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L’ actualité est riche en 
région Occitanie pour les 
productions biologiques sur 
cette fin d’année. Le cap des 
dix mille producteurs bio en 

région est franchi en 2019 !
À l'image de la diversité des territoires au 
sein de la région, les productions biologiques 
régionales sont toujours plus variées. Elles 
s'enrichissent continuellement des expéri-
mentations et recherches, qui permettent 
aux agriculteurs bio de trouver des solutions à 
certaines impasses techniques qui subsistent.  
Le Mag' de la conversion vous propose pour 
ce quatorzième numéro : les chiffres clés 
de l'observatoire régional de l'agriculture 
biologique, un dossier sur l'élevage avec le 
sujet sensible de l'équilibre sanitaire dans les 
troupeaux bio, un article sur la conversion à 
l’AB en grandes cultures. En œnologie, vous 
découvrirez comment gérer la production 
bio dans des chais mixtes. En maraîchage, les 
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résultats de plusieurs expérimentations sur la 
culture du melon et le radis chinois Daïkon en 
tant que couvert végétal, le témoignage d’un 
producteur d’ail bio et la dynamique de cette 
filière bien ancrée dans la région.
Par ailleurs, pour favoriser la communica-
tion entre agriculteurs, vous trouverez la 
présentation de la plate-forme d'échanges 
entre producteurs bio « Agribiolien ». Et pour 
davantage de communication avec nos 
consomm’acteurs, la marque régionale « Sud 
de France Bio d’Occitanie » se dévoile et 
entre dans sa phase opérationnelle.
Face à l’évolution constante de nos métiers, 
ce magazine professionnel régional apporte 
des réponses à certaines interrogations et 
souhaite favoriser l’amélioration de nos pra-
tiques et la concertation entre nous. Chacun 
des outils présentés n’entend pas remplacer 
les pratiques existantes mais donner à voir de 
nouvelles pistes pour gagner en sérénité et 
visibilité pour l’avenir sur les exploitations bio.
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Gestion du Bio  
dans les Chais 
Mixtes

Par Valérie Pladeau, SUD VIN BIO. 
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LA MIXITÉ EN CAVE 
LES RISQUES À GÉRER ET LA 
RESPONSABILITÉ DES OPÉRATEURS
La mixité en cave demande réflexion quant 
à la mise en place de mesures de prévention 
des risques de mélange et de contamina-
tion des lots des différentes qualités, bio, 
conversion avec le conventionnel.

Le nouveau règlement Bio du Conseil (UE) 
2018/848 du 30 mai 2018 entrera en appli-
cation à partir du 1er janvier 2021. Il précise 
la responsabilité des opérateurs et la 
procédure à suivre en cas de contamination 
des produits bio ou en conversion (encadré 
ci-dessous).

Au vignoble, la conversion 
progressive vers l’agriculture 
biologique entraine des 

situations de mixité en cave, 
notamment en coopérative. On se 
retrouve à gérer plusieurs qualités 
de produits (bio, conversion, 
conventionnel), y compris sur 
une même couleur ou une même 
appellation.

LES MESURES  
DE PRÉCAUTION ET DE SÉPARATION 
Quels sont les risques majeurs traditionnel-
lement identifiés dans les chais mixtes ? 

▶ Le mélange de qualités bio (ou en 
conversion) avec du conventionnel lors des 
transferts de moût ou de vin

▶ La contamination d’un lot bio (ou en 
conversion) par des résidus de pesticides 
contenus dans un lot conventionnel lors de 
passage dans un même matériel d’un lot bio 
après le conventionnel.

▶ L’utilisation d’intrants œnologiques 
interdits dans les lots bio ou en conversion 
(par erreur !).

L’ORGANISATION  
DE LA MIXITÉ EN CAVE
La figure 1 ci-contre résume les mesures à 
prendre afin de répondre aux exigences 
règlementaires.

ARTICLE 28 DU RGT (UE) N° 2018/848, 
applicable au 1er Janvier 2021
▶  Identifier et éviter les risques de 
contamination des produits bio
▶  Ré-éxaminer régulièrement les mesures de 
préventions
▶  Assurer la séparation des produits bio, 
conversion et conventionnel
▶  En cas de soupçon sur la conformité d’un 
produit :

•	 Identifier le produit concerné
•	 Vérifier sa conformité
•	 Ne pas mettre sur le marché en tant que 

produit bio ou en conversion si soupçon 
maintenu 

•	 Avertir dans ce cas l’autorité compétente 
(Organisme de certification, OC)

•	 Coopérer avec l’OC dans son enquête 
officielle pour établir l’origine et la cause 
de la contamination.

