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NADINE ANDEREGGEN

a troisiéme rencontre

du Réseau européen

des Lycées viticoles et
des Centre de formation aux
métiers de la vigne et vin
aura lieu du 8 au 11 mai a
Chéateauneutf.

Le Réseau européen a été
fondé en 1990 & Beaune en
Bourgogne. Il regroupe les
principales écoles de viticul-
ture et d’cenologie des pays
de I"Union européenne:
France, Italie, Espagne, Por-
tugal, Allemagne, Autriche,
auxquels sont associés
d’autres pays viticoles com-
me la Tchéquie, la Rouma-
nie, la Hongrie et la Suisse.

Le but de ce Réseau est de
favoriser les  échanges
d’éleves et de professeurs
entre les différents pays et
régions viticoles. Cette troi-
sieme rencontre a Chateau-
neuf réunira 150 éleves et
formateurs.

Le théme de la rencontre est
la production écologique en
viticulture. La Suisse a joué
unrdle actif dans les travaux
du Réseau. Les positions
avant-gardistes de la Suisse
dans le domaine des pro-
ductions écologiques ont re-
tenu l'intérét des membres
duRéseau quil’ontsollicitée
pour organiser cette ren-

contre. La convivialité des
lieux ainsi que la situation
géographique de la Suisse
au centre de I'Europe ont
également eu leur impor-
tance dans ce choix.

Le programme prévoit des
conférences ol intervien-
nent des spécialistes suisses
de la production intégrée et
biologique ainsi que des vi-
sites sur le terrain avec des
ateliers consacrés aux as-
pects pratiques de la viticul-
ture et de I’cenologie.

Les conférences du jeudi 8
maial’Aula F.-X. Bagnoud a
Sion sont ouvertes au pu-
blic. Les sujets abordés
concernent la production
viticole intégrée en Suisse :

¢ DPrésentation de la poli-
tique agricole suisse en ma-
tiere de production écolo-
gique OFAG

¢ Organisation générale,
aspects légaux
M. ].-B. Rouvinez, président
de VITISWISS

¢ Aspects techniques de
la production viticole inté-
grée en Suisse

M. E. Murisier, président de
la Commission technique PI
Suisse.

¢ Fonctionnement et
conduite des groupes PI
dans la pratique valaisanne
M. A. Schmid, Office de la
protection des plantes du
canton du VS

¢ Organisation générale,
aspects légaux

M. L. Tamm, Institut de re-
cherche de I’agriculture bio-
logique

¢ Aspects techniques de
la Production viticole biolo-
gique en Suisse.

M. P. Basler, membre de le
Commission technique
ASVB

¢ Fonctionnement du
contrdle pour I'octroi du la-
bel BIO dans la pratique en
Suisse romande

M. J. Granges et M. R. Par-
melin, producteurs BIO

Souhaitons que cette troisié-
me Rencontre européenne
de Chéateauneuf arrivera a
sensibiliser les enseignants
aux besoins en formation de
base et en formation conti-
nue dans la perspective
d’une production végétale
respectueuse de l’environ-
nement M
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(g/g/ff J(%za'g/&f,

e souhaite commencer ce billet du président
en vous souhaitant & tous une heureuse
année 1997, plein de succés pour vos
entreprises et une bonne santé.

Mes plus vifs remerciements vont & nos amis
valaisans qui ont parfaitement orchestré notre
derniére Assemblée, tenue en novembre dans
leur canton.

Quelques semaines plus tard, votre comité se
réunissait déja pour discuter de I’avenir de notre
association; nous nous sommes posé quelques
questions sur certaines décisions politiques.

Comment notre association peut-elle réagir ?

Par les temps qui courent, il est judicieux de fai-
re attention aux paroles que nous langons et aux
actions que nous engageons !!!

Votre comité a confiance en l’avenir et vous fera
des propositions concrétes lors de I’ Assemblée
de cette annde.

Je tiens également a vous signaler que je ne
prolongerai pas mon mandat de président au-
dela de notre rencontre du mois de novembre.
Notre caissier, M. Christian Graf, nous a fait
part de sa volonté de quitter sa charge et nous
recherchons toujours un représentant pour le
canton du Tessin.

Alors, si vous étes intéressés a ceuvrer pour notre

Association, n"hésitez pas a nous contacter.
Votre président
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NADINE ANDEREGGEN

« Obj ectif» arrive dans votre boite aux lettres
quelques mois apreés notre Assemblée générale. J'ai
choisi de résumer en quelques lignes cette sympa-
thique journée sédunoise car le nombre de partici-
pants étaient de 85 personnes seulement.

Seulement, car notre association compte environ
1’100 membres!

L'avenir de l'association est au cceur du débat lors
des séances de comité. Deviendra-telle une simple
amicale, vouée a l'organisation d'une ou deux
assemblées par année?

Peut-étre pourrait-elle devenir une association forte,
ayant du poids au sein de la profession?

C’est a vous, membres, d’y répondre et de me faire
parvenir vos suggestions et vos remarques.

Voici venu le moment de vous conter cette journée:

Tt wne i,

I’Ecole d’ingénieurs du Valais (E.L.V.) établie a Sion,
nous a accueillis le 23 novembre 1996 pour notre
assemblée générale.

M. Serge Sierro, conseiller d’Etat, a transmis les salu-
tations du canton du Valais aux membres de 1’asso-
ciation, et, M. Jean-Philippe Mayor s’est exprimé
également afin de préciser I'avenir de 1'école sur le
plan de la formation.

Deux conférences étaient a I’ordre du jour. M. Villet-
taz a présenté le département agro-alimentaire de
I'E.LV. dont il est responsable. La seconde conféren-
ce a eu pour théme: «la collaboration entre deux
entreprises viti-vinicole sédunoise». Messieurs Varo-
ne et Darbellay des Celliers de Champsec SA étaient
les intervenants.

Pour les 85 membres présents de I’Association, la
journée s’est poursuivie par un repas a I'E.LV. et une
visite du département agro-alimentaire. Afin de clo-
re la journée selon la tradition valaisanne, le groupe-
ment des encaveurs de Sion ont ouvert leurs caves.
Les Anciens ont ainsi pu déguster les crus de la
région et profiter du charme de la Vallée du Rhone
sous la neige.

%g que ZOE Conle ad wne /{;z /fzzf‘fw@
JOYek gfz‘%/
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ans tous les secteurs de

I'agriculture et de 1’hor-

ticulture, il est générale-
ment reconnu que la qualité ini-
tiale du matériel végétal est trés
importante lorsque l'on exige
des résultats performants; l’ar-
boriculture fruitiere ne fait pas
exception a cette regle.
La qualité d'un arbre fruitier
peut se caractériser selon deux
groupes de critéres: la qualité
externe ou végétative et la qua-
lité sanitaire.

La qualité externe

ou végétative

Elle est définie par les dimensions
de l'arbre: calibre, longueur du
scion, et par l'importance des ra-
mifications. La qualité de l'aofite-
ment de l'apex est également un
critére important.

La qualité

sanitaire

Elle est essentiellement liée a 1’ab-
sence de virus et mycoplasme au
sein du matériel végétal. Ces or-
ganismes sont responsables de
maladies affectant la végétation
(plastomanie, maladie de la proli-
tération, etc.) ou la fructification
(craquelure étoilée, etc.)

La présence de virus latents est
également a prendre en compte,
puisqu’ ils peuvent également
jouer un role négatif sur la pro-

Dans cet ordre d’idée, la diffusion
d’arbres exempts de viroses
constitue un facteur remarquable
d’amélioration de la qualité.

1. LA QUALITE
EXTERNE
OU VEGETATIVE

1.1. COMMENT
EVALUER LA QUALITE?

La qualité d"un arbre fruitier peut
s’exprimer en recourant a diffé-
rentes caractéristiques. Le service
général de contréle néerlandais
pour les pépiniéres (NAK-B) utili-
se les parameétres suivants:

A diameétre du tronc a 15 cm au-
dessus de la greffe;

A nombre de ramifications bien
placées;

A hauteur de l'arbre.

La qualité des arbres et leur com-
portement ultérieur au verger ont
fait I'objet un grand nombre d’ob-
servations. L'influence du dia-
metre du tronc a été largement étu-
diée a la station de
Wilhelminadorp (NL) et dans di-
vers vergers d’essais néerlandais.
Un examen plus approfondi des

enseigne qu’il existe des relations
étroites entre ces derniers.

On observe une corrélation positi-
ve entre le diamétre du tronc et le
nombre de ramifications, ainsi
qu’entre le diameétre du tronc et la
hauteur totale de 'arbre. Ceci si-
gnifie que lorsquel’'on considérele
diamétre du tronc de I'arbre com-
me expression de sa qualité, on
prend aussi largement en compte
les deux autres paramétres de qua-
lité. De plus, en utilisant le dia-
meétre du trong, on obtient une ca-
ractéristique qui est commune a
toutes les variétés, qu’elles se ra-
mifient bien ou mal.

1.2. CRITERE
DE QUALITE

Sur la base de ces mesures les hol-
Jandais ont procédé & une classifi-
cation des scions de pommier en
trois catégories (cf. tableau 1).

1.3. INCIDENCES DE
LA QUALITE EXTERNE
SUR LA PRODUCTION

Le calibre de I'arbre et son degré
de ramification ont une importan-
ce nette sur le rendement futur. On
a démontré qu'une grande quan-
tité de rameaux anticipés sur les
scions augmente la production (cf.

ductivité du verger. critéres de qualité énumérés nous  tableau 2).
Hauteur totale Diamétre Habillage du scion tableau 1
en cm en mm Critéres de
Qualité AA | min. 120 min 13 min. 4 branches de 15 cm placées entre 40 et classification
70 cm au-dessus du sol des scions
Qualité A min. 100 10413 éperonné (Gustin, 1985;
Qualité B max. 100 max. 10 non ramifiés Joosse, 1985).




Figure 1 : Schémas représentant les diverses qualités de scion.

Qualité AA

120

Qualité A

Qualité B

100

Influence de l'importan-
ce de la ramification

Comme les yeux des rameaux an-
ticipés peuvent se transformer en
boutons floraux 'année de planta-
tion, on obtient une production
dés I'année suivante, alors que les
arbres non ramifiés doivent
d’abord former des ramifications.
Ce retard de développement se
traduira par un retard d’entrée en
production, par comparaison avec
des arbres ramifiés. Le tableau 2
résume les résultats obtenus pour
Golden delicious.

Influence
du diametre du tronc

On observe en pépiniére de
grandes différences entre le dia-
metre des arbres; la comparaison
des productions obtenues sur les
arbres de fort et de faible calibre
montre des différences impor-
tantes en faveur des arbres les plus
gros (cf. tableau 4).

Nous voyons au travers de ces di-

Tableau 2: Relations entre le nombre d'anticipés a la plantation et la
production des trois premiéres années, Golden Delicious
/ M9 (Van Qosten, 1980).

Nombre d’anticipés Kg par arbre %
0-4 18.6 100
5-7 23.0 123.7
8- 10 23.3 137.1
11-15 26.4 141.9

Tableau 3: Influence du calibre du scion sur la production des trois
premiéres années, Belle de Boskoop (Van Qosten, 1 980).

Diamétre du tronc kg par arbre %
a la plantation
10.8 mm 23.2 100
12.1 mm 235 109.9
13.4 mm 29.7 128.0

vers essais que la productionenkg
par arbre est toujours en faveur
des arbres ayant les plus gros dia-
meétres et étant les mieux ramifiés.
Nous pouvons constater une dif-
férence de production de plus de
20 % pour des variations de dia-
métre de tronc d’environ 3 mm (cf.
tableau 3). Il est donc trés recom-
mandé de choisir des scions de

grande vigueur pour assurer une
bonne mise en place de la culture
et une meilleure production dés
les premiéres années.

Dans d’autres résultats d’essais
non présentés ici, il apparait tou-
jours un avantage pour les arbres
les plus gros et les mieux ramifiés.



Tableau 4 : Différences de production entre arbres de 10 et de 14
mm de diamétre pour les années 2 a 5, en kg par arbre

(Joosse, 1985).

Variétés Année de croissance
2 3 4 5 Total
Cox's Orange 2.1 2.8 3.1 3.8 11.8
Boskoop rouge 2.9 2.4 0.7 1.8 7.8
Golden Delicious | 2.2 37 4.3 0.2 10.4
Winston 1.3 1.9 1.8 1.5 6.5
Moyenne 2.1 2.76 2.78 2.46 9.13

2. QUALITE
SANITAIRE

Les virus et les mycoplasmes sont
les principaux agents qui affectent
la qualité intrinséque du matériel
végétal. Les maladies a virus peu-
vent non seulement étre la cause
d'une mauvaise qualité des fruits
mais encore, lorsqu’elles sont pré-
sentes a l'état latent, influencent
défavorablement la croissance et la
productivité des arbres fruitiers
surtout en phase juvénile.

