












































23Le point règlementaire sur…                                             
 
L’USAGE DES ENZYMES PECTOLYTIQUES
A la date de rédaction du document, la réglementation 
européenne vin bio n’autorise l’utilisation des préparations 
d’enzymes pectolytiques que pour un usage de clarification.
Cet usage devrait être prochainement précisé par l’INAO dans 
le cadre d’une proposition votée en juin 2013.

A noter :  la résolution OIV Œnotechno 498/2013 adoptée en 
juin dernier précise les activités enzymatiques impliquées dans 
la clarification : 
- �polygalacturonases, pectine-lyases, pectine-methyl-estérases 

et dans une moindre mesure, arabinanases, galactanases, 
rhamnogalacturonases, cellulases, hemicellulases.

-� �les préparations enzymatiques à activité ß-glucosidase 
majoritaire, ont, pour leur part, une fonction de libération des 
substances aromatiques.

Pour mémoire les ß-glucanases sont interdites en bio.

Résolution OIV OENOTECHNO 498/2013, source : www.oiv.int/
oiv/info/frresolution

LA STABILISATION TARTRIQUE
A la date de rédaction du document, la réglementation 
européenne vin bio n’autorise que la stabilisation tartrique par 
le froid ou l’utilisation d’acide métatartrique.

L’électrodialyse, le traitement aux résines échangeuses de 
cations et l’utilisation de mannoprotéines sont interdits.

De plus, pour les vignerons souhaitant l’équivalence NOP 
(certification Bio pour les USA), l’acide métatartrique étant 
interdit, seule la stabilisation au froid reste possible!

Toutefois, lors de l’utilisation du froid, le vinificateur devra être 
vigilant quant :

• �aux risques d’oxydation des vins (brassage à faible 
température favorable à la dissolution de l’oxygène)

• à l’impact négatif sur le profil aromatique

• �à l’impact énergétique important pour la production de frigories.

La demande des gommes de cellulose en bio :
Lors de la ré-évaluation du règlement vin bio en 2015, une 
discussion devrait être engagée sur la possibilité d’adopter les 
gommes de cellulose dans la liste des intrants œnologiques 
autorisés en vinification bio, mais avec, en contrepartie, le 
possible retrait de l’acide métatartique de la liste.

L’ENRICHISSEMENT DES VINS BIO
En bio, l’enrichissement des moûts/vins est autorisé : 

- Par méthode additive :
Ajout de saccharose, MC ou MCR certifié bio. Le pourcentage de 
sucre utilisé dans le cadre de l’enrichissement est défini à partir 
du poids de raisin et non du moût pour tous les types de vins. 
L’origine doit être indiquée sur l’étiquette pour les ingrédients 
utilisés à plus de 2% en poids des matières 1ères agricoles. 
Cette méthode conduit à une augmentation des volumes des 
vins produits, et peut constituer une source de distorsion 
économique. L’édulcoration se fait par la même méthode.

- Par méthode soustractive : 
En retirant uniquement l’eau au moyen de techniques physiques :

• �Osmose inverse (OI) : séparation de l’eau du moût à travers 
une membrane semi-perméable à haute pression sans 
changement d’état.

• �Evaporation sous vide (ESV) : évaporation de l’eau du moût 
à température ambiante, en réalisant un vide poussé.

Ces deux premières pratiques conduisent à des résultats 
qualitatifs assez proches.

• �Evaporation à pression atmosphérique (EPA) : évaporation 
de l’eau du moût par une circulation forcée d’air chaud et sec 
(occasionnant un refroidissement du moût).

Cette pratique est surtout utilisée dans certaines régions pour 
le refroidissement de vendange thermovinifiée.

• �Pressurage à froid ou cryosélection : abaissement de la 
température des raisins en limite de congélation dans une 
chambre froide pour sélectionner les jus les plus riches par 
pressurage.

Cette technique est considérée règlementairement comme un 
traitement thermique.

☞� �De toutes ces techniques, seule l’osmose inverse sera 
soumise à une ré-évaluation en 2015 dans le cadre de la 
révision du règlement vin bio.

Plus d’infos sur : 
www.vignevin.com/outils-en-ligne/choix-pratiques-oeno.html
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