À NOTER : La réglementation bio européenne 
est donc une obligation de moyens ! 
C’est au vigneron d’établir un plan d’analyse 
des risques au sein de son chai et de définir 
les mesures de prévention et de contrôle 
nécessaires à la garantie de la qualité de ses 
produits (article 4 du rgt (UE) 2018/848).

LES CONSEILS
▶  Afin d’identifier au mieux les points à risque, 
décrire un schéma de vinification précis, présentant, 
les étapes de vinification, le matériel (notamment le 
matériel mixte utilisé en bio et en conventionnel) les 
types d’intrants utilisés (conformes au règlement bio !), 
les personnes responsables et référentes par poste.

▶  Séparer au maximum les flux des différentes 
qualités :

•	 Dans l’espace : Réserver pour le bio (ou 
conversion) un conquet d’apport, une partie de la 
cuverie, du matériel. Eviter certaines technologies 
de vinification inadaptées (thermo, pressoir continu, 
filtre rotatif…)

•	 Dans le temps : toujours travailler les apports 
et les lots dans le sens suivant : produits AB → 
produit en conversion (C2 et/ou C3) → produit C1 
ou conventionnel. Si ce n’est pas possible, une 
procédure de lavage « pour éliminer les résidus de 

matière de qualité inférieure » sera obligatoire (cf § 2.b). 
Réservez si possible des matinées d’apport vendanges 
pour les bio.

▶  Optimiser l’organisation du travail en cave:
•	 Identifier en cave les lots bio / en conversion : 

sur les ardoises des cuves ou sur des pancartes 
plastifiées

•	 Rédiger le planning de travail en cave en 
commençant par les lots bio (remontage, décuvage, 
pressurage), puis la conversion et le conventionnel 
(adopter un code couleur)

01/ Éviter les mélanges 
02/ Identifier  les points 
critiques (étapes de 
vinification, matériel)

01/ Décrire le plan 
d'hygiène

02/Former le personnel 

MESURES DE PRÉCAUTION

HYGIÈNE

CONTRÔLE INTERNE

TRAÇABILITÉ

03/ Séparer les lots bio/ 
conversion/conventionnel
04/ Former le personnel
Rédiger les procédures de 
séparation des lots 

01/ Identifier les lots de 
différentes qualités

02/ Identifier les produits / 
process interdits en bio

03/ Adopter un code couleur 
pour chaque qualité, sur les 
planning ,  la traçabilité...

01/ Nommer des 
personnes référentes Bio 
et/ou responsables de 
l'autocontrôle

02/ Prélever des échantillons 
pour faire des analyses de 
résidus sur les produits à 
différentes étapes du process

03/Rédiger et afficher les 
procédures de nettoyage 
par matériel
 

▼ Fig. 1  Plan de mesure pour la gestion des risques 
de contamination du bio en cave

Le Mag’ de la Conversion #14 | viticulture
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LE CONTRÔLE INTERNE 

Le contrôle permettra de vérifier l’efficacité 
des mesures de prévention. Il pourra s’orga-
niser grâce à :

▶ la traçabilité des opérations de vinifica-
tion et du plan hygiène 

▶ la signature des fiches de traçabilité par 
les responsables de poste

▶ la mise en œuvre d’un plan d’analyse de 
résidus de pesticides sur les produits en 
fonction des niveaux de risque.

LA TRAÇABILITÉ

C’est la finalité : ce qui permettra de justifier 
et vérifier la bonne gestion de la mixité au 
chai et la maitrise parfaite des risques ! On 
liste principalement :

▶ La traçabilité des lots et des mouve-
ments en cave : identifier chaque qualité 
du ticket d’apport au conditionnement.

▶ ▶ La traçabilité des vinifications : pra-
tiques, intrants (nom spécialité commer-
ciale et dose) par lot.

▶ ▶ La traçabilité des procédures de lavage : 
preuve du nettoyage si c’est nécessaire 
en plus des procédures décrite, du plan 
d’hygiène et du contrôle par le référent.

LES CONSEILS
▶ Pour une bonne traçabilité, trouver des codes simples 
et efficaces : utiliser la couleur, les sigles chaque qualité 
de produit.
▶ Identifier des lots en cave de manière claire et visible !

