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Quelle gestion des marcs
et des lies pour I'avenir?

Frédéric Pelenc

Directeur de fa Fédération Nationale des Distilleries Coopératives Viticoles - Paris — France.

Dans le cadre d’une réflexion
sur le réle des distilleries
coopératives viticoles et de leurs
filiales, il est intéressant d'obser-
ver la « filiere distillerie » dans
la globalité de ses parameétres
qu'ils soient techniques, régle-
mentaires, environnementaux
ou économiques.

Ces nombreux mécanismes ne
sont pas, en effet, destinés uni-
quement & réguler le marché en
tant que tel. Les « prestations

viniques » ont deux objectifs
bien distincts. Le premier est
de préserver la qualité des vins
en évitant le surpressurage des
raisins et la filtration excessive
des lies. Le second est de pré-
server I'environnement en évi-
tant la dispersion dans ['envi-
ronnement des sous-produits de
vinification, trés polluants. Des
tests d'écotoxicité prouvant le
caractére dangereux pour |'en-
vironnement des marcs en cas

de non-livraison en distilleries ont d'ailleurs été menés par un la-
boratoire indépendant. Cet article est I'occasion de présenter une
vision d’ensemble des nambreux procedés industriels couverts
par la distillerie francaise, la grande variété des coproduits issus
de la valorisation des marcs de raisins bruts et des lies des vins
comme socle d'une diversification et une présentation synthétique
des principaux paramétres de la filiére décryptés et chiffrés grace
a une étude coordonnée entre 2010 et 2013 par France AgriMer.
Pour s'adapter a un cadre réglementaire en évolution constante
et trouver de nouvelles valorisations, les actions Recherches &
Développement développées notamment dans le cadre de I'Union
Nationale de Groupements de Distillateurs d'Alcool (UNGDA),
sont au cceur des réflexions sur I'avenir de la filiere.

M Figure 1: Exemples de process existant au sein des distilleries.
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Les procédés industriels des distilleries francaises

Les adhérents de la Fédération Nationale des Distilleries Coopératives
Viticoles (FNDCV), sont des distilleries coopératives viticoles, des
Unions et SICA de distillation ainsi que des distilleries privées
filiales de groupes coopératifs. Ces entreprises sont implantées
dans quasiment tous les vignobles frangais. Ces installations clas-
sées pour |a protection de I'environnement, traitent a la fois des
marcs de raisin (résidus pressurage raisin), des lies de vins (ré-
sidus vinification) et des vins. Elles bénéficient de procédes in-
dustriels performants, d'investissements réguliers et significatifs
(soit entre 10 et 20 % du chiffre d'affaires qui s'éleve a 100 mil-
lions d’euros environ) et de compétences humaines importantes.
Les coproduits issus de la valorisation des sous-produits vini-
coles ont quatre types de débouchés:

- Agricoles: Pulpes composts (amendements organiques répon-
dant & la NFU 44-051); vinasses concentrées (NFU 42- 001), etc.
- Energétiques: Biocarburant a base d'éthanol issu de résidus,
tourteaux et pulpes pour chaudiéres biomasse, vinasses pour
méthanisation etc.

— Industriels: Alcool + 92 %, tartrates de chaux transformés en
acide tartrique pour retardateurs de prise de plétre, et de béton etc.
- Alimentaires: Eau-de-vie, tartrates de chaux lesquels aprés trans-
formation en acide tartrique sont utilisés pour I'acidification des
vins, pépins raisin transformés en huile de pépins, colorants et
tanins utilisés dans I'industrie agroalimentaire, pulpes pour ali-
mentation animale etc.

Ces produits sont vendus sur des marcheés locaux, nationaux,
européens, et pour certains d’entre eux mondiaux. La figure 1 et
le tableau 1 illustrent les exemples de process existant au sein
des distilleries et les coproduits issus de la valorisation des sous-
produits vinicoles.

