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Edito

Pour le premier numéro du millénaire,
je souhaite a tous les lectrices et lec-
teurs d'Objectif une Bonne et Heureu-
se Année 2001.

On écrit comme on se tient

Comme nos choix vestimentaires
sont le reflet de notre personnalité,
comme nos mots sont le reflet de
notre dme, I'écriture n’échappe pas a
la régle. On écrit comme on se tient,
on écrit comme on est. Notre style
d'écriture est toujours associé a la pos-
ture de notre corps. Que cette posture
soit réelle ou seulement feinte, elle ex-
prime le rapport que nous avons avec
nous-mémes et le rapport que nous
avons avec les autres.

Certains écrivent dressés comme
des orateurs, sirs de leur savoir alors
que d’autres dissertent affalés et volu-
biles. Certains écrivent penchés sur
leur coude préts a souffler ce qu'ils
tiennent pour secret alors que d'autres
semblent vouloir vendre tout ce qu'ils
écrivent.

Le dos droit, collé au dossier de
sa chaise, le minutieux ausculte ses
lignes, pendant que le bavard se perd
dans ses élucubrations littéraires. Le
soucieux penche sa téte sur son devoir
comme un éléve appliqué alors que
I'insouciant griffonne quelques lignes
en y ajoutant fleurs, cceurs et dessins
des plus divers.

Actuellement l'art épistolaire
survit plus par les e-mail que par la
bonne vieille poste (vieille sGrement,
bonne?) Alors comment écrit-on lors-
qu’on est informatisé? Eh bien, I'amou-
reux de la nature s'applique au survol
de l'aigle sur son clavier tandis que le
cybercitadin frappe a plus de cinquan-
te mots par minute, accompagné de
son cybercompagnon qui lui prodigue
solutions et conseils a grand renfort de
miaulements méme lorsqu'on ne lui
demande rien.

Désormais les surfeurs ont choisi
I'immensité virtuelle d’Internet pour
s'ébattre plutét que le Grand Bleu.
C'est normal! Nous sommes entrés
dans le nouveau millénaire...

Billet
du président 2001

Chers membres,
chers abonnés,

La superbe qualité des derniéres
vendanges du siécle se confirme par
les dégustations en cave et nous pro-
met un grand millésime.....

Cette réjouissante perspective
cache, toutefois, des marchés tendus
et des prix qui ont bien de la peine a
se maintenir, alors méme que de nou-
velles charges, taxe sur le verre, RPLP
ou TVA vont encore diminuer les
marges de I'exploitant, si elles ne sont
pas répercutées sur le consommateur.

Bien des vignerons ont des sou-
cis. Ainsi, les modifications des godts
du consommateur qui dédaignent
le chasselas rejoignent les récoltes
payées partiellement, les déclasse-
ments volontaires, le PLC et méme
I'obligation de reprendre un partie
de sa récolte en vin.

La libéralisation des contingents
et I'arrivée massive des vins etrangers
bon marché, de plus ou moins bonne
qualité, accroit encore la concurrence
et exerce une forte pression sur les
prix des vins indigénes.

L'image de notre vignoble passe
par l'amélioration constante de la
qualité de nos produits, du dynamis-
me de nos vignerons pour mettre en
valeur leur région et créer un climat
propice a l'achat.

Mais elle dépendante, égale-
ment de l'adaptation de I'offre a la
demande. Ce n’est pas en bradant les
crus de nos coteaux que nous crée-
rons les conditions de confiance pour

conquérir de nouveaux marchés et fi-
déliser les consommateurs.

La solidarité et la collaboration
entre les différentes régions viticoles
et tous les partenaires de la filiére de
production sont plus que jamais indis-
pensables.

Nos vignobles sont pour la plu-
part plantés sur des coteaux escarpés
au bord des lacs ou au pied des Alpes.
Dans ces panoramas de cartes pos-
tales, des générations de vignerons
ont perpétué cette culture ancestrale
et soigné les cépages les mieux adap-
tés aux conditions locales.

Certes, une diversification de la
production est possible et peut-étre
souhaitée par une partie des consom-
mateurs, mais le respect de I'équilibre
sol-cépage-climat ne doit pas étre ou-
blié. Traditions, terroirs et spécificités
alliés a des crus de trés haute qualité
sont encore les garants de belle pers-
pectives.

Les différentes visites d'exploi-
tations, organisées par nos collégues
tessinois, lors de notre derniére as-
semblée générale, ont démontré que
des marchés de niches existent pour
des produits haut de gamme a forte
valeur ajoutée.

Merci, chers Amis du Tessin,
pour la parfaite organisation de ces
deux journées qui resteront long-
temps encore, gravées dans la mé-
moire des nombreux participants.

En vous souhaitant a toutes et a
tous une excellente saison, je vous
adresse mes plus cordiaux messages.
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Quantité et qualité des tanins de vins rouges déterminées par néphélométrie

Sachant que la qualité d'un vin
rouge dépend en grande partie de la
nature de ses tanins, nous avons uti-
lisé et adapté une technique néphe-
lométrique pour I'analyse quantitati-
ve et qualitative des tanins de vins
rouges. Six millésimes de Pinot Noir
et six millésimes de Garanoir ont été
analysés par

1. néphélométrie pour détermi-
ner la quantité de tanins (ou pouvoir
tannant - PT exprimé en mg PVP/L) et
leur qualité (facteur «Q» exprimé en
NTU/mg PVP/L);

2. spectrométrie afin de déter-
miner la DO 280 et l'intensité colo-
rante;

3. une dégustation afin d'éva-
luer les sensations tanniques ressen-
ties en bouche.

Une bonne corrélation a été
observée entre le PT et la DO 280.
Concernant la qualité des tanins esti-
mée par néphélométrie et par la dé-
gustation, la corrélation était bonne
pour la série du Garanoir, et moins
bonne pour celle du Pinot Noir. Cette
différence provient probablement de
I'hétérogénéité des avis des dégusta-
teurs concernant la qualité des tanins
pour cette derniére série. Globale-
ment toutefois, les résultats indi-
quent que notre méthode d'analyse
néphélométrique fournit des don-
nées qualitatives et quantitatives va-
lables sur les tanins des vins rouges.

INTRODUCTION

Les tanins sont des composés
phénoliques naturellement présents
dans certains fruits et baies. Dans les

vins, ces composés sont responsables
des sensations organoleptiques d'as-
tringence et d'amertume, de plus leur
nature contribue de fagon importan-
te a la qualité des vins rouges. Les
sensations «tanniques» ressenties en
bouche s'expliquent par la réaction
des tanins avec certaines protéines
salivaires. Les complexes protéine-
tanins formés précipitent, ce qui pro-
cure une sensation de desséchement
sur la langue [8]. On parle souvent
de tanins souples, ronds, fondus
(«bons tanins») ou au contraire de ta-
nins durs et séchards («mauvais ta-
nins»).

Pendant ces dix derniéres an-
nées, les chercheurs ont essayé de
mieux cerner le rapport entre la natu-
re des tanins (structure, localisation
dans la grappe ou la baie) et les sen-
sations organoleptiques qu'ils pro-
voquent. De nombreuses méthodes
d'analyses ont été utilisées dans ce
but (absorption atomique, chromato-
graphie a haute pression, éléctropho-
rése) et dans |'espoir de mieux com-
prendre la maturité phénolique des
raisins et les facteurs déterminant la
qualité des tanins [6,8,9]. A ce jour,
I'on sait que les tanins de raisins se
composent essentiellement de cathé-
chine, d'épicathéchine et d'épicathé-
chine gallate et que les tanins de pel-
licule ont en moyenne un degré de
polymérisation plus élevé que les ta-
nins de pépins [7]. Nous basant sur
une technique néphélométrique ori-
ginellement développée pour la bras-
serie par Chapon [3] et adaptée au
vin par Gruaz [4], Fabre et Aleid [1,2]
nous avons déterminé la quantité de
tanins (ou PT exprimé en mg PVP/L) et
leur qualité (ou facteur Q exprimé en
NTU/mg PVP/L) sur deux séries de vins
rouges suisses. La premiére série se

compose de six millésimes de Pinot
Noir, clone 115, de la région du can-
ton de Vaud, tandis que la deuxiéme
série se compose de six millésimes de
Garanoir de la région de Sion. Les
différents millésimes de chaques cé-
pages ont été vinifiés de facon iden-
tique afin de mettre en évidence uni-
quement les caractéristiques tan-
nigues propres aux cépages ainsi que
leurs variations selon les années.

Les résultats analytiques obtenus
par néphélométrie ont été comparés a
d'autres données habituellement utili-
sées en cenologie (DO 280, °Oe) ainsi
qu'aux résultats d'une dégustation ef-
fectuée par trois personnes.

METHODE

DO 280 (polyphénols totaux) et
intensité colorante

Les mesures ont été effectuées
sur un spectométre. Tous les échan-
tillons de vin rouges ont été filtrés sur
des filtres Millipores de 0.65 mm.

* La DO 280 a été effectuée dans une
cuvette en quartz de 1 cm d'épais-
seur sur des échantillons préalable-
ment dilués avec de |'eau distillée
de sorte que la valeur de ['absor-
bance soit comprise entre 0.2 et 0.6.
La DO 280 a été calculée en multi-
pliant I'absorbance par le facteur
de dilution.

Les mesures pour l'intensité colo-
rante ont été effectuées dans une
cuvette en verre de 0.1 cm d'épais-
seur (échantillons non dilués). L'in-
tensité colorante a été obtenue en
additionnant les absorbances a 420
nm, 520 nm et 620 nm.



Quantité et qualité des tanins de vins rouges déterminées par néphélométrie

Dégustation

Le jury, formé de trois dégusta-
teurs, a noté les vins sur les critéres
mentionnés ci-dessous. La notation
s'est effectuée sur une échellede 1a 5.

Chaque série de vins a été dé-
gustée séparément. Les notes finales
présentées dans la section des résul-
tats sont la moyenne arithmétique
des notes des trois dégustateurs.

