
LE RESPECT EST
DANS NOTRE NATURE



LE VIN EST LA SOMME DE TROIS 
MATIÈRES BIOLOGIQUES : LE 
RAISIN, SEULE MATIÈRE 
PREMIÈRE, LES 
MICRO-ORGANISMES QUI LE 
TRANSFORMENT ET L'HOMME QUI 
LE TRANSFORME ET LE DÉGUSTE.

La sélection et la prévalence des micro-organismes naturels, 
la réactivation, la nutrition en trois étapes, la flottation, la 
micro-oxygénation, la vinification sans anhydride sulfureux et 
l'élevage sur lies sont les techniques qu’AEB a toujours 
proposées et dans lesquelles la "sensibilité BIO" s'exprime le 
plus. Pour le groupe AEB, la philosophie BIO consiste en 
l'utilisation raisonnée des biotechnologies pour obtenir des 
vins agréables, dans le respect de la matière première, avec 
l'objectif fondamental de réduire ou d'éliminer l'utilisation du 
dioxyde de soufre. Cet objectif doit être le moteur et le succès 
de la production de vin BIO.

LA GAMME BIOLOGIQUE D'AEB 
PERMET D'ALLER PLUS LOIN, 
DE CRÉER UNE ŒNOLOGIE 
SANS PRODUITS CHIMIQUES 
DE SYNTHÈSE ET SANS 
MICRO-ORGANISMES 
GÉNÉTIQUEMENT MODIFIÉS.

Depuis le 1er août 2012, les vins biologiques portent le terme 
"biologique" sur l'étiquette, avec le logo biologique de l'UE.
Auparavant, les vins ne pouvaient être étiquetés que comme 
étant élaborés "à partir de raisins biologiques". Le cadre législatif 
actuel, établi par le règlement (UE) n° 2018/848 modifié et son 
règlement d'application, le règlement (UE) 2021/1165, définit des 
règles détaillées sur la vinification biologique.

Les États membres ont progressivement mis en œuvre les 
nouvelles réglementations au niveau national et la 
Commission européenne travaille à l'intégration des vins 
biologiques dans les accords d'équivalence avec les pays 
tiers. De toute évidence, il est essentiel que la portée de la 
certification des organismes de contrôle opérant dans les pays 
tiers et certifiant les importations dans l'UE concerne 
également le vin biologique.   

L'ŒNOLOGIE, C'EST ÉTUDIER, 
CONNAÎTRE ET APPLIQUER
LES RÈGLES DE LA NATURE

2

PRIMAFLORA® VB BIO & PRIMAFLORA VR BIO 
Il nuovo concetto di protezione microbiologica dei mosti.
Sono due formulati specifi ci per la bio-protezione dei mosti: VB BIO è ideale per i mosti bianchi e rosati, 
mentre VR BIO è specifi catamente studiato per i mosti rossi. Contengono un ceppo non-Saccharomyces, 
Metschnikowia pulcherrima, specie presente naturalmente sulle uve.
I prodotti Primafl ora contribuiscono alla complessità gustativa ed aromatica dei vini. Sono in grado di limitare la 
combinazione della SO2 alla fi ne della fermentazione ed impediscono la selezione dei ceppi resistenti alla SO2. 
Contribuiscono infi ne a conservare la purezza di espressione del territorio, preservando i sistemi enzimatici 
naturali e limitando le estrazioni di cattivi sapori erbacei.

LEVULIA PROBIOS®
LSA biologico di origine Champenoise per la vinifi cazione di vini fi ni ed eleganti.
Levulia Probios è un lievito biologico al 100%, derivato da una selezione condotta in Champagne. Le sue 

riferimento per vini di base e per la realizzazione della prise de mousse. Consente di mettere in sicurezza la 
fermentazione, con il consumo totale degli zuccheri e una bassissima produzione di sottoprodotti indesiderati, 
come acidità volatile, acido piruvico e SO2. 
Levulia Probios è adatto sia per l’elaborazione di vini bianchi fermi, in quanto la sua attitudine fermentativa 
garantisce l’ottenimento di vini secchi, aromatici, nel rispetto del terroir, che per vini rossi. Infatti, la sua 
resistenza alla SO2 e la sua capacità di impiantarsi rapidamente nel mezzo limitano lo sviluppo della fl ora 
indigena. L’aggiunta in macerazione garantisce il corretto decorso delle macerazioni pre-fermentative, 
evitando di conseguenza le deviazioni organolettiche indesiderate.