Expérimentation sur la gestion des résidus du
pressurage des raisins et de la vinification

En 2010, dans le cadre de la réforme de I'OCM Vins, France-
AgriMer (FAM) a lancé une étude pour évaluer les différentes
voies de valorisation et/ou d’élimination possible des marcs de
raisins et des lies de vins. Ainsi, durant trois ans, de 2010 & 2013,
sous I'égide du Ministére de I’Agriculture, de |'Agroalimentaire
et de la Forét (MAAF), FranceAgriMer, I'Institut Frangais du Vin
(IFV) et de nombreux organismes et experts ont mené une expé-
rimentation sur la gestion des résidus du pressurage des raisins
(marcs de raisins) et de la vinification (lies de vin).

Quatre voies ont été étudiées sur le plan technique, réglemen-
taire, environnemental et économique:

- L'une existante: la filiere distillation;

_ Deux autres utilisées dans un cadre dérogatoire: I'épandage
et le compostage;

— La troisieme autorisée uniquement dans ce cadre expérimen-
tal: la méthanisation.

Sur le plan économique, I'étude a été menée par I'Institut des
Hautes Etudes de la Vigne et du Vin Sup-Agro Montpellier et a
été validée par un Comité de pilotage politique associant repré-
sentants des Administrations, de FAM de I'IFV des Organisations
Professionnelles Viticoles, des Organisations Professionnelles
Agricoles ainsi que de la FNDCV.

Selon cette étude, les colits a supporter, frais de transport inclus,
par les producteurs de vin sont compris entre:

ETableau 1: Coproduits issus de la valorisation des sous-
produits vinicoles sur la campagne 2009/2010.

Valorisation des sous-produits
Alcool industriel

Alcool de bouche

Tartrate de chaux

Pépins usage huile
Pépins usage polyphénols
Pépins usage énergie
Anthocyanes

Pulpes déshydratées
Pulpes déshydratées

Pulpes déshydratées

Amendements organigues

Amendements et engrais
organiques

Huile essentielle de lies
Biogaz

Quantités Principaux usages

437000 hl AP Bio-carburation
Eaux-de-vie et

168000 IAE distillats de bouche
WMiticulture,

i2)

130001 agroalimentaire

55000t Huilerie
Cosmétigue,

47001 alimentation
humaine

90001t Chaudiére biomasse
Cosmetique,

9300000 UCH alimentation
humaine

24000t Chaudiére biomasse

22000t Alimentation
animale

52000 t Engrais organique
pour viticulture

150000t Viticulture
Viticulture et

700001 agriculture

3t Cosmétique

3150000 Nm¥#  Energie

1 AP: Alcool Pur -2 T:Tonne - * UG: Unités Colorantes - Nm?*: Normal métre cube.

- 20 a 82 €Tonne de marcs en
cas de méthanisation;

- 60 a 112 €/Tonne de marcs en
cas d'épandage;

- 63 a 100 €Tonne de marcs
en cas de compostage;

- 0 €Tonne de marcs dans la
quasi-totalité des cas pour la
distillation. En outre les pro-
ducteurs de vin qui livrent
leurs marcs en distilleries bé-
néficient d'aides a la collecte
sur les marcs variant entre 37
et 50 €/ HAP

Sur le plan réglementaire,
les marcs, lorsgu’ils ne sont
pas livrés en distilleries sont
des déchets nocifs pour
I'environnement:

- Emanation de Composés
Organiques Volatils dans I'at-
mosphére étant précise que
ces émissions de COV sont 850
fois plus importantes en cas
d’'épandage, et 2350 fois plus
importantes en cas de compos-
tage, qu'en cas de stockage des

marcs en distillerie (source :

Etude 2010 2013 FAM /IFV);

- Rejet de jus d'écoulement
et de lixiviats polluants (li-
quide résiduel engendré par
la percolation de l'eau et
des liquides) dans le milieu

naturel avec de fortes charges
de DCO {Demande Chimique
en Oxygéne);

- pH des marcs inférieurs a 4,
aboutissant a une interdiction
d'épandage (sauf si les conclu-
sions de |'étude préalable sont
favorables).