Pouvoir tannant: principe d’analyse

Les mesures ont été effectuées
sur un «Tannometre Pfeuffer» (néphé-
lométre) de fabrication allemande.

L'injection automatique et
continue d'une solution a 0.4 g/l de
PVP (Polyvinylpyrrolidone - Fournis-
seur: GAF - Switzerland - AG) dans un
échantillon de vin, produit un trouble
au fur et a mesure que le PVP (rem-
plagant ici les protéines salivaires) se
combine avec les tanins du vin pour
former des complexes insolubles. Le
suivi de I'intensité de ce trouble per-
met de déterminer le PT [2].

Qualité des tanins

Dans son travail de dipléme,
Aleid avait défini le facteur Q (NTU/mg
PVP/l) afin de pouvoir comparer la
qualité des tanins de pépins a ceux de

Relation entre pouvoir tannant et turbidité pour trois vins différents
90 -
60 -
=)
I
-
30 1
0 I I I
10 25 40 55
PT myPVPIL
1 PN1 n Gl A PN2
y=15x-82 y=10x+08 y=13x+06
R*=0.98 R*=0.94 R?=0.92

pulpe et de vin [2]. Comme défini par
Aleid, la détermination du facteur Q
nécessitait au minimum trois mesures
avec le tannomeétre. Dans un souci
d'efficacité et de précision, nous avons
redéfini le facteur Q afin de pouvoir
I'obtenir en deux mesures seulement.
La justification de cette nouvelle mé-
thode est exposée ci-dessous.

Lors des analyses avec le tanno-
métre, nous avons obhservé que pour
un méme vin, mais pour des volumes
d'échantillon différents, I'intensité du
trouble était en corrélation linéaire
avec le PT {entre 20 mg/l et 60 mg/l
de PVP). Le graphique 1 ci-dessus
illustre cela pour trois vins différents
(deux Pinot Noir-PN 1 et PN 2 - et un

1) Quantité des tanins:
2) Qualité des tanins;
3) Astringence:

4) Amertume:

1 = le moins de tanins;

1 = tanins durs, desséchants;
1 = le moins astringent;

1 = le moins amer;

Garanoir - G 1): en variant les vo-
lumes d'échantillons entre 40 pl et
120 pl de vin, l'intensité du trouble
(NTU) augmente proportionnelle-
ment avec le PT (mg PVP/I). Toutefois,
pour les trois vins, |'augmentation ne
se fait pas de la méme facon (pentes
des trois droites différentes). Par
exemple, cette augmentation est de
1.5 NTU /mg PVP /l pour PN 1 mais de
1.0 NTU/mg PVP/l pour G 1. En d'autres
termes, une méme quantité de tanins
(I'équivalent de 1 mg PVP/l) produit
dans le vin PN 1 un trouble 1.5 fois
plus intense que dans le G 1.

Nous basant sur les observations
ci-dessus, nous avons redéfini le fac-
teur de qualité des tanins Q comme la

5 = le plus de tanins

5 = tanins souples, ronds
5 = le plus astringent

5 = le plus amer
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pente de la droite d'équation: NTU =
Q*PT + B. Cette approche est justifiée
par le fait que les complexes protéines-
tanins formés a partir de tanins forte-
ment polymérisés ont une taille
moyenne plus grande et en consé-
quence produisent un trouble plus im-
portant que des complexes formés de
tanins peu polymérisés [10]. En consé-
quence, plus le facteur Q (NTU /mg
PVP /l) est grand, plus le degré de poly-
mérisation des tanins est important.
En bouche les tanins les plus souples
sont aussi les plus polymérisés, la quali-
té des tanins (souplesse, rondeur) aug-
mente donc avec le facteur Q.

RESULTATS ET DISCUSSION
Quantité de tanins

La quantité de tanins a été esti-
mée de trois facons différentes: né-
phélométrie, DO 280 et dégustation.
Les résultats de ces trois méthodes
sont respectivement présentés dans
les graphiques 2.1, 2.2, 2.3 ci-dessous.
Les PT obtenus par analyses néphélo-
métrique indiquent que la série du Pi-
not Noir est environ deux fois plus
tannique que celle du Garanoir (gra-
ph.2.1) [moyennes PN: 2700 mg PVP/L
et G: 1200 mg PVP/L]. Cette observa-

tion est en accord avec les résultats de
la DO 280 (graph. 2.2) ainsi qu’avec la
quantité de tanins estimée lors de la
dégustation (graph. 2.3).

De plus, pour les millésimes de Pi-
not Noir, I'on observe de plus impor-
tantes fluctuations tanniques que pour
ceux du Garanoir. Ceci est particuliére-
ment visible dans le graph. 2.1. En ef-
fet, le PT des millésimes de Pinot Noir
varie entre 1500 mg PVP/L et 3700 mg
PVP/L tandis que le PT des millésimes
du Garanoir varie peu, excepté pour
1992 oU le PT est deux fois plus élevé
que pour les autres millésimes.

Quantité des tanins du Pinot Noir et Garanoir estimée par trois méthodes différentes
Pinot Noir Garanoir
o %00 - | i+ o
= .
3000 = - 3000
3 7 | 2.1
o 2000 2000
E |
10001 ! 1000
= ™l | F T T T i Tl
9 93 L1 o7 98 ® %0 91 92 94 95 96
60 7 = 60 |
® B / 'mm 45
N 30 7 7 0 =i 2.2
0 . 2 3 T © .
- oD Ly P =i
0 T - — 0 e 1
91 93 94 97 98 99 94 95 96
e T 5 |
3 g 3 3 _ |
8§ 2] | 2 2.3
23 11 | 1
g % 0 b T T T 0 T T T
=1
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Des observations ci-dessus nous

pouvons conclure trois points essen-
tiels.

La série de Pinot Noir est en moyen-
ne plus tannique que celle du Ga-
ranoir. Cette différence peut pro-
venir de la conduite de la vigne,
de la vinification, et évidemment
du potentiel tannique du cépage,
mais nous ne possédons malheu-
reusement pas encore assez de
données pour pouvoir juger de
I'importance respective de ces trois
facteurs.

Pour les deux séries de vin ana-
lysées, PT et quantité de tanins
(dégustation) présentent une bon-
ne corrélation (graph. 2.1 et 2.3)
dans la mesure ol la dégustation a
été effectuée par trois personnes
seulement. Cependant, il convien-
dra pour des analyses ultérieures
d’utiliser un panel de dégustateurs
plus important afin de pouvoir pro-

Corrélation entre PT et DO 280 pour les deux séries
de Pinot Noir et Garanoir

oJ 4000 -
o 97
>
o
o
E 2000 - 91
- 9] T = y=75x-1110
n. 96 " 95 R*=09
94
O T T T 1
20 30 40 50 60
DO 280
s PN G

céder a une analyse statistique des
résultats.

¢ Finalement, une bonne corrélation

entre DO 280 et PT a pu étre obser-
vée pour les deux séries de vins
(graphique 3). Il convient toutefois

de noter que la mesure de la DO
280 quantifie les polyphenols to-
taux du vin (tanins et anthocyanes
essentiellement), mais ceci ne suffit
pas pour expliquer la légeére dé-
viation du Pinot Noir 93 sur le
graphique, puisque les mesures de

RESULTATS ANALYTIQUES

: | |
Pouvoir | . | Facteur Q! | - Charge
Millésime tannant écart type : NTU : écart-type DO 280 Intensité Deg Of pH_ ({e la
mg PVPIL * | ImgPVPIL | + colorante du moat du vin vigne
! I Kg/m
91 15241 68 1.50!  0.05 30 2.9 94 3.9 1.4
5 93 3412; 376 0.78; 0.07 43 3.0 95 4.0 1.4
= 94 2829; 254 1.09;  0.08 46 2.9 95 4.0 173
§ a7 3686 425 1211 0.07 55 3.9 97 4.2 17
T 98 26201 237 1111 0.07 48 3.6 96 4.1 1.6
99 2120 162 1280  0.09 40 3.0 100 3.9 1.2
Moyenne 2699 254 1.16 | 0.07 44 3.2 96 4.0 1.4
90 981} 50 1.27;  0.08 29 5.1 85 3.7 1.8
X 91 10178 41 1.35]  0.05 27 4.6 79 3.4 1.3
2 92 1999 134 1.581  0.07 41 8.3 93 3.8 0.8
g 94 900i 47 1.271  0.09 28 4.4 82 3.6 inconnu
o 95 1055; 42 1.30i  0.05 29 4.8 83 3.6 1.2
96 1013; 51 1.251  0.08 27 5.6 90 87 1.4
Moyenne 1161 ' 61 1.34!  0.07 30 5.5 85 3.6 1.3
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I'intensité colorante indiquent une
concentration en anthocyanes com-
parable aux autres millésimes de
cette série (tableau 1).

Qualité des tanins

La qualité des tanins a été esti-
mée par dégustation et par analyses
néphélométriques (facteur Q). Les ré-
sultats sont présentés ci-dessous (gra-
ph. 4.1 et 4.2). On observe pour les
deux séries une bonne corrélation
entre les résultats analytiques et or-

ganoleptiques. De plus, les résultats
analytiques indiquent gu’en moyen-
ne, les six millésimes de Garanoir ont
une qualité tannique supérieure a
ceux du Pinot Noir (Qesraner = 1.34 %
0.7 NTUImg PVP/L,’ QPinml.‘oir = 1.16 =
0.07 NTU/mg PVP/L). Cette légeére dif-
férence a peu été percue a la dégus-
tation (Notegane: = 3.3; Noterinotmor =
3.4 (tab.1et 2))

On note aussi en comparant les
graphiques 4.1 et 4.2 au graphique 4.3
que la qualité des tanins ne présente
pas de corrélation avec le °Oe du molit.

Qualité des tanins estimée par dégustation, par le facteur Q, et °Oe du moiit.

