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1. Obijectif de la mission

En 2011, l a Chambre R®gionale doéAgr,ien partdnariateavecd e Bour
| 6 ADEME Bourgogne et | 6ensembl e des Chambres d o
bourguignonnes , a d®ci d® de travailler sur |l es consommati o
viticulture, et plus particuli rement celles |i®es
ddun stage de 6 moi s, et a permis de r®aliser un pre
de pr®conisations dbéactions pour r®duire | 6i mpact de
Avec des résultats de consommations largement supérieurs aux valeurs théoriques, cette
étude a démontré que la filiére vinicole devait réellement prendre conscie nce de son impact,
et qubdbune dynamique de travail ®tait possible ®tant ¢
| 6i mportance de | 6i mage des exploitations.
Début 2012, il a été décidé la poursuite de ce travail , €n associant un autre partenaire, le
Bureau Interprofessionnel des Vins de Bourgogne (BIVB). Différents objectifs ont été fixés
o Le renforcement dedém@am®@en@ll,des | i eux
o0 Lébacquisition de r ®f ®rences pr®cises sur des cons
0o La r®alisation dobéun edosumendtest @dakrniegsu ddaction ¢

consommations dodéo®nergi e,

o0 Une phase déinformation et de communicati on,

o Lbadaptation de P,6outil Amethyst

o La mise au point ddébun prototype dbdaccompaghement
0 Un état des lieux sur la valorisation possible des sarments de vigne.

Ce travail a été réalisé par Baptiste Gillot, en lien avec les conseillers viticoles des
départements, sous la coordination régionale de Francoise Pierson.

1.1. Rappel :la viticulture en Bourgogne

La Bourgogne est | une des ve®de vinres Frdneesavepprassle pr oduct
1 772 466 hectolitres produits en 2011, et plus de 200 millions de bouteilles vendues
principalement sur | 6hexagone mais ausdbditeritold nt er na

bourguignon avec 31 490 hectares, répartis sur les 4 départements.

Le vignoble bourguignon représente seulement 2% de la surface agricole utile frangaise,

mai s produit des vins prestigieux et renomm®s. Avec
contrblée, la Bourgogne compte 22% des AOC francgaises ( source : Mémento de la

statistique agricole, Agreste Bourgogne T octobre 2012 ).

1.2. Rappel : |l a vinification, consommatrice dobéeau et
1.2.1. Les opérations physigues nécessaire s ala vinification

De nombreuses opérations sont réalisées lors du processus de vinification et do®l
Vin. En effet, il y a un v®ritable cheminement du |
r®ception de | a vendange jusqud” sa sortie en bout e
| 6®nergie et de | 6eau | or s maseégalededt pplr des difféfemtas des vi |
phases de nettoyage d u matériel. Les principales opérations physiques effectuées par les

viticulteurs sont  (source : Laurence Lipp, CA89 i Benjamin Alban, CA71 ):

0 Réception et tri de la vendange
Manutention A stockage A controles A traitements A transfert zone de vinif.

U Vinification :
Rouge :cuvaison A écoulages A démarcage A pressurage A soutirages
Blanc : pressurage A débourbage A fermentation A soutirages

U0 Logement et traitements de finition
Elevage et /ou conservation A clarification A stabilisation A assemblage

U Embouteillage et emballage




Préparation a la mise en bouteille

1.2.2.

Les opérations thermigues nécessaires a la vinification

A filtration A tirage A bouchage A étiquetage

Le processus d 6 ®|

abodati

ovni n s bl

ancs

et des vins

principales différences sont présentées dans le tableau n°l, ainsi que les principales

N

contraintes thermiques a respecter, celles

extrémement énergivores.

-ci étant

dans la majorité des cas

bréves mais

Tableau 1 :exigences thermiques lors de la vinification (Jacquet et Capdeville, 2002)
Opérations Vinification en blanc sec Vinification en rouge
Température initiale 23a27°C 22 a 30°C
Débourbage et stabulation 4 a 8°C pendant 10 jours /]
Chauffage pré -fermentaire 10} 65 a 70°C
Fermentation alcoolique 16 4 20°C 28 a32°C
Fermentation do 20 a24°C a
Maintien en macération 1%} 2834 32°C
Fermentation malolactique (/] 18 a 22°C
Pré-stabilisation biologique 8alz2°C 8alz2°C
Stabilisation tartrique -4 a 0°C pendant 20 jours -4 a 0°C pendant 20 jours

1.2.3.

Les opérations de lavage lors de la vinification
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Figure 1 : opérations de vinification et d'élevage des vins en Bourgogne (CRAB, 1997)

Sur ces deux schémas
phases de lavage, soulignée

détaillants les étapes de vinification
S en rouge.

Celles -ci peuvent aller de 5 a 10 en fonction d

, on peut voir les différentes
u type

de vin produit, du mode de nettoyage et de la sensibilité du vigneron quant a la

« propreté

» du matériel et de sa cuverie.

rouges



1.3. Rappel :méthodologie de travail

Devant | 6absence dbéacti ons eprdtocoepe tiaaie s aduetre élabor&s uj et |,
en avril 2011, afin de réaliser la premiére partie de cette étude.

1.3.1. Le logiciel Amethyst ®

La premiere étape de ce travail a été de rechercher un outil existant qui permettrait de

recueil lir, déo®valuer et débanal ydé®neéergi ecothamsnmhé s on
logiciel Amethyst @, d®vel opp® par | e bureau dé®tudes I ntelliog
notre attention. Cbdest un out il d 6 dvaladtions des c o mp a1
consommations au sein de la cuverie, destiné aux exploitat ions vinicoles.

Apr s une phase de test, |l utilisation de <cet out il
parametres du tableur ne sont pas adaptés au mode de production bourguignon, et ne sont

pas modifiables . Face au manque de cohérence des résultats, | a décision de ne pas utiliser

cet outil a été prise.

1.3.2. La réflexion en vue déun nouvel outil de travail

Devant | 6absence doéun outil exi stant adaptladBRARBIa mod e
engagé la réflexion d o un out il r®pondant " | a Dapsr cetbobj@tifiat i qu e
| 6ensemble de | d6itin®raire technique de vinification

vendange sous forme de raisins a la sortie du vin mis en bouteilles.

Un questionnaire permettant de collecter les informations nécessaires a la réalisation de cet
étatdeslieux sur | 6 e x pdétéiréaliaét Celin -ci a été scindé en 4 grandes parties
0 Pr®sentation de |I-dncalggl oi tation viti
0 Présentation des espaces de travail .
o Prise en compte de | 6avi-&visdes problématiquesl liéescair s vi s

| 6®nergie et | 6eau au sein de | a cuveri e,
0 Relev® des quantit®s dbé®nergie et dbdeau.

* NB : c es espaces de travail ont été définis suite a de nombreux échanges avec des professionnels du

monde viti -vinicole. lls sont au nombre de 6, dans | 6ordre chronologique au nive
| 6aire de r®ception de |l a vendange et pressurage, Il a cuv
bouteilles, le conditionnement et le stockage final du produit ; en enfin le caveau de vente et de

dég ustation.

+ : classement des postes |l es plus consommat
+ : classement des postes |l es plus consommat

Cuveriéd élevage du vin en cuves _
T Stockage des bouteilles

Mise en
bouteilles

++

Caveau de
dégustation et de
vente

Figure 2 : espaces de travail au sein d'une cuverie type bourguignonne (CRAB, 2011)

Cave a fat® élevage du vin en flts

Le schéma ci -dessus hiérarchise les différents postes suivant leur importance en matiére de



consommation sddeau et d léee® pastesglds enoins consommateurs sont identifiés a

| 6ai de ddébun signe + et | es plus consommateurs avec 3
2. Renforcement de | 6®tmarréeth20dl | i eux

2.1. Les exploitations enquétées en 2011

Aucoursde lapremi re ann®e dbébenqudnte, ®3R efnfgactte®s sur | €
la Bourgogne .

Tableau 2 : répartition géographique des diagnostics réalisés en 2011 (CRAB, 201 1)
Cote -d 6 Or| Sabne -et-Loire Yonne
Nombre de diagnostics réalisés en 2011 14 12 6
Répartition des  diagnostics 43% 38% 19%

Au vu du faible nombre d 6 enqu téulieés *, la méthode déanalyse retenue a

suivante : traiter ddune part | es exploitations vinifianh maj o
en blanc a plus de 50% de la production globale de viraitef ,leset dé
exploitations vinifiant majoritairement en rouge (vinificatio n en rouge a plus de 50% de la

production globale de vin).

Tableau 3 : répartition géographique des diagnostics réalisés en 2011 en fonction du type de production (CRAB, 201 1)

Cote -d 6 Or| Sabne -et-Loire Yonne Total

Nombre de diagnostics

Co 12 5 0 17
« vinification en rouge  »

Nombre de diagnostics
« vinification en blanc ~ »

2.2. Les exploitations enquét ées en 2012

14 enquétes ont été réalisé es en 2012. Ces enquétes complémentaires ont été uniqguement
faites suite a des demandes ciblées de viticulteurs (et non pas comme en 2011, a la suite

doéun i mportant t ravat de candunicdtianr para télépbone et mail ing).
Cependant, 2 bréves (cf. extrait du CAVB info page suivante ) sont apparues a titre
d idformati on dans le bulletin technique du B ureau Interprofessionnel des Vins de
Bourgogne (BIVB) et dans celui de la C onfédération des  Appellations et des  Vignerons de
Bourgogne (CAVB)

1NB:Ie climat et |l es al ®as m®t ®or ol ogi ques du printemps et
n®f astes ° |l a r®alisation dbéenqu°tes, et ce m°me si | a t h
viticole. En effet, suite a la phase de méthodologie réalis ®e au cours des mois de mars
phase diagnostics a pu démarrer dés le mois de mai. Or cette année, des conditions météorologiques

extr°mes des mois doéavril ~ ao%t (s®cheresses puis forte p

travaill er sans relache dans leurs vignes afin de sauver leur production.



INFOS CHAMBRE D’AGRICULTURE

o Un diagnostic énergétique sur demande

Sur une exploitation viti-vinicole, pres de 60 % des consommations énergétiques sont affectées a la vinification.
Aujourd’hui, avec un prix de I'énergie fluctuant sans cesse a la hausse, cette thématique devient une piste de progrés
prioritaire. En effet, en identifiant les postes fortement consommateurs dans les cuveries, puis en agissant pour
réduire ces consommations ou en installant des systémes producteurs d’énergie, il est possible de réduire sa facture
énergétique, tout en ceuvrant pour le développement durable de son activité.

Les Chambres d'Agriculture de Bourgogne, en partenariat avec le BIVB, travaillent actuellement sur ce sujet et vous
proposent de réaliser gratuitement le diagnostic de votre chai, aussi bien sur I'aspect consommation énergétique que
consommation d'eau. L'objectif pour nous est d'affiner nos références, afin de définir les principaux axes d'économie.
L'intérét pour vous est d'avoir un état des lieux des différentes consommations d’eau et d’énergie sur I'ensemble de
votre chaine de vinification: de I'entrée du raisin en grappes jusqu’a sa sortie mis en bouteille.

