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hez les Guillot, on a le sens du temps
long comme celui de 1a formule : « Notre domaine a été
crééen 910 par les moines de T'Abbave de Cluny, retrace
le fils, Julien Guillot, & la téte du Clos des Vignes du
Maynes, dans le Miconnais. Puisquion n'a_jamais uti-
lisé de chimie, on peut dive gu'on est en bio depuis mille
cent treize ans!» Le péere, Alain Guillot, parachévera
la tradition dans les années 1990 en devenant 'un
des instigateurs du label AB, qui certifie I'agriculture
biologique. Depuis 2001, Julien Guillot perpétue a
son tour cet esprit insufflé par le grand-pére, Pierre
Guillot, qui a refusé la chimie dans ses vignes mais
aussi dans son vin dés 1952, « Durant sa captivité en
Allemagne, il est devenu sensible aux vins trafigués,
raconte le petit-fils. Quand il s'est mis a faire duvin, il
Va donc fait sans soufre, sans chaptalisation... Ca fait
soixante-dix ans quon fait des vins sans intrants, »
Les intrants qu'évoque Julien Guillot, ce sont tous
ces produits ajoutés dans le chai, 1a ou le raisin devien-
dra vin. Il n'est pas question ici des résidus issus des
pesticides projetés sur la vigne et trop souvent pré-

sents jusque dans nos verres, mais des
additifs et autres auxiliaires technolo-
giques volontairement administrés lors
de la vinification. Peu connus du grand
publie, ils visent & stabiliser le vin, par-
faire sa texture, son golit ou méme sa cou-
leur. Pas moins d'une soixantaine sont autori-
ses a des doses réglementées : acide ascorbigue,
aclde tartrique, bisulfite de potassium, colle de pois-
son, chitosane, dioxyde de silicium, phosphate diam-
moenique, polyvinylpolvpyrrolidone... Commercia-
lisés par des entreprises puis vendus aux vignerons,
ces intrants ont tous une fonction particuliere : I'acide
citrique pour réduire lacidité du vin, la gomme ara-
bigue pour la rondeur ou encore, le plus connu, le
dioxyde de soufre (SO,) - aussi appelé sulfite - qui
permet de stabiliser le vin. A partir de 2024, la plupart
d'entre eux devront étre affichés sur une étiquette,
physique ou dématérialisée, Une avancée, done, dans
un secteur jusqu'ici particulierement opaque.
':-'_5"7'11—_ 7 este une guestion. Cette
Y - longue liste parait en contra-
diction avec la définition du
vin qui, elle, est plutdt courte
depuis une loi de 1889 : « Le
vin est un produit exclusif de
la fermentation du raisin
frais, » C'est d’ailleurs celle
que reprendra en substance la législation européenne
un siécle plus tard et qui est aujourd’hui en vigueur.
Alors, & la rédaction de Cest meilleur guand c'est bon,
on a voulu comprendre comment on en est arrive a ces
vins dits « technologiques ». Pourquoi certains usent
sans sourciller d'intrants quand d'autres les abhorrent
et font de leur refus une marque de fabrique, voire
d'engagement? Chéres lectrices, chers lecteurs, bien-
venue au trés complexe pays des intrants,

BLANC D'GUF, PLATRE ET MERCURE

Premiére étape : 'Antiquité. Car les intrants existent
depuis que le vin existe, c'est-a-dire depuis trois mil-
lénaires et des poussiéres. Le vin étant naturellement
instable et voue a se transformer en vinaigre, les vigne-
rons de tous les siécles se sont attachés a stabiliser leur
produit. « Ce fantasme du jus de raisin pur n'a jamais
existé, et cette famense chintie est consubstantielle a
Phistoire ménte du vin, confirme Christophe Lavelle,
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biophysicien et chercheur au CNRS et au Muséum
national d'histoire naturelle. Les Grecs et les Romains
mettaient de la résine, du miel, des épices dans le vin.
Pourchanger le goiit et pourle stabiliser parce qu'ilya
des antiseptiques dans le miel et les épices. Plus tard, on
utilizera du blane deeuf pour le coller, »

