Et I'espéran-
ce renait @

Pensées vigneronnes
au seuil de 'automne.,

I est 5 heures au clocher de
I notre ville. La pluie tombe

drue sur nos vignes. Une
pensée d'amertume émane de
notre for-intérieur. Et moi, de
m'exclamer: voila que ¢a
recommence! Quand je pense
au magnifique été que nous
avons traverse, il est rare de
constater une conjonction d'élé-
ments aussi favorables que
Ceux que nous avons vécu.
Cela était trop beau; que de
fois, buvant le verre de I'amitié,
on me rétorquait; Vous avez de
la chance vous les vignerons avec un temps pareil!
Aujourd'hui, les envieux se sont lus et nous,
contents, regardons le ciel en souhaitant que le
soleil revienne. Malgré la monotonie du temps,
j'irai méme un peu plus loin en vous disant I'agres-
sivité de la nature. L'homme si puissant soit-il, tant
au point de vue technique qu'au point de vue
connaissances, ne peut rien si dame nature ne
nous aide point.
Je ne veux pas continuer sur une note trop pessi-
miste. En poéte bien modeste, chatouillons la muse
en termes prosaiques et essayons de nous retrem-
per dans le cadre de la nature et revenons dans
nos vignes qui nous sont si chéres. A un moment
donné, quand les effluves printaniéres miroitent
sous les sous-bois, la vigne est comme une tenta-
cule qui nous enserre. Elle ne te demande pas si tu
peux, mais elle te dit: Viens, n'attends pas, car
c'est toi qui y perdra. Mes amis, essayons de nous
représenter nofre travail sous un beau ciel printa-
nier. Dans la forét voisine, on entend le cri d'un
geai. Oiseau du renouveau, qu'as-tu donc-a nous
conter? Une automobile ou des promeneurs pas-
sant sur [a route, altirent notre attention; on les
regarde passer, mais ils disparaissent a I'horizon.
Mais, chers amis, il y a une chose qui ne disparait
pas, c'est le tableau sublime qui défile devant moi.
Aussi loin que mes yeux porteront du ¢oté est, ce

ne seront que parchets et pampres avec les vil-
lages sis au pied des coteaux.

L'Eglise de Gléresse adossée aux contreforts
des vignes, nous rappelle que 'homme n'est
pas de pain seulement mais de toute parole
qui sort de la bouche de Dieu. Gardienne de
ce beau vignoble, elle appelle la protection du
trés Haut sur ces parchets créés depuis des
sigcles. C'est vrai que notre vie dépend du cep
sur lequel nous avons voulu étre greffé... Dieu
comme le vigneron attend de I'homme du fruil,
des fruits de paix dans ce monde insipide ol
trop souvent tout est révolie, ol I'on se bat les
uns contre les aulres avec furie et nous, vigne-
rons, contre les aléas de la nature. Paix,
amour et justice pour vivre de la joie promise
par Dieu. Une joie qui peut se manifester
jusque dans la mort.

C'est au contact de la terre que nous rencon-
trerons la création. Nous devons rencontrer
Dieu Seigneur, je ne veux pas continuer a jouer
au curé ou au pasteur mais revenons sur terre,
L’Ecclésiaste nous dit: tout vient de la terre et
retourne a la terre. Quel beau souvenir te rap-
pelle ce parchet? Ce sont les années succes-
sives de belles récoltes ou fout se vendait faci-
lement. Pas de centrainte, mais aujourd’hui, il

faut suivre I'évolution; c'est la qualité qui prime
mais pour faire une qualité respectable, il faut
que tout concorde.

Aujourd'hui avec les charges inhérentes au
métier, il faut compter, il faut lutter, il faut se
défendre, il faut malgré tout persévérer et plus
encore, il faut espérer. Oui, la vigne est sacrée
et, larme a I'cell, je vous le répéte, la vigne est
un don de Dieu, la vigne ne peut et ne doit pas
mourir. Profane de notre vignoble, soit I'ami du
vigneron, comprends-le si tu vois qu'il souffre
avec elle. S'il souffre de I'eau qui vient quand il
nen faut pas ou qu'elle manque quand il en
faudrait. D'un ciel mal embouché comme cela
arrive souvent, de la gréle et combien d'autres
choses que vous connaissez tout aussi bien, la
concurrence, la chute des prix et j'en passe.
Tous ces facteurs, vis-les avec le vigneron et
quand tu boiras ce fin nectar, souviens-loi qu'il
est sacré, qu'il faut savoir le déguster avec
amour et comprendre celui qui I'a créé et veut
vivre; en ayant comme slogan de son existen-
ce: Produire sans nuire mais faire plaisir! 8

René Giauque, La Neuveville
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DU PR sIDEN
. V;NCENT BIND]TH

Chers Amis, chers Anciens,

Voici venu le temps des mises en bouteilles de nos
chasselas, récompense d’une dure année de labeur.
Enfin le nouveau est tiré, on peut le déguster!!!
Beau millésime, riche et équilibré.
Notre chasselas, vif et pétillant, qui désaltére sans
passer la soif, comme disait notre ancien directeur,
Monsieur Jean-Frangois Schopfer.
Mais que dit le Larousse des vins?
“Il existe plusieurs variétés de ce cépage blanc (par-
fois rosé). La plupart d’entre elles donnent un raisin
de table de grande réputation. Ce n’est pas un cépage
a vin bien remarquable, sauf lorsqu'il est cultivé sous
un climat froid. Il donne un vin populaire, fort
agréable, peu acide, léger, qu'il faut boire frais et dans
sa jeunesse, car ses jours sont comptés. Mis en bou-
teille précocement, dés la fin de I'hiver qui suit la
récolte, il garde un léger pétillement fort plaisant
grice au gaz carbonique dissout dans le vin nouvean”,
Le vin est tiré, il faut le boire... et surtout le vendre.
Il faut absolument croire en nos chasselas, les faire
connaitre partout autour de la planéte. Vin d’apéritif
par excellence, il se marie également a merveille
avec les poissons et les mets au fromage.
Alors VIVE LE CHASSELAS.

Je ne pourrais clore ce billet sans remercier les
“anciens” Neuchatelois pour I'organisation de notre
derniére assemblée générale, le 26 novembre der-
nier. Un merci particulier 8 Monsieur Louis-Philippe
Burgat qui a su organiser cette journée de main de
maitre, @ Monsieur Blaise Mauler qui nous a regus
en son Prieuré St-Pierre et les anciens de la région
pour les vins du repas. Sans oublier tous les partici-
pants a notre assemblée qui ont su respecter le pro-
gramme tres serré de cette journée. Chers Amis,
chers Anciens, je vous adresse mes meilleures salu-
tations et tous mes veeux pour 1995.

Vincent Bindith

GILLES CORNUT

Chers Lecteurs,

C’est le 8 février a Changins que plusieurs d’entre nous
se sont retrouvés pour participer a la création d’une inter-
profession.

Mais qu’est-ce donc que cette nouveauté? Une organisa-
tion de plus dans le paysage professionnel? - Arrétez,
n'en jetez plus, nous ne faisons plus que des réunions,
des cours et des formations, des séminaires. Que nous
arrive-t-il?

Tout simplement le monde bouge! Ainsi il est heureux
que d’aucuns se préoccupent d’une vision exhaustive de
notre profession. C’est tout simplement réjouissant, ¢a
bouge! A I'aube du 21e siécle notre viticulture tente de
mieux se profiler.

Certains ont empoigné leur baton de pelerin et sont par-
tis, a leurs frais, voir ce qui se passait ailleurs. Ils ont
glané les différents renseignements et rapportent les
expériences de nos puissants voisins viticoles.

En mélangeant quelques ingrédients régionaux, ils
obtiennent une sauce qu’ils nous servent en préconisant
de la déguster avec modération.

Il n"est pas nécessaire de critiquer le plat avant méme d’y
avoir gofité. Les cuisiniers d’aujourd’hui sont restés
modestes. Ce qu'ils proposent, c’est une responsabilisa-
tion de notre profession face aux décisions qui doivent
étre prises. Ce n'est qu'un premier jet et vous trouverez
une contraction de ce travail en PAGE 31

Notre école a eu le privilége de recevoir quelques ceno-
logues des grands Chateaux de ce monde, invités par une
entreprise de tonnellerie, ils voulaient découvrir |"école
dont ils entendent I'écho.

Par une dégustation de Chasselas choisie et illustrée des
monolithes (profils de nos sols) ils ont rapidement fait la liai-
son entre le type de sol, la vigne, le raisin et le vin. Ils ont
également été impressionnés par la connaissance de ceux-ci
et compris notre plaisir de boire un verre de vin blanc en
guise d’apéritif, sans spécifiquement I'allier en mangeant.
De cette maniére les messages passent et, dans tous les
cas, pour communiquer, c’est toujours la détermination
des acteurs qui importe.

Alors, a ceux qui estiment que l'avenir de nos vins ne se
trouve qu‘a l'intérieur de nos frontieéres (mais oui, il y en
a encore) il leur est vivement conseillé de prendre un cer-
tain recul et de profiter de leurs vacances pour s’enrichir
de nouveaux horizons. (Voir article en page 17).

S'ils ont la chance d’étre encore aux études, de pousser a
la réalisation d’un voyage d’études hors de nos fron-
tieres. Les inspirations rencontrées leur permettront cer-
tainement d’étre a jour lors de la libéralisation compléte
de notre marché.

Mes meilleurs veeux pour un heureux printemps.

Gilles Cornut
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LE VERGER PIETON

OU «LA POMME A PORTEE DE MAIN»

PAR CHRISTIAN BLASER, ING. ETS, ENSEIGNANT A CHANGINS e/

«Verger dans lequel toutes les opérations

culturales sont effectuées depuis le sol»,
c’est ainsi que se définit le verger piéton.

Différents avantages sont attendus par les arboricul-
teurs intéressés par cette nouvelle maniére de conduire
le pommier :

Optimiser les travaux de main d’ceuvre.

Trés exigeants en main d’ceuvre, la cueillette, I'éclaircissa-
ge ou la taille constituent des charges importantes. En
permettant aux employds de travailler depuis le sol, on
améliore I'efficacité de leurs interventions.

Garantir un maximum de Ter choix.

Un taux élevé de ler choix est principalement assuré par
un niveau de charge adapté aux potentialités de I'arbre et
a un éclairement suffisant des fruits.

Le simple fait que le verger soit facile d’accés pour les
opérations d’éclaircissage ou de cueillette permet a I'arbo-
riculteur d’engager son personnel avec un maximum
d’efficacité.

L'éclaircissage, réalisé au meilleur moment, est plus
soigné que dans les vergers classiques, ce qui contribue a
¢élever le taux de 1er choix.

Idem avec les variétés bicolores ot des passages de cueillet-
te mieux échelonnés permettent de récolter un maximum

de fruits répondant (figure 1) Solen, les espaces entre les branches fruiliéres per-
aux normes de colo- mettent & la lumiére de pénétrer & travers la couronne.

ration. (figure 2) Cul
La hauteur limitée
des couronnes (1,8-
2m) permet une uti-
lisation de la lumi¢-
re solaire verticale,
'ombre portée des
lignes voisines n’est
par conséquent pas
a craindre.
(MONNEY

- BLASER, 1992).
Les branches frui-

met a l'arboriculteur de travailler avec un matériel de
type viticole; il en va de méme pour I'entretien de la
bande de roulement ou le broyage des bois de taille. Les
travaux de récolte ne nécessitent plus de passerelle auto-
motrice, des chariots permettant de transporter les paloxs
sont le plus souvent utilisés.

Travailler avec un matériel léger épargne les sols d’un
tassement préjudiciable. De plus, le fait de pouvoir utili-
ser un «parc machine» identique sur vigne ¢t verger
constitue un avantage pour les exploitations mixtes.

- Un type d’armatures simple et stable représente égale-
ment un atout non négligeable.

Contraintes propres au verger piéton.

Entrée en production retardée.

Une densité de plantation moyenne (environ 1500
arbres/ha) et une technique de formation assez stricte
avec certaines formes (Solen) peuvent ralentir I'entrée en
production des cultures. Ces handicaps sont diminués
avec les nouveaux systemes (fuseaux pliés).

Des tonnages inférieurs

aux cultures traditionnelles.

Le volume des couronnes est limité par la hauteur des
arbres qui ne dépasse pas 1,8m a 2m. Le rendement par
m2 atteint environ 70% d’une culture classique conduite
en fuseaux. Cet inconvénient devrait étre com-
pensé par les avantages énoncés ci-dessus.

Un déplacement des pointes de travail.
La taille d’hiver, trés limitée (30-50h/ha), est com-
pensée par des travaux d’été tels I'arcure des
branches fruitiéres durant les premiéres années,
et I'ébourgeonnage des réitérations qui apparais-
sent sur les couronnes. Ces opérations, effectuées
avec soin, ne peuvent étre différées a des périodes
ultérieures.

QUELS MODES DE CONDUITE
POUR LE VERGER PIETON ?

['aménagement d’une parcelle en verger piéton

ticres, disposées en quinconce, assu-
rent a la couronne une porosité qui
permet a la lumiére de s'infiltrer
jusqu’au centre de 'arbre (figure 1).

Ces facteurs contribuent a la bonne
coloration des fruits et a I’homogé-
néité des lots.

Travailler avec une mécanisa-

tion légere et polyvalente.
Pour la pulvérisation par exemple, la
hauteur limitée des couronnes per-

implique le respect de deux
conditions: choix d'une forme
d’arbre et gestion des branches
fruitiéres en taille longue.

Choix de la forme de

I’arbre.

En soi, le choix de la forme ne
revét pas une importance déter-
minante. Elle ne constitue que le
squelette de l'arbre sur lequel
sont «suspendues» les B




branches fruitiéres.
Le Solen (figure 2) proposé dés les années 1985 par J.M.

Lespinasse de I'INRA de Bordeaux est un systeme adapté

- la deuxiéme phase consiste a rabattre I’axe sur une
branche fruitiére située a 2m de hauteur environ.

PEUT-ON CULTIVER D’AUTRES

au verger piéton
(LESPINASSE, 1987.
MONNEY-BLASER,
1993). Nous citerons
également le Tesa
(MASSERON, 1993)
et aujourd’hui le
fuseau plié (figure 3).
Le fuseau plié atteint
des densités de plan-
tation de l'ordre de
2000 arbres/ha (3,7m

x 1,5m) contre envi- (figure 3) Fuseaux pliés (Photo, Monney, RAC).

ron 1500 arbres/ha
pour le Solen (4m x 1,8m). La technique de formation,
assez contraignante pour le Solen, s’est simplifiée et per-
met, aux vergers de fuseaux pliés, une entrée en produc-
tion aussi rapide que celle des cultures de méme densité
en fuseaux classiques.

Gestion de la branche fruitiére.

