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Vin Biologique : ne mentez pas aux consommateurs ! 
 

 
Qu’est-ce qu’un vin biologique ? Quelles règles à la vigne et au chai un vigneron doit-il respecter pour 
produire un vin biologique ? Ces règles de production sont-elles en phase avec les attentes des 
consommateurs ?… C’est à ces questions auxquelles votre règlement doit répondre. 
 
D’autres que vous voudraient nous imposer un cahier des charges particulièrement restrictif. Dans le 
principe il n’y a rien à redire, en revanche pour ce qui est de la pratique cela est plus compliqué. Interdire à 
tous sans exception, le chauffage du vin au conditionnement, la filtration dite tangentielle sur un vin blanc 
liquoreux, la bentonite qui prévient de la « casse protéique » et facilite le débourbage sur les moûts par 
exemple, est contreproductif  En effet, rien dans ces pratiques au chai ne tue le vivant contenu dans le 
raisin c'est-à-dire ne tue l’esprit même du bio et l’usage montre qu’elles sont, pour un grand nombre 
d’entre nous, utiles et dans certains cas nécessaires. Quand nous disons nécessaires, nous ne parlons pas 
de notre seul intérêt mais celui aussi du consommateur en recherche de vins équilibrés et donc de qualité. 
Nous ne voulons pas de cette approche malthusienne : des contraintes trop lourdes pour un label 
générique qui va épuiser et parfois ruiner les vignerons et rétrécir l’offre à une élite de producteurs pour 
une élite de consommateurs français et étrangers. 
 
Pour ce qui vous concerne, vous voulez au contraire nous imposer le moins disant. En somme, les 
pratiques de vinification biologique ne seraient pas très éloignées des pratiques dites conventionnelles. 
Ainsi, une vendange pourrait être chauffée à 65 °voir à 73 ° tout en gardant une dose de souffre 
relativement importante pour ce type de vins (100 ou 120 mg/litre),  subir l’osmose inverse (technique de 
filtrage alternative à la chaptalisation pour concentrer les moûts), recevoir du bicarbonate de k ( pour 
désacidifier le vin) et une multitude d’autres traitements et d’intrants qui dénaturent le vivant 
naturellement présent dans le fruit ( objet de toutes nos attentions) sans pour autant être une nécessité 
absolue pour la grande majorité des vignerons. 
 
Cette vision qui est la votre comporte deux écueils majeurs aux effets irréversibles :  
 
En admettant des entorses à l’éthique bio au-delà du raisonnable, vous privilégiez une stratégie de court 
terme : accélérer l’industrialisation du vin biologique et la conquête de nouvelles parts de marché. Cette 
stratégie de courte vue pourra durer jusqu’au jour ou les consommateurs connaîtrons la vérité.  Après, on 
peut parier sans trop de risque sur l’effet boomerang d’une telle découverte qui se traduira par la 
dégradation irréversible de la valeur du vin bio dont nous serons les premières victimes. 
Enfin, l’industrialisation du bio à ces conditions douteuses, contrarie l’éthique entre nous, producteurs 
petits et grands. Elle va jeter dans l’ombre les milliers de vignerons indépendants qui s’astreignent à des 
pratiques plus rigoureuses par respect du vivant, respect des consommateurs et gratifier l’industrie du vin 
moins sourcilleuse sur l’éthique bio et impatiente de préempter ce nouveau segment de marché en 
croissance. 
 
Le 17 et 18 mai 2010, ne succombez pas à la stratégie de la courte vue et privilégiez une approche éthique 
sans faille, une approche rigoureuse mais raisonnable c'est-à-dire faite de souplesses bien encadrées. Cela 
est possible et cela est nécessaire si l’on veut voir plus loin que le bout de son nez et ne pas détruire 
demain ce que nous avons mis tant de temps à bâtir. 
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