Deux points essentiels ressor-
tent de nos résultats:

° premiérement, nous avons vu
gu'en moyenne, les millésimes de
Pinot Noir étaient plus tanniques
que ceux de Garanoir (section
quantité de tanins), toutefois les
millésimes de Garanoir présentent
une qualité tannique supérieure
a ceux de Pinot Noir. Il s'en suit
que ni la quantité de tanins du
vin, ni le °Oe du moiit ne sem-
blent déterminer la qualité des ta-
nins.

Pinot Noir Capisit
o 200 — 2.00
a |
z 150 . 1.50 » —
g 1.00 1.00 - | 4.1
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DEGUSTATION: MOYENNE DE NOTES DEGUSTATION: ECART MAXIMUM
e Qualite : ENTRE LES NOTES DES DEGUSTATEURS
Millesime d%l!ra:r:;:fs Q.llj.glr']tiﬁ:e Astringence : Amertume — _ :
91 2.5 4.0 3.0 ' 1.5 Millesime ” dQeu‘I?:r:;:fs Q#:utiisde Astringence | Amertume
5 93 4.5 25 4.5 2.0 ; :
2 o4 25 4.0 30 2.5 2 ] 0 g L
g o7 35 35 35 4.0 B d 3 1 -
& o8 35 3.0 5.0 35 = 94 1 2 0 1
99 4.0 3.5 25 2.0 29 ] L L 2
Moyenne 3.4 3.4 3.6 2.6 LN 98 1 2 0 1
99 0 1 1 0
90 2.7 2.7 3.0 23
= 91 2.3 33 2.7 2.7 90 1 1 2 1
2 92 3.0 4.3 33 3.0 x 91 3 1 4 1
g o4 30 33 30 33 2 92 2 1 1 2
of o5 27 33 33 3.3 KT 0 1 2 3
96 2.3 2.7 2.3 27 o 95 1 1 2 2
Moyenne 2.7 3.3 2.9 2.9 96 1 1 1 2
o deuxiémement, la corrélation entre nécessité de travailler prochaine- la qualité de tanins présents dans les
la dégustation et les résultats né- ment avec un panel de dégusta- vins rouges (pour les vin blancs, cette
phélométriques était bonne. Les teurs plus important que trois per- technique reste pour le moment peu
coefficients de corrélations linéai- sonnes. efficace en raison de la faible teneur
res sont indiqués dans la graphique en tanins des blancs par rapport aux
5 ci-dessous. Notez que la position rouges, et de l'influence du pH de
du point PN 94 s'explique proba- CONCLUSION I'échantillon [5]).

blement par la grande divergence
dans les notes attribuées par les
dégustateurs (tab. 3). Ce derniére
observation illustre a nouveau la

Corrélation entre la qualité des tanins estimée par dégustation et
par le facteur Q pour les séries de Pinot Noir et Garanoir

Nous concluons que I'analyse
des tanins par néphélométrie permet
en effet de déterminer la quantité et

2.00 -
y=0.20x +0.70 91
2 e g 2_ 95, T 92
T 150 90 R?=085 .91
o T IL
o =
£ 100 o8 99 By
= a y=0.32x+0.08
050 4 93 R*=0.60
o
0.00 ; . ; ; .
20 25 30 35 4.0 45
Qualité des tanins (dégustation)
e PN G

En ce déhut de XXI¢siécle, avec
I'avancée et la diversification des sur-
faces viticoles dans le monde, il de-
vient primordial de mieux com-
prendre les facteurs influencant la
qualité des tanins afin de produire
des vins de haute qualité de fagon
rentable. Dans cette optique, et pro-
bablement dans un futur proche,
notre technique permettra peut-étre
de mieux comprendre I'influence des
facteurs climatiques, pédologiques,
ampélographiques et cenologiques
sur la qualité des tanins.
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La pratique des collages

Le collage des vins est une trés
ancienne méthode déja largement
pratiquée chez les Romains, heureu-
sement fortement perfectionnée et
surtout régie par des régles d'hygiéne
et de bonnes pratiques cenologiques
strictes.

Sile collage de vins a surtout été
utilisé pour la clarification de ceux-ci,
de nouvelles techniques trés perfor-
mantes sont apparues telles que |'ul-
trafiltration, elles en sont méme de-
venues essentielles.

Ethiquement la technique du col-
lage peut étre définie comme toutes
méthodes physico-chimiques d'ad-
jonction de produits visant a clarifier
un vin, diminuer ou supprimer cer-
tains de ses défauts, les produits eux-
mémes seront éliminés physiquement
ultérieurement et avant la mise en
bouteilles.

Certaines colles permettent d'en-
trainer des macro-particules solubles
évitant ainsi qu'elles ne précipitent
ultérieurement, pour éviter par exem-
ple une casse ou un trouble protéique.
Plus récemment certaines colles ont
fait leur apparition pour I'affinage des
vins. C'est ici un des aspects cenologi-
ques les plus délicats et de facto le plus
intéressant pour le praticien.

Actuellement, trop de vins sont
mis sur le marché avec une attention
portée avant la mise en bouteilles
toute relative. Trop de ces vins présen-
tent des défauts qui auraient pu étre
éliminés. Parmis ces défauts citons
une amertume inadéquate ou une as-
tringence inacceptable, mais aussi de
nombreuses déviations organolepti-
ques et faux goQts désagréables déna-
turant le produit.

Souvent ces défauts font suite a
une fermentation problématique ou
carencée en vitamines, mais ceci n'est
évidemment pas toujours le cas alors
qu'un vin aux débuts de vinification
problématiques présentera presque
systématiquement des difficultés
d’'élevage.

Le collage des vins est une opé-
ration délicate et hautement intéres-
sante, mais il est souvent éludé pour
des motifs d'approche technique, de
logistique ou financiére. Pourtant
avec une bonne organisation et un
matériel limité il est facile pour le ca-
viste de les effectuer, toutefois cer-
tains laboratoires d'cenologie comme
les services cantonaux ou privés of-
frent différentes palettes de services
tout a fait adaptés.

Il est clair, et ceci est fort heu-
reux, que tous les vins ne nécessitent
pas un collage, mais afin d'éviter le
doute |'essai devient nécessaire.

Il est aussi difficile d'avoir une
opinion objective sur un vin que l'on
a choyé durant des mois et qui plus
est nous fera vivre. Les essais de col-
lages ne vont pas grever un budget et
les bénéfices apportés en commercia-
lisant un vin de la plus haute qualité
possible en seront remarquables.

Afin d'effectuer les essais de col-
lage il faut tout d'abord déterminer
le plus clairement possible le probleé-
me a résoudre, il est souvent judi-
cieux de demander l'avis d'un col-
legue avant d’entreprendre des es-
sais. Un probléme de faux golts peut
facilement étre cerné, par contre un
trouble dans un vin beaucoup plus
difficilement. Une analyse de labora-
toire est souvent nécessaire avec la
mise sous le microscope d'un échan-
tillon.

Une fois le probléme cerné, il
faut décider des produits les mieux
adaptés et préparer les solutions de
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La pratique des collages

colles. Certains des produits de colla-
ge sont relativement chers, surtout
s'ils ne sont pas ultérieurement utili-
sés parce que mal stockés. Il est aussi
possible, et ceci facilite la tache,
d'acheter directement des solutions
de colles toutes prétes a I'emploi
pour les essais, principalement les
charbons actifs, chlorure d'argent ou
bentonites, sols de silice et autres.
Certains produits se trouvent méme
sous forme de gélules.

Mise en place des essais de collage

1/ déterminer le probléme

2/ choix des différentes colles

3/ préparation ou acquisition des so-
lutions de colles

4/ préparation des vins en bouteilles
(de 1000 ml) correctement libellées

5/ adjonction de la dose de colle a
chaque houteille avec le délai d'at-
tente nécessaire.

6/ dégustation.

Exemple de dosage et de calcul:
voir tableau ci-dessous.

Le moment le plus délicat est encore
avenir, la dégustation. Afin de garder
toute son objectivité, la dégustation
a l'aveugle s'impose et d'autres avis
doivent toujours étre les bienvenus. A
la fin de la dégustation il est possible
que le vin ne nécessite pas de collage,
il est aussi fréquent que la colle la
plus adéquate n'ait pas été utilisée.
La gamme des produits est longue et
se développe chaque année, laissez-
vous donc conseiller sur de nouveaux
ou autres produits que vous ne
connaissez pas.

Le choix de colles déterminé, il
est important d’effectuer le collage
rapidement, dans les régles et suivant
la méthode utilisée lors des essais.
Ceci est particulierement important
lors d'éliminations de caractéres de
réduction ou l'aération se révéle
d’une énorme influence.

Evolution des produits de collage
La gamme des produits de col-

lage s'est fortement agrandie ces
derniéres années. Certains produits

colle g/hl 5
colle g/litre 0.05

dosage de la solution en ml:

gllitre 0.05

pourcentage 0.05

Exemple de dosage et de calcul: solution de colle 5% = 50g/litre

sol. colle 5% = 0.05 (pourcentage)

10 20
0.1 0.2

dose de colle / 1000 ml
solution en pourcentage
0.10 0.20

— = 2ml — = 4ml
0.05 0.05

couramment utilisés & une certaine
époque sont devenus ohsolétes ou
ont été simplement interdits comme
la poudre de sang alors que d'autres
reprennent du terrain comme la colle
de poisson qui permet des retouches
trés fines sans dépouiller le vin. Mal-
heureusement certains produits hau-
tement efficaces ont été interdits
dans la communauté européenne
comme le chlorure d'argent heureu-
sement autorisé en Suisse. Certains
produits «simples» ont fait leur appa-
rition comme la polyvinylpolypyrroli-
done ou PVPP et différents gels de si-
lice acides au traitement particulier.
Une tendance est a noter, celle des
produits combinés. lls ont été déve-
loppés afin de tirer parti de la syner-
gie de certains produits de base spé-
cifiques et le vin n’en sera que plus
justement traité. Ils facilitent grande-
ment la tache du caviste tout en la
rendant plus rapide. Nous pouvons
trouver des mélanges de PVPP, caséi-
nate de potassium et différents sili-
cates, certains ou autres composés de
caséines aux particularités spéci-
fiques, ou mélanges de colle de pois-
son et gélatine.

