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Le vignoble bernois occupe aujouf~
d'hui une surface d'environ 250 hec-
tares. La région viticole la plus
importante est situéde sur les pentes
sud-est et souvent en terrasses du
lac de Bienne. De Vigneule prés de

Bienne jusqu'a La Neuveville en pas-
sant par Daucher, Douanne et Glé-
resse, s'étendent 230 hectares de
vignoble qui conférent a toute cette
contrée un cachet unique en son gen-
re.




Sur 1'Tle St-Pierre se trouve le do-
maine viticole de la Bourgeoisie de
Berne. Plus loin, le vignoble des
communes viticoles de Cerlier et de
Tschugg embellit les flancs ensoleil-
lés du Jolimont.

Le canton de Berne compte par ail-
leurs deux autres petits centres vi-
ticoles a Spiez et a Oberhofen, sur
les rives charmantes du lac de
Thoune.

Surface viticole totale :

1974/75 252 ha 1950 272 ha
1970 258 ha 1929 : 226 ha
1965 : 259 ha 1900 615 ha
1960 : 257 ha 1882 815 ha
Dans la région du Lac de Bienne, on

cultive principalement le Chasse-
las. Le sol calcaire est aussi trés
favorable a la production du vin
rouge qui n'est représenté que par
le pinot noir ou Blauburgunder. Au
lac de Thoune, le Riesling et le
Sylvaner concourent avec le Pinot
noir.

Les crus se répartissent de la fa-

¢gon suivante

Lac de Bienne

oe

Chasselas 75

Riesling x Sylvaner

Pinot gris

Sylvaner 5 %
GewlUrtztraminer

Pinot Chardonnay

Freisamer

Pinot noir - 20L%

Lac de Thoune

¢

Riesling x Sylvaner 65

Pinot noir * 35 %

Au lac de Bienne, la culture sur
échalas est encore tres répandue.

La plantation sur fil de fer fait
cependant de rapides progres en rai-
son notamment de la. pénurie de
main-d'oeuvre et de 1'accroissement
des frais de production. Actuelle-

ment, le 65 % de 1'ensemble du vi-

gnoble est cultivé sur échalas et
e 35 % sur £i)l de fer: -

La culture sur fil de fer prédomine
au lac de Thoune.

Les vignes sur échalas du lac de
Bienne sont taillées unigquement en
gobelet, alors que dans les vigno-
bles de Spiez et d'Oberhofen, on
pratigue la taille en broche. Pour
la eulture sur f£il de fer, clest _
la taille Guyot qui prédomine.

Le vignoble bernois est caractéri-
sé par la petite propriété. Selon
le 'recensement agricole fédéral de
1969, le canton de Berne, & 1'ex-
clusion d'Oberhofen et de Spiez,
comptait 316 exploitations vitico-
les, non compris celles de moins

de 10 ares appartenant a des pro-
priédtaires non agriculteurs. Les
vignerons de profession principale
ne représentent que le 20 %. La vi-
ticulture en tant que source de re-
venu accessoire a donc aussi son
importance.

La plus grande partie des récoltes
du Lac de Bienne est encavée, éla-
borée et vendue par les viticul-
teurs ou par les propriétaires-en-
caveurs (viticulteurs qui utili-
sent en plus de leur production du
raisin acheté). Seul & La Neuve-
ville existe un syndicat d'enca-
veurs qui participe a la mise en va-
leur des récoltes.

Les sociétés viticoles de Spiez et
d'Oberhofen ne s'occupent pas seu-
lement de la culture des vignobles
locaux, mais aussi de 1'encavement
et de la commercialisation de toute
la récolte. '

Dans la commune de Gléresse ol cer-
tains sols souffrent de sécheresse,
une installation d'irrigation a été
aménagée en 1955 sur une base com-
munautaire et a 1'aide de fonds pu-
blics. Cette installation a fait

ses preuves dans les années de fai-
bles précipitations et elle a in-
fluencé favorablement les rendements
en quantité et en qualité.



Ces derniers temps, on a procédé a
titre d'essai a l'aménagement de
nouvelles petites terrasses dans
l1'intérét d'une exploitation viti-
cole moderne et rationnelle.

Le vignoble morcelé des communes
viticoles de Cerlier et de Tschugg
sur les pentes du Jolimont a fait
l'objet d'un regroupement dans le
cadre des améliorations fonciéres
effectuédes durant les années 1971/
74, On a aussi construit des che-
mins servant a l'exploitation de ce
vignoble. De plus, une zone de pro-
tection de la vigne comprise dans
le périmétre du remaniement parcel-
laire a été délimitée et frappée
d'une interdiction de désaffecta-
tion.

La culture de la vigne au lac de
Bienne remonte fort loin dans
l'histoire. Au début du Moyen Age
déja, le vignoble était un patri-
moine convoité que se partageait la
noblesse de la région du lac et as-
sez tdt aussi les couvents des en-
virons. Au XVIIIe siécle, la vigne
était répandue sur tout le terri-
toire bernois, du Jura jusqu'au lac
de Thoune. La Société d'édconomie et
d'utilité publique du canton de Ber-
ne, fondde en 1759, s'intéressait de
trés prés aux questions viticoles

et vinicoles.

Tant le vignoble bernois que le vi-
gnoble suisse subirent au XIXe sie-
cle un recul sensible. La migration
de la main-d'oeuvre vers les villes

en développement contribua au délais-
sement et au déclin des vignes. A
cela s'ajoutérent 1'importation de
vins bon marché, les exigences ac-
crues au point de vue de la qualité,

ainsi que 'l'apparition des maladies
et des parasites. A la suite de la
correction des eaux du Jura, le vi-
gnoble de toute la région molassi-
que du Seeland bernois dut c¢éder sa
place & 1'agriculture proprement
dite. En 1929, le vignoble du canton
de Berne ne couvrait plus gque 226 ha.

En vertu d'un arrété du Conseil exé-
cutif du 23 décembre 1947, la rive
gauche du Lac de Bienne comprenant
les communes de La Neuveville,
Gléresse, Douanne, Daucher et Bien-
ne a été constituée en région de
production viticole formant une uni-
té. Sont autorisées dans cette ré-
gion les appellations "Twanner",
"Schafiser"” et "vin du lac de Bien-
ne". Les désignations "Vingelzer",
"riischerzer", "Ligerzer" et "La
Neuveville" ne peuvent étre utili-
sées que pour les vins gqui provien-
nent en majeure partie de ces ter-
FOVT S5

Les vins de 1'Ile St-Pierre et de
la région avoisinante du Jolimont
sont mis dans le commerce sous la
désignation de "Inselwein", "Erla-
cher" et "Tschugger". ;

Quant aux vins des vignobles du Lac
de Thoune, ils portent les noms de
"Spiezer" et de "Oberhofner".

ANALYSES DES VINS

- Réactifs, indicateurs, papiers et solutions pour le dosage de 1l'acidité
volatile et totale, 1'acide malique

- Bentonite grise, charbon oenologique, Cologel, Kovitaferm, Narcol

- Matériel de laboratoire : burettes automatiques, pipettés, Erlenmeyers,
béchers, baguettes, cylindres gradués, etc. etc.

- Appareils : ébulliométre Dujardin-Salleron, pH-métre, réfractometre, etc.
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Voici le nouveau pressoir pneumatique horizontal

B u c H E R : Les utilisateurs des nouveaux pressoirs
; _ BUCHER RPM, aussi bien en Suisse qu'a
: I'étranger, sont unanimes areconnaitre et

ROTOPRESSMATIC RPM a apprécier les avantagesextraordinaires

Gamme de 25 a 225 hl que procurent ces nouveaux matériels
entre autres:

@ Le pressurage doux et souple (maximum
2 bar), avec un minime pourcentage de
bourbes, d'ot modt clair et propre tout
en conservant une possibilité d'extrac-
tion maximum.

@ Grande capacité de remplissage, gamme
de 4 modéles de 25 4 225 hl.

@ Commande 100% automatique, inter-
vention manuelle minime, nettoyage et
entretien faciles d’ot hygiéne de travail
optima.

BUCHER-GUYER SA
BU HER 8166 Niederweningen ZH
£ 01/8560322 8560711




CHERS «ANCIENS » ...

ML Av Prisidest

DOMINIQUE FAVRE

Cette seconde partie de 1'année

1979 est pour nous riche en nou-
velles et activités diverses, qui
toutes contribuent a ce qui a tou-
jours été pour moi un objectif prin-
cipal a atteindre : mieux se con-
naitre, mieux s'entr'aider, mieux

se comprendre, donc mieux s'appré-

cier !

En voici quelques reflets

Journal "OBJECTIF"

Un nouveau Rédacteur en Chef prend
dés maintenant en main les desti-
nées heureuses de notre publica-
tion : Hervé Detomasi, Vice-Prési-
dent de 1'Association, qui, de par
ses activités professionnelles
d'enseignant a Changins, se passion-
ne pour tout ce qui touche a 1'in-
formation. Nous le remercions de
son dévouement et lui souhaitons
plein succés dans 1'exercice de
cette mission supplémentaire.

Mais cette transition ne saurait se
faire sans dire toute notre recon-
naissance a son prédécesseur,
Jean=-Daniel Blanc, qui se voit con-
traint de céder le pas pour des rai-
sons professionnelles ; mais ne
soyons pas trop tristes, car Jean-
Daniel continue a nous préter main
forte dans d'autres secteurs d'ac-
tivité.

En outre, "OBJECTIF" nouvelle for-
mule prend forme : dés 1'an prochain,
et pour autant gque 1'Assemblée géné-
rale le souhaite, sa fréquence de
parution sera augmentée. Ainsi cer-
nerons-nous mieux 1'actualité, ainsi
serez-vous mieux informés.

Voyage d'édtudes 1979

Fixé du 2 au 5 septembre, ses parti-
cipants découvriront 1'Italie du
Nord, et plus particuliérement les
régions d'Alba, Asti et Pavie.

Au chapitre des voyages, tous les
Anciens qui se sont rendus au Por-
tugal 1'an dernier ont pu ranimer
de plaisants souvenirs lors d'une
rencontre en juillet ; ce fut aussi
1'occasion d'échanger dias, phofbs
et films. A relever que la quasi
totalité de 1l'effectif était présen-
te.

Forum sur "1'évolution des techni-
ques de bouchage

Il aura lieu le 30 novembre prochain

& Changins ; d'ores et déja son suc-
cés est confirmé.

Assemblée générale

C'est le joli bourg vigneron de
Ligerz, Lac de Bienne, qui nous re-
cevra le 10 novembre ; je ne sau-
rais trop insister sur la nécessité
de votre présence. A noter avec
plaisir gque la veille de cette jour-
née verra se réunir sur place toute
la "volée" d'Anciens comptant 30
ans de dipléme : la premiére ! Nous
l'assurons de notre respectueuse
amitiée. :

Reconnaissance du titre d'"Ingé-
nieur ETS"

Dans le cadre d'une Commission dé- .
pendant de 1'Office fédéral de 1'a-
griculture, nous avons pris part
aux travaux de détermination du
droit 4 ce titre.

Maitrise en viticulture

Le Bureau sulit attentivement cette
affaire, aux fins de fixer - pour
tous les Anciens intéressés - les
modalités d'admission aux examens.

Bureau de l'Association et Office
de placement

Nous vous rappelons que notre se-
crétaire, Madame Nicole Miauton,
est & votre disposition pour toutes
les questions courantes relatives a
l'administration de notre Société
et a sa "bourse du travail". Ses
coordonnées sont les suivantes

"En Roland", 1261 Bassins. No de
tél. (022) 66 27 22. Sachez profi-
ter de son éternelle amabilité et
de ses vastes connaissances!