Ainsi, le respect des normes en-
vironnementales en cas d'épan-
dage, de compostage, (ou de
méthanisation), aboutit au mi-
nimum a la mise en place de
plans d'épandages des marcs
bruts, (ou des digestats aprés
méthanisation), avec toutes les
contraintes attachées:

- Respect des directives nitrate;
— Nécessaire infrastructure de
systéme stockage avec récupé-
ration des jus d'égouttage des
marcs en vue de leur traitement
en cas d'épandage;

— Nécessité de réaliser le
compost sur une aire étanche
avec récupération des jus en
cas de compostage;

- Mise en place d'une étude
préalable avec analyse des sols;
- Programme prévisionnel
d'épandage y compris en cas
de compostage;

- Cahier d'épandage et suivi
agronomique et avec tous les
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contrdles y afféerents par les
autorités ad hoc (Agences de
I'Eau, DREAL...).

Sur le plan environnemental,
I'Analyse de Cycle de Vie (ACV)
menée dans le cadre de cette
expérimentation démontre
que la filiére distillerie est la
plus vertueuse par rapport aux
autres voies d'élimination. En
effet, elle est la seule pour la-
quelle les effets évités sont
supérieurs aux effets générés
pour les quatre critéres: santé
humaine, qualité des écosys-
témes, ressources, change-
ment climatique, et ce grace
aux nombreux coproduits mis
sur le marché par les distille-
ries qui viennent en substitu-
tion d'autres produits mains
vertueux comme par exemple
le bioéthanol en substitution
de I'essence (figure 2).

Investissements et
Recherche et
Développement

Les distilleries coopératives vi-
ticoles et leurs filiales ont lour-
dement investi ces derniéres
années pour améliorer leurs
procédés industriels, réaliser
des économies d'énergie, utili-
ser leur propre biomasse dans
des chaudiéres biomasse aux
fins de réduire fortement leur
émission de Gaz a Effet de
Serre, voire de recourir a la
méthanisation des effluents li-
quides pour certaines d’entre
elles. Cette réduction de leur
empreinte carbone est rendue
également nécessaire par la di-
rective Energie renouvelable
qui impose des critéres de du-
rabilité pour accéder a certains
marchés des biocarburants a

partir d’éthanol. Les distilleries inscrites dans I'économie circu-
laire, épousent les objectifs affichés de la transition énergétique
visant a rentrer dans une ére économique la plus « décarbon-
née » possible,

La Recherche & Développement est également un axe fort dans
lequel de nombreuses distilleries ont investi. Les polyphénaols,
tanins et autres molécules complexes contenug dans les raisins
ouvrent de nouveaux horizons au-dela de la production du vin
ou de l'alcool.

Ainsi, les distilleries explorent toutes les voies offertes par ce
fruit pour le transformer en colorant, sucre, aliment santé. Les
actions Recherches & Développement ont pour objectif de trou-
ver de nouveaux revenus.

Elles visent la création de nouveaux produits (ex polyphénols);
de nouvelles applications aux produits actuels (colle verte a par-
tir de pulpes, alcool carburant ED 95 en substitution du gazole);
de nouveaux procedés de production pour améliorer la qualité
des produits de fagon plus économe {concentration a froid}. Le
Programme MARCIF en est le parfait exemple.

Ce programme vise a extraire en distillerie les tanins des marcs
de raisins distillés afin de produire de la colle verte utilisée dans
les adhésifs pour les panneaux de bois. Ces adhésifs ont pour
vocation de se substituer en partie aux adhésifs d'origine pé-
troliére. Ce programme bénéficie du soutien de FranceAgriMer.