Ce diagnostic, d’une durée d’une heure, est réalisé sur site, avec le viticulteur. Sivous étes intéressés, n’hésitez pas a
contacter Baptiste GILLOT (Conseiller Energie a la Chambre d’Agriculture de Bourgogne) par mail a I'adresse suivante :
baptiste.gillot@bourgogne.chambagri.fr ou par téléphone au 03.80.48.43.41

Les diagnostics nouveaux nous permettentde  compléterlesclasses ddéexpl oi tati on de
en 2011 .
Tableau 4 : répartition géographique des enquétes réalisé esen 2012 (CRAB, 2012)
Céte -d 6 Or| Sabne -et -Loire Yonne
Nombre dbéenqu°ten20l2 ®al i 8 3 3
Répartition des enquétes 58% 21% 21%
Sur | 6 ensemHld4 eenquétess réalisé es en 2011 -2012, 9 \viticulteurs vin ifient
majoritairement en rouge et 5 en blanc.
Tableau 5 : répartition géographique des enquétes réalisé esen201 2 en fonction du type de production (CRAB, 2012)
Cote -d 6 O Sabne -et -Loire Yonne Total
Nombre dbéenqu?®
mor 4 8 1 0 9
« vinification en rouge  »
Nombr 6en ° g
ombre d6enqu®te 0 2 3 5
« vinification en blanc ~ »
23. Bilan des 2 campagnes dbdédenqu°tes
Sur | 6ensembl e de ces deux ann®e senquéttds (@ gahsolé t at i on
départementdelaCéte -d 6 Or , 15 eat-LBatmpeet 9 dans | 6Yonne).
50%
45%
40%
35%
30%
25% blanc
20% Hrouge
15%
10%
5%
0% : ; ,
Cote-d'Or Sabneet-Loire Yonne
Figure 3 : répartition des exploitations enquétées en fonction de la couleur du vin (CRAB, 2012)



Dans notre échantillon,
des enquétes

la production majoritaire
ont été effectué es en Céte de Nuits (soit
Beaune. Pour le département de la Sabne

Méconnais, la production majoritaire est le blanc (
chalonnaise la couleur des vins produits est plutét ro
d e Ydnide, la production est grandement majoritaire en blanc a quelques exceptions prés

9 enquétes réalisées.

en

-et-Loire, le contexte vi
8 exploitations

C1 t eestdedvi® rouge. Prés de

14 enquétes ) et 36% en Cote de
ticole est différent
enquétées ) ; et sur la Cote

uge ( 7enquétes ). Enfin pour ce qui est

64 %

:dans le

Tableau 6 : répartition géographique des diagnostics réalisés (CRAB, 2012)
- - Nombre d6enqu°t ¢ Surface Production
Région viticole s Py m
réalisées m édiane m édiane
N ) 10 ha 550 hl
Méaconnais 9
35 7 24,1ha 150 i 1620 hl
. ) 12,3 ha 800 hl
Cote chalonnaise 7
77 23ha 350 i 900 hl
Cotes de Beaune / Hautes 5 14,4 ha 850 hl
Cotes 35 7 20ha 125 i 1500 hi
~ ) ~ 13,2 ha 450 hl
Cotes de Nuits / Hautes Cotes 16
257 19ha 80 i 900 hl
. 42 ha 2150 hl
Chablisien 4
11 i 65ha 660 i 3800 hl
. 23 ha 1200 hl
Grand Auxerrois 5
10 i 34 ha 450 i 1350 hl

D6bapr s une
(Pierre  LONGEPIERRE, Sept.
bourguignonnes ont été étudiées.

segmentation
201 2),

Ces ® |

correspondance ou non entre les exploitations vitico

Voici quelques éléments de présentation

- Chablis :

®ment s
les bourguignonnes et celles
de ces zones :

nous

d e s vitieote trénlisée par le BI¥B ed 2011 a
les différentes zones géographiques viticoles

per mettent
enquét ées.

La zone chablisienne est constituée de 413 domaines, ce qui représente

12% des viticulteurs bourguignons et 22% du volume de vin vi nifié en Bourgogne

(180131 hl) A 1% des viticulteurs enquétés

régionales villages lers Crus Grands Crus
Appellations (volume) 4% 78% 16% 2%
La proportion de vin mis en bouteilles a
totale de vin produit. Le type de vin majoritaire est le blanc a 98%.

- Grand Auxerrois le grand auxerrois est constitué de 259 domaines, ce qui
représente 7.5% des viticul teurs bourguignons et 8% du volume de vin v inifié en
Bourgogne (61 879 hl) A 2% des viticulteurs enquétés

régionales Villages lers Crus Grands Crus
Appellations (volume) 67 % 31% 2% 0%
La proportion de vin mis en bout ei | Heelsquantitél a

totale de vin produit. Le type de vin majoritaire est le blanc a 48%, suivi du rouge a
29% et des vin s effervescents a 19%.

- Cote et Hautes Codtes de Nuits
constituée de 627 domaines, ce qui

13% du volume de vin vi

La zone des codtes et hautes cbtes de Nuits est
représente 18% des viticulteurs bourguignons et
nifié en Bourgogne (104 482 hl) A 3% des viticulteurs

10

ddobs

prorg

prorg



enquétés

régionales Villages lers Crus Grands Crus
Appellations (volume) 41% 40% 12% 7%
La proportion de vin mis en bout &0% dedasquaitité| a

totale de vin produit. Le type de vin majoritaire est le

13% et de | 6effervescent hauteur de 5%

- Cote et Hautes Cotes de Beaune La zone de s Codtes de Beaune et de ses Hautes
Cotes est constituée de 1137 domaines, ce qui représente 33% des viticulteurs

rouge a 82%, suivi du blanc a

®

bourguignons et 27% du volume de vin vinifi

de la plus grande région viticole bourguignonne A 0.5% des viticulteurs enquétés
régionales villages lers Crus Grands Crus

Appellations (volume) 40% 35% 22% 3%

La proportion de vin mis en bouteilles | a

totale de vin produit. Le type de vin majoritaire est le rouge a 52%, suivi du blanc a

42% et de | 6effervescent hauteur de 6 %.

- Cote chalonnaise La zone chalonnaise est  constituée de 361 domaines, ce qui
représente 10.5% des viticulteurs bourguignons et 13% du volume de vin vinifié en
Bourgogne (103 772 hl) A 2% des viticulteurs enquétés

régionales villages lers Crus Grands Crus
Appellations (volume) 62 % 25% 13% 0%
La proportion de vin mis en bouteilles | a
totale de vin produit. Le type de vin majoritaire est le rouge a 51%, suivi du blanc a
30% et des vins effervescents a hauteur de 19%.

- Maconnais La zone maconnaise est la zone Vviticole située le plus au sud en
Bourgogne. Elle est constituée de 633 domaines, ce qui représente 18% des
viticulteurs bourguignons et 17% du volume de vin vi nifié¢ en Bourgogne (133 445
hl) A 1.5% des viticulteurs enquétés

régionales villages lers Crus Grands Crus
Appellations (volume) 59% 41% 0% 0%
La proportion de vin mis en bouteilles | a

totale de vin produit. Le type de vin majoritaire est le blanc a 86%.

Remarque : Le pourcent age dénguit@ges goartrégions \atinotes est relativement
homogeéne (entre 0.5 et 2.5%). Cependant, pour étre représentatif, il aurait fallu augmenter
cette valeur ° au moins 5 10%

3. lesr®sul tats de | 6enqu°°te

Au cours de chaque enquéte , des éléments ont été relevés permettant de caractériser

| 6expl oitation ( s rpfoductien, peoportiom idg rviem mis en bouteilles,
appellations, etc.). De la méme maniére, les quant i én@rgie {éfectrique et thermique
ont été relevées grace aux factures. Un compte -rendu individuel a été remis a chaque
viticulteur enquété a la fin de chaque rendez -vous ( présents en Annexe du dossier inter
régional de septembre 2012 ).

3.1. Vinification majoritaire en rouge

3.1.1. Données générales

Les résultats généraux sur|l  es exploitations ont été calculés uniquement sur

23 exploitations
11

déexploitations

pror

en

prorg

prorg

prorg

enqu’®



des 24 enquétées (chaque exploitation correspondant a une lettre dans les graphiques

suivants cela afin de rester anonyme | ors de | a remise
exploitation s (P), du fait de ses caractéristiques atypique s du territoire bourguignon de part
sa taille (130 hectares de vignes et 26100 hectolitres vinifi®s par an) n
Cependant , ce type dbébexploitation a ®t® iitGanmettressant
en Tuvre des actions environnemental es.
En vinification majoritaire en rouge, sur |l e panel
vigne par exploitation est de 11,4 hectares, la plus petite structure ayant moins de 2,5 haet
la plus grande prés de 20 hectares, pour un volume vinifié m édian par exploitation de 475
hectolitres (volume mini mal de 80 hectolitres 7 pl u
maturation du vin rouge en Bourgogne se fait majoritairement dans des fts de bois de 228
litres. En rouge, sur cet échantillon, la proportion de vin mis en bouteilles avoisine les 85 %.
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Figure 4 :localisation géographique des exploitations enquétées en vinification en rouge (CRAB, 2012)

312. Consommations dbé®nergi e

Les®nergies prises en compte sont | 6®l ectricit®, l e g
énergie (incluant la potentielle réutilisation des sarments de vigne) a été retenu sur la base
ddbesti mations quantitatives.

a. Enerqgie électrique

L6®nergie ®lectrique est wutilis®e pour | 6®cl airage, |
(tels que | e pressoir, la table de tri, | 6®rafl oir,
dans certains cas pour la thermorégulation. La quantité moyenne déo®nergie ®lectr

utilisée par hectolitre dans les exploitations produisant majoritairement du rouge se situe

aux alentours des 75 kWh/hl. Cependant au sein méme de cette catégorie, il existe

doéi mport ant e s:leyaveiieadonsammmant le moins d O0®l ectri cbkWhhieb nt
les plus énergivores en électricité sont a 325 kWh/hl.

b. Enerdie thermique

L6®nergie thermique est utilis®e ©~ des fins de therm
Ou en systéme cuve par cuve), pour la thermorégulation du local de stockage des bouteilles,
ou alors dans un objectif déappoint dans | e I ocal d
qguantit® moyenne dé®nergi e t hermi que utilis®e par
produisant majoritairement du rouge se situe aux a lentours des 68 kWh/hl. De la méme
mani re gque pour | 6®nergie ®l ectrigue, il existe de
domaines : de | 6absence de systaurials ad gaz maturelwb f aw keois
(sarments ou autre) ~° des v @80ekwh/l. s6® evant ~ plus de

c. Enerqie totale utilisée dans le chai
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Les consommations d 6 ®n e rélgdtrique et thermique sont cumulées, exploitation par

exploitation, e t un ratio est fait de maniére a c e qu o ilel plusparant possible pour le
viticulteur : en Equi valent Litre de Fioul (EQF) par hectoli
globale utilisée dans un chai (toujours vinification principale en rouge) est donc de 143

kWh/hl | soit 14,4 EQF/hl 2.