Voila pour 1'essentiel, mais il est
bien évident que le nombre régulié-
rement croissant d'Anciens ne va
pas sans poser_quelques problémes
de temps : ainsi, votre Bureau se
voit obligé de se réunir maintenant
tous les mois, comme notre secré-
taire consacre plusieurs de ses -
journées par semaine a notre cause...
la encore, des solutions devront
étre trouvées si nous voulons pour-
suivre notre tdche, voire la déve-
lopper si vous le jugez utile.

Nous en reparlerons le 10 novembre,
et que d'ici 1a le Ciel et vos ef-

forts vous procurent de trés belles
et bonnes récoltes.




LE CADASTRE VITICOLE
DU LAC DE BIENNE

PAR TONI STAMPFLI, OFFICE FEDERAL DE L'AGRICULTURE,
SECTION-DE LA VITICULTURE ET DE L'ECONOMIE VINICOLE

Le cadastre viticole a &té intro-
duit par la loi sur 1'agriculture
du 3 octobre 1951 qui, 3 son arti-
cle 43, précise que la Confédéra-
tion établit, avec le concours des
cantons, un cadastre viticole dési-
gnant et délimitant les ré&gions
propices A la production vinicole.
I1 est défini aux articles 5 a 7

de l'ordonnance d'application de 1la
loi sur l'agriculture relative d la
viticulture du 18 décembre 1953,
appelée communément statut du vin.
Son objectif &tait de maintenir la
culture de la vigne dans les co-
teaux, en réservant les mesures de
caractére technique prises par la
Confédération en faveur de la viti-
culture aux régions comprises dans
le cadastre viticole. Il est entré
en vigueur au ler janvier 1957. A
cette €poque le viticulteur avait
toutefois encore tout loisir de
planter de la vigne 1a od bon lui
semblait, méme hors du cadastre
viticole. Toutefois cette liberté
fut restreinte avec l'entrée en
vigueur au ler mars 1959 de 1'ar-
rété fédéral du 6 juin 1958 insti-
tuant des mesures temporaires en
faveur de la viticulture, la plan-
tation de vignes en dehors de 1la
zone viticole (cadastre viticole)
devenant interdite.

A cette époque, nous reléverons é-
galement que le cadastre viticole
délimitait dans le vignoble exis-
tant deux zones, soit la zone A
pour les terrains en coteaux bien
situés et la zone B pour les ter-
rains en pente moins bien situés.
Tous les autres terrains plantés
en vigne et hors du cadastre fai-
saient partie de la zone C. Cette
différenciation entre la zone A et
la zone B fut abandonnée en 1971.

Mais aujourd'hui, qu'en est-il ?
Quel but poursuit le cadastre vi-
ticole ?

Le cadastre viticole poursuit deux
buts. Le premier, qui l'a &té dés

sa création, est le maintien et la
sauvegarde de la vigne 13 ol elle
est le mieux située, 3 savolir sur
les coteaux a forte déclivité, au
sol maigre et aride, afin de ga-

rantir une production de qualité.
Son deuxi&me but, qui ressort moins
clairement de la législation, est
de tendre a8 adapter l'offre aux be-
soins du marché selon les tendances
que marque la consommation.

Les avantages que procure le cadas-
tre viticole & notre &conomie viti-
vinicole indigéne ne peuvent assu-
rément €tre maintenus que grdce &
l1'interdiction de créer de nouvel-
les vignes en dehors de la zone vi-
ticole ancrée depuis 1958 dans un
arrété fédéral qui-a &té renouvelé
en 1969 et dont la nouvelle mouture
pour la dé&cennie & venir vient d'@-
tre acceptée par le Parlement,

Ce bref rappel nous permet mainte-
nant de nous pencher sur les effets
de 1'application du cadastre viti-
cole au Lac de Bienne.

Le cadastre viticole du Lac de
Bienne recouvre les communes de
Bienne, Douanne (Twann), Gléresse
(Ligerz) et La Neuveville pour 1la
rive gauche et de Tschugg, Cerlier
(Erlach), Champion (Gampelen) et
Anet (Ins) pour la rive droite. Par
rapport a4 d'autres régions vitico-
les, telles que le Valais ou le
pays de Vaud par exemple, son in-
troduction et son application

n'ont pas soulevé des problémes ar-
dus, les coteaux du Lac de Bienne
gtant limités impérativement par

la forét et le lac, une extension
importante n'était donc pas envisa-
geable, Toutefois quelques litiges
apparurent 34 la levée du cadastre
au début ‘des années 50 quant au
classement en zone A ou B des vi-
gnes existantes, Un procés-verbal
du ler décembre 1954 de la Commis-
sion fédérale de recours pour le
cadastre viticole, présidée par
l'ancien juge fédéral, le Dr J.
Hablutzel, reléve que les communes
de Douanne, Gléresse et La Neuve-
ville avaient dépos& un recours
contre le classement en zone B de
la région sise entre la route can-—
tonale et le lac, estimant que cet-
te derniére, malgré sa faible pen-
te, devait €tre classée en zone A,
Toutefois la décision prise par la
Division de 1'Agriculture fut main-
tenue et le recours rejeté.




Depuis lors)le cadastre viticole
~des rives pittoresques du Lac de
Bienne n'a plus connu de litiges
sérieux et a vécu une période cal-
me. En effet, de 1959, année de
l'entrée en vigueur de 1l'interdic-
tion de planter de la vigne en de-
hors de la zone viticole, a4 nos
jours,seules 16 demandes de classe-
ment ‘de parcelles dans le cadastre
viticole, portant sur une surface
de 83'209 m2, ont &té représentées
4 l'autorité fédérale et acceptées
par cette dernidre. Ces parcelles
étaient sises principalement sur
les communes de Douanne, La Neuve-
ville et de Tschugg-Cerlier, ol
l1'admission eut lieu lors du rema-
niement parcellaire du vignoble
dans les années 70.

En outre la commune de Champion,
qui possé&de une zone viticole, mais
dont les derniers ceps avaient été
arrachés au début des années 60,
vit, sous l'impulsion d'un jeune
vigneron, son vignoble se reconsti-
tuer sur une surface de 140 ares,
Les surfaces ainsi autorisées i la
plantation ne permirent toutefois
pas de compenser la diminution de
l'aire viticole du Lac de Bienne
qui,en 1l'espace de 19 ans,a diminué

de 6 pour cent, passant de 24'996
ares en 1958 3 23'450 ares en 1978,
dont 4'270 ares plantés en cépages
rouges et 19'180 ares en cépages
blancs. Fort heureusement cette di-
minution n'a pas &té plus marquée
grdce aux idées précurseures et i
la volonté des vignerons qui, au
début des années 30 déja, obtenaient
du Gouvernement bernois que l'aire
viticole du Lac de Bienne soit dé-
clarée zone protégée et ainsi mise
4 1'abri de 1'appétit vorace de la
construction - villas - qui se se-
rait sans aucun doute attaquée i
cette région de prédilection pour
la vigne, mais aussi pour 1'homme.

Seuls le développement compact des
villes de Bienne et de La Neuvevil-
le qui n'a pas pu &treinterdit, le dé-
doublement de la voie CFF et la
construction de la route nationale
ont pu ronger quelque peu la zone
viticole.

Aujourd'hui, une nouvelle extension
du cadastre viticole du Lac de Bien-
ne n'est plus possible, en raison des
limites naturelles implacables, mais
la protection et 1la sauvegarde d'une
région si typique de notre patrimoi-
ne viticole doit rester un objectif
prioritaire.
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Le vignoble du lac de Bienne

Par Jean-Plierre LOUIS, "ANCIEN", Cave de la Ville de

Berne, La Neuveville.

Arrivé & Bienne, jetez votre sac a
bord, embarquez, hissez les voiles
et laissez vous glisser vers o=t
est. Vous découvrirez un petit vi-
gnoble de 250 ha, planté dans la
morraine calcaire. Les premiéres
souches ont les pieds dans 1'eau,
les derniéres sont accrochées au
rocher ou a la forét.

Vous verrez défiler les villages
vignerons de Tlischerz, Twann, Li-
gerz, Schafis, La Neuveville et Le
Landeron (NE). Si le joran vous é-
loigne de la rive gauche, vous ar-
riverez au vignoble de 1'ile St-
Pierre, planté sur une colline de
molasse comme plus loin.celui de
Erlach. La, 11 faudra continuer a
pied pour découvrir les vignobles
de Tschugg et de Gampelen.

Les surfgces s'évaluent en ouvrier
de 450 m . La moitié du vignoble
est actuellement en culture mi-
haute. La production moyenne est
faible avec 0,6 kg au méetre.

La production de ce vignoble est
encavée dans 2 grandes caves a la

Neuveville (Coovit et cave de Ber-
ne) et dans une centaine de peti-
tes caves privées (domaine fami-
lial). Vous y trouverez 85 % de
Chasselas, 10 % de pinot noir
(seul cépage rouge autorisé) et

5 % de spécialités telles que Syl-
vaner, Pinot gris et Chardonney.
La plupart des vignerons du lac
sont d'origine frangaise (Hugue-
nots), jugez plutdét : c¢lénin, Mar-
tin, Andrey, Louls, Delapraz,

Giaugque et Feitknecht, oh pardon !

De Bienne a Schafis, ces vignerons
s'expriment en allemand, & la Neu-
veville par contre on dit "santé",
Le lac de Bienne fait partie de la
FRV. Sur le plan local, le vigno-
ble n'est pas régi par une fédéra-
tion unique mais par deux socidtés
de viticulture, un syndicat de
producteurs, une société d'enca<«. i
veurs et une société de propagande.
Chers anciens, je vous sobhaite
d'ores et déja la bienvenue au
bord du lac de Bienne cet automne.

Expédition immédiate du stock
Produits et spécialités cenologiques
de saison

= ACTIFLORE levure séche préte en 15 min.

— JACQUEMIN DIJON levures vinificatrices grands cris
pour emploi direct sans pied de cuve

— OVIFORMIS, levures de refermentation

— Produits PECTINEX, P3-Henkel, DETARTRE R-A6

— Acide métatartrique pur

— Acide citrique

— Acide ascorbique (vit. C)

— Acide sulfureux 5% (emb. 25 kg)

— Anhydride sulfureux 100% (emb. 1 kg et 58 kg)

Bentonite grise

Bentonite blanche et ordinaire

Carbonate de chaux pur BADOR

Carbonate de potasse anologique

PVPP Polyclar AT & Unitest 50

traitement désoxydant et anti-amertume

— Charbons actifs décolorateurs

— Charbons actifs neutralisateurs

— Caramel triple.concentré

— Gélatine purifiée liquide, préte a I'emploi

— Gélatine atomisée poudre soluble, préte a I'emploi

— Tanin (pur a l'alcool)

— Déferrant .

— Clarifiant des eaux-de-vie

— Matiéres de filtration CELITE & PERLITE

— Amiante en flocons (3 finesses)

— PRECOAT 30/70 amiante/diatomée, pour précouche

— PRECOAT AF, sans amiante, pour précouche

— Colle synthétique, concentrée, pour étiqueteuses

Maison spécialisée depuis 1948

NPK-BOURCOUD S.A.
1000 LAUSANNE 20

95, Route de Genéve/Sébeillon CFF
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message de bienvenue
d notre prochaine assemblée générale du

PAR HEINZ ANGELRATH,
"ANCIEN" ET MEMBRE DU COMITE

10 novembre

Das kleine Rebgebiet vom Bielersee,
zum Kanton Bern gehdrend, freut
sich, die Hauptversammlung 1979 un-
serer Vereinigung zu organisieren.
Obwohl deutschsprachig, zdhlen wir
uns, weinbaulich gesehen, voll und
ganz zu den "Romands". Man kann
wohl sagen, dass wir im schweize-
rischen Weinbau eine Aufgabe zu er-
fiillen haben, eine Aufgabe der Ver-
mittlung, der Verstdndigung zwischen
deutsch und welsch, verlduft doch
die Sprachgrenze mitten durch unser
Rebgebiet. Diese Grenze empfinden
wir aber bei uns nicht als Grenze
im eigentlichen Sinne, sondern viel
eher als Bindeglied zwischen der
allemannischen und der romanischen
Geisteshaltung. In der Tat ist es
auch so, dass wir hier durch Jahr-
hunderte hindurch gewohnt sind, uns
gegenseitig zu achten und zu ver-
stehen ; nicht nur in den Belangen
des Weinbaues.