D'autres produits sont encore a
venir comme le citrate de cuivre et de
nouvelles synergies seront toujours a
étudier.

Le meilleur des collages est celui
qui ciblera le mieux possible les dé-
fauts a éliminer sans dépouiller et en
préservant I'intégrité des caractéres du
vin, tout en soulignant ses qualités.

Le collage des vins s'annonce
dans un futur de plus en plus com-
plexe et pointu. N'hésitons pas a nous
informer le mieux possible et nos vins
n'en seront que mieux soigneés.



La pratique des collages

types de problémes

colles

remarques et types de produits

réduction, hock

colle de poisson®
Kupzit®
chlorure d'argent

contre légére réduction
citrate de cuivre (nouveau brevet)
attention a la dose maxi.

amertume

colle de poisson®?®
charbon BI
Gerbinol Super®"

contre légére amertume
ménage la couleur
colle de poisson, albumine, gélatine

tanins réches
vins séchards

gélatines® puis bentonites®
Gerbinol Supers®
Gélatine + sols de silice

dans cet ordre pour meilleure action sur polyphénols
colle de poisson, albumine, gélatine
gélatine a haut degrés bloom

astringence

Gerbinol Super®"
caséines?® albumines,
lait maigre®aussi ®
Vinpur Spécial¢"

colle de poisson, albumine, gélatine
arrondissement des tanins

élimination oxydation, rafraichissement
différents composés de caséines

go(ts organiques

Charbon GE
Gerbinol Super®®

Sensovin®
Vinpur Spécial®®

ménage la couleur

colle de poisson, albumine, gélatine
avec charbon actif en cas de go(ts forts
PVPP, caséine, silicates

différents composés de caséines

oxydation
gouts de vieux

PVPP
lait maigre®

polyvinylpolypyrrolidone
rafraichissement général

gouts de moisis
ou
indéfinissables

Top-Klar®"+gel de silice
Vinpur Spécial®®
Sensovin®®

Degustin®t"

colle de poisson®?, gélatine

colle de poisson et gélatine
différents composés de caséines
PVPP, caséine, silicates

dioxyde de silicium et bentonites
prévention oxydation, vieillissement
précoce, facilite la filtration

troubles ou
filtrations difficiles

colle de poisson® et sol de silice

Gerbinol Super=®
CombiGel®" + sol de silice

gélatine liquide + sol silice (acide)

Top-Klar®" + sol de silice

meilleure floculation

si problémes de faux go(ts

gélatine, caséine et colle de poisson, affinage
utilisé sol de silice acide sur vin a pH élevé
colle de poisson + gélatine

troubles protéiques

bentonites

a définir a I'aide du Bentotest ou test au chaud et froid

(1) produit combiné (2) pour vins blancs et rosés  (3) pour stabilisation prot.

(4) avec sol dessilice  (5) conservation limitée (6) en association avec bentonite

Pour informations: Patrick Doria 1262 Eysins tel: 079/608 09 03.
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L'analyse sensorielle au service de I'cenologie

Analyse sensorielle:
description

L'analyse sensorielle n'est pas a
confondre avec la dégustation. On
entend par analyse sensorielle une
approche objective et descriptive du
vin, la dégustation étant moins rigou-
reuse et plus hédoniste (basée sur la
préférence).

La dégustation a beaucoup mar-
qué I'histoire du vin par de belles en-
volées lyriques pleines de poésie qui
font a jamais partie du «patois vitico-
len.

Le concept de l'analyse senso-
rielle est déja appliqué dans de nom-
breuses filiéres alimentaires (ex: les
cafés, les fromages, etc.). Ce concept
est trés intéressant et devrait s'impo-
ser dans notre métier de par sa ri-
gueur et I'objectivité des résultats qui
en découlent. En effet, I'analyse sen-
sorielle permet de donner une des-
cription précise et reproductible du
produit.

Son utilisation est toutefois déli-
cate en raison de I'hétérogénéité des
dégustateurs et de la difficulté de sa
mise en place.

Objectifs

* mise en place d'un profil senso-
riel pour chaque type de vin;

o glossaire commun pour profes-
sionnels et amateurs;

° répétitivité des analyses;

o outil d'attribution de labels;

* complément aux analyses de la-
boratoire.

Le panel

Le terme de panel peut étre
comparé a celui de collége de dégus-
tateurs. Il est formé de panélistes qui
doivent étre capables de discriminer
les produits mais aussi de s'accorder
Sur un consensus.

Pour qu’'un panel soit perfor-
mant, il est indispensable qu'il soit
bien sélectionné et bien entrainé en
fonction des produits a analyser.

L'organisation

Le panel leader est comme son
nom l'indique le responsable de I'ana-
lyse, c'est lui qui organise et qui méne
la barque lors des séances. C'est une
des personnes les plus importantes du
groupe. Elle doit étre hien formée,
compétente, posséder des connais-
sances scientifiques, une bonne mai-
trise du cahier des charges et un
contact humain facile.

D'autres personnes forment le
staff. Parmi elles, un statisticien qui
traite les données, des préparateurs
pour le service et un gestionnaire de
cave.

Le panel devrait se réunir en un
lieu ou le matériel et le personnel
sont rodés a cette pratique. Le site de
Changins est par exemple trés adap-
té. Les locaux nécessaires sont: une
cuisine de préparation isolée et des
hoxes isolés permettant la concentra-
tion.

Les panélistes doivent respec-
ter, pour des raisons évidentes, cer-
tains points importants tels que: évi-
ter toute nutrition avant une dégus-

Principales difficultés

¢ formation du panel;

e minimiser les facteurs humains
(préférences, disposition);

e établir une fiche de dégustation
et un glossaire convenant a cha-
cun;

* recherche de personnel rigou-
reux;

e entrée dans les meeurs du con-
cept;

° moyens financiers.

tation (épices), bannir le port d'eau
de toilette et la présence de télépho-
ne portable ...

Applications potentielles

L'analyse sensorielle pourrait
permettre |'élaboration d’une échelle
hiérarchique aidant a la détermina-
tion des crus et grands crus. Ceci dans
une optique de développement des
appellations et des terroirs.

Une autre application de I'ana-
lyse sensorielle pourrait étre le décer-
nement de labels par régions ou ce-

pages.

Un regain d'intérét de certains
consommateurs pour des produits au-
thentiques et typiques exprimant le
terroir est observé. L'analyse senso-
rielle permettrait d'établir une carte
d‘identité pour chaque type de vin. Il
serait possible d'apposer une contre-
étiquette objective décrivant les attri-
buts typiques de la région et du vin.
Le consommateur serait mieux infor-
mé sur le contenu de la bouteille. Il
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pourrait aussi s'atteler a y retrouver
certaines caractéristiques. L'analyse
sensorielle serait ainsi au service des
producteurs et des consommateurs.

En conclusion

L'analyse sensorielle est un ins-
trument qui devrait devenir indispen-
sable a I'cenologie. Elle cohabiterait
avec la dégustation qui reste un outil
complémentaire ne devant pas étre

évincé par le lien qu'elle représente
avec I'histoire du vin.

Malgré certaines réticences pro-
fessionnelles que peut provoquer la
mise en route de cette nouvelle dé-
marche, ['avenir de l'analyse sen-
sorielle en cenologie est plein de pro-
messes et peut s'afficher comme un
secteur crucial des années a venir.

En comparaison avec d'autres
branches, I'cenologie est en retard

dans ce domaine, il serait donc judi-
cieux de s'orienter rapidement vers la
construction d'un tel concept.

Actuellement, a I'Ecole d'Ingé-
nieurs de Changins, I'analyse senso-
rielle se met en place dans le cadre
des cours.

Espérons que ce laborieux tra-
vail de mise en route permettra de
mieux intégrer ce secteur clé qu'est
I'expression organoleptique des vins.

Tout le monde littéraire con-
nait le Bourgeois Gentilhomme de
Moliére, une piéce théatrale classi-
que pour les amateurs des planches.

Tous les anciens de Changins
connaissent bien un Bourgeois, un
homme d’'une grande gentillesse,
qui a ceuvré au sein de notre institu-
tion et dans diverses fonctions.

J'ai nommé Monsieur Charles-
Edouard Bourgeois.

Tel I'Aigle royal ou «L'Aiglon»
tournoyant majestueusement au-
dessus des foréts du Jura, sans bruit,
discrétement, il a survolé notre éco-
le au Conseil de Fondation dés 1980
puis, dés 1981 et jusqu'en 1994, au
Conseil de Direction comme repré-
sentant des organisations profes-
sionnelles.

Hommage a M. Charles-Edouard Bourgeois

Bourgeois, Charles-Edouard I'a
toujours été avec cette race des per-
sonnages qui ont de la classe dans la
maniére et les propos, de la sagesse
et de la mesure dans leur comporte-
ment et qui savent mettre a l'aise
leurs interlocuteurs les plus modestes.
Les stagiaires dont il s’est occupé dans
notre école pourraient en témoigner.

Gentil, Monsieur Bourgeois
I'est toujours car comme un gene, ce
qualificatif lui sied particulierement.
Gentil dans le sens magnanime, em-
pathique, cordial et sensible comme
il a su se montrer notamment en
qualité d'expert aux examens de fin
d'étude.

Homme, Monsieur Bourgeois I'a
assumé en démontrant une correc-
tion remarquable dans tout ce qu'il a
entrepris. Homme de parole, de sincé-

rité. Homme témoin de I'éthique pro-
fessionnelle sans faille et jusqu'au sa-
crifice de réussite personnelle et du
profit a tout prix.

Monsieur le Président, j'inter-
romps ici la présentation de Mon-
sieur Bourgeois tant il y aurait de
choses a relever sur sa personnalité.
Je crains également de froisser sa
modestie.