La majorité des virus provoquent
habituellement un simple affai-
blissement du végétal, sans mani-
festation caractéristique, on parle
alors d’affection ou virose latente.
Cette forme peut étre stable ou fu-
gace, selon le milieu. Diverses rai-
sons sont possibles: le milieu n’est
pas favorable & une prolifération
du virus, son pouvoir pathogéne
est faible ou les variétés sont tolé-
rantes. Aujourd’hui ces caractéres
de tolérance sont retenus par les
obtenteurs de variétés, qui partici-
pent ainsi a la sélection naturelle
des sujets les moins sensibles.
L'incidence économique d’une
maladie dépend en partie de la
gravité des dommages occasion-
nés, mais également de sa fré-
quence. Une virose latente telle
que l"apple stem pitting, détectée
naguere dans 70 % des pommiers,
provoque une baisse de producti-

vitéde10a15 % en quantité et qua-
lité des fruits. Elle cause un préju-
dice plus sévére qu'une affection
grave comme l’apple green crind-
le, nécrosant les deux tiers des
fruits, mais seulement sur 1 a 2 a
des arbres.

En pratique, Iétat virologique des
arbres fruitiers est donc un élé-
ment déterminant de leur qualité
intrinséque.

2.1 INCIDENCE DE LA
QUALITE SANITAIRE
DU SCION SUR SA
CROISSANCE

L'influence des infections virolo-
giques sur la croissance des arbres
fruitiers a été étudiée sur plusieurs
especes :

Des études faites aux Etats Unis
sur le cerisier ont montré une di-

minution de vigueur de 10 a 30 %
sur la variété Montmorency sui-
vant que l'arbre est sain ou virosé;
etdes différences d’environ 14 3 49
% sur la variété Latos. En France,
une diminution de vigueur de 24
a 28,3 % a été observée sur des pé-
chers de la variété Springtime, et
une diminution de 23,9 4 32,8 %
avec la variété Robin. Les Hon-
grois ont mis en évidence, sur des
pruniers, une diminution de dia-
métre de tronc de 35 %, de la lon-
gueur des branches de 35 %, du
nombre de branches de 18 % et de
la surface foliaire de 73 % selon
que le matériel est sein ou porteur
de virus latents (Németh, 1986).

2.2 INFLUENCE DE LA
QUALITE SANITAIRE
SUR LA PRODUCTION

Tout comme la vigueur, la pro-
duction des arbres fruitiers est dé-
favorablement influencée par la
présence de viroses.

Les essais sur le pécher en France,
ont montré une diminution de
production (cumul de 4 ans) sur la
variété Springtime de 51,5 % et sur
la variété Robin de 77 % (Németh,
1986).

Nous pouvons constater que les
différences de vigueur et de pro-
duction sont trés importantes
entre des scions de qualité sanitai-
re irréprochable et des scions qui
sont infectés par des viroses la-

Tableau 5 : Incidences de I'état sanitaire sur le développement végé-
tatif du scion a la plantation, porte-greffe MM 106
(Villeneuve et al., 1986).

Variétés Etat sanitaire | Circonférence %
en mm
Reine des Virosé 199 100
Reinettes
Sain 211 106.0
Mondial Gala Virosé 188 100
Sain 223 118.6
Jonagold Virosé 228 100
Sain 263 1154




tentes; et ceci quelle que soit I'es-
sence, le porte-greffe ou la variété.
Les différences de vigueur sur
pommier peuvent aller jusqu’a 50
% en faveur des scions sains et les
différences de production sont de
I'ordre de 20 a 30 % supérieures
pour les arbres certifiés sans virus.

2.3 AUTRES IN-
FLUENCES LIEES A LA
PRESENCE DE VIRUS
DANS LE MATERIEL VE-
GETAL.

Probléeme d’incompatibi-
lité au greffage

L’incompatibilité au greffage peut
étre causée par des viroses latentes
qui infectent soit le porte-greffe
soit le greffon. Ces incompatibili-
tés peuvent étre préjudiciables non
seulement pour le pépiniériste
mais aussi pour l'arboriculteur,
puisque I'incompatibilité peut ap-
paraitre parfois apres plusieurs an-
nées de culture.

Qualité du fruit

La qualité des fruits peut étre di-
minuée non seulement dans ces
caractéres externes comme la for-
me, la couleur, la rugosité, etc.
mais aussi dans ces valeurs in-
ternes. En effet les viroses influen-
cent aussi la quantité de sucre,
d’acide et le parfum du fruit.

3. ANALYSE
ECONOMIQUE:
QUALITE DU SCION
ET RENTABILITE
DU VERGER.

En considérant les résultats expo-
sés plus haut, il apparait que I'im-

Tableau 6 : Incidences de |'état sanitaire sur le développement végé-
tatif du scion a la plantation, Golden Delicious / M9

(Van Qosten, 1980).

Pousse cumulée en métres ’année de plantation
Sol neuf % Replantation %
Viros€s 18.2 100 7.9 100
Sains 28.1 154.4 11.9 150.6

Tableau 7 : Incidence des viroses latentes du porte-greffe sur la pro-

duction des premiéres années, plantation 1978
(Villeneuve et al, 1986)
Production (kg/arbre)
Variétés | Porte- 1980 | 1981 | 1982 | 1983 | Cumul | %
greffes (M9)
Ozarkgold | Virosé 75 | 94 | 6.1 | 125] 355 | 100
Sain 3.3 111 [ 17.2]10.8 | 52.4 | 132
Prima Virosé 590 |1 89| 1.7 | 5.2 | 21.7 [ 100
Sain 6572|4393 [ 273 | 120

Tableau 8 : Comparaison de la production de Doyené du Comice sur
cognassier Adams sain et virosé (Anonyme, 1989-1 990).

Production (kg/arbre)
Etat sanitaire | 3 +4° | 5+6" [ 7°+8 | Cumul | %
pousse | pousse | pousse
Drapeau marchand
Virosés 52 33.0 36.8 75 100
Sains 7.3 37.5 43.7 88.5 118
Palmette
Virosés 0.6 18.6 38.1 57.3 100
Sains 0.6 26.7 43.0 70.3 138

plantation d'un matériel végétal
de qualité entraine une améliora-
tion de la productivité du verger.
En utilisant le programme ARBO-
FLUX (Blaser et al., 1996), nous
avons effectué une simulation éco-
nomique afin de visualiser les ef-
fets conjoints d’une augmentation
du prix du scion (scions sains : 12.-
et scion virosés : 10.-) et d'une aug-
mentation de la production du
matériel végétal (sains : 100 %/ vi-
rosés 95 %) sur les performances
économiques du verger.

Alors que la plupart des essais an-
noncent des baisses de production
de l'ordre de 20 % a 30 %, nous
n’avons retenu qu'une baisse de 5
% dans notre exemple (absence de
référence locale, diminution de
production considérée sur l'en-

semble du cycle de la culture).
Malgré un prix du scion de I'ordre
de 2.- supérieur, nous constatons
que le verger planté enscionssains
dégage Fr. 24'854.- de plus que le
verger le moins productif au ter-
me de I'exercice. Il ressort de cette
observation que le prix d’un arbre
de qualité est vite récupéré.

La surtaxe liée a la certification ap-
parait comme peu importante
lorsquel’onala garantie que le ma-
tériel végétal est parfaitement sain
et permet d’atteindre une produc-
tivité optimale.



Figure 2 : Résultats économiques d’un verger de Golden Delicious en fuseau aprés 14 ans de culture
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Conclusions Bibliographie

Nous avons vu plus haut que les
scions de vigueur supérieure et de
qualité sanitaire irréprochable
sont nettement préférables pourla
culture, car ils apportent une pro-
duction supérieure pouvant aller
jusqu’a 30 %.

Par la simulation économique,
nous pouvons constater qu'une
surtaxe de

Fr. 2.- pour unarbre de bonne qua-
lité sanitaire est tres vite récupérée
avec seulement une différence de
production de 5 % supérieur pour
les arbres sains.

Aux vues de ces résultats nous ne
pouvons que recommander aux
arboriculteurs de choisir des
scions de qualité externe et sani-
taire la meilleure possible M
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boriculture, 3425 (Eschberg, 2 p.
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Joosse M.L., 1985. La qualité du
matériel végétal de plantation: as-
pect technique et économique. Le
Fruit Belge 411, p 159-167.
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nijhoff Publs - Dr. Junk, 802 pp.
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e but de cette table ronde

était de connaitre 'avis des

praticiens chevronnés sur le
théme de la maitrise des tempé-
ratures au cours de la vinifica-
tion.

Cette table ronde, présidée par M.
Simon Lambiel, Directeur du Do-
maine du Mont d’Or, réunissait les
personnalités suivantes:

Monsieur Xavier Bagnoud, chef
du service recherche et développe-
ment de Provins

Monsieur Claude Desbaillet, chef
de la Station de viticulture de Ge-
neve

Monsieur Daniel Dufaux, respon-
sable de production de la maison
Testuz

Monsieur Hubert Louis,
logue responsable au Chateau
d’Auvernier

Monsieur Adriano Petralli, direc-
teur technique de la Cave de Giu-
biasco

Monsieur Nicolas Zufferey, pro-
priétaire-encaveur a Sierre.

oeno-

® X. Bagnoud constate que,
dans une grande cave comme Pro-
vins, les températures de fermen-
tation sont différenciées selon les
cépages (Chasselas, Petite Arvine,
Sauvignon blanc). Le Chasselas
ferment a des températures assez
basses et permettent d’atteindre
un certain floral dit a la présence
d’esters alors que les températures
de FA sont plus élevées sur Sauvi-
gnon blanc ou Petite Arvine, de
maniére & ne pas modifier leur
personnalité. Les efforts consentis

PAR . GETAZ ET S. FABRE, ECOLE DE CHANGINS. F

au cours de la FA pour maitriser la
température ne doivent pas étre
relachés, car une élévation de tem-
pérature intempestive en fin de FA
sur des cuves de gros volumes an-
nulerait une partie du bénéfice ob-
tenu précédemment. La tempéra-
ture d'un Chasselas doit donc étre
régulierement maintenue a 18°C
jusqu’a la fin de la FA.

@ N. Zufferey conduit en géné-
ral ses fermentations de blancs a
une température trés stable de 17 a
18°C. En dessous, vers 15 - 16°C,
N. Zufferey a noté I'apparition de
caractéres  «bonbon
«drops», qui masquent la person-
nalité du cépage, particuliérement
sur Chasselas. Au-dessus de 20 -
22°C, on perd beaucoup de fines-
se.

Les fermentations des rouges de
N. Zufferey se déroulent dans des
cuves rotatives dans lesquelles la
température est montée initiale-
ment a 35°C pendant 24 heures,
puis la température est ramenée a
25°C pendant les 3 jours que dure
la FA. Finalement, la température
est remontée a 35°C pendant 24
heures en fin de FA, avant de pas-
ser au pressurage.

anglais»,

@ A. Petralli vinifie pratique-
ment la moitié de ses Merlots en
blanc, a 15°C. La température est
maintenue constante tout au long
des 12 & 15 jours que dure la fer-
mentation alcoolique.

Pour les rouges, A. Petralli consta-
te que les meilleurs millésimes de
Bordeaux ont été vinifiés avec des

cuvages longs, sans grand contrd-
le de température. Quant a ses
meilleurs millésimes de Merlots
88, 89 et 90, ils ont été vinifiés en
absence de moyen de controle de
température dans des cuves en bé-
ton de 20000 1. Malgré ces consta-
tations, la Cave de Giubiasco a fait
installer un contréle de tempéra-
ture qui lui est utile, en raison de
la température de la vendange (18
- 20°C) et de sa composition (pH
souvent supérieur a 3,5 et acidité
totale inférieure a 7 g/1). De plus,
la vinification a lieu dans des
cuves en béton. Le millésime 96 a
subi des temps moyens de macé-
ration de 18 jours. La FA démarre
et atteint 35°C, le sucrage inter-
vient pendant la phase active dela
fermentation et la température est
abaissée a 25°C. La température
remonte toute seule jusqu'a 30 -
31°C. Un second refroidissement a
24 - 25°C calme alors le processus
et la température ne remonte plus
guere. Dans ces conditions un peu
particuliéres, le 50% des cuves fi-
nit sa deuxiéme fermentation
avant que le vin ne soit sec! Le
contrdle de température est ici une
question de sécurité. A I'avenir, un
réchauffement de la vendange lors
de la phase préfermentaire et une
diminution du temps de cuvaison
sont envisagés.

A. Petralli souhaiterait que des es-
sais soient effectués sur Merlot
avec des temps de cuvage plus
courts, bien que la macération
longue, sous atmosphere carbo-
nique, lui semble trés favorable au
point de vue de I'extraction des ta-



nins, ce qui se ressent également a
plus long terme lors du vieillisse-
ment du vin.