In diesem Sinne heisse ich Euch,
liebe Kollegen, in unserer schdénen
Bielersee-Gegend anlédsslich unserer
Hauptversammlung herzlich willkom-

) BOUGHONS
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Sidge central
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Quels que soient vos probléemes de

REFRIGERATION

et

CLIMATISATION

Nous avons toujours une solutiaon
parfaitement adaptée & vos locaux

GEORGES NEUKOMM

Installations frigorifiques
1602 LA CROIX S/LUTRY 021/392829

POMPES SMILE

Depuis plus de 80 ans la maison

J.-L. DUPENLOUD Fils
75, rue Rothschild, 1202 Genéve

construit du matériel de cave et les réputées
pompes « SMILE » i
Robinetterie bronze-laiton, inox
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30 ane merd,

PAR ANDRE JAQUINET,
“"ANCIEN", RAC., PULLY

Il y a trente ans, les premiers é-
leves de 1'Ecole de viticulture
prenaient place sur les vénérables
chaises du grand auditoire de Mon-
tagibert. c'est pas mal,
mais c'est bien peu de chose si 1'on
songe que les premiéres traces de
vignes remontent a 1'ére tertiaire,
et que c'est dans les couches de
1teocéne qu'on les retrouve. Cela

si- je le sais, e'est parce que
j'aurais di 1'apprendre le premier
lundi de la premiére semaine du pre-
mier cours de 1'Ecole de viticultu-
re. Je ne salis si je dois m'en van-
ter, mais j'ai eu ainsi 1'insigne
privilege de recevoir la premiére
note de viticulture, tout
rond comme une baie de Chasselas.

Trente ans,

un zéro,

Un zéro parce que je m'étalis permis
de penser gque si le cambrien avait
précédé le silurien,
guere plus d'importance que de sa-
voir que le jurassique étalt coin-
cé entre le triassique et le cré-
tassique ou encore gque 1'homme de
Cro-HMagnon récoltait déja du rai-
sin. M. Gallay qui enseignait la
viticulture générale éetait d'un a-
vis diamétralement différent et me
le fit bien savoir. L'Ecole était
bien lancée le directeur annon-
¢gait la couleur et toute la classe
comprit que 1'Ecole était chose sé-
rieuse ou 1'amateurisme et le dilet-
tantisme n'avaient rien a faire.

cela avait

Que de chose ont changé au cours de
le cadre,
mais

ces trente années avec
le déplacement a Changins,
surtout les hommes. Des enseignants
du début, a notre connaissance, au-
cun n'est encore éen activité. Cer-
tains sont disparus. Ainsi, M. le

Dr Gallay, pédagogue de grande clas-
se, directeur de la Station et de
1'Ecole, de Ecole car il en
était le fondateur et 1'dme, M.
Henri Leyvraz qui fit partager
connalissances pratiques et profon-
des des vignobles romands et tessi-
nois a de nombreuses volées et dont
l'ehseignement a marqué toute une
génération de vignerons. M. Lucien
Benvegnin, 1'homme de 1'oenologie
et de 1'acide sulfureux, était sou-
vent plein d'humour. Il nous sou-
vient ainsi, au cours d'une excur-
sion, gqu'il-remercia nos hétes a

la fin d'une visite en ces termes
"et si ces Messieurs ne sont
pas vos clients sur cette terre,
ils le seront au ciel !".

"5011 ]
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A cette époque, deux maitres inter-
nes se partageaient la responsabi-
lité des deux cours paraliéles :

M. Humbert-Droz prenait en charge
de préférence les oenologues, M.
Castagnola les viticulteurs. Ce
dernier, quli enseignait la ‘bhotani-
gque, avait coutume d'utiliser les
fins de legons & des interrogations,
ce qui nous valait des dialogues de
ce type : (lire la question avec un
solide accent tessinois, la réponse
avec un robuste parler du Valais
central). Question UM T i
qu'est-ce que c'est une substance
ternaire ?"

Réponse : "C'est une substance qui,
vient de la terre",

La contribution du personnel de la
Station était déja trés importante.
Le Prof. Paul Bovey enseignait 1'en-
tomologie avec beaucoup de rigueur
et de méthode. Pour la mycologie,

le Dr Terrier s'y prenait avec plus
de fantaisie et ainsi, une fois
gqu'il apporta des feuilles d'érable
avec des taches d'oidium, on lui

fit remarquer qu'il s'agissait peut-
étre de caca de moineau. M. Hammel
était toujours tiré & quatre épin-
gles et n'apprécia pas le cidre,
pourtant de premiére gqualité, gu'un
filtre mal monté par un éléve dé-
versa sur le pli impeccable de son
pantalon. M. Jenny, sans mettre en
doute un instant la bonne foi de
certains, dessinait au tableau un
marteau et une paire de tenailles,
modestes outils que d'aucuns pré-
tendaient ne pas connaitre. M.
Staehelin venait parfois au labora-
toire et, regardant par-dessus ses
lunettes, pointant de 1'index un
microscope, 1l demandait (accent
d'Outre-Sarine) "Vous voyez
quelque chose la-dedans ?" La ré-
ponse était toujours affirmative,
mais si 1'on avait demandé & un é-
léve de dessiner ce qu'il avait vu,
on aurait eu d'excellentes images

du néant. M. Deshusses comptait au
nombre des maitres externes et en-
seignait la pédologie et 1'alimen-
tation de la vigne. Sa profonde
connaissance du sujet 1'amenait a
considérer le nombre des points en-
core obscurs en ce domaine. Il nous
affirmait ainsi : "De la fumure de
la vigne, on ne sait rien". Que de
progres accomplis en trente ans
puisque maintenant on en sait tout !

Montagibert, avec tout son incon-
fort, laisse cependant un bon sou-




venir & ceux qui ont essuyé les bachelier, le fils de vigneron

pldtres de 1'Ecole. C'était aussi bourré de traditions avec 1'enfant
le point de départ pour Caudoz, de la ville aux yeux neufs. Cette
haut lieu des travaux pratiques. Le disparité apparaissait alors plus
camion de M. Depallens était spé- comme une complémentarité sur la-
cialement aménagé pour cela. On ) quelle se construisait 1'esprit de
installait sur le pont découvert la classe, puis 1'esprit de 1'Ecole.
des bancs de bois, et départ pour > Nous 1'avons connu il y a treéente

la vigne par les rues de la ville. ans, d'autres vivent aujourd'hui ce
Certains cours avaient lieu au que d'autres apprendront dans tren-
Champ de 1'Air, qui fut le berceau te ans, dans cent ans, ou davantage
de la Station viticole cantonale, encore.

avant qu'elle ne devienne fédéra-
le., M. Meylan y enseignait la mété-
orologie, matiére variable s'il en
est, dont les legons commengaient
invariablement par : "Que pensez-
vous du temps ?" Le Champ de 1'Air
avait le charme et le mystere des
vieilles maisons, avec son con-
cierge M. George, sa station mété-
orologique, des locaux interdits
qui laissaient apercevoir par leurs
fenétres des appareils bizarres qui
furent ceux de la premiére radio.

Les éleves, pour la plupart, arri-
vaient & Lausanne par le train. Au
départ, ils étaient mélés au pa-
quet des employés et étudiants que
la gare ldchait vers le Petit-Cché- Classe d’'oenologie - Exercices de dégustation
ne a chaque arrivée. Ils Se décan-
taient de la masse par la rue de
Bourg, Marterey et le Bugnon. A
midi, on redescendait en ville pour
le diner. Du cété du Pont-Bessiére,
on trouvait, & 1'abonnement, un re-
pas pour fr. 2,20, 1'eau, un café
ou un dessert compris. C'était bien
. sur plus onéreux pour certains bons
appétits qui d'emblée commandaient
deux rations.

Dés la premiére volée, le caracte-
re hétérogéne de 1'Ecole s'était
installé. Il semblait gque pour
qu'une classe en soit vraiment une,

le Valaisan devait coexister avec
le Genevois, le Tessinois avec le
Neuchdtelois, le Vaudois avec le
Bernois ou un autre Suisse alémani-
que, le diplémé de Marcelin avec le

Classe de viticulture - Exercices de greffage

II”M“‘\ PLUMETTAZ S.A.1880 BEX

TREUILS ET CABESTANS PORTATIFS OU D'ADAPTATION .
CHARRUES VIGNERONNES, MARAICHERES, DE MONTAGNE ET DEFONCEUSES

MATERIEL POUR LA CULTURE SUR FIL :

Piquets en acier galvanisé VOEST, Fil de fer galvanisé
avec revétement plastique FILOPLAST, Matériel d'ancrage
et d'attache
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NETTOYEUR
AHAUTE PRESSION

%

CLEAN-FIXM3T.

Portatif, mobile, fixe.

220 ou 380 Volt/testé ASE.
Pression: 70 atm.

Débit d'eau: 12 I/min.

Une expérience de 10 ans se
cache derriére ce nom,

Le nom CLEAN-FIX garantit
unappareil de nettoyage de la
meilleure qualité suisse. Vous
trouverezcheznousunservice
consciencieux d'aprés-vente
et de réparations,

Nous fabriquons nous-mémes
ces appareils, nous savons
donc de quoi nous parlons.
Nolre programme de vente
comprend. appareils de net-
loyage a eau froide et a eau
lrés chaude de 50 & 150 atm.,
ainsiqu'appareilsde décapage
au sable mouillé.

Onasouventessayéde l'imiter,
notre appareil de nettoyage

& haute pression, dont le nom
CLEAN-FIX est protégé.

STATION
REFRACTOMETRIQUE
pour la mesure
automatique

du degré Oechslé

des moiits,

avec impression,

Lors du paiement de la
récolte au degré, cette
station supprime les
risques d’erreurs et
évite réclamations et
discussions.
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Laboratoire Cantonal.
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PAR DR JEAN-FRANCOIS SCHOPFER.
CHANGINS

Enrichissement des molts en sucre

DIRECTEUR DU CENTRE PROFESSIONNEL DE

Nul de conteste la nécessité@ de pouvoir
enrichir les moiits au moyen de sucre
dans nos régions, lorsque la nature
s'est montrée trop peu favorable. Le
sucrage ou chaptalisation est une opé-
ration que les professionnels malTtri-
sent parfaitement et qui a pour but
d'obtenir un vin équilibré, ayant un
maximum de qualité&s, un degré d'alcool
ni trop bas, ni surtout trop élevé.

il y a moins de 100 ans,
nos. ancétres, sur leurs 30'000 ha de
vigne suisse, produisaient des vins
dont la teneur en alcool allait de 8° a
11°5. Ils ne connaissaient pas le sucra-
ge ; de toute fagon au prix du sucre i
1'époque, c'eut &té& pour eux une prati-
que hors de prix.

Et pourtant,

Aujourd'hui cette opération est remise
en question par de nombreux spécialis-—
tes et dans la plupart des pays vitico-
les. Je ne parle pas ici de ces puris-
tes idéalistes qui ne veulent entendre
parler que de vins "authentiquement
purs sans aucun traitement, ni aucune
adjonction", A les suivre, il faudrait
arracher plus des trois quarts des vi-
gnobles européens ; c'est impossible.
Mais on assiste en Europe, depuis plu-
sieurs années, & un excédent global de
production de vin qui atteint pour le
Marché commun (CEE) des niveaux alar-
mants se chiffrant par des millions de
litres. Seule une aide des gouvernements
concernés a pu permettre de maintenir
une viticulture en péril, en faisant
distiller ces excédents.

i
Il semblerait que ce probléme ne concer-
ne pas la Suisse, puisque nous consom-
mons la totalité de ce que nous produi-
sons et que nous importons, en rouge
surtout, plus que nous ne produisons au
total. Notre pays pourrait fort bien &-
tre touché& indirectement, en particu-
lier par un effondrement général des
prix dans ces pays viticoles.

