ekl

PAR M. ROBERT ISOZ , PRESIDENT DE LA
FEDERATION YAUDOISE DES VIGNERONS.
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POTS DE VIN SUPERFLUS...

Le statut du vin est destiné, chacun le
sait, & protéger la viticulture indigé-
ne. Les textes protégent tout d'abord
la viticulture d'elle-méme en lui assi-
gnant un objectif, la qualité, et en
fixant les garde-fous qui 1'empéchent
de dévier de cet objectif.

En contrepartie, le statut du vin pro-
tége la production indigéne contre des
importations gqui pourralent mettre en
péril le placement des vins du pays.

D'aprés les textes toujours, 1l'importa-
tion de vins blancs est interdite, a
l'exception de vins & usage industriel
(vermouth, vinaigrerie) et des spéciali-
tés. Par spécialités, on entendait a
l'origine les vins de la classe I, c'est-
ad-dire les grands vins blancs de France
essentiellement. Ces importations ne re-
présentaient en aucune maniére de con-
currence pour les vins indigénes. Au

fil des derniéres années, les importa-
tions de vins blancs en bouteilles ont
pris un essor spectaculaire, au point de
menacer aujourd'hui trés sérieusement
1'écoulement de la production indigéne.
Cette dégradation est la conséquence de
la politique sournoise de la division

du commerce, qui, au cours des dix der-
niéres anndes, tenant soigneusement a
1'écart les experts gqualifiés, a établi
des listes de '"spécialités", pour les
vins espagnols et italiens notamment.
Presque tous les vins blancs italiens
sont devenus des "spécialités" et il au-
rait été plus simple de faire la liste
des vins qui n'en sont pas.

La commission fédérale de spécialistes
de 1'économie viticole suisse a fait

des propositions précises au Chef du
département fédéral de 1'économie pu-
blique, demandant que 1'importation de
vins blancs en bouteilles soit ramenée

4 un volume acceptable. M. Brugger s'est
contenté de demi-mesures.

La production, face a la situation ac-
tuelle du marché des vins, est conscien-
te de ses responsabilités : elle doit
jouer le jeu et elle le sait. Elle com-
prend la nécessité des mesures restric-
tives qui lui sont appliquées, mais el-
le ne saurait admettre plus longtemps
l'importation massive de vins blancs
dont la seule qualité est le bas prix,
ce qui en fait la "spécialité" de cer-
tains affairistes spécialisés.
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OHERS «ANCIENS » ..

MeLIALL A Drisident

PERE SPIRITUEL DE NOTRE JOURNAL, MONSIEUR
MICHEL LUISIER N'EST PLUS

Grand ami et serviteur de la terre, Monsieur Michel
LUISIER nous a quitté dans‘la nuit du 8 au 9 février
1976.

Pour notre Association, & laquelle il tenait comme a
une grande famille, Monsieur LUISIER fut un éminent
soutien et conseiller.

C'est lui qui, avec l'appui de MM. Michel Rochaix et
Philippe Rod, créa les Domaines-tests et de référen-
ce (DTR), dont Maurice Dentan parle dans ce méme nu-
méro, domaines choisis pour la plupart dans nos
rangs.

Monsieur LUISIER fut aussi 1'instigateur de la Cen-
trale du Renseignement Technique Supérieur (CRTS) ,
gqu'il avait si bien su présenter le 15 décembre 1973
i3 vvorne, & 1'occasion de notre 23éme Assemblée gé-
nérale. En réalité, la "mise sur orbite" de la CRTS
date du 9 janvier 1973, date a lagquelle Monsieur
LUISIER avait réuni & Chardonne, au domicile de
Maurice Dentan, ce dernier et le soussigné. Avec la
foi et l'enthousiasme qui le caractérisaient, Mon-
sieur LUISIER nous exposa son projet dans les moin=-
dres détails, car il en avait miri tous les aspects
depuis fort longtemps déja.

Le schéma en était simple et rationnel :

il fallait disposer de DTR répartis dans toute la
Suisse romande, d'un service technigue auprés duquel
les DTR pourraient trouver les conseils pratigues
immédiats qui leur étaient indispensables, d'un ser-
vice de recherche et documentation chargé d'alimenter
le service technigue, et d'un service d'information
ayant pour mission de vulgariser les résultats de
tous les travaux de la CRTS auprés des praticiens,
membres de 1'Association des Anciens en toute prio-
rité.

Je ne puis m'empécher de repenser au moment olt Mon-
sieur LUISIER demanda & Maurice Dentan de prendre

en mains les destinées du service technique et a vo-
tre président (qui ne 1'était pas encore) celles du
service d'information, le service de recherche et do-
cumentation devant se composer de collaborateurs de
la SFRA, de 1'ESVOA et de divers autres organismes
professionnels : devant autant de ferveur, nous ne
pouvions qu'accepter.

Sur le chemin du retour, Monsieur LUISIER me confia
qu'il vivait une grande journée de sa vie ; cette
remarque illustre bien 1'amour réel qu'il portait
aux gens et aux choses de notre métier. J'en fus
profondément margué.

Mais il fallut passer au stade de la réalisation,
qui différa en certains aspects du projet initial.
Le domaine de Maurice Dentan se muta en une vérita-
ble terre d'accueil, ol une foule de producteurs de
toutes provenances déferla, grdce aux expérimenta-
tions nouvelles et captivantes qui furent mises en
place. Cette affluence n'a dés lors jamais cessé.
Quant au service d'information, il se concrétisa
par la naissance d'OBJECTIF. Auparavant, plusieurs
méthodes d'impression et imprimeries furent étudiées
et visitdes. Chague fois, Monsieur LUISIER était
présent, et chaque fois nous rentrions découragés
par le montant des devis gui nous étaient soumis.

Monsieur LUISIER nous proposa méme de prendre les
frais & sa charge... mais nous ne pouvions accepter
cette offre, car nous voulions & tout prix gque notre
publication paraisse au moins deux fois par an.
Aprés une journée particuliérement décourageante,

au terme de lagquelle la solution du bulletin-stencil
se profilait a 1l'horizon, Monsieur LUISIER eut un
nouveau trait de génie : habitant un quartier lau-

sannois assimilé & chailly, il pensa soudain qu'un
journal intitulé "LE CHALLIERAN", d'une présentation
simple et séduisante, était distribué gratuitement

4 tous les ménages de ce secteur, financé uniquement
par les annonces publicitaires des commergants. Le
nom de l'imprimeur y figurait .... le méme qu'au-
jourd'hui sur la page de garde d'OBJECTIF.

Le lendemain de cette journée, nous nous rendions
chez M. J.-J. Linder, imprimeur, qui accepta de
faire paraitre notre journal et que tous les arti-
cles et publicités soient faites par nos soins sur
le plan graphique.

Telle est 1'"histoire" d'OBJECTIF, dont nous avons,
grdce a Monsieur LUISIER, tiré une grande legon de
persévérance.

Les Domaines-tests subsisteront et OBJECTIF continu-
era comme par le passé a en étre 1'écho ; mais nous
veillerons & ce gue leur destination et leur esprit
Jemeurent strictement conformes & la volonté de
Monsieur LUISIER, dont nous sommes imprégnés.

En votre nom & tous, je tiens & rendre hommage a
Madame LUISIER, son admirable épouse, gqui, par sa
disponibilité et sa bonté, a rendu possible la réa-
lisation de tant de projets chers au coeur de son
mari, et utiles & la viticulture et & l'arboricul-
ture.

Je voudrais encore, pour terminer, vous laisser le
mot d'ordre que Monsieur LUISIER m'a si souvent

répété.

vpaites ce qui est facile comme si clétait difficile,
et ce qui est difficile comme si clétait facile...".

Dominique Favre



Luelgues cas d'catorication
des wigues par le bore

PAR CLAUDE DESBAILLET, OENOLOGUE CANTONAL GENEVOIS

INTRODUCTION

La fumure boriquée des vignes n'est
et ne doit pas é&tre un souci majeur
des viticulteurs. En effet, bien
peu de cas de carences apparentes
sont rencontrés dans les vignes.
Toutefols, la diminution des ap-
ports d'engrais légérement bori-
qués, comme le fumier et les sco-
ries, peut faire craindre une bais-
se de la teneur en bore des sols.
Le conseil d'une légére fumure bo-
riquée se justifie au moment ol 1la
teneur du sol fait craindre une
carence apparente ou masquée. Mais
des apports de bore mal calculés
peuvent entrafner de graves consé-
quences. Cet article en donne quel-
ques illustrations.

ROLE DU BORE

Le bore est indispensable & la vi-
gne mais son réle n'est pas entie-
rement connu. Il semble intervenir
dans la migration et 1'utilisation
des sucres. La carence en bore in-
hibe le développement des mériste-
mes, provoque la nécrose du cam-
bium des nervures et entraine la
coulure des grappes (1).

COMMENT DEFINIR SI LES BESOINS EN
BORE DE LA VIGNE SONT COUVERTS

- e e =

Les symptémes d'intoxication et de
carences ont quelques apparents-
ments ; dans les deux cas les pam-
pres restent plus courts, les feuil-
les de leur extrémité sont petites,
les entre-noeuds se racourcissent

et la pointe du sarment semble a-
voir de la peine & se développer

au profit des entre-coeurs qui pous-
sent nombreux en formant un genre

de balal de sorciére.

Dans les cas de carences, la feuil-
le se parchemine, elle s'étale avec
peine et finit légérement enroulée.
On y rencontre des plages jaun8-
tres ou rougedtres selon la couleur
du cépage ainsi gue quelques nécro-
ses.

Dans les cas d'excés, la feuille

est fortement enroulée avec dispa-
rition de la dentelure, elle pré-
sente beaucoup de nécroses inter-
nervaires et lorsque les parties
nécrosées tombent, la feuille est
ajourée comme une dentelle.

L'analyse foliaire du bore peut ai-
der au diagnostic, mais elle est
peu courante.

3.2 Analyse de_sol

L'analyse du bore dans le sol n'est
pas faclle st seouvent ceux qui 1la
pratiquent ont des difficultés. La
section d'agronomie du Laboratoire
de techniques agricoles a adapté
une méthode au Curcumin-oxalique
(2) qui nous donne des résultats
fidéles ; ces derniers sont comme
dans les autres méthodes suisses
exprimés en ppm de bore dans la
terre séche.

Le baréme d'interprétation est 1le
suivant :

<€ 0,3 ppm trés pauvre - ca-
rencé

0,3 - 0,6 ppm médiocre - caren-

ces masquées pos-

gsible

0,7 - 1,0 ppm satisfaisant
1,0 - 1,2 ppm riche
>1,5 ppm excés

Les symptémes de toxicité apparais-
sent avec certitude au-dessus de
3 ppm.

FUMURE BORIQUEE

Vu la faible limite entre la caren-
ce et 1l'excés, la fumure boriquée
doit étre appliquée avec la plus
grande prudence. En général, quand
on épand du fumier, elle est inuti-
le. Si une analyse de sol fait ap-
paraftre un besoin, on peut appor-
ter une dose de bore exactement
calculée qui ne dépassera jamais

3 unités B/ha. En principe, une
telle fumure est valable pour 3 ou
4 ans. Cet &1ément peut &tre épandu
sous forme de Borax (11 % B) & 25
ou 30 kg/ha ou dans un engrals com-
plet boriqué. Il est plus difficile
de faire un apport régulier avec le
Borax qu'aveec un engrais boriqué.




5.

Sur une carence reconnue avec pré-
cision, on peut intervenir avec un
engrais foliaire & base de bore.

CAS DE TOXICITE RENCONTRES

5.1 En juin 1974, une vigne présen-
te un rond intoxiqué ayant les
symptimes décrits plus haut. Dans
cette zone le sol contient plus de

le mélange avec un engrais granulé.
Au cours du voyage de la ferme a

la vigne, le Borax se rassemble au
fond du semoir et en sort au début
de 1'épandage sur une surface 1i-
mitée. De plus, la différence de
lourdeur des particules fait que

le Borax est projeté moins loin

par le semoir rotatif et se rassem-
ble sur une bande plus étroite.

10 ppm de bore (SFRAC). Il s'agit
d'un sol lourd. En 1875, la vigne
est en meilleure forme. La raison
de 1'accident n'a pas pu &tre dé-
terminée.

5.2 En 1974,
présente une

En juillet 1975, les plants placés
dans la zone excessivement enrichie
en bore, se desséchent et creavent
en présentant des symptimes typi-
ques d'intoxication. Les analyses
de sol (LTAH) donnent les résultats
suivants :

une vigne en sol léger
zone d'intoxication

par le bore. Les examens de profils

28.7.75 26.1.76
dans la zone intoxiquée montrent un :
mauvais développement racinaire. profondeur | o profandaic | pokide

1
L'analyse du sol donne les résul- :
. z intoxiqué 15-30 . 0- »
tats suivants : fone plaeleeee g ! Szt ik y
1 40-60 ' 1,20
4.10.74 28.7.75 Zone sains | 0,37 l
1
SFRAC LTAH
5.5 Au printemps 1975, des viticul-
Sol s/sol Sol s/sol
teurs plantent des ceps au pied d'é-
zone nalade 8,0 5,27 2,12 2,97 ]
S S . o A chalas imprégnés. L'enquéte suivant
Parealg Woi1iinasore . o 058 les accidents mentionnés ci-dessous
Psrcells voisine/vigne 0,45 0,46 nous a appris que ces échalas a-

vaient été trempés dans une solu-
tion contenant entre autrés du Bo-
rax. En été 1975, une grande partie
des plants se desséchent st présen-
tent les symptémes typiques d’into-
xication. Ils ne forment pas de ra-
cines, ou ne les forment gu'unila-
téralement.