Dans l'arbre, la branche fruitiére est considérée comme
une unité de production. Selon le type variétal, I'angle
d’insertion de la branche, la fréquence et la nature des
ramifications peuvent étre assez différents. Les variétés de
type spurs ou Reine des Reinettes ont un port érigé, des
ramifications présentes a la base de la branche et fructifient
sur des coursonnes courtes. A l'autre extréme, Granny
Smith ou Rome beauty ont un port retombant et fructifient
sur des brindilles situées a I'extrémité de la branche.

En renongant a toute taille sur une branche fruitiére, on
assiste, pour toutes les variétés, a un «basculement» de la
branche qui retombe et se ramifie en brindilles a son
extrémité. Le temps nécessaire a ce «basculement» est
plus long pour les variétés érigées que pour les autres.

Le principe de la taille longue consiste a provoquer
I'arcure des branches fruitiéres en les attachant puis a
supprimer toutes les réitérations de maniere a canaliser la
vigueur sur les sites de fructification présents; la variété
peut ainsi fructifier selon ses caractéres naturels.

TRANSFORMATION D’UN VERGER
CLASSIQUE EN CULTURE PIETONNE

En France, plusieurs des arboriculteurs intéressés par le
verger piéton ont désiré transformer leurs anciennes par-
celles en cultures piétonnes. Des fuseaux de plus de 3m
de haut ont été ramenés a 2m de manieére a ce que
I'ensemble de la couronne soit accessible depuis le sol.
Lorsque les cultures le permettent, il est possible de plier
les axes en début de saison, et ainsi de transformer le ver-
ger sans grandes complications. Dans le cas ou I'axe est
trop vigoureuy, il devient nécessaire de pratiquer en deux
phases :

- une premiére phase de préparation, celle-ci s"étend sur
une année ou deux, elle doit permettre a I'arboriculteur
de sélectionner plusieurs branches fruitiéres situées entre
1,5m et 2m de haut. Ces branches sont conduites en taille
longue et arquées de fagon a ce qu’elles «plongent» au-
dessous de I'horizontale.

ESSENCES QUE LE POMMIER EN
VERGER PIETON ?

La gestion de la branche fruitiere par arcure, la
production de fruits sur des organes courts tels
la brindille couronnée sont des facteurs détermi-
nants.

Le poirier, par son acrotonie prononcée, rend dif-
ficile I'arcure des branches fruitiéres; néanmoins,
des variétés telles Williams ou Harrow Sweet, par
leurs nombreuses ramifications et leur port moins
érigé, devraient s’adapter a ce mode de conduite.
En ce qui concerne les arbres a noyau, des essais sont en
place avec le cerisier greffé sur Tabel R Edabriz, mais il
parait encore prématuré de se prononcer sur ces expéri-
mentations.

QU’EN EST-IL DU VERGER PIETON
EN SUISSE ROMANDE ?

Le Centre des Fougeres en Valais a mis en place plusieurs
essais deés 1992. Le Solen et le fuseau plié a différentes
densités sont expérimentés avec les variétés Maigold,
Gala, Elstar, Florina et Arlet.

Notre école a également une culture en démonstration. 1
s’agit d’une petite parcelle de Solen plantés a 4m x 1,8m
avec la variété Golden sur M 9 EMLA. En 1995, les arbres
entrent en 4e feuille et correspondent aux plus «vieux»
Solen du bassin lémanique!; les premiers résultats sont
trés encourageants.

CONSIDERATIONS FINALES

Le verger piéton nest pas une finalité en soi, il représente
une alternative intéressante qui mérite toute notre attention.
Ce concept de verger doit étre envisagé de manicre rai-
sonnée pour chaque domaine arboricole (équipement
machines, disponibilité en personnel, cultures asso-
ciées...), dans le but d"évaluer si le verger piéton est véri-
tablement la solution la mieux adaptée aux particularités
structurelles de I'exploitation.

En revanche, la taille longue, la production de fruits sur
brindilles couronnées et I'usage de I'arcure font I'objet de
recommandations qui devraient permettre une meilleure
utilisation des potentialités de production de la plante.
Cette fagon d’aborder la taille de fructification est adaptée
a tous les systemes de culture. Vu I'importance de cette
technique, nous reviendrons plus en détail sur cet aspect
lors d"un prochain article ¢

BIBLIOGRAPHIE: LESPINASSE J.M., 1987. Réflexions sur la
conduite du pommier, une nouvelle forme: «Le Solen» L'arboriculture fruiliére
399,45-48 @ LESPINASSE J.M., DELORT J.F., 1994. Le verger de pom-
miers: conduire ou tailler 2. Revue suisse Vitic. Arboric. Horlic. 26(4): 265-273
¢ MASSERON A., ROCHE L.,1993. La conduite du verger en Tesa. Infos
CTIFL 88:41-44 @ MONNEY Ph., BLASER Ch., 1993. Modes de conduite
en arboricullure fruitiére. Vilic., Arboric., Hortic. 25(2):87-97 @ MONNEY
Ph., BLASER Ch., 1993. Les systemes de verger. Vitic., Arboric., Hortic.
25(3):168-184 M



PAR ANDRES KELLER

a filtration tangentielle est devenue une technologie de plus en plus courante dans l'indus-
trie alimentaire depuis une dizaine d’année. Dans I'industrie des boissons, cette technique
a été adoptée par la majorité des grands producteurs de jus de pomme. Chez la plupart
d’entre eux, les technologies classiques de filtration (filtres a plaques et filtres a terre) ont
: ' méme totalement disparu. Cette nouvelle technique de filtration se rencontre également de
plus en plus dans le domaine vinicole.

La technologie de la filtration tangentielle a elle-méme évolué. Avec le tout récent developpement de
SARTORIUS appelé SARTOFLOW 2000, une nouvelle génération de modules apparait sur le mar-
ché. les premiiéres expériences pratiques sont prometteuses. Cette nouvelle technologie permet a la fois
le respect absolu du produit a filtrer tout en étant d'un cofit plus abordable que jusqu’a présent, est

simple d’utilisation et ne requiert aucune manutention.

Evolution de la technique

de filtration tangentielle

Le domaine de la filtration tangentielle a joui
d’une évolution technique permanente. Déja
dans les premiers systémes, on attachait une
grande importance a la géométrie des modules,
ceux-ci devant permettre un mouvement lami-
naire du produit a filtrer avec le double but
d’atteindre un effet de filtration adéquat ainsi
qu’une qualité microbiologique optimale.

C’est pour répondre a ces exigences que les
modules plats avaient été développés par SAR-
TORIUS. Leur principe, actuellement fort répan-
du, offre I'avantage d"une construction permet-
tant de garantir une protection optimale du
produit a filtrer. Ce type de modules est actuel-
lement utilisé aussi bien dans de grandes instal-
lations industrielles que dans les laboratoires.
Dans les applications oenologiques, le désavan-
tage des modules plats réside dans leur cotit de
fabrication trés élevé. La qualité de la filtration
est certes inégalée, mais l'investissement global
reste onéreux. C'est pour cette raison qu’on a vu
apparaitre sur le marché divers systémes de fil-
tration tangentielle, dont les fibres creuses, les
modules céramique et les modules spiralés

simples. Ces systémes permettent généralement
des débits de filtration élevés a un cofit accep-
table, mais leur désavantage est de détériorer
partiellement le produit a filtrer du fait d’une
plus grande recirculation du produit, se qui
s’exprime par un rapport “ perméat/rétentat”
beaucoup plus élevé que les valeurs de 1:6 a
1:10 caractérisant les systémes de filtration tan-
gentielle a modules plats.

Les nouveaux modules
spiralés-enroulés

Les systémes spiralés sont communément utili-
sés dans les secteurs de I'osmose inverse et de la
nanofiltration. Ils offrent des avantages nom-
breux: grande surface filtrante, faible encombre-
ment, une consommation d’énergie restreinte et
un prix raisonnable. Par contre, ils ne sont nor-
malement pas applicables a des liquides riches
en particules.

SARTORIUS vient d’'introduire sur le marché un
nouveau module spiralé et enroulé a géométrie
spéciale favorisant une bonne répartition des
fluides et abaissant de maniére spectaculaire les
limites du colmatage. Les membranes étant réa-
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Figure I: Schéma d’'un module.

lisées en sulfone de polyether, elles présentent
une grande résistance mécanique et physico-
chimique. Avec leur pouvoir de rétention de
particules de 0,1 pm, la filtration de vins char-
gés en particules, en colloides, en levures et bac-
téries ne représente aucun probleme. La figure |

représente le schéma de ce nouveau module
spiralé.

L'originalité réside dans la superposition d"une
série de 6 “ paquets ” filtrants dont chacun est
pourvu d’une couche grossiere de drainage per-
mettant la circulation dynamique du rétentat et
a travers laquelle le filtrat peut diffuser et
rejoindre la couche de drainage suivante. Cette
couche est beaucoup plus fine et permet au per-
méat de rejoindre 'axe du module. Puis vient
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Figure 2: Section schématique d'un module.

une membrane qui sépare de maniere étanche le
filtrat de la couche suivante de drainage du
rétentat. Ce principe est illustré de maniere
schématique dans la figure 2.

Figure 3: filtration tangentielle avec des modules
spiralés-enroulés.

En résumé, chacun des 6 “ paquets ” ou secteurs
qui se positionnent serrés les uns contre les
autres et enroulés tangentiellement autour de
I’axe central, présentent une surface de filtration
opérationnelle doublée (figure 3).

Par rapport a un systéme traditionnel de mem-
brane spiralée, I'avantage de cette innovation
technique réside dans le fait qu’aussi bien le
rétentat que le filtrat ne doivent plus parcourir
de longues distances a l'intérieur de la mem-
brane. Les avantages en sont bien naturelle-
ment un plus grand respect et un maintien de
la qualité spécifique du vin a filtrer, mais aussi
un nettoyage plus aisé des membranes, du fait
que dans ce type de construction, il n’y a plus
de secteurs dans lesquels la vitesse du liquide
soit moins rapide, avec risques d’obstructions
irréversibles.

L'originalité et la simplicité d’ensemble de
cette conception inédite ont permis
d’atteindre des résultats exceptionnels en
terme de débits unitaires, de durées ininter-
rompues de filtration, de flexibilité et de sim-
plicité dans son utilisation.

Fonctionnement

et particularités de l'installation

La nouvelle Sartoflow 2000 a été spécialement
développée pour exploiter au mieux la techno-
logie spécifique des modules décrits plus haut.
Elle est caractérisée par une simplicité de fonc-

8 tionnement et une modularité maximales.
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Figure 4: Principe de fonctionnement d’un Sarto-
flow 2000 avec 8 modules.

Son principe de fonctionnement est illustré
dans la figure 4. L'installation comprend un
tank-tampon de recirculation indépendant des
cuves placées en amont et en aval de la filtra-
tion. L'installation est également pourvue d'un
retour vers la cuve de vin brut pour pouvoir
réaliser le principe dénommé “ Feed & Bleed ”.
L'application de ce principe permet de mainte-
nir des débits de filtration élevés en maintenant
constante la turbidité du rétentat. Ce principe
permet également de concentrer a la limite le
rétentat a la fin d’une charge de filtration, avec
I'avantage de réduire la perte de vin a une
quantité vraiment dérisoire (seulement 5 litres
de produit par module!).

L'installation a été prévue pour pouvoir fonc-
tionner jusqu’a une pression de 10 bars afin de
permettre la filtration isobarométrique a partir
de tanks-pression destinés aux vins a forte
teneur en acide carbonique.

Caracteéristiques et avantages

Investissement limité: Le systéme se compose
de plusieurs modules filtrants, dont le nombre
sera choisi en fonction des exigences du client et
afin de limiter au minimum l'investissement et
le capital immobilisé. Grace a sa modularité, la
méme installation pourra ensuite croitre en
fonction de demandes ultérieures par adjonc-
tion de nouveaux modules. La figure 4 montre
clairement que les différentes séries de modules
(4 séries de 2 modules dans ce schéma) sont
montées en paralléle.

Fonctionnement économique: Ces modules spi-
ralés/ enroulés exclusifs se distinguent par
I'obtention de débits horaires élevés, d'une
longue durée de vie et d"une grande flexibilité

de fonctionnement. En résulte un cofit par litre
de produit filtré absolument sans précédent.

Encombrement restreint: Le systéeme de filtra-
tion est complet, compact et transportable, ce
qui représente une priorité dans les caves tradi-
tionnelles. Cela représente aussi I’avantage de
déplacer I'installation a proximité de tanks de
spécialités ou de petites dimensions. Un syste-
me offrant une capacité horaire de 100 hl/h
occupe une surface inférieure a 3 m*

Flexibilité d’utilisation: Les modules Sartoflow
sont utilisables dans toutes les étapes de la vini-
fication, de la clarification du mofit jusqu’a la
filtration stérilisante finale précédant la mise en
bouteilles. Avec ce systéeme, il devient superflu
d’établir avec précision l'indice de filtrabilité du
produit a traiter, alors que tous les systémes tra-
ditionnels de filtration doivent y étre adaptés. Si
cette adéquation est mal réalisée, il en résulte
systématiquement des pertes de temps et de
matériel (plaques filtrantes, Kieselguhr, etc.).

De fait, avec la membrane Sartoflow, 'unique
conséquence d’une concentration plus ou moins
forte de la charge colloidale a séparer en sera le
débit horaire résultant. Si grace a une installa-
tion de 40 m* il sera possible de filtrer un vin
déja clarifié et filtré par Kieselguhr a raison de
40 hl/h, un vin en fin de FA ou de FML sera fil-
tré a raison de 10 hl/h. Cette concession per-
mettra par contre de diminuer les frais de ges-
tion incombant a ['utilisation des techniques
traditionnelles devenues, dans de nombreux
cas, inutiles (clarification, Kieselguhr, filtres a
cartons, filtration 8 membranes).

Par le principe du “ Feed & Bleed “, la perte de
produit devient quasi insignifiante.

Facilité de gestion et manutention réduite: Des
le systéme mis en marche, I'opérateur peut se
consacrer a d’autres taches, sans qu'il doive se
soucier de la difficulté potentielle du produit a
filtrer. L'appareil se place automatiquement en
attente dés la fin de la filtration. Une régénéra-
tion quotidienne s’effectue simplement a I'eau
chaude, tandis qu’une régénération hebdoma-
daire s’effectue avec un produit détergent (par
exemple Ultrasil de Henkel). Ainsi, la producti-
vité journaliere est maximale, car si cela s'avere
nécessaire, on utilise la filtration tangentielle en
continu sur 24 heures.



Résultats pratiques

Les premiéres installations Sartoflow 2000 fonc-
tionnent dans des conditions industrielles
depuis le printemps 1994. Des types de vins trés
divers ont été filtrés jusqu’a ce jour (plusieurs
millions de litres), en priorité en Italie et en
Allemagne.

Les résultats physico-chimiques, organolep-
tiques et microbiologiques des vins ainsi filtrés
répondent a l'attente et confirment la fiabilité et
la maturité de cette nouvelle technologie.
Analyses physico-chimiques: Dans tous les cas,
les valeurs de clarté a la sortie de l'installation
sont excellentes (<0,25 IFU). Aucune perte de
couleur n'a été mesurée. Les caractéristiques
typiques de chaque vin sont respectées.