LA SITUATION EN FRANCE

Considérons notre voisin, la France. Les
dispositions légales ont créé des zones
oli le sucrage est interdit : notamment
la Corse, Bordeaux, tout le midi, les
Cotes du Rhdone. Les zones C;» €y et Cqy
ont le droit de sucrer avec un maximum
de 3,4 kg/hl de mofit ou par 130 kg de
vendange, mais avec un plafond de 200 kg
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de vigne en production et la
sucrer jusqu'a 4'250 kg/hl
sucre utilisé pour lequel
une demande officielle doit @tre dépo-
sée 3 jours a l'avance est frappé d'une
taxe complémentaire payable au moment du
sucrage.

par hectare
zone B peut
de moilit. Le

Les quantités de sucre officiellement
utilisées en France ces derniéres an-
nées sont de 25 a4 26'000 tonnes par ven-
dange, le chiffre contrdlé est en réali-
té fortement dépassé : du double pensent
les optimistes ; de beaucoup plus pen-
sent les pessimistes., A 50'000 tonnes
par an, cela représente tout de méme 1
kg de sucre par habitant et par an con-
sacré au sucrage du vin. Cela augmente
également le volume du vin produit de

30 millions de litres environ. La si-
tuation en Suisse ne doit guére @étre
différente : dans les années défavora-
bles, le sucrage doit bien €tre de 2 &

3 kg/hl en moyenne pour toute la Suisse.
Pour une production de 100 millions de
litres, cela représente 500 g de sucre
par habitant et par an.

AUTRES POSSIBILITES DE SUCRAGE

Du fait des surplus de production chro-
niques qui sont apparues dans tout le
Marché commun et particuliérement en
France, les autorités se sont préoccu-
pées des possibilités d'y remédier. Il
est apparu immédiatement que l'enrichis-
sement des mofits au moyen de sucre de
raisins aurait un double avantage :

1. Il permettrait & coup siir de diminu-
er fortement les excédents de produc-
tion. En effet, 1 ha de betteraves
produit en moyenne 4'400 kg de sac-
charose. 1 ha de vigne produit quel-
que 900 a 1'000 kg de glucose et
fructose dans une vigne moyenne fran-
gcaise, avec un rendement de 55 hl/ha.
Pour couvrir les besoins nécessaires
au sucrage des molits, en prenant le
chiffre de 50'000 tonnes, il faudrait
donc extraire le sucre produit par
quelques 50'000 hectares de vigne,
soit prés de 5 Z de la production
francaise du vin., Cette proportion
correspond assez bien d4 la surproduc-
tion qui pése si lourdement sur 1'éco-
nomie viticole de notre voisin,

2. Il serait plus conforme d la défi-
nition internationale du vin qui




est la boisson obtenue exclusive-
ment & partir des raisins, alors
que le saccharose est un produit
extérieur provenant de la bettera-
ve ou de la canne & sucre,

Les produits & disposition pour enri-
chir les moiits en sucre sont les sui-
vants :

a) Le saccharose ou sucre de bettera-
ves ou de canne d sucre dont le
prix est relativement faible, mais
parfois soumis a4 de fortes fluctua-
tions. Une longue expérience en vi-
nification a permis de bien connal-
tre les avantages et les limites de
son utilisation. Il est le seul
produit autorisé en Suisse pour su-
crer les moiits,

b) Le glucose, en général sous forme
de sirop de glucose que l'industrie
fournit en quantités de plus en
plus grandes, tiré de 1"amidon du
mais. La forme liquide est un peu
moins facile 4 manipuler : son prix
est actuellement plus élevé, mais
la situation par rapport au sac-
charose pourrait changer selon les
circonstances.

c) Le concentré de moiit de raisins,
obtenu par les techniques. modernes
d'évaporation de 1l'eau du moiit
sous vide d des temperatures ne
dépassant pas 50° a 60° ¢ { pour
des moiits aromatiques, 1'ardme
peut tre récupéré par distilla-
tion de l'eau évaporée. Les con-
centrés renferment environ 800
g/1 de sucres de raisin : fructo-
se et glucose, mais ils contien-—
nent aussi des acides organiques
(malique et tartrique) qui lors
de son utilisation pour le sucra-
ge, viendront augmenter 1'acidité
totale du moiit et selon les cas,
compliquer l'acidité totale du
vin. L'emploi de tels concentrés
nécessite des connaissances oeno-
logiques trés sérieuses dans les
caves., Le prix est évidemment
Jbeaucoup plus élevé que celui du
saccharose.,

d) Le concentré rectifié de moiit de
raisins qui. est obtenu & partir du
molit concentré ci-dessus dont on a
€liminé la plus grande partie des a-
cides et des autres substances solu-
bles (polyphénols, protéines, etc) ;
1'élimination des acides s'effectue
par passage sur des résines &changeu-
ses d'ions ; celles des autres subs-
tances, par des traitements adéquats,
En principe, on laissera dans ce con-
centré rectifié suffisamment de rési-
dus notamment de polyphénols, afin
qu'on puisse identifier ce produit
comme étant issu du raisin. Son em-
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e)

£)

ploi pose les mémes problémeé que
celui du concentré, l'acidité en
moins. Son prix est un peu plus &le-
vé. C'est vers ce produit que 1l'in-
térét de la France est le plus pola-
risé.

Le sucre de raisins est du concentré

de moiit totalement purifié& par passa-
ge sur résines échangeuses cationi-
ques et anioniques. Il s'agit d'un
sirop concentré trés pur de glucose
et de fructose du raisin. L'utilisa-
tion de résines pour le produire fait
que les services de 1'hygiéne publi-
que n'autorisent son emploi dans au-
cun pays. Son emploi serait aussi fa-
cile que celui du sirop de glucose

"(b) ; par contre son prix, s'il est

extrait des raisins les meilleurs
marché, devrait €tre environ trois
fois plus &levé que celui du saccha-
rose.,

Une derniére méthode d'enrichissement
a 8té proposée : la concentration
partielle des molits. Considérons
17000 1 de moat de 63° Oe. La teneur
en extrait total est de 163,8 g/l
dont environ 138 g sont des sucres.
Pour le faire remonter & 81° Oe, il
faut en évaporer environ 290 1 (soit
29 %) d"eau. La teneur en sucres est
alors d'environ 178 g/l, parce que
toutes les autres substances solu-
bles (acides, polyphénols, sels,

etc) sont, aussi augmentées dans la
méme proportion. L'acidité totale,

en particulier passe de 9,3 g/l par
exemple a 12,0 g/1. Si le cépage est
aromatique (Muscat, Traminer, etc),
l1'ardme est extrait en grande partie
en méme temps que l'eau ; il faut
dans ce cas récupérer les ardmes. Ce-

la ne serait pas nécessaire pour les
Chasselas, Pinots ou’Gamays.

Cette technique permettraxt donc de
remplacer un sucrage de 63° a 81° oe
faisant appel a4 4,5 kg/hl de sucre,
par une évaporation de 29 Z d'eau. On
peut constater que cela représente
une diminution du volume de vin de
29 Z % 2,7 Z.(vol. du sucre), soit L&

viron 32 1 pour 100 1 de moit & §3°

ESSAIS PRATIQUES

I1 est évident que cette constatation
n'a pas échappé aux gouvernements des
pays qui sont victimes de surproduction
de vins.._

La France, en premier, dés 1975 a mis
sur pied un programme d'essais d'enri-
chissement des moiits en sucres, afin de
comparer les possibilités décrites ci-
dessus. Ils se sont surtout intéressés
aux produits suivants :



- saccharose (sucre de betteraves)

- sucre de raisins (extrait du raisin et
purifié sur résines échangeuses d'ions)

- moiits concentrés sous vide (720 mm
Hg) a 42° = 43 C.

- moiits concentrés et partiellement dé-
sacidifiés biologiquement par Schizo-
saccharomyces pombe (qui dégrade tota-
lement 1'acide malique).

Les moilits étaient concentrés 5 fois en-
viron. Les expérimentateurs ont soigneu-
seument distingué les concentrés 'endo-
génes", provenant du méme cépage que le
molit &4 "sucrer" et les concentrés
"exogénes" provenant d'un autre cépage
que celui & sucrer.

Les questions posées étaient simples et
trés claires :'
1° Peut-on enrichir la vendange en su-
cre de raisin a la place de sucre
de betterave ou de canne ?

2" Peut-on enrichir une, vendange avec un
concentré de moiit de raisin de bonne
qualité au lieu de sucre de betterave
et de canne ou de sucre de raisin ?

Dans les deux cas, les vins obtenus
présentent-ils des qualités différen-
tes ou identiques ?

Le veritable sécateur

a commande,
pneumatique

Poids

720g
Pression
4-8 bars

J.-J. Chabloz
Blonay
Tél. 021/53 24 51

R. Dessiex Fils
Begnins

Nombreuses
références

Pour arbres et vignes
4 Tél. 02572 27 22

Publival Sion

R leyat®Fils

Fabrique de sécateurs
Tél. 027/36 12 83 Télex 38656

Agents régionaux

Tél. 022/66 14 22
R. Urech SA, Aigle

CH 1962 Pont-de-la-Morge

3° L'emploi de concentrés provenant de
cépages différents, modifie-t-il le
caractére et la qualité des vins d'au-
tres cépages ?

Des essais de vinification furent entre-
pris en Alsace, en Beaujolais, dans le
Centre et dans le Midi de la France.

Les enrichissements en sucre furent ef-
fectués de fagon @ obtenir des vins de
mémes degrés alcooliques finals.

Les résultats furent soumis a l'analyse
chimique et surtout a4 des dégustations
trés approfondies groupant plus de 600
personnes. Parmi celles-ci, des ex-
perts des types de vins, des spécialis-
tes de la dégustation, mais pour d'au-
tres types de vins, enfin des trés bons
connaisseurs en oenologie. La méthode
employée est celle du test triangulai-
re : on verse 2 vins dans trois verres ;
deux des verres ont donc exactement le
méme vin de la méme bouteille.

Le dégustateur doit tout d'abord recon-
naftre les deux verres identiques, puis
dire lequel des deux il a préféré. §'il
s'est trompé dans l'appariement des deux
verres, identiques, c'est que, pour lui,
les deux vins ne sont pas différents ;
s'il a trouvé juste l'appariement, on
peut prendre en considération sa préfé-
rence.

RESULTATS DES ESSAIS

Du point de vue analytique, les vins ob-
tenus par addition de concentré&s sont
plus riches en extrait, c'est-a-dire en
matidres solides dissoutes que ceux su-
crés au saccharose ou au sucre de rai-
sin. On pouvait d'ailleurs s'attendre a
ce résultat puisque les concentrés ap-
portent des acides, des sels minéraux

et d'autres substances en assez grandes
quantités.

Du point de vue organoleptique, il est
intéressant de développer les résultats
dans leur détail :

1. Comparaison sucre de betteraves /
sucre de raisins @

Les experts ont remarqué une diffé-
rence entre les vins obtenus. Il est
donec certain qu'il y a une différen-
ce comme celle que l'on trouve par
exemple chez nous entre deux cuves
d'une méme cave ou entre deux caves
différentes. Mais les experts n'ont
pas marqué de préférence pour 1'un ou
1'autre mode de sucrage, sauf en Alsa-
ce un léger avantage pour le sucre de
raisin.

2. Comparaison entre le sucre de bette-
raves et le concentré endogéne

Les experts ont nettement distingué



Toutefois, les solutions techniques vers
lesquelles nos voisins viticoles de la CEE
tendent de plus en plus devraient nous
faire réfléchir de facon trés approfondie
sur ce sujet.