En 1975, la vighe se comporte mieux
qu'en 1974, bien qu'elle présente
encore des symptémes de toxicité.
Ici encore, on soupgonne un apport
accidentel, mais on n'a pas pu le
définir.

5.3 Au printemps 1874, un viticul-
teur décide d'épandre 30 kg de
Borax/ha dans son vignoble a la
suite d'un conseil basé sur une a-
nalyse de sol. Il commence son &-
pandage en réglant ces apports et

Les analyses de sol (LTAH) démon-
trent que le produit d'imprégna-
tion a diffusé dans le sol proche
de 1l'échalas et que la terre de
cette zone limitée est hautement

s'apergoit en fin de travail qu'il toxique.
a épandu 60 kg/ha de Borax. Au mi-
lieu de 1'été 1974, les zones de Sol lourd Sol sableux
mise au point de 1'épandage pré- bore en ppm bore en ppm
sentent de graves intoxications de e AT
méme que deux souches ol un gros !
. Centre de la ligne 0,36 I

apport accidentel a eu lieu. L'ana- Au pied de 1'échalas 13,1 | 7.56 3,45
lyse du sol (sol moyen) indique Dans_la pente :
plus de 10 ppm de bore. En 1875, ﬁ;:?rdwwade 1 i e
dans cette vigne de 3éme feuille, i el

5 . 25 cm au-dessous de |
bien des plantes ont péri, mais 1'échalas : 0,67 " 0,54

les ceps se comportent mieux qu'en
1974 bien qu'ils présentent encore 6.
des symptémes de toxicité.

REMARQUES GENERALES

Tous les cas d'intoxication par le
bore, que nous avons par un hasard
malheureux rencontrés au cours de

ces deux dernieres années, se sont
marqués sur la vigne par des symptd-
mes graves, toujours apparentés.
Chague fois, les analyses du sol en
bore ont confirmé le diagnostic d'in-
toxication. Dans plusieurs cas, 1l'ac-
cident a provoqué la mort d'un nom-

5.4 En 1975, un viticulteur épand,
avant une plantation dans une ter-
re moyenne, une fumure boriﬁuée
conseillée sur la base d'une ana-
lyse de sol. Il calcule mal son
apport et apporte une quantité de
Borax de 60 kg/ha au lieu de 30
kg/ha. Pour épandre plus régulie-
rement ce sel en fins cristaux, il 5
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bre trés important de.jaunas ceps et
parfois de ceps adultes. Il a provo-
qué des pertes considérables.

Il est trop t6t pour se prononcer
sur l'avenir des zones intoxiquées,
mais les premiéres remarques font
apparaitre une amélioration de 1la
situation 1'année suivant 1'acci-
dent. Les quelques analyses que
nous avons pu répéter montrent une

d

iminution des taux de bore dans

le sol. Cette baisse semble plus

g
1

p

apide en sol léger qu'en sol
ourd. Nous ne pouvons pas nous
rononcer sur le mécanisme de cet-

te diminution qui peut étre de

t
€

g
7.

rois ordres : blocage par le cal-
ium, blocage par le sol, lessiva-
g.

CONCLUSION

La fumure boriquée est parfois ren-
due indispensable & la suite du
diagnostic confirmé d'une carence ;
souvent elle est recommandée lors
d'une analyse de sol par crainte
d'une carence masquée entratnant

la coulure.

Ces fumures occasionnelles sont
certainement justifiées mais i1l

faut savoir que si elles sont mal
appliquées elles peuvent entrafner
de graves mécomptes. Le bore, én
effet, peut se comporter 3 doses
exagérées comme un puissant désher-
bant. La régle d'or est donc de ne
Jamais dépasser lss doses occasion-
nelles conseillées de 2 & 3 unités
de bore (B) par hectare et de ga-
rantir un épandage parfaitement ré-
gulier pour éviter les accidents.
Il faut en outre éviter d'apporter
une fumure boriquée quand la néces-
sité ne s'en fait pas sentir,

1) Galet, P., Précis de Viticulture

2) Dible, W.T., Truog, E., Berger,
V.C., "Boron determination in soils
and plants”, Analytical Chemistry,
Vol. 26, No 2, Février 1954 .

3) Dans cet article sont utilisées des
informations en provenance de 1la
Station fédérale de recherches
agronomiques de Changins (SFRAC),
de la Station cantonale de viticul-
ture de Ch&teauneuf (Valais), de
la Section d’'agronomie du Labora-
toire de Techniques Agricoles et

Horticoles de Genéve (LTAH).
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Les champignons et I'alimentation

humaine

PAR DR ADRIEN BOLAY, RAC CHANGINS

Quand on parle de champignons comesti-
bles, on pense tout naturellement a
ceux quil poussent dans les prés ou les
bois et qui font la joie de ceux qui
les découvrent et le délice des gour-
mets. On ignore généralement qu'un
grand nombre de micromyceétes jouent un
r6le important dans la technologie ali-
mentaire. C'est notamment le cas des
Saccharomycétes ou levures qui sont les
agents actifs des fermentations en bou-
langerie, en vinification et en brasse-
rie. D'autres espéces entrent dans la
préparation de certains fromages.

a) LES CHAMPIGNONS COMESTIBLES

Les champignons comestibles semblent
avoir été de tous temps consommés
par l'homme, mais nous n'avons que
peu d'indications en ce qui concer-
ne 1'époque préhistorique. D'aprés
Miiller-Beck (1961), cité par Heim
(1963), des restes de champignons
ayant servi & 1'alimentation humaine
ont été retrouvés dans des stations
lacustres suisses. Ces restes prou-
vent que les Bolets, la Fistuline
hépatigque étaient déja consommés au
Néolithique.

Par analogie avec les populations
primitives actuelles d'Afrique,
d'Océanie et d'Amérique du Sud, qui,
d'aprés Heim (1963), consomment
beaucoup de champignons, on peut ad-
mettre que les peuplades préhistori-
ques devaient également compléter
leur nourriture tirée du produit de
la péche et de la.chasse, par la
cueillette de baies, de racines et
de champignons. (Leroi-Gourhan,
195815

On est beaucoup mieux renseigné sur
l'usage alimentaire des champignons
dans 1'Antiquité gréco-romaine. Peu
attirés par les champignons, 1les
Grecs connaissaient. néanmoins les
truffes et les morilles (Duperrex,

1958). Les Romains, tout comme les
Italiens d'aujourd'hui, étaient de
gros consommateurs de champignons.
Les fresques d'Herculanum, avec les
Lactaires délicieux qu'on découvre
aupreés des faisans, sont fort sugges-
tives a cet égard. De nombreux écri-
vains latins tels que Cicéron, Ho-
race, Pline, Suétone et Séneéque ont
évoqué la valeur culinaire des Bo-
lets, des Oronges - 1'Amanite des
Césars, de la Langue de boeuf et

tant d'autres.

Pendant le Moyen-Age, la consommation
des champignons diminua notablement.
Les villes les ignoraient et a la
campagne, on leur attribuait toutes
sortes de mauvais sorts (Jaccottet,
1925).

b) VALEUR NUTRITIVE DES CHAMPIGNONS

La valeur nutritive des champignons
n'est pas négligeable. Dans le ta-
bleau ci-apreés, on peut la comparer
a8 celle d'autres aliments
(Tuinbouwgids, 1957).

D'apres les expériences de Jaccottet
(1925) les protéines des champignons
sgraient mieux assimilées par 1l'or-
ganisme humain que celles d'origine
animale.

¢) LA CULTURE DES CHAMPIGNONS COMESTI-
BLES

La culture des champignons comesti-
bles n'est pas moderne, Jaccottet
(1925) rapporte que les Grecs et

les Romains la pratiquaient déja.
Chose curieuse, le premier champi-
gnon cultivé parait étre la Pholiote
du peuplier (Pholiota aegerita Port).
Dioscoride, médecin et écrivain

grec du 1er siécle aprés J.-C. pré-

DE QUELQUES AUTRES ALIMENTS

VALEUR NUTRITIVE DES CHAMPIGNONS ET

Aldment *adigeu 100 g deK;:ids frais ProE?ines
Champignon (Psalliote) 90 19 4
Carotte 92 30 1
Epinards 92 13 2
Pomme de terre 77 85 2
Myrtilles 86 42 0.5
Framboise 86 28 1
Miel 20 320 RS
Lait entier 88 62 3,3
Beurre 15 742 0,;5
Viande de boeuf 68 188 18,0
Poisson (truite) 79 76 18,0




tend qu'il suffit pour avoir des
champignons comestibles, de répan-
dre 1'écorce de peuplier pulvérisée
sur de la terre mélangée a du fumier.
Un médecin italien, André Césalpin
(1519-1603) reproduit et recommande
le procédé de Dioscoride. Charles

de 1'Ecluse (1526-1609), botaniste
frangais, recommande de couper le
peuplier blanc prés de la racine et
de l'arroser d'eau tiede contenant
des filaments mycéliens du champi-
gnon. D'autres auteurs frangais pos-
térieurs conseillent de couper en
rondelles des troncs de peupliers,
de les frotter avec des feuillets du
champignon, de les enfouir légere-
ment en terre et de les arroser ré-
guliérement, pour obtenir, dix mois
aprés, une bonne récolte.

Jaccottet (1925) fait encore é&tat de
cultures réalisées avec 8uccés avec
le Pleurote, corne d'abondance,
(Pleurotus cornucopiodes P.) culti-
vé sur des rondelles d'ormeau et de
Pied violet (Tricholoma nudum Bull.)
a3 partir de mycélium récolté dans
les bois de sapins et élevé en cave
sur une couche d'humus forestier en-
richi de fumier.

Mais le champignon dont la culture a
donné les meilleurs résultats et qui
fait actuellement 1l'objet d'une cul-
ture industrielle est certainement
le champignon de couche ou champi-
gnon de Paris, une sélection de la
Psalliote champétre (Psalliota cam-
pestris L.). Les champignons de cou-
che sont cultivés dans des caves,
des cavernes ou des hangars a 1'a-
bri de la lumiére. Le substrat, com-
posé d'un mélange de fumier de che-
val, de paille et de terre, est en-
semencé avec du "blanc”, culturs
pure du mycélium de P. campestria
L. produit par des laboratoires
spécialisés.

La culture d'autres espéces de cham-
pignons comestibles (bolets, moril-
les) n'a jamails dépassé 1ls stade
expérimental.

d) LA MANNE DU DESERT

n

++. 8t 1le matin, 11 y avait une
couche de rosée autour du camp. Cet-
te couche de rosée s'étant dissipée,
on vit qu'il y avait & la surface du
désert quelque chose de menu, rond
comme des grains, semblable au gi-
vre tombé sur le sol"”. (Exode : 16 :
13-14).

Dans l1les livres de 1'Exode et des
Nombres, la Bible nous apprend que
les Israélites ont été sauvés de la
faim dans le désert du Sinaf gréce

a 1l'apparition miraculeuse de 1la
manne.

"0Or la manne était comme la semence
de coriandre, et elle avait 1l'as-

pect du bdellion. Le peuple se dis-
persait pour la ramasser ; puis 1l

la broyait avec les meules, ou 1la
plilait dans un mortier, la faisait
cuire dans un pot, st on en faisait
des g8teaux ; le golt en était sem-
blable & celui d'un g8teau & 1'hui-
le. Quand la rosée tombalt pendant

la nuit sur le camp, la manne y tom-
bait aussi". (Nombres : 11; 7-9).
D'aprés Chadefaud (1960), la manne

du désert pourrait &tre d'origine
fongique et s'apparenter &8 certains
lichens saxicoles qui vivent actuel-
lement encore dans nombre de régions
désertiques o0 il1s servent de nourri-
ture & 1'homme et aux animaux. La
manne serait un Disco-lichen du genre
Lecanora, résultant de l'association
d’une algue et d'un Ascomycete-Dis-
comycéte.

Hames (1961) relate en ces termes la

découverte de ce lichen en Algérie :
"Vers 1846, le docteur militaire Le-
brun découvrait un lichen croissant
en grandes quantités dans les step-
pes désertiques entre le Titteri et
le djebel Amour. Ce lichen prenait
naissance & 1'époque des pluies, sous
la forme d'une mousse étalée sur le
sol. Il y adhére jusqu'a ce qu'il
solt détaché et entrainé au loin par
l1'action des agents atmosphériques.
Le vent le déplace et le rassemble
souvent & 1'abri des touffes de thym.

Ce lichen fut identifié comme étant
le Lecanora esculenta Eversm. Il se
présente sous une forme globuleuse,
mamelonnée, de la grosseur d'un pois
chiche, ayant 1'apparence d'un petit
morceau de culr couleur de terre,
gris, roulé et raccorni. Il est sec et
d'une dureté égale & celle d'un grain
de blé. Son intérieur blanc présente
un aspect farineux lorsqu'ill est é&-
crasé, sa valeur est celle d'une
graine de céréale trés desséchée et
sa mastication prolongée développe
une certaine amertume.

Ultérieurement, vers 1847, le docteur
Raymond notait la présence de ce Vé-
gétal sur les Hauts-Plateaux du Sud
et dans le Sahara algérien. Il avait
reconnu 1'identité de ce lichen afri-
caln & celul des steppes de Tartarie
et des déserts Khirgiz ol 11 poussait
entre les pierres sur des terrains
calcaires gypseux arides.

Le général Yusuf avait appris que,
pendant les années de disette, les
Ouled-Naills fabricaient avec ce 1i-
chen et de l'orge, un pain grossier
mais substanciel. Des chevaux furent
soumis &8 des expériences de nutrition
et absorbérent du lichen mé&lé & moi-
tié d'orge, puis seulement au quart,
puis du lichen seul. Les animaux en
mangérent volontiers et le lichen ne
parut pas leur étre nuisible.

Le Lecanora esculenta est donc un

lichen des régions désertiques, ca-




pable de végéter sous un soleil tor-
ride, sous le vent desséchant et qui
prend vie gréce & de rares et médio-
cres précipitations atmosphériques.