@ C. Desbaillet souligne que la
maitrise des températures est tres
utile, car & Genéve, un Gamay ne
doit pas étre travaillé de la méme
maniére qu'un Pinot. L'extraction
des tanins d’un Gamay est sou-
vent percue d’une maniere négati-
ve, alors que cette extraction est
plus favorable sur les Pinots, bien
qu'il y ait des limites. La vinifica-
tion «beaujolaise» se justifie tout a
fait dans une région a monocépa-
ge. Comme Genéve dispose de
plusieurs cépages, il lui faut adap-
ter les maniéres de vinifier, de fa-
con a préserver la personnalité de
chaque cépage. On doit tendre
vers des températures de fermen-
tation régulieres, sans gros a-
coups, ce qui améliore les condi-
tions de fermentation.

En prenant plus de recul, C. Des-
baillet constate que la maitrise des
températures de fermentation
n’est qu'un détail et ne pourra en
aucun cas remplacer I'oubli
d’avoir déchargé une vigne.

De méme, le pigeage d'une cuve 2
ou 4 fois par jour donnera des ré-

sultats complétement différents.
La maitrise des températures n’est
donc qu'un élément dans un en-
semble beaucoup plus vaste de
choix de vinifications ot tout doit
étre envisagé avec la méme ri-
gueur. Il en va de méme pour le
décuvage qui, accompagné d'un
pompage trop agressif, peut rui-
ner tout le travail de maitrise de
température. Toutes les nuances
obtenues dans la vinification peu-
vent également disparaitre lors
d’un stockage maladroit en fiit de
chéne.

@ Pour D. Dufaux, les mofits
blancs débourbés ou filtrés «tres
clair» ne posent peu ou pas de
probleme de température durant
EA:

Les cuves métalliques séparées les
unes des autres sont beaucoup
plus faciles a maitriser que des
cuves en béton contigiies. Il en va
de méme pour des fermentations
en barriques qui ne posent pas de
probléme de température, vu les
faibles volumes concernés.

Pour les rouges, D. Dufaux est
partisan des longs cuvages qui ap-
portent beaucoup de couleur au
vin. Il utilise couramment les en-
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zymes qu’il considére comme un
outil de travail trés intéressant
pour l'extraction de la couleur.

@ H. Louis réalise depuis 2 ans
des macérations préfermentaires a
froid sur ses Pinots noirs. Sur le
millésime 95, avec 10 - 12 jours a 5
- 6°C, la coloration était belle, mais
le coté tannique était un peu trop
prononcé pour sa clientéle. Sur le
millésime 96, la durée de macéra-
tion préfermentaire a été réduite a
4 - 5 jours avec une température
de 10 - 12°C, puis la température a
été remontée pour le levurage. Le
vin a toujours autant d’intensité
colorante, mais I'équilibre organo-
leptique est meilleur et le vin est
plus rapidement prét a boire.

m

Pour I'CEil de Perdrix, la
température est ajustée a
22°C, puis elle monte a 25 -
26°C lorsque le sondage est
de 30°ce, ce qui évite I'appa-
rition du caractére «bonbon
anglais».

Au nom de tous les partici-
pants a cette journée d’in-
formation, nous remercions
chaleureusement tous les
orateurs qui ont participé a
cette table ronde de nous
avoir fait bénéficier de leurs
observation et de leur expé-
rience dans ce domaine si
important et délicat qu’est
la maitrise des tempéra-
tures en vinification.
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e monde vinicole évo-
lue. Vignerons, weno-
logues et consomma-
teurs ont unanimement
choisi la voie de la qualité ...

Quelques communes comme
Salquenen et Saint-Léonard
vont plus loin dans leur quéte
de la qualité et optent pour le
«haut de gamme». En 1988, a
Salquenen est né le GRAND
CRU. La commune de Saint
Léonard décide de relever le
défi et élabore un projet en
1992. Elle fonde une commis-
sion viticole qui aboutit en
1994 avec l'officialisation de

PAR NADINE ANDEREGGEN

I'appellation  GRAND CRU
DE SAINT-LEONARD. Offi-
cialisation effectuée par I'Etat
du Valais.

Les vignobles de Saint-Léo-
nard sont situé sur la rive droi-
te du Rhone avec plus de 90%
de ses parchets en premiere
zone. Le chasselas et le pinot
noir sont les cépages les plus
représentés sur la commune et
symbolisent aussi les vins
suisses a I’étranger. Ce village
viticole compte 12 vignerons -
encaveurs. Bon  nombre

d’encaveurs valaisans y posse-
dent des vignes et commercia-

lisent sous l'appellation Fen-
dant de Saint-Léonard.

A Saint-Léonard, l'appellation
GRAND CRU est autorisée
pour tous les cépages. Mais, de
la plantation des ceps a la vini-
fication les vins doivent satis-
faire aux prescriptions. Afin
d’obtenir ces vins «haut de
gamme>» le rendement doit étre
d’au moins 20% inférieur a
I’AOC valaisan. Les vignes
dgées de 7 ans minimum doi-
vent compter 7000 pieds a
I'hectare. Le vin aura un der-
nier cap a franchir: celui de la
dégustation. Ici également les




prescriptions sont précises. Les
crus vont étre examinés par
sept experts, dont M. Charly
Brégy, président de la commis-
sion de dégustation, auquel
nous demandons quelques
précisions:

Q. - L'appellation ~ GRAND
CRU DE SAINT-LEONARD
est encore assez peu connue,
pourquoi ?

C.B.:- En effet, le label est
encore mal connu. L'effort de
promotion doit étre assuré par
la commune qui a attendu la
réception officielle de M. Dela-
lay, Président du conseil aux
Etats et président de "AOC
valaisan, pour lancer sa cam-
pagne publicitaire.

Q. - Les différences gustatives

justifient-elles
GRAND CRU ?

I"appellation

C.B.:- La commission de
dégustation est composée de
dégustateurs reconnus sur le
plan suisse et international,
dont M. Jean Crettenand.

Quant aux consommateurs, il
sait avec certitude ce qu'il boit.

Q. - La limitation de la récolte
a pour conséquence d’aug-
menter les frais de production,
le consommateur pourra-t-il
encore s’offrir ces vins ?

C.B.:- La différence est de
quelques francs. Maintenant la
tendance est nette, le consom-
mateur est éclairé, il choisit, il
boit moins mais mieux. De
consommateur il  devient
dégustateur.

Q. - Comment envisagez-vous
I'avenir de I'appellation ?

C.B.:- Un avenir trés positif.
Les deux ou trois prochaines
années vont voir apparaitre un
choix diversifié de spécialités
GRAND CRU. Pour conclure,
j'aimerais rappeler qu’en Suis-
se les bons vins ne sont pas
cher pas rapport a I'étranger,
mais les vins de médiocre qua-
lité le sont toujours trop !

%
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Communiqué

Nous vous informons que
la Maison Borsari & Cie,
de longue tradition, a été
dissoute en 1996 apres la
mort d’un sociétaire en
nom collectif et se trouve
en liquidation.

Par ailleurs nous sommes
heureux de pouvoir vous
informer que Monsieur
Riccardo Borsari vient de
créer une association sur
le plan technique et finan-
cier avec la Maison Goldi
SA, Frauenfeld.

Messieurs Riccardo Borsa-

ri et Roland Gaoldi assume-
ront la direction de I’entre-
prise.

Cette association a pour
conséquence une augmen-
tation de la gamme des
services de la nouvelle
entreprise spécialisée,
Goldi & Borsari SA. Elle
s’occupera non seulement
des domaines habituels de
la Maison G&ldi SA, mais
également  d’assainisse-
ments et de revétements
dans le secteur boissons et
denrées alimentaires.

L'exécution de ces travaux
particuliers sera seule-
ment dans les mains des
spécialistes de 1’ancienne
Maison Borsari & Cie.

La continuité sera égale-
ment garantie en ce qui
concerne l'approvisionne-
ment en pieces de rechan-
ge des accessoires du sec-
teur boissons de la
clientele de la Maison Bor-
sari & Cie.

La direction et les collabo-
rateurs éprouvés sont
convaincus de pouvoir
offrir aussi dans le futur
une qualité de travail opti-
male [
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Récolte 1996 1égérement supérieure
a celle de 1995

La vendange 1996 adonné 130,4 millions
de litres de mofits; elle est légérement
supérieure a celle de l'année passée
(118,1). On a récolte cette année 61,5 mil-
lions de litres de mofits rouges et 68,9 mil-
lions de litres de mofits blancs. Les parts
des trois régions de production a la ven-
dange sont les suivantes: Suisse romande
85,5 pour cent, Suisse allemande 10,7

OFFICE FEDERAL DE I’AGRICULTURE

pour cent et Suisse italienne 3,8 pour cent.

Le mauvais temps du mois de septembre
pouvait, dans certains régions, laisser
craindre le pire. Toutefois, les excellentes
conditions climatiques du mois d’octobre
ont permis une récolte de trés grande
qualité. Les premieéres dégustations lais-
sent entrevoir un millésime 1996 de trés
bonne tenue.

La surface viticole atteint aujourd’hui
14’898 hectares.

RAPPORT SUR LES VENDANGES 1996

résultats par cantons

Kanton Traubenmoslin - Kouts en hl Traubenmost in hl pro ha - Modls en hl par ha Talellrauben in g - Raisins de lable, enq
Canlon Total 1) Europaische Rebsorlen Direklirager Gesaml- Europdische Rebsarien | Direktirdger Total Rale Weisse
Cépages européens Hybrides P.D. miltel Cépages européens Hybrides P.D. Gewachse |Gewdachse
Role Weisse Aote Weisse Moyenne |Rote Weisse Role Weisse Cépages Cépages
Rouges Blancs Houges Blancs générale Rouges |Blancs Rouges |Blancs rouges blancs
ZH 35691.9 21 182.0 14 463.6 46.3 0.0 56.1 52.7 62.5 15.4 0.0 0.0 0.0 0.0
BE Thunersee 698.7 184.8 513.9 0.0 0.0 51.1 36.7 59.5 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
LU 941.4 296.2 632.5 12.7 0.0 57.5 46.6 64.2 84.7 0.0 0.0 0.0 0.0
sz 1523.0 7257 7920 34 1.9 55.8 52.9 59.8 283 97 0.0 0.0 0.0
NW 6.9 4.9 20 0.0 0.0 394 51.6 25.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
GL 48.3 38.9 9.4 0.0 0.0 40.3 44.7 28.5 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
G 36.2 6.4 29.8 0.0 0.0 69.1 58.2 72.0 0.0 0.0 0.0 0.0 Q0.0
S0 102.9 71.8 311 0.0 0.0 30.8 37.2 221 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
8s 252.8 98.5 1543 0.0 0.0 64.0 55.9 70.6 0.0 0.0 Q.0 0.0 0.0
BL 5053.6 3309.0 1650.6 77.0 17.0 53.7 53.1 55.1 0.0 61.2 0.0 0.0 0.0
SH 31336.9 24 8731 6445.0 9.6 8.2 63.0 62.7 65.0 15.0 11.3 0.0 0.0 0.0
AR 98.3 63.3 35.0 0.0 0.0 31.7 31.2 32.7 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Al 250 0.0 25.0 0.0 0.0 37.9 0.0 37.9 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
5G 9580.7 74948 20703 15.6 0.0 43.4 426 471 17.7 0.0 0.0 0.0 0.0
GR 20596.0 17 711.0 2874.0 8.0 3.0 555 56.2 52.4 17.9 15.8 0.0 0.0 0.0
AG 18 585.0 11 075.0 7 390.0 120.0 0.0 47.7 46.8 49.5 3.1 0.0 0.0 0.0 0.0
TG 15 196.0 94727 5 605.4 115.3 2.6 56.1 52.0 65.1 56.7 4.8 0.0 0.0 0.0
Deutschschweiz 139 773.6 96 608.1 427239 407.9 33.7 54.8 53.6 58.3 33.2 16.7 0.0 0.0 0.0
Misox (GR) 12505 1186.6 40.8 23.1 0.0 421 42.8 43.5 21.2 0.0 0.0 0.0 0.0
TI 48 165.0 41 499.0 21155 4 290.2 260.3 53.0 50.5 41.1 127.6 410.6 4747 474.7 0.0
Svizzera ilaliana 49 415.5 42 685.6 21563 43133 260.3 52.7 50.2 41.2 124.3 408.6 474.7 4747 0.0
BE Lac de Bienne 14 248.2 41333 101119 1.1 1.9 58.1 49.0 62.9 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
FR 8802.6 1871.8 6930.8 0.0 0.0 77.2 70.5 793 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
VD 399 984.2 97 624.4 302 286.9 729 0.0 104.4 93.0 108.6 3539 0.0 400.0 0.0 400.0
VS 514 450.6 287 563.3 226 887.3 0.0 0.0 97.8 98.2 97.3 0.0 0.0 6 100.0 0.0 6100.0
NE 38 595.9 14 956.8 23 639.1 0.0 0.0 63.5 59.0 66.8 0.0 0.0 90.0 0.0 90.0
GE 138 102.4 64 385.1 73 559.6 157.7 0.0 102.6 98.0 106.9 105.1 0.0 0.0 0.0 0.0
Ju 244.2 141.0 103.2 0.0 0.0 50.9 44.1 64.5 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Suisse romande 1114 428.1 470 675.7 643 518.8 231.7 1.9 97.7 94.1 100.5 135.8 0.0 6 590.0 0.0 6 530.0
SCHWEIZ/SUISSE 1303 617.2 609 869.4 688 399.0 49529 285.9 87.5 79.7 95.7 101.7 111.5 7 064.7 474.7 6 590.0

1} einschliesstich Traubensall - y compris le jus de raisin
Quelle/Source: Offizielle Weinlesekontrolle der Kantone - contidle officiel de la vendange des cantons




SURFACES VITICOLES DES CANTONS 1996

surfaces plantées par cantons

Kanlon Total (a) Flachen / Surfaces (a) Verhdllnis/Proportion (infen %)
Canlon Eutopaische Rebsorten Direkitrager Europaische Direkllrager

Rebflachen Cépages européens Hybrides/P.D. Rebsoren

Surfaces vilicoles  [role infen |weisse infen Total role infen |weisse infen Total Cépages Hybrides/P.D.

