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Historique

- Programme ORWINE 2006-2009

Expertise pour aider la commission à préparer sa proposition –
Travaux scientifiques notamment sur les possibilités de réduction 
des sulfites.

- Proposition d’un règlement par la commission et discussions 
difficiles entre états

- Création d’un groupe de travail financé par France AgriMer sur la 
vinification biologique 

Besoin d’évaluation des pratiques œnologiques

Elaboration de fiches pratiques œnologiques

- Retrait de la proposition de la commission (juillet 2010)

- Mise en ligne d’un outil d’aide à la décision pour le choix des 
pratiques œnologiques
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Les partenaires
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Une trentaine d’acteurs de diverses professions :

- Des producteurs biologiques de différentes régions (Val-de-Loire, 
Provence, Languedoc-Roussillon, Bourgogne, Alsace, Dordogne)

- Des organismes de conseils (ICV, Œnologues privés)

- Des représentants de sociétés de produits œnologiques (Œnoppia)

- Des organismes réglementaires (INAO, DGCCRF)

- Des instituts techniques et de recherche (ITAB, IFV, Institut 
Rhodanien, INRA)

- Des associations interprofessionnelles (FNIVAB, AIVB)
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Les objectifs

Pour une même action œnologique, de nombreux produits ou 
pratiques œnologiques sont possibles.
Le choix doit donc être raisonné en fonction des caractéristiques 
du produit et des techniques, du type de vin recherché et de la 
philosophie de l’entreprise.

L'outil en ligne propose des clés et des critères de choix pour 
trouver les produits les mieux adaptés au vin et à la démarche du 
vigneron.

La  grille d’évaluation est :
Comparative : Permet de comparer les différents produits 
œnologiques disponibles pour une même application.
Descriptive : Les propriétés de chaque produit sont détaillées 
« Exhaustive » : Recense tous les types de produits disponibles 
sur le marché en terme de composition.
(Les marques commerciales ne sont pas détaillées.)
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Les informations

Les informations proviennent de fiches techniques, de notices de 
sécurité, de manuels d’œnologie, de données fabricants et de 
documents réglementaires.

Le groupe de travail (enfin sa partie interactive !) a assuré une 
relecture critique.

Elles détaillent les pratiques œnologiques suivant différents critères :

Les caractéristiques générales (nom, composition, stabilité…)
L’origine (fabrication, ressources utilisées…)
L’utilisation (applications du produit, mise en pratique, coûts…)
L’impact sur la santé (du vigneron et du consommateur)
L’impact sur l’environnement 
La règlementation associée
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Liste des produits et techniques par ordre 
alphabétique

Nous contacterListe des produits et techniques par ordre 
alphabétique

Nous contacterListe des produits et techniques par ordre alphabétique Nous contacter

Exemple
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En savoir +



Production naturelle de SO 2
par les levures (ORWINE)
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Certaines souches de levures peuvent produire du
SO2, même en vinification sans aucun ajout de sulfites.
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Production naturelle de SO 2
par les levures (ORWINE)

2007

NT112 utilise les sulfates pour produire du SO2.
L4882 n’utilise pas les sulfates provenant du moût ou
apportés par l’ajout de sulfate d’ammonium.

30/11/2011



15

Production naturelle de SO 2
par les levures (ORWINE)

2008

Combinaison SO2 
NT112 >L4882

L’utilisation des sulfates par NT112 est confirmée. L’ajout de
thiamine ne modifie pas la production de SO2 « naturel ». Le
taux de combinaison du SO2 ajouté sur vin fini est plus
important pour NT112.
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Production naturelle de SO 2
par les levures

La relation SO4 / SO2 existe, mais il existe des comportements
particuliers, avec des écarts importants entre souches.
30/11/2011



mean value
n=2 Riesling Chardonnay

Müller
Thurgau Bacchus Silvaner Kerner

1 23 40 27 27 60 47

2 23 45 28 29 62 49

3 21 35 27 27 62 40

4 21 43 30 30 66 45

Concentration of SO2 after fermentation

1 = control;    2 = DAP;    3 = thiamine;    4 = DA P + thiamine

Production naturelle de SO 2
par les levures (ORWINE)
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Confirmation par l’équipe allemande (NT112). Production de
SO2 fonction des vendanges. Pas d’effet du phosphate
d’ammonium, ni de la thiamine.
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Production naturelle de SO 2
par les levures (ORWINE)

1 = control;    2 = DAP;    3 = thiamine;    4 = DA P + thiamine
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Par contre un effet marqué de la thiamine sur la présence des
composés combinant le SO2.
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www.vignevin.com
http://www.vignevin.com/outils-en-ligne.html

Merci tout particulier à 
Pauline Lagarde (CDD IFV) 

ainsi qu’à tous les relecteurs

Merci de votre attention
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