350

m kWh/hlthermique
300 i
kWh/hl électrique
250 - . | 0
200 5 d
150 = s = .
100 I I d

50

Figure 5 : répartition des consommations d'énergie en kWh/hl par exploitation (rouge) (CRAB, 2012 )

En analysant les exploitations, on peut distinguer a priori 3 types de situation :
- Moins de 50 kwh/ h de vi nesexplooittionsties moing énédrdivoresb agi t d

fonctonna nt sans grandes exigences thermiques pour | a
vins ainsi que de maniere "bioclimatique”, c'est -a-dire en utilisant la fraicheur ou la
chaleur au rythme des saisons et au rythme des journé es.

- Consommation comprise entre 50 et 220 kWh

- Plus de 200 kWh Certaines exploitations les plus énergivores ont des résultats
pouvant sdexpleisquexrpl oi tations B et E thermor ®gul
volume complet de la cuverie, au lieu de travailler en systéeme cuve par cuve comme
le fait la majorité del 6 ®c hanti |l |l on. Les points M et L peuve
taille trés petite de leur structure, avec un systéme de production quasi -amateur.

313. Consommations dbéeau

Dans toute exploitation viti -vinicol e, l es consommations dbdeau son:
culture de la vigne nécessite de fortes quanttés dbéeau | ors des diff ®rent e
traitements (180 | itres 7 | 6hectare en moyennetraitementaul t i pl i
annuels, entre 10 et 15) , puis pour le lavage des engins agricoles (2m* pour une

exploitation viticole moyenne en Bourgogne) . La vinification est également un gros poste
consommat eur dbéeau du fait des nombr eusgdup®tesspses de r
do6®l abor at i oeantrecbetslO lavagessou rincages de différents matériels) : cf. figure

paragraphe 1.2.3.

Au cours de cette ®tude, |l es quantit®s dbéeau utilis®
partir du compt e itducardctéra alimentBine dufchai, il est interdit par décret

2001 -1220 daté du 20 décembre 2001, doéutiliser de | deau non potable |

21 EQF = 9.90 kWh
13
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Figure 6 : répartition des consommations d'eau en litre d'eau par litre de vin (CRAB, 2012)

La quantit® moyenne dbeau utilis®e,plarl iltirterse dde awi/d i
vin produit. Tout comme pour | 6®nergi e, i exi stedelddi mpor
consommation dbéeau entre | es diver sdkes 2xlpiltorigsatd @enau
de vin produit  pour la plus économe  aplusde 1 7 litres.

Quelques exploitations sont a nuancer : | 6exploitation L qui fonctionn
actif’, e t qui bénéficie de trées peu de moyens matériels mais aussi économiques ;

| 6exploitation A qui est un domai ne d esanitaies @esemi t i c ol
delacuverie , ai nsi gubune pratique r®alis®e par de jeunes

3.2.  Vinification majori taire en blanc

3.2.1. Données générales

En vinification majoritaire en blanc, sur |l e panel d 6 e x pl28 dotnaines) o,tas enqu
surface en vigne par exploitation est de 21,7 hectares, la plus petite structure ayant moins

de 8 ha et la plus grande prés de 65 hectares, pour un volume vinifi€ moyen par

exploitation de 1155 hectolitres (volume minimal de 180 hectolitres a plus de 3800
hectolitres). L6®l evage blanc bEnaBoumagnaise dait majontairement v i n

dans des cuves béton ou acier . En blanc, sur cet échantillon, la proportion de vin mis en

bouteilles avoisine les 55 %.
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Figure 7 :localisation géographique des exploitations enquétées en vinification en blanc (CRAB, 2012)
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a. Energie électrique

La quantit® moyenne do®nergie ®l ectrigque utilis®e ;
produisant majoritairement du blanc se situe aux alentours des 30 kwh/hl. Cependant au

sein m°me de cette cat®gori e, i | :deg dugeties c chisomMmMprd r t ant e
l e moins do®l ech kWhthi dat s @us érergivores en électricité sont a 100

kwh/hl.

b. Energie thermigue

La quantit® moyenne doOé®nergie thermique utilis®e p é
produisant majoritairement du blanc se situe aux alentours des 15,3 kWh/hl. De la méme

mani re que pour | 6®nergie ®l  ectriqgue, il existe de
domaines : de | 6absence de syst mes de chauffage via du
(sarments ou autre) a des va |l eurs so6®l evaldd kWh/hipl us de

c. Enerqie totale utilisée dans le chai

De la méme maniére que précédemment, | a quantit® moyenne dobé®nergie
dans un chai (toujours vinification principale en blanc) est donc de 45 kWh/hl , soit 4,5
EQF/hI
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Figure 8 : répartition des consommations d'énergie en kWh/hl par exploitation (blanc) (CRAB, 2012)

Grace au graphiqueci -dessus, on observe certaines exploitatio
consommations. En effet, de la méme man i re quobéen vinificationesmaj or.
exploitations situées sous le seuil des 20 kWh/hl fonctionnent au rythme des saisons, avec

peu, voir pas de syst mes de chauffage et/ ou <climatis
| 6exploitation T a une consommation ddé®nergie ther mi
chauffe | 6ambiance de sa cave " f %ts, pour lenncer I
syst me do6é®pingle sous |l es f3%uts dans une cave absol uj
rencontre un probl me doéisolation de ses boO®©timents (
prochains travaux prévus par le vigneron), tout comme elle possede un groupe a azote,

relativement consommateurs en électricité.

322. Consommations dbéeau

La quantit® moyenne dobéeau utilis®&e,3plairt rleist rded edaeu /Miint r
vin produit. Tout comme pour | 6®nergi e, i exi steelddi mpor
consommation dbéeau entre |l es divedes®5s! ietxrpd 0idddadwnpare

de vin produit  pour la plus économe  aplusde 5 litres.
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Figure 9 :répartition des consommations d'eau en litre d'eau par litre de vin (blanc) (CRAB, 2012)

Sur ce nombre dbéexploitations, une pr ®sentiel usnd acgairta cdt

| 6 expl oi guautiliseaume lalleuse automatique pour laver ses sol S.

3.3. Description des postes observés

Les 6 postes présentés figure n°2 page 7 de ce document seront décri ts de maniéere globale

et générale dans les paragraphessuivants , et ce en fonction de | 6ensemb

faites au cours des  enquétes .

3.3.1. Aireder éception vendange et pressurage

[ néby a pas de boOti ment sp®ci fique au po-sitsefatde r ®c
sous un a uven t ou au sein de |l a cuverie. 1 néy a aucun
| 6ambi ance au cours de cette phase de travail

Le nettoyage des sols (en b®ton dans | a majorit® des
manuel principalement ou au nettoyeur haute pression. Les besoins de lavage pour un

pressoir mécanique varient de 300 a 550 litres, et de 170 a 700 litres pour un pressoir
pneumatique.

Les types de matériels utilisés sont les tapis él évateurs de vendange |, les érafloirs, les tables

de tri ai nsi que | e ou |l es pressoirs. L6®cl airage es!

néons tubulaires simples ou doubles.

3.3.2. Cuverie et élevage du vin en cuves

Les cuveries sont dans |l a majorit® des cas des bOti
cuveries varie trés peu en fonction de la zone géographique ou elles se situent. On retrouve
des c uveries assez récentes dans le Chabli s i en exerroi iotamment (moins de 15 ans)

et ddédautres plus ad@cOrnatt-eSl@En €l t e

La plupart de ces batiments ont une charpente ossature bois recouverte de tuile s , cela dans

une |l ogique dbéint®gration pays our lese plus dneiens aaen s en p
parpaings, ainsi qudéun sol en b®ton.

Concernant | 6isolation de | a cuveri e, la toiture | 6e:

composants traditionnels tels que la laine de verre et la laine de roche. Les cuveries
construite s avec des murs en pierre ne sont pas isolées aux murs, tandis que celles
construites en parpaing ont un revétement intérieur en polystyréne ou en laine de verre.

On ne retrouve quasiment jamais de syst mes de therm
Céte de Nuits ou quelques exploitants utilisent du gaz naturel ou du fioul pour réchauffer
| 6ambi ance de | eur cuverie), cependant | es autres

thermorégulations cuves par cuves.

Le nettoyage des cuves est effectué dans la major ité des cas avec des produits chimiques
16



puis elles sont rincées au nettoyeur haute pression eau froide ou eau chaude, ou encore au
j et déeau manuel . On retrouve ®gal ement guel ques exp
automatiques pour nettoyer leurs so Is.

3.3.3. Caves a fits et élevage du vin en fits

En Bourgogne, la cave a fOts est traditionnelle . Cbdest | une des plus viei
cuverie, et celle -ci est enterrée ou semi  -enterré. Les caractéristiques notables des caves a

fats sont de larges murs en pierres, une cave voutée, un sol en gravier pour garder

| 6humi dit® et permettre | es ®changes hygrom®triqgues &
Et ant donn® | e caract re enterr® de |l a cave =~ f %ts,

de thermorégulation. Les fOts bourguign ons sont en chéne et ont une contenance de 228

litres. Des ampoules " incandescence sont wutilis®es

cave.

Enfin, ce poste est extr ° me mdestfitscsanhnetoydsnantparwun, dobéeau

soit de maniére automat i s®e avec UuUh surpresseur ou au j et doea
pour un nettoyeur haute pression ~ t°te gicleuse est

par minute (en fonction du modéle et du réglage).

3.3.4. Mise en bouteilles et étiquetage

Cet atelier e st lde&s plas critiques . En effet, | ors dbédun chantier de
viticulteur doit redoubler de vigilance vis -a-vi s de | 6hygi ne. L a dire
europ®enne 93/ 94 rend | 6embouteill ag¢é€ junel89,ode mabl e, €

salubrité de ses vins. Il est également important de contrdler la qualité des bouchons et des
bouteilles.

¥ des exploitations viticoles enguététes poss dent |l eur propre groupe doe
autres exploitants font appel a un prestat aire de service, qui utilise de
provenant de | 6exploitation. Un groupe dobéembouteill a

filtreuse, une tireuse, une boucheuse et une étiqueteuse. La mise en bouteille ne nécessite
pas de batiments a  elle seule (sauf dans le cas de trés gros domaines). Le groupe est
disposé dans une partie de la cuverie ou dans le batiment de stockage des bouteilles.