LE PLAN D’HYGIÈNE

À partir du schéma de vinification 
(cf. §1), seront identifiées les maté-
riels et les étapes pour lesquelles 
un lavage* avant l’utilisation pour 
un produit bio ou en conversion 
(figure 2).

* DÉFINITION « LAVAGE » : dans le cadre 
des exigences règlementaires pour la 
gestion des risques de contamination en bio, 
le lavage consiste à éliminer les « résidus 
de matière potentiellement contaminant » 
(reste de raisins, jus conventionnel dans le 
conquet, tartre…). La qualité du lavage sera 
définie en fonction de la persistance de ces 
résidus sur les matériaux.

Il n’existe donc pas de procédure 
d’hygiène définie dans le cadre 
du règlement bio européen : l’opé-
rateur doit apprécier le niveau 
d’hygiène nécessaire (détartrage, nettoyage, 
désinfection) par type de matériel sans né-
gliger bien sûr les autres risques (microbiens 
notamment !).

LES CONSEILS
▶ Définir un plan d’hygiène (tableau 1), selon les risques 
de contamination identifiés au chai 
▶ Chaque action (prélavage, rinçage, nettoyage, désinfec-
tion, contrôle) pourra être détaillée dans une procédure 
spécifique indiquant les produits, la dose, le temps de 
contact, le protocole de mise en œuvre, les spécificités 
des matériels, la validation de l’efficacité du lavage par 
matériel… 
▶ Un bref rappel du niveau d’hygiène requis pourra être 
affiché en cave à chaque poste ou sur le matériel concerné.
▶ La formation du personnel de cave à ces habitudes de 
lavage est fondamentale pour la réussite de la mise en 
œuvre du plan hygiène !

À NOTER Ce plan de contrôle interne sera 
considéré par votre OC comme une garantie 
de la qualité de votre activité bio et de vos 
produits bio.

Attention ! Les analyses de résidus faites sur 
le produit fini ne sont pas suffisantes pour 
garantir la qualité bio des produits. Elles sont 
un maillon du plan de contrôle interne.

▲ Fig. 2  Obligations de lavage selon les flux de produit

▲ Tab. 1  Ex. de présentation d’un plan d’hygiène en cave

MATÉRIEL FRÉQUENCE

NIVEAU D’HYGIÈNE REQUIS

Rinçage

Détartrage

Nettoyage

Désinfection

Conquet 
réception

Avant vendanges X X X

Tous les soirs X

Entre conventionnel 
/ bio X X

. . . . . . . . . . . .

CONVERSION C2

LAVAGE

CONVENTIONNEL C1

BIO CONVERSION C2/C3

BIO CONVENTIONNEL C1
Les contrôle des prestataires :
▶ Les prestataires mobiles (chaine de mise, 
prestation de filtration…) intervenant sur 
place sont sous la responsabilité de la cave : 
ils n’ont pas l’obligation d’être certifiés bio et 
sont contrôlés dans le cadre de l’audit de la 
cave. Vous devez donc intégrer leur travail 
dans votre « audit interne » et votre plan de 
gestion de la mixité en cave.

▶ Les prestataires fixes (site de condition-
nement, site de stockage…) ont l’obligation 
d’être certifiés bio à partir de deux clients 
bio. Dans ce cas, le respect des exigences 
relatives au règlement bio et la gestion de la 
mixité sont contrôlés dans le cadre de leur 
certification. N’hésitez pas à leur demander 
leur certificat « Façonnier » bio !

Le Mag’ de la Conversion #14 | viticulture



• BIO OCCITANIE •
Fédération Régionale

d'Agriculture Biologique

EN PARTENARIAT PAR LES STRUCTURES 
MEMBRES D’INTERBIO OCCITANIE

BIO OCCITANIE

BIO Occitanie est la fédération des 10 associations 
départementales d’agriculteurs biologiques de la région. 
2000 agriculteurs bio en sont adhérents, impliqués dans 
des groupes d’échange techniques et des projets de filières 
locales. Au-delà de défendre les producteurs bio auprès des 
pouvoirs publics, elle a une mission technique spécialisée 
en AB pour former, diffuser des références, proposer des 
solutions, appuyer collectivement et individuellement les 
producteurs. 
Elle travaille aussi au développement des filières régionales 
équitables, à l’appui à l’introduction de produits bio dans les 
services de restauration collective, et enfin à la promotion 
des produits bio régionaux auprès du grand public.
www.bio-occitanie.org (en cours de construction) 
06 86 31 15 52 - contact@bio-occitanie.org