1ouges 3 blancs Yo rouges % blancs Ya européens

ZH 63 604.0 40179.0 63 231250 37 63 304.0 300.0 0 0.0 4] 300.0 8995 0.5
BE Thunersee 13682 503.8 a7 864.4 63 13682 0.0 0 0.0 0 0.0 100.0 0.0
Ly 1 636.0 6360 39 985.0 61 1621.0 15.0 0 0.0 Q 15.0 99.1 0.9
SZ 27271 1371.3 51 13243 49 2 695.6 12.0 a 19.5 0 315 98.8 1.2
NV 17.5 9.5 54 8.0 46 17.5 0.0 0 0.0 0 0.0 100.0 0.0
GL 1200 87.0 73 33.0 28 120.0 0.0 0 0.0 0 0.0 100.0 0.0
2G 524 1.0 21 414 79 52.4 0.0 0 0.0 0 0.0 100.0 0.0
SO 3338 192.8 58 141.0 42 333.8 0.0 0 0.0 0 0.0 100.0 0.0
BS 394.8 1763 45 2185 55 3948 0.0 0 0.0 0 0.0 100.0 0.0
BL 94098 6 236.7 68 2997.4 32 92341 147.9 B4 27.8 16 175.7 98.1 1.9
SH 49733.0 396759 80 99116 20 49 587.5 63.9 0 81.6 0 145.5 99.7 0.3
AR 3100 2030 65 107.0 35 3100 0.0 0 0.0 0 0.0 100.0 0.0
Al 66.0 0.0 0 66.0 100 66.0 0.0 0 0.0 0 0.0 100.0 0.0
SG 220838 17 600.0 80 43955 20 219955 883 100 0.0 0 88.3 99.6 0.4
GR 37 087.3 315384 85 54853 15 37 023.7 446 70 19.0 30 63.6 99.8 0.2
AG 38 935.1 236420 61 14 940.8 39 38 582.8 3523 100 0.0 a 352.3 991 0.9
TG 27 096.3 18 226.1 68 B6128 32 26838.9 2035 79 539 21 257.4 99.1 0.9
Deutschschweiz 254 975.1 180 288.8 71 73257.0 29 253 545.8 12275 86 201.8 14 14293 89.4 0.6
Misox (GR) 29723 27694 g7 938 3 2863.2 108.8 100 0.3 Q 109.1 96.3 37
TI 90 809 4 822387 94 51454 6 87 384.1 3361.9 98 63.4 2 34253 96.2 as
Svizzera italiana 93781.7 85 008.1 94 5239.2 6 90 247.3 34707 98 63.7 2 35344 96.2 38
BE Lac de Bienne 24 506.4 84405 34 160659 66 24 506.4 0.0 0 0.0 0 0.0 100.0 0.0
FR 113980 26552 23 B7428 77 11398.0 0.0 0 0.0 0 0.0 100.0 0.0
vD 383 278.0 1049315 27 2782659 73 3832574 206 100 0.0 0 20.6 100.0 0.0
Vs 525951.2 292 7859 56 2331653 44 525 951.2 00 0 0.0 [ 0.0 100.0 00
NE 60740.4 25367.0 42 353734 58 60 740.4 0.0 0 0.0 0 0.0 100.0 0.0
GE 134 663.0 65683.0 49 68 830.0 51 134 513.0 150.0 100 0.0 0 150.0 99.9 0.1
Ju 480.0 3200 &7 160.0 33 480.0 0.0 0 0.0 0 0.0 100.0 0.0
Suisse romande 1141017.0 500 243.1 44 640 603.3 56 1140 8464 1706 100 0.0 0 170.6 100.0 0.0
SCHWEIZ/SUISSE 14897738 7655400 52 719099.5 48 1484 639.5 48688 95 265.5 5 51343 99.7 0.3
Quelle/Source: Offizielle Weinlesekontralle der Kantene - contréle officiel de la vendange des canlons

surfaces plantées par cantons

Flacha / Sudace (a)
Sortelcépage Kanlone / cantons
ZH BE Lu| sz |HW|GL|ZG| SO | BS| BL SH | AR| AI| SG | GR AG TG Tl FAR VD Vs HE GE | JU | TOTAL
Algold 91 95 7| 1732 1925
Allesse 20) 20/
Arigne 4 1989 1993
Arvine (pelits) 6 4 861 8 4 875
Auxerrols 52 9 61
Bacchus 77 5 1 83
Chardonnay 535 a0 95 110 ai3 207 536 98 40| 2095 79 231 5817 1394 58507 19 307
Charment 16 7 13 5 278 37 12 245 612
Chasselas/Guledel 13963 2 2 4] 45| 605 4 1 105| 8150 270329| 177 283] 32120| 50083 553 700
Cherin tlanc 67 67,
Completar 166 28 193
Doral 12 11 22 4 24 74
Elcling 12 12
FicisameriFreiburger 14 : 19 55 59 15 161
Gewdrzbaminer 548 15 44 123 94 107 185 99 130 262 238 149 396 2382
Geuzls/Gndss 137 137
Himberscha 17 17
Humagna blanc 735 735
Kernar 215 94 52 45] 4 45 201 17 672
Lalnelscha 137 137
Marsanna blanchas 3357 3357
HMaller-Thurgau (RxS) | 18 825 13B1| 933 976] 10| 23] a4|- 98| 174] 1694] 9226 127 €6] 3266] 3281 14475| 8104 248 153 1289 1376 398| 5582| 120 71868
lduscatblanc 2 0 16 2 42 4335 4402
Hcbling 25 5 10 40
Pinot blanc 123 16| 358 9 94 3 836 1698 16] 2234 5416
Pinol grsidalvoisia 712 18 35 32 155 333 313 788 257 217 190 135 1933 5221 1630 1231 40 13238
Réuzching 1786 98 3 43 90 140 14 70 2243
Reze 71 "
Aizsting 10| B| 12 99 1 663 1792
Sauvignon blanc 20, 21 10 46 452 33 179 80) 668 1509
Savagnin Llanc/Paien 1544 1541
Sémion 3 287 31 321
Seyval blanc 20 48 27 9 74 178
Syleaner/fibin 336 22085 22 401)
Andere/Autres 611 1587 126 93 9 333 100 135 0 152 158 454 37398
HybridenHybrides 27 72 0 ss| 62 216
m Total weisse/vlancs 23232| 16931| 981] 1284| 10| 33| 38 134 219] 3015 10439] 127] €6] 4342| 52384| 15417] B8738[ 4 957] 8750] 278 115] 233 165 35 B37| 6B 178| 160} 719552




SURFACES VITICOLES PAR CEPAGES ROUGES 1995

surfaces plantées par cantons

Flache / Surace (a)

Sorstelcépage Kantone / canlons
2H BE LU | §Z |nW GL|ZG] SO| BS| BL SH |AR|AI| SG GR AG TG T FR VD VS NE GE |JU| TOTAL

Ancellalia 1 1 101 103
Bondcla 77 1519 1596
Cabernel franc 2 3 [ 551 11 268 319 1 160,
Cabernel-Sauvignon i1 9 10 35 89 616 4 87| 1086 693 2 620
CoarnalinLandroter 2 415] 2 415]
Diclingir 12| 1 124 32 1321 1491
Duiize 59 59,
Garmnarel 8 Z 15 40 467 230 7 1 580 2354
Gamay 31 330| 56133 97 643 50614 204 750
Garancir (GxR) 67 20 86 129] 3 14 42 292 141 7 64 449 50 44 413 200| 2020
Hurmagna rouge 5464 5464
talbec 4 4
tdedol 21 35] 2586 76 449 8| 137 259 515 80 011
tiondeuse 14 14
Hebticlo 21 21
Pincl Holi/Blauburg. | 39 455| 8824| S560| 1 230] 10| &7] 10] 174| 176| 5 926) 39 056| 153 17 360 31 902| 22929 17 692 1399 2 160| 46094 179 969| 24 844 11618] 120] 452 147
Regenl 57 23t 11 2 148 450,
Seibel 5455/Plantel 40| 40
Syrah 6, 0 140 9 48] 3671 3874
AndzrefAulres 559 9 3 88 57 70 49 898 178 0 77 1987
Hybadsnybrides 247 15 12 149 30| 84 127 357 204] 3335 24 249 158 4 989
Tolal rotefrouges 402E0| 8824 651] 1287 10) 87| 10| 174] 176] 6 315 39 536| 156] 0] 17 626| 34 B30| 23 578| 18 484) 85086] 2 614| 103 716| 292 786] 24 995| 65987|320] 767 567
Gesamts Rebfizchs | I
Surfaca viticole fotale | 63 492| 25 754] 1 632| 2 572 19] 120] 49| 307| 395] 9 330] 49 975] 283 66| 21 968| 40 274| a8 995| 27 223| 90 043] 11 364] 381 831| 525 951| 60 832| 134 165] 480] 1 487 118
Quella/Source: Offizlelle VWeinlesekonlrolle der Kantone / contrdle offictel do la vendange des cantons l

RECAPITULATION DES STOCKS DE VINS ET DE JUS DE RAISIN AU 30 JUIN 96

en hectolitres

Inlandische Kat. Mndigénes cat. | 1996 1995 DurchschnitUMoyenne 1986-1995
Viestschwei/Suisse ocodidentale weisselblancs] rolefrouges Total weilsselblancs| rotelrouges Total weisserblancs rolelrouges Total
- ViaadlMaud 320353 87 878 408 231 325190 93 673 418871 369 665 95855 465520
- NMathaValas 228 016 199 440 427 456 227 756 175161 402 917 384 657 257693 642350
- Heuenburgileuthalel 18 701 10 256 20 957 19 895 10717 30612 26 791 8008 H799
GenliGenéve 28 060 34 326 62 386 36 446 37 965 7441 55150 49 429 144 579
Freutg/Frboury (Vutly) 3571 887 4458 3 089 823 3912 4458 21 5179
- Bielerseefl ac ve Dienne 3660 788 4448 4257 806 5063 541 1) 877 1) 6288
Juta | 1 2 0 [i] o 0 1) 0 1) 0
602 362 331 576 935 938 616 611 319 145 935 786 886 132 412 583 1298715
Crtsthaeit/Suisse erentali
- ZunctdZunch 5691 16 201 21892 7370 14854 22224 8877 17 930 26 807
- Basel landschalvBale Campagne 676 2 470 3 146 770 2542 3312 827 2324 3151
- LehallhauserySchalinouse 5575 28 235 33810 6148 30477 36 625 7186 31760 38 966
- L1 GallewStGail 1448 6134 7582 1217 6228 7505 1483 6904 8387
- GravLunden/Gneons 1796 13 165 14 961 1030 14533 16 362 1960( 2) 14782( 2) 16 742
- Fargaw/Argouie 5821 7 260 13081 7230 6281 1351 8526 6330 14916
- Thutyaw/Thurgawe 3269 7 802 1on 3920 7 340 11268 5009 8400 13 409
Fiiderelaultes 657 844 1501 409 442 851 805 583 1488
24933 82 111 107 044 28 962/ 82 697 111 659 77 89093 123 866
TeszudTiano 3694 67 039 70733 3547 73 492 77039 1340 73499 74 839
tulandische Kal. llilndigénes cat |l
- Viesisthwelzer/Suisse occidentale 30 835 65185 96 020 25 559 62 694 88 253 29 521 54999 84 520
- O:lichwieizer/Suisse onentale 3793 4 065 7858 3398 3178 6576 3825 2529 6354
- lizkerusche SchivieizSwisse natenne 149 1 090 1239 295 953 1248 234( 3) 1759( 3) 19893
- Slhinerzer WeinfVin suisse 6202 2384 8 586 724 5593 12834 12 659 5130, 17 789
40979 72724 113703 36 493 72418 108 911 46 239 64417 110 656
Inlandische Kal. llllindigénes cal. Il 6 691 1162 7853 1 406 2520 6926 5730 1491 7281
1, LndenHybiidas 205 888 1093 224 958 1182 267 854 1121
Telalinlandischelindigénes 678 864 557 500 1236 364 690 272 551 230 1241 503 974 541 641917 1616 478
AuslandischelElrangers
- FrarhieichsFrance 40774 337 369, 378 143 24150 339168 363318 22825 396 448 419273
- lialign/ilaie 30538 265 284 295822 25483 260 855 286338 23738 273784 297 522
- SpaniervEspagne 8839 117 429 126 268 2882 124 086 126 968 35481 J) 156 770 160 318
- Ahderelfulres 103 657 179 005 282 662 17 678 169 594 187 272 16 414 182 525 198 939
Tolal auslandischelélcangers 183 803 899 087 1082895 70 191 891703 961 8396 66 525 1009 527 1076 052
GesamitctaliTotal général 862 672 1456 587 2319 259 760 466 1444933 2205 393 1041066 1651 464 2692530
Sustaehie und ViermuWVins doux el vermouth 29 003 20 805 41399
Letisutnaeinelins inGussSEux
“ilandischehnd.gengs 5832 4613 4 551
- auslandischieletrangers 53 585 53 262 57 3)
59 417 57 875 61757
~inohcllreier Traubensaltjus de raisin sans alcool 6 620 10 074 16 694 7212 7808 15020 19 126 20203 39329
1} ~b 1588 separal edlassi; Durchschoal von 8 Jahren / Relevé séparément dés 1988; moyenna de B ans Quelle: Eidg. Weinhandelskommission, Zirich
2} AL 1992 separal eilasst; Durchschmit von 4 Jahven / Relevé séparément dés 1988; moyenne de 4 ans Souice: Commission [édérale du commarce des vins, Zurich