Les tests de dégustation comparatives dénotent
des vins d'une qualité irréprochable, sans les
dépréciations organoleptiques souvent consta-
tées en filtration tangentielle classique.

(@ vin blanc, Riesling-Sylvaner, aprés centrifugation
(@ idem, aulre cuve
(@ vin rouge Monltepulciano, non clarifié

Débit do filtration (en litros par houre)
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I
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Figure 5:
Débits de filtration de vin obtenus avec une installa-
tion Sartoflow de 40 m? de surface filtrante.

Les analyses microbiologiques confirment
I'intégrité de rétention des membranes. Les
moisissures, levures et micro-organismes sont
retenus dans le rétentat.

Les débits obtenus sont, nous l'avons décrit
plus haut, dépendants de I'état physiologique
du vin et de sa charge colloidale. Mais dans
tous les cas, le rapport “ débit effectif/ cofit
d’investissement ” s’avére extrémement favo-
rable, comparé aux techniques traditionnelles
de filtration tangentielle.

La figure 5 illustre sous forme graphique les

débits obtenus lors de la filtration de divers
vins, en utilisant une installation de 4 x 2 mem-
branes correspondant a une surface filtrante
réelle de 40 m?.

Il est intéressant de constater qu’apres environ 2
heures de fonctionnement, les débits se stabili-
sent et restent quasiment constants.

Les premieres expériences acquises durant ine
annee de tests a I'échelle industrielle, pratiqués
sur des cépages et des productions d’origine tres
diverses ont permis de confirnier les avantages
bien réels de cette nouvelle technique de filtra-
tion tangentielle. Sa modularite et son rapport
prix/performances inégalés font du Sartoflow
2000 une nouvelle alternative fondamentale,
non seulement pour les grandes caves cxigeant
des debits horaires élevés, mais également pour
de plus petites exploitations pour lesquelles la
technique de la filtration tangentielle n'aurait,
jusqu’a présent, pas pu étre financierement
envisageable.

IR




PAR S. FABRE ET R. MICHELLOD, ECOLE DE CHANGINS
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a laccase présente I'ennuyeuse propriété de faciliter et d’accélérer les phénomenes d’oxyda-
tion des polyphénols (en particulier les para-diphénols) en quinones. Les vins ayant subit
ce gentre de réactions brunissent et voient leur capital en polyphénols atteint.Les conditions
- particulierement humides du mois de septembre 1994 ont été favorables au développement
de la pourriture grise. Ces conditions ont permis de réaliser quelques observations intéres-

santes sur I'évolution de I'activité laccase, générée par botrytis cinerea, au cours de la vinification. La
facilité d’emploi du test laccase mis au point par Novo-Nordisk a rendu ces observations particuliére-

ment aisées.

1. Méthode de mesure
de l"activité laccase :

Dubourdieu et Grassin (1) ont mis au point une
méthode de dosage de 'activité laccase basée sur le
pouvoir qu’a cette enzyme d’oxyder les noyaux phé-
noliques en quinone. La difficulté de suivre I'oxyda-
tion des polyphénols vient de la grande diversité de
ces substances dans le vin. Cette diversité rend
impossible le suivi de toutes ces oxydations. La
méthode développée par Dubourdieu et Grassin
consiste a éliminer les polyphénols du vin ou du
mot et a mettre la laccase en présence d’un phénol
standard, la syringaldazine. Ce phénol standard est
incolore avant oxydation et rouge aprés oxydation.
L'intensité de la couleur rouge est appréciée a I'ceil
nu par comparaison avec une échelle colorée apreés
un temps de réaction de 3 minutes. Il est également
possible de remplacer l'appréciation visuelle par
une mesure spectrophotométrique si I'on possede le
matériel nécessaire.

L'élimination des polyphénols se fait par passage du
vin ou du mofht sur PVPP qui est un excellent
adsorbant, spécifique pour les polyphénols.

Figurel Réaction de la syringaldazine.

Le matériel et les produits nécessaires a ce dosage
sont disponibles sous forme d'un kit prét a 'emploi,
produit par la maison Novo-Nordisk (2). La mesure
proprement dite, consiste a prélever un échantillon
de 5 ml de mofit ou de vin puis a le faire passer trés
lentement a travers une seringue remplie de PVPP.
Une quantité de 1 ml de filtrat incolore est recueillie
dans un tube a essai gradué et additionnée de 1.4
ml de tampon a pH 4.5 puis de 0.6 ml de solution de
syringaldazine. L'ensemble est soigneusement
mélangé. Aprés un temps de réaction de 3 minutes,
la couleur du liquide contenu dans le tube a essai est
comparée a une échelle de couleur fournie avec le
kit. Cette échelle est graduée de 0 a 20.

Le SO, peut perturber la réaction colorée si sa
teneur est élevée. Il faut alors

combiner le SO par une addition d’acétaldéhyde
avant de réaliser la réaction colorée. Pour des
teneurs de 35 mg/1 de SO, libre et 50 mg/1 de SO,
total, les mesures avec et sans addition d’acétaldéhy-
de ont toutefois donné des activités laccases iden-
tiques.

2. Résultats des mesures
d’activité laccase

Les observations ont portés sur les lots suivants :
- Petite Arvine trés pourrie, vinifiée avec addition de

H3CcO H3CO

@ forma rédulle incolore

50 mg/1 de SOy N°
11.1.

QCH3 OCH3 ; . o
N— - Petite Arvine trés
HC=N-—N=CH =CH-N=N—CH= pourrie,  vinifiée
H3CcO OCH3 H3co OCH3 avec addition de 50

mg/l de SO, et

@ quinone coloréa
addition ultérieure
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de 25 mg/1 d’oxygéne N° 11.2.

- Blanc de Pinot Noir relativement sain, vinifié sans
sulfitage a la vendange N° 13.

- Pinot Noir trié, d’aspect sain, vinifié avec faible
cuvage et addition de 50 mg/I de

SOZ N° 21.1.

- Pinot Noir trés pourri, vinifié avec faible cuvage et
volontairement sans addition de

502 (10 litres) N°21.2.

2.1. Mesures sur le mofit

Les premieéres mesures ont été réalisées sur les
mofits juste aprés pressurage et ont donné les résul-
tats suivants :

Lot N°  activité laccase = observation
11.1 10 aspect trés pourri
11.2 10 aspect trés pourri
13. 6 relativement sain
21.1 14 trié, aspect sain
2.2 20 trés pourri

On constate qu’il est impossible d’évaluer 'activité
laccase d’apres I'aspect visuel de la vendange : le lot
21.1 trié, d’aspect sain présente une activité laccase
élevée de 14 alors que les deux lots de Petite Arvine
d’aspect trés pourri présentent des activités laccase
de 10 ce qui peut étre considéré comme modéré par
rapport au triste aspect de cette vendange. Lorenzi-
ni (3) avait déja relevé la difficulté de faire concor-
der I'appréciation visuelle subjective de la vendange
avec la mesure objective de l'activité laccase.

2.2. Mesures au cours

de la vinification en cuve

La présence de laccase est un facteur qui rend la
vinification difficile par 'amplification des phéno-
meénes d’oxydation. Il est donc intéressant de suivre
I’évolution de cette activité lors de la vinification.

Figure 2: évolution de I'activité laccase sur la Petite Arvi-
ne No | 1.1
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Figure 3:  évolution de l'activité laccase sur la Petite Arvi-

ne No [ 1.2

Il est intéressant de noter que l'activité laccase,
méme élevée, diminue trés rapidement apres sulfita-
ge du moft. Par exemple, 'activité du moft de la
Petite Arvine N° 11.1 mesurée a 10, tombe & 2 dans
I"’heure qui suit I'addition de 50 mg/1 de SO5 . Tou-
tefois, comme la teneur en SO, libre diminue a 8 ou
10 mg/1 par la suite, on observe parfois des remon-
tées spectaculaires d’activité laccase comme c’est le
cas sur la Petite Arvine N° 11.1.

On note la présence d'une activité laccase encore éle-
vée jusqu’aprés la fermentation malolactique. La sta-
bilisation chimique a dans chaque cas observé fait
tomber cette activité a des valeurs trés basses, au
maximum de 2 dans le cas du blanc de Pinot Noir et
de 0 dans les autres cas. Lors de contréles suivants,
il n'a plus été possible de noter d’activité laccase.
Les stabilisations successives ont donc permis de
maitriser 'activité laccase dans les 5 cas observés.

La Petite Arvine 11.2 avait subit, 1 heure aprés son
sulfitage a 50 mg/1, une oxygénation en mott de 25
mg/1 et ceci sans conséquence néfaste pour le vin;
son activité laccase étant tombée a 0 apres la stabili-
sation chimique. Passaquay (4) avait montré, dans le
cadre d’essais de vinification avec oxygénation en
moft, 'impossibilité de vinifier sans sulfitage un
mofit de Chasselas issu de vendange pourrie et
concluait “ Les vins (issus de vendanges pourries
non sulfitées) ne sont pas mis en bouteilles, car ils
sont imbuvables”

L'activité laccase des deux lots de Pinot Noir 21.1 et
21.2 est tombée a 0 apres la stabilisation chimique
qui a suivi la fin de la fermentation malolactique.
Toutefois, le lot 21.2, volontairement non sulfité a la
vendange, n‘a pas permis de mener une vinification
correcte et présente une robe complétement brune
ainsi que des

caractéres organoleptiques particuliérement désa-
gréables. Le lot 21.1 a, grace au sulfitage de 50 mg/1
suivi un cours normal de vinification.



2.3 Mesure de l'activité laccase
sur échantillons dans 3 situations
de stabilisations différentes

L'évolution de l'activité laccase a été suivie sur les
vins en cuve. Toutefois, ce suivi ne donne des ren-
seignements que dans une situation. Une seconde
série de mesures a été réalisée. Des échantillons de
0,7 1 ont été prélevés sous azote entre les fermenta-
tions, le 27 novembre 94, soit environ 1 mois apres le
début de la vinification. On a prélevé 3 échantillons
pour chacun des vins N° 11.1, 11.2, et 13, soit 9
échantillons au total. Ces échantillons ont été stabili-
sés au SOy avec des doses différentes : avec addi-
tion de 10 mg/1 de SO, , de 25 mg/1 de SO; et de
50 mg/1de SO,, ceci pour chacun des vins. Les pré-
levements pour analyses ont toujours été réalisés
sous azote de maniére a éviter I’'oxydation et a simu-
ler le mieux possible I'effet d'une cuve recapée. Le
suivi de l'activité laccase est alors trés instructif,
comme le montre les figures 4, 5, et 6.

On constate que l"addition de 50 mg/I SO, suffit

avant ajout de SO2

o
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Figure 4: évolution de l'activité laccase sur les 3 échan-

tillons de Petite Arvine No |1.1
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Figure 5: évolution de I'activité laccase sur les 3 échan-
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Figure 6: évolution de l'activité laccase sur les 3 échantillons
de blanc de Pinot Noir No 13

dans tous les cas a faire tomber l'activité laccase a 0
au plus tard dans les 12 jours suivant la stabilisa-
tion. Cette dose a permis de vinifier avec succes le
lot 11.2.

L'addition de la dose intermédiaire de 25 mg/I de
SO, est d"une efficacité moyenne, I'activité laccase a
tendance a baisser sur les 41 jours d’observation
mais elle ne tombe a 0 que dans le cas du blanc de
Pinot Noir N°13.

La dose de 10 mg/1 de SO, ne suffit pas a faire tom-
ber rapidement l'activité laccase & des valeurs non
dangereuses, il faudra donc attendre la stabilisation
chimique qui suit la fermentation malolactique pour
régler le probleme.

L'évolution de l'activité laccase de la Petite Arvine
N° 11.1 est assez surprenante car elle présente des
remontées d’activité trés marquées, surtout pour la
variante ayant requ 10 mg/1 de SO».

_avant ajout 502

70 r16
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Fig. 7: évolution de l'activité laccase en relation avec les

teneurs en SO libre et total sur la Petite Arvine
I1.I + 10 mg/l de SO

Dans ce cas, le suivi des teneurs en SO libre semble
indiquer que les remontées d’activité laccase corres-
pondent a des diminutions de teneur en SO libre
au dessous de 5 mg/l comme le montre la figure 7.
Une concentration si basse indique qu’il s’agit sans
doute uniquement de réductones naturelles et non
plus de SOy . Il faut également noter que les valeurs
de SO, total correspondent a l'addition initiale de
50 mg/1 de SO, en mofit plus 'addition de 10 mg/1
de SO2 le 27 novembre 94. La teneur en SO, combi-
né n‘a toutefois aucun effet sur l'activité laccase
comme I'a montré Dubernet (5a). Le SO montre ici
qu'il possede une action d’inhibiteur sur l"activité
laccase, mais cette inhibition peut étre passagere
lorsque la destruction n'a pas encore eu lieu. Ces
remontées d’activité laccase ont également été
observées par Lorenzini (3). La diminution d’activi-
té laccase qui suit n’est donc pas due a l’action du
SO9 mais pourrait étre la manifestation de la sensi-
bilité de la laccase aux produits d’oxydation, les
polyphénols oxydés, qu’elle génére elle-méme
comme |'a observé Dubernet (5b).

Le cas de la Petite Arvine N° 11.2 qui a été oxygénée
a 25 mg/1 est toutefois assez

différent puisque I'activité laccase reste a 15, valeur
élevée, pendant toute la durée des observations. Le
vin combine un peu plus le SO, et la teneur en SO,



libre n’est jamais supérieure a 5 mg/1.

Ces résultats rejoignent les observations faites par
Bagnoud (5) sur du motit de Chasselas. Ces obser-
vations ont montré que la consommation d’oxygéne
d’un mofit présentant des activités laccase de 20 et
40 unités, activités importantes, tombe a une valeur
négligeable sous I'effet d"un sulfitage de 50 mg /1.

Méme si le SO, est alors d’une grande aide, on doit
veiller & maintenir

LA CUVE TOUJOURS BIEN RECAPEE.
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3. Conclusion

Pour les praticiens, l'activité laccase est facile a
mesurer a l'aide de la méthode a la syringaldazine
et ne requiére pas d’'équipement spécial mis a part le
matériel fourni dans le kit Novo-Nordisk.

Les renseignements objectifs obtenus a l'aide de
cette mesure sont trés utiles pour I'cenologue qui
doit vinifier une vendange atteinte par Botrytis
cinerea .

L’addition d'une dose judicieuse de 50y, a la
vendange et a la stabilisation, a permis de maitriser
la situation méme dans le cas délicat de la vinifica-
tion en blanc avec oxygénation de la Petite Arvine
11.2 présentant une activité laccase non négligeable.