OCCITANIE ENTREPRISES BIO  

Créée le 16 novembre 2017, OCEBIO – Occitanie Entreprises 
Bio  est l’association qui rassemble les entreprises bio de 
transformation et de distribution de la région Occitanie. 
OCEBIO a pour mission de représenter les entreprises 
de l’aval de la filière bio auprès des pouvoirs publics, mais 
surtout de les accompagner dans le développement de leurs 
projets bio, individuels et collectifs. 
OCEBIO mène des actions dans le domaine de la 
structuration des filières bio régionales, ainsi que des actions 
en faveur du développement des marchés et de la promotion 
des produits bio régionaux, mais aussi la RSE, l’innovation, la 
mutualisation de moyens... OCEBIO informe les entreprises 
bio sur les informations réglementaires et marché, ainsi que 
sur les dispositifs d’aides.

www.ocebio.fr – 04 67 06 23 72 – amelie.berger@ocebio.fr

Sudvinbio est l’association interprofessionnelle regroupant 
producteurs et metteurs en marché de la filière viticole bio 
en Occitanie. Sudvinbio conduit auprès de ses adhérents 
des actions de conseil, d'information sur les évolutions 
réglementaires et nouveautés techniques, de promotion  - 
communication et défend les intérêts de la filière bio au 
niveau national, régional et européen.
www.Sudvinbio.com  
04 99 06 08 41 – contact@sudvinbio.com
Emmanuelle Alias - 06 69 79 54 87 
emmanuelle.alias@sudvinbio.com

ASSOCIATION INTER-PROFESSIONNELLE  
DE LA FILIÈRE VITICOLE BIO EN OCCITANIE

COOP DE FRANCE 

Coop de France Occitanie a pour vocation de représenter 
et défendre les intérêts des coopératives agricoles et 
agro-alimentaires et de leurs filiales, auprès des tiers, des 
pouvoirs publics régionaux et des instances nationales. 
Elle assure également la promotion du modèle coopératif 
auprès des agriculteurs et de la société civile, et contribue à 
la structuration et à l’animation des filières.
La coopération agricole et agro-alimentaire en Occitanie : 
352 entreprises coopératives, 13 000 salariés, 6 milliards de 
chiffre d’affaires, 160 filiales.
www.consommonscooperatif.com  
05.61.75.42.82 (Auzeville)  
04 67 07 03 20 (Maurin) 

OCEBIO

SUDVINBIO

DEPUIS 2018,  VOTRE MAGAZINE DE LA CONVERSION EST CONÇU  

OCCITANIE

FÉDÉRATION RÉGIONALE  
D’AGRICULTURE BIOLOGIQUE

INTERBIO OCCITANIE
La nouvelle association interprofession-
nelle Interbio Occitanie a vu le jour le 
21 novembre 2017. Elle regroupe les 5 
réseaux professionnels actifs dans le développement de 
la filière bio régionale, depuis les producteurs jusqu’aux 
distributeurs. Son ambition est de porter le développement 
durable de la bio en Occitanie. Elle organise ainsi la concer-
tation entre tous les acteurs de la bio afin de structurer, 
promouvoir et défendre une bio pour tous.

www.interbio-occitanie.com  
05 61 75 42 84 (siège social à Auzeville - 31)  
04 67 06 23 48 (antenne de Montpellier - 34)  
contact@interbio-occitanie.com

 
RÉGIONALE D'OCCITANIE

La Chambre régionale d’agriculture oriente et coordonne 
les actions menées par les chambres d’agriculture sur les 
territoires en faveur de l’agriculture biologique. Elle est 
également l’organe consultatif des pouvoirs publics pour 
l’ensemble du monde agricole. 
Établissements de proximité, les Chambres d'agriculture 
proposent de multiples services individuels ou collectifs  aux 
agriculteurs et aux collectivités locales en termes d’accom-
pagnement technique et économique, d’expérimentations, 
d’acquisition de références et de structuration de filières.

www.occitanie.chambre-agriculture.fr  
05 61 75 26 00 (Anne Glandières)  
04 67 20 88 63 (Marie Largeaud)

CHAMBRE 
D'AGRICULTURE