3) A0 1597 separal eilasst, Duichschoun von 3 Jalien / Relevé séparémenl dés 1993; moyenne de 3 ans




PRO UVA
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a beauté du verre s'allie a
la beauté de la nature. La
création des bouteilles
R Optima embellit les
~ saveurs de la table d'une
légeéreté particuliere.

Cette gamme de bouteilles allé-
gées habille toutes vos promesses :
pour s'émerveiller de Uharmonie
d'un bouquet, révéler la richesse
d’'un spiritueux ou jouir des cou-
leurs fraiches d'un jus de fruit.
Chaque bouteille est plus légeére
de 140 gr. Le plaisir ne vient plus
troubler le respect de l'environne-
ment.

Légeéres, ces bouteilles sont aussi
de vraies forces de la nature. Leur
poids réduit allége vos couts d'au-
tant. Leurs lignes épurées, tout en
honorant la tradition, attirent les
regards.

<l

=
0.
O

évoiler les saveurs d'un

produit séduit la curiosité

et la gourmandise.

L'originalité d'un embal-

lage attire le regard avec
gout et certitude.

La robe du produit léve un voile
sur vos promesses. Laissez-la sur-
prendre par une sérigraphie a
méme le verre, synonyme de lége-
reté et de naturel, s’enrichir par
une impression d'or @ chaud sur
un verre satiné qui exprimera la
noblesse d'un millé-sime, commu-
niquer la fraicheur par le dépolis-
sage, dappuyer la puissance du
goUt par la force d'une étiquette
hoire et argent, tirer parti d’'un évé-
nement avec des séries de mille
ou plusieurs millions pour renouve-
ler Uintérét : nous le réalisons.

Un design souple et créatif sait
réaliser des décors rehaussés par
la sérigraphie et la quadrichromie
ou par des shields aux techniques
d'impression illimitées.

La surprise attise le désir, innovons.

INFLUENCE DE LEMBALLAGE



UNIS AU VERRE PAR LA TERRE

a sauvegarde de lenvi-
ronnement s'allie avec
sagesse aux profits : ré-
utilisons le verre.

A limage des cycles
naturels, nous avons créé un mou-
vement perpétuel dont vous étes
le point de départ et d'arrivée :
nous venons chercher vos bou-
teilles, trions, lavons, controlons
une qualité irréprochable et reve-
nons vous les livrer dans des
délais trés appréciés. Seuls pro-
fessionnels en Suisse, nous garan-
tissons une propreté et un service
inégalés.

Leader depuis 1992, nous remet-
tons sur le marché chaque année,
plusieurs millions de bouteilles
biologiguement propres et stériles
a vin. Avec ce concept de récupé-
ration et de services uniques en
Suisse et par amour pour la plané-
te Terre, nous daffrontons U'an 2000
avec sérénité.

MOUVEMENT PERPETUEL

o

. IX nouvelles bouteilles
b s'offrent de nouveaux
~ horizons dégagés pour
vos marchés. Témoins
d'une sensibilité plus affirmée,
elles évoquent les couleurs
proches de la nature. En harmonie
avec les teintes brunes de la terre,
elles cultivent la mémoire des
lumiéres d'automne, ravivent sur
une table un soleil couchant,
expriment la volonté d'un amour
de la nature. Elles correspondent
G ce désir simple de vérité : le
retour aux sources soit la qualité
naturelle.

ad

Leurs couleurs « Chéne » exclu-
sives sont un appel a nos sens :

ORIGINE DES COULEURS

4 Bordeavu tradition 75 cl
5 Yaudoise 70 cl

1 Elite 75 cl
2 Sommeliére 75 cl
3 Désirée 37.5 cl

Centre de lavage PRO UVA Sierre



TEXTE & PHOTOS: ISABEL PILLET
D'apres le cours de Mme Judith Gétaz et le travail de dipléme de M. Jonathan Canetti.

LE CHENE: Les bois de chéne proviennent
essentiellement de France ( massifs fores-
tiers de I Allier, des Vosges, de la Bourgogne
et du Limousin ) et de Bosnie. On distingue
plusieurs variétés de chénes:

2 le chéne rouvre ou sessile, essence la
plus répandue dans les grands massifs de
France, surtout dans les régions de plateaux
et de collines. A I'dge minimum de 150 200
ans le cine sessile fournit un bois de qualité,
plus tendre que celui du chéne pédonculé, et
se travaille plus facilement.

2 le chéne pédoncule est trés commun
entre 0 et 1300 m. d'altitude. et habite la plus
grande partie de I'Europe. En France, il évi-
te les stations chaudes de la région méditer-
ranéenne. On préte au chéne pédonculé une
belle espérance de vie de 500 a 2000 ans.
Bois d'excellente qualité il est trés utilisé
dans la menuiserie et 'ébénisterie.

2 le chéne pubescent, ce chéne de clai-
rieres et coteaux secs, sur le calcaire,
recherche et affectionne la chaleur. Essen-
ce sud européenne et subméditerranéen-
ne, il supporte remarquablement la séche-
resse et peut vivre cinq siecles. Arbre peu
élevé (6 a 15 m.) tortueux fournit un bois de
feu de qualité.

CONSTRUCTION D'UNE BARRIQUE ET
POINTS ESSENTIELS POUR FAVORISER
UNE BONNE VINIFICATION:

Le chéne idéal est né sur un sol pauvre, pos-
sédant des fibres denses et serrées. Le tronc
doit &tre bien droit, sans nceuds et agé
d'environ 250 ans.

La sélection et I'abattage se fait en hiver. Le
bois est débité en grumes, acheminées chez
le scieur. Les troncs sont sciés en planches
de 29 30 mm d'épaisseur ou fendus en mer-
rains. Le merrain se distingue des planches
ordinaires car il est
pris au cceur du tronc.
son bois est fendu en
suivant le fil du bois, il
en résulte que les mer-
rains ont, sur les
autres planches, le
mérite  d'élre  beau-
coup moins sensibles
aux influences atmo-
sphériques et d'étre
plus souples.

la porosité est une
spécificite  structurale
du bois lié & la finesse
de son grain. Un ché-
ne possédant des
vaisseaux de prin-
temps nombreux et de
fort diametre (grain
grossier) sera plus
poreux qu'un chéne
présentant des vais-
seaux de printemps de
faible diamétre et peu
nombreux (grain fin).

Le séchage & lair libre

se caractérise par une maturation des mer-
rains qui sont empilés les uns sur les autres
avec 1 cm d'espace. Les piles de bois aérés
permeltent la circulation de I'air pendant une
durée de 30 & 36 mois, voir méme 48 mois.
Le bois est lessivé par les pluies, cela gom-
me I'amertume et I'astringence.

Plus le bois est séché longtemps, plus les
caractéres aromatiques seront marqués. le
mrissement a I'air libre permet de ramener
le bois & un degré d'hygrométrie situé entre
12 % et 15 %.

Une fois sec, les merrains sont débités en
douelles:
barrique de 225 1.

épaisseur du bois =35 mm

1 m?de douelles = 1200 Frs.

LA TONNELLERIE: le tonnelier assemble
les douelles autour du cercle de montage.
Une extrémité de la barrique est ainsi formée
et les douelles s'évasent en éventail, c'est la
mise en rose. (photo No 1)

Dans la chauffe traditionnelle, le cintrage
dure entre 20 et 30 minutes avec une humi-
dification superficielle a I'aide d'un chiffon
imbibé d’eau a l'intérieur, et a 'extérieur de
la coque afin d'éviter la carbonification du fat.

Un petit foyer (brasero) posé au centre de la
barrique donne une température de surface
du bois de 200 & 250 degrés. Le feu est ali-
menté avec du bois de chéne, jamais du rési-
neux, (photo No 2)

Le tonnelier place quelques cercles de tra-
vail sur le haut de la barrique, car sous
I'action de I'humidité et du feu le bois devient
plus souple. Il continue d’humidifier la surfa-
ce du bois et cintre les douelles avec un
cable enroulé autour de la base de la bar-
rique. Lorsque la base est cintrée par la ten-
sion du cable, le tonnelier bascule la bar-
rique sur le cdié et pose le cercle de base.
Les cercles sont ajustés et bien mis en pla-
ce avec un marteau. (photo No 3)

Une fois la mise en forme faite, la barrique



subit une 2e chauffe, le bousinage ou cuis-
son interne du St. Par cette opération le ton-
nelier modifie le profil aromatique du bois

chauffe légére = caractére tannique, boisé,
vanillé

chauffe moyenne = caractére boisé, vanillé,
grillé

chauffe forte = diminue la teneur en tanins,
épicé, grillé

chauffe trés forte = caractére épicé, fumé,
torréfié

L'appréciation du niveau de chauffe du bou-
sinage est actuellement réalisée visuelle-
ment d'aprés l'intensité de brunissement du
bois et le temps de bralage.

faible intensité = 5 minutes de brilage
moyenne intensité =7,5 minutes de brilage
forte intensité = 11,5 minutes de brilage
tras forte intensité =17,5 minutes de brilage

Le brilage des fits n'est pas une étape
indispensable a leur fabrication. Il est desti-
né & modifier 'apport du bois de chéne aux
vins.

Une fois les chauffes effectuées, la barrique

peut étre fermée avec ses deux fonds et tout
ceci sans colle. Les cercles de travail sont

PhotoNo2 V¥V

oOtés du sommet et le premier fond est encas-
tré dans le jable. Ensuite les cercles définitifs
sont mis en place. Le tonnelier retourne la
barrique et effectue les mémes opérations
pour fixer le deuxiéeme fond. La barrique est
fermée. Il reste encore a creuser le frou pour
la bonde.

APPORT DU BOIS DE CHENE AU VIN:

- apport aromatique

- apport phénolique (tanins)

- maturation du vin
Un bon bois ne fait pas un bon vin il le réve-
le. Une mauvaise matiére premiére ne sera
jamais bonifiée en barrique. Seuls les bons
vins peuvent supporter le passage en bar-
riques.

les barriques de chéne assurent une péné-
tration lente et continue d'oxygéne. Celles-ci
entrainent des réactions d'oxydation qui pro-
voquent une polymérisation et une conden-
sation des molécules d'anthocyane et de
tanins. Cet oxygéne loin d'étre négatif, va
entrainer des modifications du vin: la couleur
du vin rouge devient plus intense et plus
stable, lastringence et la dureté du vin dimi-
nuent, le vin devient plus meelleux.

L’AGE DE LA BARRIQUE:
En régle générale, on procéde a un renou-

Photo No3 P
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vellement des barriques tous les trois ans.
Au-dela de cette durée, on constate que le
bois n'apporte plus beaucoup de caractéres
intéressants au vin. on travaille ainsi par
rotations avec des barriques de 1ére, de 2e
et de 3e années.