Fort heureusement,
ral a prévu une densité minimum des modits,
en dessous de laquelle les vins seront dé-
classés sous la dénomination de "vin suis-
se". A quel niveau les cantons fixeront-
ils ce minimum ? Quel qu'il soit, les
moiits d'un sondage inférieur seront tout
de méme sucrés et vinifiés. Ils donneront
un "vin suisse" trés acceptable par le
consommateur, surtout si sa vinification

a été bien effectuée léger gouleyant,
peu alcoolique, peut-8tre herbacé, mais
trés plaisant. Imagine-t-on vraiment que
son prix de vente sera nettement inférieur
i celui des Chasselas ou Gamays ayant
droit a 1'appellation ? Je crains, bien

au contraire, que ce soient les premiers a
8tre épuisés sur le marché.

Un calcul trés grossier nous permet d'es-
timer qu'un enrichissement en sucre par
concentration permettant d'augmenter de
10° 0Oe 1a densité du moiit (autour de

65° 0e) accroit le prix de revient du
moiit d'environ 15 Z.

le nouvel arrété fédée- -

A ce stade de nos connaissances, il
n'est pas défendu d'imaginer que 1l'obli-
gation de concentrer, ou d'enrichir par
du concentré du pays, les moiits dont la
densité est inférieure au minimum fixé
par 1'arrété fédéral ou cantonal, réta-
blirait un équilibre compromis par les
excés de production & la vigne, en agis-
sant sur les prix de revient du moiit et
donc du vin de qualité inférieure.

Enfin, comme cela a &té fait en France,
il serait intéressant de savoir si dans
les années ol un excédent de production
risquerait d'entrafner une prise en char-
ge officielle, un subventionnement pour
1'élaboration de concentrés de moiits des-
tinés au sucrage des moiits suisses ne se-
rait pas plus économique qu'une prise en
charge ultérieure des vins.

Ce probléme est d'actualité dans les
grands pays viticoles d'Europe. Il é&tait
bon qu'il soit soumis aux viticulteurs et
oenologues de notre pays qui ont le droit
d'étre renseigné sur des sujets qui les
touchent de si prés et le devoir de se
faire leur propre opinion la-dessus.

BOBARD

Le tracteur enjambeur
le plus vendu en Suisse

Plus de 200 tracteurs en service

J GRUNDERCO

GRUNDERCO'S.A.
11, rue de |a Bergére
1242 SATIGNY / GE
Tél, 022 /82 13 30

Mosenstrasse
6287 AESCH/ LU
Tél. 041 /85 27 27

Bouchons
e
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E. et H. Schlittler Freres SA
8752 N&fels GL - Tél. 058 34 11 50

TECAL, nos capsules a vis
BOUCHONS COURONNE

UN VIN TESSINOIS DE QUALITE SUPERIEURE

MERLOT DEL TICINO
"RISERVA TENUTA MONTALBANO"

PRODUCTEUR : CANTINA SOCIALE MENDRISIO
091 / 46'46'21-22

1885

ROBERT GILLIARD S.A. SION

LES GRANDS VINS DU VALAIS
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125 Veadanges

hiostocine d'un beaw farcours

PAR DR JEAN SCHENKER, DIRECTEUR GENERAL, MAISON OBRIST S.A., VEVEY

Quelle aventure passionnante que de
trouver, dans les archives d'une
maison plus que centenaire, des con-
trats d'achat et de vente d'un sty-
le trés officieux et dont l'@critu-
re d'antan montre des fioritures des
plus étonnantes ! C'est aussi cette
application & faire de la belle ou-
vrage qui caractérisait ces écrits
que l'on revoit toujours avec plai-
sir, Mais a4 travers ces documents,
nous retrouvons aussi nos ancétres,
des figures attachantes, des per-
sonnalités qui ont marqué une gé-
nération et 'méme toute une branche
de 1'activité vinicole,

Vers le milieu du siécle précédent,
nous rencontrons, dans la petite
ville de Vevey, Emmanuel OBRIST,
meunier de son état, venant du can-
ton de Berne, de cette petite com-
mune appeléé Aarwangen. C'est au
pied du Mont-Pélerin, ce lieu qui a
inspiré un Jean—-Jacques Rousseau et
de nombreux poétes, au bas de ces
pentes douces ol pousse depuis plus
de mille ans la vigne, que cet hom-—
me aux qualités siires, constitua la
maison Emmanuel OBRIST & Cie. Il est
certain qu'Emmanuel OBRIST connais-
sait la vigne et le vin depuis plu-
sieurs années, car on retrouve, dans
les archives, un certificat d'origi-
ne pour les produits agricoles, de
1835, qui a trait & un transport de
trois fustes de vin blanc contenant
169 pots de Berne. Ce document, si-
gné par M. Pierre Nicollier, avait
é6té &établi contre un batz & la com-
mune d'Yvorne.

En parcourant les documents des an-
nées suivantes, on constate le rdle
dynamique qu'a joué Emmanuel OBRIST
dans cette entreprise. Son fils va
assurer la reléve et faire progres-
ser la maison. C'est en 1909 qu'il
est décidé de construire les bdti-
ments et caves du Clos du Levant
qui, pour 1'époque, avec une capaci-
té de 700'000 litres, constituaient
une réalisation importante et auda-
cieuse. Ainsi, d'un coup, la maison
OBRIST se plagait en téte des com-
merces de vins. Puils ce sont de nou-
veaux agrandissements en 1929, en
1944 et en 1954, qui augmentent con-
sidérablement la capacité d'encava-
ge et de stockage.
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Lorsqu'on voit 1l'importance de ce
développement, on revient volontiers
lire le document de 1854, jauni par
les ans, dans lequel nous trouvons,
i 1l'inventaire, les poéstes suivants:

2 vases No 18 et 30 mesu--

rant 54 chars a fr. 20.- fr. 1'080.-
2 petits dits sur l'esca-=

lier de la cour arrieé-

re ' e 30—
2 vases Nos 1 et 6 mesu-

rant 6 3/4 chars a

£, 1255 fr., 81.-

C'était 13 toute la capacité d'enca-
vage de la premiére maison OBRIST.
Le fondateur, Emmanuel OBRIST, a
donc commencé son activité avec six
vases.

Esprit clairvoyant, autoritaire et
enthousiaste, Emile OBRIST, fils
d'Emmanuel, a contribué pour une
grande part a4 assurer le renom de la
Société., Il a rapidement reconnu
1'importance d'@tre propriétaire de
vignobles réputés et c'est le 19 mai
1896 qu'il achéte, pour la Sociéteé,
le magnifique vignoble datant du
XITe siécle qui porte toujours le
nom de "Cure d'Attalens". Puis,
prés la Premiére Guerre mondiale,
c'est 1'achat du fleuron, le '"Clos
du Rocher", & Yvorne dont le premier
grand cru suisse réjouit le palais
des plus exigeants.

a-

LA aussi, revenons aux sources et
consultons les archives du "Clos du
Rocher". Si 1'achat du "Clos du Ro-
cher" n'est intervenu qu'aprés 1la
Premiére Guerre mondiale, la maison
OBRIST avait déja assuré la commer-
cialisation de ce vignoble depuis
1892. Lisons plutdt :

"Nos débuts furent difficiles, car
pendant 1'intérim de la gérahnce,

les livraisons avaient &té négli-
gées, Puis une suite de récoltes or-
dinaires dans le vignoble d'Yvorne,
1888, 1889, 1890, 1891 et 1892 n'é-
taient guére de nature 4 remettre

en honneur cette marque favorite",

"Le décantage avait &té abandonné.
I1 fallut y revenir et donner 1'as-
surance qu'a défaut de pouvoir 1li=




vrer aussi limpide que par le fil-
trage, les vins du "Clos du Rocher"
seraient de nouveau soignés et li-
vrés comme au bon vieux temps'.

"A force de voyages de propagande
et de réclame, nous sommes parve-
nus a4 amener un noyau de clientéle
trés fidéle. Nous avons pu étendre
nos relations a l'@tranger et 1'ex-
portation-irait en augmentant d'an-
née en année si nous ne nous heur-
tions partout d des droits prohibi-
tifs, surtout pour les vins en bou-
teilles",

Puis suivent les indications de
Louis IS0Z, pére, concernant les
soins du vignoble.

"Les procédés de cultures qui sont
pratiqués au "Clos" consistent en
une fumure qui se fait tous les
trois ans & raison de 2% pieds par
perche, soit 125 pieds par fosso-
rier. Le plant dominant du "Clos'"
est le Chasselas Fendant roux".

"Les renouvellements se font a rai-
son de 50 perches environ par an.
Comme les plantations en barbues

ne réussissent guére, c'est une
pratique constante de faire les
plantations nouvelles en boutures,
Les provignures (provignage), ne
s'y font qu'a titre exceptionnel,
pour remplacer les manquants. Le
sulfatage se fait a4 faible dose une
fois avant la léve et une fois a-
prés l'attache de la vigne. Le sou-
frage chaque fois qu'il parait in-
dispensable”.

"La vendange est toujours retardée
4 la derniére limite possible soit,
lorsqu'elle est terminée dans le
reste du canton".

Nous constatons que déja depuis
1892, alors que la maison OBRIST
avait assuré la concession du "Clos
du Rocher" depuis cette date, un
soin tout particulier est apporté

8 la qualité. On voit qu'en 1893
jusqu'en 1900, les vendanges ont
lieu aprés le 15 octobre et les
degrés Oechslé se situent entre 80

et 91°, méme jusqu'a ol Te 20 we-
tobre 1893,

Il était intéressant pour nos lec-
teurs de relever certains aspects
de la défense de la qualité au dé-
but du siécle puisqu'aujourd'hui de
multiples efforts se font pour nos

Photo réalisée lors du 75 anniversaire de la Maison OBRIST.

cépages, pour nos raisins, pour nos
vins., Cette volonté de défendre la
qualité est 4 la base de toute la
politique de la maison tout au long
de ces 125 ans. i

Pourtant, la Société OBRIST a di
s'adapter au marché. Elle a di chan-
ger ses méthodes tout en conservant
les bienfaits de la tradition. Em-
manuel et Emile OBRIST ont cédé le
pas a4 une équipe dirigeante qui tra-
vaille dans le méme esprit de qua-
lité et de tradition en appliquant
les principes modernes de la ges-—
tion des entreprises.

De méme la complémentarité des di-
verses régions de production de no-
tre pays (Junod Aigle, Suard Nyon)
oblige constamment les partenaires
4 se mieux comprendre et & mieux
travailler ensemble. C'est dans le
canton viticole le plus important,
le Valais, que nous avons trouvé
une alliance efficace (Maurice Gay
Sion). La prospection d'un marché
en pleine évolution, la Suisse alé-
manique, a &té un pilier de nos re-
lations d'affaires et de la distri-
bution d'aujourd'hui (Trankor A.G.,
Bérger Langnau). La recherche d'une
liaison directe avec la Bourgogne,
(Henri de Villamont Savigny-les-
Beaune) important fournisseur de la
Suisse, nous a permis de remonter
aux sources historiques du Pinot et
du Gamay.

Au cours de cette année des 125 Ven-
danges, la maison OBRIST a pris
conscience des valeurs qui ont fait
sa force dans le passé. Elle mettra
tout en oeuvre pour les conserver
dans le présent et les développer
dans l'avenir. Elle veut donc con-
tribuer ainsi & mieux faire connaf-
‘tre et aimer partout cet é€lément de
notre culture qu'est le vin.
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"Actualités viticoles

"BOBARD JEUNE SA.,
féte son cinquantenaire

P$R PHILIPPE VAUTIER., ING.AGR. EPFZ, PROFESSEUR A
L ESVOA ET AU TECHNICUM DE CHANGINS

INTRODUCTION

Tous les vignerons connaissent les
célébres "BoBs", tracteurs enjam-
beurs spécialement congus pour la
viticulture. Peu de gens par contre,
connaissent leur histoire et les ca-
ractéristiques de 1'organisation ac-
tuelle de Ta société. A 1'occasion
du Jubilé, qui a été fété dans Tles
régles de 1'art bourguignon les 29
et 30 mars 1979, j'ai eu le privi-
lége de pouvoir faire plus ample
connaissance avec cette société et
de visiter les usines a Beaune. Le
petit résumé de ce que j'y ai ap-
pris permettra au lecteur de se
faire une idée de ce que représente
Bobard Jeune dans 1'industrie du ma-
chinisme viticole ou agricole en gé-
néral.

