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Lorsque le public pense à la vini"cation, il imagine simplement la transfor-

mation du raisin en vin. Au-delà des facteurs humains, de nombreux facteurs 

techniques exercent une in#uence sur la vini"cation, tels que notamment la 

maturité des fruits, la méthode de récolte, les machines utilisées en cave et le 

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, maître d’enseignement 

en œnologie et responsable de cette cave pour l’école nous avons abordé ses 

di(érentes utilisations et surtout le rôle qu’elle joue dans la formation des 

élèves. En e(et, à l’heure où l’innovation est importante pour l’acquisition de 

marchés, il est essentiel que les élèves stimulent leur créativité à l’extrême, en 

repoussant les limites de la technique, jusqu’à la production, par exemple, 

d’un vin e(ervescent rosé orné de paillettes d’or. 

Nous nous sommes aussi demandé quel était le rôle de la vini"cation dans 

l’identité du vin. En e(et, un public généraliste a tendance à identi"er un vin 

par rapport à un terroir et un cépage, mais (hormis pour les vins liquoreux ou 

e(ervescents), la part apportée par la vini"cation n’est souvent pas perçue suf-

"samment. Pour aborder cette question, nous avons rencontré Jean-Paul 

Schwindt, auteur et connaisseur du monde du vin. Il nous a ensuite proposé 

son regard sur un mode de vini"cation très actuel : l’élaboration de vins nature, 

et leur perception par les consommateurs. 

Bonne lecture !

Edmée Rembault  

Directrice et rédactrice en chef


