[.e Vin Naturel : Entre Pureté et Controverse
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Raisins - o0 Expression

Bio/Biodynamiques = Intrant  Vivante du Terroir
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La Base Le Dogme Le Résultat
Agriculture biologique ou Philosophie de Une expression directe et
biodynamique exigée. « non-intervention ». vivante du millésime, refusant

la standardisation.



La Ligne du Temps

Post-Seconde Guerre Mondiale Années 1980

L'ere de l'industrialisation. L'essor régional.
Mécanisation et standardisation
du golt dans la viticulture.

Structuration du mouvement
portée par des pionniers dans le
Beaujolais et la Vallée de la Loire.

Années 1950

La théorisation.
Premiéres réflexions scientifiques
sur une approche naturelle.

2020

La reconnaissance.

Création du label officiel « Vin

méthode nature » en France.
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Le Pere Spirituel :
Jules Chauvet (1907-1989)

" Chauvet n’était pas un simple romantique, '
c’était un chimiste et cenologue. |

% Négociant visionnaire du Beaujolais.

¥ A mené des travaux scientifiques fondateurs sur
les fermentations.

¥ A prouvé la viabilité technique de la vinification
sans dioxyde de soufre (SO2).

% A fourni la base théorique essentielle aux pionniers
du mouvement (ex : Marcel Lapierre).



[JAnatomie du Minimalisme

1. La Vigne

b

Raisins 100%
. Bio/Biodynamiques.
- Vendanges strictement
manuelles.

2. La Fermentation

Levures co 1ales
oratoire

Chaptglie=tion
tolit de sucre)
Acidifi n

!

Levures indigenes
uniquement.

3. UElevage

Correctl u mout

3
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Laisser faire le temps
et le terroir.

4. La Mise en Bouteille

W
SO2

g’

Zéro intrant ou
micro-doses.
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L.e ROle Clé des Levures

Vin Naturel : Levures Indigénes

* Micro-organismes naturellement présents sur la

peau du raisin et dans le chai.
* Haute diversite biologique.

* Processus imprévisible, mais garant de
I'authenticité absolue du terroir.
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Vin Conventionnel : Levures Commerciales

e Sélectionnées et cultivées en laboratoire.

iiiiii

aromatique.

» Garantissent une fermentation rapide et sans
heurts.

T Cermin MNotebook



Le Nerf de la Guerre : Les Sulfites (SO2)

Plafond du Vin méthode nature.
(De nombreux vignerons visent 0 mg/L).

30 50 100 150 200
Jusqu'a 150 mg/L : Jusqu'a 200 mg/L :
Limite légale pour un vinrouge | Limite légale pour un vin
conventionnel. blanc conventionnel.

l-l_e S02 agit comme conservateur et
stabilisant. Son absence décuple la vitalité
du vin, mais augmente drastiquement les

risques d'instabilité.




Matrice de Synthese : Dissiper la Confusion

Vin Biologique

Vin Biodynamique

Vin Naturel

Regles a la Vigne

Sans pesticides de
synthese

G

Bio + préparations
végetales

&

Bio ou Biodynamie  ,
exigée o

Regles au Chai (Cave)

Nombreux intrants
autoriseés

X

Intrants restreints

G

Aucun intrant, SO2
quasi nul i

Philosophie

Protéger les sols

Ecosystéme global

Non-intervention totale
jusqu'a la bouteille

Le vin naturel est nécessairement bio a la base, mais pousse la logique de I'intervention minimale a son paroxysme en cave.



[.a Controverse : Pureté vs. Défaut

Les Défenseurs

Le Vin Vivant

- Révélation absolue du terroir
sans aucun masque chimique.
- Emotion et expression non
filtrée du millésime.

| es Détracteurs
Le Manque de Stabilité

- Forte variabilité entre les
bouteilles.

- Présence de déviations
microbiennes qui finissent
par masquer le terroir plutot
que de le révéler.



Anatomie d’'un Défaut :
I’Acidité Volatile

Ensemble d’acides (dont I'acide acétique, 'acide du vinaigre) produits
naturellement pendant la fermentation.
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A faible dose: En excés : Défaut
Complexité Aromatique Majeur (‘Piqué’)
Apporte une tension, un relief et Devient un défaut irréversible ; le
une complexité recherchee. vin est considere comme piqueé.

Autres déviations
communes:

+ Notes animales

« Cote perlant
(Iégere
effervescence
résiduelle).

Le vin naturel défie les canons de la dégustation classique :
ce qui est un defaut en cenologie conventionnelle peut

devenir une signature stylistique.




Encadrer I'Incontrolable : Le Label de 2020
Comment definir legalement un mouvement anti-regles 2

Le Cahier des Charges 'Vin méthode nature' :

Z[ Raisins 100% issus de |'agriculture biologique.
Z[ Vendanges obligatoirement manuelles.

Z| Fermentation exclusive en levures indigenes.

Z[ Aucun intrant cenologique ajouté.

Le Compromis du Soufre :

Crée une distinction officielle entre les vins 'sans soufre ajouté'’
et ceux tolérant une dose de sauvetage (maximum 30 mg/L).
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Plus qu'une Boisson : Un Marqueur Culturel

Naturel

Le vin naturel pose des questions fondamentales sur notre rapport a l’alimentation.
Il incarne la quéte moderne d’une pureté imparfaite face a une perfection industrielle standardisée.
Il interroge la definition méme de ce qu’est un « bon » vin aujourd’hui.
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