Gardons en mémoire que la laccase accélére nette-
ment les phénoménes d’oxydation, mais pour qu’il
y ait oxydation, il faut réunir deux conditions: -

1) la présence d'un SUBSTRAT OXYDABLE
(les polypnénols)
et
2) DE LOXYGENE

En cas de vendanges pourries, donc en présence de
laccase, il faut étre particuliérement vigilant en
matiere de protection des vins contre I'oxydation.

objective de I'état
sanitaire de la
vendange, exposé
a la Station fédérale de Changins du 4 février 1988.

4) D. Passaquay, Vinifications comparées de vendanges blanches
avec SOy et par hyperoxydation des modts, travail de diplome de

I'Ecole d'ingénieurs de Changins, p. 36, 1989

5a) M. Dubernet, Thése, Recherche sur la tyrosinase de Vilis vinifera
et sur la laccase de Botrytis cinerea. Applications technologiques,
p.123, 1974.

5b) Idem, p. 120-121.
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JOURNEE D'INFORMATION DU 24 NOVEMBRE 1994,
ORGANISEE PAR L'ESVOA ET L'ECOLE D'INGENIEUR ETS DE CHANGINS

ors de notre derniére journée d’information

consacrée d la microbiologie, deux axes princi-
s paux se sont dégagés : le matin était consacré
aux grandes populations microbiennes par les
Sfermentations e@nologiques alors que Iaprés-midi était
consaeré d leur élimination.

Synthése de la matinée par M. Daniel Pulver, microbiolo-
giste a la Station fédérale de recherches agronomiques de
Wiidenswil:

ans le premier exposé, Serge Hautier, Professeur de
“biologie et de microbiologie a I’Ecole d’Ingénieurs de
Changins, présentait une introduction au monde de la micro-
biologie du vin.

Le vin est considéré comme une boisson vivante : outre les
aspects culturels, sociaux et religieux qui 'entourent, la
variation des qualités organoleptiques du vin participe a
cette idée. Il évolue durant la période de vinification puis
continue & évoluer en vieillissant. Les micro-organismes
jouent un réle essentiel dans son élaboration et sa matura-
tion. C’est seulement au 19e siécle que 1’on découvrait peu a
peu les liens étroits entre 1’élaboration du vin et les micro-
organismes. Au début du 20e siécle des cultures pures de
levures étaient expérimentées pour induire la fermentation
alcoolique, mais c’est seulement depuis les années 60 que
les cultures pures de levures sont systématiquement utilisées
en vinification.

Les micro-organismes sont des étres vivants, présents par-
tout. Ils réagissent de maniére trés sensible avec les condi-
tions du milieu, mais ils ont un trés grand pouvoir d’adapta-
tion. Ils sont trés petits, non visibles a I'ceil nu, mais grice a
leur trés grand nombre (jusqu'a 10° cellules de levures par
ml durant la fermentation) ils peuvent transformer de
grandes quantités de substrat. La microflore spontanée sur
les raisins se compose d’un nombre important de micro-
organismes différents.

Pour la vinification, les micro-organismes les plus impor-
tants sont les levures. Ce sont des étres unicellulaires, qui
ont un diamétre d’environ 10 pm et qui se multiplient géné-
ralement par bourgeonnement. Les levures ont un vrai noyau
cellulaire avec des chromosomes sur lesquels se trouvent les
caractéres héréditaires. S’il existe plusieurs centaines de
genres de levures, on en rencontre que 15 d 20 en @nologie.
Elles sont classées par genre et espéce selon des critéres

morphologiques, biochimiques, physiologiques et plus
récemment par des méthodes génétiques. Les levures sont
responsables de la fermentation alcoolique mais elles peu-
vent parfois étre a ’origine de faux-gofits. Dans une fermen-
tation spontanée, la flore indigéne se compose presque tou-
Jjours de levures de 1’espece Saccharomyces cerevisiae et
toutes les levures commerciales appartiennent également a
cette espéce.

Parmi les bactéries, il n’y a que peu de représentantes qui
peuvent se développer dans le milieu trés sélectif qu’est le
vin. En raison des valeurs basses de pH, seules des bactéries
lactiques et des bactéries acétiques peuvent se développer.
Les bactéries sont beaucoup plus petites que les levures;
elles se multiplient par scissiparité et n’ont pas de véritable
noyau cellulaire mais I’information héréditaire est localisée
sur une seule molécule d’ADN.

Les bactéries lactiques peuvent, a partir de 1’acide malique
ou d’autres sources de carbone (sucres) former de 1’acide
lactique et sont responsables de la fermentation malolactique
des vins. En wnologie, 3 représentants sont connus : Les
Leuconostoc @nos sont prétérés pour la fermentation malo-
lactique car ils ne produisent pratiquement pas de métabo-
lites indésirables. Ces bactéries sont aussi développées pour
les préparations de cultures Starter. Les Pédiococcus et les
Lactobacillus, par contre, peuvent étre a I'origine de mala-
dies du vin et ne sont pas désirées.

Les bactéries acétiques sont redoutées en vinification car
elles peuvent transformer 1’alcool en acide acétique. Etant
donné qu’elles ne peuvent croitre qu'en présence d’oxygéne,
leur développement peut étre inhibé en protégeant le vin de
celui-ci.

La plupart des moisissures ne sont pas désirées en vinifica-
tion car elles peuvent imprégner un vin par des odeurs désa-
gréables. Une exception concerne botrytis cinerea qui, dans
des conditions favorables, est recherché pour 1’élaboration
de vins liquoreux (pourriture noble).

Le vin est un mauvais substrat pour les microorganismes
nuisibles. Pourtant, un contréle sévére des processus micro-
biologiques est indispensable a I’élaboration de vins de qua-
lité.

ans le second exposé, Dominique Delteil de 1’Institut
~ Coopératif du Vin (ICV), parlait des processus fermen-
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taires et des nouvelles connaissances pour la pratique. Trois

domaines sont importants pour un processus fermentaire

optimal :

I une bonne connaissance des microorganismes impliqués

B des informations sur la composition des milieux de culture

I des informations sur les effets des interventions technolo-
giques avant et pendant la fermentation.

Les microorganismes

Des essais pratiques ont montré que la flore spontanée de
levures en fin de fermentation peut étre trés différente de
cuve i cuve, ce qui veut dire que chaque cuve peut posséder
son propre écosystéme. De six cuves différentes, 8 souches
de levures ont été isolées et caractérisées par biologie molé-
culaire (PCR). Sur ces 48 isolements 24 souches différentes
de levures ont été recensées. Dans une cuve les 8 souches
isolées étaient différentes et aucune de ces souches n’était
présente dans plus de 2 cuves.

Dans une deuxiéme étape, des essais sur un méme mofit ont
été conduits avec les 24 souches isolées. Aprés fermentation,
de grandes différences organoleptiques et analytiques ont été
décelées entre les différentes variantes. Beaucoup de ces
souches provoquaient des faux-goiits et peu d’entre elles
pouvaient étre utilisées en vinification.

Dominique Delteil tire les conclusions suivantes de ses
essais :

Pour la production de vins de haute qualité, une fermenta-
tion spontanée ne conduit pas d des vins plus complexes
mais au contraire, elle représente un risque important. Pour
obtenir une fermentation plus propre, |’utilisation de levures
sélectionnées est conseillée.

Composition du milieu de fermentation

La deuxiéme partie de I’exposé traité de la composition du
milieu, en particulier la composition des raisins et des jus en
azote assimilable par les levures. L'azote est indispensable a
la croissance et a la multiplication des levures et influence
de maniére importante la vitesse de fermentation ainsi que
la fin de la fermentation. La valeur minimale critique pour la
teneur en azote se situe autour de 130 mg/l. Pour certains
cépages, les teneurs en azote assimilable peuvent étre bien
inférieures a cette limite et peuvent provoquer des problémes
de fermentation. Pour de tels moiits, il est conseillé d’utiliser
des levures adaptées en gérant au mieux les températures et
les aérations. D’un autre c6té, il est conseillé de faire déter-
miner la teneur en azote peu avant les vendanges afin de
déterminer les actions préventives & mener pour une bonne
fermentation.

Interventions technologiques

Sur le théme des technologies fermentaires, des essais pra-
tiques d’addition d’oxygéne pendant la fermentation ont été
menés. Au stade pilote, 'INRA de Montpellier a démontré
que I'ajout de 5 4 7 milligrammes d’oxygéne par litre de
mofiit stimulait et régulait la fin de la fermentation alcoo-
lique. Apporté en fin de phase de croissance cellulaire, cet
oxygeéne permet a la levure de synthétiser des facteurs de
survie qui lui seront indispensables pour achever les sucres.
Le transfert d’un gaz a un liquide en fermentation peut poser
probléme. Plusieurs techniques peuvent étre utilisées. Par
injection directe d’oxygéne gazeux on peut atteindre les 6

milligrammes recommandés en pompant tout le volume de
la cuve dans le circuit fermé. L'oxygéne ajouté est rapide-
ment consommé par les levures. Cette technique est ainsi
aussi possible en vinification en blanc sans risque d’oxyda-
tion du moiit.

L’utilisation de levures sélectionnées ne doit pas seulement
garantir une bonne fermentation. Des levures choisies peu-
vent aussi influencer les propriétés caractéristiques des
cépages (typicité, teneur en polyphénols, couleur, profil aro-
matique, richesse).

. ‘abrice Lorenzini, responsable de la microbiologie de la
Station fédérale de Changins, rapportait dans son exposé

des résultats pratiques d’ensemencement avec des bactéries

sélectionnées.

Le déroulement spontané de la fermentation malolactique est

influencé principalement par la teneur en alcool. la valeur du

pH, la teneur en SO et la température du vin. En fin de fer-

mentation alcoolique, le nombre de bactéries lactiques est
souvent trés faible (moins de 100 bactéries/ml de vin). Dans
ces conditions, le déclenchement spontané de la fermenta-
tion malolactique peut demander plusieurs mois et le type de
microorganismes impliqués dans ce processus fermentaire
échappe a tout controle. Depuis quelques années, des bacté-
ries lyophilisées sont disponibles sur le marché pour induire
la fermentation malolactique des vins. Plusieurs de ces pré-
parations bactériennes ont été testées a la cave de Changins.
Avant leur utilisation, ces bactéries doivent étre réhydratées
et dans la plupart des cas plus ou moins longtemps réacti-
vées. Selon les fabricants, différentes méthodes de réactiva-
tion ont été décrites. Certaines préparations peuvent aprés
répartition dans de I’eau étre directement ajoutées au vin.
D’autres préparations nécessitent une réactivation de
quelques jours dans un milieu composé d’eau, de vin et
éventuellement de jus de raisin. Pour d’autres préparations,
I’élaboration d’un pied de cuve est nécessaire avant utilisa-
tion.

Les résultats sont trés encourageants. Pratiquement tous les
vins ensemencés, indépendamment du type de bactéries et
de Ia méthode de réactivation, ont terminé leur fermentation
malolactique avant le témoin. Le gain de temps peut, dans
certains cas, représenter plus de 5 semaines. Dans "avenir,
des préparations bactériennes A ensemencement direct
devraient se développer en raison de leur simplicité d’utilisa-
tion.

ns le dernier exposé, Mme Sibylle Krieger, Condi-
menta Stuttgart, parlait des modifications aromatiques
qui pouvaient intervenir lors de la fermentation malolactique
(FML).

Pendant plusieurs années, la fermentation malolactique a été
uniquement considérée sur le plan de la réduction d’acidité
du vin. De plus en plus, la FML est également reconnue
comme pouvant intervenir sur les modifications aromatiques
et la qualité du vin. Souvent, en décrivant des vins ayant
effectué leur FML, on utilise les termes «butyreux», «a
noix» ou «suant». Les vins ayant subi la FML sont aussi
décrits comme corsés, complexes et bien structurés.

Dans ses essais, Mme Krieger a observé la formation de
diacétyle et d’acétoine par différentes souches de Leuconos-
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toc, Pediococcus et Lactobacillus. Comme substrat de départ
ont été considéré I'acide citrique, le fructose et le glucose.
La plupart des bactéries lactiques sont capables de métaboli-
ser ['acide citrique a une valeur de pH de 5,4. Au pH du vin
(<3.4) sculs les genres Leuconostoc enos et Lactobacillus
plantarum ont été capables de dégrader I'acide citrique. En
condition d'aérobie, Leuconostoc eenos et quelques Lacto-
bacillus métabolisent 'acide citrique complétement en
diacétyle et acétoine, Leuconostoc aenos produisant plus de
diacétyle. Si I'acide citrique est la seule source de carbone,
il y aura plus de diacéytle produit. En présence de fructose
la formation de diacétyle est plus faible. Dans des conditions
d’anacérobie. il y a plutot formation d’acétoine que de diacé-
tyle. Les lactobacilles homofermentaires et des souches de
Leuconostoc enos utilisées pour la fermentation malolac-
tique des vins ne formeront normalement pas de diacétyle i
partir de pentoses et d'hexoses. Etant donné qu’une l[égére
formation de diacéytle est considérée comme positive pour
les vins rouges, on recherche des souches bactériennes qui
peuvent produire du diacétyle a partir des hexoses et des
pentoses.

Dans la pratique nous observons une formation plus impor-
tante de diacétyle pendant des fermentations malolactiques
lentes avec dégradation de I'acide citrique.

De ces observations, Mme Krieger conclue que les quantités
de diacctyle et d’acétoine produites pendant la FML n’ont
pas un rapport direct avec les souches bactériennes utilisées
mais dépendant plutdt de la composition chimique du vin et
des techniques de vinifications,

Synthése de I'aprés-midi par M. Serge Hautier,
professeur de microbiologie a Changins :

e premier exposé de Maprés-midi. de Monsicur Antoine
« Sarlandie, (Ingénicur ETS en technologie alimentaire,
adjoint a "assurance qualité Vallait. Sierre) présenta les
principes généraux théoriques du nettoyage et de la désin-
fection. Puis d'un point de vue plus pratique, il exposa les
moyens ¢t les techniques existantes, avec leurs avantages et
inconvénients. Il conclut son exposé avec différents moyens
de controler la qualité du nettoyage.

“uis dans un deuxiéme exposé. Madame Anne-Marie
Lacoste (Dr. Maitre de Conférences a I’Université de
Montpellier) traita I'aspect microbiologique du nettoyage et
de la désinfection lié a 'enologie, en examinant ditférents
paramétres intervenant dans la problématique du nettoyage,
comme : ['eau, les surfaces ou 'ambiance.

‘nfin, Monsieur Jean-I'rédéric Mayor (Ingénicur au
~“Service cantonal vaudois des eaux usées et de la pro-
tection de I’environnement) conclut la journée sur le pro-
bléme du rejet des caves. Les éléments législatifs, les tech-
niques d’¢épuration et les valeurs représentatives de la
pollution furent décrites. Il fit par la suite un inventaire des
rejets d’une cave pour terminer-avec les mesures que
devrait prendre tout praticien pour étre en accord avec le
cadre légal».

Une documentation ad’hoc, contenant le texte intégral de

toutes les conférences, peut étre obtenue au secrétariat de 21

I'ELeole pour le prix de fr. 25.-.  (Tél. 022/363 40 50).

