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Pourguol des regles communes ?
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/ Certification de la vigne a la bouteille

|dentité et definition europeenne d’un vin biologique
<) consommateurs
<) acheteurs

= Dénomination officielle «Vins Biologiques »

« Utilisation du logo européen agriculture biologique
=1 Possibilité d’adhérer a des chartes privees plus
restrictives




Plusieurs sources de propositions

i/

/ Un texte reglementaire rédigeé par le bureau AB

de la DG Agri de la Commission Européenne

- Résultats scientifiques issus du programme
ORWINE

- Consultation des Etats Membres via leurs
representants (SCOF)

- Consultation des organisations Bio et
conventionnelles représentees a Bruxelles et
concernées par la questions des vins
biologiques




Des Ingrédients Biologiques

« Les matieres premieres d’origine agricole
(ingredients) et certaines autres substances
utilisees pour la vinification (additifs ou
auxiliaires technologiques) doivent étre
certifiées biologiques »




Une liste positive pour les
substances cenologiques

Interdites:

Alginate de Ca, lactalbumine, PVPP, silicate
d’alumine, tartrate de Ca, ureases, sulfate
d’ammonium, acide sorbique, sorbate de K,
bisulfite de K, argon, DMDC, isocyanate d’allyle,
lysozyme, ferrocyanure de K, kaolin, phytate de
Ca, tartrate de Ca




Une liste positive pour les
substances cenologiques
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Discutees:

Ecorses de levures, béetaglucanases, bisulphite
d’ammonium, copeaux de chene, mannoproteines




Une liste positive pour les

/ substances cenologiques

/ Autoriséees mais avec restrictions

- origine biologique a partir du 31 décembre
2013: colle de poisson, gelatine, ovalbumine,
gomme arabique, protéines vegétales, tannins,
LSA ( )

- avec limitations ( ) . anhydride
sulfureux, métabisulfite de K

- interdit au 31 decembre 2013: sulfate de
cuivre, MCR




Sulphites : la pomme de discorde
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Une liste negative pour les
procedes physiques et thermiques

Interdites

- élimination des sulfites par des techniques
physiques

- électrodialyse pour la stabilisation tartrique

( )

- Cryo-concentration

- désalcolhisation partielle des vins

- traitement avec des echangeurs cationiques pour
la stabilisation tartrique




Une liste negative pour les
procedes physiques et thermiques

/ Autorisees avec restrictions

- filtration pore > a 1uym ( )
- 0smose inverse uniguement sur mouts

Uniquement jusqu’au 31 decembre 2013 (

)

- résines échangeuses d’ions
- traitement thermique
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Calendrier

Derniers ajustements et discussions: en cours

Dernieres discussions Ifoam-Eu / Commission: 3-4
décembre 2009

Présentation et validation par le SCOF de la version
définitive: mi décembre
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Merci de votre attention
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