1. HISTORIQUE

C'est en 1927 que Jeune (c'est
son prénom) Bobard, cadet d'une
famille dont le pére était forge-
ron, fonda sa propre entreprise

a Beaune. Pour ne pas concurren-
cer 1'entreprise paternelle re-
prise par un frére ainé, Jeune,
doué d'un exceptionnel talent
d'inventeur, fabrique d'abord des
pulvérisateurs & dos d'homme. I1
développe les pulvérisateurs sous
pression préalable, les adapte a
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" face au matériel allemand.

des bdts pour le transport sur
les chevaux et enfin les monte
sur chassis enjambeurs avec air
comprimé pour Ta traction anima-
le. Le jubilé de ce printemps
1979 a donc marqué plus de 50
ans d'activites.

En 1936 naissent les premiers en-
jambeurs a traction animale avec
moto-compresseur. Durant Ta guer-
re, Bobard Jeune se distingue par
des découvertes intéressantes

sur le plan de 1'armement qui de-
vait étre développé pour faire

En
1944, BoB lance son moyeu-pompe
c'est-a-dire un montage pour la
traction animale ol la pression
du Tiquide nécessaire était ob-
tenue par une pompe entrainée

par le mouvement de la roue.

C'est le raz-de-marée qui consa-
cre la marque. En 1954 sort le

premier prototype de tracteur
enjambeur. Plus de 600 tracteurs
ont été fabriqués durant 1'année
1968 et 1e Jubilé de cette année
célébrait également la production
du 10'000éme tracteur. Lors des
manifestations de Jubilé, un hom-
mage tout particulier a été ren-
du au fondateur de 1'entreprise
dont T1'ingéniosité a marqué le -
développement de la mécanisation
en viticulture.




LES GRANDES ETAPES DE LA PRODUC-
TION '"BOBARD"

L'ENTREPRISE ACTUELLE

La Direction est actuellement as-
surée par M. Noél Bobard pour
1'administration et par M. Charles
Bobard pour le secteur technique.

Les deux fils du fondateur assu-
rent la reléve de cette entrepri-
se qui reste familiale. Environ
130 employés, dont les 2/3 sont
directement 1iés a& la production
des tracteurs enjambeurs, travail-
lent dans Tes Tocaux et ateliers
modernes a Beaune. Avec une pro-
duction moyenne annuelle de 500
tracteurs, Bobard s'assure actuel-
lement plus de 50 % du marché de
1'enjambeur en France et en Euro-
pe que se partagent les trois
principales marques concurrentes
(Bobard, Derot et Loiseau). En u-
ne vingtaine d'années, 10'000
tracteurs sont sortis des chaines
de montage. La production a éte
rationnalisée dans la mesure du
possible, mais la visite de 1'u-
sine révéle une des particulari-
tés essentielle de 1'entreprise
qui reste artisanale dans Tle bon
sens du terme. C'est-a-dire que
1'adaptation @ la demande et 1le
souci permanent de satisfaire

aux exigences particuliéres de la
clientéle trés diversifiée ne per-
met pas de faire de grandes sé-
ries "standard". A partir de trois
modéles de base, sept types prin-
cipaux de tracteurs sont proposés

avec des options de détail en
nombre pratiquement illimité !

La production des piéces commu-
nes est donc rationnalisée, mais
les montages définitifs sont le
plus souvent particuliers. C'est
une des forces de la maison, car
pour les cultures dites "spécia-
les" ou trés particuliéres par-

Enjambeur a traction animale

Pulvérisateur a dos

22



fois auxquelles ces types de
tracteurs conviennent le mieux,
la grande série "standardisée"
ne permet pas de donner satis-
faction aux exigences trés pré-
cises des utilisateurs.

TENDANCES ACTUELLES DU DEVELOPPE-
MENT DE L'ENTREPRISE, ADAPTATIONS
POUR L'AVEN;R

Depuis 1954 et pendant environ
15 ans, 1'objectif premier de
Bobard a été de s'implanter sur
le marché francais, en particu-
lier pour le matériel de culture
de la vigne. Depuis 1970 environ
et surtout depuis Tla crise de
1974 qui a provoqué d'un seul
coup une chute momentanée de

50 % sur le marché de 1'enjambeur
(1974 et 75), la Société, déesi-
reuse de maintenir d'une part sa
production et d'autre part d'aug-
menter par la suite son poten-
tiel de vente, a orienté ses fa-
brications sur d'autres cultures
et cherché a développer des mar-
chés a 1'étranger. A 1'heure ac-
tuelle, 1'exportation représente
environ 10 a 15 % du chiffre
d'affaire. /

Les machines ont été adaptées
pour d'autres cultures que la
vigne les pépiniéres, les cul-
tures maraichéres, par exemple
choux-fleurs,

tomates, artichaux,

les céréales, mais principale-
ment, les cultures tropicales

(ananas, canne a sucre, coton,
thé...).

Parallélement & son activite
"enjambeur", i1 faut relever que
la societé développe actuelle-
ment d'autres programmes qui sont
au stade des études. Signalons
les prototypes de machines a ven-
danger intégrales de conception

originale, de ramasseuses de
noix, de récolteuses a petits
fruits.

Les efforts de conquéte de mar-
chés a 1'étranger ont déja permis
en peu de temps de réaliser des
ventes dans la plupart des pays
d'Europe (en Suisse, environ 200
tracteurs enjambeurs), a 1'Ouest
comme a 1'Est, en Afrique, en A-

mérique du Nord et en Asie.

4. CONCLUSIONS

L'entreprise BOBARD porte bien la
cinquantaine. Je lui souhaite de
pouvoir maintenir sa place au so-
leil sur le difficile marché du
matériel agricole a la satisfac-
tion des utilisateurs exigeants.

Je remercie sa direction pour
IT'invitation au merveilleux Jubi-
1é et la félicite de son ingénio-
sité a perfectionner toujours ses
produits.

Rue Zurlinden 6
1211 Genéve

PLAQUES FILTRANTES BECO

CHAILLOT S.A.

AVEC OU SANS AMIANTE

BOUCHONS, MACHINES, ARTICLES DE CAVE

PROVINS
VALAIS

23



50 ANS DE COOPERATION VITICOLE VAUDOISE
JUBILE D'UVAVINS-VAUD, MORGES

PAR MARCEL GROS, "“ANCIEN", DIRECTEUR D'UVAVINS

Naissance de la coopération viti-
cole

A 1'aube du XXéme siécle, les
premiéres associations viticoles
virent le jour en Suisse de facon
timide et endémique.

Ce n'est que 25 ans plus tard, a-
prés la premiére guerre mondiale
et dans la profonde crise d'entre-
deux guerres que les difficultés
des vignerons étaient a leur pa-
roxysme.

Sous les auspices de la Fédéra-
tion Vaudoise des Vignerons, !
quelques personnalités encourageée-
rent les viticulteurs & se grou-
per et a créer des caves de pro-
ducteurs. Sont associés les noms
de MM. Ferdinand Porchet, Conseil-
ler d'Etat, Henri Blanc, Secré-
taire de la Chambre Vaudoise d'a-
griculture, Gustave Coderey, syn-
dic de Morges, et bien d'autres
encore.

Le 6 mars 1929, une huitantaine
de vignerons du district de Mor-
ges assistérent a 1'assemblée
constitutive de la cave coopéra-
tive ; la récolte de la méme an-
née - environ 1 million de kilos
- fut encavée dans de bonnes con-
ditions. C'était, avec 1 million
de litres de capacité d'encavage,
portée 1'année suivante a 2 mil-
lions, la plus grande cave de ce
type en Suisse, avec ses 200 mem-
bres cultivant 100 ha de vignes.

Le chemin d'un demi-siécle

Ce bouleversement dans les struc-
tures de 1'époque n'é@limina pas
d'emblée les difficultés d'écou-
lement. Si 1'on sait pourquoi les
vignerons ont dd s'unir et coopé-
rer, il ne faut pas immédiate-
ment en conclure que la création
d'organisations de producteursait
pu aplanir toutes leurs difficul-
tés. Celles-ci se reportéerent in-
manquablement sur 1'entreprise
qui fut confrontée aux mémes a-
cheteurs, a la seule différence
que le rapport de force se modi-

fia considérablement et devint
plus équilibré.

Néanmoins, devant 1'obstination,
le front du refus de certains mi-
lieux, notre organisation di trou-
ver des débouchés tous azimuts.
Vente directe aux cafetiers en
vrac ou sous verre, recherche de
débouchés outre-Sarine, améliora-
tion des techniques de vinifica-
tion, contribuérent a4 1'écoule-
ment des récoltes, probléme No 1
a résoudre.

A cette époque, le large encépa-
gement en blanc, la baisse de la
consommation due & la crise (35
litres contre 45 litres/habitant
par an aujourd'hui),1'importation
mal réglementée et a bas prix,
contrecarraient les efforts de 1la
production, et les vignerons con-
pérateurs durent consentir de
lourds sacrifices les premiéres
années.

Paradoxalement, il fallut atten-
dre la deuxiéme guerre pour voir
les conditions de la viticulture
indigéne s'améliorer par la fer-
meture des frontiéres, alors qu'
on s'entretuait juste au-dela de
celles-ci.

1947, 1'aprés-guerre remit tout

en question ; effondrement des
prix par des importations massi- -
ves, c'est dans ce marasme que
naquit la Toi sur 1'agriculture de
1951. Ses ordonnances et arrétés
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mirent un peu d'ordre dans les
rapports entre la production in-
digéne - ne couvrant alors que le
tiers de la consommation - et les
importations.

Bien que le vigneron, comme le
paysan, ne soit guére enclin a
laisser régler ses problémes par
1'Etat, i1 faut admettre que sans
le statut du vin, on ne sait ce
qu'il serait advenu de notre vi-
ticulture.

Encore que dans le secteur vitico-
le, fait important et rare privi-
lége, les organisations profes-
sionnelles ont gardé la maitrise
de la fixation des prix de leurs
produits.

Ce ne sont pas seulement des sur-
faces de vignes qui auraient dis-
parus, ou un secteur économique,
mais quelque chose de plus grave,
de plus profond: le caractére,

la mentalité, la facon d'étre et
de vivre de tout un pays s'en se-
raient trouvés profondément modi-
fiés. Tentons donc de maintenir
encore longtemps nos 13'500 ha

de vignoble.

A 1'origine, on souhaitait nous
voir jouer uniquement le rdle
d'encaveur 3 les circonstances
nous ont rapidement obligés a
tenir une autre place tout aussi
importante. Celle de régqulateur
au niveau des volumes ainsi qu'
au niveau de la formation des
P

Mis & part les années de guerre
ol tous les produits du sol na-
tional se vendaient sans diffi-
cultés, il fallut attendre les
années 1965 & 73, période de con-
joncture favorable pour bénéfi-
cier, a 1'image des autres sec-

Déchargement d'une bossette de vendange en 1929
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teurs économiques, d'avantages
certains, sans pour autant en
profiter @ 1'excés. La récession
de 1974 nous fit craindre les pi-
res difficultés. Heureusement,
quelques belles récoltes et la
sagesse de nos milieux viticoles
maintenant la stabilité des prix,
nous permirent de passer un cap dé-
licat.