Comme promis lors de cette journée d’information, nous
reprenons les questions restée en suspens. A ’origine adres-
sées a un contérencier précis, nous les avons élargies aux
autres intervenants qui souhaitaient y répondre.

Questions a Pattention de Monsieur S. Hautier

Q.  Pouvez-vous donner quelques précisions au sujet des
pourritures nobles et moisissures ?

R.  Dans la pratique, on définit les moisissures comme des
champignons dont le développement forme un duvet
feutré. On pense surtout aux célébres Pénicillivm et
Aspergillus, qui représentent certainement une grande
partiec des champignons saprophytes. On pense aussi
aux maladies fongiques dont le Botrytis cinerea res-
ponsable de la powriture grise. Le développement de
ce champignon sur les grappes qui arrivent 4 maturité
se fait dans les baies et sur celle-ci (feutrage souvent
observé). Dans le cas particulier de la pourriture noble,
par des caractéristiques du climat et du cépage, le
développement fongique se fait uniquement dans les
baies, ce qui influence le métabolisme du champignon.
La composition chimique des baies est profondément
modifiée par ce processus. On peut encore mentionner
que la pourriture noble s’accompagne d’une croissance
beaucoup plus faible d’autres microorganismes.

Q. Quels contréles I’ wnologue peut-il effectuer dans sa
cave d'un point de vue microbiologique pour savoir ce
qui se passe? Pouvez-vous décrire les techniques de
détermination.

R. Il n’est pas possible de répondre i une telle question de
maniére exhaustive, ¢’est comme demander: « Quels
sont les contréles chimiques que peut faire I'eeno-
logue? ». On peut néanmoins mentionner I’observation
au microscope qui donne une indication de I’homogé-
néité, de la physiologie et de la quantité de microorga-
nismes présents pendant les fermentation. Le micro-
scope permet aussi de confirmer la présence de germes
lors de maladies. Il existe différentes techniques et
méme des kits pour le contréle de la propreté micro-
biologique et de la stérilité du matériel ou du vin par
comptage des germes. Ce domaine de la microbiologie
4 un avenir certain.

Questions a I’attention de Monsieur F. Lorenzini

Q  Comment la nouvelle ODA régle I adjonction de bac-
téries lyophilisées ?

R Dans la nouvelle ODA, il est prévu de supprimer la
liste positive des produits autorisés pour le traitement
des vins en cave. Ces produits ne concerneraient plus
'ODA, mais ses deux ordonnances complémentaires,
soit I'Ordonnance sur les additifs admis dans les den-
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rées alimentaires et I’Ordonnance sur les substances
étrangeres et les composants dans les denrées alimen-
taires. Concernant ’adjonction de bactéries lyophili-
sées, je n'ai pas pu obtenir des réponses précises de la
part des autorités compétentes, mais il semble que leur
utilisation ne devrait pas poser de probléme.

Que pensez-vous des essais avece des préparations de
bactéries congelées ?

En 1993, des essais ont ¢té effectués i Changins avec
des bactéries congelées. Les résultats ont €té assez
mitigés étant donné que les vins ensemencés ont termi-
né leur deuxiéme fermentation pratiquement en méme
temps que les vins t€moins. Au niveau organoleptique,
aucune différence significative n’a été observée entre
les différents vins.

Réponse de Mme Krieger : il y a sur le marché des
préparations congelées depuis bien longtemps. Les
préparations congelées ont une activité élevée et une
trés bonne vitalité lors de 'ensemencement dans le
vin. Les préparations lyophilisées doivent d’abord sur-
monter le stress de la lyophilisation. Pour la commer-
cialisation ainsi, que pour le maniement dans la cave
(magasin, etc), n’entrent en ligne de compte que des
préparations lyophilisées. Pour maintenir la haute vita-
lité des préparations congelées, il serait absolument
nécessaire de garantir la congélation ininterrompue ce
qui est difficile en pratique.

Questions a ’attention de Monsieur D. Delteil

Q

Quel est le réle de la durée de fermentation alcooligue
et des températures sur le potentiel rédox ?

Nous n’avons pas de données concrétes sur le potentiel
redox. Nous travaillons en oxygeéne dissout, et nous
raisonnons en oxydations néfastes pour le profil aro-
matique et gustatif des vins. Ceci étant, en cours de
fermentation active, quelle que soit la température et le
rythme, et donc la durée, il n’y a pas d’oxygéne dis-
sout dans le mout. Par contre, dés que la fermentation
alcooligue est terminée ou arrétée, le CO5 en sursatu-
ration dans le vin ne protége pas suffisamment celui-ci
contre les oxydations néfastes lors des soutirages par
exemple.

Autre point : les odeurs soufrées. Elles peuvent appa-
raitre (produites par la levure ou relarguées par les lics)
y compris dans les jus et les ving ayant subi diftérentes
dissolutions d’O5. On peut alors avoir des vins avee
des odeurs soufrées (caoutchouc, ail, etc...) couplées
avec des odeurs d’oxydations (pomme, éthanal, etc...) :
LE PIRE!

Dans les cas de mangue d’ azote assimilable des motits,
vous conseillez le choix d’une souche de levure adap-
tée. Comment le praticien peut-il faire ce choix
puisque matheureusement ce genre d'information n’est

guére mentionné sur les fiches technigues ?

Les fiches techniques de fournisseurs sérieux indiquent
I"entreprise ou I'Institut qui a isolé et sélectionné la
souche. Avec cette information, on peut imaginer que
la sélection s'est faite sur des jus de la région d’origine
de P'entreprise ou de I'Institut. On connait les ten-
dances géographiques des niveaux en azote des jus.
Les zones & azote trés élevée sont @ Allemagne, Suisse,
Nord de I'Italie, Champagne, Bourgogne, Loire, Bor-
deaux en France, Californie, etc

Les zones a azote faible a trés faible : Sud de la Fran-
ce, Sud de I'ltalie, Espagne, Argentine, Chili, Austra-
lic, ete. Les Zones 4 caractére méditerranéen marqué.
Ceci est une tendance. Attention aux références
comparatives établies sur milieu synthétique. La fiabi-
lité pratique de telles informations est trés relative !

L' emploi de mélange de levures peui-il étre intéressant
pour éviter des problémes de sucres résiduels et pour
des avantages organoleptiques ?

Le mélange de souches sélectionnées dans le méme jus
ne peut avoir que des objectifs technologiques : assurer
la fin des sucres. Encore faut-il que les souches soient
comparatives entre elles.

Le probléme d’une telle pratique est qu’on ne peut pas
prédire quelle sera la souche qui prédominera et donc
quel sera le style du vin. Si on veut profiter pleinement
de la complexité que 2 souches (ou plus) peuvent
apporter, il faut vinifier en cuves séparées, en souche
pure, puis assembler les vins.

On peut garder les caractéres de chaque souche en
assemblant les jus en fermentation vers 1000 de densité.

Questions a ’attention de Madame S. Krieger

Q

Dans vos essais, I'implantation des souches et la durée
de la FML soni-elles similaires ? Avez vous sélectionné
des souches plus o moins rapides ?

Toutes les souches avaient été précultivées (réactivées)
48 heures dans un médium de jus de raisin - vin - eau
enrichi, ¢’est-a-dire le prétraitement des essais avec
des souches individuelles était comparable, Il se pro-
duisait des différences dans la durée de la dégradation
biologique de I'acide. Les périodes de la dégradation
compléte de I’acide malique ont varié entre 15 et 33
jours. Les préparations de ferments étudiées avaient €té
traitées selon les instructions des producteurs. Les
quantités d’inoculation subissaient des variations
considérables, ce qui a mené a de grosses différences
dans la durée de la dégradation biologique de I’acide.
La souche MCW (souche produite par Vinquiry, Etats-
Unis) s’est avérée significativement plus lente en com-
paraison avec les souches triées par nous. Les varia-
tions entre nos souches sont relativement minimes
parce que nous avons choisi comme critére de sélec-
tion une haute activité enzymatique.



Question a ’attention de Monsieur A. Sarlandie

Q

Par leur activité biologique, est-ce que les enzymes
employées dans le nettoyage du matériel (cuves par
ex.) peuvent avoir des répercussions sur le produit (vin
parex.)?

De par leur activité biologique spécifique, il est naturel
que les enzymes puissent agir négativement sur I’éla-
boration d’un produit. Toutefois, I'utilisation
d’enzymes appropriées et un ringage correctement
effectué empéchent cette action négative. -

Questions a ’attention de Madame A.-M. Lacoste

Q

On préconise Iutilisation d’un grand volume d’eau
pour le nettoyage et la désinfection d’une part et pour
la protection des eaux d’ autre part. Comment intégrer
la notion d’ optimisation ? Ne devrait-on pas limiter le
volume utilisé ?

Il est impératif d’utiliser de grands volumes d’eau pour
que les opérations de nettoyage soient convenables. La
charge globale rejetée sera la méme. Pour optimiser le
traitement de ces eaux de rejet, il faut qu’il y ait
concertation entre celui qui rejette et celui qui traite les
rejets. Soulignons que le principal probléme consiste
dans la discontinuité des rejets. Enfin, s’il y a des diffi-
cultés a faire traiter par la station d’importants volumes
faiblement chargés, I'épandage peut représenter dans
certains cas une solution partielle tout en réservant les
volumes fortement chargés (obtenus en début de net-
toyage) au traitement par la station.

Existe-t-il des biofilms en wnologie (dans les conduites
Jixes, les cuves) ?

Les biofilms sont trés largement répandus dans I’envi-
ronnement. Ils sont favorisés par une localisation dans
les endroits difficiles a nettoyer, et par un contact pro-
longé entre le milieu liquide contenant les microorga-
nismes et le support. Leur nature et leurs caractéristi-
ques dépendent des microorganismes, du milieu, du
support et des conditions environnementales. En ceno-
logie, on dispose toutefois de peu d’informations spé-
cifiques et une étude plus approfondie serait trés inté-
ressante. (I’espére pouvoir en dire plus dans quelques
mois).

Faut-il rincer les bouteilles neuves stockées dans leur
emballage d’origine aprés 6 mois de la date de fabri-
cation ?

Il existe différents degrés de propreté des bouteilles
neuves. Outre cela, il faut considérer la nature de
I’emballage, son état, le licu de stockage, la qualité de
I’atmosphére (chimique et microbiologique), bien plus
que la durée de la conservation. De toutes fagons, si la
qualité de I’eau de ringage est convenable, il est certai-
nement souhaitable de les rincer.

Réponse de Serge Hautier : un travail de diplome,
conduit actuellement dans notre école sur la propreté
microbiologique des bouteilles, donnera certainement
des précisions i ce sujet. La soutenance de ce travail
aura lieu le mardi 19 septembre prochain.

Est-ce qu’un vin produit dans des conditions «stériles»
sera de meilleure qualité qu’un vin produit dans des
conditions traditionnelles ?

Il n’existe pas un mais plusieurs cas de figures. La
question fondamentale est de définir en tout premier
lieu ce qu’on attend par qualité : les caractéristiques
organoleptiques, chimiques, microbiologiques que 1’on
veut pour le produit. Les conditions propres de produc-
tion sont un des outils permettant I’obtention d’un pro-
duit stable, donc un produit a I'abri des attaques micro-
biennes indésirables.

Questions a ’attention de Monsieur J.-F. Mayor

Q

Que pensez-vous des rejets de nettoyage enzymatique,
posent-ils des problémes pour les STEP ?

Les produits enzymatiques utilisés en viticulture ont
pour mission d’activer les bactéries dans leur «travail
de réduction». Ces «réducteurs» activés ne peuvent,
logiquement, porter préjudice aux traitements des eaux
résiduaires. On pourrait admettre méme, qu’ils jouent
un réle positif en aidant la dégradation, mission
demandée a la station d’épuration.

Combien coiite actuellement ' élimination du Kiesel-
gur ? Faut-il s’attendre a des coiits plus élevés a I avenir?

L’élimination, ou plutét la valorisation du Kieselguhr
(filtre sur terre diatomée) est indiqué par ¢pandage,
voire par compostage. La mise en décharge doit étre
proscrite.

Le cofit de I'épandage est difficilement chiffrable au
méme titre que pour le purin par exemple. En pratique,
un mélange homogéne avec du purin apparait comme
une solution rationnelle.

Un compostage peut également entrer en ligne de
compte. Le colit d’un compostage/épandage «privé»
(avec d’autres matiéres compostables) ne peut étre éva-
lué que par 'exploitant. Par contre un Kieselguhr
acheminé sur un compost de type industriel est accepté
pour un prix variant entre fr. 90.- et fr. 150.- la tonne.
Une stabilité des prix est fort probable H
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CONCOURS ET FETE
DE LEPOUVANTAIL

Epouvantail: (Petit Larousse) mannequin grossier recou-
vert de haillons flottants qui est placé dans un champ pour
effrayer les oiseaux.

2 épouvantail a disparu de nos campagnes et vignobles
“ depuis longtemps et a été remplacé par des moyens tech-
niques modernes (pétards, cris de détresse artificiels,
filets, etc...). Le Groupe des Vignerons de Denens souhai-
te, au 1ravers de ce concours et de celte féte, revaloriser ce moyen
ancestral d'épouvanter les différents ravageurs qui sévissent dans nos
cultures. Gréce aux techniques et aux matériaux aujourd'hui & disposi-
tion, la création d’un épouvantail est doublement stimulante puisque
I'on peut joindre le cdté esthélique et artistique a son efficacité.
Nous aimerions également permettre la création d'un musée de
I'épouvantail, qui regroupera en premier lieu les épouvantails primés
et tout ce qui entoure ce sujet : littérature, photos, étiquettes, vieux
moyens d'épouvante, etc... Nous espérons stimuler chacun et chacu-
ne a participer et que, grace a cette féte, a son concours et a la créa-
tion de ce musée, Denens devienne la «Capitale de I'épouvantail» !

PROGRAMME DE LA FETE

ET DU CONCOURS

Samedi 26 aoiat 1995
Les célébres «4 Heures du Vigneron» organisés par la Confrérie du
Guillon a Denens, sur le theme de I'épouvantail.. A 20h00, un concert
de vieux jazz, ouvert au public, complétera cette journée.

Dimanche 27 aoit 1995
Ouverture du circuit de I'épouvantail au public.
Ouverture des caves dans le village.
Visite des cigognes.
Animation sous la cantine.
Présentation et vente des vins «Réserve de I'épouvantail».

Mardi 29 aoat 1995
Soirée cinéma : présentation d'un court-métrage, suivi d'un film sur le
théme de I'épouvantail. ,
Fin de soirée en musique

Vendredi 1er septembre 1995
Soirée de I'épouvantail vivant !
Concours de I'épouvantail vivant (déguisement).
Jury local, prix en marchandise (vin, elc...).
Petit spectacle sur le théme de I'épouvantail.
Orchestre, bal.