LEVULIA® PULCHERRIMA
Lievito biologico per l’esaltazione degli aromi varietali dell’uva.
Levulia Pulcherrima è un ceppo di lievito nato da un programma di ricerca sull’ecologia microbica che ha 
permesso l’isolamento di varie specie di lieviti non-Saccharomyces.
Levulia Pulcherrima appartiene alla specie Metschnikowia pulcherrima, ceppo di lievito naturalmente
presente sulla buccia dell’uva, che contribuisce, fi n dalla fase di pre-fermentazione alcolica, alla complessità 
organolettica del vino esaltando i suoi aromi varietali. Da un punto di vista metabolico, questa specie presenta 
la capacità di produrre dei composti di interesse enologico come gli esteri, i tioli e producono pochi composti 
indesiderabili come l’acido acetico. Questo lievito è ideale per tutti i tipi di vitigni aromatici terpenici e/o tiolati. 
Consente di ottenere dei vini bianchi o rosati aromatici, complessi, ampi e fruttati.

LEVULIA® ALCOMENO
Lievito basso convertitore di zuccheri.
Il ceppo selezionato per Levulia Alcomeno è il Kluyveromyces Thermotolerans. Le sue caratteristiche incidono 
sull’aspetto organolettico dei vini ottenuti e hanno un grande impatto sui valori analitici per il bassissimo indice 
di conversione tra zucchero e alcol e per l’aumento dell’acidità totale dovuto all’alta produzione di acido lattico.
Levulia Alcomeno è il lievito ideale per la fermentazione di uve sovramaturate o provenienti da zone molto calde, 
con bassa acidità totale; il profi lo organolettico e le note aromatiche che si avvertono sono legate alla varietà.

PRODOTTI AEB CERTIFICATI BIO.



Les nouvelles règles d'application interdisent les pratiques suivantes pour les vins biologiques :

TOUTES LES NOUVELLES 
MÉTHODES PHYSIQUES 
AUTORISÉES PAR LE 
RÈGLEMENT DÉLÉGUÉ 
(UE) 2019/934 sont interdites 
si elles ne sont pas présentes dans 
le règlement (UE) n° 2018/848*.

CONCENTRATION 
PARTIELLE PAR 
REFROIDISSEMENT.

ELIMINATION DE 
L’ANHYDRIDE SULFUREUX
par des procédés physiques.

TRAITEMENT PAR 
ELECTRODIALYSE
pour assurer la stabilisation
tartrique du vin.

LA DÉSALCOOLISATION
PARTIELLE DU VIN.

TRAITEMENT A L’AIDE 
D’ÉCHANGEURS DE 
CATIONS pour assurer la 
stabilisation tartrique du vin.

* Dans les traitements thermiques, la température ne doit pas dépasser 75°C et la taille des pores pour la centrifugation 
et la filtration ne doit pas être inférieure à 0,2 micromètre (Partie VI, Art. 3, par. 3.3).

LES PRATIQUES ŒNOLOGIQUES
QUI NE SONT PAS COMPATIBLES
AVEC LA PRODUCTION BIOLOGIQUE
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L'UTILISATION D'ADDITIFS 

Le règlement (UE) n° 2018/848 modifié et le règlement (UE) 2021/1165, établissent les champs d'application, 
les produits et substances pouvant être utilisés dans la vinification et les pratiques œnologiques 
autorisées.
Tous les produits et substances d'origine naturelle : végétale, microbiologique (à condition qu'ils soient non 
OGM) et minéraux, sont autorisés.
La préférence doit être donnée à l'utilisation d'additifs et d'auxiliaires technologiques dérivés de matières 
premières biologiques.