- ux XVIIE et XIX® sidcles, la science
revele le déroulé chimique de cer-
taines techniques déja connues,
comme la chaptalisation, consistant
a I'ajout de sucre au moiit pour aug-
menter le taux d’aleool, et entraine
leur genéralisation. Avec arrivée des maladies de la
vigne, & l'image du phylloxéra, de plus en plus d'in-
trants, parfois toxiques, sont utilises : les vins sont par
exemple régulicrement platrés, et il arrive qu'on y
gjoute du mercure,

Vin. Il faut raisin garder

« Mve alorsy avoly une pégulation, nolanment aprés
la loi Griffe qui fixe la définition du vin en 1889, A par-
tir desanndes 1920, on va prescrive des choses pour uni-

formiser les produits antorisés dans les vins, rapporte

Olivier Jacquet, historien de la vigne et duvin 4 I'uni-
versite de Bourgogne. Pour résoudre les problémes liés
aux vinifications, afin d'avoir des millésimes srables
d'une année sur lautre, Uenologie va alors proposer
des intrants, »

ZERO DEFAUT ET VINS PARFAITS

Aprés-guerre, le savoir se perfectionne pour obte-
nir des vins technologiques, meilleurs que ceux du
debut du siecle. « Dans lesprit des Trente Glorieuses,
de la sociéré de consommation, il faut du bon, pour
tous, detaille Jacques Maby, géographe et ancien o

¥ Julien Guillot, du Clos des Vignes du Maynes, en pleine dégustation sur [iil dans ses caves,
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A Nicolas Joly, de la Coulée de Servant, dans les Pays de la Loire, est & Porigine, avec d’avtres viticulteurs,

dn mouvement Renaissance des appellations.

= professeur a "'université d Avignon, auteur de plu-
sieurs ouvrages sur la vigne et le vin. Jusquid la fin des
anndes 1990, on est donc a la recherche du zéro défaut.
On ajoute tons les produits qu'il faut, gomine arabique,
acide tartrique... Bref, tout ce qu’il faut pour que les
vins sofent parfaits. » Il v a quarante ans, s'imposent
ainsiles vins dits concentres, promus par des critiques
de renom comme 'Américain Robert Parker, dont le
guide annuel est, encore avjourd hui, 'une des bibles
des amateurs de vin, « Ce sont des vins puissants, tra-
vaillés avee beaucoup dardnies, des bordeaux par
exemple, avec des cabernets et des merlots trés riches »,
résume Jacques Maby. Leurs détracteurs parleront de
vins « parkérisés », sobrigquet utilisé pour tancer un
zolit qu'ils considérent uniformisé.

« Dans les anndes 1970-1980, les cenologues ont pro-
pose pas mal de produits. Cela allait aver une réflexion
surla qualité, et on en a certainement abusé, parce
que ¢'était la seule solution quon avait : on manguait
dautres technigues, rembobine Charline Crolzier,
cenologue depuis une décennie. Dans les anndes 2000,

on a senti qu'il fallait lever le pied. » Le réle de cette
« médecin du vin » qui officie dans le Languedoc est
de surveiller, d'analyser et de travailler les cuvées, en
accord avec les vignerans, afin qu'ils obtiennent une
boisson au plus proche de leurs attentes, Elle leur
propose des « itinéraires techniques », ¢'est-a-dire
un parcours detaillé depuis la vendange jusqu’a la
mise en bouteilles. En clair, ajouter quoi, comment
et quand : enzymes, SO; ou tanins lors de l'encu-
vage, colle végétale lors du débourbage, nutriments
lors du délestage...