Samedi 2 septembre 1995
Deuxiéme «4 Heures du Vigneron» du Guillon, selon le méme pro-

gramme que le samedi précédent.
Soirée concert avec fanfare réputée et bal

Dimanche 3 sept. 95 DENENS
Concours du plus bel épouvantail.

Matin, réception du jury, parcours de l'tinéraire.

Ouverture du circuit au public.

Vote du public jusqu'a 15h30.

A 16h30, remise des prix du jury et du public.

Féte sous la cantine.

BULLETIN D’INSCRIPTION AU CONCOU_hS ,

D’EPOUVANTAIL EN SEPTEMBRE 1995

Nous vous encourageons & vous inscrire au plus vite et, avant de
commencer votre épouvantails, soyez altentifs aux conditions sui-
vantes :

1. - Dimensions : - hauteur (sans le support) 2,5 m. maximum
- enverqure 2,5 m. maximum
2. - Choix libre des matériaux (bois, chiffon, métal, plastique, céra-
mique, Pet, etc.).

3. - Choix libre des formes.

4. - La conception et les matériaux doivent étre prévus pour résister au
vent el a la pluie.

5. - Support obligatoire pour mettre I'épouvantail en terre ou le sus-
pendre.

6. - Les épouvantails devront étre amenés a Denens fin juin 1995,

7. - Les épouvantails primés deviennent propriété du futur Musée de
I'épouvantail de Denens.

Pour plus d’'information: (021) 801.16.53 ou (021) 803.15.34.

Valeur des prix: - plus de Fr. 14'000.-, 1 er prix Fr. 3'000.-
Classement des 10 plus beaux épouvantails et 5 prix du public

Celte manifestation est organisée par le Groupe des Vignerons de
Denens (d'aprés une idée originale de Pierre De Buren) en élroite col-
laboration avec I'Office du Tourisme de Morges, qui en assume le
secrétariat .

Adresse:

a retourner avant la fin avril 95 a Pierre Sauty, Président,
Tél + Fax (021) 801.16.53 - Case postale 10 - 1135 DENENS



sArforivus oresente:

Sartoflow’ 2000

Une nouvelle génération de modules
pour la microfiltration tangentielle des vins

¢rius£

sart

Systéeme modulaire avec des avantages inédits:

v rapport "investissement/ débit horaire" trés économique

v maintient intactes les caractéristiques organoleptiques de chaque vin
v trés haute résistance mécanique et chimique

v régénération avec eau chaude

v modules stérilisables & la vapeur

v trés compact et parfaitement transportable

v cycles de filtration particulierement longs sans nettoyage intermédiaire
v modules fabriqués et vérifiés selon normes I1ISO 9001

v 3 modeles & choix pour des débits allant de 1500 & 8500 litres/heure

KELLER
FLUID PRO SA
BOMBACHSTEIG 12
CH-8049 ZURICH

TEL. 0T - 341 09 56
FAX 01 - 341 43 66

N'attendez plus, une nouvelle ére de microfiltration
vient de commencer ... avec des prix atiractifs!

KELLER FLUID PRO SA est représentant général de SARTORIUS en Suisse

Fox: ...

Nom:
E s Ly T —
MPlieu: s

Tél: .

Veuillez me rappeler pour informations supplémentaires
SOCII:

Réponse fax: Sartotlow 2000

Coupon a faxer au 01/341.43.66




T Déces de

Jean-Luc Cheseaux,

l'aide de sa famille, soigneu-
sement et avec amour, Jean-
Luc en retirait beaucoup de
satisfaction.

Président des encaveurs de
Saillon, il participa grandement

prOpriétaire-el’lcaVeur a l'ouverture du Caveau au

a Saillon

ien trop tot notre ami Jean-Luc
_nous a quittés, laissant dans
une profonde tristesse et un
grand désarroi sa femme Maguy, trois
enfants en bas age, sa famille et ses
nombreux amis.

Aprés une étude minutieuse, Jean-Luc,
aidé en cela par ses parents, décida de
se lancer dans la viticulture et de
suivre la chaine jusqu'au bout afin
d'apporter au milieu viti-vinicole un
produit fini.

Pour cela, il fit des études et, apres
avoir obtenu son diplome d'cenologue
en 1980 a Changins, il participa active-
ment a 'amélioration de la qualité des
vins valaisans et plus spécialement
ceux de son village.

Passionné par sa profession, il se fit
tout de suite remarquer pour ses apti-
tudes a élever ses vins et ceci d'une
maniere un peu moins traditionnelle
qu'avaient I'habitude de faire les pro-
priétaires-encaveurs jusqu alors.

En mettant en pratique ses connais-
sances, sa maniere stricte et efficace
de travailler, son sens de l'accueil et
ses tres grandes capacités person-
nelles, il se fit vite une réputation dans
la région et hors canton.

Son domaine de Corbassiére était sa
fierté car il l'avait faconné, avec

centre du Village et ses col-

legues  pouvaient toujours

compter sur ses conseils avi-

sés. Sous son impulsion, de

nombreux contacts ont été éta-
blis avec d’'autres viticulteurs suisses et
des échanges eurent lieu a Saillon, tels
ceux de I'année derniére avec les Tes-
sinois. Le figuier que ces derniers ont
planté devant le caveau restera le sym-
bole de 'ceuvre de Jean-Luc. Combien
n'‘a-t-il pas organisé de dégustations,
réceptions, échanges tout en cultivant
des amitiés sinceres.

Entreprenant et dévoué, il donna a sa
famille, a sa profession, a son village
le meilleur de lui-méme durant sa vie
malheureusement trop courte.

Ses amis de la profession et tous ceux
qui ont participé avec lui a l'essor de
la viticulture voudraient, par ces
quelques lignes, lui rendre un humble
hommage et lui dire merci.

Nous essayerons de poursuivre le
mieux possible les chemins tracés par
Jean-Luc en gardant l'esprit avec
lequel il entreprenait toute chose et
sommes sirs que dans la vigne du Sei-
gneur, il récoltera les plus belles
grappes et qu'il jettera un regard bien-
veillant sur ceux qu'il a laissés dans
une immense peine.

Nous prions son épouse, ses enfants,
ses parents et toute sa famille de croire
a notre profonde sympathie.

Jean-Jacques Ribordy, Saillon.




Fédérales

1stiques

Stat

OFFICE FEDERAL DE L'AGRICULTURE

(s0zconod 20400 D) suciUeD sop eEUBRUGA B 0P PIDY0 8|0JUOY BIN0S upsml ep N e] SN0 A
(Uoly ez 0yIB1OEIN0.Id 3D) GUOIL)| JOP IO UONOSOUIOM O[ISRTIO OlIoND yesuognel) yoyissofosue (1
9082 S 6L 8'66ES e St <5 69 o8 L1'2gl 9's29 1 6961 L99 £E0E6IS 602881 | 3SSINS/ZIMHOS
9'6LcS 00 9625 [+] oLt 6 SL 18 00 L'16L L9y 129 97TLE 69C +'086 066 ORURLIC) oREINg
oo oo 00 0 0 SL F14 €S 00 00 26l V'eet €252 ne
L've oo L've 0 = 20t 8- 26 o0 e'erl 912669 P A4 AR 9'c6e eCH 39
e'esl 00 6'esl 0 ] eL 8s 49 00 00 690292 eIer vl 2’869 O 3N
gZeLt 00 826l Yy 0 0 18 2L 6L 00 00 9'v86 £02 £09L 602 EtrLCly SA
9'092 00 9092 0 18t 601 se €0t 00 ger 0'85€ £0¢ £'852 98 1’659 68¢€ aa
28 0o g 0 0 £8 ¥9 6L 00 Q0 2ese s 9’199 L e e Hd
00 00 00 0 ¢} 99 -4 09 00 00 erS 0l g'sh8e sgge vl euuelg ep v 38
00 261l 2611 €22 £€e 8 Fid 9t (&0 ¥'sel ¥'06L L £'Sk6 8¢ 28102k BURIY BRZZNG
k"] Z6L 2611 vee e £ iy St L'gbi €'eZL 1 895L L e'LE0BE P'E90 L 13
00 00 00 0 £t st ve ee o] 1el 9 1’806 8'v56 o) X0z
ot 00 o'l ve ve 65 29 19 0'ge 1’862 8'686 €V Y586 041 £60E SS1 TeMUIRORNeq
00 00 00 8 oL 9 19 29 o'e 6'ge 1'el8s €S0 LI 622691 oL
00 00 00 o] SS &8s 19 09 00 L8l 6GLI6 s'glect '6LZE2 By
00 00 00 0 £ 29 €9 £9 00 o'l ogle 0'g5¥ 02 ovs9 e |-12
00 00 00 0 44 bad b L4 00 e 1is8 1 v'209 L 6'lor 6 o5
00 00 00 0 o] iy 0 Ly oo 00 o'le 00 o'le ~
o0 00 00 0 0 184 95 514 00 0o LIS 5’88 ovtk oy
00 00 00 e oL Le] €L ¥4 o'gl L's o¥ss 9 8'2cre 8e 6’62y SE HS
o0 00 00 0 0 6 €L g8 o0 o0 2261 8’16 S'v82 s8
00 00 00 95 0s 99 99 99 oSt 0'0L 08602 0'S00 t 088l 9 8
[e)e] 00 00 0 o] e 8t St elle] Q0 o'ee 0'e9 Q0’96 os
00 00 00 8] 0 L €9 L 00 00 e'0g 0'9 £ L2374
00 00 o0 0 0 2 24 L 00 00 S'6 S'8e o'st o]
00 00 00 0 0 ce o8 o8 00 00 ¥'9 g9 ovl MN
ol 00 % 0 0 84 14 L4 00 00 L'EFS 0'2es L's9L 1 zs
00 00 00 0 0 34 e gt 00 00 6.0V o9Le 6'€29 nm
00 00 (o)e] 0 0 0L IS €9 00 o0 0'ee9 s'0se §'2Le ooseunl 39
00 00 00 0 0 s 65 65 00 00 L'ILEEL 6069 £2 0290 L8 HZ
suBq sebnos soumg | sebnoy souBlg sebnoy | epmusb souRg sobnoy souBlg sebnoy
sebuden sebodpn o5sIopm ojod | essiop ooy | ewueAow 0S5|0M oloy 9SSIOM ojoy
0SYIBMOD) 05YouMOD) ‘0'd sepigh | seuusedons sebeden lemw ‘T'd SePLIGAH seuueedo.ne sebedesn
ossioM ooy oL JoBoapenq | uoposgoy oysspdons | —uwsen sefoaveuq uoposgoY eyasEdo.Ng (1 =01 uorms
b ue o/ ep sursiey - b ujuegnegepe) &y 2d py e sipoyy — vy 0d iy U ysowegnel) UG PO — Ujisowuognal] uowy|
(SNOLNVOD ¥vd S1vIINSTY) $66] SIONVANITA STT UYNS LHOJdVY




{sexcenoid se o 35 SUCILIED sep ebUBPUeA B P PRHO 8j9aU) BONog

(uapyuzZ eyososinoId 3D) suUCIUR)] JOP SfICJUONESOLIA SlIRRIIO eflend

€0 1’66 S0L Y g 6912 S6 688k v TEVLBLY | 33 ozez el IS ZHG 8L 0'6ry 8y | 3SSINS/A3IMHOS
00 0001 9'sLl 0 00 001 9'Ell T8 LELl 13 €ESY £¥9 2 620V v6F ECES SpUBWICI 08NS
00 0'001 00 0 00 0 00 o'os €€ 009l 29 0'02E o'ost nr
1o 666 00st 0 00 o0L  00S) 0'sob FEL IS  0%es589 54 0Z1es9 0'SSS vEL 39
00 000l 00 0 00 0 00 oLLL LS 65  £6919¢ 84 £'20052 9LLL LY aN
00 000} 00 0 00 0 00 9'945 925 St 02SLSE2 s 9'v28 062 99/ 925 SA
00 0001 g'e2 0 00 00l 9€2 9'8/8 6.8 sL 006 LL2 Lz 2826 10L z206 6.8 aA
00 000t 00 ] 00 0 00 =goc - B L rA L-7X-] €2 £32852 cese Ll =E ]
00 0001 00 0 00 0 00 6'¢96 €2 29 #2091 €e $'888 L 6'G96 £2 euuelg epou] 39
€ 2’96 1’26t € F3 9'G9 26 s'oere ¥'eeses S e68LY S6 g'ees e SSI026 QUBIRY BRZZAS
2t 296 LYEEE z £'69 86 v'62c € o'SrLSe S StILY <6 I'leo 18 covi 68 L
ve 9'96 v'i6 0 £0 ooL L6 LT € €6 L6 gzoLe zel8e o) xom
¥0 9'66 L'Op0 | St €151 58 9'888 9'8Le €52 62 6'800 L L L6SE 6L L8l ¥S2 Ziemyosyomineq
A 8'86 0’828 ! oor g8 0'882 0968 92 28 0928 29 o0t 8l ovezie 211
60 1'66 £'8ee 0 00 oor  geee sovees ov gL0v Sl 09 Lzesez 2'8.5 8¢ oV
1o 6'66 L'sy 0z 06 o8 L'oe VISt Le vl el S 98 srizze o6 LS 1215]
1'0 666 0oz 0 00 0oL 002 g'les Lg 6l 8'602 ¥ I8 1'eee Lt 611912 o8
00 000} 00 0 00 0 00 099 o0l 099 0 00 0'99 4
00 0001 00 0 00 0 00 0's8e St 021 sS 0'gst 0'ssz uv
€0 L'68 9221 0 SSL 0 1es ¥'2s6 61 12 08lzZol 6 729 68 008005 HS
00 000! 00 0 00 0 00 Iiee 29 v's0z ge FR-r4} Liee sg
1 286 =11 ot 8'92 #8 £6el ¥'592 6 e zesle 99 21109 S'IEY 6 18
00 0'Co} 00 0 00 0 00 822 68 S'S0l 19 €491 geLe os
00 0001 00 0 00 0 00 N1 18 9’68 61 g6 (N 274
00 000} 00 0 00 0 Q0 0’80} 82 ooe 2L 0'8s 0’80l ®
00 0'00} 00 0 00 0 00 =PA! of 08 s 56 sl MN
00 000} (o s] 0 00 0 00 §'1e92 Is 6ieet 34 9'662 | S'1E9%2 zs
60 166 ost 0 00 0 o'st 0ez9 19 0’686 6c o've9 0'8ES } n
00 0001 00 0 00 0 00 geset 59 L'veg se zest £e8e !t eesuUNY] 39
oo 0001 00 0 00 0 00 orLze9 g 0'622€2 €9 0586 6€ or1lZe9 HZ
seuuegdome % soUBg % sefnol % | soueqsebueden % | sebnosseBede)
"0'd/sepugiH sebeden oL ueful essiem | uejul ejol oL Us/ul | 8syoeMeD @SSIOp] | Ue/ul | 8syoemeD ejoy | SejooRA SeoRung
usposgey "Q'd/seplighH seuuegdone sebedsn usyoeygey

seBeapenqg | eyosmdong JeBaapeng uaposgey eyosedong oy

{96 ueul} UORIOTOIY/SILTRUIOA (s) seowyng [ ueyosiy (=) oL uojuey

(S331NV1d STTVLOL IDOVHNS)

~

v661 SNOLNVD S3d SITODLLIA SFOVAUNS




R

B e A

|
's:-
s

]
!
i
i
i
o
-

IL’événement 1995...