A 1'état adulte, son thalle ss fendil-
le et se fragmente en territoires po-
lygonaux qui, roulés par le vent, peu-
vent &tre transportés & de trés gran-
des distances.

D'une certaine valeur nutritive, il
est parfois utilisé par les popula-
tions des régions désertiques du
Turkestan, d'Egypte et d'Algérie. Il
a 6té également signalé sur les ter-
res sablonneuses de Sébastopol en
Crimée.

La présence de ce lichen dans les ré-
gions désertiques qui furent les
lieux de 1'Exode selon la Bible, ten-
drait & expliquer 1l'origine de la man-
ne quil alimenta les Hébreux dans le
désert, ainsi qu'en témoignent les
descriptions que nous avons relevées
ci-dessus aux Livres de 1'Exode et
des Nombres. Bien que ces descrip-
tions ne soient pas absolument pro-
bantes, l1'hypothése du Lecanora es-
culenta paraft la plus valable, a

la fois par la fagon de 1'accomoder
que 1'on retrouve encore utilisée par
les habitants de ces régions arides
les années de disette, mais aussi
parce que c'est 1l'explication la

plus naturelle du "miracle" des Hé-
breux, miracle qui, constamment re-
nouvelé, est celui de la nature”.

e) LES LEVURES

Les levures ou Saccharomycetes sont
les agents actifs d'un grand nombre
de fermentations nécessaires a la
technologie alimentaire : boulange-
rie, vinification, cidrerie, brasse-
rie. (Kossowicz, 1911). Le pouvoir
fermentateur des levures est 1ié &
une perte, plus ou moins compléte,
de la faculté respiratoire. (Chade-
faud, 1960). Chez certaines espeéces,
ce pouvoir est encore intact. Chez
d'autres, 1'équipement catalytique
nécessaire a la respiration est au
contraire incomplet : elles font fer-
menter les glucides au lieu de les
brtler. Il se produit ordinairement
une- fermentation alcoolique (sucres
dédoublés en alcool et gaz carboni-
que), accompagnée d'une fermentation
glycérique (sucres transformés en
glycérine, en acide pyruvique, ou en
aldéhyde acétique et gaz carbonique).
Ainsi se comportent les
Saccharomyces provoquant la fermenta-
tion alcoolique de la bieére (S. api-
culatus), etc, ainsi que la fermenta-
tion alcoolique qui fait lever la
pdte au cours de la panification.
Dans la plupart de ces fermentations,
les levures ne sont pas seules en
cause. Elles sont généralement asso-
ciées a& des bactéries qui accompagnent
ou troublent leur travail.

f) TECHNOLOGIE LAITIERE

Dans 1'industrie laitiére, les cham-
pignons ne jouent qu'un réle secon-
daire, la grande majorité des fermen-
tations étant le fait des bactéries.
Cependant, certains fromages a péte
molle, de réputation mondiale, doi-
vent leur ardme particulier et leur
couleur au développement de champi-
gnons du genre Penicillium (Raper

et Thom, 1949). Ce sont

- Penicillium roqueforti Thom : sur le
rogquefort
- Penicillium camemberti Thom : sur le
- Penicillium caseicolum : camembert
Bainier
g) LES CHAMPIGNONS ET LA CONSERVATION
DU FEU

L'usage du feu pour cuire les aliments
a marqué une grande étape dans 1l'ali-
mentation humaine. Toutefois, dés que
1'homme a su domestiquer le feu, il a
dd trouver une solution au probléme

de sa conservation et de son trans-
port.

Les carpophores coriaces et ligneux

de certains Basidiomycétes parasites
des essences forestiéres ont longtemps
été utilisés au service du feu. Certai-
nes de ces fructifications ont la pro-
priété de brdler extrémement lentement
et d'assurer ainsi la conservation de
feu, alors que d'autres étaient utili-
sées pour la fabrication de 1'amadou,
matieére fort précieuse avant que les
allumettes fussent inventées. A cet
effet, on employait surtout le Poly-
pore amadouvier (Fomes fomentarius

(L. ex Fr.,) Kick) et le Polypore
allume-feu (Phellinius igniarius

(L. ex Fr.) Quél.) et parfois aussi

la Dédalée du chéne (Trametes gquerci-
na (L. ex Fr.) Pilat).

Pour la préparation de 1'amadou, selon
Jaccottet (1925), on enlevait la cou-
che des tubes et, du cOté opposé, 1'é-
piderme ligneux. La partie centrale
était coupée en lanidres peu épaisses
que l'on battait avec un maillet ;

puis on les frottait entre les mains.
Lorsqu'elles avaient acquis le degré

de souplesse voulu, on les faisait
bouillir dans de 1'eau additionnée de
salpétre. On les faisait ensuite sécher
4 1l'ombre et on les battait de nouveau.
Ainsi préparées, elles s'enflammaient

a la moindre étincelle.

D'aprés Muller-Beck cité par Heim
(1962), des spores de Ganoderma, Poly-
poracée proche parente des esp&ces men-
tionnées ci-dessus ont é€té retrouvées
dans des débris de stations lacustres
suisses. Ces spores pourraient provenir

de bois parasités utilisés pour les
constructions lacustres ou au con-
traire de carpophores récoltés pour
le service du feu.




UN NOUVEL ELEMENT FILTRANT

destiné aux filtres a plaques et a alluvionnage. Il porte le nom de
COMBINOX. Il est constitué par une combinaison d'acier au chrome-nickel
et de matiére synthétique. Les é&léments COMBINOX sont sensiblement meil-
leur marchés que les éléments inoxydables tout en présentant les mémes
avantages de qualité.

Les parties particuliérement exposées de 1'élément filtrant, c'est-a-dire
tout le cadre avec les supports pour les &léments en matidre synthétique,
les canaux et le dispositif de suspension sont faites en acier au chrome-
nickel 4301. Les parties moins mises & contribution sont fabriquées en
NORYL. C'est un thermoplaste connu depuis fort longtemps dans 1'industrie
des aliments et des boissons. Il résiste aux produits chimiques, il est
neutre au point de vue organoleptique et il est stable quant & sa forme

méme & des températures élevées.

Grdce aux matériaux utilisés 1'élément COMBINOX est léger et stable et sa
durée de vie est comparable a n'importe quel autre élément en acier noble.
Les parties en matiere synthétique sont massives, c'est-a-dire que le vo-
lume du liquide est faible ce qui est avantageux guant au point de vue
des: pertes,.

L'élém_ent COMBINOX supporte sans autre des températures de stérilisation
€levées. Les parties en NORYL peuvent se dilater librement dans le sup-
port en acier.

Producteur : ETABLISSEMENTS FILTROX S.A., CH - 9001 SAINT-GALL, Suisse.

(Article technique publicitaire)

L'installation de filtration idéale pour votre entreprisé

Rendement élevé

Nettoyage automatique et rapide
Evacuation des sédiments sous forme pateuse
Nettoyage automatique de I'intérieur des éléments
Encombrement minime

Installation entiérement inoxydable

FILTER-O-MAT 106

Installation de filtration par alluvionnage avec doseur DOSIMAT, pompe d'alluvionnage rapide,
pompe d'alimentation, tuyauterie et chariot pourl'évacuation des sédiments sousforme pateuse.
Surface filtrante jusqu'a 34 m?, Demandez s.v.p. la documentation compléte.
Etablissements FILTROX SA, 9001 St-Gall
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DTR

Chardonne

maurice dentan

Il

HISTORIQUE

En hiver 1968-69, période pendant la-
quelle j'ai suivi le cours supérieur de
viticulture & Montagibert, j'ai eu comme
professeur de nutrition des plantes, un
homme extraordinaire avec qui je me liai
trés vite d'amitié. Cet homme me fascina
par son savoirs Ce fut pour moi une pri-
se de conscience de la beauté du travail
de vigneron. La méconnaissance totale ou
partielle de certains viticulteurs en ma-
tidre de fumure de la vigne, d'interpré-
tation des résultats d'analyses, de tech-
niques viticoles, peinait profondément

M. M. Luisier, car c'est bien de 1lui
qu'il s'agit. Pour essayer de remédier

4 ce manque de savaoir, M. Michel Luisier
avec le concours des SFRA, mit au point
un service de renseignements appelé
domaines-tests, destinés a renseigner
les vignerons d'une région.

ORGANISATION DES DOMAINES-TESTS

Afin de mettre au péint un systéme de
culture, une recherche systématique sur
la fumure de la vigne, une application
de l'engazonnement sur une échelle plus
grande, M. M. Luisier et ses collabora-
teurs décidérent, avec mon accord, de
suivre de plus prés les essais que j'a-
vais entrepris sur mon domaine deux ans
auparavant.

I1 a fallu d'abord

- préparer un plan du domaine

- former des parcelles des plus homogénes
possible et les numéroter

- prélever des échantillons de terre dans
ces parcelles, les analyser

- établir des plans de fumure, le tout
grace aux Stations fédérales et surtout
3 M. Luilsier, son collaborateur M.
Guillet puis, par la suite, M. J.J.
Schwarz.

PRESENTATION DU DOMAINE. ESSAIS ENTREPRIS

Région : Chardonne, en-dessus de la route

Chardonne-Chexbres. Vignoble exclusive-

ment en coteau. Surface des parcelles-

tests, environ 90 ares. Altitude de 550

a 620 m.

Cépages : Chasselas dans le bas du vigno-

ble, Pinot noir, Pinot gris et Riesling-

Sylvaner dans le haut.

et dans le sens de la pente.
fil porteur 60 cm.

Hauteur du

Egggggggg@ggg : dans les vignes "sens de
la pente"” engrais-vert. Dans les vignes

en travers engazonnement permanent avec

v

divers mélanges (tréfle blanc Ladino + P&- 4

turin des prés ; trefle blanc Ladino +
tréfle hybride + lotier corniculé + P&tu-
rin des prés ; et en 1975, d'autres essais
de couverture avec des graminées seules).
Matiére organigue utilisation des sar-
ments laissés sur place, non enfouis
(seulement ot il y a de 1l'engazonnement),
couverture organique avec du fumier de
ferme, paille, marc composté, tourbe, etc.
Fumure : adaptée au cépage, au genre de
couverture, a l1'age de la vigne, au tra-
vail du sol ou & la non culture.

Lutte dirigée

La lutte intégrée en arboriculture, diri-
gée et organisée par M. Baggiolini me
passionna, surtout aprés avoir suivi son
cours de phytopathologie &8 1'Ecole supé-
rieure de viticulture. M. Baillod créa,
avec le concours du service de la viti-
culture du canton de Vaud, en particulier
avec MM. D. Favre et J.D. Blanc, un groupe
de viticulteurs intéressés & pratiquer 1la
lutte dirigée en viticulture. J'y adhé-
rais immédiatement.

Dans mon domaine, il s'agit principale-
ment de comparer une vigne (Pinot noir)
engazonnée et non engazonnée afin de con-
tréler 1'effet positif ou négatif de la
couverture sur la faune prédatrice et la
pourriture grise. Nous contrdlons aussi
les vols de Cochylis et Eudémis, ceci
dans le but de renseigner le service d'a-
vertissement phytosanitaire.

On peut dire, d'ores et déja, que la cou-
verture ne joue pas ou peu de rdéle sur la
pourriture grise (Botrytis). Quant a 1la
prédation, nos essais ne sont pas encore
terminés,

RESULTATS DE CERTAINS ESSAIS

En 1970, 4 parcelles ont été utilisées
pour tester la fumure en combinaison avec
la couverture herbeuse.

création d'une nouvelle
vigne. Fumure de fond 400 U/ha P_ 0. +
400 U/ha K_0, défoncement, repos du sol
et plantat%on de pommes de terre, adjonc-
tion de 80 U/ha N + 80 U/ha P205 + 180
U/ha K, 0.

2
Parcelle No 2 :
cépage Pinot noir,
P&turin des prés.

Parcelle No 1 :

vigne mi-haute en travers,
couverture 4 tréfles +

Normes de la fu-

: B0 - 100 - 180 NPK en élé-
mure de base
ments
SUBpl6NGHE palx : 0% + 20% + 30% simples
couverture
60 120 240



Parcelle No 3 : mi-haute "sens de la pen-
te" cépage Pinot gris, engrais-vert (orge
et poisette) une ligne sur deux. Fumure :
selon norme habituelle 60 - 100 - 180
NPK/ha en éléments simples. Pas de sup-
plément pour engrais ‘vert.

Parcelle No 4 : mi-haute en travers, cé-

page Pinot noir, couverture tréfle blanc

fampant. Fumure selon norme habituelle

60 - 100 - 180 NPK/ha en éléments simples
+ fumier de veau composté (paille) 45 t/

ha, pas de supplément pour couverture.

En 1974
désinfectée au sulfure de carbone et
plantée environ 6 semaines plus tard en
Gamay sur G I en "Jiffy-pots”. Fumure
selon norme habituelle 60 - 100 - 180
NPK/ha en éléments simples.

\

la parcelle No 1 a été labourée,

En 1873 ces 4 parcelles ont été & nouveau
analysées et 1l'on peut dire d'une maniére
générale :

1. qu’il n'est pas nécessaire de donner
un supplément de P_0_ et de K,0 pour
la couverture herbeuSe quelle que soit
sa composition, & condition que le sol
soit suffisamment pourvu au départ
(analyses riches). Par contre, nous
pensons qu'une correction est & appor-
ter avec un engrais foliaire dans 2
traitements avant fleur et éventuelle-
ment 1 traitement aprés fleur. Cela
n'augmente pas la teneur en PZDS et
KZD dans le sol.