g uestion : Charline Croizier peut-elle,
en ajoutant ceci ou cela lors de la
vinification, faire d’une piquette un
grand vin? « Les cenologues ne sont
pas des magiciens non plus, sourit-
elle, Donnez-moi de bons raisins,
Jeveus aiderai a faire un excellent vin. Donnez-moi
des raising pas géniaux, je peux vous aider a sauver
les meubles. Mais alors owi, on utilisera pas mal de
produits. » Sauf que Charline Croizier est de la ps
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Vin. Il faut raisin garder

Toujours
- G =

. ()fﬁu rolges

Facultatif vigneron

+ & B O
}—— m)-— ’—- Foulage )— Macération a froid . ’—:
v

|
. ': Macération post-fermentaire 4
|

o » G
= ¥

Y € s« @) € e < @D <€
e’

|
Soutirage

LEPRINCIPE C=. v
DEVINIFICATION e

o,
-

Oins blanes
A8 Dletines
XA o
m"' Triduraisin - Erafiage §p - Foulsge W Macérationafrold )
. Y

Clarification

> . v
Farmontation [ i |
- (’ Prsbinainy 1| Eimination des fies _( . Farmantation alcoclique




Société Grande enquéte

e génération de ces cenologues qui tentent de les
limirter justement, ces prodults. « Parmi mes clients,
Jaides gens conventionnels, un peu carrds, gui aiment
bien ne pas prendre pas de risques. A cété, jen ai
dautres qui verlent faire les choses plus naturellement
et limiter les intrants. » A ceux-1a, elle propose des
intrants bie et naturels, et des techniques pour les
réduire, comme une gestion millimétrée de la tem-
pérarure des cuves.

« LEVURES KILLER »

Etienne Rachez est négociant-vinificateur en
Auvergne, fondateur de la marque Héritage Volca-
nic. Pour son vin, il utilise des raisins en conversion
bio et souhaite, lui aussi, réduire les intrants, mais
de [agon raisonnée, nous annonce-t-il honnétement :
« Mon abjectif principal est de faire un vin marchand,
le meillenr possible et sans défauts. Je levire mes vins
avec des levures séches acrives, donc exogénes, parce
gue les levures indigénes qui se développent ne seront
pas les meilleures mais les plus résistantes. »

11 existe ainsi des « levures killer » qui nettoient
et aseptisent le milieu qu'il faut ensuite réensemen-
cer, en lui administrant d’autres levures sélection-
nées qui permettent de donner un gofit soigneuse-
ment défini. « Ca, il faut éviter, estime prudemment
Etienne Rachez. De maniére génerale, il faut éviter
les levares cominerciales qui uniformisent le godt, » A
court terme, I'artisan voudrait plutot sélectionner les
meilleures levures de ses parcelles afin de pouvoir les
utiliser d’une année sur I'autre, I1 décrit une opération
plus éthique, puisque les levures seraient endogénes,
et aussi plus rentable : cela lui permettrait de se pas-
ser de celles vendues par les laboratoires 4 une qua-
rantaine d’euros le kilo pour vinifier environ 300 hl,
Sollicitées, aucune de ces entreprises spécialisées
dans les intrants cenologiques et de vinification ne
nous a repondu,

e s elon Etienne Racheg, plusieurs intrants
sont indispensables, notamment pour
que le vin ne varie pas d’un millésime
a l'autre. Avec le déréglement clima-
| tique, la vigne est malmenée, et le
recours aux intrants lui parait une des
solutions pour maintenir l'identite de son vin. « Par-
fois, pour sauver une cuvée, il fant ajouter wn intrant.
I est difficile de se passer de certains : prenez la désa-

» Etienne Rachez,

un vigneron engagé dans

la promotion et la sauvegarde
du vignoble auvergnat,

cidification, si on n'a aucun moven de modifier les vins
aprés une annde trés pluvieuse, on a un produdt gui
change veaiment de praofil d'un millésime @ lautre, »
Quant aux sulfites, il tente de les limiter grice 4 des
technigues comme la micro-oxvzenisation, qui lui
permet de diviser les doses par deux.