En quelques mois, la viticulture
indigéne passait une fois de plus
d'une période de récoltes excé-
dentaires a une période de ré-
coltes déficitaires, alors que
1'on croyait avoir neutraliseé

ces dents de scie par 1'appari-
tion de nouvelles techniques cul-
turales planifiant mieux les ré-
coltes. La nature n'est donc pas
encore maitrisée et c'est tant
mieux. Ce qui n'a guére changé
depuis la nuit des temps, c'est
la philosophie du vigneron devant
1'adversité le gel, la gréle,
la coulure, la pourriture, jus-
qu'aux ceps sciés la nuit par des
vendales.

Du passé au futur

50 ans se sont écoulés avec leur
somme d'efforts, de recherches,

de difficultés, de peines, mais
aussi de satisfactions, de joies.
Un passé riche d'expériences, une
situation présente favorable nous
laisse augurer d'un avenir promet-
teur. La recherche systématique de
solutions tendant toutes au méme
but : 1'amélioration des conditions
du vigneron passant obligatoirement
par 1'amélioration de la qualité a
tous les stades. A la vigne d'a-
bord ot se prépare la qualitée, en
cave ol des oenologues qualifiés
maitrisent les techniques de vini-
fication, aux nouvelles méthodes de
distribution qui évoluent constam-
ment., /

Des efforts considérables ont dé-
ja été accomplis dans ces divers
secteurs. On pourrait objecter a
juste titre, que ce qui reste a
faire est aussi important que ce
qui a été fait. Je n'en discon-
viens pas et je pense méme que
c'est un principe de vie. Il faut
avoir en permanence un sentiment
d'insatisfaction qui pousse a
1'action. '

Je me dois d'insister sur cet ef-
fort d'ensemble, car la coopéra-
tion a été souvent mise en cause
sur le plan de la qualité et de
1'uniformité de ses vins. C'est
d'ailleurs un mythe que certains
milieux entretiennent volontiers

a dessein et qui ne résiste pas




da un examen objectif. Nous avons
encore a travailler, a perfec-
tionner, mais je dirai que la qua-
lité est d'abord un état d'esprit,
une volonté et un souci de faire
mieux.. Nos . caves coopératives

ont depuis Tongtemps pris cons-
cience de tout cela et ont abordé
leurs problémes avec un souci qua-
litatif exemplaire dans la viti-
culture indigéne. La qualité res-
tera une des seules armes nous
permettant de résister a la viti-
culture européenne, a ses impor-
tations, & ses prix. Car le ci-
toyen-consommateur sait surtout
comparer les prix des produits
indigénes aux pPrix étrangers,

sans chercher a connaitre le ni-
veau de vie du producteur ita-
lien ou espagnol.

Indépendance et coopération

Indépendance et coopération se-
rait-ce une antinomie, une in-
compatibilité ? Le vigneron coo-
pérateur est d'abord un indépen-
dant qui prend les responsabili-
tés de la conduite de son exploi-
tation, le plus souvent a carac-
tére familial. S'il est conseil-
18, i1 n'en garde pas moins 1'en-
tiére initiative. C'est dans cet
esprit de confiance réciproque
que 1'intérét personnel doit
s'effacer quelquefois devant 1'in-
térét général de 1'organisation
ou de la viticulture. Notre Fédé-
ration s'est imposée une ligne

de croissance et une vitesse de
croisiére qu'elle entend suivre.
Pionnier dans le paiement de la
qualité, elle continuera cet ef-
fort et tendra toujours plus a
mettre en valeur les origines et
les particularités des communes
viticoles et des domaines qui les
composent. L'expansion a néan-
moins ses limites ; 1'aire.viti-
cole étant stabilisée, hous de-

vons absorber les écarts considé-
rables de récoltes avec les con-
séquences qui en découlent,
L'exemple entre 1977 et 78 est
significatif,

Si la coopérative a été appelée

a 1'époque "fille de la misére",
c'est précisément de cette misée-
re qu'est née la volonté, 1'ab-
négation, la ténacité, mais aussi
1'imagination, la créativite des
hommes qui ont conduit sa desti-
née et qui en ont fait une entre-
prise dynamique, solide, a laquel-
le on fait confiance.

5. Structure d'UVAVINS

Fédération de caves de produc-
teurs groupant
la Cave des Viticulteurs de
Morges
avec Cave a Morges de 2 mil-
lions de litres capacité
et Cave a St-Prex de 1,7

millions de litres capaciteée
la Cave des Viticulteurs de
Gilly et environs
de 1,5 millions de litres
capacité
la Cave des Viticulteurs de
Nyon )
de 1,5 millions de litrec
capacite.

La Fédération UVAVINS compte €00
producteurs cultivant 450 ha ce
vignes. Elle a pour but de vécep-
tionner la vendange de ses men-
bres, de la vinifier et de la com-
mercialiser dans les meilleures
conditions. Outre les caves ré-
gionales elle dispose d'un centre
de conditionnement, de stockage et
administratif a Tolochenaz o0 les
diverses appellations convergent:-
pour étre mises sous verres, stoc-
kées et vendues en Suisse par les
différents canaux de distribution.
Ces diverses activités occupent
une cinquantaine d'employés.

Le 1er comité de la Cave de Morges. Au centre son
Président Gustave Coderey, syndic de Morges.

Office central de Tolochenaz, construit en 1972, centre adminis-
tratif, de conditionnement, de stockage et d'expéditions.
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L' emploi des sels de potassium pour la
desacidification des vins

PAR DR F. GNAEGI., RAC, CHANGINS

. INTRODUCTION

L'équilibre gustatif d'un vin est di-
rectement 1ié 3 son acidité qui doit
8tre comprise dans des limites relati-
vement étroites et les techniques de
vinification s'efforcent d'ajuster
l'acidité naturelle a4 la valeur sou-

haitée.

Lorsqu'elle est nécessaire, la désaci-
dification chimique doit permettre au
vin d'avoir, une fois son évolution
terminée, une acidité voisine de 1la
moyenne et cela pour chaque cépage et
région considérés. Cette désacidifica-
tion doit également favoriser le dé-
clenchement de la rétrogradation malo-
lactique en amenant le vin nouveau &
un pH optimum pour le développement
des bactéries responsables de cette
désacidification biologique naturelle,

Les produits suivants sont utilisés
en Suisse

- le carbonate de calcium précipité
pur (CaCO3),

- le carbonate neutre de potassium
(KZCO ), 4 la dose maximale de
1 g/1 de vin.

par 1li-

d'acidité
en acide
tartrate
cépages

L'adjonction de 1 g de CaCoO
tre provoque une diminution
totale de 1,5 g/l (exprimée
tartrique) par formation de
neutre de calcium. Pour les
cultivés en Suisse romande, cette o-
pération est conseillée sur le vin
nouveau plutdt que sur le molit & la
suite d'essais d&ja anciens (MICHOD
J., 1955, 1958 a) ou plus récents
(PARISOD, A., 1975). La désacidifica-
tion au carbonate de calcium avec un
produit de bonne qualité n'a pas d'in-
fluence défavorable sur le bouquet ou
la franchise du vin. Dans des condi-
tions d'utilisation bien précises dé-
crites dans la littérature frangaise
par WURDIG (1978), le carbonate de
calcium permet une élimination par-
tielle d'acide malique par précipita-
tion d'un sel double de calcium des
acides tartrique et malique. Le car-
bonate neutre de potassium n'est pra-
tiquement utilisé& qu'en "retouche"
pour ajuster l'acidité finale du vin
aprés rétrogradation malolactique ;
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son emploi est délicat car son -alca-
linité élevée peut provoquer la for-
mation d'un gofit "savonneux".

La réglementation de la CEE autorise
depuis le ler septembre 1978 les ad-
ditifs de désacidification suivants :

- le carbonate de calcium,

- le tartrate neutre de potassium
(peu utilisé du fait de son prix &-
levé pour une capacité de désacidi-
fication faible),

- le bicarbonate de potassium (KHCO3).

Le bicarbonate de potassium, nouveau
venu, a l'avantage d'une alcalinité
plus faible que celle des carbonates
neutres. De plus, il n'introduit pas
dans le vin d'élément &tranger et
1'élimination par le froid du bitar-
trate de potassium formé est plus ai-
sée. Il a été expérimenté depuis 1976
en France par LEGLISE 3@ Beaune et
SCHAEFFER i Colmar en moiit et en vin
nouveau. Madame BRUN (1978), qui rap-
porte sur ces essais, fait état de ré-
sultats positifs. (Voir aussi J.
WEBER, 1979).

la Station fédérale de re-
agronomiques de Changins a
effectué des essais en cave sur Chas-
selas et Gamay pour comparer les dif-
férents agents désacidifiants, soit :

En 1979,
cherches

- CaCO0, et KHCO, lors de la désacidi-
fication en fin de fermentation al-
coolique,

- CaCO0,, KHCO, et K200 lors de la dé-
'saciaificatlon en retouche aprés ré-
trogradation malolactique.

L'évolution de 1'acidité a é&té suivie
tout au long de l'élaboration du vin
afin de préciser le mode d'action des
sels de potassium, Enfin, des analyses
chimiques détaillées et examens orga-
noleptiques poussés ont permis la com-
paraison des vins obtenus.

Les résultats complets de cette expé-
rimentation sont publiés par la Revue
Suisse de Viticulture, d'arboricultu-
re et d'horticulture (F. GNAEGI et J.
CRETTENAND, 1979). Cet article en re-
prend les conclusions essentielles
importantes pour la pratique.




COMPARAISON DU CARBONATE DE CHAUX ET
DU BICARBONATE DE POTASSE POUR LA DE-
SACIDIFICATION DES VINS NOUVEAUX

Les deux sels ont le m&me poids mo-
léculaire ; le premier est un carbo-
nate neutre et le second un monoaci-
de., Toutefois, dans les conditions
des essais des doses égales de CacCo,
et KHCO, provoquent & long terme une
diminution d'acidité égale méme si
leur mécanisme d'action est diffé-
rent. L'adjonction de CaCO, a un ef-
fet immédiat en formant du tartrate
neutre de calcium avec une diminution
d'acidité totale de 1,5 g/l pour une
adjonction de 1 g/l de sel. Le bicar-
bonate de potasse agit lui en deux
temps

- effet immédiat par formation de bi-
tartrate de potasse avec diminution
de 1l'acidité totale de 0,75 g/1
pour une adjonction de 1 g/l de
sel,

- effet différé par précipitation de
bitartrate de potasse qui peut éga-
lement provoquer au maximum une di-
minution de l'acidité totale de
0,75 g/l pour 1 g/l de sel.

La figure 1 indique clairement que

l'effet global de CaCOé et KHCO3_§

long terme est identique et 1 g/1 de
chaque sel entralne une diminution
de 1'acidité totale de 1,5 g/l1.

L'adjonction de bicarbonate de potas-
sium provoque momentanément une aug-
mentation de Ph plus grande que 1'ad-
jonction de carbonate de calcium ce
qui pourrait expliquer un départ 1é-
gérement plus rapide de la rétrogra-
dation malolactique.

mécanismes d‘action sur les vins
des deux cépages sont identiques mais
sur Gamay les effets sont plus visi-
bles car les doses de désacidifiants
mises en oeuvre &taient plus élevées.

Les

Les analyses chimiques ont montré
qu'il n'y 'a pas de différences nota-
bles entre les deux procédés de d&-
sacidification, en particulier sur la
teneur des vins finis en potassium.

COMPARAISON DU CARBONATE DE CHAUX, DU
BICARBONATE DE POTASSE ET DU CARBONATE

NEUTRE DE POTASSE EN RETOUCHE

Les essais de retouche sur Gamay ont
€té effectués sur le vin des essais
de désacidification aprés 10 jours au
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froid a OOC, donc aprés la chute d'une
partie du bitartrate de potassium pré-
cipitable, afin de préciser le mode
d'action des sels de potassium.