3.3.5. Stockage des bouteilles

Le stockage des bouteilles se fait principalement et traditionnellement dans des caves
enterr®es en Clte dbé6Or. Aujourddhui, du fait de | dagr
coté sont créés ou réaménages, et cela en élévation. Cbdest not amment |l e cas

Chabilisien et dans le maconnais.

Pour les anciennes structures, les murs sont en pierre et relativement épais (1 a 1,5
metres). Pour les nouveaux locaux de stockage de bouteilles, les murs sont en béton

cellul aire ou en brique, recouvert dobébune couche isol
afin de faciliter la manutention des palettes. La charpente est en bois recouverte de tuile s,

comme | a cuverie toujours dans un souci dobéint®gratior
Afin de pr®server la qualit® du vin, il est n®cessa

d 6 i artpntes variations de température. Le chauffage et la climatisation du batiment, si

celui -ci est en élévation, est donc courant. Les batiments de stockage enterrés bénéficiant

de I 6inertie de |l a terre nbédont pas de s esdnalishgia de t he
des néons tubulaires simples ou doubles. Dans cette partie du chai, aucun nettoyage est

effectué du fait de la présence de matiére séche (cartons, étiquettes, palettes, etc.).

3.3.6. Caveau de déqustation et vente

Il sbéagit du posteolre mai ne ®@wéemg consommateur ddeau
Le caveau de dégustation est la piéce la plus atypique du chai.
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34, DO6éimportants ®carts entre | es exploitations

I a ®t ® possible de | e constater dans | es rgedsrties
écatsen mati re de consommdt idodeatediésRerphitatonseutilisant un
processus de vinification relativement similaire . Une réflexion a été menée sur les facteurs

pouvant expliquer cette variabilité.

341. En mati re de consommiati on dodé®ner

Comme constat® pr ®c®demment , doéi mportantes variation
facteur 11 en vinification majoritaire en blanc et facteur 68 en rouge. Différentes

informations ont été relevées dans la cuverie et peuvent avoir un role dans la
consommation d6é®nergie. Voici Il es principaux ®| ®ment s
- Le volume final de vin produit cddapr s | a 8 fpagg u2,des exploitations

produisant de petits volumes de vin ne bénéficieront pas de "“''ef fet "dé&®chell
consommeront donc plus déo®nergie 7 | 6hect ol iextploitationd en vorange pr od u i
avec un volume vinifi® inf®rieur ~ )a m®diane de | 6®c
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Figure 10 :consommations d'énergie en kWh/hl en fonction de la taille de I'exploitation (CRAB, 2012)

- Les exploitations ne vinifient pas toutes 100% de vins rouges ou 100% de vins

blancs . Elles peuvent également vinifier une partie de leurs vins en blanc ou en roug e. Or
déapr s les r®sultats de cette enqu°te, la vinificat
la vinification en rouge. Il apparait donc normal (en théorie) que les exploitations vinifiant

65% de leurs modts en rouge et 35% en blanc consomment moins dé®nergie 7" | édhec

de vin final produit

- Lenombr e doéap pendehdeetun womisre de cuves plus ou moins important.
Plus le \viticulteur aura un important nombre de cuve s et plus, en systeme de
t her mor ®gul ati on cuve par ¢ uvegiesératsimporames.o mmat i ons do¢

- Le mode de conditionnement du vin . sile vin est mis en bouteilles au domaine, il va

y avoir wutilisation de plus de mat®riels consommateur
vendu au négoce. Cependant, aux vues des résultat s de cette étude, aucune conclusion ne

peut étre tirée suivant si le vin est mis en bouteilles en partie ou en intégralité.
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Figure 11 :consommation d'énergie électrique en fonction de la proportion de mise en bouteilles (CRAB, 2012)

Sur ce graphique, on voit apparaitre une courbe de tendance mais celle -C i nbest pa:
significative, le coefficient R2 étant proche de 0,2 ( R2 devant étre av  oisinant de 1)

- Le mode de chauffage des béatiments va également beaucoup jouer sur les
consommati ons :d&s®nelrgieiticulteur t her mor ®gul e | 6amb
vol ume ° chauffer sera plus i mportant et donmt ses
également . Idem, dans la majorité des cas les exploitations utilisant de | 6®nergi e ther mi
a des fins de thermorégulation sont plus énergivores (utilisation de fioul ou de gaz naturel

pour le chauffage , représenté en rouge sur le graphique ci -dessous ). Cbest | 84 cas d
exploitations sur les 22 se situant au dessus de lam édiane de | 6 ®c h éiuéeia 340 n

kWh/hl) .
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Figure 12 :répartition des exploitations en fonction de leur mode d'utilisation de I'énergie (CRAB, 2012)

- La conception du chai : les chais enterrés nécessitent moins de besoins en

t her mor®gul ation de | 6ambiance que |l es chais hors so
refroidissement du b®©ti ment cour an tCeperalantilresi difs ficded ®t ® (
déoappr ®hender un quelconque r®sultat pui sque pour 80
réception vendange et la cuverie sont en élévation, la cave a flts est enterrée, le stockage

bouteilles peut se faire dans la cave a flts (donc enterré) ou dans u ne partie a part de la

cuverie (en élévation).

- L6©ge de | ail serble eapparaitre, grace a cette étude , que les chais batis
apres les années 2000 s eraient moins énergivores que  ceux construits  précédemment . On
peut al ors se de man dueune pesé delconstiénce a "épokgique " de la part des
constructeurs  au cours du temps
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Figure 13 :consommation d'énergie en kWh/hl en fonction de I'age du chai (CRAB, 2012)

- Le dernier point est le plus aléatoire : 11 s Qassensililité due viticulteur et de son
approche vis-a-vi s de | 6 ®n e fcigest déja seBsibilis® a tewsdjet, il fera certainement
attention " faire di mi nuer ses consommati ons, al or

forcément évident.

CONCLUSION _: Pour une cuverie identique, a production identique dans une région
donn®e au climat similaire, il nbéest pas garant.i gue
|l es m°mes quantit®s doé®nergi e.

Cependant, aux vues de la multitude de critéres étudiés quant aux consommati ons
dé®nergie et ®t ant donn®e | e nombre dbéenqu°°téen r ®al
tirer des ®I| ®me n tuse amalyse stadistiqus. d 6

342. En_mati re de consommation dodeau

De Il a m°Pme mani re que pour |l es consommationser dd®ne
déi mportantes variations des consommati ons déeau
exploitations diagnostiquées. Certains facteurs expliquent ces différences :

- Déapr s |l es r®sultats de | 6enqu?” tpetifes duenitésedex pl oi t a
vinconsomment plus dbéeau par I i tre defaitwuenles petitesd ui t . C
structures ont des moyens moins importants que les plus grosses (domaines en bleu sur le

graphique ci -dessous), et ne peuvent investir dans des systéemes de nettoyage plus

performants (systémes a haute pression, nettoyeurs de flts automatisés, pistolets

stoppeurs, surpresseurs,  etc.).
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Figure 14 :consommation d'eau en litres/litre de vin en fonction de la taille de I'exploitation (CRAB, 2012)

- Lenombr e doéap pendehdetun mwomisre de cuves plus ou moins important.
Plus 1l e viticulteur aura un important nombre de <cuv
seront importantes  (idemque pourl 6 ®ner.gi e)

- De telles diff ®r ences s dypexdp pratiquese netle mosdei dPp &t elvage

des vins : si l e vigneron vinifie en f %ts, il aura tendan
vinifie en cuve (et ddaut ant pl us si ses cuves son
particulierement facile a nettoyer), a cause de la phase de nettoyage des fits. Une aut re
pratique particuli rement consommatrice dbéeau qubil
rempli ssage des f %t s avec de | deau <claire afin de
| 6®t anch®i t® et | a bonn-e(d grapbique pagetsuivanh @) ¢ e u x
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Figure 15 :consommation d'eau en litres/litre de vin en fonction du mode de vinification

- Enfin, tout comme pour | 6®nergi e, | e der niiler poi
sb6agi t sensbilité du vigneron quant a ses consommat i on Siceaub-ei &a déja

sensibilisé a ce sujet, il fera certainement attention a faire diminuer ses consommations,

alors que pour ddautres ce nbdest pas forc®ment ®V i
production identique dans une région donnée au climat simi l aire, il néest pas
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deux viticulteurs consomment | es m°mes quantit®s dobec

CONCLUSION _: Pour une cuverie identique, a production identique dans une région
donn®e au cli mat similaire, il nbéest pas garant.i gue
lesmé mes quantit®s dobeau.

Cependant, aux vues de la multitude de critéres étudiés quant aux consommations
ddbeau et ®t ant donn®e | e nombre dbéenqu°tes r®alis®e:c
des ®I ®ments extraits dbébune analyse statistiqgue.

4. Acquisition de référen ces précises sur ces consommations

Les consommations dbéeau et dobé®ner i @i s entdXpusqueues

|l es exploitations ne poss dent gudun seul compteur (
ddéapprocher au mieux c e s posten ih e@imMsnuEhaitable e réafisar des

mesures in situ avec la pose de compteurs mobiles. Une typologie des chais a été élaborée

suite au travail réalisé a partir des 46 enquéte réalisées. Cette partie du travail et cette

typologie rejoint celle qu i a été proposée par le groupe de travail national sur les
consommati ons dbdeau et do ®&neacgners degrésersation dusprojetlaa i s .

®t ® r®di g® par Philippe Touchais de | 6APCA, FIl erent
méme ( cf. Annexe n°1 :Dossier Inter -régional« Et at des | ieux des consommat

dé®nergie dans ténbe20dh di s, Sep
Tableau 7 :typologie des exploitations retenues (CRAB, 2012)

Criteres Modalités
Type de vin rouge Blanc Rosé Effervescent
Taille et capacité R R
A . <500 hli 500 a 750 hi 750 a 1500 hl >1500 hl
déaccuei l de
Age de la cuverie <5 ans 5420 ans >20 ans
Mode doé®l evag cuves Fats ou barriques

4.1. Protocole de mesure national

Un protocole de mesure a été mis en place dans deux régions par des membres du groupe

national (Aquitaine et Champagne). Celui-c i visera ~ analyser |l es conso
d6®nergie poste par poste en f on-dassuo flspbeposknd de:l ® de r @
- R®aliser un i nventaire des ®quipements consommat
dans | e processus de fabricat i orfonctidndanslebesninr ce do ®
final,
- Essayer de comprendre le choix de ces équipements par le viticulteu r,
- Poser des compteurs sp®cifiques (comme il | 6est
d 6 a c t iavidole, ®porcin, etc.).
- Collecter des donn®es <chiffr®es quant aux consomil
document de collecte (  contact Florent Wieczorek 7 CA Dordogne & Mélanie Boucherat
I CA Aube) complété par le viticulteur (en période de grands travaux de maniére
r®guli re et © intervalle plus espac® |l e reste de

- Analyser les résultats afin de répartir les différentes consommations poste par poste.