Aussi, afin de remercier Mon-
sieur Charles-Edouard Bourgeois,
I'association des diplémés de Chan-
gins, a le grand honneur de le nom-
mer «membre d’honneur» pour tout
ce qu'il a entrepris et tous les ser-
vices rendus a notre école et au sec-
teur viti-vinicole.

AG Diplémeés de Changins
Mezzana — 25. 11. 2000
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I’Ecole d’Ingénieurs de Changins
avec la collaboration de la
Station fédérale de recherches en

ECOLE DINGENIEURS production végétale de Changins

Numeération et indentification
des micro-organismes en cenologie

But: Apporter des compléments de formation pratiques et théoriques dans les domaines du comptage et de

I’identification en @nologie.

Objectifs: Etre capable:

o d’effectuer des comptages avec une cellule & numération, des comptages par étalement et des
comptages par filtration sur membrane,

o d’effectuer des tests simples d’identification (Gram, KOH, Catalase) et de reconnaitre quelques
caractéres typiques des bactéries et levures rencontrées en eenologie,

» de comprendre les principes et le résultat de quelques méthodes d’identification génétiques et

biochimiques.

Public visé:  cenologues et professionnels du laboratoire d’cenologie.

Dates: 4 jours de cours: jeudi 7 et vendredi 8 juin 2001
jeudi 14 et vendredi 15 juin 2001

Coiit: SFr. 700.-, y compris support de cours

Modalités: o délai d’inscription le 25 mai 2001,

o cours limité & 12 participant(e)s, selon l'ordre d'inscription,
oles personnes inscrites recevront une confirmation avec une facture a payer avant le cours

&=

Je m’inscris au cours «Numération et identification des micro-organismes en cenologie» de juin 2001
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. VINITEC SA. .

Rinceuse a bouteilles Costral-Clemens
Groupe de mise en bouteilles Costral-Clemens
Etiqueteuse Costral-Clemens
Filtration
Padovan
Pilotage des températures cuve par cuve T.G.V.

Eric RICHARD (ancien) - 1180 TARTEGNIN
Bureau: Tél. (079) 355 27 85 - Fax (021) 823 44 85 - Tél. privé (021) 825 27 85

ATELIER DE MECANIQUE CENOLOGIQUE

Y.

~

Elaboration de vins mousseux
Fermentation traditionnelle
en bouteilles

Avec 'aide de votre vin de base, nous élaborons avec soin des
bouteilles qui vous seront remises aprés 9 mois passés sur lie.

Contactez-moi pour tous renseignements supplémentaires
gue vous désireriez, sachant qu’'une bonne méthode
traditionnelle se prévoit avant vendanges!

X.C.(Enologie
Xavier Chevallay
17, rte de Cartigny
1236 Cartigny
Tel. 022/756 02 12 - Fax 022/756 03 55




Prévention: il faut étre actif!

Au 1¢ janvier 1996, une Directi-
ve* est entrée en vigueur, obligeant
chaque entreprise en Suisse a faire
appel a des spécialistes de la sécurité
au travail pour aider a diminuer les
accidents, les incidents et les atteintes
a la santé.

Son délai d'application est échu
au 31 décembre 1999. Qu'en est-il un
an aprés? Rapide tour d'horizon!

Pourquoi?
Pourquoi encore une nouveau-

té? Une contrainte de plus? Des
dépenses supplémentaires?

tion. Bien des mesures ont déja été
prises ¢a et la. Beaucoup reste cepen-
dant a faire, et surtout systématique-
ment. Des dangers disparaissent peu
a peu, de nouveaux risques apparais-
sent avec le progrés technique.

Les accidents ont des cofits, des
conséquences physiques et morales,
voire méme judiciaires! Rien que
pour l'agriculture, chaque année,
plus de 360 mio de SFr. partent en fu-
mée dans les accidents. Tout accident,
tout incident méme est de trop. Les
conséquences financieres, sur la qua-
lité et sur la motivation sont trop im-
portantes pour étre supportables.

C'est pourquoi il faut agir -
d’urgence! - dans chaque exploita-
tion pour diminuer les accidents. La
«nouvelle» Directive n'exige rien de
plus que ce qui était déja en vigueur.
Les prescriptions de sécurité n’'ont pas
changé. La seule nouveauté, c'est que
chaque entreprise doit ancrer la sécu-
rité au travail et la protection de la
santé au quotidien, de maniére systé-
matique et «tracable». Ceci est un
avantage, y compris si 'accident sur-
vient quand méme. Ainsi, le chef
d’exploitation peut prouver de ma-
niére irréfutable qu'il a bien pris les
mesures nécessaires.

Pourquoi? Ces questions re-
présentent certainement la
premiére réaction courrou-
cée de bien des chefs d'ex-
ploitation. Il est vrai que le
monde vert subit des chan-
gements importants actuel-
lement, et que la situation
n'est pas vraiment «rose».
Cependant, la situation
n'est pas rose non plus —
loin de [a! - sur |e front des
accidents. Actuellement en-
core sur la troisiéme marche
du triste podium des acci-
dents professionnels, I"agri-
culture risque de se retrou-
ver en deuxiéme, voire en
premiére place de ce mau-
vais hit-parade. En effet,
les autres branches a haut
risque ont déja pris des me-
sures importantes et effi-
caces pour réduire les acci-
dents.

Comment?

Il existe différentes manie-
res d'agir. L'objectif est que
les accidents diminuent. Les
dangers et les risques doi-
vent étre connus; des me-
sures doivent étre systémati-
quement prises pour les neu-
traliser. Il faut faire appel a
des spécialistes de la sécurité
et de la santé au travail.

Le chef d'exploitation peut
faire appel directement a
ces spécialistes, qui effec-
tueront I'analyse des risques
et élaboreront un concept
de sécurité valable pour
cette exploitation. L'exploi-
tation supporte directement
les colts de ce travail. Les
spécialistes ne sont pas gra-
tuits...

[l existe une autre possibili-

Pourquoi réduire les
accidents? Il peut sembler
béte de se poser la ques-

Les chutes représentent une majorité d'accidents. Un équipement
simple — un arceau et collier fixé a I'ouverture supérieure de la cuve -
permet de remédier a cette situation.

té, plus rationnelle et bien
plus intéressante financié-
rement. La Directive prévoit



Prévention: il faut étre actif!

I'existence de «solutions par bran-
che», qui permettent d'effectuer
une analyse globale des risques
et un concept de sécurité valable
pour toute la branche. L'entre-
prise doit ensuite appliquer cet-
te solution par branche, en dé-
terminant quels sont les dangers
sur son exploitation et en pre-
nant les mesures ad-hoc. Les spé-
cialistes agissent principalement
au niveau de la branche. Le tra-
vail nécessaire n'est donc fait
qu’une fois,

Pour I'agriculture, la viticul-
ture, l'arboriculture, les marai-

contréle, a I'issue duquel I'entre-
prise se verra imposer le modéle
subsidiaire prévu par la Direc-
tive. Ce modéle est rigide, coerci-
tif et onéreux: il revient a envi-
ron 2250 Sfr. par collaborateur et
par an! En outre, il n"'empéche
pas de devoir analyser les risques
et prendre les mesures.

Supprimer les accidents -
supprimer le travail?

Coluche disait: «Le meilleur
moyen d'enrayer ['hémorragie
des accidents du travail est sans

chers, etc,, il existe une solution

par branche nommée «agriTOP».
Cette derniere a été dévelop-
pée par le SPAA sur mandat de
I'Union Suisse des Paysans et avec la
participation de nombreuses associa-
tions professionnelles, entre autres la
Fédération Suisse des Vignerons. Elle
permet d'ancrer la sécurité et la pro-
tection de la santé dans le quotidien
de I'exploitation, au moindre co(t, de
maniére systématique. Elle est basée
sur une courte, mais solide formation
de base et un systéme de formation
continue périodique, ainsi qu’une do-
cumentation réguliérement remise a
jour. agriTOP représente un volet im-
portant de toute certification 150 9-
14000, qui demande un concept de
sécurité éprouve.

Qui?

Qui est concerné? Dans la bran-
che agricole, toutes les exploitations
qui emploient du personnel salarié
sont tenues de se conformer a cette
Directive. On entend par personnel
salarié toute personne qui est em-

agriTOP ne vous aide pas seulement pour les questions
techniques, mais vous encourage également & améliorer
I'organisation et le comportement.

ployée et qui est assurée pour les ac-
cidents selon la Loi sur |'Assurance-
Accidents (LAA). Les ouvriers et ou-
vriéres, les saisonniers, les apprentis,
le personnel temporaire ou occasion-
nel font entre autres partie du per-
sonnel salarié.

Et si je ne fais pas?

Qui veut avoir un accident? Je
doute, méme en faisant un large son-
dage, que 'on trouve une personne
répondant par l'affirmative a cette
question. Néanmoins, plus d'un sera
tenté de se dire: «Cette directive...
Qu'est-ce que je risque...? Moi, je ne
fais rien, on verra bien!»

Si I'on ne fait rien, on perd le hé-
néfice d'une mise a niveau de la sécu-
rité dans I'entreprise, avec toutes ses
conséquences financiéres, judiciaires,
physiques et morales que cela repré-
sente. En outre, il faut s'attendre a un

doute d’arréter de travailler.

Ce qui aurait malheureusement

pour conséquence d'augmenter

les accidents de vacances.» Cette
plaisanterie ne nous fait pas oublier
que trop d'accidents nuisent a la pro-
fession, et que la seule maniére de di-
minuer les accidents, ¢'est de prendre
systématiquement les mesures pour
neutraliser les risques. La Directive
vous aide a atteindre cet objectif ra-
pidement; agriTOP vous aide a l'at-
teindre rapidement et économique-
ment.