2. que la norme de base de fumure de

100 U/ha de P_0_. est trop élevée. M.

: 2
Luisier préconisera pour les autres
parcelles d'essais, une fumure de base
de 70 - 70 - 180 U/ha NPK, ceci pour
du Pinot noir et du Pinot gris. Les
corrections se font naturellement au
vu du résultat des analyses.

3. que la couverture qui donne 1le plus de
satisfaction dans notre région est le
mélange de 4 tréfles + P&turin des
prés. En effet, la 18re année du semis,
le Ladino couvre toute la surface, la
2eme année, il est remplacé petit &
petit par les 3 autres tréfles ainsi
que par le P&turin des prés. La 3éme
année, le Paturin supplante toutes les
autres espéces végétales et recouvre
ainsi le replat et le talus. Un avan-
tage du Paturin des prés est qu'il se
cauche & 1'épiaison et de ce fait di-
minue le nombre de fauchages (2 par an).
Le travail du sol des replats dans les
terrasses en travers ne se fera qu'a
partir de la 3éme année, au prin-
temps, au moyen d'un motoculteur, pour
enfouir les engrais.

L'irrigation dans les vignes couvertes
n'est, & notre avis, nécessaire que
dans certains cas :

a) lorsque le taux de matiére organique
est en-dessous de 1,5 % en sous-sol.
En 1972, année seche, nous n'avons
arrosé que les parcelles n'attei-
gnant pas ce taux. Les autres ont
trés bien supporté la sécheresse,de
méme la parcelle test de M. A.
Neyroud, & Chardonne (domaine de ré-
férence) en 1&re année d'engazonne-
ment (sondage et acidité contrdléed.

b) lorsgque le fond de terre arable est
trop faible (rocher en sous-sol,
gravier, terrain trés drainant et
perméable).

4. que lfengaznnnemant‘présente de multi-
ples avantages : i

- il permet de laisser les sarments non
hdchés directement en surface. Ils
sont trés vite décomposés gréce a
1'humidité qui régne au niveau du sol,
ainsi gu'aux bactéries, azote, etc

- il lutte de maniére trés efficace
contre 1'érosion, surtout dans nos
conditions



- il permet de maintenir, avec les sar-
ments, le taux de matiére organigue
(3 confirmer)

- il diminue 1l'apport d'azote chimique,
si 1'on emploie des légumineuses

- il adre considérablement le sol et le
sous-sol

- i1 diminue, apreés 2 ans de couvertu-
re, jusqu'ad 80 % le taux de desseche-

ment de la ré&fle (Dr Koblet, Wddens-
wil).
Enfin, le vin issu de vignes couvertes

présente une qualité égale a celle des
vignes non couvertes (constaté lors
d'une dégustation par des spécialistes
en 1975).

5, que l'engazonnement présente aussi des
désavantages

- i1 attire considérablement les petits
rongeurs. Pour le moment, dans mes
parcelles d'essais, nous vivons en
bon terme ! Aucun cep n'a encore été
rongé

- la couverture herbeuse (comme celle
de composts en tous genres) peut aug-
menter le risque de gel,
C'est toutefois remédiable par
vation du fil de palissage.

- 1'engazonnement total peut concurren-
cer la vigne si celui-ci est fait
trop tét. Il ne faudra pas le mettre
en place avant la 4&me année afin de
permettre au systéme radiculaire de
bien se développer. Si la couverture
intervenait avant la 4&me année, il
faudrait compléter la fumure du 1/3.

1'élé-

Ces quelques considérations et résultats
ne sont valables que pour notre région,
c'est pourquoi il existe d'autres domai-
nes-tests. D'autres essais sont en cours
au niveau de la fumure, de l'engazonne-
ment, de la culture en travers, de la lut-
te dirigée. Il est prématuré d’'en parler !

au printemps.

VI

, et Ji D

L'AVENIR

Malgré la disparition de notre regretté
ami M. Luisier, les domaines-tests doi-
vent continuer leur travail. En effet, ce
n'est pas en 6 ans gque l'on peut tirer des
conclusions valables tant a propos de la
lutte dirigée qu'en ce qui concerne la F=
mure.

La possibilité de renseignement sur le
plan de la région est indispensable. Les
services professionnels cantonaux et fé-
déraux ont un programme treés chargé. Il
est donc juste que certains viticulteurs,
bénéficiant d'un contact plus étroit avec
les services mentionnés, puissent & leur
tour en faire profiter les vignerons de
leur région. C'était le but que M. Luisier
désirait atteindre.-

CENTRALE DU RENSEIGNE-
MENT TECHNIQUE SUPERIEUR

DOMAINES-TESTS =

REMERCIEMENTS

Je saisis cette occasion pour remercier
tous ceux qui ont contribué et qui contri-
buent au développement de la viticulture.
M. M. Rochaix, directeur des SFRA de Chan-
gins, qui a permis 1'établissement et le
développement des domaines-tests, 1'équipe
du Service sol et climatologie pour son
travail de renseignement et 1'exactitude
des analyses de terre, MM.Baggiolini,
Baillod, Schmid et Guignard pour le déve-
loppement de la lutte dirigée en viticul-
ture avec la collaboration de MM. D. Favre
Blanc du service cantonal vaudois
de la viticulture, M. J.J. Schwarz, 1'in-
fatigable, qui nous rend visite durant
toute la période de végétation, suggérant
un traitement foliaire, un arrosage, etc.
Surtout, je rends un dernier hommage &

M. Michel Luisier, le promoteur des do-
maines-tests. Cet homme remarquable, tant
du point de vue contacts humains que con-
naissance de son métier, a su entretenir
mon enthousiasme et m'a toujours donné

des conseils efficaces. Il reste un événe-
ment important de ma vie.

AIGLE TROIS TOURS

Dorin

LE SOUVERAIN

Salvagnin

AIGLE

Demandez les grands vins
de I'ASSOCIATION VINICOLE
rue Margencel 9 AIGLE
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Depuis plus de 80 ans la maison
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OBJECTIF 4
Recherche sur la

désacidification

PAR ALAIN PARISOD,

ING.TECHNICIEN OENOLOGUE ESA

RECHERCHE SUR LA DESACIDIFICATION

On a déja beaucoup écrit sur la désacidi-
fication chimique en vinification ; cepen-
dant, ce traitement revét une telle im-
portance dans nos régions, que j'ai jugé
utile de reprendre 1'étude du probléme

en se plagant dans les conditions exac-
tes de la vinification pratiquée en

Suisse romande.

A QUEL MOMENT -DOIT-ON DESACIDIFIER ?

Faut-il désacidifier en modt, en vin ou
aprés stabilisation physique ? I1 existe
dans le milieu vinicole des divergences
quant au moment o0 doit étre effectué
l'addition du carbonate de calcium. Les
uns préconisent le traitement avant 1la
fermentation alcoolique et d'autres a-
prés ou une fois la fermentation malolac-
tique.terminée, juste aprés la stabilisa-
tion chimique.

L'expérience est pratiquée sur trois cé-
pages, un chasselas, un chardonnay et un
gamay, elle consiste a8 suivre la varia-
tion de 1'acidité totale et celle de la
teneur en acide tartrique, et leur influ-
ence sur la fermentation malolactigue et
sur la composition finale du vin dans des
produits désacidifiés au carbonate de cal-
cium, en molit, aprés fermentation alcoo-
ligque et lors de la stabilisation physi-
que (période de refroidissement), par
rapport a8 un témoin.

On peut en tirer une méthode de travail
se basant & la fois sur l'enseignement
théorique et sur les exigences de la pra-
tique.

MATERIEL ET METHODE

Les mots au sortir du pressoir sont sul-
fités, sucrés, puis levurés. Dé&s la fin
de la fermentation alcoolique, an proceéede
a une élimination des 1lies, puis au reca-
page. Pendant la rétrogradation les vins
sont maintenus & une température voisine
de 18° c, jusqu'a 1l'achévement de la fer-
mentation malolactique.

Ce moment venu, les vins sont stabilisés
a la dose de 0,8 dl1/hl a 1 dl1/hl d'acide
sulfureux solution &8 5 % et ensuite sou-
mis au froid. Un traitement & la bentoni-
te grise est effectué sur les blancs &

10 g/hl avant la préfiltration, et pour

le gamay un collage & la gélatine or
1 g/hl. Vient ensuite la mise sous verre.

ORGANISATION DES ESSAIS

Le modt pour chaque cépage est homogénéi-
§é par brassage et réparti dans 4 cuves
en aciﬁ: inoxydable d'environ 114 litres.
Une des” cuves servant de témoin, ne subit
aucune désacidification ; une est désaci-
difiée en molt, une autre aprés la fermen-
tation alcoolique, et la derniére aprés
fermentation malolactique pendant'la pé-
riode de froid.

DISCUSSION DES ESSAIS

On constate que 1'addition du carbonate de
calcium au moidt provoque, sitét aprés
traitement, une différence d'acidité en
fonction de la dose utilisée ; soit pour
100 g/h1 CaCD3 une diminution de 1,5 g/1.

Au cours de la fermentation alcoolique
cette différence se réduit, car on a re-
marqué qu'une partie de 1'acidité augmen-
tait pendant la fermentation alcoolique ;
ceci est di au fait que la transformation
de différents acides, tels acide succini-
que, acide tartrique, etc.

Le rapprochement des valeurs de 1'acidité
totale provient aussi du fait gue le modt
non traité au carbonate de calcium perd,
pendant la fermentation alcoolique, davan
tage de tartre. Pour 1la méme dose de car-
bonate de calcium additionnée apres 1la
fermentation alcoolique, la différence
d'acidité provient de cette plus grande
précipitation. ‘

Pendant toute
déclenchement

la période qui précéde 1le
de la rétrogradation malo-
lactique, cet écart se maintient plus ou
moins. Au fur et & mesure que se déroule
le phénoméne biologique, il s'atténue
pour arriver a peu prés dans les mémes
proportions d'acidité.

Michod, en 1955, dans une étude comparable
faisait remarquer que les deux vins ayant
subi la méme transformation biochimiqgue
pouvaient présenter une différence pour le
vin désacidifié aprés fermentation alcooli-
que. Car il pouvait redissoudre une partie
du tartre qui s'était déposé lors de 1la
fermentation alcoolique ; ceci ne se pro-
duit plus depuis que nous transvasons les

14 vins aprés leur premiére fermentation avec



une élimination des lies et
cuves.

nettoyage des

Pendant la période de refroidissement des
caves,
trés peu de tartre (dans certains cas, il
pourrait méme en redissoudre), ce gui
n'est pas le cas pour le vin témoin qui
subira par suite de la diminution de la
solubilité du tartre due & l'abaissement
de la température, une plus importante

précipitation.

Quant & la désacidification aprés la ré-
trogradation, soit pendant la stabilisa-
tion physique, elle nous permet de faire
une correction plus précise,
déterminer par 1'analyse des acidités et
surtout par la dégustation, qui est tres
importante & ce moment pour juger de 1'é-
quilibre du vin, la dose exacte de carbo-
nate de calcium ou de préférence de
potassium & utiliser pour cette désacidi-
cation, en tenant compte de ce que 1l'aci-
dité totale va diminuer durant la période
de froid (0,2 a 0,5 g/l).

I1 v a malheureusement un inconvénient a
cette méthode ; c'est gue dans nos essais
on constate que le départ de la fermenta-
tion malolactique est plus long que pour
les vins désacidifiés au préalable, ce
qui expligque que le vin termine plus tard
sa rétrogradation, fait logigue puisque
le vin est plus acide, donc a un pH bas,
peu favorable aux bactéries. Le cas est
identique pour le vin témoin sans aucune
désacidification.

Un point positif & cette désacidification
pendant la période de froid est une aug-
mentation et conservation de la teneur du
vin jeune en gaz carbonigue, intéressant
surtout pour nos chasselas.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS D'UNE DESACI-
DIFICATION EN MOUT

Inconvénients : )

- Lors de la désacidification en molt, il
y a élévation du pH et le déroulement
de la fermentation alcoolique est plus
rapide ; le vin perd ainsi de la fines-
se, du fruité et du bouquet. De plus,
le vin est plus sensible aux maladies
et 11 exige une surveillance plus at-
tentive.

- Le mofit demande de faire & la vendange
des analyses pour connaitre le taux
d'acide tartrique, le pH, 1'acidité to-
tale, et ensuite effectuer la désacidi-
fication. Cela s'intdgre mal dans les
travaux souvent fiévreux des vendanges.
I1 n'y a pas de méthode bien précise
pour évaluer la dose de carbonate a u-
tiliser en fonction de 1'évolution du
futur vin.

le vin désacidifié ne précipite que

car 1'on peut

- Finalement par addition de carbonate de

calcium au mofit, on enléve une partie

de 1'acide tartrique qui aurait été na-
turellement éliminée au cours de la fer-
mentation alcoolique.

Avantages

- A mon avis, il n'y en a aucun.

LES PARTISANS DE LA DESACIDIFICATION EN
MOUT AVANCENT LES ARGUMENTS SUIVANTS :

Ils invoquent des raisons d'ordre pra-
tique ; ils prétendent n'avoir pas be-
soin de laver préalablement le carbona-
te de calcium avant de 1'introduire
dans le modt, le faux godt terreux qui
pourrait 8tre éventuellement apporté
par le produit disparait pendant la
fermentation alcoolique. En plus, en
désacidifiant en-molt, ils simplifient
les manipulations qui s'imposent lors-
gqu'on doit ajouter du carbonate de cal-
cium dans une cuve complétement remplie.

Je trouve qu'il est regrettable de re-
garder & 1'économie de temps et de
main-d'oeuvre pour une opération impor-
tante de la vinification.