4.2. Quelgques résultats bourguignons

En Bourgogne, des actions de mesure des consommations électriques en batiments viticoles
ont d® ° ®t ® men®es par | a Chanhtore,dodirang20il0c ul t ur e de ¢

421 Objectifs de | 6®tude et protocol e

Les objectifs de cette étude ont été de déterminer les niveaux de consommation en
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climatisation et vinification sur un ®chantill on de
grandeurs. Une hypothése a été faite sur les équipements électriques les plus

cons ommateurs annuellement . groupes froids et climatisation, chauffe -eau, chauffage,
ventilation.
Le technicien en charge de ce dossier sb6est interroge¢
de consommation des «  sous-postes » sur une exploitation donnée
1 Chauffe-eau: oui si |l e volume dbédeau chaude produit pet

1 Groupes froids : non car méme si on connait la puissance des appareils, on ne
connait pas leur durée de fonctionnement,

1 Chauffage : non car trop de facteurs influent sur le niveau de consommation,
1 Ventilation : oui sila durée de fonctionnement peut étre estimeée.

Les facteurs de variation des consommations pour chacun des « sous-postes » ont été
déterminés
Chauffage des cuves

1 Pratique de vinification
0 Beaujolais
o0 Chalonnais
0 Maéaconnais
1 Volume vinifié
1T Performance / ©ge de | 6appareil

Climatisation

1 Type de batiment (cave enterrée, isolation des murs, toiture, ouvertures, etc.)
1 Performance du groupe froid

1 Age de la conception du chai

1 Surdimensionnement ?

A De ces facteurs de va riation, un échantillonnage a été élaboré au travers de différentes
entrées

1 Type de vinification,

1 Afin de pouvoir déterminer plus facilement les consommations respectivement
i mputables © la climatisation et ~ | a veadeilafi cat i
climatisation ou que de la vinification ont été retenues.

422. Pr®sentation de | 6®chantill on

Lé6®chantill on est constitu® de six exploitations vit
dans le Méaconnais. Le volume vinifié par an et par exploitation va rie entre 540 et 1900

hectolitres.

4.2.3. Résultats

Léune des principales |limites de ce travail a ®t® do:
appareils : en général, les compteurs ne sont relevés par EDF que deux fois par an, ce qui

ne permet pas de déterminer une consommation par période. Pourtant il aurait été

intéressant de connaitre la consommation en période de vendange et vinification, ainsi

qgubében ®t ® (climatisation).

Tableau 8 : récapitulatif des résultats des consommations d'énergie (CA 71, 2010)

Domaines Appareils a priori les plus . Consommation détaillée par
. . Consommation totale ..
diagnostiqués consommateurs période
Climatisation
Domaine Bouzereau 9600 kWh/an 6555 kWhdemi -marsami -
. Chauffe -eau .
(Beaujolais ) soit 6,4 kwh/hl septembre

Equip ements vendange

Domaine des Ducs

(Beaujolais ) 1 groupe froid
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2 groupes de climatisation 17038 kwWh en  aout/sept/oct

Domaine Fichet 48874 kWh/an

(Maconnais ) (clim + it 20 kKWhhl 9929 kWh en nov/dec/jan
TS S0i

cuvage/vinification) 17907 kWh de fév a juillet

Domaine Papillon Groupe froid ou chaud 7787 kWh/an 4602 kWh de juin a déc

(Méaconnais) Equipements vendange soit 14,4 kWh/hl 3185 kWh de déc & juin

Domaine Pidault Groupe froid 7869 kWh/7 mois 114 kWh de juillet a aout

soit 31 kWh/hl (en

(Maconnais ) Equipements vendange 7755 kWh de aout a fevrier
extrapolant)
Domaine Martin Clim + groupe froid 82629 kWh/an 25695 kWh de déc a fév
(Méaconnais ) 2 batiments soit 125,8 kwh/hl 22688 kWh de juina  aout
Comme pour les enquétes réalisées en 2012 i 2012, les résultats de ce travail sont trés
h®t ®r og nes. Les exploitations nodayant pas de <cli mat
une climatisation avec des batiments trés bien isolés (Domaine Bouzereau) consomment

peu par rapport aux autres.

CONCLUSION : Il semble donc que la climatisation soit trés consommatrice,

ddaut ant plus que | es boOtiments sont ma | i sol ®s. Le
poste électricité se situent au niveau des batiments, et de leur isolation en

particulier.

5. Document sur |l es pistes dbéam®lioration
Léaction 2012 pr®voyait de mettre en forme et de <col
2011 (" la fois au ni veau de | 6i sol ation, ediee | a m
|l utilisation do6®nergie renouvel abl e) et de | es com
d®] ° novatrices sur | e sujet en Bourgogne. Léobjecti
document technique pour inciter les autres exploitations a se t ourner vers ces types de
solutions, cela dans | e cadre doéun conseil de proxi mi
Cependant, un document réalisé par le Comité Interprofessionnel des Vins de Champagne

(ClvC) sur | a th®matique du d®vel oppement durabl e est
construction durable T Cl VC, 2012) . ! sbagit déun document o

éléments juridiques et administratifs pour construire ou rénover une cuverie, ainsi que les
différents aspects en terme de développement durable.

Il nous est donc parun  on approprié de réaliser un document de ce type. Le CIVC a alors été
contact® afin de savoir soi l ®t ait possible de r®ut
forme de fiches thématiques, illustrées par des exemples typiqguement bourguignons.

Une ébauche de fiches avait ®t ® r®ali s®e en d®but dbéann®e
ce guide. Ces fiches sont présentées en annexe de ce document (cf. annexe n°® 2).

6. Information et communication

Di ff ®r entes actions doéinformation eatt dea dommu rdiec d tbéiamr
En voici les principaux éléments

T 18 avrii 2012 : rallye des batiments en Sadne -et-Loire avec Benjamin Alban
(technicien viticole de la CA 71) et Alain Cuisinier (technicien batiment CA 71).

1 12 octobre 2012 : intervention dans le cadre de la journée de la science a Beaune,

organisée par la ville de Beaune et les amis du Musé e de Marey sur le theme
suivant : « Quelles énergies pour demain en viticulture ? » (diaporama disponible sur
le serveur de la CRAB) .
1 8 et 9 novembre 2012 . présence aux journées techniques de la vigne et du vin, a
Beaune, organi s®es par | e Bl VB. Le but de ces deu

stand, de présenter les résultats des travaux de ces 18 derniers mois.
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1 26 novem bre 2012 : runi on interne Chambres dbéagricultu
faire | e point sur | 6 ®t at débavancement des tra
viticulture, énergie et batiments, et pour étudier les perspectives de poursuite.

Et ant | Bune ¢récurseur ®g ceosnjat, des journaux ou revues viticoles se sont
également penchés sur la question
T Dans un dossier ®conomie dbé®nergie dans | es chai s

i (cf. Annexe n°3).
T Idem dans une ubrique i ntiuadu®®45Te & enue A e I

r G
VIGNE de septembre 2012 i (cf. Annexe n°4).

(@)}

7. Adaptation de | 6 odi groupeAdmiavail nasonal

En 2011, un travail de recherche sur les outils existants pour diagnostiquer les

consommati ons dbeau et clal®@ Bténégidé.eDeux autils ontl €8 snis en

avant : Di a & Tparticulierement bien adapté & la partie culture de la vigne mais pas a la

partie vinification ; et Amethyst ©, développé pour la partie cuverie. Cependant aprés une

phase de test, Amethyst sbest av®r ® i na-dracpltur®bolrguignanner LLetpiojet

initial pr®voyait de | 6adapter ° |l a r®gion Bourgogne
avec | a possibilit® de <c¢cr ®er un groupe nati on &l avec
Chambres dobéagriculture et dbéautres organismes ayant

1 Soumission du probléme rencontré par la CRA Bourgogne aux autres régions
viticoles ; discussions et mise au point quant a la situation de celles -ci sur la
thématique eau et énergie dans les chais.

T Cr®ation dbébun groupe de travail " | 6®chell e des
coordonn® par | 8APCA et ani m® par | a CA de Dordog
pour objectif de mener un pl an d 6 apet unooutd commu
fonctionnel per mettant de travailler sur |l es con.

les chais. En septembre 2012, un dossier national a été rédigé pour étre ensuite
d®pos® dans chaque d®I ®gation r®gionale deEIlI 6ADE
nationale.

La décision retenue a été, dans un premier temps, que chaque grande région

viticole acquiert des rr ®f ®rences |l ocales en mati re
déo®nergi e. Une fois cette ®tape r®alis®e et dans | e
nouvel out i |, il a ®t ® propos® de rajouter Uren ongl e

incorporant les références acquises pour pouvoir travailler localement sur la
thématique. Les diagnostics futurs pourront donc étre réalisés de maniéere
complete sur une exploitation viti -vinicole.

8. La réutilisation des sarments de vigne

Cette partie a été rédigée grace au travail d Alice Jacquart, stagiaire au sein de la CRAB
entre mars et septembre 2012, sur la valorisation de la biomasse agricole en combustion ;
ainsi g u 6 uéalisé& en 2008zpar IMonsieur Maron de la CA 33 ( cf. Annexe n°b).

8.1. Quantité potentielle de sarments de vigne récupérables

En 2010 en Bourgogne, 31 500 ha étaient implantés en vignes ( Agreste, 2010 ), soit 2% de
la SAU régionale.

Tous les ans, les sarments, jeunes rameaux qui partent de la souche, sont coupés apres les
fortes gelées de février, souvent au mois de mars. Selon les coteaux, les sarments sont

taillés a la main, ou grace a une machine. Les rendements de ces bois de tai lle varient selon
plusieurs c ritéres tels que le cépage, le mode de taille, les conditions climatiques, les clones,

le mode de conduite : taille, hauteur de palissage, hauteur de rognage, etc. Il est treés

difficile de déterminer un rendement moyen.
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« Les rende ments sont de six sacs d e 1000 litres par hectare » ( Olivier Benon, viticulteur a

Lugny qui valorise ses sarments de vignes en combustion, aot 2012 ). La masse volumique

des sarments est relativement faible, entre 200 et 220 kg/m ® (Lycée de Davayé, 2008 ).

Nous prendrons une  valeur intermédiaire, a savoir 210 kg/m % pour calculer les rendements.
Débapr s ces donn®es, l es rendements en sarments de
valeur dont nous nous servirons pour |l a suite de | 6®tude.

Les quantités de sarments potentiellement disponibles en Bourgogne sont de 40 950

tonnes .