L'équipe d'agriTOP se tient vo-
lontiers a votre disposition pour vous
renseigner plus avant a son sujet, ou
pour vous établir une offre personna-
lisée.

agriTOP /o SPAA

Grange-Verney

1510 Moudon

tél 021/995 34 28fax 021/995 34 29

e-mail spaa@bul.ch

* Directive CFST n°6508 sur 'appel aux
médecins du travail et autres spécia-
listes de la sécurité au travail



Etude de terroirs dans le Chablais Vaudois:

Influence de I'eau du sol sur le «goat de terroir»

Introduction

Le Chablais vaudois s'étend sur
la rive droite du Rhéne, en aval du
défilé de St-Maurice jusqu‘a Villeneu-
ve, a l'extrémité amont du lac Lé-
man. Cette région viticole est formée
des appellations de Bex, Ollon, Aigle,
Yvorne et Villeneuve, soit 590 hec-
tares de vignobles.

Cette région est formé d'une
grande diversité de terroirs. Ce vaste
champ d'étude a été, dans le cadre de
ce travail de diplome, partagé en
deux parties distinctes, quoique for-
tement liées: La premiére contient
une description au sens large des ter-
roirs. La deuxiéme partie cherche a
mettre en évidence l'influence de
I'eau du sol sur le goiit de terroir des
vins de Chasselas.

Présentation des terroirs
du Chablais

Différentes piéces composant le
terroir sont étudiées séparément,
I'ensemble des morceaux de ce puzz-
le permet de donner une idée géné-
rale des terroirs du Chablais.

Le climat, ensoleillé et relativement
sec (880 mm/an) permet la culture
de la vigne jusqu’a des altitudes de
700 métres. Le Chablais est une des
rares régions viticoles vaudoises a
étre sous l'effet du foehn, vent
chaud et desséchant.

La géologie de cette région a été
fortement marquée par la derniére
glaciation. La plupart des sols viti-
coles de Villeneuve, Yvorne et Aigle
sont d'origine glaciaire, lacustre ou

encore fluviale. Des éboulements

sont également signalés a différents

endroits. Les appellations d'Ollon
et Bex reposent partiellement sur
un sous-sol gypseux.

La diversité pédologique rencon-

trée ne permet pas de dresser une

cartographie des sols. On peut ce-
pendant relever que les sols sont
souvent calcaires, de nature légére

a moyenne.

* 'ampélographie met en évidence
la suprématie du Chasselas dans
I'ensemble du Chablais, sauf a Bex,
ol les cépages rouges dominent les
blancs.

Etude de I'influence de I'eau du
sol sur le «goiit de terroir»

Lhypothése de base est la sui-
vante: il est probable que I'eau qui
percole dans le sol se charge en élé-
ments minéraux et ardbmes particuliers.
La plante absorbe cette eau enrichie et
il est vraisemblablement possible de
retrouver ces éléments dans les vins.

Le Chablais, par sa diversité des
sols et I'abondance du Chasselas, cé-
page réputé sensible au «golit de ter-
roir», se préte particuliérement bien
a cette recherche. L'étude effectuée
permet de comparer les eaux perco-
lant dans des sols différents, ainsi que
les vins finis.

Quatre sites, soit des sols lourd
et léger, ainsi que des sols d'éboule-
ment et de gypse ont été choisis sur
des parcelles présentant les mémes ca-
ractéristiques viticoles. Un systéme de
récupération des eaux de percolation
a été développé et implanté sur ces

parcelles. La vendange de ces parcelles
a été vinifiée de maniére semblable.

Sur les eaux et les vins, des ana-
lyses d'éléments minéraux, ainsi que
des dégustations donnent lieu a des
comparaisons permettant de vérifier
I'hypothése de base. Les eaux présen-
tent des différences notables selon le
sol qu'elles traversent. Les modifica-
tions concernent les teneurs en élé-
ments minéraux et les propriétés orga-
noleptiques.

Aucune différence n'a pu étre
clairement mise en évidence dans les
vins, ni au travers des analyses effec-
tuées, ni par les dégustations. Cette
homogénéité peut probablement
s'expliquer par différentes raisons.
Les racines agissent comme un filtre
et il est difficile d'estimer ce que la
plante absorbe réellement. D'autre
part, la vinification peut masquer des
différences. L'étude a porté sur des
vins du millésime 1998 uniquement,
les résultats obtenus sont a nuancer.
En effet, il serait délicat de tirer des
conclusions hatives sur une seule an-
née d'étude. Un tel travail devrait
étre poursuivi sur plusieurs années.

Conclusion

Le terroir n'est pas composé
d'un seul paramétre «sol», mais bien
d'une multitude d'éléments interdé-
pendants entre le sol, la plante et le
climat. U'homme, par les soins a la
vigne et au vin, exerce également une
action sur le «go(t de terroir». L'en-
semble de ces interactions reste parti-
culierement complexe et difficile a
élucider dans son ensemble.
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DOMAINE DU MONT D'OR
PONT-DE-LA-MORGE / SION
Adresse postale

Case posta'e 240

1964 CONTHEY 1

Tél (027) 34520 32
Fax (027) 34551 78

Visites :

Du lundi au vendredi de 8h a 12
et de 13h30 3 17h30

Groupes (Max 25 personnes)
Sur rendez-vous

Kiosque ouvert 7/7 d'avril a oclobre
Tél. (027) 346 16 60
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les caractéres réduits ou bockés. De plus, sa préparation unique évite
une medification organcleptique du vin, méme & forte dose.

Consultez les caractéristiques de PEXIBOCK NEU
sur notre site www.oenology.ch ol vous retrouverez aussi une large
gamme de nos produits avec les spécifications techniques.
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dynamique.
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Etude des terroirs viticoles

En raison de sa situation géogra-
phique, de sa topographie mouve-
mentée et de I'exiguité de son terri-
toire, la Suisse viticole se caractérise
par des colits de production élevés.
Face a l'ouverture des marchés, elle
doit chercher a assurer son avenir a
travers I'originalité, la typicité et I'au-
thenticité de ses vins. La notoriété
d'un vignoble repose sur la qualité
universellement reconnue de ses vins.
Cette qualité est révélée par le vigne-
ron a travers un terroir et un cépage.
La connaissance des terroirs permet
de mettre en valeur I'originalité d'une
région viticole et la personnalité de
ses vins. L'étude scientifique des ter-
roirs est cependant extrémement
complexe car elle fait intervenir de
multiples facteurs liés au sol, au climat
et a la topographie. Les fondements
géo-pédologiques des terroirs seront
étudiés trés soigneusement. Alors que
la plupart des études effectuées a ce
jour prennent peu ou pas en compte
le climat, nous avons choisi, dans le
projet vaudois, d'intégrer les facteurs
climatiques. Ces aspects sont effecti-
vement importants dans notre région,
car l'altitude, I'exposition et la pente
varient beaucoup. Lidentification cor-
recte d'un terroir ne peut toutefois
pas se faire sans analyser le comporte-
ment physiologique de la plante et la
qualité des raisins obtenus. Les diffé-
rences constatées a ce niveau permet-
tent de valider les variations pédo-cli-
matiques en terroirs.

L'étude représente un travail de
longue haleine (voir «Objectifs»). Les
résultats obtenus durant les 3 ans que
durera le projet pourront constituer
un outil de base pour des études ulté-
rieures comme |'adaptation des cé-
pages aux différents terroirs identi-
fiés et la qualité des vins produits.

Réalisation

Le projet comporte donc 4 vo-
lets distincts: I'étude des sols, I'étude
climatique, I'étude du comportement
de la plante dans les différentes situa-
tions pédo-climatiques et la mise sur
pied d'une base de données informa-
tique capable de recueillir toutes les
informations utiles collectées dans le
cadre du projet. L'utilisation de l'in-
formatique permettra d'en faire un
outil évolutif au gré des nouvelles re-
cherches et connaissances. Il s'agit
d'un projet pluridisciplinaire faisant
intervenir un réseau de collabora-
tions croisées assez dense (voir «Par-
tenaires»).

Organisation

La structure mise en place (voir
«Organigramme») doit permettre de
mener le projet a bon port d'ici a fin
2003. La participation active des pro-
fessionnels (vignerons et encaveurs)
est considérée par les responsables du
projet comme essentielle. Elle per-
mettra de tirer profit de la bonne
connaissance empirique qu'ont sou-
vent les vignerons de leurs sols et des

microclimats. Elle favorisera aussi la
vulgarisation des connaissances ac-
quises par le projet et la bonne utili-
sation des outils qui seront mis a dis-
position au terme de I'étude.

Objectifs

1. Développer une méthode scienti-
fique de détermination des terroirs
viticoles®

2. Créer une base de données infor-
matique puissante et évolutive, re-
posant sur un systéme d'informa-
tion géographique.

3. Créer un logiciel lié a la base de
données et intégrant la cartogra-
phie des terroirs.

4. Mettre a disposition de la profes-
sion un outil de gestion du vignoble
au niveau des terroirs, des cépages
et des techniques culturales.

' Cet aspect méthodologique est soute-
nu par la Confédération (Commission
pour la technologie et I'innovation) et
pourra servir de base a d'autres études
de terroirs.

Partenaires scientifiques et techniques

- RAC Changins, section de viticulture et cenologie

- EPFL, Génie rural, laboratoire des systemes d'informations a
référence spatiale et Génie civil, laboratoire de mécanique des sols

- Service des Eaux et des Sols du canton de Vaud

- Bureau Letessier, Grenoble
- Sol-Conseil

- Prométerre, Office de conseil viticole

- Office cantonal de la viticulture.



Ecole d’'Ingénieurs de Changins:

Coordination des stages de travaux pratiques
Journées de préparation aux examens d’entrée

Suite a la décision de la concen-
tration de la filiere «@Enologie» a
Changins dans le cadre de la Haute
Ecole spécialisée (HES-SO), I'Ecole
d'Ingénieurs de Changins a renforcé
son service « Coordination des stages
de travaux pratiques». Rappelons a
cet effet que Changins accueillera,
des cet automne, les étudiants de
Suisse alémanique pour leur forma-
tion d'Ingénieur HES en &Enologie.
Nous relevons avec plaisir également
que le haut niveau des cours dispen-
sés tant a I'Ecole spécialisée, qu'a
I'Ecole d'Ingénieurs, attire de plus en
plus de candidats de |'étranger. Notre
force réside dans le fait que nos étu-
diants bénéficient, en plus d'une for-
mation académique, d'une excellente
formation pratique.

