Le domaine Orenga de Gaffory
obtient la certification bio
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Pour le domaine, le passage au bio requiert plus de main d’'euvre
que les méthodes moins respectueuses de I'environnement.

epuis 2016, le do-

maine Orenga de Gal-

fory a entamé une
conversion a l'agriculture
biologique. "Une démarche
environnemeniale ef qualila-
tive”, selon Henri Orenga qui
porte ses fruits: le vignoble a
obtenu en juillet la certifica-
tion bio. Le millésime 2019
seradonc bio.

Mais pour étre labellisé, le
vignoble a di repenser cer-
taines méthodes de produc-
tion. "Il faut étre beaucoup
plus réactif lorsqu'on fait du
blo, notamment pour réagir
aux aléas climatiques et aux
maladies. Cela demande
beaucoup de moyens hu-
mains", estime Henri Orenga.

C’est donc une équipe de
douze personnes qui tra-
vaille 4 I'année dans les
vignes, qui peuvent parfois

étre épaulées par d'autres
prestataires de service.

"La main-d'eeuvre c'est ce
qui colite le plus cher. Nous
avons dit agrandir l'équipe et
la plupart du temps les vignes
sont traftées entre 2h et 6h, il
faut donc payer les heures de
nuit”, continue le proprié-
taire. Et si cette conversion
demande tant de movens
c'est aussi parce que le do-
maine est le plus grand de
I'AOP avec ses 56 hectares.

"Le hio c’est
tout ou rien"

Si en 2016, 22 des 35 do-
maines de l'appellation
étaient engagés dans une
conversion au bio, aujour
d'hui seuls “deux ou trois vi-
grerons n'ont pas encore enta-
mé les démarches”. Mais de

ory est1'un des plus gran

A Patrimonio, les viticulteurs sont de plus en plus nombreux a choisir de passer a I'agriculture biologique.

Dernier en date a avoir obtenu la certification, le domaine Orenga de G

el’AOP

Depuis trois ans Henri Orenga a entamé une conversion vers I'agricul

nombreuses structures uti-
lisent déja des méthodes
plus respectueuses de 'envi-
ronnement. Philippe Rideau,
cenologue travaillant pour le
domaine Orenga de Gaffory
l'assure: "Avant le passage au
bio, on avait déja des pra-
tiques moins nocives, par
exemple au niveau des herbi
cides.”

Alors, pour obtenir la certi-
fication, le domaine a simple-
ment eu quelques points &

améliorer. "Ce qui demande
le plus d'efforts c'est la vigne.
1l faur rrois ans pour que la
conversion puisse étre certi
fiée. Pendant ces trois ans on
a aussi travaillé pour mettre
la cave aux normes bio car le
bio, c'est tout ou rien”, conti-
nue I'eenologue. Car en fin
d année, la cave sera égale
ment controlée aprés la pre-
miére vinification par I'orga-
nisme Certipagq.

Alors ala cave, des investis
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ture biologique. Un pari réussi.

sements ont di étre réalisés.
"Nous avons acheté un appa-
reil qui nous permet de ré-
duire les sulfites présents
dans le vin et une nouvelle
machine pour le conditionne-
ment qui permet de limiter
l'oxydation”, précise Phi-
lippe Rideau.

Des investissements et des
coits de main-d'ceuvre plus
importants mais pour au-
tant, Henri Orenga l'assure :
"Le but ce 1i'est pas d'augmen
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er les tarifs car on est certifié
bio. Les prix varient surtous
en fonction de la demande et
ce millésime 2019 devrair érre
une bonne récolte donc l'offre
serala.”

Alors que le vignoble s'ap
préte a récolter son premier
millésime bio, Henri Orenga
se préte aréver d'une appella-
tion Patrimonio labellisée
bio. "Ce serait magnifique”,
sourit-il.
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