La Commission peut autoriser l'utilisation de certains produits et substances dans la production 
biologique, y compris les produits et substances autorisés figurant sur les listes restreintes, lorsqu'il 
n'existe pas d'autres produits ou substances autorisés. 
Les produits et substances en question doivent se trouver dans la nature et ne peuvent avoir subi que 
des processus mécaniques, physiques, biologiques, enzymatiques ou microbiens. 

Voici quelques-unes des substances qui doivent être des matières premières biologiques, si elles sont 
disponibles : gélatine, protéines végétales de blé ou de pois, colles de poisson, albumine d'œuf, tanins, 
gomme d'acacia (gomme arabique) et souches de levure.
Les substances potentiellement dangereuses, les additifs non essentiels et les additifs synthétiques sont 
interdits ou, s'il n'y a pas d'alternative, limités.

Comme indiqué plus haut, de nombreuses substances autorisées dans le vin conventionnel ne le sont pas 
dans le vin biologique. Les experts ont mené de longues discussions et des négociations di�ciles pour 
convenir d'un régime de limitations concernant l'utilisation des sulfites dans la production de vin biologique.

LIMITATIONS DE L'UTILISATION DES SULFITES

LES RÈGLES DE 
L'AGRICULTURE BIOLOGIQUE
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Catégories telles que 
définies dans le règlement 
(CE) n° 606/2009

RÈGLEMENT 
DÉLÉGUÉ (UE) 
2019/934, partie B

Règlement (UE) 2021/1165

RÉDUCTION 
DU SO₂
Dans le vin biologique

Absolu Relative (%)

VINS ROUGES
Sucre résiduel* <5g/L

100 mg/L - sucre résiduel* <2g/L - 50 mg/L - 33%

120 mg/L - sucre résiduel* >2g/L et <5g/L - 30 mg/L - 20%

Sucre résiduel* ≥5g/L 170 mg/L - 30 mg/L - 15%

VINS BLANCS ET ROSÉS
Sucre résiduel* <5g/L

150 mg/L - sucre résiduel* <2g/L - 50 mg/L - 25%
120 mg/L - sucre résiduel* >2g/L et <5g/L - 30 mg/L - 15%

Sucre résiduel* ≥5g/L 220 mg/L - 30 mg/L - 12%

VINS SPÉCIAUX
Paragraphe 2 c 270 mg/L - 30 mg/L - 10%

Paragraphe 2 d 320 mg/L - 30 mg/L - 8,6%

Paragraphe 2 e 370 mg/L - 30 mg/L - 7,5%

Paragraphe 4 - conditions 
météorologiques (la même OCM + 50 mg/L)

VINS DE LIQUEUR
Sucre résiduel* <5g/L 120 mg/L - 30 mg/L - 20%
Sucre résiduel* ≥5g/L 170 mg/L - 30 mg/L - 15%

VINS MOUSSEUX
Paragraphe 1a - vins 
e�ervescents de qualité 155 mg/L

- 30 mg/L - 16%
Paragraphe 1b - autres 
vins e�ervescents 205 mg/L

Paragraphe 2 - conditions 
météorologiques

150 mg/L

200 mg/L

200 mg/L

250 mg/L

300 mg/L

350 mg/L

400 mg/L

+50 mg/L

150 mg/L
200 mg/L

185 mg/L

235 mg/L

+40 mg/L (la même OCM + 40 mg/L)

TYPE DE VIN LIMITES SO₂ LIMITES SO₂

* Sucre résiduel = somme du glucose et du fructose (RÈGLEMENT DÉLÉGUÉ (UE) 2019/34, partie B).
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LEVULIA® ALCOMENO
Levure pour diminuer le taux de conversion des sucres.

La souche sélectionnée pour Levulia Alcomeno 
est Lachancea thermotolerans. 
Ses caractéristiques a�ectent l'aspect organoleptique 
des vins obtenus et ont une grande incidence sur les 
valeurs analytiques en raison de l'indice de conversion 
très faible entre le sucre et l'alcool et de l'augmentation 
de l'acidité totale due à la production élevée d'acide lactique.
Levulia Alcomeno est la levure idéale pour la fermentation 
de raisins surmûris ou de raisins provenant de régions très 
chaudes et présentant une faible acidité totale. Le profil 
organoleptique et les notes aromatiques sont liés à la variété.