TEMPERATURES ET HUMIDITES:

La température et 'humidité ont une influen-
ce directe sur I'évaporation et I'élevage du
un. L'hygrométrie idéale pour I'élevage d’un
vin en barrique varie entre 80% et 95%, la
température d'environ 15 degres. Une humi-
dité inférieure a 60% devient crilique.

Tous ces phénomeénes sont susceplibles de
présenter une variabilité qui se répercute
finalement sur la qualité des vins. Celte dif-
férence entre les tonneaux peut s'expliquer
par les différences de porosité et de per-
méabilité des bois utilisés. Il ne faut pas
oublier le rdle du brilage des coques des
futailles qui modifie les propriétés du bois M

o é{i sfe
SEN SN SN




La classe de toxicité
peut-on s’y fier ?

On entend souvent dire que les antiparasitaires actuels
sont de moins en moins toxiques, et méme qu'’ils ne le sont
plus du tout. Cette affirmation est-elle vraie ? Non ! Pour-
tant, il est vrai que les produits mis sur le marché sont
classés comme étant de moins en moins toxiques.

Comment savoir ?

Pour s’informer de la toxicité véritable d'un produit, on
peut consulter les fiches de sécurité de ce produit, que
tout fabricant ou importateur doit mettre a disposition.
Les fiches de sécurité correspondant a la directive euro-
péenne 91/155/CEE donnent le plus de renseignements,
Y figurent différents critéres, comme les composants dan-
gereux, I'identification des risques, les mesures de pre-
mier secours, les problémes dus a I’exposition au produit,
des informations d’ordre toxicologique, etc. L'interpréta-
tion n’en est pas forcément aisée. Le SPM peut vous ren-
seigner plus en détail sur les différents produits. D'autre
part, on a tout intérét a lire et a mettre en pratique le mode
d’emploi, dans lequel doivent figurer les équipements de
protection individuelle a utiliser.

Alors, la classe de toxicité est-elle un bon indicateur
de la toxicité réelle ?

D’ou provient-elle ?

La classe de toxicité est calculée en fonction de la
dose avalée par des rats, en mg par kg de poids vif, a
laquelle la moitié d’entr’eux meurent apreés 5 jours.
Cette dose est aussi appelée DL 50, dose létale 50 ora-
le . La classification actuelle ne tient donc aucune-
ment compte de I'absorption par la peau et les voies
respiratoires ! Les antiparasitaires peuvent trés bien
étre plus dangereux lorsqu’on I'absorbe par la peau
ou les voies respiratoires. Les nombreux produits
dont La DL 50 « cutanée » ou « respiratoire » est plus
faible que la DL 50 orale le prouvent amplement. En
oulre, les produits antiparasitaires sont prévus pour

*Toxicité aiglie DL 50

*Toxicité aigilie DL 50

*Toxicité aigiie DL 50

dermale rat: > 2000 mg/kg ——

respiratoire rat (4 h):
> 3481 mg/m3 ———>"u

orale rat: > 5000 mg/kg

Cet insecticide est en
classe de toxicité libre!

BUL
SPAA
SFIA

8tre absorbés par les feuilles et/ou les racines des
plantes. Ils n"auront donc pas de mal a pénétrer par
la peau. On sait que lorsqu’on traite, jusqu’a 90 % du
produit absorbé I'est par la peau. On peut donc dire que la
classe de toxicité ne donne qu'un aperqu trés partiel de la
toxicité d'un produit pour celui qui traite !

Dia 1: La classe de toxicité ne suffit pas pour apprécier I'innocuité d'un
produit. En oulre, le masque ci-dessous ne convient pas!

Exemple d'un inseclicide bien connu. Selon la DL 50 dermale, il devrait étre en classe 4

Se protéger intelligemment...

De maniére générale, il faut se protéger intelligemment

pour traiter. Nous avons vu que la peau représente la prin-

cipale voie d’entrée des antiparasitaires dans le corps. Il est
donc essentiel de la protéger, en por-

tant des gants de nitrile, une combi-
naison spécifique résistant aux anti-
parasitaires, des bottes ou des
souliers ad-hoc, une coiffe et une pro-
tection du visage adaptées. Pour des
raisons de confort, mais aussi de pro-
tection des voies respiratoires, il faut
également disposer d'un systéme
efficace de filtration de l'air, de pré-
férence avec un ventilateur. Des solu-
tions pratiques, confortables et
éprouvées existent. Nous vous ren-
seignons volontiers a ce sujet. Il suffit
de nous contacter au 021/995 34 28.
Etienne Junod, SPM
Grange-Verney, Moudon

Dia 2: En se protégeant la peau et les voies respi-
ratoires, on préserve sa santé.



I PAR CHRISTIAN BLASER, PROFESSEUR D'ARBORICULTURE, ECOLE DINGENIEURS ETS DE CHANGINS.

valuer ses besoins en main

d’cenvre, estimer la réparti-

tion de cette main d’cenvre
durant 'année, analyser les coiits,
examiner les charges financiéres
engagées sur un verger.. sont
autant d’éléments que I’arboricul-
teur doit appréhender aujourd’hui
lorsqu’il veut analyser les struc-
tures de son exploitation afin
d’évaluer les performances agro-
nomiques et économiques de ses
cultures.

Dans cet article, nous proposons
d’inventorier un certain nombre de
chiffres-clés. Ces données doivent
permettre de situer la répartition
des différentes charges grevant
I’exploitation d’une culture fruitie-
re et leur implication sur les cofits
de production. Ces chiffres peuvent
également étre utilisés par I'arbori-
culteur lorsque ce dernier désire
comparer ses propres valeurs avec
celles citées en référence.

Nous ne retiendrons que les flux de
dépenses et de recettes directement
liés a une parcelle de pommiers pri-
se en référence. Les charges de
structure liées au fonctionnement
de I'entreprise ou les frais de loca-
tion des terres ne sont pas pris en
compte.

Une grande partie des données de
base exposées ici est reprise d'un
travail publié dans la Revue suisse
de Viticulture Arboriculture Horti-
culture, 1996, vol. 28 - No 2. (Ana-
lyse comparative des performances
économiques de différents sys-
témes de verger). L'évolution des
rendements, les besoins en heures
de main d’ceuvre ou de machines
font référence a plusieurs travaux et

Culture de référence

La culture prise en référence dans cet article répond aux caractéristiques

suivantes:

Variété

porte-greffe

forme

distances de plantation

densité

durée de la vie de la culture

durée de la phase d’amortissement

enquétes réalisés en Suisse et a
I'étranger. Le cofit des intrants et
des fournitures nécessaires a l'ins-
tallation du verger correspond aux
tarifs publiés dans divers cata-
logues de 1996. Les cofits retenus
pour l'exploitation des machines
correspondent aux tarifs proposés
par la station fédérale de Téanikon
(FAT, 1996).

BESOINS EN MAIN D'CEUVRE ET
REPARTITION DE CETTE MAIN
D’CEUVRE DURANT L'ANNEE

L'exploitation d’'un domaine arbo-
ricole implique le renouvellement
régulier des parcelles (arrachage et
plantation), l'entretien des jeunes
cultures (1 4 3 ans) et ’entretien des
parcelles en production (4 & 14 ans).
Le tableau 1 reprend ces éléments
en indiquant pour chaque catégorie
de travaux le nombre d’heures de
main d’ceuvre et la répartition de
ces besoins durant I'année.

Le nombre des «jours disponibles»»
équivaut € la moyenne des jours sur
lesquels on peut raisonnablement
compter travailler lorsque ['on
exerce un activité en plein air.

Golden delicious
Type M9

fuseau
4x1.25m

2000 arbres/ha
14 ans

11 ans m

Organisation de la main
d’ceuvre: exemple d'un
domaine de 10 hectares:

En prenant 'exemple d’une exploi-
tation arboricole de 10 ha, nous
considérons que l'ensemble des
parcelles est conduit avec le méme
systéme de verger. Le modele théo-
rique estime que pour un verger
renouvelé sur un cycle de 14 ans
1/14 de la surface, soit 0.7 ha, est
arraché et renouvelé chaque année,
3/14 (2.1 ha) du domaine sont
implantés en jeunes cultures, dgées
dela3anset11/14 (7.9 ha) en cul-
ture en production, agées de 4 a 14
ans.

En reprenant les données du
tableau 1, pondérées selon les rap-
ports exposés ici, il est possible
d’illustrer la répartition des besoins
en main d’ceuvre durant ’année, et
ceci pour l'ensemble du domaine
de 10 hectares (fig.1).

Ce principe peut étre retenu pour
des situations plus complexes,
lorsque d’autres espeéces fruitiéres
sont cultivées et que d’autres sys-
témes de vergers sont implantés sur
la méme exploitation.

['analyse des pointes de travail per-
met d’évaluer les besoins en main
d’ceuvre, mais aussi l'opportunité
de modifier I'assortiment variétal,
le choix des especes cultivées ou



Mise en place de la culture

heures tolales

arrachage +
mise en place

Tableau 1 : Besoins en main d'oeuvre pour la mise en culture et I'entretien de 1 hectare de verger
(parcelle de fuseaux, 2000 arbres/ha)

Nov. - Fév. Mars Avril Mal Juln Julllet Aolt Seplembre Octobre
arrachage de l'anclenne culture 200 200
plantation des sclons 130 130
armalures (plquelage + pose) 120 60 60
préparation du sol 10 10
Installation Irrgation 110 55 55
enherbement 2.5 2.5
fumure de création 5 5
divers 10 5 5
lotal 587.5 465| 120 0 0 of 2.5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
[Jours disponibles 64.2 10 11 9.6 9.6 10 10 9.5 10| 11.1 12 11 11 10 10 10 11
besolns en heures da m.o. /fjour 7.24] 12.00| 0.00] o0.00| 0.00] 0.25| 0.00] 0.00] 0.00] 0.00| 0.00] 0.00| 0.00|] 0.00f 0.00] 0.00| 0.00
Enitretion (1- 3 ans)
Nav. - Fév. Mars Avril Mal Juln Julllet Aot Septembre Octobre
tallle d'hiver i7 17
opérations d'été 37 20 10 7
_pollinisation 0
éclalrclssage 20 20
lutte antiparasilalre 10.5 1.5 1.5 1.5 1.6 1.5 1.5 1.5
désherbage + mulching 14 1.5 4 1.5 4 1.5 1.5
récolle 100 100
entretien - Irrigation 20 8 2 2 2 2 2 2
divers 20 20
total 238.5 37 0 0] 1.5 11 7.5| 3.5] 43.5| 3.5] 3.5 16| 8.5 1.5 0| 102 0 0
Jours disponibles 64.2 10 11 9.6 9.6 10 10 9.5 1ol 11.1 12 11 11 10 10 10 11
besoins en heures de m.o. four 0.58| o0.00| o0.00] 0.16| 1.15| 0.75| 0.35] 4.58] 0.35] 0.32| 1.33] 0.77] 0.14] 0.00]/10.15] 0.00] 0.00
Entretien (4 - 14 ans) culture en
Nov. - Fév. Mars Avril Mal Juln Julllet Aot Seplembre Octobre
tallle_d'hiver 75 75
opérations d'été 20 10 10
pollinlsation 6 2 1 3
éclalrclssage 70 40 30
lulte antiparasitalre 19.5 1.5 1.5 1.5 3 1.5 3 1.5 1.5]1.5 1.5 1.5 1.5
désherbage + muiching 15 3 1.5 1.5 5 1.5 3 1.5 1.5
récolte 450 300] 150
entretien - lrrigation 20 8 2 2 2 2 2 2
divers 20 20
total 695.5 95 0 1.5 6.5 9.5 7.5 6.5 6.5 45| 43.5 3.5 4.5 13 1.5| 302] 150
Jours disponibles 64.2 10 11 9.6 9.6 i0 10 9.5 1o 11.1 i2 11 11 10 10 10 11
besolns en heures da m.o. fjour 1.48] 0.00| 0.14] 0.68] 0.99] 0.75] 0.65] 0.68] 4.50| 3.92| 0.29] 0.41] 1.18] 0.15[/30.15]15.00| 0.00
TABLEAU 1 A b
FIGURE 1 V¥

figure 1 : Répartition des besoins en main d'oeuvre nécessaires a I'exploitation

de 10 hectares de cultures fruitiéres

B entretien cultures en production
M entretien jeunes cultures
Darrachage et plantation
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Tableau 2 : Répartition des charges directement liées & I'exploitation d'une parcelle de
1 hectare de fuseaux (2000 arbres/ha).