8.2. Valorisation des sarments de vignes

[ existe plusieurs techniqgues dobéuti |l iLgcéetde Davayédes s ar
2008) :

- On peut les broyer et les laisser au champ. Cette technique permet de gagner du

temps par rapport au brllage. Il y a aussi plusieurs avantages agronomiques tels que la

restitution au sol de mati re organiqgue grossi re. L
sb6bils sont enfouis dans | e sol clad hd risf ibaatti®rn ewi wers
sol . Environ 30% de |l a mati re organique enfouie dan
donc un apport dbéenviron 400 kg (30% de 1.3 tonne de
et par an. Les sarments broyés aérent le sol en s urface, ce qui peut étre bénéfique pour des

sols tass®s, mai s aussi n®gatif pour Il es sols qui S 0
de | aisser |l es sarments broy®s au sol est qgudi l fau
parcelle afontddé®wvntemi hati on de mal adies telles que
également investir dans un broyeur, entre 5 000 et 15 0 0 O O http(//www.matevi -

france.com ).

- On peut également briler les sarments dans la v igne. De ce fait, il n o\
de trier |l es vieux bois, ni ddédinvestir dans du mat ®r i
sarments élimine les maladies (excoriose, black rot, cicadelle de la flavescence dorée), il

évite également que le sol ne s e tasse. Cependant, brdler les sarments peut engendrer des

probléemes de santé pour celui qui les brdle. Le brllage est plus lent que le broyage. Il est

également possible de sortir les sarments hors de la parcelle puis de les brller. Les

avantages sont les mémes que de brdler les sarments dans la parcelle, mais les temps de

travaux sont plus | ong. De pl us, br 3l er | es sarment s
du sol. Mais il est possible de valoriser les cendres produites lors de la combustion.
Cependant , l es cendres ndapportent pas de mati re organ

apporter autrement.

- ([ est possible de composter |l es bois de taille.

bois. Le compost peut par la suite étre remis dans la parcelle et ainsi apporter de la matiére

organi que. 1 nbest pas n®cessaire de trier l es pet
Cependant , |l e passage dbébun enjambeur peut tasser | e
suivi régulier.

- Enfin, il est possible de récupérer les sarments pour se chauffer. Cela permet de

val oriser | a chaleur ®mise | ors de | a combustion, et

De méme que pour une exportation ou un brllage des sarments, les valoriser en

combustion per met do®il ésni nelk héestmapas n®cessaire de
qui sont b r oy @scm deudiamétré. De [Hus, les viticulteurs peuvent vendre les

sarments et ainsi obtenir un revenu annexe. Cependant, la « récolte » des sarments

nécessite une organisation di  fférente du travail. En effet, une fois que les sarments sont

taillés, il faut les laisser un & deux mois en andains et de préférence un rang sur deux (afin

qgue |l a quantit® de sarments soit suffisant ~ | dentr ®
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la réco Ite des sarments soit plus rapide). Le mieux est de déposer les sarments sur des

entre-r angs enherb®s afin de favoriser | a circulation d
est nécessaire de les stocker durant un an pour les sécher au maximum. Le stock age peut
étre réalisé en vrac a méme le sol, dans un batiment ou encore en big -bag, le principal
®t ant que | 6air circule facilement pour favoriser | 0:

du sol né®t ant pas rsessaiirteu ®led, e ni | eepegsiotr tne®c ea u t

8.3. Zoom sur la valorisation énergétique des sarments par combustion

Les sarments peuvent étre br(lés sous différentes formes, bois déchiqueté mais aussi

granulés. Effectivement, il est possible de transformer les sarments en pellets ( anglicisme

signifiant granulés ) , permettant ainsi déaut omati ser | dapprovi
plus, les granulés ont une masse volumique trés dense, entre 1 100 et 1 300 kg/m °®
(www.econologie.com ) , ce qui po#unmspace dk&tackage plus faible que pour du

bois déchiqueté ( rappel : masse volumique des sarments = 210 kg/m %), pour la méme

valeur énergétique. Il faut également ajouter le prix de la transformation. Il est possible de

détailler le prix du granulé (http://www.granulenergie.fr ) :

- colt de la matiére premiére © 30% du prix du granulé ;

- co(t de transformation (codts de séchage éventuel, de broyage et de granulation) °
35% du prix du granulé ;

- co(t de conditi onnement (les petits volumes, environ 15 & 20 kg, coutent plus cher
que les pellets en vrac) © 20% du prix du granulé ;

- co(t de transport et livraison (varie selon la distance de livraison) © 15% du prix du
granulé.
A I 6heure actuelle,satti gn adpeusaemeratl ®rén Bourgogne.

majorité des viticulteurs brdlent leurs sarments en bout de champs. Certains viticulteurs
vendent leurs sarments, dans des formats de conditionnement relativement petits (environ
5kg), comme combustibl e a barbecue.

Le PCI des sarments de vignes varie entre 3eaB- et 4 .
Mi c hel Mar on, Chambre doAgr i x Avectles quantitéseote@tiellernemtd e |, 2008

récoltables ( rappel :40 950 tonnes ), cela corresponda 156 GWh . En reprenant les mémes

valeurs que pour les précédentes biomasses, ( rappel : l a consommati on moyent
maison individuelle est de 13 653 kWh ), la quantité de sarments de vignes potentiellement

disponible en Bourgogne permettrait de chauffer 11 397 maisons individuelles. Ce qui

correspond & pouvoir chauffer 28 493 personnes ( rappel :ily a en moyenne 2.5 personnes

par maison ), soit preés de 2% de la population bourguignonne.

En savoir plus : http://www.biomasse  -territoire.info/internet -hors -menu/bioter _-fiches -
agri/detail -actu -appro/actualite//ceps  -et-sarments -de-vigne.html

CONCLUSION GENERALE : Les enquétes (r ®al i s®es jusqud” l or s) p ¢
déacqu®rir des ordres de grandeurs des consommati ons
chais par régions viticoles. Cependant elles ne permettent pas de réaliser un

travail précis et ciblé poste par poste. Comme fixé dans les ob jectifs de travail du

groupe national Eau et Energie dans les chais, il semble maintenant nécessaire de

disposer de compteurs , pendant wune dur ®e mi raiu sein de qdefjuen an,
cuveries pour pouvoir affiner ces travaux, et ainsi pouvoir acquérir des r éférences

l ocales dans |l e but doéam®liorer un Jutil d®] " existar

Dans un second temps, il faudra intervenir au cas par cas, exploitation par

exploitation, en utilisant ces( pdeiusx Itoyopuetsi Pdg@ridagouT e rers
celui -ci sera mis au point) pour pouvoir offrir une offre de conseil pertinente au
viticulteur.
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Annexen®l : Dossierinter -r ®gi onal Consommation dobéea
do®nergie dans | es chais, Septembre 2012 (h
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Annexen°2 :exempl e de fiches de pr®coni satio

Ame e Mo

o Fiche technique
AGRICULTURES Les économies d’eau
& TERRITOIRES
CHAMBRE D'AGRICULTURE
BOURGOGNE

L’eau dans une exploitation viti-vinicole

Dans toute exploitation viti-vinicole, les consommations d’eau sont multiples. En effet, la culture de la vigne nécessite
de fortes quantités d’eau lors des différentes phases de traitements (180 litres/ha en moyenne, a multiplier par le
nombre de traitements annuels, entre 10 et 15), puis pour le lavage des engins agricoles (2m? pour une exploitation
moyenne en Bourgogne). La vinification est également un gros poste consommateur d’eau du fait des nombreuses
étapes de nettoyage tout au long du processus d’élaboration des vins (entre 5 et 10 lavages ou rincages de différents
matériels). Aujourd’hui, il est important de maitriser les consommations d’eau sans pour autant nuire a I'hygiéne des
produits et des locaux.

Maitriser ses consommations en eau

Différents points peuvent étre étudiés afin de maitriser les consom-
mations en eau de sa cuverie a tout stade de I'activité :

~ concevoir des batiments faciles a nettoyer en utilisant des maté-
riaux facilement nettoyables (béton lisse, carrelage, etc.).

~ optimiser la conception du réseau d’adduction et d’évacuation en
remplacant les tuyaux en acier par des tuyaux en polyéthyléne ; en
prévenant les phénoménes de corrosion ; en vérifiant I'étanchéité
des raccords et des réseaux.

~ connaitre ses consommations d’eau par poste en installant des
compteurs, et cela dans le but de prioriser les actions d’amélioration.

~ optimiser le nettoyage du sol en utilisant des revétements lisses
et antidérapants ; en facilitant I'écoulement des eaux usées (pentes
adaptées) vers des points de collecte bien répartis ; en nettoyant a
sec avant de nettoyer avec de 'eau (raclette, balai, brosse, etc.).

~ mettre en place des équipements économes en installant des jets
stoppeurs en sortie de tuyaux pour limiter les pertes en eau ; en ins-
tallant des surpresseurs pour augmenter la puissance mécanique du
nettoyage tout en réduisant les consommations ; en utilisant des
auto-laveuses avec recyclage d’eau.

~ sensibiliser le personnel pour éviter le gaspillage d’eau, et cela
surtout durant les périodes de vendanges, pendant lesquelles la
main-d’ceuvre opérationnelle est souvent constituée de personnels
temporaires peu qualifiés. Il est alors possible d’observer des dimi-
nutions de I'ordre de 10% au niveau des consommations.

Source : Guide pratique de la construction durable, CIVC. 2012

{ Pour information

: Dés lors que les équipements sont susceptibles d’étre mis en contact avec du mo(t ou du vin, I'eau requise pour le
nettoyage des équipements doit étre potable. Les principaux textes de références relatifs a la qualité de I'eau sont les
i suivants : le Décret 89-3 du 3 janvier 1989 modifié par le Décret 2001-1220 du 20 décembre 2001, relatif aux eaux desti-
i nées a la consommation humaine & I'exclusion des eaux minérales naturelles. Pour étre considérée comme eau potable, :
%, les caractéristiques de I'eau utilisée doivent répondre aux exigences de qualité définies a I'annexe 1.1 du décret. ;
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Les toitures des batiments vitivinicoles permettent de récupérer de grandes quantités d’eau pluviale pour tous les
usages ne requérant pas |'utilisation d’eau destinée a la consommation humaine potable (arrété du 21 ao(t 2008).
On peut ainsi nettoyer les matériels viticoles (tracteurs, machines a vendanger, etc.), véhicules, sols des batiments,
procéder a I'arrosage des espaces verts, ou encore utiliser cette eau de pluie a des fins de traitements de la vigne.

Attention

Quelques précautions sont a prendre pour
conserver une eau de qualité.

Il est important d’installer un filtre en amont
de la cuve pour récupérer toutes les impure-
tés grossiéres (feuilles, mousses et lichen du
toit). Il peut s’agir tout simplement d’un bac
rempli de sable.

Il est également important de conserver
cette eau a I'abri de la lumiére et de la cha-
leur, afin d’éviter le développement d’algues
et un verdissement de I'eau au sein de la
cuve.

Dans le cas d’'un changement de gouttiéres,
privilégier des gouttiéres en zinc ou en PVC.