DE LA CHIRURGIE ESTHETIQUE

Un recours restreint aux intrants peut aussi étre obli-
gatoire. Pour l'obtention du label AB ou celui qui
atteste de la biodynamie, Demeter, les taux de sul-
fites — notamment — doivent étre réduits. « Le soufre.
cest Uintrant sur lequel tout le monde se focalise, parce
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que cest le plus universellement et historiguement uti-
lisé, décrypte le biophysicien Christophe Lavelle, Cest
un ingrédient naturel avec un pouvair extraordinaire,
qui permet de mieux préserver le vin dans la bouteille.
Il a une utilité indiscutable, mais il faut se poser la ques-
tion des doses maximales. » On dit qu'il serait 4 l'origine
du mal de crine cause par le vin, mais aucune étude
n'a tranché la question dans un sens ou dans lautre,
D'apres Christophe Lavelle, c'est lié i la tolérance propre
achaque individu, En quantité trop élevée, il est toute-
fois bel et bien néfaste pour la santé. 1l est ainsi limité
a 150 mg/] pour les rouges, 200 mg/1 pour les blancs et
les rosés, en conventionnel; 4 100 mg/l et 150 mg/1 pour
les vins biologiques.

Vin. Il faut raisin garder

La diminution maximale des sulfites, voire leur
refus pur et simple, est le cheval de bataille des par-
tisans des vins nature, c'est-d-dire des vins auxquels
rien n'est enleve ni ajouté, ou alors trés peu. Bref, des
« vins nus », selon U'expression consacrée par Alice
Feiring, specialiste ameéricaine de ces derniers
et I'une de leurs plus ferventes ambassadrices.
« Le vin naturel est une vrale réaction anx intrants qu’il
faut limiterau maximum, indique I'historien Olivier
Jacquet. Cest aussi l'idée powr certains de se rappro-
cherd’un tervoirle plus puret le plus naturel possible,
de laisser les vins s'exprimer sans filtve. Cette notion
apparait dans les années 1980 el s'impose dans les
années 2000, »

icolas Joly, du presti-
gicux domaine de la
Coulée de Serrant,
dans les Pays de la
Loire, est I'un des
pionniers de ce retour
au terroir avec lemou-
vement Renaissance
des appellations. En
1976, lorsqu'il reprend
le domaine de ses
parents, le néoviticulteur, frappé d'une « nécessité de
retour a la nature », se convertit  la biodynamie et
refute « lenscignement des années 1950 qui a vouln faire
du parfait au détriment du vrai », Exit de ses grands
crus les intrants de vinification, cenologiques et autres
ensemencements : « Tout ¢a, pournioi, cest de la chivir-
gie esthétique. La beauté est parfaite, mais il n'y a plus
aucun charme. Ceest irréprochable, cest bon, vousy trou-
vez un gotit de prune, OK, mais c'est le godit du liew ou
celuide la technologie ? Je préfére une imperfection cha-
lewreuse plutdt gu'une perfection froide, »

DE GRANDES EMOTIONS

Limperfection reste toutefois ['un des problémes gui
guettent les vins naturels, souvent taxes de déviation
aromatique par leurs contempteurs. Sans sulfites, un
vin peut vite tourner au vinaigre. « C'est une surveil-
lance de chague instant, pa demande beaucoup plus
de boulor, confirme Jean Delobre, vigneron de la val-
lee du Rhine septentrionale, dans le vin nature depuis
vingt ans. Ma philosophie n'est pas d€tre un avatollah
du sans-soufre, cest d'essayer de vinifier le plus en &5
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L'ETIQUETAGE VU DU TERRAIN