PRODUITS AEB 
CERTIFIÉS BIOLOGIQUES
AUXILIA®

Ecorces de levure pour les vins issus de raisins très 
mûrs ou de moûts très clairs.
Auxilia est idéale pour la production de vins de base 
pour la prise de mousse.  
Elle améliore les fins de fermentation di�ciles et diminue 
la formation d'acidité volatile par les levures. 
Elle améliore également la fermentescibilité des vins 
de bases de vins e�ervescents en adsorbant les 
inhibiteurs de fermentation. 
Ce produit est neutre en goût et facilite l'élevage sur lies.
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Visitez le site www.aeb-group.com dans la section BIO OENOLOGIE pour 
découvrir les produits œnologiques compatibles avec la production de vins 
biologiques et/ou "élaborés avec...".

LEVULIA® PROBIOS
LSA biologique spécifique de la production 
de vins e�ervescents élégants.
Levulia Probios est une souche de levure biologique, isolée et sélectionnée en 
Champagne. Elle a été testée et validée par le CIVC (Comité Interprofessionnel 
du Vin de Champagne). Utilisée lors de la fermentation alcoolique, Levulia 
Probios assure la consommation de tous les sucres, ainsi qu'une faible 
production d'acidité volatile et de mousse. En prise de mousse, elle garantit un 
bon redémarrage de la fermentation et une bonne résistance à l'alcool ; elle 
convient également à la préparation des pieds de cuve. 
Cette levure est également utilisée dans les vins blancs tranquilles : ses aptitudes 
fermentaires garantissent l'élaboration de vins secs, fins et aromatiques, dans le 
respect du terroir et de la typicité des cépages, en limitant la propagation de la 
flore indigène indésirable. 
De plus, dans les vins rouges tranquilles, elle présente une bonne résistance au 
SO₂, en cas de macération au SO₂, et une bonne capacité de multiplication des 
levures, ce qui limite la formation d'acétate d'éthyle.

PRIMAFLORA® VB BIO & VR BIO 
Le nouveau concept de protection microbiologique des moûts.

Il s'agit de deux formulations spécialisées pour la bioprotection des 
moûts : VB BIO est idéale pour les moûts blancs et rosés, tandis 
que VR BIO est spécifiquement conçue pour les moûts rouges. 
Elles contiennent une souche non-Saccharomyces, 
Metschnikowia pulcherrima, qui se trouve naturellement sur 
les raisins. Les Primaflora contribuent à la complexité gustative 
et aromatique des vins. 
Elles permettent de limiter la combinaison de SO₂ en fin de 
fermentation et d'éviter la sélec-tion de souches résistantes au SO₂. 
Enfin, elles permettent de préserver la pureté d'expres-sion du 
terroir, en préservant les systèmes enzymatiques naturels et en 
limitant l'extraction de mauvais goûts herbacés.

PRODUITS AEB 
CERTIFIÉS BIOLOGIQUES



 

Ce matériel doit être considéré comme étant à jour en ce qui concerne les règlements qui y sont 
énoncés et à titre informatif uniquement.
Ce document peut faire l'objet de modifications en raison de changements législatifs adoptés 
après cette version.

TOUS LES PRODUITS AEB CERTIFIÉS POUR LA PRODUCTION 
BIOLOGIQUE :

FREE

Doivent être considérés comme compatibles non seulement avec la 
production de vins biologiques, mais aussi avec les vins "faits avec...", 
conformément à la réglementation du National Organic Program (NOP) du 
ministère américain de l'agriculture (USDA).

Ne contiennent pas d'allergènesGMO
FREE

Ne contiennent pas d'OGM ALLERGEN
FREE
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AEB FRANCE SARL - 10 Rue du Stade,
68240 Kaysersberg-Vignoble (France)
Tel: +33 (0)3 89 47 32 33
infofrance@aeb-group.com 

aeb-group.com
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