Si 1'on désacidifie en moiit la fermenta-
tion alcoolique s'effectue donc dans un
milieu beaucoup moins acide qu'en 1l'ab-
sence de tout traitement ; le vin se
trouvera plus té6t & une acidité reéelle
favorable au développement des germes

de la rétrogradation malolactigue. Ils
prétendent que les vins désacidifiés en
moQt rétrogradent avant ceux qui ne sont
désacidifiés qu'aprés fermentation al-
coolique.

flais nous pouvons confirmer par nos es-
sais que pour les trois cépages (Chas-
selas, Chardonnay, Gamay) ce n'est pas
du tout le cas ; au contraire, ce qui a
6té désacidifié aprés fermentation al-
coolique a terminé beaucoup plus tot sa
rétrogradation malolactique. En conclu-
sion, la désacidification en modt ne
favorise pas le déclenchement de la fer-
mentation malolactique.

étant une combinaison d'acide
tartrique et de potassium, le vin issu
d'un moOt désacidifié contient davantage
de potassium qu'un vin issu du méme modt
désacidifié seulement apres fermentation
alcoolique. On remarque que cette plus
forte teneur en potassium a pour effet
d'augmenter la teneur en extrait et en
alcalinité des cendres du vin nouveau.

Le tartre

Des oenologues y voient un facteur posi-
tif sur la qualité des vins 11!

I1 semble que cette différence s'atté-
nue et qu'elle est minime apres la sta-
bilisation du vin.



DEGUSTATION DES ESSAIS

Il est intéressant de tirer les conclu-
sions de cette dégustation et de remar-
quer que la qualité du vin 1la meilleure,
qui a gardé son fruité, son harmonie, et
sa finesse, est dans les vins désacidifiés
apres la fermentation alcoolique. Au con-
traire on remarque un déséquilibre, une
fadeur, un grossier, un poussiéreux, dans
les vins désacidifiés en moit ; cela res-
sort pour toutes 1les dégustations effec-
tuées durant la vinification. Pour les
vins désacidifiés pendant 1le Faad, 11

n'y a pas d'évolution caractéristique, si
ce n'est gue pour un cas un léger aldéhyde
suite peut-é&tre & une fermentation malo-
lactique prolongége,

Les témoins sont trop acides ; pour un
millésime comme 1974, il est nécessaire
d'intervenir avec une désacidification
pour assouplir le vin, et dans le cas du
Gamay,lui permettre de rétrograder.

CONCLUSIONS

La désacidification des vins s'impose

dans les années ol 1la vendange n'a pas
atteint un degré de maturits suffisant
et se réveéle par conséquent trop acide.

Elle est indispensable pour élever 1le pH
du vin et le rendre favorable 3 l1a pro-
lifération des germes de 1a rétrograda-
tion malolactique et ainsi permettre un
départ plus tét de cette dernieére.

La désacidification rend également les
vins moins acides & 1la dégustation donec
intéressant dans le but d'équilibrer le
vin. Toutefois, 11 faut respecter pour
le vin désacidifié, dés son évolution
terminée, une acidits proche de celle
qui est 1'aciditsé moyenne de la région,
et du cépage considéré.

Il ne faut pas oublier de limiter la pro-
duction & un rendement au metre carré
raisonnable, pour obtenir un vin riche,
un corps naturel, un bon équilibre.

RELATION ENTRE L'ACIDITE DES MOUTS El
L'ACIDITE DES VINS

On peut admettre approximativement que
pour chaque année nos moidts de chasse-
las ont la méme teneur en acide tartri-
que. Les différences d'aciditeé provien-
nent essentiellement des variations an-
nuelles de la teneur en acide malique.

Donc, aprés une rétrogradation malolac-
tique, les acidités totales de deux vins
issus de molt d'acidités différentes ne
s'écartent plus que de 1la moitié de cette
différence.

Nous avons vu que le carbonate de calcium
Provoquait finalement une baisse d'acidi-
té voisine de la moitié de celle qu'il
Provoque aussitdt apreés son introduction
dans un molt ou un vin.

On constate qu'il suffirait de traiter

un molt qui s'écarte de 1'acidits moyen-
ne de la région considérée par la quanti-
té de carbonate de calcium nécessaire 3
compenser cette différence, pour obtenir
des vins dont 1'acidité sera celle de 1la

moyenne.

Il est de loin préférable, 3 cause de

tous les désavantages cités, d'attendre
pour effectuer une désacidification que

la fermentation alcoolique soit terminée :
on profitera généralement de l'opération
de transvasage avec €limination des lies
pour parfaire cette opération.

fera en tenant
provenance, du
acides, en res-
suivantes :

Cette désacidification se
compte du millésime,de 1la
cépage et de la teneur en
pectant les prescriptions

: Acidité totale : maintenir 7,5 3 8
g/1 pour la qualité
bouteille, et excep-
tionnellement des-
cendre & 7 g/1 pour
des vins courants.
maintenir au mini-
mun 1,5 g/1 pour la
qualité bouteille,
exceptionnel lement
descendre & 1,2 pour
la qualité courante.

Vins blancs

Acide tartrique:

Vins rouges et spécialités :

Acidité totale : maintenir 8 3 8,5

' g/1,exceptionnelle-
ment 7,5 g/1 suivant
la qualité ou le
cépage.

maintenir au minimum
2 g/1, exceptionnel-

Acide tartrique:

o lement 1,5 g/1 sui-
vant la qualité ou
le cépage.

Cette technique permet d'ajuster le pH et
de rendre plus favorable le départ de 1la
fermentation malolactique. Le pH ne de-
vrait pas dépasser 3,4, au risque, comme
pour la fermentation alcoolique, de dimi-
nuer la finesse du vin (les données ci-

dessus permettent de maintenir le pH a 1a
valeur favorable).

Aprés rétrogradation, les vins sont sta-

bilisés et 1'on contréle leur acidité a
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la dégustation et par 1l'analyse ; en te-
nant compte de ce que l'acidité va bais-
ser durant le froid de 0,2 & 0,5 g/l1, on
peut ainsi évaluer s'il y a lieu de faire
une retouche de 1'acidité et son importan-
ce. Cette retouche se fait soit avant ou
aprés la période de froid. Elle s'effec-
tuera de préférence au moyen du carbonate
de potassium en se rappelant qu'il faut :

0,92 g de carbonate de potassium par litre
pour diminuer 1'acidité totale de 1 g/1
(et non 0,67 g/1 comme pour le carbonate
de calcium). Le vin sera maintenu au froid
quelque temps ; les risques de gravelle
sont ainsi diminués.

Malgré les nets progrés accomplis dans la
protection & court terme des vins contre
ces précipitations tartriques, par 1l'em-
ploi de 1'acide métatartrique, on ne peut
garantir une stabilisation certaine dans
ce domaine. Le pouvoir anticristallisant
de 1l'acide métatartrique est en effet 1li-
mité dans le temps ; d'autre part 1'effi-
cacité de la réfrigération est insuffi-
sante pour éliminer 1'exceés des sels
calciques qui constituent presque tou-
jours les dépéts de tartre dans la pra-
tique. La protection & long terme des
vins n'est donc pas entiérement assurée
dans 1'état actuel des traitements.

il Rl o

3

R

Cuves en acier inoxydable de 114 1. de
capacité utilisées pour la recherche

expérimentale. (photo P. Grandchamp).
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CIBA-GEIGY
vous aide a préparer
un excellent millésime

Nouveau! U rbofal® fongicide liquide
(Folpet + cuivre) pour la viticulture contre le
mildiou et le rougeot. En outre il a une
efficacité initiale remarquable contre la
pourriture grise.

La formulation liguide présente de
nombreux avantages:

elle facilite I'emploi

augmente |a résistance au lessivage par
la pluie

| trés bonne adhérence permet de réduire le
volume d’eau par unité de surface

lors des effeuilles tache moins que les
produits courants

CIBA-GEIGY

Clzsse d2 tovicité 4. Tesir compte des indications ligorant sur les emballages
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une formule d'avenir

PAR JEAN-JACQUES AUBERT,

LE GROUPEMENT D'AGRICULTEURS:

ING.TECHNICIEN ESA EN ARBORICULTURE 7

1

I1 faut considérer le groupement comme
une petite association entre plusieurs
cultivateurs de la méme région et de
préférence de méme spécialité, soit
arboriculteur, viticulteur, etc. Pour
que tout groupement soit viable, il
est nécessaire de respecter un cer-
tain nombre de points visant & défi-
nir celui-ci. Mais en définitive le
groupe tient et vit par le centre
d'intérét de chacun et d'une loyauté
réciproque. Le groupement peut étre
total ou partiel suivant le but fixé
par les partenaires.

Si la collaboration est totale, 1'ex-
ploitation des domaines devient plus
rationnelle. L'expérience de chacun
est directement utile aux autres. Ain-
si le groupement est rapidement favo-
risé sur le plan technique et commer-
clal.

Premiérement, un groupe s'adressant
pour guelgues renseignements & un ser-
vice de vulgarisation est plus faci-
lement pris en considération et béné-
ficie alors d'un appui souvent non
négligeable pour améliorer la techni-
que culturale. Commercialement, le
groupe peut diminuer les frais de pro-
duction, ce qui augmente la marge de
bénéfice.

Au service d'un seul exploitant indé-
pendant, les machines ne sont souvent
utilisées gqu'au 40 % de leurs possibi-
lités ; il est clair qu'une ou deux
machines de méme type suffisent pour

l'ensemble des cultures d'un groupe-
ment (girobroyeur, broyeur des tail-
les, sécateur pneumatique, etc). Sur

ce point de sérieuses économies sont
réalisables. Tous les travaux cou-
rants peuvent étre exécutés soit a
tour de rdle, soit en commun, soit se-
lon une judicieuse planification en '
fonction de leur importance et de 1la
disponibilité de chaque membre du
groupe.

L'achat de produits antiparasitaires
en gros permet une diminution des
frais d'emballages, et entraine auto-
matiquement une réduction de prix.

Par exemple, 5 propriétaires possé-
dant chacun 3 ha, effectuent un trai-
tement insecticide systémique & base
de Diméthoate. Comparons les prix a
l'hectare obtenuspar une application
indépendante et une application grou-
pée:

19

Indépendant

1 propriétaire 3 ha, application 0,1 %

On utilise 2 kg/ha - 6 kg au total

6 x 1 kg coltent fr. 210.- soit fr. 70.-/ha

5 kg + 1 kg coltent fr. 205.-, soit

fr. 68,35/ha
Groupé

5 propriétaires 15 ha, méme application
5 x 6 kg = 30 kg

6 x 5 kg codtent fr. 990.-; soit
fr. 66.-/ha

On obtient donc une réduction de fr.
2,35/ha par application en faveur du
groupement. Il est également intéres-
sant au niveau du, groupe de se procu-
rer les matiéres actives séparément
méme si deux matiéres sont nécessaires
pour lutter contre un ou plusieurs pa-
rasites simultanément.

Par exemple, dans une lutte fongicide,
comparons les codts hectares d'un mé-
lange folpet/cuivre du commerce et le
méme mélange fait au moment de 1'ap-
plication, & partir des deux matiéres
actives achetées séparément.

En prenant 10 kg de folpet/cuivre mé-
langés & 1l'achat. La matiére active
est respectivement de 3 kg et 1,5 kg.
(308% 116 %0

Pour conserver le méme équilibre, il
faut

6 kg de folpet 50 % correspondant
a 3 kg de matiére active
et 3 kg de cuivre 50 % correspondant
a 1,5 kg de matiere active,

donc en utilisant que 9 kg la guantité
finale de matiére active est égale.

Colt du produit prét : fr. 203.- pour
10 kg,

en utilisant 3 kg/ha (application

0,3 %) cela revient a fr. 20,30 x 3 =

fr. 60,80/ha.

Colt du produ 4 préparer :

it
6 kg folpet 50 % 6 x 22,5
3

= fr. 135.-
3 kg cuivre 50 % Xl AT =S piee 82240
total fr. 167,10
oalells en fr./ha s 10 K8 L o b S0/ba



On réalise ainsi une économie de fr.
5,20/ha par application !

Les réductions de prix en fonction de
la quantité de produits achetés con-
tribuent & une augmentation du poten-
tiel d'achat réuni par le groupe.

Une commande saisonniére est ainsi
plus favorable, pour autant que 1l'on
veille & ne pas acheter plus que né-
cessaire, car il peut arriver qu'un
produit soit interdit ou qu'une nou-

velle matiére active plus efficace le

remplace. A ce moment, le rabais de
qguantité est compensé par la perte ou
l'inutilisation du produit excéden-
taire.

Autre avantage d'un groupement : la
possibilité d'effectuer des comparai-
sons de nouvelles technigques cultura-
les, soit en appliquant & plus grande
échelle que sur son propre domaine une
expérimentation donnée, soit en fai-
sant plusieurs tests sur des parcel-
les de situations différentes, soit
encore en comparant l'efficacité de
plusieurs techniques visant au méme
but. Ici encore, les résultats obte-
nus offriront une plus grande valeur
statistique et permettront un meil-
leur rendement.

Une telle association rend également
plus facile 1l'inscription de 1'un ou
l'autre des partenaires 3 un cours de
perfectionnement ou & un voyage d'é-
tude, sans que son absence entraine
des perturbations dans 1'exploitation
de son domaine. En cas de maladie ou
d'accident d'un des partenaires, 1le
groupement est 1& pour le seconder ou
le soulager durant son rétablissement.

Avant de conclure, il faut définir le
seuil d'efficacité d'un groupement.
Le nombre maximum de membres devrait
étre calculé de telle fagon que les
avantages ne soient pas absorbés par
les frais administratifs supplémen-
taires. Il semble que trois & huit
propriéetaires ayant le méme genre de
culture arrivent parfaitement & ra-
tionaliser leur exploitation.