Tableau 3 :

Besoins annuels en main d'oeuvre nécessaires aux travaux d'entretien et au

chantier de récolte d'une parcelle de 1 heclare de fuseaux (2000 arbres/ha).

travaux d'entretien chantier de récolte total

(h) (h) (h)

main d'oeuvre permanenie 121 56 177
main d'oeuvre temporaire 73 318 391
main d'oeuvre tolale 194 (34%) 374 (66%) 568

une diversification plus fondamen-
tale de I’exploitation.

ANALYSE DES CHARGES

Nous nous intéressons ici unique-
ment aux charges directement liées
a l'entretien de la parcelle de réfé-
rence de 1 hectare (tabl.2). Nous
distinguons les frais de
d’ceuvre totale (mains d’ceuvre per-
manente et main d’ceuvre tempo-
raire), les frais de machines et trac-

main

tion, la valeur des intrants et de
«divers spécifiques», l'amortisse-
ment des fournitures (arbres, instal-
lation de soutien, installation d’irri-
gation) et l'intérét qui en découle.
En observant le détail des charges,
il est parfois difficile de comparer
les différents résultats publiés. La
diversité des méthodes d’analyse
peut faire varier les valeurs dans
des proportions non négligeables.

Nous ne pouvons qu’encourager
nos lecteurs a lire attentivement les

Erlia an o rubriques prises en compte dans
. (-]

: I'expression de chaque résultat.
Main d'oeuvre totale 10346.- 39 % Les charges les plus élevées sont la
main d'oeuvre permanente 30% | 4089.- «main d’ceuvre» et le poste
( 23.-/h) «intrants + divers spécifiques».
main d'oeuvre temporaire 70% | 6257.- " Ge

16.-/h) rubrique

( e corres-

Machines et Traction 3738.- 14 % gﬁ;%g:x

“Intrants 2524.- o5 % | ¥ La main d'ceuvre :
. . es _—

+ divers spécifiques 5115.- 19.5% ;?nupu_

; ; tBesde a4 répartition entre main d’ceuvr
Amortissement des fournitures 3261.- 12 % | |amain P vie
d'installation dewre permanente et main d’ceuvre tem-

temporai- i Svi G iffé-
Intérét sur les fournitures 1223.- 5 % re et de poralre’est ev1den.1me'nt t{es, daffe
d'Installation lavaerr Tente d’une exploitation & l'autre.
Y —————— ————— —————————————— — | ﬁe i Dans ce travailr la main d’ceuvre
Total des charges 26207.- 100% Simnf permanente intervient en priorité

dans les opérations techniques
(taille, travaux utilisant machines et
traction) alors que la main d’ceuvre
temporaire est engagée pour les tra-
vaux de routines (éclaircissage
manuel, récolte, etc.),

Comme le montre le tableau 3, le
chantier de récolte nécessite les plus
grands besoins en main d’ceuvre. Le
rendement horaire du chantier de

récolte retenu dans notre exemple

Tableau 4 :  Charges spécifiques annuelles d'une parcelle de 1 hectare de fuseaux
(2000 arbres/ha).
années 1 - 14 années 4 - 14
Fr/ha % Fr/ha Y%
Intrants
fumures 223.- 1% 249.- 1%
antiparasitaires 990.- 6% 1093.- 5%
herbicides 161.- 1% 170.- 1%
éclaircissage chimique | 109.- 1% 128.- 1%
eau d'irrigation 1040.- 6% 1120.- 1%
Divers spécifiques
assurance gréle 1991.- 11% 2407.- 1%
emballage, lriage, 1911.- 11% 2311.- 1%
transport, pesags,
service technique
retenues FUS* 1019.- 6% 1240.- 6%
taxe a la surface 193.- 1% 193.- 1%
Amortissement 3631.- 21% 4622.- 22%
actif plante *
maln d'oeuvre 6070.- 35% 7404.- 35%
temporalre
total des charges 17342.- 100% 20940.- 100%
spécltiques

Nous considérons ici l'actif plante selon sa valeur partielle, il comprend les frais
d'installation et les frais d'entrelien de la cullure jusqu'a son entrés en production, mais
sans la main d'ceuvre, ni le fermage, ni les intéréts du capital investi.
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est de 95 kg/h par personne impli-
quée sur le chantier, machines com-
pris, ceci pour un rendement moyen
de 35 t/ha.

Les charges spécifiques

Les charges spécifiques correspon-
dent aux charges directement attri-
buées a la parcelle. Nous élargis-
sons ici le poste «intrants + divers
spécifiques» a la définition plus
réguliérement utilisée de «charges
spécifiques». L'amortissement de
l'actif plante et la main d’ceuvre
temporaire sont affectés a ce cha-
pitre.

Le tableau 4 reprend en détail les
divers postes inventoriés dans les
charges spécifiques. Les résultats
sont exprimés a la fois par une
moyenne annuelle calculée sur
I'ensemble des 14 années du cycle
de la culture, mais aussi sur les 11
années de production afin d’atté-
nuer l'influence des premiéres
années sans récolte,

LA MARGE BRUTE

Dans notre exemple, le calcul de la
marge brute (tabl. 5) est effectué a
partir d’un produit brut basé sur
une production moyenne de 3.4
kg/m2 pour l'ensemble des 14 ans
de la culture, ce qui correspond a
4.2 kg/m2 en ne prenant que les
années de pleine production (4 - 14
ana). La qualité moyenne des lots
est de 66% de ler choix, 13% de 2e
choix et 21% de cidre. Sur
I'ensemble de l’exercice, le prix
moyen des fruits atteint ainsi 0.77
Fr/kg, toutes catégories confon-
dues (ler choix = 1 Fr/kg, 2e choix
= 0.60 Fr/kg, cidre = 0.10 Fr/kg).

Tableau 5: Valeur de la marge brute exprimée sur I'ensemble de la durée de vie
de la culture (1 - 14 ans) et sur les années de pleine production (4 - 14 ans).

produil brut/ha.an |charges spécifiques/ha.an | Marge brute/ha.an
(Fr) (Fr) (Fr)
années 1 - 14 26551.- 17342.- 9209.-
années 4 - 14 32103.- 20940.- 11163.-

Tableau 6: Répartition des charges par kilo de fruits (résultats moyens calculés
sur les 14 années de la culture)

*Les

ﬁgﬁlﬂe main d'oeuvre / kilo 0.30 Fr/kg
&?}ng machines et traction / kilo 0.11 Fr/kg
©ell | Intrants + divers spécifiques / kilo 0.22 Fr/kg
Z?a,i?e“ég?;la amortissement / kilo 0.09 Fr/kg
Egig‘;;?; intéréts / kilo 0.04 Fr/kg
L:elqﬁgm total des charges* / kilo 0.76 Fr/kg

Tableau 7: Répartition des charges liées au chantier de récolte par kilo de fruit
(résultats moyens calculés sur les 14 années de la culture).

main d'oeuvre totale / kilo 0.19 Fr/kg
main d'oeuvre temporaire/kilo 0.15 Fr/kg
machines et traction/kilo 0.05 Fr/kg

—_—
total des frais

de récolte / kg 0.24 Fr/kg

QUELQUES RATIOS
Nous terminons en exposant
quelques ratios (tabl. 6 et 7) qui

permettent de cibler plus précisé-
ment la répartition des charges sur
les différents postes. Ces chiffres
restent indicatifs, ils constituent
néanmoins une base intéressante
pour celui qui désire produire en
analysant au plus prés les perfor-
mances économiques de ses
cultures fruitiéres et de son
travail!




race au soutien des com-

munes de Sierre, de la bour-

geoisie et de la commune de
Salquenen, de la Loterie Romande et
d’une grande coopérative vinicole',
une Fondation privée a pu ouvrir un
musée original dans un canton ot la
vigne et le vin ont une importance
prépondérante. Le Valais, le plus
grand producteur de vin du pays se
devait de posséder son Musée de la
vigne et du vin, non pas pour en fai-
re un énieme musée local mais pour
montrer le monde viti-vinicole en
marche.

PAR LEON SARRASIN, DIRECTEUR DU MUSEE

Une autre singularité est le total
bilinguisme du musée qui, a cause de
ou plutot grace a sa localisation sur la
frontiére des langues, présente toutes
ses informations en frangais et en
allemand.

Les deux batiments du Musée com-
prennent 18 salles. Une centaine de
panneaux ot I'image et le texte sont
systématiquement associés et 450
objets évoquent avec sobriété la réali-
té viti-vinicole valaisanne. Le mobi-
lier comme la présentation a été vou-
Iu sobre; il n'y a pas de surcharge
d’‘objets, ni de longs textes a lire.
Dans le méme ordre d’idée, la

muséographie a respecté inté-
gralement I'architecture des
batiments. Comme pour le vin,
I'emploi du verre s’est imposé
comme support; sa transparen-
ce permet de voir les murs de
pierre ou de bois des bati-
ments.

Bien que les trois parties du

Original, le Musée valaisan de la
vigne et du vin I'est a plus d'un titre.
Au lieu d"avoir un batiment ol serait
rassemblée une multitude de vieux
objets, entassés au gré de la fantaisie
d'un conservateur nostalgique, le
musée se veut résolument moderne
par sa présentation, et par sa modu-
lation. Ainsi ce n’est pas un musée
mais plutdt trois étapes qui forment
une entité éclairant la variété et la
diversité de la société viticole en plei-
ne évolution. Ce fractionnement du
musée en trois espaces différents est
certainement unique; il permet sur-
tout de diversifier les sources d’infor-
mation et d’ouvrir I'observation a la
réalité multiple.

D'abord, deux bdtiments marqués
par la tradition, le Chéiteau de Villa a
Sierre et la maison Zumofen a Sal-
quenen, auxquels s"ajoute un sentier
viticole forment une sorte de trip-
tyque qui illustre la viti-viniculture:
le sol, la plante, le vin.

Musée puissent se visiter dans
un ordre différent, nous prendrons
comme point de départ la maison
Zumofen a Salquenen puisque cel-
le-ci est consacrée a la viticulture.

SALQUENEN

Au-dela de la Raspille?, le Musée
valaisan de la vigne et du vin est
logé dans une superbe maison pay-

sanne. La restauration a su conserver
a cette maison un aspect authentique:
des plafonds bas aux poutres appa-
rentes, un magnifique plancher, de
petites piéces épiques charment le
visiteur. Cette batisse a deux pignons
prouve par sa construction la plu-
riactivité rurale vu a prévalu
jusquau XXe siecle en Valais.
L'étable et la grange contigués de
méme que les caves permettaient cet-
te agriculture mixte ol 'élevage et la
culture des champs étaient les seuls
moyens de survivre a la population
paysanne et ont précédé la monocul-
ture d’aujourd’hui.

L’exposition de la maison Zumofen
est centrée sur la vigne et sa culture.
Chaque salle est consacrée a un the-
me:

¢ passage du lait au vin: de la poly-
culture a la monoculture,

¢ les vignerons et leurs organisa-
tions professionnelles,

¢ le
forains’®,

vin des montagnards: les
¢ un raisin de qualité: les soins
apportés a la plante et la production
intégrée,

¢ la terre et l'eau:

bisses, qualité des sols viticoles et
profils pédologiques,

création des

¢ planter la vigne: remaniement
parcellaire et morcellement des

vignes,
¢ le greffage et les cépages,

¢ les différents vins du Valais:

quelques vins parmi les plus connus,

¢ déguster et boire: évocation des
diverses fagons de boire.

Une derniere salle annonce la partie
sierroise de l'exposition: les réci-
pients, les bacs de la récolte, le pres-
soir. Une borne interactive offre des
données relatives aux cépages, aux
vins, aux communes viticoles. Les 4
grands panneaux peints p&l‘ l’artiste
Menge (1964) sont exposés.



Aprés la visite de la partie aléma-
nique du Musée valaisan de la vigne
et du vin, il faut se rendre a Sierre.
Celui qui veut continuer a connaitre
les secrets de la viti-viniculture valai-
sanne a le choix entre la promenade a
travers vignes et vignobles par le
sentier viticole ou aller directement
au Chéiteau de Villa a Sierre. Com-
me le musée ne fait aucune vente de
vin mais qu’il donne envie de gofiter
aux fins nectars qui s’élaborent dans
le vignoble, une halte dégustation
dans une cave peut étre salutaire
pour les gosiers assoiffés: le choix ne
rnanque pas.

LE CHATEAU DE VILLA

Au pied du vignoble de Sierre, le
Chateau de Villa (XVI - XVIIe siecle)
avec sa superbe tourelle octogonale a
prété ses caves et ses dépendances.
Comme a Salquenen, le découpage
de l'exposition procéde par thémes;
les volels suivants sont présentés:
¢ les pressoirs: du pressoir impres-
sionnant au pressoir moderne, - la
vinification: mystéres et élaboration
du vin,

¢ la cave avec ses récipients, les
outils et le mobilier de cave,

¢ les objets liés au vin: channes,
gobelets, verres; le role symbolique
du vin dans la société; - la commer-
cialisation et la diffusion du vin: de la
coopérative au vigneron encaveur.
A cOté des grands pressoirs une
vidéo montre l'utilisation d"un pres-
soir a levier similaire encore en usage
a Visperterminen  dans le
Haut-Valais.