EnAuvergne, le négaciant-vinificateur

salue lui aussi ce pasvers plus

de transparence tout en redoutant d'inévitables surcoits

«Pour nous, [étiquetage
vareprésenter pas mal de paperasse,
ﬁlé‘lll]it’ I'héo Morin,
vigneron e 25 ans quiarepris
I'exploitation familiale dans

le Beaujolais. Mais cest une bonne
chose, je trouve canormal gu'on
saligne sur les autres secteurs. »

« Pour nous, ca sera plus fucile,
s‘amuse depuis lArdeche
Gilles Azzoni, du syndicat

de défense des vins naturels,

un brin moqueur. (7 ow
mertre “raisin” et ¢ st tout.
Mais les autres, enx, decront
meettre foutes les choses quils
ajonent... »

« Chaque vin devra étre analysé en laboratoire pour avoir laliste
dles intrants, puis il faudra gérer les étiguettes

correspondantes 4 chague cuvee,
gava étre trés compliqué. »

Le chercheur au CNRS
Christophe Lavelle estime que cela
pourrait bien « assainir » le secteur :

« Uela obligera le productenr a ne pas fuire
wmporte grot, il sera obligé de changer ses

pratques § il avatt tendunce a céder
@ wne certaine facilire ot a trop modifier
son produit. »

Le géographe
craint, lui,
que l'utilisation du QR
code ne soit pas accessible

atous : « Jai tendance a
faire confiance aux jeunes
générations, mais les plus
ageés n'iront jamais voir. »

i consclence possible, avee lobfec-
tifde se passer detous ces intrants, »
Parfois, reconnait-il, ¢'est impos-
sible au risque de devoir bazarder
unecuvée entiére. « §'il ya wn souci,
on nesinterdit pasdintervenir. Sur
le dernier millésime par exemple,
on avatit deux barrigues d'une de
nos cuvees nature qui ne nous plai-
safent pas, on les a déclassdes sur
celles quon se permet de sulfiter, »
Depuis quelques années, d'au-
tres vont plus loin, C'est le cas de
Gilles Azzoni et du syndicat de
défense des vins naturels (SVN),
dont il est secrétaire adjoint. Ce
vigneron ardéchois de la vallée de
I'Ibie le concéde bien volontiers,
ses débuts d'il v a vingt ans nont
pas été faciles : « Les levures et les
sulfites n'ont pas éré compliguds &

Vin. Il faut raisin garcer

PLUS DEPESTICIDES POURPLUS D'INTRANTS

Le secteur viticole est I'un des plus gros consommateurs de pro-
duits phytosanitaires. Alors qu'il ne représente que 3% de la sur-
face agricole frangaise, il consomme 20% de I'ensemble des pes-
ticides utilisés en France. Or ['usage de tels produits dans les
vignobles a une conséquence directe sur l'utilisation d'intrants
dans le vin : plus les vignes sont traitées, plus les éléments natu-
rels qui font la qualité d'un cépage et d'un terroir disparaissent :
« Si vous avez un sol sans pesticides, il sera vivant, vous allez
notamment avoir des enzymes et des oligoéléments qui vont
permettre différentes saveurs, explique le spécialiste des sols
Claude Bourguignon, du laboratoire LAMS. A l'inverse, les sols
traites seront pauvres puisque votre vigne sera nourrie unigue-
ment par les pesticides. » « Quand on désherbe chimiquement,
les pesticides tuent la vie |évurienne par exemple, complete lulien
Guillot, du Clos des Vignes du Maynes dans le Maconnais. Lors
de la vinification, gca pose de gros problemes. » Conséquence? ||
faut rajouter toujours plus d'intrants. C'est un cercle vicieux ol
une chimie en appelle une autre.