On constate alors que les avantages
obtenus par le groupement sont bien
supérieurs aux charges et obligations.
Par conséquent le profit de chacun
des partenaires est appréciable,

1. Prix moyen des catalogues offi-
ciels 19786.
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LES NEMATODES VECTEURS DE VIRUS,

DE REDOUTABLES PARASITES DU VIGNOBLE EN SUISSE ROMANDE

PAR DR ROLAND VALLOTTON, RAC CHANGINS

La dégénérescence infectisuse ou court-noug
est une des plus graves maladies qui affec-
tent la vigne. Cette maladie est provoquée
par des particules virales polyédriques
(virus Nepo) observables seulement au mi-
croscope électronique.

Les symptémes de la maladie au niveau du
fruit ou de la plante sont pour la plupart
connus des vignerons si bien gu'un rappel
rapide des plus caractéristiques suffira
au lecteur :

AU NIVEAU DU FRUIT

La maladie se traduit principalement
par une diminution importante de 1a
quantité et de la taille des grappes
consécutifs & une coulure pathologique
ou au millerandage (petits grains). La
diminution de rendement peut s'élever
4 40-50 % dans les parchets sévérement
attaqués.

AU NIVEAU DE LA PLANTE

Les symptdmes les plus fréquemment observés en Suisse
romande sont les suivants :

1. Le_court-noué proprement dit (= Fan

Il est de caractére insidieux, .
plus souvent soupgonné que remarqué-:
Les symptémes les plus typigques se
remarquent sur les sarments (entre-
noeuds courts, double-noeuds, fascia-
tions, etc) ou sur les feuilles (pal-
mettes, feuilles disymétriques & for-
te denticulation, etc).

Dans les cas trés graves, on reléve
un dépérissement presque complet des
Souches, lesquelles prennent aupara-
vant un aspect buissonnant assez ty-

En conditions naturelles, il arrive souvent
que 1l'action de ces diverses souches se con-
jugue, les symptémes variant alors en fonc-
tion de ces combinaisons. La forme court-
noué (avec buissonnement) s'observe fré-
quemment dans le Lavaux alors qu'en Valais
(Fully) les panachures (mosaique jaune)

sont relativement communes.

Toutes les souches de virus sont transmis-
sibles lors du greffage des bois (sélec-
Eiant P Ea)n

Les maladies du court-noué sent en général
plus graves sur les plantes de Vinifera
cultivées sur porte-greffes hybrides que
celles qui croissent sur leurs propres ra-
cines. La presque totalité des espéces amé-
ricaines de vigne sont sensibles au virus
du court-noué. Certains cépages treés sensi-
bles (Traminer, Muscat, Chardonnay, etc)
extériorisent des symptAmes intenses.

Si les symptdmes de la maladie sont avec un
peu d'exercice relativement reconnaissables
(les risques de confusion existant tout de
méme) sur la vigne, 1l'agent responsable

est quant & lui moins connu des vignerons.
Nous aimerions lui consacrer maintenant
notre propos.

On s'est douté pendant trés longtemps (sa-
gesse vigneronne, observations des cher-
cheurs) que la dégénérescence infectieuse
était liée au sol. L'importante découverte
en 1958 par une équipe de chercheurs cali-
forniens apporta finalement une explication
& ce phénoméne. En effet, ces chercheurs
(RASKI & Al.) démontrérent que le virus-du
court-noué est transmis aux racines de 1la
vigne par un vecteur animal en 1'occurence
un ver microscopique ou nématode. En raison

pique. de sa petitesse et de son mode de vie partd -

culier, 1'animal est resté longtemps méconnu
2. La_panachure ordinaire ou_mosaique sans qu'on puisse soupgonner son Importance
Jaune (Yellow mosaic) économique réelle d'autant plus que ce néma-

La maladie se reconnait aisément aux
taches jaunes irréguliédres qui appa-
raissent sur les feuilles pendant la
période de croissance (mai-juin). La
confusion avec des chloroses calcai-
res n'est guére possible.

Cette maladie apparait plus tard dans
la saison. Elle se caractérise par
des bandes jaunes qui se développent
le long des nervures des feuilles,

Les virologues admettent que les trois
types de maladies dont il vient d'é&tre

question correspondent en réalité a
3 souches du virus du court-noué.

2]

tode déja connu des systématiciens avait
€té isolé de la rhizosphére du figuier,
une plante-héte comme nous le verrons plus
tard.

Xiphinema index le nématode vecteur du court-

noué connait une répartition mondiale (USA,
Afrique, Europe, etc). Par conséquent, il
n'y a rien d'étonnant & ce que ce nématode
se rencontre également en Suisse. romande.
Cet ennemi du vignoble étant relativement
mal connu chez nous, nous voudrions le pré-
senter a8 nos viticulteurs.

Comparé & la plupart des nématodes dont des
milliers d'espéces (env. 50'000) sont con-
nues a ce jour aux quatre coins du globe,
un nématologiste qualifiera Xiphinema index




de nématode de belle taille. Tout est rela-
tif bien slr puisque cet organisme atteint
environ 3 mm de longueur au stade adulte
(largeur 4/100 mm). Comme il est impossible
d'observer directement & 1'oeil nu le néma-
tode X. index dans un échantillon de sol, il
faut faire appel & des techniques particu-
liéres tant pour le capturer en conditions
naturelles que pour l'isolement en labora-
toire. Jugeant ce point par trop technique,
nous le laissons volontairement de c6té.

En qualité de
tes, X. index

nématode parasite des plan-
posseéde un stylet creux (ou
aiguillon) de forte taille (env. 150 mi-
crons) comparé & celui de la plupart des
nématodes phytoparasites dont le stylet
mesure de l'ordre de 15 & 20 microns (1
micron = 1/1000 mm). A 1'aide de son ai-
guillon, le nématode-vecteur pique les ra-
dicelles de vigne dont le suc lui sert
d'aliment. Par conséquent, il se nourrit

un peu a la fagon des pucerons sur une
feuille ou du phylloxéra sur une racine.

Au niveau des coiffes ou points végétatifs
des racines, les piqlres du nématode provo-
quent des malformations ou des nécroses

qui peuvent conduire & la mort du support
végétal.

Le microscope électronique, gréce a sa
puissance permet d'observer "en direct"
les particules virales du court-noué, par-
ticules qui adhérent & la paroi interne ou
lumiére du stylet du nématode-vecteur. On
estime que chagque animal contaminé est
porteur de plusieurs millions de particu-
les virales. Comme déja dit une sseule suf-
fit pour constituer le point de départ d'u-
ne maladie incurable du végétal. Chez un
animal contagieux, le stylet joue en quel-
que sorte la fonction d'une seringue hypo-
dermique de médecin, les particules étant
par son truchement injectées dans le végé-
tal.

A 1'éclosion de 1l'oeuf, la larve nouveau-
née du nématode ne contient jamais le vi-
rus car il n'y a pas transmission trans-
ovarienne d'une mere porteuse de particu-
les virales & sa progéniture. Par consé-
quent, l'aiguillon de la larve néonate

(= larve de 1er &ge) est toujours stérile.
Ce stylet ne deviendra contaminant qu'aprés
avoir été mis en contact avec une racine
malade jouant le réle de réservoir & virus.

Du point de vue évolutif, la jeune larve

de Xiphinema passe par guatre états ou sta-
des larvaires avant de devenir adulte. Com-
me chez les insectes par exemple, chaque
stade larvaire est, chez les nématodes,
séparé par une mue au terme de laquelle
1'animal fait "peau neuve”. La mue revét
chez le nématode vecteur Xiphinema une im-
portance particuliére car le parasite perd
en cours de mue la portion du stylet sur
laquelle les particules virales sont loca-
lisées. Par conséquent, le stylet nouveau
dont 1'animal hérite est un dard stérile

ai bien que le nématode devra se nourrir
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sur des radicelles virosées pour redevenir
contagieux et dangereux. Parvenu au stade
adulte, il n'y a plus aucune mue chez X.
index.

l1'animal perd son pouvoir infec-
tieux & chaque mue, le récupére éventuelle-
ment alors qu'un adulte reste contagieux
toute sa vie (plusieurs mois).

En résumé,

Dans nos conditions climatiques, le déve-
loppement de X. index est lent. On estime
méme qu'il faut environ une année a 1l'ani-
mal pour passer du stade oeuf au stade a—0
dulte. En conditions de laboratoire (& 20
C. par ex.) la durée du cycle vital peut se
réduire & quelques semaines seulement.

Une particularité étonnante de X. index
consiste dans le fait que les femelles
peuvent reprodiire 1'espeéce sans étre fé-
condées préalablement par un méle ce qui
implique que 1'animal se multiplie par
voie asexuée c'est-ad-dire parthénogénéti-
quement. Dans la nature, les méles tres
rares (un seul observé a ce jour pour des
centaines de femelles capturées en Suisse-
romande) ne jouent aucun rdle dans le main-
tien de 1l'espéce. Par conséquent, un seul
Xiphinema index peut, avec le temps, re-

constituer toute une population de femelles.
La fécondité de 1'espéce est de l'ordre
d'une trentaine d'oeufs par femelle, oeufs
qui sont déposés dans le sol a proximité
immédiate des sites d'alimentation.

Dans nos régions, le nématode a des habi-
tudes alimentaires strictes puisqu’'il est

pratiquement inféodé & la vigne., Par con-
tre, dans le bassin méditerranéen, X.index
subsiste ausei sur d'autres plantes (fi-
guier, jasmin, mirier, Citrus, etc), plan-

ted réfractaires au virus du court-noué.

On comprendra mieux le danger que représen-
te ce parasite lorsqu'on sait que X.index
habite souvent les couches treés profondes
du sol. En Californie par exemple,l’'animal
a été trouvé jusqu'a 3,5 m. de profondeur.
Dans nos conditions de sol, nous capturons
couramment X. index dans une couche de sol
comprise entre 40 cm et 1,20 m de profon-
deur, ce qui ne signifie nullement que
1’'animal ne vive pas plus profondément.

Les analyses du sol entreprises sur une
assez vaste échelle par notre Service de
Nématologie démontrent la présence du né-
matode en de nombreux points du vignoble
romand. Les populations sont en gépéral de
l'ordre de 1 &8 5 individus/litre de sol

ce qui représente au niveau de la rhizos-
phére d'un cep de vigne une population de
plusieurs milliens d'individus. Or, la pi-
gire d'un seul animal contagieux suffit a
contaminer la plante i1

Les problémes nématologiques en vigne sont

souvent l1'héritage du passé. Cette remarque
s'applique particuliérement & X.ihdex, ani-
mal surtout inféodé a la vigne. Pour cette

raison, si 1'animal est présent dans une




région ou une parcelle c'est bien parce

qu'on 1'y a introduit et
culture intensive.
déplace que trés peu par

maintenu par une
le nématode ne se
lui-méme, la con-

Comme

tamination d'une parcelle est généralement

lente et
nées aprés la reconstitution.

n'est décelable que plusieurs an-
Cette conta-

mination s'étale un peu plus par les fagons

culturales et surtout & chaque replantation.

En d'autres termes et comme nous le consta-

tons en Suisse

romande, les régions a pro-

blémes sol sont celles ot 1l'on remplace la
vigne & un rythme relativement rapide (15
a 20 ans).

Abordons maintenant,
gnes et principes,

dans ses grandes 1i-
le probléme de la lutte

contre la dégénérescence infectieuse de la
vigne.

Le principe de base se résume a planter du

matériel végétal sain dans un sol

non con-

taminé.
me

b)

aussi sains que possible.

C'est en soi déja tout un program-

Lors de la reconstitution, on tentera de

planter des plants exempts de maladie ou

Parmi les mé-
d ‘ce but :

thodes «classiques tendant a

- Sélection visuelle avec ses limites
(virus latents .!) mais aussi ses mé-
rites

- Sélection avec indexage ou sérologie
pour déceler les infections latentes

- Thermothérapie suivie d'un indexage ou
d'un examen sérologique. Méthode déli-
cate mais efficace permettant d'élimi-
ner divers virus dont celui du court-
noué.

Lutte

L'arrachage d'une vigne malade ne prive
pas X.index de nourriture dans 1'immé-
diat. En effet, les fragments de raci-
nes qui subsistent dans le sol pendant
de longs mois (voire des années) servent
aux nématodes et de nourriture et de ré-
servoirs & virus. Par conséquent, un ar-
rachage trés soigné sera toujours "pay-
ant".

Aprés 2-3 ans sans vigne, les popula-
tions de nématodes vecteurs tendent &
disparaitre. Dans ces conditions, les
populations régressent et tombent & un
trés bas niveau. Il reste évidemment en-
core des animaux vivants mais l'analyse
du sol au laboratoire n'arrive plus a
les percevoir (seuil de sensibilité de
la méthode). Dans les parcelles de vigne
en repos on peut conseiller la culture
trés assainissante des céréales (orge,
avoine, évent. mais) ou la mise en place
de luzerniéres ou de prairies artifi-
cielles de courte durée ayant un effet
améliorateur sur la structure du sol.

Par conséquent, 1'élimination de X.index
par assolement est possible. C'est une
méthode trés slre ayant malheureusement
le désavantage d'étre lente (6-7 ans
sans vigne sont nécessaires) et diffici-
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c)

4 utiliser sont variables.

lement applicable dans un systéme de vi-
ticulture ol prédominent les petites ex-
ploitations.

La désinfection du sel, trés colteuse,
mais économiquement rentable, est dans
certains pays pratique courante.

Les produits utilisés se rattachent au
groupe des organo-halogénés (Dichloro-
propéne = DD, Télone; Dibromure d'éthy-
léne = DB, Dorlone)., Ce sont des subs-
tances agissant dans le sol sous forme
gazeuse. Les résultats obtenus sont en
général satisfaisants bien qu'il ne soit
pas facile de désinfecter un hectare a
1,5 m de profondeur !!

Pour obtenir une activité optimale du
produit, il faut respecter diverses con-
ditions (préparation soignée du sol,
température, humidité, etc). Les doses
En forte ter-
re par exemple, 1'400 1/ha DD nous pa-
raissent nécessaires.