... le nouveau Centre
Viti-Vinicole de Martigny

Sous un méme toit, avec une administration unique,
un numéro de téléphone identique, un méme transporteur:

DIZ0 Handels, commerce de bouteilles a Zofingue
Michel GAUD, bouchons et capsules a Geneve
WIDMER-WALTY fabrique de cartons a Oftringen
CAT- ENOLOGIE équipements de cave a Martigny

Ont créé, afin de mieux vous servir, un nouveau centre de
distribution pour toute le Romandie.
... nous attendons avec plaisir votre prochaine visite !
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- CINTERPROFESSION

SUISSE

Introduction

n date du 31 aoiit 1994, la Conférence des
‘organisations viti-vinicoles suisses a char-
' gé un.groupe de travail ad hoc de procéder a
I'étude des possibilités de mettre en place un
Comité interprofessionnel a l'image de ce qui
existe dans nos pays voisins, en particulier en
France. L’équipe qui s’est attelée a ce travail
était composée de MM. Louis-Philippe Bovard,
Francis Clottu, Ernest Daellenbach, Pierre-Yves
Felley et Frédéric Rothen. Suite a ses premiers
travaux, elle a présenté un premier rapport inter-
médiaire a la Conférence. Vu le vif intérét que
suscite ici et la la création d’une interprofession
et vu les questions posées, elle lui propose notam-
ment d’informer directement les différents comi-
tés des organisations membres de la Conférence
par le biais de réunions, a prévoir dans chacune
des trois régions, soit en Suisse romande, au Tes-
sin et en Suisse alémanique.

Nous souhaitons deés lors vous présenter une syn-
these de nos réflexions en la matiere, en espérant
provoquer la discussion entre membres des
diverses organisations et entre partenaires de
I'économie viti-vinicole. Nous n’attendons pour
l'instant aucune décision de votre part. Nous
sommes par contre a l'écoute de vos remarques,
questions, inquiétudes et autres interventions,
auxquelles nous répondrons immédiatement, dans
la mesure du possible, ou ultérieurement aprés
réflexion dans le cadre du groupe de travail.

Nous souhaitons vous entretenir
sur les themes suivants:

¢ L'idée ou la vision de l'Interprofession et ses
alternatives possibles.

€ Qu’est-ce qu'une Interprofession?

¢ Le transfert des compétences.

RESUME DE LA CONFERENCE DE PRESSE
DU 8 FEVRIER 1995, A CHANGINS

L'idée ou la vision de I'Interprofes-
sion et ses alternatives possibles.

L'environnement économique dans lequel nous
nous trouvons évolue de plus en plus vite. La viti-
culture, comme d’ailleurs "agriculture et les autres
branches économiques, est des lors obligée de
s'adapter a la nouvelle situation si elle veut survivre.
Force est de constater que les exigences de la pro-
duction viticole sont allées en augmentant depuis la
période de l'apres-guerre. Nous avons connu en pre-
mier lieu la mise en place du cadastre viticole, qui
limite la plantation de la vigne aux seuls terrains
propices. En 1979, nous avons introduit des exi-
gences minimales de qualité en obligeant les cantons
a fixer une teneur en sucre minimale pour les vins
dits de qualité. Treize ans plus tard, soit avec I"arrété
sur la viticulture de 1992, la Confédération a aug-
menté une fois encore les exigences en créant une
classification des vins en trois catégories, en fixant
pour chacune de ces catégories un seuil de qualité
minimal et en limitant la production a I'unité de sur-
face pour les vins de premiere catégorie. A relever,
que nous pouvons nous féliciter de ces décisions,
qui ont finalement permis a la viticulture suisse
d’évoluer vers une production de haute qualité dans
un cadre économique controlé.

Mais qu’en est-il des mesures que nous appellerons
ici «mesures compensatoires» et qui, d’une certaine
fagon, justifient l'intervention de I'Etat dans un pro-
cédé économique? Vous connaissez tous les sys-
témes appliqués au lait et aux fromages, qui garan-
tissent les prix et la prise en charge des produits et
limitent I'importation. La viticulture n’a jamais
connu une protection aussi perfectionnée que les
produits laitiers. Certes, les importations de vins
sont limitées depuis 1933 en ce qui concerne les vins
en vrac et depuis 1976 pour les vins en bouteilles.
Pour les vins rouges, ces limitations sont définitive-
ment tombées au début de 'année 1994 avec la mise
en place de la tarification des importations fondée
sur un contingent global de 1,6 million d’hl. Dans
cing, dix, quinze ou vingt ans, la protection a la fron-
tiere appartiendra au passé.

Dés les années septante, les aides aux reconstitutions

Efll du vignoble ont été limitées aux seules vignes en



pente, pour étre définitivement supprimées avec le
nouvel arrété de 1992. Les prises en charge, que cer-
tains d’entre vous ont encore connues, ne sont plus
d’actualité. Les aides a I'élaboration de jus de raisin
n‘ont plus été reconduites depuis 1990.

Nous constatons dés lors que d’une part les exi-
gences de production ont augmenté alors que
d’autre part la protection a diminué. Il se pose donc
la question de savoir si I'Etat fédéral peut continuer
a imposer des exigences a la production et, en méme
temps, diminuer son action de protection sans
prendre en charge les risques économiques qui sont
liés a ces décisions? A cela, le groupe de travail
répond par la négative. En d’autres termes, il estime
que les décisions doivent étre prises par ceux qui
portent et finalement financent le risque. Les déci-
sions du marché ne doivent plus étre du ressort de
I"Etat si celui-ci ne s’engage pas lui-méme dans le
processus économique avec toutes les conséquences
qui en découlent.

Les décisions en matiere de limitation de la produc-
tion, de promotion de la qualité, de
cadastre viticole, d’appellation etc. sont
des décisions de portée générale. Il ne peut
des lors étre question de les remettre a la
libre appréciation de chaque individu sans
risquer un effondrement du marché. Il
appartient dés lors & I'Interprofession de
traiter de ces domaines et de mettre en
place les régles de conduite nécessaires a
un développement harmonieux de toute
notre économie viti-vinicole.
L'Interprofession doit deés lors s’organiser
afin de parvenir a prendre en charge un
certain nombre de tiches économiques
d’intérét général. De son c6té, I'Etat doit
se préparer a remettre un certain nombre

Une telle Interprofession pourrait voir le jour assez
rapidement et préparer le terrain dans I'optique
d’une nouvelle politique viti-vinicole dés I'année
2003, soit apres I'échéance de I'arrété fédéral sur la
viticulture actuellement en vigueur. Une Interprofes-
sion forte, représentative de I'ensemble de la filiere
viti-vinicole suisse et défendant le patrimoine vitico-
le suisse pourrait par ailleurs influencer cette nou-
velle politique fondée sur I'autogestion.
L'Interprofession et la politique y relative modifient
dans le fond l'image que nous avons aujourd’hui
en matiere de réglementation viticole. Nous ne fai-
sons pas uniquement de la cosmétique, mais nous
réinventons la réglementation. Cette moditfication
de fond peut se révéler problématique, car nous
avons tous plus ou moins de peine a imaginer cette
nouvelle situation, de concevoir son fonctionne-
ment et de voir I'économie viti-vinicole suisse se
gérer elle-méme.

['expérience frangaise montre que la mise en place
d’une Interprofession ne peut étre imposée, mais

Interprofession en Suisse

Constitution

Loi sur I'économie

e (nouveau)
viti-vinicole

o

Conseil fedéral

Interprofession I-(—¢——‘

Reconnaissance

de compétences a I'Interprofession, tout
en gardant son pouvoir de contréle et de

veto (pour les cas extrémes).
CI-CONTRE, vous trouvez un schéma

possible d"une Interprofession de |"éco-
nomie viti-vinicole suisse. Nous tenons a

relever d’emblée qu’aucune décision n’a
encore ¢té prise, qu’il s’agisse des partici-

pants, du domaine a traiter, des respon-
sabilités et, que nous sommes préts a
entendre vos propositions, remarques

1
I
I
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! | Bureau | !
FRV |
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: Demande
SEVS | l Comité I | d'élargissement
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Assemblée
des délégués

et inquiétudes a ce sujet. La vision que
nous défendons est celle d’une économie
viti-vinicole suisse qui se gere elle-méme
et qui n"a recours a "aide de I'Etat qu’en
matiere de reconnaissance ou d’élargisse-

Décision

ment de décisions ou alors, cas extréme,
lorsqu’une décision «autonome» de
I'Etat (nous pensons ici en particulier

Ensemble de I'économie viti-vinicole

aux questions d'importation) mettrait en
péril la profession.



qu’une telle organisation doit naitre d"un processus
de discussions et de négociations prenant en compte
toutes les variantes imaginables et soulevant, dans
la mesure du possible, toutes les questions relatives
au fonctionnement, a I'organisation, au financement,
a la participation, etc. L'Interprofession doit étre
I'enfant des organisations professionnelles ou alors
elle ne sera pas.

Quelles sont les alternatives?

La seule alternative concevable par le groupe de tra-
vail, serait de continuer une politique viti-vinicole a
I'image de celle d’aujourd’hui, soit de travailler avec
une loi ou un arrété fédéral sur I'économie viti-vini-
cole et des ordonnances y relatives. Certes, nous
serions a méme de modifier un certain nombre de
dispositions et d’en ajouter de nouvelles, mais les
décisions finales resteraient du ressort du Parle-
ment. L'élément politique serait appelé a prendre
des décisions d’ordre économique sans pour autant
en prendre la responsabilité financiére. Cependant,
la relative faiblesse des groupements professionnels
que nous connaissons actuellement persisterait.

La situation du moment et les régles générales de la
législation décideraient de l'étendue de l'arrété.
Dans le meilleur des cas, nous pourrions nous voir
confrontés a des dispositions cadres ne fixant que les
principes généraux (p. ex. une base légale sur l'obli-
gation de limiter la production, mais sans chiffres) et
laissant au Conseil fédéral, au département ou aux
cantons la possibilité de fixer les différents seuils et
limites. Mais notre réglementation future pourrait
également se concrétiser en une loi ou un arrété trés
précis, réglant tout a ce niveau et ne laissant aucune
marge de manceuvre. L'expérience nous montre que,
trop souvent, la réalité se rapproche de cette dernie-
re alternative.

Qu’est-ce qu'une Interprofession?

Les Interprofessions sont des organismes privés,
reconnus par I'Etat, regroupant en leur sein les par-
tenaires de I'amont et de 1'aval d’une méme filiere
de produits (producteurs, transformateurs, négo-
ciants). En regle générale, les pouvoirs publics ne
reconnaissent qu’une seule interprofession nationale
ou régionale par produit ou par groupe de produit.
La France possede une grande tradition dans I'Inter-
profession. Aujourd’hui, elle connait environ 60
organismes a caractere interprofessionnel couvrant
la quasi-totalité des productions agricoles. La loi
relative a I'organisation interprofessionnelle agricole
du 10 juillet 1974 régle la situation. Cette loi consti-
tue aujourd’hui encore le texte de référence sur les
Interprofessions. Elle donne une grande responsabi-
lité aux professionnels, en leur confiant la charge de
la gestion, du financement et de l'orientation de
leurs actions.

Les Pouvoirs publics interviennent uniquement:
Lors de la reconnaissance de l'Interprofession, qui
est prononcée par arrété interministériel (agriculture
et finance). A cette occasion, les Pouvoirs publics
sont particulierement attentifs a vérifier que la
représentativité de I'Interprofession qui sollicite sa
reconnaissance est incontestable.

Lors de la procédure d’extension ou d’homologation
des accords interprofessionnels.

Un comité interprofessionnel est en principe I'exécu-
tif de I'Interprofession, son centre de coordination,
son centre d’étude et de documentation, son centre
de réflexion et d’initiative, son centre de décision et
d’action. Il développe, au bénéfice de I’ensemble de
la profession, des missions économiques et statis-
tiques (connaissance des marchés), des actions tech-
niques (promotion de la qualité), des actions de mar-
keting, de communication et de relations publiques.
Il ceuvre en étroite collaboration avec divers services
privés ou publics (recherche, laboratoires etc.).

Le comité interprofessionnel étudie et finalement
propose des actions a l'intention de son Assemblée
des délégués, laquelle prendra les décisions néces-
saires. Les accords conclus dans le cadre d’une inter-
profession reconnue peuvent étre étendus par
I"autorité compétente, pour une durée déterminée,
lorsque ces accords tendent, par des contrats types,
des conventions de campagne, vers des actions com-
munes conformes a l'intérét général. Les mesures
ainsi prévues deviennent alors obligatoires pour
toutes personnes des professions représentées dans
I'Interprofession, que ces derniers soient membres
ou pas d’une organisation professionnelle.

Relevons que, selon les régles de I'Interprofession
francaise, la vie interprofessionnelle exige le respect
des principes de la représentativité, de I’équilibre
paritaire et de I'unanimité.

Les taches de I'Interprofession sont les suivantes:
La promotion de la qualité, soit la mise en place de
disciplines professionnelles de qualité, de définition
et de présentation des produits, de méthodes
d’évaluation de la qualité, d’appellation, de label,
de certificats etc.

La promotion au sens large du terme, soit la valori-
sation et la promotion des produits sur les différents
marchés par des actions collectives de communica-
tion et d’information du consommateur.

La recherche, soit la réalisation de travaux de
recherche et d'expérimentation sur le produit a ses
différents stades d’élaboration, en vue de répondre
aux exigences de qualité, de santé publique et d’envi-
ronnement,

L’organisation et I'harmonisation des pratiques et
des relations professionnelles en usage ainsi que la
gestion de la production et du marché,

La connaissance des marchés par la collecte des don-

[EE) nées, 'élaboration et la publication de statistiques.



Nous pouvons constater qu’en plus des décisions
politiques, concernant p. ex. la limitation de la pro-
duction, la qualité et le cadastre viticole, I Interpro-
fession se charge également d’information, de pro-
motion de collecte de données statistiques afin de
permettre une meilleure gestion de I'économie viti-
vinicole, tant du point de vue collectif qu'indivi-
duel. Nous devons admettre que nous sommes
pauvres en statistiques commerciales et qu'une amé¢-
lioration s'impose.

L'Interprofession du type frangais peut étre résumée
comme il suit:

(source: Entreprises de grands vins de France; Que
sont les Interprofessions ou organismes de filiere?)

a) L'état d’esprit

¢ aménagement et fidélisation des relations entre
les différents partenaires;

¢ consensus autour de la défense et de la promo-

tion de leur produit;
¢ pleine reconnaissance de lidentité régionale,

voire nationale.

