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Envinification, de nombreuses cuves
peuvent étre employées.

Présentation de différents modélesde
cuves dalaCavedidactique de CHANGINS
— Haute école de viticulture et cenologie.
Photo: Nicolas Messieux/ AMTRA.
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LA VINIFICATION —
ENTRE TECHNIQUE,
PHILOSOPHIEET
MARCHES

Lorsque le public pense a la vinification, il imagine simplement la transfor-
mation duraisin en vin. Au-dela des facteurs humains, de nombreux facteurs
techniques exercent une influence sur la vinification, tels que notamment la
maturité des fruits, la méthode de récolte, les machines utilisées en cave etle
choix des intrants employés ou pas.

Dans ce numéro nous avons ouvert la porte de la Cave didactique de CHAN-
GINS et de sa halle expérimentale. Avec Julie Fuchs, maitre d’enseignement
en cenologie et responsable de cette cave pour I'école nous avons abordé ses
différentes utilisations et surtout le role qu’elle joue dans la formation des
éleves. En effet, a’heure o1 'innovation est importante pour 'acquisition de
marchés, il est essentiel que les éleves stimulent leur créativité al'extréme, en
repoussant les limites de la technique, jusqu’a la production, par exemple,
d’un vin effervescent rosé orné de paillettes d’or.

Nous nous sommes aussi demandé quel était le role de la vinification dans
I'identité du vin. En effet, un public généraliste a tendance a identifier un vin
parrapporta un terroir et un cépage, mais (hormis pour les vins liquoreux ou
effervescents), la part apportée parla vinification n’est souvent pas percue suf-
fisamment. Pour aborder cette question, nous avons rencontré Jean-Paul
Schwindt, auteur et connaisseur du monde du vin. Il nous a ensuite proposé
sonregard sur un mode de vinification tres actuel : 'élaboration de vins nature,
et leur perception par les consommateurs.

Bonne lecture!
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