B Figure 2: Résultats acquis - Environnement - Analyse de Cycle de Vie (ACV).
Scénario: Distillation des marcs de raisins - Périmetre: De la sortie de I'expioitation viticole jusqu‘a la vente de la totalité des coproduits.

Santé humaine Qualité des écosystémes Changement climatique Ressources B Stockage des marcs
(DALY) (PDF x m? x yr} (kg CO; eq) {MJ primary) @ Trituration pépins issus du marc
® 80+ e
O Transport relatif a I'huilerie
@ Transport du marc
60 ® Transport des co-produits
O Raffinage huile de pépin de raisin
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B Emission vers I'eau
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L'avenir du secteur

Le secteur de la distillerie définit son avenir autour des guatre
objectifs indigués par le MAAF (source : réponses ministérielles
publiées au Journal Officiel):

1. Faire respecter I'interdiction communautaire de surpressurage
des raisins qui correspond & une production de vin de qualité;
2. Assurer le respect de I'environnement pour le traitement des
sous-produits de la vinification;

3. Apporter & tous les viticulteurs une solution d'élimination des
sous-produits adaptés a leur situation; ’
4, Favoriser la modernisation, la diversification et le developpe-
ment économique des distilleries, y compris par la valorisation
des sous-produits de la distiliation.

Faire respecter l'interdiction communautaire de surpressurage
des raisins qui correspond a une production de vin de qualité
En ce qui concerne ce premier objectif, les distilleries via la pro-
duction d’alcool produit & partir de marcs et de lies, suivie dans
le cadre d'une comptabilité matiére controlée par la DGDDI, FAM,
sont les meilleurs outils pour étre garants de la réalisation de cet
objectif. En effet, les distilleries coopératives viticoles permettent
via la distillation de:

— Garantir le respect du non surpressurage des raisins de raisins
et de la non-filtration excessive des lies de vin;

- Garantir la non remise en fermentation des marcs de raisins a
des fins autres que la production de piquettes ou la distillation ;
- Garantir la tragabilité de I'alcool contenu dans les sous-produits.
Assurer le respect de I'environnement pour le traitement des
sous-produits de la vinification

En ce qui concerne le deuxiéme objectif, les distilleries, Installations
Classées pour la Protection de I'Environnement, sont les seuls
outils en capacité de rentrer prés de 850000 tonnes de marcs
pendant les semaines de vendanges gréce a leurs équipements
(notamment les plateformes et les silos sur sites) et leur exper-
tise en termes de transports. Elles sont les plus vertueuses sur
le plan environnemental (cf. Résultat de I'ACV) et mettent sur le
marché notamment des amendements organiques normés (NFU
44/051). Ces amendements organiques sont utilisables sans plans
d’épandages et permettent un retour de la matiére organique au
sol sans danger pour I'environnement et bénéfique pour le sol.
Apporter a tous les viticulteurs une solution d'élimination des
sous-produits adaptés a leur situation

En ce qui concerne le troisiéme objectif, les distilleries viticoles
collectent et traitent 95 % des marcs de raisin frangais et la quasi-
totalité des lies. Les adhérents de la FNDCV traitent également
prés de 700000 hi d'effluents de leurs caves adhérentes.

Les 5 % de marcs restant situés dans des zones trop éloignées
des distilleries, font I'objet d'épandage et de compostage. Ceux-ci
doivent, en principe, étre réalisés conformément aux prescriptions
environnementales requises et rappelées brievement plus haut.
Favoriser la modernisation, la diversification et le développe-
ment économique des distilleries, y compris par la valorisation
des sous-produits de la distillation

En ce qui concerne le quatrieme objectif, la FNDCV et ses adhe-
rents y souscrivent totalement afin de continuer a étre des outils
les plus performants possibles au service de la viticulture sans
omettre le role de régulation aprés production du vin qu'elles
remplissent lorsque les conditions de production des vins, ou
de marchés des vins I'exigent. |
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