“ Avantages

o |'eau de pluie, ressource naturelle inépuisable,

® L'eau de pluie = eau douce car non de calcaire,

La mise en ceuvre de ce type d’installation est simple : une cuve de
récupération dimensionnée par rapport a vos besoins et votre po-

B tentiel, reliée & un réseau séparé. En moyenne, on estime qu’en

Champagne, pour une surface de 100 m?, une cuve de 5 m® est
suffisante pour couvrir les besoins de I'ordre de 50 m®/an [source :
guide pratique de la Construction durable en Champagne, 2012].

Un récupérateur d’eau de pluie peut étre en béton ou en plas-
tique. De méme il peut étre enterré ou hors du sol.

Or prix du terrassement, le prix d’un récupérateur d’eau coite
entre 1000 et 5000 €.

Le traitement des eaux usées

Au sein du batiment, 'ensemble des réseaux d’eau usées
domestiques et industrielles doit étre séparé des eaux
pluviales. Pour plus d’informations concernant les eaux
usées de votre cuverie, veuillez contacter le service viti-
cole de la Chambre d’agriculture de votre département.

Inconvénients °

e Eau d’un récupérateur pouvant certaines bactéries no-
cives a la consommation humaine,

e Réduction importante de la facture d’eau possible ¢ Besoin d’'une pompe de relevage

Service viticole de la Chambre d’agriculture de votre département,

Fiche réalisée par la Chambre Régionale

d’Agriculture de Bourgogne.

mbre 2012

ADEME Bourgogne : www.bourgogne.ademe.fr

Institut Francais de la Vigne et du Vin : www.vignevin.com

Comité Interprofessionnel des Vin de Champagne : www.champagne.fr
Bureau Interprofessionnel des Vins de Bourgogne : www.vins-bourgogne.fr

B

""" EN “ BOURGOGNES

Bureau Interprofessionnel
des Vins de Bourgogne

Bourgogne
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ﬁ Fiche technique

AGRICULTURES Le solaire photovoltaique

&TERRITOIRES

CHAMBRE D'AGRICULTURE
BOURGOGNE

e photovolt ue ?

L'énergie solaire est une énergie renouvelable provenant du rayonnement solaire. Dans le cas du solaire photovol-
taique, il s’agit d’'un phénoméne physique permettant de convertir la lumiére en électricité grace a des modules photo-
voltaiques, eux -méme composés de cellules.

Principe

L'effet photovoltaique est un phénoméne physique
propre a des matériaux appelés semi-conducteurs
(notamment le silicium).

Un module (également appelé panneau) est un as-
semblage de multiples cellules produisant un courant
continu. Ce courant est par la suite, transformé en 122121350
courant alternatif via un onduleur. B 135131490

L'électricité ainsi produite peut étre soit directement Ml 149121760 P
envoyée dans le réseau de distribution électrique W 1750 4
(dans la majorité des cas), soit stockée puis utilisée en

site isolé, soit utilisée a des fins de pompage au fil du

soleil.

" . . o ) L Gisement solaire annuel moyen en France
L’énergie solaire est produite a partir de différents

rayonnements lumineux : le rayonnement direct, le
rayonnement diffus et le rayonnement du @ I'albédo.

En Bourgogne, le gisement solaire annuel varie entre 1250 et
1500 kWh/m?,

Les cellules photovoltaiques

Matériau composant les cellules Rendement Surface/kWc Durée de vie Colit
| Silicium monocristallin 13-17% 7-9 m? 25 ans minimum 2,5-4 €/Wc
Silicium polycristallin 9-15% 8-9m? 25 ans minimum 2-2,5 €/Wc
CIS 8-10% 9-11 m? <20ans NC
. -~ 4
CdTe 6-8% 11-13 m? <20ans NC
Silicium amorphe 4-9% 16-20 m? =20 ans 1,5 €/Wc

Wc (Watt créte) : puissance délivrée par un module dans des conditions de test standardisées - kWc (kilo Watt créte) = 1000 Wc

: Ce qu’'il faut savoir

Le rendement des cellules cristallines peut paraitre des plus attrayant, cependant ce n’est pas forcément le type de cel-
lules le plus adapté a une exploitation agricole. En effet, la surface de toit disponible est souvent relativement consé-
quente, et donc I'agriculteur peut mettre en place un systéme avec des cellules "moins performantes" (dans des condi-
tions optimales) qui couteront également moins chéres. De plus, ces cellules ont un mode de fonctionnement plus
"rustique", elles produiront de I'énergie méme par rayonnement diffus et résisteront mieux aux différents aléas clima-
tiques (par exemple le silicium amorphe). Attention, bien respecter une orientation Sud-ouest - Sud-est et une inclinai-
: son moyenne de 30° par rapport a I’horizontale. De méme, veiller a la non-présence de masques a toute heure de la
%, journée.




Schéma de principe d’une installation raccordée au réseau avec vente de la

totalité de la production d’électricité

Modules solaires
photovoltaiques

4 )

Le raccordement au ré-
seau des installations de
production d’électricité
fait I'objet d’un long par-
cours administratif, parfois
fastidieux (6 a 8 mois).
Malgré tout, il existe une
procédure simplifiée pour
les installations de puis-

Compteur | \ Oﬂ(‘lm‘.m ou

3 a | convertisseur
Compteur de pre sl
consommation - 3

' Amm,.; slectriques e 3 sance inférieure a 36 kVA.
SOOI Pour plus d’informations :
Connexion au réseau . :
public d'électricité Qﬂw.photovoltalque.mfo/
Tarifs en vigueur pour les installations dont la demande com-
Type d’installation pléte de raccordement a été envoyée apreés le 30 septembre
2012 (valables jusqu’au 31 décembre 2012)
[0-9 kW] 34,15 c€/kWh
IAB*
e [9-36 kW] 29,88 c€/kWh
[0-36 kW] 17,04 c€/kWh
1SB**
[36-100 kW] 16,10 c€/kWh
IAB 0-9 kW 22,7 kWh
Autres bati t: C ! sl
(agricoles notam- [0-36 kW] 17,04 c€/kWh
ment) Is8
[36-100 kW] 16,19 c€/kWh
Tout type d’installation (au sol par exemple) [0-12 MW] 10,24 c€/kWh

IAB* : Intégration au bati (batiment clos sur toutes ses faces latérales, les panneaux servent de couverture au batiment et assurent |'étanchéité de celui-ci) -
ISB** : Intégration simplifiée au bati (paralléle 2 la toiture)

Avantages Inconvénients Q

® Production d’une énergie renouvelable avec émissions

sduites de CO ¢ Baisse du rendement de I'installation avec le temps,
e LHESCe = : e Pas de production la nuit,
* Systémes globalement fiables, o Fiefemen el
. i : i i i lat ! . A 5
Insotallatlons évolutives en fonction des besoins et des s Dllalde mresrdameneay résaydleariosisng
moyens.

Fiche réalisée par la Chambre Régionale

Relais Agri-Energie de la Chambre d’agriculture de votre département,
ADEME Bourgogne : www.bourgogne.ademe.fr

Centre de ressources documentaires : www.photovoltaique.info
Association des professionnels de I’énergie solaire : www.enerplan
Syndicat des énergies renouvelables : www.enr.fr

Portail des installateurs d’énergies renouvelables : www.qualit-enr.org

B

iNergie | BOURGOGNES
CBI'ImSGOn‘S /] Wﬂuwu"ﬁ o . - Bureau Interprofessionnel
ou["goq g

des Vins de Bourgogne
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L'énergie solaire est une énergie renouvelable provenant du rayonnement solaire. Dans le cas du solaire thermique, il
s’agit d’emmagasiner la transmise par les rayons lumineux du soleil grace a différents types de capteurs.

s ~

/ Principe

L’énergie solaire permet de produire de ma-
niere renouvelable de /‘eau chaude, du
chauffage ou de la climatisation. Noribis & Hisiires

y . . ’ " I d'ensoleillement annuel
I Le solaire thermique ne produit pas de I'élec-

tricité mais transforme le rayonnement en | _ ] <1750h
chaleur, a la différence du solaire photovol- ' 1750 -2000 h
taique qui convertit la lumiére en électricité. ' 2000 -2250 h
' 2250 - 2500 h
En effet, le rayonnement solaire vient frapper | 2500 - 2750 h

la surface en verre du capteur et accéde sous Ziete0h

forme d’infrarouges jusqu’a des tuyaux par-
courant ce capteur et contenant un fluide ca-
loporteur.

L’application la plus répandue en Bourgogne
est le chauffe-eau solaire individuel destiné a

!
la production d’eau chaude sanitaire. /

Carte de I'ensoleillement annuel moyen en France

La Bourgogne bénéficie chaque année de 1750 a 2250 heures
R e e e el e i d’ensoleillement.

Les différents capteurs

I existe différents types de capteurs :

~ certains sont relativement simples tels que les capteurs plan non vitrés a revétement sélectif.
Ces types de capteurs auront de trés bonnes performances dans le cadre d’une application pour
une température demandée inférieure a 30°C. lls conviendront donc parfaitement pour le
chauffage de piscine ou pour le séchage en grange de fourrage. Leur tarif avoisine 150 € HT/m2,

~ d’autres capteurs tels que les capteurs plan vitrés sont actuellement les types de capteurs le
plus couramment rencontrés sur le marché frangais. Ils sont particulierement bien adaptés aux
besoins des habitations, bureau, etc. (ECS et chauffage). Leur co(t avoisine les 300 € HT/m?. Leur
planche optimale de fonctionnement oscille entre 30 et 70°C.

~ enfin, il existe des capteurs plus complexes : les capteurs sous vide. Ils permettent
d’atteindre des hautes températures (150°C) avec des rendements corrects. lls sont donc utilisés pour
la climatisation ou pour la production d’eau chaude haute température. Avec ce type de panneaux, les
surfaces de captage peuvent étre fortement réduites. Leur codt (environ 450 a 600 € HT/m?) reste im-
portant mais tend a diminuer.
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Schéma d’une installation de production d’eau chaude solaire thermique

Distributic

Stockage solaire avec =

échangeur sur la boucle solaire  Attention
Veiller a une orientz
tion des capteurs Sud
Quest - Sud-Est et
une inclinaison de

_ ceux-cientre 30 et 60'
(60° afin de capter les

e rayons les plus bas dus

| au soleil d’hiver).

| Penser également &

_ bien dimensionner le

| ballon d’ECS.

Isoler le ballon d'E
Veiller a la non-
‘présence de masques
~a toute heure de

| journée. '

Départ bouclage ECS

ot

Echangeur optionnel ~ Refour bouclage ECS

& partir de 20 m?

Arrivée Eau froide

“ A Banyuls dans les Pyrénées-Orientales, un groupement de 750 vignerons s’est équipé en 1991 d’une installation de °
capteurs solaires sous vide pour réguler les températures du batiment de stockage des vins finis en bouteilles de 3500
m?Z. Les 131 m? de capteurs chauffent de I'eau & 95°C, cette eau passe dans une machine a absorption qui produit des
frigories a partir de la chaleur. Ces frigories sont distribuées dans un réseau d’eau glacée alimentant une centrale de
traitement d’air. Selon Tecsol, le fabricant, le rendement moyen de I'installation est de 0,3 kW frigorifique par m? de
capteurs sous vide. Trois niveaux sont ainsi régulés thermiquement entre 13 et 19°C de mai a octobre. La climatisation
permise par cette installation est renforcée par I'inertie thermique de la roche granitique a laquelle est adossé le bati-
ment et par celle des palettes de bouteilles.