Qui sont les stagiaires?

Les candidats a une formation su-
périeure en arboriculture, viticulture
ou cenologie (Ecole spécialisée ou Eco-
le d'Ingénieurs HES) qui ne sont pas au
bénéfice d'un certificat fédéral de ca-
pacité dans ces professions ou de CFC
connexes sont astreints a un stage de
travaux pratiques d'une durée de 6
mois au minimum par métier. Les
stages de viticulture et d'arboricul-
ture se déroulent durant la période de
végétation (taille a récolte); le stage
d’eenologie commence en automne
avec les vendanges et se poursuit jus-

qu'a la mise en bouteilles. Les connais-
sances acquises lors des stages sont
évaluées par un examen d'entrée or-
ganisé en septembre de chaque année.

Pendant leurs études, les étu-
diants de I'Ecole d’Ingénieurs HES
doivent accomplir un premier stage
de vendange d'un mois a l'issue du
2¢ semestre et un deuxiéme stage sur
la mise en bouteilles de deux se-
maines. L'Ecole gére et coordonne ces
stages en collaboration avec les en-
treprises privées.

Les stagiaires doivent effectuer
leur stage hors de I'exploitation fami-
liale pour leur permettre de voir
d'autres exploitations, de favoriser
une ouverture d'esprit et d'appren-
dre de nouvelles techniques.

Les stagiaires sont réquliére-
ment visités par M. Michel Gros, coor-
dinateur des stages. Ce contact favo-
rise le dialogue entre le stagiaire, le
maitre de stages et |'Ecole.

Préparation aux examens d'entrée

Organisées sur quelques jours,
des cours de formation en viticulture
et en cenologie sont dispensés par
des maitres cavistes et des maitres
viticulteurs. lls permettent aux sta-
giaires de se perfectionner, de complé-
ter les connaissances acquises au tra-
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ECOLE DINGENIEURS

vail et d’approfondir certains points
spécifiques (voir encart organisation
des journées en 2001).

Maitres de stages

Nous saisissons I'occasion de ce
message pour remercier ici les «Mai-
tres de stage» qui acceptent régulié-
rement de nous préter main forte
dans la préparation des futurs candi-
dats a I'Ecole spécialisée et a I'Ecole
d’'Ingénieurs. Leur participation est
indispensable a la préparation de nos
jeunes aux métiers de la terre et nous
leur en sommes vivement reconnais-
sants. Si le registre des maitres de
stages recensé est déja important,
nous sommes préts a en accueillir
d'autres et M. Michel Gros, coordi-
nateur de stages, se tient volontiers
a disposition des personnes intéres-
sées pour définir cette collaboration
(022/363 40 50).

Projet d'avenir

La mise sur pied d'une journée
d'information et d'échange entre les
Maitres de stages et I'école. Cette
journée permettrait de mieux définir
les besoins de chacun et de renforcer
nos déja trés fructueuses collabora-
tions. Vos suggestions sont les bienve-
nues. N'hésitez pas a prendre contact
avec nous.

Abonnement Fr, 10~ par année - Tél, 0791626 66 45




Le coin de la bibliothécaire

Cépages du Valais

Carruzzo Claude-Henri

Dir. et iconographie,
Alexandre Gisiger.

préf. Jean-Louis Barrault.
Chapelle-sur-Moudon (Suisse):
Ketty et Alexandre, 2000

Les cépages suisses sont pratique-
ment tous cultivés en Valais, canton
alpin qui bénéficie de microclimats
favorables a la culture de la vigne.
Cet ouvrage livre un trésor d'informa-
tions sur les 40 variétés cultivées:
vieux plants autochtones, grands cé-
pages mondialement connus et ceux
nouvellement créés. Tout public.
ISBN 2-88114-017-3.

Cuisine de la vigne

Blanc Georges

Paris: Hachette Pratique, 2000
(Petite bibliotheque gourmande)

de tous. ISBN 2-01-123656-8.

Des recettes savoureuses a la portée

JOURNEES DE PERFECTIONNEMENT
RESERVEES AUX STAGIAIRES SE PREPARANT
A ENTRER A L'ECOLE D'INGENIEURS DE CHANGINS

(Ecole spécialisée et Ecole d'Ingénieurs HES)

VITICULTURE ENOLOGIE

9 mai 2001 (1 jour)

15 ao(t 2001 (1/2 jour)
29 ao(t 2001 (1 jour)

18 avril 2001 (1 jour)
15 ao(t 2001 (1/2 jour)

Les candidats inscrits a I'Ecole d'Ingénieurs de Changins
seront avisés personnellement.

Tél. 022 /363 40 50 - Fax 022 / 361 35 88 - E-mail: office@eic.vd.ch

RSN

Merci aux maitres de stage de vérifier si leurs stagiaires sont bien inscrits
a I'Ecole. Si tel ne devait pas étre le cas, priére de nous transmettre leurs
coordonnées afin qu'ils puissent bénéficier de nos services.

Faites vous-méme

vos apéritifs, vins et
liqueurs maison

Boivert Francine

Outremont (Québec, Canada):
Québécor, 2000

Ce guide apprend a marier des fruits,
des fleurs, de I'alcool et des aromates
de saison, selon des recettes ancestra-
les. Tout public. ISBN 2-7640-0424-9.

Aux origines du vignoble
bordelais: il y a 2000 ans,
le vin a Bordeaux
Berthault, Frédéric
Bordeaux: Féret, 2000

Dresse un tableau des échanges com-
merciaux, de la production et du go(t
du vin dans la région de l'antique
Burdigala, a partir d"amphores, d'ins-
tallations vinicoles, de stéles funé-
raires, de mosaiques, etc. Tout public.
ISBN 2-902416-66-0.

Atlas Hachette des vins
de France

Dir. Pascal Ribéreau-Gayon
Nouvelle éd. Paris: Hachette
Pratique, 2000

Cet atlas dresse un panorama com-
plet du vin en France: histoire, éco-
nomie, climats et sols, cépages, mode
de vinification. Région par région cet
ouvrage décrit I'environnement et les
terroirs avant de dévoiler le goiit des
vins. L'édition 2000 rend compte des
nombreuses et importantes évolutions
qui ont marqué le secteur viti-vinicole
durant les dix derniéres années.

Tout public. ISBN 2-01-236462-4.
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Les terroirs du Mandement

Introduction

En pleine mutation économi-
que, la viticulture suisse est a la re-
cherche d'un nouvel équilibre de pro-
duction. Aprés la derniére guerre
mondiale, les progrés techniques ont
conduit I'agriculture a une produc-
tion foisonnante, mais de qualité
moyenne. La viticulture lui a emboité
le pas. Protégée par une réglemen-
tation a l'importation stricte, cette
production de masse se consommait
aisément sur place. Dans les années
quatre-vingt, la viticulture suisse,
ignorant les limitations de récoltes,
tira profit a la fois du développement
de diverses techniques (fumure miné-
rale intensive, travaux du sol nom-
breux, amendements organiques ex-
cessifs) et des irrigations substan-
tielles. Aujourd’hui, la concurrence
des vins étrangers, exacerbée par
I'ouverture des frontiéres et la déré-
glementation, la contraint a une
adaptation rapide.

C'est dans ce contexte que nous
nous sommes intéressés a l'influence
du régime hydrique. On ne saurait
aborder ce sujet sans tenir compte de
I'enracinement de la vigne. Les ra-
cines explorent non seulement les
premiers décimétres du sol, mais éga-
lement, lorsque les conditions les
y obligent et le permettent, le sous-
sol, allant parfois méme jusqu'a pé-
nétrer la roche-mére. Ainsi assurent-
elles I'alimentation en eau de la
vigne.

Une multitudes de mésoclimats
On qualifie la Suisse de «cha-

teau d'eau» de I'Europe. Les Alpes y
déclenchent en effet des précipita-

tions dites «de barrage». Une statis-
tique de 60 ans montre que la somme
des précipitations s'éléve en moyen-
ne a 61 milliards de metres cubes par
an. Pour une superficie de 41'685 ki-
lométres carrés, cela représente une
hauteur d'eau d'environ 1470 milli-
metres par an. Suivant le relief, ces
précipitations se répartissent diverse-
ment. A Genéve, par exemple, il tom-
be 930 millimétres d'eau par an, tan-
dis qu'a Sion la somme des précipi-
tations n'atteint que 570 millimétres.
[l est important d'insister sur la géo-
graphie des régions étudiées. Elle
influence considérablement la crois-
sance de la vigne: soit directement
par le climat général et les mésocli-
mats, soit indirectement au travers
des sols qui, au vu de leur hétérogé-
néité, vont gérer différemment leur
réserve en eau.

Géologie
Formations tertiaires

Durant I'ére tertiaire, les Alpes
en formation ont été fortement éro-
dées. Des matériaux se sont déposés
sur le Plateau suisse, formant la
molasse aprés diagenése. Dans le
canton de Genéve, on ne trouve que
la molasse d'eau douce ou d'eau
saumatre de |'oligocéne, étage du
Chattien. On y distingue une couche
inférieure appelée «molasse rouge»,
formée principalement de marnes
calcaires et silteuses, de marnes bi-
garrées (stratifiées) et de grés divers.
La couche supérieure, dénommée
«molasse grise», comprend égale-
ment des marno-calcaires et des mar-
nes, entrecoupées de hancs ou de
filons de calcaire et de gypse. (Am-

berger, 1971).