enfever, mais le résultat, lui, a éré
plus compliqué, Powr avoir des vins
convenables, il nia fallu devx-trois millésimes, raconte-
t-il. Mais ne pas mettre d'intrants, c'est la libertd totale.
On ne connait pas exactement le résultat, et d'uneannée
surlantre, les vins ne sont pas les mémies. Ils ont la méme
dame, mais pas le méme style, La qualité de lamateur
de vin paturel, cest sa capacité a érve dégu. 11 y a des
moments ol c'est fantastique, et dautres moins, Cesont
de grandes émotions. »
; - isa production reste lar-
gement minoritaire en
France, le vin nature a
le vent en poupe depuis
le mitan des années
2010, « Ce courant a
imprimé sa margue, il
est en accord avec les
valeurs actuelles de res-
pect de la nature, il
conduit a cet effort
d'dlargissenient de nos
consommations, estime le spécialiste Jacques Maby.
Il nous réinterroge aussi sur le gofit : un vin n'a peut-
étre pas besoin d'étre parfait pour étre intéressant, »
D’hurluberlus syvmpathiques, ses producteurs se
retrouvent 4 la pointe des tendances. Difficile

aujourd hui pour un caviste de ne pas en proposer
alors que méme la grande distribution &'y est mise.
Dautant qu'il présente un intérét commercial non
négligeable : le vin nature cofite bien plus cher que les
autres. « On n'est pas capable de présenter des vins a
S-6euros en prix devente, expligue Gilles Azzoni. Les
intrants servent @ limiter les risques. Si on wen met pas,
c'est plus risqué, il v a plus d'aléas, plus de main-
d'eeuvre, donc ga cotite plus cher. »

ANARCHIEET VIN METHODE NATURE

Subsiste un point noir : contrairement aux vins bio-
logiques ou biodynamiques, les vins nature ne sont
pas réglementés, il est done presque impossible de
contréler leur « naturalité », Alors, il ¥ a trois ans,
encouragé par une DGCCRF agacée par ce secteur
anarchique, le SVN a mis en place la charte « Vin
méthode nature », qui pourrait devenir un label &
terme, comme AB ou Demeter. Pour v adhérer, il faut
respecter douze régles, au nombre desquelles utiliser
du raisin bio, faire des vendanges manuelles, ne pas
effectuer de filtrage ou encore, évidemment, n'ajou-
ter aucun intrant, Avec une dérogation cependant :
les adhérents sont autorisés a utiliser une dose 3
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& infime de sulfite, jusqu'a 30 mg/l, mais doivent le  preuve le rosé. Le sien n'est pas trés pile, et nombre
mentionner sur l'étiquette. de ses clients cavistes le lui refusent. Qu'importe qu'il

Si elle constitue une avancée vers une définition  présente peu de sulfites, ils ne pourront pas le vendre,
légale, la charte ne fait pas I'unanimité pour autant, lui assurent-ils : le consommateur veut du rosé clair,
considérée trop restrictive par certains. « Je ne vois  « Sauf que pour faire des couleurs piles, les rosés sont
pasce qua a voir avec un vin pature le fait dexploiter  dépigmentés par du charbon, ce gui enléve aussi des
des migrants pour vendanger manuellement plutétque  ardmes, s'agace-t-il. Pour la couleur claire, il faur ven-
d'uetiliser des machines, grince Philippe Betschart, pro-  danger trés (6t le matin, Clest possible sur un petit
priétaire du domaine Chateau Les Graves de Viaud, domaine, mais quand c'est une coopérative avec des
dans le Bordelais, Pareil pour Uinterdiction defiltver - il milliers d’hectolitres, c'est un intrant gui le géve. Ca,
vades anndes on cest indispensable, comme Uan passé  les gens ne le savent pas. » Chers (modérés) buveurs, a
ot ifs étaient blindés de tartre. » bon entendeur. @

« Le probléme de ces contraintes,
c'est que la méthode devientle ——757773 | T

but au licu d'étre le moven de pro-
mouvalrun tervoirs, déplore Pierre
Guigui. Ce spécialiste du vin nature
qui vient de signer un ouvrage sur