Les nématicides cités étant fortement
phytotoxiques un délai d'attente de

plusieurs semaines est indispensable.
Avant replantation, divers tests sont
nécessaires (test du cresson, plante
sensible type laitue) pour s'assurer
qu'il n'y a plus de résidus toxiques
dans le sol.

Une méthode combinée de lutte c'est-a-
dire une solution intermédiaire nous pa-
rait bien s'adapter & la structure de nos
exploitations viticoles. Par conséquent,
apres mise en évidence du nématode vec-

teur par des analyses de sol, nous préco-

=

nisons de combiner un repos du sol (1 &

2 ans) & un traitement chimique du sol.
Le traitement peut s'effectuer au prin-
temps ou mieux encore en automne (sep-
tembre par ex.).

Buts poursuivis par le service de Nématolo-

gie & Changins

Notre service s'attache a
analyses du sol
vecteurs.
le car comme déja mentionné les
du parasite ne sont jamais trés élevées

dans nos échantillons de sol lesquels re-
présentent,
portion du volume
nes de la vigne.

d'analyse et en fonction de chaque cas,
conseils précis de lutte sont prodigués au
viticulteur.

dépister par des
la présence des nématodes

tadche faci-
populations

Ce n'est pas toujours

il faut le répéter, une faible
réel occupé par les raci-
Sur la base des résultats
des

Nous voulons par ce moyen ten-

ter d'éviter des traitements du sol inuti-

les et par
population excessive des sols viticoles
(nappe phréatique surtout).

ce biais lutter aussi contre une

D'autre part,

afin de mieux observer les effets & long
terme des désinfections du sol combinées a

des repos de durée variable,

nous avons im-

planté des essais en sols fortement infestés
par les nématodes vecteurs.

Les personnes intéressées ou touchées par le
probléme de la dégénérescence infectieuse

peuvent s'adresser a

notre service.
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cepages balaigsans

PAR PHILIPPE CORTHAY,

recherche sur [eg vieux

ING.TECHNICIEN ESA

La vision du poéte

«+." Et le bon Dieu lui-méme a décidé que ce
serait en vigne, ayant orienté le mont comme
il convient, se disant : - "Je vais faire une
belle pente, tout exprés, dans l'exposition
qu’'il faut, avec 1'inclinaison qu'il faut.."
Je dis que c'est le bon Dieu qui a fait 1lui-
méme tout g¢a, puis il nous a dit : - "A vo-
tre tour...". (1).

I1 désigna alors le vigneron pour continuer
la tdche de celui-ci, au fil des siécles, a
force de foi, de courage, de persévérance
et d'amour modela cet immense patrimoine
pour le transmettre ensuite, de génération
en génération jusqu'ad nos jours.

La Durize, le Cornalin, 1'Humagne et bien
d'autres encore, représentent eux aussi, et
dans le méme esprit, une petite partie de

ce patrimoine... un des fondements de 1'exis-
tence en ce sens, qui, hélas, semble dispa-
raftre lui aussi dans la fuite du temps. Pour
toutes ces raisons, ces vieux et nobles cépa-
ges font aujourd'hui partie intégrante de
tout mon étre parce qu'il émane d'eux un mes-
sage profond.... 1'idéal que je poursuis.

L'Humagne, la Durize, le Cornalin

Aspect historigue

Présentation

L'Humagne selon la tradition la plus ancien-
ne et plusieurs textes concordants, est un
cépage et un vin blanc du vignoble valaisan,
qui fleurit dans la haute vallée du Rhéne
depuis des temps immémoriaux.

Ce cépage fin, de faible production, malgré
sa vigueur et sa rusticité remarquable, est
réputé sensible aux vers de la grappe. Il a
ainsi risqué de disparaitre avec 1'introduc-
tion du productif fendant. Sa culture aujour-
d'hui retrouve une faveur certaine aupreés de
quelgques encaveurs, amoureux de son fruit
treés fin et subtil. .

Etymologie

Son nom n'est pas facile 3 expliquer. Il
semble néanmoins que 1'étymologie admise par
Pulliat et reprise par Wuilloud, od, & par-
tir d'un texte de 1313 des Archives Cantona-
les, 1'"Humagny” cGtoye la "Regy" et le
"Neyrum”, soit erronée.

En effet, comme le pensent ces auteurs,
"Humagny & vinum humanum", condamnent ainsi
son origine italique. Lg philologue pense
plutét que ce nom provient de la latinisa-
tion trés ancienne d'un verbe grec qui si-
gnifiait "Pousser tout & bois", mettant
ainsi en évidence un lointain défaut du cé-
page, probablement résorbé avec le temps.
Cette étymologie permet en tous les cas
d'affirmer que déja dans des temps treés
lointains, deux grandes tendances aboutis-
saient dans le Valais romain 1'une venant
d'Italie par les cols, 1'autre empruntant
la vallée du Rhéne.
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Cette dénomination désignait dans le passé
les cépages rouges indigénes, poussant dans
la moyenne vallée d'Aoste entre Saint-Vin-
cent et Arviers. La particularité de cette
espeéce réside principalement dans le fait
qu'elle est née, probablement de semis spon-
tanésdurant la période d'abandon des vigno-
bles consécutive aux invasions barbares.

La formation de la tribu des Oriou par déri-
vation de multiples sous-variétés d'un type
originaire, 1'Oriou lombard ou Oriou picciou
ou Petit rouge d'Aoste, apparait comme un
des plus remarquables exemple de 1'adapta-
tion d'un cépage en milieu restreint aux
conditions et aux besoins du pays.

Ce qui attire 1'attention en face de cette
diversification en un trés grand nombre de
variétés, c'est que, malgré un aspect sou-
vent différent, il subsiste néanmoins chez
chacune d'elles certains caractéres géné-
raux communs. Cette constatation tend a
prouver comme un fait incontestable qu'elles
descendent toutes d'un type primitif : le
Rouge d'Aoste, Rouge commun, Petit rouge ou
Picciou rouge, comme le veut la tradition.

Humagne rouge.... ou Oriou

Présentation

Pour sortir ce cépage d'un anonymat malheu-
reux, on lui a donné le nom d'Humagne rouge,
méme si aux dires des ampélographes 1'obser-
vation établit gu'il n'est pas 1l'homologue
ou le double de 1'Humagne, & la maniére dont
Pinot noir, Pinot gris et Pinot blanc le
sont entre eux.

Ce cépage n'apparait d'ailleurs jamais dans
la littérature sous cette appellation et i1
nous faut attendre 1845 pour voir sortir ce
"Rouge de Saillon" de son énigmatigque anony-
mat, & la suite de 1l'achat par M. H. Bonvin,
d'une vigne plantée aux environs de 1800
d'Humagne rouge selon les dires des Saillon-
nus.

Berget le premier suppose et affirme 1'ori-
gine valdotaine des vieux rouges du Valais.
Nicollier ensuite, en publiant son remarqua-
ble dossier, prend position sur la question.
Ainsi, a partir de deux modéles 1'Oriou A et
1'Oriou B, assez proches 1'un de 1'autre sur
le plan ampélographique et présents dans les
deux vallées, il établit que : ",.. malgré
les apparences et 1la tentation de considérer
ces deux ceépages modéles comme deux cépages
distincts, force nous est de reconnafitre en
1'0Oriou B, présent uniguement en Valais,
1'Humagne rouge” (2).

Je partage pleipement cette opinion car 1la
similitude entre le plant d'Aoste et celui
du Valais correspond bien & cette théorie.
I1 ne nous reste qu'a attendre de la dégus-




tation des deux modéles une confirmation ul-
térieure de ces idées.

Cornalin ou Rouge du Pays

Le Vieux Rouge du Valais, au vin si chargé
en couleur que l'on peut méme 1'employer
pour écrire, est certainement le plus ancien
cépage & raisin coloré qui ait été connu et
répandu entre St-Maurice et Viege.

Pour la premiére fois en 1313, le "Registre
d'Anniviers” nous relate l'existence d'un
cépage rouge "le Neyrum" peuplant la haute
vallée du Rhéne, aux c8tés de 1'"Humagny”
et de la "Régy”. S'agit-il du Cornalin ?
Principal raisin rouge du Valais d'avant la
reconstitution, il est présenté et décrit
dans ses principaux caractéres pour la pre-
miére fois & Lucerne en 1881... Jusqu'en
18900 encore, la figure du plus vieux rouge
du Valais domine quantitativement et quali-
tativement tout 1'encépagement rouge valai-
san.

Trés vi%e. dans les années qui suivent, il
ceéde le pas & des variétés plus précoces et
plus pradyctives pour ne couvrir en 1910

plus que le 1 % du vignoble |

I1 ne subsiste aujourd'hui, hélas, plus
qu'une demi-douzaine de parcelles et treil-
les dispersées dans les villages.

Si Wuilloud tend & supposer ou a affirmer

son origine valaisanne, Berget et bien d'au-
tres pensent le reconnaitre dans un Oriou

du Val d'Aoste, aux grains ténus et serrés,
aux feuilles se décolorant a8 la véraison, le
Petit Rouge de Ch&tillon. De troublantes ana-
logies en sols aussi secs gque ceux du Valais,
sur le plan ampélographique et physiologique
encouragent ce rapprochement.

Il existe néanmoins &4 la dégustation un
apparentement trés marqué entre le vin
d'Humagne rouge et le vin de Cornalin, qui a
été mis en évidence chaque fois que les deux
cépages se sont trouvés céte & cdte. Cette
constatation me confirme dans la pensée que
cette hypothése contient tout au moins un
fondement de vérité. Nicollier, en 1972, en
pensant a8 la Corniala du Val d'Aoste - dont
une des variétés a les feuilles rouge vif a
l1'automne et un vin chargé - a donné au
Vieux Rouge du Pays le trés joli nom de
Cornalin, pour le sortir lui aussi d'un ano-
nymat devenu fdcheux et lui permettre ainsi
de reconquérir quelques tablars, qu'il a di
jadis abandonner.

Durize ou Rouge de Fully

Avant la reconstitution, la Durize couvrait
la moitié des coteaux de Fully et, au
Brocard ainsi qu'd La Croix prés de Martigny
1'Urize ou plant d'Aoste fleurissait aux
cGtés du Gros noir.

L'Urize

La tradition rapporte qu'elle fdt transpor-
tée, vers 1820, sur les épaules d'un char-
bonnier du nom de Cretton par dela les mon-
tagnes. Berget 1'apparentera au Vien de Nus,
un Oriou du Val d'Aoste, & grandes grappes
et a gros grains.

Urize ou Durize

L'Urize ou Vien de Nus et la Durize, vu la
ressemblance frappante de leur nom, encoura-
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ge a les assembler en un seul et méme cépage.
Cependant plusieurs points contredisent cet-
te hypotheése la maturité, 1'introduction
récente de 1'Urize alors gque l1'étymologie

du mot Durize lui attribue une origine an-
cienne probablement latine, voire italique,
enfin, 1'observation récente du Vien de Nus
prouve avec certitude qu'il n'existe pas de
ressemblance entre la Durize actuelle et le
Vien observé.

I1 semble que 1l'origine valdotaine de la _
Durize n'apparait pas comme évidente, de
méme d'ailleurs que son apparentement &
1'Urize du Brocart et par extension de son
appartenance a la famille des Orious.

En effet, 1'étymologie démontre une origine
latine puisque la Durize serait la descen-
dante de 1'"uva duracina”, raisin de table
3 chair croquante et donnant la traduction

imagée suivante "raisin ressemblant & une
cerise dure”,

Certes cette origine hypothétique, définie
par le philologue, ne nous permet surtout
pas d'affirmer que la Durize correspond bien
3 son lointain ancétre latin. Ce que 1l'en
peut dire c'est que sur les plans ampélo-
graphiques et gustatifs, i1 n'existe aucun
lien ni avec 1'Humagne rouge, ni avec le

Cornalin.

Causes de la disparition des Vieux rouges du

pays

Maturité tardive fixée en 3e épogue, obli-
geant le vigneron de retarder la vendange
aux premiers jours de la Toussaint.

Développement incontrb6lable du botrytis
cinéréa si l1l'année s'y préte, car les grap-
pes sont petites et compactes.

Isolement pression importante des guépes
et des oiseaux sur les parchets isolés dans
un vignoble déja vendangé.

Concentration ¢ la concentration naturelle
des molts qui est primordiale pour des rai-
sons de qualité, cause des pertes

- & la récolte par des chutes physiologiques
- lors de 1l'égrappage

- lors du pressurage.

Fermeture des pressoirs : celle-ci est ef-
fective bien souvent dés la 3&me semaine
d'octobre, limitant ainsi & quelques privi-
légiés de s'offrir le luxe de remettre en
route les installations.

Conclusdion

I1 faut bien du courage pour cultiver ces
vieux cépages, pour réserver les meilleures
expositions, pour envisager des systémes de
culture adéquats, pour accepter de prendre
le risque d'attendre, pour limiter la pro-
duction... Il faut de la persévérance pour
attendre dans le calme 1l'instant idéal de
la récolte, pour cuver assez longtemps,
pour patienter encore deux & trois ans que
les vins en vieillissant se donnent splen-
deur. Il faut enfin de 1'Amour, car sans
l'esprit, le coeur et la main, 11 n'y a
plus de Création.... et replanter, c'est
créer & nouveau.

(1) CF Ramuz

(2) Dossier relatif aux cépages dits rouge
du pays en Valais et rouge indigéne en
Vallée d'Aoste 1972-1973

le passage du poéte
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huyage au tprul du sud
Diticulture- Oenologie

A. PARISOD

Suite & notre compte-rendu concernant

les problémes arboricoles du Tyrol du

sud, nous traiterons dans ce numéro de
la viticulture et de l'oenologile.

