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Valorisation des marcs de raisins et des lies denvi
Fiche n°1 : Généralités

Cette fiche s'adresse aux producteurs de modt einddétenteurs de marcs de raisins et lies de vin
Pourquoi un encadrement de I'élimination des mards raisins et des lies de vin ?
Le surpressurage des raisins est interdit, pouradesns qualitatives, par la réglementation corantaire.
Cette interdiction est complétée par l'obligatidElichiner les marcs de raisins et les lies de &ina travers
eux, d'éliminer une quantité minimale d'alcool.
Les marcs de raisins et les lies de vin doiverggurter un degré minimum au moment de leur élinonati

Ces dispositions visent a permettre la vérificatieri'absence de surpressurage des raisins.

Par ailleurs, I'élimination des marcs de raisinsdes lies de vin doit se faire dans le respectae |
réglementation applicable en matiere de protec®benvironnement.

Attention: la réglementation nationale évolue a comptdadendange 2014.
Quelles sont les voies d'élimination possibles ?

Les marcs de raisins et les lies de vin peuveat\étiorisés par :
- livraison a la distillation ;
- livraison a une unité de méthanisation ou un eetércompostage.

Les marcs de raisins peuvent par ailleurs étreigéopar :
— méthanisation sur votre exploitation ;
— compostage sur votre exploitation.

Enfin, les marcs de raisins peuvent étre épandusyaire exploitation ou sur celle d'un tiers, soéserve
d'une étude préalable a I'épandage démontraninkéuét agronomique et leur innocuité.

Tableau récapitulatif :

Lieu d'élimination Voie d'élimination Marcs de rais Lies de vin

Livraison a un opérateur tiers| Distillation X X
Méthanisation X X
Compostage X X

Sur votre exploitation ou pouMéthanisation X

votre compte sur I'exploitatic%om ostage "

d'un autre agriculteur P 9
Epandage X

Quelles sont les obligations liées a la vérificatide I'absence de surpressurage ?

Vos marcs de raisins et lies de vin doivent regradstux seuils minimum :

- la quantité totale d'alcool contenue dans les sndecraisins et lies de vin, exprimée en % du velum
d'alcool contenu dans le vin produit ;

- le degré (titre alcoométrique volumique total) imam des marcs de raisins et lies de vin.

La vérification du respect de ces seuils nécedsitdisposer de ces informations.

Rappel : la présente fiche n'a pas valeur réglemient elle vise a synthétiser les principales gsgapplicables.
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Quels sont les seuils a respecter ?

La quantité totale d'alcool a éliminer
La quantité d'alcool contenue dans les marcs desaét lies de vin est au moins égale a (en %otlume
d'alcool contenu dans le vin produit) :

Mode de vinification Couleur Taux récoltant  Tauxifraateur
Vinification directe des raisins Toutes 10% -
Vinification de modts de raisins, modts de raigpasgiellement Rouges 5% 5%

fermentés, vin nouveau encore en fermentation

Vinification de modts de raisins, modts de raigpasgiellement Blancs et rosés 8% 2%
fermentés, vin nouveau encore en fermentation

Le titre alcoométrique volumique total des marcsaisins et des lies de vin
Les marcs de raisins et les lies de vin présergenminimum, au moment de leur élimination, lesestr
alcoométriques volumiques suivants :

Zone viticole B Zone viticole C

Cas général Lorsque les marcs sont issus de la
vinification des raisins aptes a
produire de I'eau-de-vie de vin a
appellation d'origine controlée

Marcs de raisins 1,5 litre d'alcool pur pour 2,5 litres d'alcool pur pour 100 kg 1,5 litre dadtpur pour 100 kg
100 kg
Lies de vin 3 litres d'alcool pur pour 4 litres d'alcool pur pour 100 kg
100 kg

Comment sont-ils mesurés ?

En cas de livraison a la distillation :
Lorsque les marcs de raisins et les lies de virt barés a la distillation, comme cela se faisaisqu'a
présent, le distillateur note la quantité d'alctatile obtenue aprés distillation et la ventilerenes
fournisseurs. Il communique a ceux-ci le poids @wdlume des marcs de raisins et lies de vin ligiési
gue la quantité totale d'alcool obtenue.

Si vous choisissez une autre voie de valorisatienlg distillation
Pour toutes les autres voies d'élimination, la titéad'alcool contenue dans les marcs de raisilisstle vin
est calculée de la maniére suivante.
Produit du poids du lot de marc de raisins (ou diume du lot de lies de vin) par le titre alcooriutte
volumique total du lot.
Deux mesures sont donc nécessaires pour effeaueicul : le poids des marcs de raisins (ou lamel des
lies de vin) et le titre alcoométrique volumiqueato

La pesée des marcs de raisins
a) en cas de livraison a un opérateur chargéede élimination
L'opérateur pese chaque lot livré & I'entrée sarsge.
Il transmet au producteur le résultat de la pesée.

b) en cas d'élimination sur I'exploitation
La pesée des marcs de raisins est réalisée pevdagbeur, a l'aide de dispositifs conformes auigabons
réglementaires fixées par la métrologie légale aocdéfaut par un dispositif étalonné conformémeltd a
réglementation en vigueur.

L'analyse du degré des marcs de raisins etdéiesmd
a) combien d'analyses doivent étre réalisées ?
L'analyse se fait sur chaque lot de lies de virsuetun échantillon représentatif de chaque ensedwblots
de marcs de raisins homogenes.