L'addition de carbonate de calcium
provoque une diminution d'acidité to-
tale de 1,5 g/1 pour 1 g/l de sel,
plus une légére diminution due a la
précipitation ultérieure de bitartra-
te de potassium,

L'addition de bicarbonate de potas-
sium provoque par elle-méme une dimi-
nution d'acidité totale d'environ 1,2
g/l pour 1 g/l de sel, soit 0,75 g/1
par neutralisation et 0,45 g/l par
précipitation supplémentaire de bi-
tartrate de potassium, donc un méca-
nisme d'action en deux temps comme
décrit précédemment.

L'addition de carbonate neutre de po-
tassium provoque une diminution d'a-
cidité totale d'environ 1,75 g/l pour
1 g/1 de sel, soit 1,09 g/l par neu-
tralisation et 0,66 g/l par précipi-
tation supplémentaire de bitartrate

de potassium. Le mécanisme en deux
temps est analogue 4 celui décrit pour
le bicarbonate de potassium mais pour
des doses différentes du fait des dif-
férences d'alcalinité et de poids mo-
léculaire des deux sels. Pour les deux
sels de potassium, le "rendement" de
la’ retouche est de 80 % du maximum
théorique, Il est probable que si la
retouche avait lieu avant la mise au
froid, la diminution totale d'acidité
atteindrait le maximum théorique ;
dans ce cas, les doses de désacidi-
fiant pour diminuer 1'acidité totale
de 1 g/l sont de 0,67 g/l pour le bi-
carbonate de potasse et de 0,46 g/l
pour le carbonate neutre de potasse.

INFLUENCE DU DESACIDIFIANT SUR LA
COMPOSITION DU VIN

La nature du sel utilisé pour la dé-
sacidification n'influence pas sensi-
blement la composition chimique dans
les conditions de nos essais ; la te-

neur en potassium elle-m@me n'est pas

dffectée. Il est évident que la com-
position chimique d'un vin témoin non
désacidifié serait différente. Les
travaux de J., MICHOD (1958b) ont bien
mis en évidence les effets 3 long ter-
me de la désacidification au CacCoO

sur la composition du vin. En par%i~
culier, l'addition d'une mé&me quanti-
té de CaCO, en mofit ou en vin nouveau
avant rétrogradation malolactique pro-
voque les mémes variations sur 1'aci-
dité totale, le pH, la teneur en aci-



de tartrique et en potassium. Le vin
témoin non désacidifié a une acidité
totale et une teneur en acide tartri-
que plus élevée, un pH plus bas et une
teneur en potassium plus faible. Les
effets d'une désacidification sur la
composition du vin sont déterminés
par deux régles é€lémentaires qui sont
la dissociation électrolytique régis-
sant l1'€quilibre entre les différen-
tes formes de l'anion tartrate en so-
lution et la loi d'action de masse
appliquée au produit de solubilité& du
bitartrate de potassium (tartre).

Nos essais de désacidification sur
Gamay et 1'étude d'autres cas i la
cave expérimentale de Changins nous
permettent de rejoindre J. MICHOD
(1958 a) dans ses conclusions prati-
ques sur le fait que les désacidifica-
tions massives qu'impose la forte a-
cidité de certains mofits ne condui-
sent pas nécessairement 3 1'appauvris-
sement en acide tartrique auquel on
pourrait s'attendre.

INFLUENCE DU DESACIDIFIANT SUR LA
QUALITE DU VIN

L'amélioration de 1'équilibre gusta-
tif d'un vin apportée par une désaci-
dification n'est plus 3 démontrer,

Dans nos essais, la dégustation des
vins de Chasselas et de Gamay par
pointages et tests triangulaires ne
nous a pas permis de mettre en éviden-
ce des différences dues 8 la nature de
l'agent désacidifiant,

L'emploi d'un carbonate de chaux pré-
cipité pur de qualité oenologique n'a
pas d'influence défavorable sur le
bouquet ou le goiit du vin. L'applica-
tion correcte d'une désacidification
au carbonate neutre de potassium ne
semble pas avoir de conséquences dé-
favorables et provoquer de goiits ‘de
"savon" toutefois, ce sel a une al-
calinité élevée et son utilisation sur
de grandes quantités de vin est déli-
cate, La désacidification au bicarbo-
nate de potassium ne présente pas d'
inconvénients organoleptiques et son
utilisation en '"retouche" en particu-
lier serait préférable i celle du car-
bonate neutre de potassium. L'emploi
de KHCO, est facilité par le fait qu'
il se dissout rapidement ; le déga-

gement de gaz carbonique provoque une .

bonne agitation spontanée et il ne se
forme pas de mousse persistante. La
désacidification peut se faire direc-
tement dans la cuve avec un "creux"
qui est complété dés que le fort dé-
gagement de gaz est acheveé.
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L'ECOLE ET LE TECHNICUM DE CHANGINS

Le centre professionnel de Changins
se porte bien. Rappelons qu'il grou
pe toutes les activités de la for-
mation professionnelle dans Tles
branches spéciales de 1'agricultu-
re

- Cours professionnels pour appren-
tis cavistes, arboriculteurs et
maraichers

- Cours de préparation a la maitri-
se en arboriculture, et prochai-
nement en viticulture et pour ca-
vistes

- Cours principaux de viticulture,
d'oenologie et d'arboriculture

- Technicum supérieur des branches
spéciales de 1'agriculture.

Ces deux derniers constituent 1'ac-
tivité principale du Centre ; il
faut y ajouter les cours d'oenolo-
gie pour les candidats au permis
pour exercer le commerce des vins
et les cours de recyclage pour pra-
ticiens.

L'année 1978-79 a vu se terminer en
mars 1979 le cours principal de vi-
ticulture et d'oenologie avec 38 é-
léves au total, et 1 auditeur, et
en juillet 1979 le cours 1976-1979
du technicum avec 7 @&tudiants en
viticulture-oenologie et 5 en arbo-
riculture-technologie des fruits et
lTégumes. Un cours pour Marchands de
vins a groupé 44 candidats en mars-
avril 1979 ; aux examens d'appren-
tissage se sont présentés 8 cavis-
tes, 5 arboriculteurs et 7 marai-
chers. Enfin un cours de recyclage
en distillation a été organisé a
fin 1978 sur la demande de la So-
ciété suisse des liquoristes et qui
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a réuni pour 5 journées une cinquan-
taine de participants.

Lors de Ta cérémonie de remise des
diplémes le 21 septembre 1979, i1l

a été remis 28 diplémes de viticul-
ture de 1'ESVOA, 34 dipldomes d'oe-
nologie de 1'ESVOA, 7 diplomes d'in-
génieurs ETS en viticulture-oenolo-
gie et 5 diplomes d'singénieur ETS

en arboriculture et technologie des
fruits et 1égumes. Cela représente
74 Tauréats de notre centre profes-
sionnel susceptibles de participer
désormais a 1'activité de 1'Asso-
ciation des Anciens.

Une constatation réjouissante il

y a de plus en plus de jeunes fil-
les et de dames qui s'intéressent

a la culture des branches spéciales
agricoles ; ce sont d'ailleurs deux
jeunes filles qui ont le mieux ré-
ussi leur examen final & 1'ESVOA et
au Technicum. I1 faut. Tes en félici-
ter trés vivement et souhaiter que
cette évolution trés heureuse se

poursuive dans les années a venir.

L'avenir de notre Ecole et Technicum
se présente bien : 44 éléves suivent
en 2 classes le CPVO 1979-1980 ; 18
sont inscrits en 2éme année au Tech-
nicum et prés de 60 apprentis sont
inscrits aux cours professionnels.
Les autorités et le corps professo-
ral de 1'Ecole s'en réjouissent et
voient 1'avenir avec optimisme,

Bonne chance aux nouveaux lauréats
da qui nous souhaitons prospérité et
satisfaction dans Teur profession.



COURS PRINCIPAL DE VITICULTURE-OENOLOGIE 1978-1979

Option 1 : VITICULTURE - spécialisation en pépiniére

CARRUZZO Pierre RICHARD Pierre

Option 2 : OENOLOGIE - spécialisation en commerce des vins
BATTENFELD Heinrich LERESCHE Jean-Pierre
GOSSY Francis MAYOR Pierre

GORJAT Bernard NEYROUD-Wurgler Michel

GRUNIG Peter PARISOD Andreée

“Option 3 & VITICULTURE-OENOLOGIE - spécialisation en pépiniére
AMEZ-DROZ Jean-Marc GRAF Christian
BLOESCH Jacques KLAUSENER Erie
BORIOLI - Philippe LE JONCOUR Elisabeth
BRENNER Daniel NEYROUD Jean-Jacques
CHESEAUX Eddy ROCHAT Jean-Luc

"~ CRUCHON Michel RODUIT Pascal

FAVRE Richard VILLARD Philippe

GERBER Christian VUICHARD Jean-Claude

GEX Philipbpe

‘Option 4 : VITICULTURE-QENOLOGIE - spécialisation en commerce des vins
BLONDIN Louis-Luc PARISOD Roland

DORSAZ Pascal PELLET TLue
FAVRE Jean-Charles RODUIT Didier
FONTANNAZ Pierre-Andreé SANDOZ Roger
NICOLAS Claire

TECHNICUM SUPERIEUR DES BRANCHES AGRICOLES SPECIALES

Section : VITICULTURE-OENOLOGIE

DESFAYES Corinne NICOLAS Antoine

GALLY - Andre PILLOUD Claude

JACCARD Claude.-A. VAUCHER- Jean.-C.

LUYET Jdean.-M.

Section : ARBORICULTURE ET TECHNOLOGIE DES FRUITS ET LEGUMES
BERNASCONTI Dario RODUIT Claude

CAPPONI Sergio WANTZ Claude

MONICO Pierre.-A.




PLACEMENT COMMUNIQUE

VIGNERONS

AVEC CERTIFICAT DE CAPACITE
OU EQUIVALENT.

Faire offres écrites a

()
M. Michel BUJARD
DOMAINE DU DALEY
1095 L UTRY

Pour renseignements : tél.
eveg) 021 - 39 13 20

On cherche

CHEF VIGNERON

(20-30 ans), pour domaine de 5 ha
en Valais.

e 2 ] Appartement & disposition. Entrée
annlversalrc immédiate ou a convenir.

Faire offre au secrétariat de
1'association des "Anciens" de
1'ESVOA, 1261 Bassins.

A cette occasion et afin d’enrichir notre pa- _ Tél. 022 - 66 27 22

trimoine 4 la gloire de la vigne et du vin,

la MAISON OBRIST VINS & VEVEY,

a cu I'idée d'organiser le Grand Prix

“CHANTONS la VIGNE™.

Ce concours a remporté un vif succes, avec

plus de septante formations musicales ins-

crites qui ont présenté au jury leurs compo-

sitions originales.

Les douze meilleures chansons ont été pri-

mées au Theédtre de Vevey et éditées surn dis-

ques et cassettes pour vous. Yous pouvez :

obtenir ces enregistrements tres facilement, LE VIGNOBLE DL DE BIENN

il vous suffit de remplir soigneusement le j

coupon ci-dessous : " MESSAGE DE BIENVENUE H. Angelratt

“30 ANS DEJA" A. Jaquinet _
g . ‘ 5 \ e ' , 8] . ‘7\;1[:"."-:,'"":‘- "'\\.-;:3' &

NDANGES, HISTOIRE D'UN BEAU
Veuillez m’envoyer contre remboursement : PARCOURS J. Schenker _
* ] Disque “Chantons la Vigne”  Nombre :_-
* [ Cassette “Chantons la Vigne” Nombre:
au prix de Fr. 15.— par disque ou cassette.

ES Ph.'

* Priére de marquer d’une croix ce qui convient.

Nom :

Prénom :

Rue :

NOpostal :. e e ) : ,
Date : g LES NOUVEAUX “ANCIENS"” J.-F. Schopfe
Signature :

UM POUF

. Gnaegl

CE DE PLACEMENT COMMUNIQU

Reproductions partielles - ou extraits - de ce journal
ne sont autorisés qu'avec l'accord de la Rédaction. .