P

b) Lieu privilégié

¢ rencontre de toutes les familles professionnelles
(production, commercialisation, distribution);

¢ dialogue entre les tamilles représentatives qui
partagent un méme projet pour un méme produit et
qui sont a parité;

¢ engagement en vue d’établir le meilleur dévelop-
pement de la filiere.

¢) Capacité d’actions et d'interventions

€ connaissance et structures des marchés;

€ animation et coordination de l"activité de nom-
breux organismes de recherche, d’expérimentation
et de promotion;

¢ développement de I'image de la promotion des
produits;

¢ missions d'intérét général de la défense en lieu et

place des pouvoirs publics.

d) Accords interprofessionnels

¢ Les Interprofessions établissent des disciplines,
qui deviennent obligatoires apres accord a I'unani-
mité de toutes les familles, et peuvent étre étendues
a I'ensemble des opérateurs de la filiére.

e) Cotisations

¢ Le financement des interprofessions est obtenu
au moyen de cotisations, d’ailleurs tres variables
d’une interprofession a l'autre. A l'évidence, ces
cotisations doivent pouvoir étre rendues obliga-
toires afin de ne léser aucun opérateur.

f) Les Interprofessions a A.O.C.

@ Elles sont le reflet des produits dont elles ont la

charge. Les A.O.C. sont concurrentes entre elles; par
voie de conséquence, les interprofessions se situent
dans le méme contexte régional et de terroir qui leur
sont propres.

Le transfert de compétence

Un arrété fédéral limité dans le temps ne peut étre
considéré comme base adéquate pour une Inter-
profession. Nous devons mettre en place une base
a long terme, soit une loi sur la viticulture ou I'éco-
nomie viti-vinicole en général, a I'image de celle
de I'Union européenne. Celle-ci devrait régler
toutes les questions relatives a la viticulture, soit
les dispositions concernant la production et le
contréle du développement du potentiel viti-vini-
cole, les régles concernant les pratiques cenolo-
giques, le régime des échanges avec les pays étran-
gers et les régles concernant la mise en circulation
et la consommation.

En plus des théemes cités ci-dessus, cette loi devra
créer la base Iégale pour la reconnaissance de I'Inter-
profession. Il s’agira en effet, d’en fixer le cadre et
les compétences dans une optique d’ouverture et
d’autogestion. Dans la mesure du possible, les res-
ponsabilités doivent étre remises a I’ Interprofession,
car un tel organe ne peut fonctionner que si son
autonomie est garantie et que I'Etat lui laisse une
certaine liberté dans le choix de sa politique. Nous
pensons ici en particulier aux questions relatives au
cadastre viticole, a la promotion de la qualité, a la
limitation de la production, aux appellations d’origi-
ne controélées, etc.

Nous avons constaté lors de nos discussions que le
transfert de compétences est I'un des thémes princi-
pal de I'Interprofession. L'étendue des compétences
transmises sera le résultat de négociations entre les
organisations membres de I'Interprofession d’une
part et entre I'Interprofession et I'Etat (tédéral et
cantonal) d’autre part.

Conclusions

Vous avez certainement constaté que le groupe de
travail est entiérement acquis a l'idée de 'Interpro-
fession. Il n'en fait cependant pas une fixation abso-
lue. Si, le cas échéant, aprés miires réflexions de tous
les intéressés nos propositions devaient étre reje-
tées, nonus mnous sowmettrions an verdict. Nous
serions cependant décus si une telle décision était
prise sans que les avantages et inconvénients
n'aient été discutés et soupesés.
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Notre voyage est agendé du mardi 26
décembre 1995 au samedi/dimanche 20/21
janvier 1996.

Nos

principales escales : Buenos Aires, berceau
du tango, sa pampa et ses gauchos, Iguacu
et ses chutes célébres, Ushuaia en Terre de
Feu, Calafate et ses fabuleux glaciers Upsala
et Perito Moreno. Les visites profession-
nelles sont programmeées en Argentine dans
la région de Mendoza et de San Rafael ainsi
qu’au Chili dans la vaste région viticole trés
variée située au Nord, a 'Ouest et au Sud de
Santiago.

Le programme détaillé est disponible au
secrétariat du journal. Tél. 022/363 40 70
ou 366 27 22

30 avril 1995.
40 personnes.

Délai d'inscription:
Participation maximale:

Shbange culbrel
antre il ﬁf/

ﬂzz'?'mé‘gzz/:f

Pour les prochaines vendanges, recevez
dans votre famille un jeune Roumain ou une
jeune Roumaine pour un séjour de deux
semaines. Ils sont tous spécialisés en viticul-
ture, étudiant a 1’Ecole d’cenologie d’Odo-
besti (Vrancea). Ils arriveront en car le 24
septembre et repartiront le 7 octobre. Ils
seront nourris et logés gratuitement par les
familles suisses. L'année suivante, a leur
tour, les familles d’Odobesti recevront un
groupe de jeunes Suisses et Suissesses, dans
les mémes conditions culturelles.

Bulletin d'inscription :

Ma famille est d’accord de recevoir
un jeune étudiant roumain ou une
jeune étudiante roumaine (entre 17 et 19
ans) aux conditions prévues ci-dessus.

No postal

Téléphone

A retourner jusqu’au ler mai 1995 au secrétariat du jour-
nal Objectif, rue de Raulan, 1261 Bassins. Merci!

tous nos lecteurs. Merci
‘méme d’en abuser...




Le MICROSTAR -

une garantie pour une filtration économique

“Le MICROSTAR convient parfaitement pour
le chasselas; cépage délicat et subtil.
Il en fait ressortir le floral et la finesse du fruit”.

Le MICROSTAR a un débit horaire de 1000 | jusqu'a
1400 |. D'autres installations de MICROSTAR sont
livrables pour des débits de 500 | jusqu'a 6000 |.
Gréice au systéme de ringage automatique des
membranes et & la construction compacte de ce filtre,
cette installation de filtration tangentielle est idéale
pour les chefs cavistes qui s'orientent pour filtration
rationelle, économique et écologique.

Demandez notre documentation ou des renseignements
par téléphone.

FILTROX-WERK AG
CH-9001 St-Gall/Suisse

I TR O e e e e i

Tél. 071 299111 Plaques filtrantes  Installations de filtration
Fox 071 279 462 Installations de filration-Engineering

8564.3/6.94/fkp ASW
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Cela dépend
aussi de vous!

vec la campagne d’informa-
tion “Bonjour la vie active!”
lancée conjointement avec la
Fédération des médecins suisses
(FMH), la CNA wveut maitriser l’évo-
lution des coiits dans le domaine de la
santé publique. 1l s’agit d'inci-

ter les salariés a reprendre

le travail plus rapide-

ment apres un accident e

ou une maladie pro-
fessionnelle pour
pouvoir réduire la
durée de wversement
des indemnités jour-
naliéres.

A raison de 40% environ

des prestations versées, les
indemnités journalieres constituent le
principal facteur-cott selon le type
d’assurance. C’est précisément la que
se trouve le plus grand potentiel
d’économies réalisables avec des
moyens relativement simples. La cam-
pagne “Bonjour la vie active!” inter-
vient donc sur ce terrain. La CNA a
calculé qu’elle pourrait réduire ses
dépenses de 70 millions de francs si
toutes les personnes salariées victimes

? I"employeur

d’un accident reprenaient le travail ne
serait-ce qu'un jour plus tot. Une telle
économie réalisée tous les ans perrﬁet—
trait a chaque assuré et entreprise
d’espérer au moins une stabilisation
de sa prime d’assurance a long terme.

Cette campagne d’information a pour
objet de sensibiliser les assurés, leurs
employeurs et les médecins traitants a
I'importance des cofits.
D’une part, le patient qui reprend le
travail au plus vite aprés une conva-
lescence adéquate contribue large-
ment a réduire les cotiits et, d’autre
part, il se rend vite compte que sa
démarche a des effets thérapeutiques
et favorise la guérison. Cela implique
non seulement que le médecin exami-
ne le cas avec beaucoup de
soin mais aussi que
fasse
preuve de compré-
hension et veuille
bien tenir compte
des besoins particu-
liers de la personne
convalescente, en lui
confiant temporaire-
ment des travaux légers
ou a temps partiel, par
exemple.

“Bonjour la vie active!”, lancée
conjointement par la CNA et la Fédé-
ration des médecins suisses FMH veut
démontrer que les choses ne bouge-
ront dans le secteur de la santé
publique que lorsque tous- salariés,
employeurs, médecins et assureurs -
uniront leurs efforts. Cela dépend de
chaque individu.
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Le SPAA, qu’est-ce?

Non, vous avez bien lu! Il ne
s’agit pas de protection des ani-

maux, mais du Service de Préven-
tion des Accidents dans 1’Agricul-
ture. C’est le nom d’une fondation privée dont la le but
est de promouvoir la sécurité auprés des gens de la terre.

Tant la viticulture que I'encavage présente des dangers
non négligeables. Souvent, I’exploitant ne s’en rend pas
compte: «L’accident, c’est pour l'autre, pas pour moi!».
Malheureusement, la vigne est un secteur d’activité qui
caracole aussi dans le tiercé de téte des statistiques d’acci-
dents professionnels.

Depuis 1954, il existe une organisation s’occupant de pré-
vention des accidents dans l'agriculture. Son antenne
romande fut créée a Grange-Verney en 1966. En 1984, la
fondation privée «Service de Prévention des Accidents
dans I’Agriculture» a été mise sur pied. Actuellement, le
SPAA emploie 13 personnes dans toute la Suisse.

La prévention pratique

Le domaine d’activité du SPAA est extrémement varié:

- conseil personnalisé en matiére de sécurité sur I'exploi-
tation - visite d'exploitation

- organisation de démonstration de sécurité

- cours dans les écoles - aussi a 'ESVOA

- exposés pour des sociétés diverses

- participation aux expositions spécialisées

- rédaction d‘articles de journaux et d’autres documents

- exécution de taches légales

- conseil aux fabricants et revendeurs de machines agri-
coles et viticoles

- collaboration internationale pour la normalisation

- test et la vente de matériel de sécurité, I'analyse des
causes d’accidents

- réalisation de documents audiovisuels

Bon nombre de nos services sont gratuits. Nos activités,

nombreuses et variées nous ameénent a étre souvent sur le

terrain. Notre pain quotidien, c’est le contact avec les

agriculteurs et les viticulteurs, et nous aimons cela!

De bonnes bases

Le travail en viticulture est polyvalent. On y travaille
dans des batiments, avec des machines ou des installa-
tions qui peuvent s"avérer trés complexes, des outils, des
antiparasitaires, a la vigne, etc. Voila autant de sources
potentielles de dangers! Ces nombreux domaines d’activi-
tés exigent des connaissances trés variées.

Le viticulteur n’a pas pour habitude de s’en laisser conter
et c’est bien ainsi. C'est pourquoi nous devons disposer
de bases pratiques solides sur lesquelles nous appuyer.
Notre travail doit rester concret pour porter ses fruits.

SPAA et raisin

Jusqu‘a ces dernieres années, et faute de capacités, le
SPAA est resté relativement discret dans le domaine spé-
cifique de la vini-viticulture. Constatant que notre travail
répond réellement a un besoin de la profession, nous
avons décidé d’intensifier nos efforts dans cette direction.
Dans un souci de contribution a une meilleure santé et
une meilleure sécurité dans la viticulture, I'oenologie et
I'arboriculture, « Objectif » nous ouvre ses colonnes.
Nous tenons particulierement a remercier le rédacteur
responsable de son aimable collaboration a la préven-
tion des accidents. En effet, la presse écrite nous per-
met de bien sensibiliser les vini-viticulteurs a la sécuri-
té. C’est pourquoi vous trouverez désormais aussi un
article « actualité - sécurité » dans votre journal.

A votre Service!

Dans notre nom, il y a le mot « Service ». Pour nous, ce
n‘est pas un vain mot! Vous désirez savoir si telle ou telle
machine est conforme aux normes, vous voulez faire la
chasse aux risques sur votre exploitation, vous aimeriez
savoir quelles protections corporelles sont indiquées et olt

les trouver?
Il suffit de nous téléphoner au (021) 995 34 28.

Etienne Junod - SPAA
Grange-Verney - 1510 Moudon

Si le per-
sonnel est
bien forme
et informé,
les risques
d'accidents
diminuent
considéra-
blement!

Des pro-
tections
corporelles
confor-
tables et
efficaces
aident &
préserver
la santé.

Pour éviter
les chutes
alacave, il
faut accro-
cher les
échelles.




Date a
retenir:

Mardi
19 septembre 1995

Soutenance des travaux
de diplome a I'Ecole
d'Ingénieurs ETS de
Changins, section viti-
culture-cenologie et sec-
tion productions agri-
coles spéciales.

L’OFFICE DE PLACEMENT
COMMUNIQUE ...

DIPLOME DE CHANGINS (1974-1976)

44 ans, désireux de rentrer en Suisse aprés vingt ans d'exploitation
indépendante de vignobles en Nouvelle Zélande, cherche emploi en
Romandie (lieu d'études et d'apprentissage), comme

chef/assistant de cultures,
caviste ou pépiniériste.

D'origine britannique, bilingue frangais/anglais avec de bonnes
connaissances d’allemand, expérimenté dans tous les domaines de
I'enelogie et de la viticulture.

Pour de plus amples renseignements, contacter Nicole Miauton &
Changins (022/363 40 50) ou appeler le 022/369 21 87.

CENOLOGUE CHERCHE

Poste a responsabilité
(service commercial ou gérance de posilion de vente)

Connaissances: Vignoble européen
Langues: Frangais, italien, portugais
Diplémes: Viticulture et (Enologie (1981)
Certificat de la Société Suisse des Liquoristes

Faire offre sous chiffre 7 au secrétariat d'Objectif.

rale a Neuchatel remercient les généreux
sponsors et donateurs de leur soutien pour
la mise sur pied de cette magnifique journée:
Mauler et Cie SA, Maétier
La Compagnie des Vignolants
du Vignoble Neuchatelois
La Fédération neuchiteloise du tourisme
Amez-Droz SA, Constructeur, Marin
Quincaillerie de la Cote, Peseux
Dubois SA Centre agromécanique, Bevaix
Haefliger et Kaeser SA, Neuchitel
Angelrath, Le Landeron
Pépinieéres viticoles Borioli, Bevaix
Sté d’'agriculture et viticulture, St-Aubin
Sté d’agriculture et viticulture, Cornaux
Imprimerie Gern et Cie SA, Colombier
Fabriques de Tabacs Réunies SA,
membre du groupe Philip Morris, Neuchatel
Unifroid SA, Cugy
Duvoisin, Importateur Holder, Puidoux
Jungheinrich Gmbh, Vevey
Michel Gaud, Bouchons-Machines, Geneéve
Lieges Ribas SA
Les Anciens de Neuchitel pour leur travail
et leurs dons en liquide

l es organisateurs de la 44e assemblée géné-
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