LA VITICULTURE a
te aux vignobles

fait 1'objet d'une visi-
de 1la "Kellereigenossen-
schaft von Santa Magdalena" & Bolzano.

Ce domaine, trés connu et réputé, se si-
tue & une altitude variant entre 400 et
700 metres ; la plupart -des parchets

sont trés anciens, certains datent méme
de 1912. Le cépage le plus courant est

le Trollinger ; cependant, on note une
certaine proportion de Lagrein, jouant

le rfle de teinturier. Le Riparia-Rupes-
tris 101/14 est le principal porte-greffe.

La fumure se résume pratiguement en un
apport de fumier environ- tous les 4 & 5§
ans, qui tend malheureusement & se raré-
fier ; la fumure minérale est trés fai-
ble. Dans le cadre de cette exploitation,
le travail du sol est quasi inexistant ;
en effet, une couverture herbeuse y est
permanente, avec plusieurs coupes durant
la bonne saison. Comme toutes les vignes
de cette région, le systéme de taille
adopté est la pergola, d'une hauteur de
1,80 a 2 m.

Ce genre de culture implique un travail
de 1la tailﬁe relativement long et péni-
ble (500 m~ en 1 jour) ; par contre, le
travail de la feuille se résume & tres
peu de chose.

Lutte antiparasitaire :

le systéme de culture adopté crée un mi-
croclimat favorable aux maladies crypto-
gamiques (Mildiou, O0Idium) nécessitant
jusqu'a 10 & 11 traitements fongicides.
Un acaricide et un insecticide en moy-
enne par année sont nécessaires dans le
but de mafitriser les populations d'aca-
riens et d'eudémis (réd. cependant, au
vu de certains parchets observés durant
notre voyage, le probléme acarien est
loin d'étre résolu).

Travaux divers :

le personnel pour les vendanges est tres
difficile a recruter (vu la hauteur des
grappes, les vendanges sont relativement
pénibles). Notons que le salaire d'un
vendangeur est de 10 a 15'000 lires/jour
et celui d'un brantard de 20'000 lires/
Jjour.

Qualité et contrdle :

- L'obtention d'un vin avec appellation
contrdlée impose une récolte ne dépas-
sant pas 12'500 kg/ha
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- En cas de dépassement de cette limite
de récolte (jusqu'a 20 %), seul 1'excé-
dent sera déclassé

= Par contre, une production exagérée
(supérieure a8 120 % de la limite fixée)

n'obtiendra pas 1'appellation de qualité

- Le degré alcoolique doit titrer natu-
rellement 10 % volume alcool.

Précisons que le contréle des récoltes
destinées & 1'appellation de qualité est
exécuté au niveau des caves coopératives,
qui enregistrent la quantité de récolte

et la surface correspondante. Le prix payé
48 la production varie du simple au double
entre une production déclassée et une ap-
pellation contrélée.

OENOLOGIE

Durant notre visite a :

- la "Kellereigenossenschaft Gries" &
Bolzano

- la "Kellereigenossenschaft von Santa

Magdalena” a Bolzano,

technicien oenologue, a bien
nous 1l'en

le Dr Weger,
voulu répondre a8 nos questions ;
remercions.

cuvage traditionnel avec chapeau flottant,
sans brassage, d'une durée de une & deux
semaines (sans contréle du degré Oechslé).
Aucune formation de moisissure n'est cons-
tatée, vu la présence immédiate de CO_,

Le sucrage est interdit ; la seule possi-
bilité d'augmenter la teneur en sucre de
la vendange est 1'adjonction de jus de
raisin, concentré par avance et stocké au
froid.

La fermentation alcoolique est assurée par
des levures naturelles.

La rétrogradation malolactique est généra-
lement recherchée.

La stabilisation chimique se pratique
principalement au métabisulfite de potas-
sium et seule la teneur en SO, total est
contr6lée en laboratoire (max%mum autori-
sé : 200 mg/l). Parfois, la vitamine C
(acide ascorbique) est utilisée afin de
conserver la fraicheur du vin. Précisons
que l'acide sulfureux, considéré comme

gaz toxique, doit &tre soumis & autorisa-
tion avant son utilisation.

Vinification des blancs

Les opérations de sucrage, de levurage et
de stabilisation chimique sont les mémes
que pour les rouges.

La deuxiéme fermentation est fréquemment




bloquée artificiellement, afin de conser-
ver une acidité totale variant entre 5 et
6 g/1 (dans le but de donner des vins
charpentés). Avant la mise sous verre,
leur témpérature est élevée & 520 C env.,
puis ils sont filtrés sur plaques "sté-
riles” afin d'éviter tout risque de dé-
part de fermentation en bouteille.

b) Les laboratoires, sous le contrdle de
1'Etat, analysent les denrées alimen-
taires et délivrent les permis d'ex-
portation.

c) L'enseignement professionnel est divi-
sé en deux parties bien distinctes,

Traitements spéciaux : SELL i

- le collage des rouges est pratiqué
dans la plupart des cas (5 & 20 g/hl ds - formation des praticiens (viticul-
gélatine). ture, arboriculture, 5g;iculture]

durant deux ans de cours théoriques
plus une année de spéclalisation
dans 1'une des trois sections choisies,

- 1'utilisation du "Sulfidex" (nitrate
d'argent corrigeant des golts de bock)
est interdite. Rappelons gu'en Autri-
che (située & quelques km de Bolzano), -

ha ol tiee e quasntl aog e n L s o fee T =Tptetmanian des Jdngcalouns
1'utilisation de ce produit est libre. ans plus une année supplémentaire

- le traitement au sulfate de cuivre est pour la section d'oenologie. Durant
également interdit. cette formation, les éléves sont
envoyés dans les caves a l'extérieur
Visite de 1'Institut Agricole Provincial (exploitations surveillées par 1'é-
de San Michele all'Adige (Province de cole), afin de parfaire leur ins-
Trento) truction pratique.
Cet institut comprend : Cette 6cole joult d'un enseignement

reconnu par 1'Etat, et la plupart des
professeurs sont externes, spécialis-
tes dans leur domaine.

- Une station expérimentale
- Des laboratoires d'analyses
- Une école professionnelle

D'autre part, un domaine d'essais y est Le bilan de cette course d'études nous
rattaché. permet de constater que, malgré un équi-
pement exceptionnel (recherches et en-
a) La station expérimentale s'occupe de seignement plus particuliéremanﬂ, 1'as-
la recherche agricole, arboricole et pect technologique demande encore & &tre
viticole et zootechnique. perfectionné.

PERGOLA, VUE GENERALE (photo: A, Schmutz) DANS UN SYSTEME PERGOLA (photo: A, Schmutz)

SOLEIL DE SIERRE DES
CAVES IMESCH

TEL. 027 55 10865 3960-SIERRE
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PAR SON DIRECTEUR JEAN-FRANCOIS SCHOPFER

ESVO0A4-7ECHNICUuUM

de Changine aujourd'buc et demacin

L'Ecole supérieure, fondée en 1949, va
célébrer cette année son 27e anniversai-
re. Pour féter, dignement, son installa-
tion dans ses locaux neufs et fonction-
nels du Centre professionnel de Changins,
et, avec un léger retard son quart de
siécle d'existence, elle organisera cet-
te annde une cérémonie solennelle d'inau-
guration de ses nouveaux bdtiments, & la-
quelle seront invités tous ceux qui s'in-
téressent a 1'Ecole et & ses activités,
et en particulier tous les anciens élé-
ves de 1'ESVOA et du Technicum. D'ores

et déja réjouissons-nous tous de cette
grande journée.

L'Ecole est aujourd'hui une institution
solide bien ancrée dans toute la Suisse
par toutes les racines que représentent
les centaines d'anciens éléves des cours
de viticulture, d'oenologie et d'arbori-
culture. Elle aborde une nouvelle phase
de sa vie qui sera caractérisée par une
intensification de son activité grdce
aux nouvelles installations et aux pos-
sibilités qui lui sont offertes par un
équipement moderne et efficace d'ensei-
gnement.

Le fondement de son activité sera tou-
jours constitué par la formation profes-
sionnelle des viticulteurs, des oenolo-
gues et des arboriculteurs, depuis 1'ap-
prentissage jusqu'au Technicum

Apprentissage les cours professionnefs
pour apprentis cavistes, arboriculteurs
et maraichers continuent & étre donnés
dans les locaux du centre professionnel
qui est chargé de les organiser.

Cours principaux de viticulture et d'oe-
nologie ces deux cours ont été réunis
en un seul cours de 32 semaines qui per-
met de mieux rationaliser 1'enseignement
et de donner aux viticulteurs de bonnes
connaissances théoriques en vinification,
et aux oenologues des notions concrétes
de viticulture. Tous les éléves suivent
donc les cours théoriques de viticulture
et d'oenologie. Pour les travaux prati-
ques ils peuvent choisir entre trois op-
tions ou bien ils ne font que les tra-
vaux de viticulture ; ils obtiennent le
dipléme de connaissances en viticultu-
re ; ou bien ils ne participent qu'aux
travaux de cave et au laboratoire d'a-
nalyse des vins ; ils obtiennent le di-
pléme de connaissances en oenclogie ;

ou bien ils font tous les travaux prati-
ques a la vigne, 4 la cave et au labora-
toire et ils obtiennent le dipléme de
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connaissances en viticulture et oenolo-
gie.

De plus, chacun doit choisir une spécia-
lisation, soit en pépiniére viticole
(cours spécialisés de pépiniére-ampélo-
graphie) soit dans le commerce des vins
(cours spécialisés sur 1'0.D.A., le con-
tréle de cave et les boissons distillées).

Le cours principal d'arboriculture n'a
plus été organisé depuis plusieurs années.
Nous souhaitons qu'il y ait prochainement
suffisamment de candidats pour 1'ouvrir a
nouveau.

Le Technicum des branches agricoles
spéciales constitue,a nos yeux, une étape
décisive dans le développement de 1'Eco-
le : i1 comble une lacune dans 1 'organisa-
tion professionnelle en formant des ingé-
nieurs-techniciens ESA qui maitrisent par-
faitement les problémes viticoles et oeno-
logiques d'une part ou arboricoles et
technologiques d'autre part et sont capa-
bles de prendre de hautes responsabili-
tés dans notre économie viti-vinicole.
C'est la une vole trés importante gue de-
vraient choisir tous les jeunes gens de

19 ans qui en ont les capacités,

Les branches spéciales de 1l'agriculture
aurpnt besoin pour surmonter les diffi-
cultés de 1'avenir d'une élite technique
solide et bien formée par le Technicum,
en méme temps que de praticiens rompus &
leur métier oenologues, viticulteurs
et arboriculteurs formés par les cours
principaux.

Enfin 1'Ecole va poursuivre et intensi-
fier son programme de cours de recyclage
dans le cadre de la formation profession-
nelle continue. C'est ainsi qu'un cours
de filtration a été organisé fin février,
en collaboration avec 1'Association des
anciens éléves de 1'ESVOA. Des cours sem-
blables en arboriculture et viticulture
vont étre étudiés. Des journédes d'infor-
mation sont prévues auxquelles partici-
peront d'éminents spécialistes de Suisse
et de 1'étranger.

Avec 1'ensemble des professeurs,
vons la ferme intention de poursuivre le
travail entrepris et de perfectionner, en
la diversifiant toujours plus, 1'activité
de cette Ecole chére au coeur de tous les
anciens éléves sur 1'appui et la collabo-
ration desquels nous comptons plus que
jamais. Nous savons gue, comme par le
passé, ce soutien indispensable ne nous
sera jamais refusé.

nous a-=



ARBORICULTEURS, VITICULTEURS :

vous utilisez souvent des produits composés de plusieurs matiéres actives .

Si vous effectuez vous-méme le mélange,

PAR APPLICATION ET PAR HECTARE

ALORS CALCULEZ ET COMPAREZ !

pour vos traitements antiparasitaires,

VOUS ECONOMISEZ PLUSIEURS FRANCS

NOTRE POLITIQUE EST DE FAVORISER LE CULTIVATEUR

PLUSS-STAUFER SA, OFTRINGEN

NOUS IMPRIMONS POUR VOUS

Tous les papiers dont vous a-
vez besoin, aux meilleures con-
ditions, . , Depuis les simples
cartes de commandes, prix
courants, factures, enveloppes
etc. .. jusqu'aux étiquettes et
collerettes en couleurs, de vin

Chaque agriculteur a besoin
d'une
assurance contre la gréle

marc, kirsch ete, ..

" UNE BOUTEILLE A OFFRIR"

.. Vous vouez les plus grands
soins et le meilleur de vous-
meme A votre vin. Pourquoi ne
pas l'honorer d'une étiquette
personnelle, qui le distingue,
lui rende hommage et '' en fas-
se une bouteille & offrir"

Ceci est trés important car
chaque bouteille offerte peut
vous amener un nouveau cli-
ent, qui reconnaitra votre éti-
quette et pourra vous passer
une commande 1'année suivante.

ON SE SOUVIENT DE L'ETIQUETTE
""L'habit fait le moine''et le
premier critére d'un choix
est son aspect extérieur:
On choisit une bouteille & son
étiquette et surtout on se sou-
vient de 1'étiquette qui devient
sa carte de visite personnelle
.. 8a signature, qui lui confé-
re un prestige et la distingue
des autres bouteilles genre
passe-partout,
CELA NE COUTE PAS SI CHER
Donnez-nous vos armoiries,
photos de propriété, cave ou
autres documents et nous vous
présenterons volontiers des
projets et devis, méme pour
de petites quantités,
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Cela ne coute pas si cher,
Vous ne faites qu'une fois les
frais de création d'originaux

.. et ces frais seront trés
vite couverts par la plus-va-
lue que prendra votre bou-
teille.
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