Rappel : la présente fiche n'a pas valeur réglemient elle vise a synthétiser les principales gsgapplicables.
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L'homogénéité s'apprécie au regard des paramétiiemftyencent les caractéristiques des marcs @t le
degré en alcool, et en particulier :

- le mode de vinification (en rouge, rosé ou blanc)

- la période de pressurage (début de vendangee fiendange...) ;

- le degré de maturité des raisins.

b) Qui peut réaliser ces analyses ?
Le prélevement et I'analyse du titre alcoométrigpiemique total des lies de vin et des marcs densisont
réalisés par un laboratoire accrédité selon lerarogne 78 du COFRAC (liste consultable sur le siternet
du COFRAC), ou par un laboratoire disposant d'uestification de son systéme de management de la
gualité, préalablement enregistré aupres de Franddar (liste disponible sur le site internet de
FranceAgriMer).
Les laboratoires internes des opérateurs (hordlatists) peuvent réaliser cette analyse s'ils nélemt aux
conditions ci-dessus.
Le producteur peut (facultatif) prévoir par conventque l'analyse est commanditée par I'opérateiurajte
ses marcs de raisins ou lies de vin. Dans ceeasésultats lui sont transmis avant le 31 juidket'année qui
suit celle de la récolte.

c¢) Quelle est la méthode de détermination de &tcoométrique volumique total ?
La méthode est décrite en annexe de l'arrété.dbesdtoires s'y reportent.

Tableau récapitulatif :

Voie de Résidus concernés Pesée des lotsAtmlyse du degré des marcs de raisins et desdigsd
valorisation marcs de raisins
Marcs de raisins Lies de vin Par qui Par qui Quatisiette
distillation X X Par la distillerie  Par la distitie | 100% des lots de lies de vin ; 5%
des lots de marcs de raisins
Méthanisation o X X Par I'opérateur aPeut étre confiée
compostage (par qui les marcs de a l'opérateur sous
livraison a un raisins sont livrés réserve d'accord
opérateur) entre les 2 parties
'\élgrt]:]aggst'grzszi X Iatl):);rraltJ(;]ire Echantillon représentatif d'un
: postag P ensemble de lots homogeénes
I'exploitation) accrédité ou

(couleur, période, maturité)

Par le producteur certifié, sous la
responsabilité du
producteur

Epandage (sur X
I'exploitation ou
celle d'un tiers)

Que se passe-t-il lorsque les marcs de raisinsiet de vin éliminés ne permettent pas d'atteindae |
guantité d'alcool a éliminer ?

Lorsque la quantité d'alcool a éliminer n'est pgésirde par I'élimination des marcs de raisindest tle vin :
le producteur livre & la distillation une quanti& vin de sa propre production.
Cette obligation est également remplie par livnaidd'industrie de la vinaigrerie.

Cette obligation ne s'applique pas aux productéersiins aptes a la production d'eau-de-vie de vin a
appellation d'origine contrdlée, pour la partieleler production issue de la vinification des rassaptes a
produire de l'eau-de-vie de vin a appellation dlag contrblée effectivement livrée a la distilletidans le
cadre de la production de cette eau-de-vie.

Attention, les vins destinés a étre livrés en complémentraess de raisins et lies de vin ne peuvent pas étr
des vins destinés a la livraison aux usages indlssem application de la réglementation sur legdgnts de
rendement AOP ou IGP, ou sur les rebéches.

Rappel : la présente fiche n'a pas valeur réglemient elle vise a synthétiser les principales gsgapplicables.
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Qui est dispensé de l'obligation d'éliminer les naarde raisins et les lies de vin ?

- Les producteurs ayant produit eux-mémes et dams propres installations moins de 25 hectoliteyid
ou de mo(t ;

- Les producteurs de vins mousseux de qualité dedypmatique et de vins mousseux et de vins péslla
de qualité produits dans des régions déterminégypiuaromatique, qui ont élaboré ces vins a pdsir
modts de raisins ou de moUts partiellement fernseathetés et ayant subi des traitements de sioifis
pour éliminer les lies, pour les lies correspon@acés productions ;

- Les producteurs de vins de liqueur dappellatirigine protégée pour les lies correspondant a ces
productions.

Dans ces cas, vous n'étes pas non plus soumisdifi@ation des quantités d'alcool éliminées ettithe
alcoométrique volumigue des marcs de raisins elieesge vin.

En revanche, vous devez respecter la réglementatioglative a la protection de I'environnement.

Quelle est la réglementation environnementale apester ?

Quelle que soit la voie de valorisation des maresraisins et des lies de vin, vous devez respéater
réglementation relative a la protection de I'envivement, en particulier la réglementation relatae
installations classées pour la protection de Ilemviement dés lors que lactivité (préparation,
conditionnement de vins/ compostage/ méthanisat@réntuellement a partir d'un seuil minimal, igpk
son classement sous une rubrique de la nomencl&Bie

La réglementation applicable & chaque voie estalépplans les fiches spécifiques.

Quelles sont les possibilités de mise sur le marehé
Toute mise sur le marché en tant que matiéreigantite ou support de culture doit se faire damedpect de
la réglementation existante (articles L. 255-1udtants du code rural et de la péche maritime).

Rappel : la présente fiche n'a pas valeur réglemient elle vise a synthétiser les principales gsgapplicables.