]aqt‘mstlopnewttepa& pauir 2 LAt AG Rl CLILT'JRE
la pierre 4 la charte du SVN, pre- goi0GiquE
miére étape vers du mieux selon ~—
lui. Il dénonce plutdt la qualité pas
toujours au rendez-vous et 8'in-
quiéte de ces néovignerons pra-
nant le sans-intrants sans respec-
ter des régles de base : « Jentends

des gens dire qu'il ne faut pas metire Demeter : lagriculture est menée en biodynamie,
de soufre ni de cuivre mais qui c'est-a-dire qu'il y un travail fait pour favoriser l'éco-
font des vinifications aberrantes, systéme naturel de la vigne. Pour bénéficier de

LESLABELS LES PLUS FREQUENTS

AB et Eurofeuille: I'un est francais, 'autre européen.
Ils attestent tous les deux d'un vin qui respecte le
cahier des charges du bio depuis au moins trois ans,
c'est-a-dire sans pesticides ni engrais chimiques.
Prés de 20% du domaine viticole frangais est en bio
ou en conversion.

Le produit final peut vraiment Demaeter, il faut étre labellisé bio. Les intrants autori-
8tre daubé et dangereux. Er ils e sés, comme le 80, sont limités.,

vendent a des prix affolants. » La
charte, qui vise justement  éviter
ces deérives, n'a qu'un effet relatif :
& peine 200 vignerons v ont adhéré
quand les salons consacrés aux
vins nature en rameutent, eux, des
milliers, pas tous trés regardants.

Biodyvin : c'est I'quivalent du label Demeter, mais
spécifiquement pour le vin. La liste des intrants auto-
BIODYVIN  risés est moins limitée que pour Demeter.

HVE : e label Haute Valaur Environnementale garan-
tit une utilisation modérée des pesticides et produits
« Certains se disent nature mais chimiques. Nettement moins exigeant que le label
ne font méme pas leuwr vin avec du AB, il vise a favoriser la biodiversité.

raisin bio, tempéte Julien Guillot ¥ITICULTHRE
depuis le Maconnais., ils ne mettent @ Terra Vitis : il indigue que le domaine est en viti-

pasdesulfites dans leurvin maisily culture durable. Si les substances chimigues sont
a des pesticides dans leurs vignesI» réduites, elles restent présentes.

Pour le négociant-vinificateur
Etienne Rachez, en Auvergne, la
quéte du zéro intrant reléve par-
fois de la posture. 11 en veut pour

o RESFORSRILE
.,7-*”2|3rr}‘~‘i
knestinides‘;

Zéro résidude pesticides : les pesticides sont utilisés
et les traces retrouvées dans le vin doivent se situer
en dessous d'un seuil quantifiable.
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PRODUITS
Acide cltrique,
acide L{+) tartrique,

citrate deouivre,
colle de polssan, dichlorhydrate
dathiamins, diowyde de silicium
(ge! de silice), feorces
e levures, gelatine,
gomme arablque,

ydmgemphosphmn

ures séches acthves (LSA),
mstisres proté gues dorigine
vegatala issues du blé ou du
pols. morceaux de bolsde
, Mokt concentre, modt
mcamrérecuﬂﬂ préparations
anrymatiques [pectinasas),
saccharosa (sucra), sulfate de
cubure, tanins cenologigques,
tartrate neutre de potassium

Vin. Il faut raisin garder

PRODUITS ET TECHNIQUES AUTORISES

« Je confirmea. 5i vous venez diner &

la maison, c'est biodynamie minimum.
Bon, si vous n‘avez qu‘un Chéateau
Rayas, un Romanée-Conti ou un Pétrus
sous la main, venez gquand méme,

on trouvera un arrangement... »

MATHIEU
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PRODUITS

Albmined'ceuf
{ovalburmine),
anhydridesulfureux
(50,),
bantonite,
charbon cenclogique,

saccharose (sucre i

Anyhydride
sulfureux
(8a,)
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