Linvestissement initial s’est élevé a plus de 46 000 €, financé a 37% par des aides de '’ADEME et de la région Languedoc
i -Roussillon. L’économie d’énergie annuelle serait proche de 40%. Le temps de retour sur investissement de ce projet a
% été évalué aux alentours de 15 ans. [source : Economies d’énergie sur I'exploitation agricole - Juliette Talpin, 2010)

Avantages Inconvénients g
: e Production d’énergie renouvelable avec émissions ré- e Potentielle réticence des Architectes des Batiments
" duites de CO2, de France, i
| ® Systemes globalement fiables, e Pasde production la nuit, !
I e Installations évolutives en fonction des besoins et des e Réglementation complexe,
N\

moyens. e Présence obligatoire d’un systéme d’appoint.

Fiche réalisée par la Chambre Régionale

Relais Agri-Energie de la Chambre d’agriculture de votre département d:Agriculture de Bourgogne:

ADEME Bourgogne : www.bourgogne.ademe.fr

Référencement des matériels solaires thermiques domestiques : www.o-solaire.fr
Association des professionnels de I'énergie solaire : www.enerplan.asso.fr
Syndicat des énergies renouvelables : www.enr.fr

Portail des installateurs d’énergies renouvelables : www.qualit-enr.org

B

g}:m % 97 seursoane [ BOURGOGNES
Bourgogne : Bureau Interprofessionnel
- des Vins de Bourgogne
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Annexe n°

Le diagnostic énergétique du cha

Anna et

Jean-Claude

Breliere

© Propriétaires
du domaine
Breliére,
7 ha, aRully.

© En 1983, Jean-
Claude hérite
du domaine
de son pére,
René Breliére.

© En 1989, ils
reprennent
le métayage
et commencent
arestructurer
I'exploitation.

© 2010, début
de la conversion
en bio.

o IIs produisent
entre 350 h!
et 400 hl par an,
50 % en rouges
et 50 % en blancs.

o La quasi-totalité
est vendue
en bouteilles.

La Vigne

N° 245 - septembre 2012

4 : revue LA VIGNE, septembre 2012

[ TECHNIQUE A L'EPREUVE A RULLY (SAONE-ET-LOIRE)

JEAN- §
CLAUDE BRELIERE
ont sollicite
Baptiste Gillot "
(a droite)
pour évaluer
la consommation |
en‘eau =
et en energie
de leur cave.
© PHOTOS M. BALUE B

"

« Nous avons ciblé les points a améliorer »

Le domaine Breli¢re, a Rully (Saéne-et-Loire), a pratiqué un diagnostic
eau et énergie dans sa cave. Ce service gratuit a été bénéfique.

ette année, Baptiste Gillot,
chargé d'études énergie a
la chambre d’agriculture
deBourgogne, aparcouru
les caves de sa région pour évaluer
leurs dépenses en eau et en énergie.
C'est pour réaliser un tel diagnostic
que le domaine Breliére 1'a sollicité
fin juillet. Nous I'y avons suivi.
«J'ai luun message du BIVB sur les
diagnostics énergétiques au chai
réalisés par la chambre d'agricul-
ture, raconte Anna Breliére, ex-
ploitante du domaine avec son
mari Jean-Claude. Cela m'a paru
intéressant de savoir ol se situent
nos dépenses. Nous avons donc pris
rendez-vous. »
Le diagnostic commence par 'éplu-
chage des factures : électricité, gaz,
fioul, eau... Tout est passé enrevue.
Baptiste Gillot remplit ensuite une
fiche quilui permettra de donnerune
premiere estimation de la consom-
mation de l'exploitation et de cibler
les points sensibles. Il note les carac-
téristiques dela production: volume

vinifié (375 hl en année normale),
partde blanc (50 %), de rouge (50 %)
etdevente enbouteilles (latotalité).

Une chaudiére a gaz vieille
de vingt-cing ans
«Quelleinstallation de gaz possédez-
vous et pour quel usage? » interroge-
t-il. « Une vieille chaudiére de vingt-
cing ans chauffe les bureauxet lelocal
d’habillage», répond Anna Breliére.
« Et l'électricité, a quoi vous sert-
elle?» « A Iéclairage et, trés ponc-
tuellement, au chauffage de la cuve-
rie pour lancer les malos si besoin. »
Quant al'eau, les producteurs s'in-
quietent d’en utiliser trop pour le
nettoyage.

Maisle premier verdict est rassurant.
Baptiste Gillot a calculé que le chai
consomme 2,2litres d'eau parlitre de
vinvinifié en un an. « Vous étes dans
la moyenne basse, expose-t-il. Cest
trés bien, mais il existe des moyens
pour réduireencore votre consomma-
tion. » Il suggere alors de récupérer
les eaux de pluie depuis leurs toits.

D'autant que les batiments ont une
bonne surface de toiture. « Une pe-
tite fosse en résine avec un branche-
ment sur les chéneaux et un systéme
de filtration grossiére avec du sable
ne représentent pas un gros investis-
sement. » Les vignerons pourraient
réutiliser cette eau, au moins pour
laver les sols.

Auniveau énergétique, la cave reste
aussi dans la moyenne, & savoir
98 kWh consommés par hectolitre
de vin en un an. La consommation
d'électricité est tres basse. « Mais vous
avez une grosse consommation de
gaz pour le peu que vous chauffez.
C'est probablement votre chaudiére
qui n'est plus performante », estime
Baptiste Gillot, D'ici un an ou deux,
lesvignerons aimeraient bien investir
dans un nouveau modéle avec un
meilleur rendement, pourquoi pas
une chaudiére a bois.

Pour conforter ces premiéres éva-
luations, le diagnostic se poursuit
parune visite détaillée du chai. Nous
faisonsle tour dela cuverie, dela cave
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FACTURES. Baptiste Gillot et Anna Breliére font le point des factures sur un an
afin d'évaluer les consommations d’eau et d'énergie par litre de vin produit.

TECHNIQUE A L'EPREUVE |_

CONSOMMATION D'EN

mhdiaue

o
IO TP S

i o]
w§ - 2se e

| "

© CHAMERE D" ACRICULTUFE R:G\ONALE DE BOJRGOuN_

aflts, dulocal de stockage des bou-
teilles, dulocal d'embouteillage, des
bureaux et du caveau de vente.
Lelong du parcours, le jeune spé-
cialiste de I'’énergie scrute tous les
détails : épaisseur et matériaux
d’isolation des murs et des pla-
fonds, qualité de l'isolation des
portes et des fenétres, systemes de
régulation thermique et matériel de
nettoyage des flits. Ilnote qu'ily a
des embouts sur les tuyaux d’eau
pour éviter tout gaspillage et que le
domaine utilise un karcher.

D’'épais murs en pierre
isolent les batiments

Les murs de tous les batiments sont
enpierre, de 804 100 cm d’épaisseur.
IIs maintiennent une température
assez basse tout au long de 'année.
Dansla cuverie, iln'y a donc ni dra-
peauxni serpentins, car il estinutile
de refroidir les cuves en fermenta-
tion. Etles climatiseurs fonctionnent
tres rarement dans les locaux.

«La laine de verre dans le plafond
est tellement ancienne qu'elle n'isole
plus, releve Baptiste Gillot. Et ily a
quelques petits détails a améliorer.
Certaines portes ou fenétres laissent

o*-e"««"o"&*‘f@‘ﬁ‘ e N" o “’e"“ S

o

o Observée dans les chais
par Baptiste Gillot

en 2012. sur ce graphique,
chaque baton représente
la consommation d'énergie

thermique et électrique
d'une cave. On voit

des différences considérables

entre les plus économes
et les plus énergivores.

Une cave peut ainsi se situer
par rapport aux autres caves

LSS

de la région.

passer un peu trop d air. Et léclairage
avec des doubles néons n'est pas trés
économique... »
Fin aofit, le domaine recevra un
compte rendu de toutes ces obser-
vations. Il pourra situer ses consom-
mations par rapportatousles autres
chais audités. « Je vous enverrai
aussi de la documentation sur la ré-
cupération d'eau de pluie et sur les
équipements de chauffage », ajoute
Baptiste Gillot. Pour Jean-Claude
et Anna Breliere, cet audit est trés
positif : « Nous avons ciblé les points
a améliorer réalisables au point de
vue pratique et financier. » En plus,
ce service est gratuit pour l'instant.
Marine Balue

Avantages

./ Permet un bilan des dépenses
en énergie et en eau.

/" Donne des axes d'amélioration.

7 S'adapte a tout type de cave.
Inconvénients

X Ne mesure pas la consommation
de chaque atelier ou machine.

X Les améliorations ne sont pas
toujours réalisables (pour la partie
batiment notamment).
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Patrice Montagné,
. responsable développement [ -4
+ durable a I'iCV 1-

'« Un plan

‘ gl'action
a suivre »

; Nous réalisons ces

: « diagnostics dans des
| caves qui souhaitent faire

- des économies d'énergie

! ou/et qui sont attentives &
leur impact sur I'environ-

¢ nement. Nous épluchons

i les factures : électricité

! (surtout pour la régulation

i thermique des modts et

' vins), gaz et fioul (chauffage
| de lavendange). Nous ob-

. servons le fonctionnement
. des machines, l'utilisation
de I'eau, I'isolation des bé-
timents... Puis nous aidons
! la cave a mettre en place un
¢ plan d'action pour réduire

. ses dépenses. En vérifiant

| parexemple que le contrat
|| d'électricité est adapté au

i rythme de consommation
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" CUVERIE
Le batiment
semi-enterré
et dont

les murs
sont

en pierre
épaisse

est plutot

_ bienisolé.

perimet

de lister
les points

isolation,

eten le renégociant si 1
besain. On peut aussi mieux
organiser la réception de
vendanges (les blancs et
rosés de nuit et les rouges
de thermo dans la journée)
ou encore installer des
sondes sur les pompes de
circuit de refroidissement
pour qu'elles ne tournent
que selon les besoins. Les
diagnostics énergétiques
s'appliquent a tout type de
cave. Mais il faut consacrer
du temps & vérifier si les
actions sont efficaces. La
seule limite est que nous ne
mesurons pas la consom-
mation de chaque machine.
Certains cabinets d'études
le font, mais le diagnostic

(ici, dans le local
de stockage)

au technicien

problématiques :

consommation
d’eau, etc.

est plus cher. »

La Vigne
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Annexe : conférence « Quels syst mes do6®nergie renou
viticulture ?»
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