Les phases glaciaires quater-
naires ont comblé les anciennes val-
lées de sédiments morainiques. Au
sommet des anciennes collines, les
reliquats glaciaires sont ténus ou
méme inexistants. La colline du Man-
dement, prés de Peissy notamment,
ol plusieurs profils agro-pédolo-
giques ont été étudiés, en est un
exemple. Nous verrons plus loin com-
ment la «molasse», fissurée et colo-
nisée par les racines, va jouer un réle
déterminant en tant que réservoir
hydrique.

Formations quaternaires
(glaciaires et postglaciaires)

Les constituants de la série qua-
ternaire compléte se répartissent
dans une vaste gamme granulomé-
trique, a savoir des particules argilo-
limoneuses aux blocs, cailloux et gra-
viers.

Le vignoble du Mandement
étant principalement recouvert de
moraine wirmienne peu épaisse, la
description se limitera a celle-ci. Elle
commence par une assise graveleuse.
Au-dessus, se rencontrent des limons
argileux contenant des cailloux et
des blocs en proportions variables
(Dysli et Fontana, 1973). Des lentilles
d‘argile limoneuse feuilletée, d'argile
limoneuse massive, sans cailloux, en-
trecoupent irréguliéerement la mo-
raine (Amberger, 1971). Lorsque cette
couche d'argile se trouve prés de
la surface, apparaissent, par endroits,
des nappes perchées.

Cette situation favorise la for-
mation de sols plus ou moins hydro-
morphes qui influenceront le déve-
loppement de la vigne.



Les terroirs du Mandement

Principaux solums de la colline
de Peissy

Pour bien cerner I'hétérogénéi-
té des solums, la description de plu-
sieurs profils et |a réalisation de nom-
breux sondages a la tariére ont été
nécessaires.

Sur le bombement de la colline,
la moraine wirmienne est amincie
par I'érosion. Les sols possédent une
épaisseur d'environ 40 centimétres et
reposent directement sur la molasse
grise. Les profils sont donc de type
AC. La roche se trouve dans un état
d'altération suffisamment avancé
pour permettre sa colonisation par

les racines de la vigne. Cependant, les
parcelles situées dans ce périmétre
sont généralement équipées d'instal-
lations d'irrigation.

A mi-pente, la nature du sol est
la méme, mais son épaisseur augmen-
te. On y retrouve déja une partie de
la moraine érodée. Les profils sont
toujours de type AC, a I'exception de
ceux comportant un horizon intermé-
diaire argileux.

En bas de pente, I'épaisseur de
la moraine d'érosion augmente en-
core. Les sols sont profonds. Une
couche d'argile imperméable, sépa-
rant la molasse de la terre accu-

Les sols viticoles et leur répartition dans le Mandement

mulée par érosion, se rencontre en
maints endroits. Elle s'oppose a l'infil-
tration des eaux de drainage prove-
nant des précipitations. Il se forme
alors des nappes perchées causant
une importante hydromorphie tem-
poraire,

Plus loin, dans la plaine trop
éloignée pour recevoir les matériaux
d'érosion de la moraine, les sols sont
également superficiels. Les dépots
argileux, pauvres en matiére orga-
nique deés la surface, reposent direc-
tement sur la molasse. L'hydromor-
phie y est encore plus marquée. La
figure 1 illustre I'ensemble des cas
rencontrés.

Coupe géologique et représentation schématique des sols de la colline de Peissy (I'illustration de
gauche représente les profils 5 et 6, I'avant-dernier, a droite, le profil 3 et celui de droite, le profil 4).
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Les terroirs du Mandement

Exemple de comportement

hydrique d'un sol sur molasse
00 100 200 300 400
La parcelle se situe prés du som- Q : : ’ !
met de la colline de Peissy, a une alti- ’\.\\ b\\ R
tude de 466 metres. Le soubassement 50 1 A )
tertiaire, la molasse, se rencontre éga- [\ //
lement a une profondeur de 40 centi- 10041 <, Wl
métres. Les tubes neutroniques sont \‘\
implantés jusqu'a 4 metres de profon- / >
deur. Agée de 17 ans {en 1985), la | e ' “~
vigne y a développé ses racines jusqu'a 246 \\\}
une profondeur de 150 centimetres. 200 1 i 208 i =
1985 \ )
La dessiccation du sol s'observe h — —;"_/j
tout d'abord en surface, dans la -
couche arable, puis jusqu‘a 150 cen- SR
timétres de profondeur dans la mo- Profondeur (cm) Profil hydrique de la parcelle 6 4 Genéve,
lasse. Cette roche contribue a I'ali- -400 -+ en 1985, durant la période de croissance
mentation en eau de la vigne.
Il est intéressant de relever
qu'entre le 24 juin et le 14 octobre,
0.0 10.0 20.0 30.0 40.0 I'asséchement global est de I'ordre de
0 ! | | | 180 millimétres, dont 110 provien-
&\“’1\ B . Hy (%) nent directement de la molasse. Les
50 . 20-8 A\“/\‘ ' 3 racines colonisent cette roche et exer-
18-9 ‘)\ {0 cent une influence sur le régime hy-
o0t Leraro] Bt A,
>§ .\\5 4
-180 # [2,\1{; ki Entre le 20 septembre et le
L;\f 14 octobre, on n'enregistre que 1,2
-200 s millimeétre de précipitations. Malgré
_\g" cela, la vigne couvre ses besoins en
250 + = eau; le rapport ETR/ETP est d'environ
‘\‘%A 60%.
-300 -+ Ny » ,
T Située dans un environnement
" pédoclimatique et cultural sembla-
-350 T ble, et egalement non-irriguée du-
Profondeur (cm) Profil hydrique de la parcelle 6 a4 Genéve, rant les années d'observation (1985,
-400 — en 1985, durant la phase de maturation 86, 87, 88, 89) cette vigne n'a jamais
souffert d'excés d'eau ni de contrainte
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hydrique (voir Tableau 1, les rapports
ETR/ETP en 1985). Sa croissance est au
contraire trés forte, en raison aussi
d'un sol largement pourvu en élé-
ments nutritifs. Son cycle de végéta-
tion se prolonge au détriment du
cycle de maturation. Ce comporte-
ment s'explique par la présence de ra-
cines plongeant dans la molasse hu-
mide jusqu'a deux métres de profon-
deur.

A retenir

Les vignes implantées sur le
bombement de la colline du Mande-
ment résistent a d'importants défi-
cits pluviométriques, méme dans les
sols peu profonds sur molasse. Les ins-
tallations d'irrigation mises en place
sont donc superflues. Jeunes (plus de
5 ans) ou vieilles, les vignes ont la pos-
sibilité de s'alimenter en eau, car la
molasse, suffisamment altérée et fis-
surée, se laisse facilement coloniser
par les racines. La roche favorise éga-

lement la fourniture d'eau par remon-
tées capillaires. La quantité d'eau ain-
si extraite atteint environ 120 milli-
metres.

Le régime hydrique du sol joue
un réle primordial sur la qualité des
raisins mars. Les parcelles ot les baies
atteignent un niveau qualitatif élevé
sont caractérisées par une alimenta-
tion en eau modérée et réguliére,
mais surtout sans excés (Seqguin, 1970;
Duteau, 1981, 1982 et 1987). Une
faible alimentation en eau restreint
le développement végétatif, limite la
longueur des pousses, provogue un
arrét de croissance précoce, diminue
le poids des baies et augmente |la te-
neur en sucres.
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Rapport ETR/ETP de la parcelle 6 a Genéve en 1985

du 19.9 au 14.10

2 Hv %

A Stock d'eau Hv %
P mm

A ETR mm

ETR mm/jour

ETP mm

ETP mm/jour

ETR/ETP*100

du 24.6 au 20.8 du 21.8 au 18.9
735 a 646 646 a 594
89.0 52.0
128.0 34.7
218.0 87.7
38 2.9
2543 105.9
4.4 35
86.0 82.0

594 a 556
38.0
1.2
40.2
1.6
65.1
2.5
61.0
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Communiqué de presse: deux distinctions de taille pour MOOG

Présenté en premiére mondiale
a VINITECH, la plus grande foire vitivi-
nicole, a Bordeaus, le systéme de net-
toyage de l'intérieur de barriques
MOOG FR 1K a requ I'«Oscar de bron-
ze» 1998, distinction rapidement sui-
vie de deux autres en novembre 2000.

En effet, le 23 novembre 2000,
lors de la remise des Oscars de la
Chambre France - Suisse pour le Com-
merce et I'Industrie a Lausanne, c'est
I'ensemble de la société MOOG SA a
Worb qui se voit remettre le prix pour
ses produits novateurs, ses excellents
rapports commerciaux et sa progres-
sion de chiffre d’affaires avec la Fran-
ce. Nul doute que le systtme MOOG
FR 1 K n’est pas étranger a ce résultat.

Quelques jours plus tard, le 29
novembre 2000, c'est & nouveau un
systéme de nettoyage intérieur des
barriques, le MOOG BRA, qui est pri-
mé a la VINITECH de Bordeaux. Ce
prix démontre clairement que MOOG
prend une position de leader en ma-
tiére de nettoyage intérieur de cuves.

Il s'agit d’un nettoyeur a main
qui nettoie et aspire simultanément
I'eau usée. Il s'utilise par un nettoyeur
a haute pression conventionnel a eau
chaude ou froide.

Ce procédé de nettoyage rapide
et simple est hygiénique, efficace et
respectueux du matériel comme de
I'environnement. Il est doté d‘un gi-

cleur a deux buses qui effectuent une
rotation tridimensionnelle afin que le
jet atteigne le moindre recoin de la
barrique tout en consommant un mi-
nimum d’eau. Le pied d'aspiration in-
tégré dans l'appareil aspire automati-
quement I'eau sale et "évacue de la
cuve. La durée de nettoyage est ré-
glée individuellement selon le degré
de salissure.

Pour de plus amples renseignements,
s'adresser a
MOOG SA, Systémes de nettoyage,
CH-3076 Worb/Suisse,
téléphone +41/31/839 11 43,
fax +41/31/839 77 28.
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