LE SENTIER
VITICOLE

Véritable cordon ombilical de 6
km (deux heures de marche
aisée’), le sentier viticole se
parcourt indifféremment dans
les deux sens. Le chemin est
bien signalé grace aux indica-

tions portant le logo du Musée.
Le trafic y est trés faible voire
inexistant. Une bonne idée
pour une sortie familiale car
méme de jeunes enfants par-
courent ces chemins sans dan-
ger ni difficulté. On peut ainsi
associer le plaisir de la marche
aux joies de la découverte.

Tel un musée vivant, le sentier
viticole établit un lien direct
avec la réalité et l'actualité par des
informations facilement accessibles
et vérifiables sur le terrain. Cette pro-
menade bucolique est jalonnée de 45
panneaux qui nous apprennent
I'essentiel du cep. Cette invitation a
I'observation directe se concrétise
par les 15 cépages rencontrés lors de
la promenade. Au gré de la saison, le
promeneur pourra observer la taille
des vignes, la forme du feuillage, les
grappes. Chacun peut y trouver son
compte. Le néophyte y découvrira
avec étonnement la complexité de la
viti-viniculture alors que le spécialis-
te prendra connaissances des spécifi-
cités des écosystémes valaisans.

Mais il n'y pas que la vigne qui est &
I’honneur; en cheminant le long du
bisse des Marais, des indications sur
la géologie avec les surprenantes
pyramides des Bernunes, I'observa-
tion d’une riche flore steppique ot
plusieurs espéces végétales coexistent
(viornes, sorbiers, chévrefeuille, ...)
donnent un air dépaysant a cette pro-
menade.

Quvert toute I'année, le sentier offre
a la contemplation des paysages
superbes  (pinéde de  Finges,
méandres du Rhone) et conduit a tra-
vers des bourgs pittoresques (Muraz,
ancien village des Anniviards).
Quelques chateaux célébres (Muzot,
Ravire) rappellent le passé aristocra-
tique du Valais épiscopal.

Un guide illustré® accompagne et
amplifie les informations apportées

par les panneaux. I1 permet aussi de
prolonger le plaisir chez soi.

OUVERTURE DU
MUSEE VALAISAN DE
LA VIGNE ET DU VIN

De mars a octobre, du mardi au
dimanche: de 14 heures & 17 heures.
Novembre & décembre, du vendredi
au dimanche: de 14 heures a 17
heures. Entrée: Fr. 5.— pour les deux
sites. Prix spéciaux pour les écoles.
Pour les groupes a partir de 10 per-
sonnes: Fr. 4.-. Quverture et visites
commentées (francais, allemand,
anglais, italien) sur demande.

Le sentier viticole se visite gratuite-
ment (visite commentée sur deman-
de)

Renseignements: Tél (027) 456 35 25
- 456 45 25 ou auprés du directeur:
Léon Sarrasin - Forum 18 - 1920 Mar-
tigny - (027) 722 90 46.

Le Musée valaisan de la vigne et du
vin invite toute personne intéressée a
devenir membre des Amis du Musée.
Ceux-ci soutiennent le Musée dans
ses activités et lui aident & mettre sur
pied chaque année des expositions
temporaires.

Le Musée posséde un centre de docu-
mentation et une bibliothéque; il
accepte tout objet, document, photo-
graphie, imprimé susceptible d’enri-
chir ses collections H

' En 1980, a I"occasion de son jubilé (50
ans) la Fédération des coopératives Pro-
vins a procédé a un don de Fr. 100°000.-
afin qu’une Fondation crée en Valais un
miusée de la vigne et du vin.

> Frontiére symbolique entre le
Haut-Valais et le Bas-Valais.

* Nom donné en Valais aux habitants des
vallées qui possédent des vignes en plai-
ne ou sur les coteaux. Ceux-ci se dépla-
caient régulierement pour les travaux de
la vigne et ont construit pour leur héber-
gement les mazots.

* Variante par le bisse, 7 km (deux heures
trente) avec une pente un peu plus laide
mais avec une étonnante vision des
gorges de la Raspille.

* en vente au Musee. m



Nettoyage et
Désinfection

BrolLine,
Bernard Leitner, 9524 Zuzwil
Téléphone 071/9457045, Fax 071/9457040

Assurance gréle et autres
forces de la nature

pour le vignoble

En 1997 aussi avec une réduction de prime

importante grace a la ristourne!

Case postale, 8023 Zurich
Tél: 012517172
Fax: 01 261 10 21

"DECOUVREZ
LETIQUELTE




PAR NICOLE MIAUTON

En collaboration avec FRANTOUR SUISSE, il nous est agréable de vous propo-
ser un déplacement a Montpellier pour participer au salon professionnel inter-
national des techniques et équipements viti-vinicoles et arboricoles.

Ce voyage se veut a la fois professionnel et récréatif avec au programme:

MARDI 18 NOVEMBRE 1997

10h.45

15h.03

18h.00
19h.30

Voyage de la gare de votre domicile a Genéve Cornavin

Formalités douaniéres et de police

Départ de Geneve par TGV 868, places réservées en 2e et lere classe

Possibilité de restauration a bord du bar TGV

Arrivée en gare de Montpellier et départ pour une visite de ville en car privé avec guide
conférencier avec fin a I'Hotel Frantour Antigone

Installation dans les chambres et temps libre

Diner a I’hétel, boissons comprises

Fin de soirée libre

Logement

MERCREDI 19 NOVEMBRE 1997

09h.00

18h.30

Petit déjeuner a I’hétel

Transfert en car privé de I"hotel a SITEVI

Journée libre pour la découverte individuelle du salon
Transfert de retour en car privé, diner et fin de soirée libres
Logement

JEUDI 20 NOVEMBRE 1997

09h.00

13h.00
13h.30
17h.44

Petit déjeuner a 1’hotel

Accueil par guide conférencier a la réception de 1'hétel et départ en car privé pour la visi-
te de la source PERRIER puis continuation par le bord de mer pour un arrét au Mas de
Saporta, mas du XVlIle siécle entiérement restauré et animé par les vignerons du Langue-
doc. Dégustation de vins régionaux et déjeuner sur place au restaurant de la Maison des
Vins des Coteaux du Languedoc.

Retour en gare de Montpellier

Départ par TGV 860, places réservées en 2e et 1ere classe

Arrivée en gare de Geneve et retour individuel a la gare de votre domicile. E



Nous proposons les prestations suivantes:

Le prix, par personne, basé sur un minimum de 20 participants, s’éleve a fr. 560.-
et comprend les prestations suivantes:

(-]

voyage en train 2e classe, au départ de toutes gares suisses, jusqu'a Montpellier et retour, via
Geneve

réservation des places assises a bord du TGV de Genéve a Montpellier et retour y compris les sup-
pléments.

accueil par guide conférencier en gare de Montpellier et visite de ville en car privé avec fina I'h6tel
le logement, 2 nuits, a I'Hotel FRANTOUR ANTIGONE ***, situé en plein cceur de la ville, en
chambre double, bain ou douche, WC, avec petit déjeuner inclus.

diner du premier jour & I'hétel, boissons comprises

transfert de 'hétel au salon SITEVI et retour, en car privé

I'entrée a I'exposition SITEVI

excursion en car privé avec guide conférencier pour la visite de la source Perrier et le mas de
Saporta

dégustation de vins régionaux et déjeuner typique, boissons comprises

taxes et service.

REDUCTIONS (par personne):

abonnement 1/2 tarif en 2e classe Fr. 25-
abonnement général en 2e classe Fr. 50
abonnement 1/2 tarif en 1ére classe Fr.  40.-
abonnement général en 1ére classe Fr.  80.-
départ de Geneve en 1 ére classe Bt: 70

uniquement voyage en train 2e classe + hébergement Fr. 180.-

SUPPLEMENTS (par personne):

chambre individuelle (2 nuits) Fr. 100.-
nuit supplémentaire en chambre double Fr. 70.-
nuit supplémentaire en chambre individuelle Fr. 120.-
voyage en train lére classe Fr.  80.-
assurance frais d’annulation Fr. 8.-

Cette offre est soumise aux conditions générales publiées dans les brochures Frantour Suisse.

%X%f /zefw/z/zgéff’ﬂz/ dé/?Zd/Zdé

Le programme détaillé des conférences et présentations,
dans le cadre de l'exposition,
sera disponible ultérieurement.



Bulletin d’inscription
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s’inscrit (vent) 3 SITEVI 97, Montpellier, du 18 au 20 novembre 1997 et aux conditions pré-
sentées ci-dessus.

Souhaits particuliers: (merci de cocher ce qui convient)

¢ forfait proposé de fr. 560.-

e chambre individuelle (2 nuits)

e nuit supplémentaire en chambre double

* nuit supplémentaire en chambre individuelle

* voyage en train lére classe

SRR ENER NN

e assurance frais d’annulation.

Déductions prévues:

¢ abonnement 1/2 tarif en 2e classe

¢ abonnement général en 2e classe

e abonnement 1/2 tarif en 1ére classe
o abonnement général en 1 ére classe

¢ départ de Genéve en lére classe

oo odoD0

e Uniquement voyage en train 2e classe + hébergement

Inscription jusqu’au 30 septembre 1997.

Bulletin a retourner a Nicole Miauton - Secrétariat @BJJEGUIR - rue de Raulan - 1269 Bassins
Tél. (022) 363 40 70 ou 36627 22. - Fax (022) 3634075 ou 366 27 22.



Soutenance

des travaux de diplome

des étudiants de 'Ecole d'Ingénieurs ETS

en viticulture-cenologie
et productions agricoles spéciales

le mercredi 24 septembre 1997 des 08h00 2 Changins

AMIET Laurent

ANDREY Gilles

CHAPPUIS Vincent

CHOLLET Pascal

CHRISTINET Yves

Elevage des vins en fiits de chéne: contribution a
I’étude sur la provenance des bois de chénes indi-
genes et du volume du ft sur la qualité des vins

Comparaison de l'efficacité de divers pro-
grammes d’éclaircissage chimique en cultures de
pommiers

Etude comparative de trois modes de pressurage
de vendange de chasselas sur deux types de pres-
soirs pneumatiques

Etude comparative de différentes méthodes de
mesures de l'eau, du sol et interprétation des
résultats en fonction de la réaction du végétal

Contribution a la vulgarisation de la Production
Intégrée en viticulture par la création d'une bro-
chure a 'usage des viticulteurs et la validation de
quelques méthodes d’échantillonnage




DUC

MONNIER

NIKLAUS

PALEY

REBETEZ

SUNIER

WUNDERLI

L'horaire et les tours de passage seront publiés ultérieurement

Michel

Arnaud

Vincent

Alain

Nicolas

Marc

Optimalisation de la technique de flottaison
appliquée a des blancs suisses

Etude des techniques favorisant la ramification
des scions de pommier en pépiniere

Etude des potentialités de l'électrodialyse pour
diminuer le pH des vins. Influence sur la stabili-
té tartrique

Influence de I'orientation des rangs et des plans
de palissage sur le comportement physiologique
et agronomique de la vigne, ainsi que la qualité
des vins

Gestion de l'énergie pendant la fermentation
alcoolique et vinifications en blanc a différentes
températures

Etude de différents substrats et techniques de fer-
ti-irrigation permettant 1'obtention d'un arbre
greffé sur table et élevé en container

Influence des rendements a la vigne et au pressu-
rage sur la qualité du vin de chasselas




L’office de placement

communique

Entrée en fonctlon mal 199

' Té . '(021) 946 26 86

Mettez-moi encore un peu
dO.BJECTILFE
mais avec trés peu d'0O !

Y

IMPRIMA
LAUSANNE




LES GRANDS VINS DU VALAIS

KT
Gillan

70, rue de Loéche
1950 SION 2

Vente et dégustation tous les jours
sauf le dimanche

ez=-Vous
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BORSARIT
Le revétement époxydique pour cuves métalliques

BORSARIT FV
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ROGER BURGDORFER

Greffe e Bouture e Herbacée

L’ INNOVATION
AU SERVICE
DE LA QUALITE

2= ; %e pépinicriste est le seul en

Licence ; R
Suisse & vous proposer cette nouvelle

génération de plants.

L%l’ésitez pas a nous contacter

pour visiter nos installations.
C,% greffage réalisé a un stade

trés jeune du développement de la plante @ é}
ol e VIO

permet une trés bonne continuité des tis-
ROGER BURGDORFER

@?&EFFEJ@UT@REGMERIA@@E

sus (vaisseaux con insi qu’un
i condustents) ansi qun 275, route du Mandement

développement du systéme racinaire 1242 SATIGNY-SUISSE
exceptionnel. Tél & Fax (022) 753 18 55




