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           INFORMATION PRESSE

Bilan des vendanges 2006 

Un millésime qualitatif mais des inquiétudes sur les marchés

« Il nous faut avoir le courage de réformer »

Un bilan positif d’un point de vue qualitatif

A l’heure où les vendanges sont en train de se terminer dans les régions septentrionales françaises, nous pouvons dès à présent réaliser un bilan pour la campagne 2006.

D’un point de vue qualitatif, le millésime 2006 s’annonce de bonne qualité grâce à d’excellentes conditions sanitaires et de bonnes conditions météorologiques pendant les vendanges souvent précoces et parfois plus étalées dans le temps. Par leur action, les caves coopératives ont renforcé ce phénomène qualitatif (sélections des apports, investissements dans de nouveaux équipements, systèmes de rémunération différenciée…). 

Des stocks importants et des cours qui ne sont toujours pas à la hausse

En France, les prévisions de récolte sont de l’ordre de 54 millions d’hectolitres soit une légère hausse d’environ 1% par rapport à la campagne 2005. Les livraisons et demandes de distillations de crise et d’alcool de bouche n’étant pas à cette heure intégrées dans les chiffres, on constate néanmoins que les stocks demeurent importants mais n’observent pas de véritable hausse (91 millions d’hectolitres soit 0.5% de plus qu’en 2005). Pour les vins de table-vins de pays, les cours suivent une tendance baissière (moyenne de -13% toutes catégories de vins de table et de pays), alors que pour les VQPRD, les progressions d’activité en volume couvrent les reculs de prix qui semblent se généraliser dans la plupart des régions viticoles. Enfin, les résultats du commerce extérieur pour le premier semestre 2006 sont encourageants mais la progression reste limitée (152 millions d’hectolitres). 

En Europe, la situation reste identique : des stocks européens lourds et quasiment égaux à la prévision de récolte européenne qui approcherait les 180 millions d’hectolitres. 

Aller de l’avant grâce aux réformes et aux restructurations

Des milliers de metteurs en marché concurrents face à une distribution concentrée en France, la compétition avec de grands groupes étrangers sur le marché mondial, posent ainsi le problème de notre capacité à capter les parts de marché et la valeur ajoutée. Les caves coopératives doivent se regrouper, s’unir pour acquérir la taille nécessaire pour exister demain. 

La CCVF souhaite que la réforme de l’OCM soit accélérée pour permettre notamment de favoriser les investissements commerciaux et la promotion des vins. De plus, il faut aussi négocier la proposition de la Commissaire européenne, et mettre en place un arrachage intelligent allié à une pré-retraite à 18 000 euros/an. Le renvoi de la réforme après les élections fin 2007 est catastrophique selon la coopération vinicole. 

Denis Verdier insiste : « Il ne faut pas renvoyer aux calendes grecques les réformes sans lesquelles nous ne sortirons pas de la crise ». En un mot soyons clairs, il nous faut avoir le courage de réformer, même si à court terme cela peut être impopulaire. 


Contact presse 


Nadine AMORIM – Tél. 01 45 22 62 11 – Fax 01 45 22 86 21 – n-amorim@wanadoo.fr

BILAN QUANTITATIF

Récolte et stocks en légère hausse et chute des cours

Des prévisions de récolte 2006 en légère hausse

Les prévisions de récolte sont attendues en très légère hausse cette année avec un volume de près de 54 millions d’hectolitres (53,932 millions d’hectolitres
) soit une augmentation de 1% par rapport à la campagne 2005 (53,337 millions d’hectolitres). La récolte est donc inférieure à la moyenne décennale de 55.5 millions d’hectolitres.

Des stocks en légère croissance et des disponibilités stabilisées

La campagne 2005-2006 a débuté avec un volume global de stocks de 91 millions d’hectolitres (soit + 0,5% par rapport à la précédente campagne
) si l’on intègre les demandes de distillations de crise et d’alcool de bouche. Si les volumes souscrits à la distillation sont bien distillés, la campagne 2006-2007 pourrait débuter sur la base de 90,2 millions d’hl de disponibilités soit 800 mhl de moins que la précédente campagne (disponibilités actuelles sans distillations : 94, mhl). Cette situation peut s’expliquer par l’amélioration des chiffres de l’export et par l’amortissement de la réduction du marché intérieur, qui devraient donner un peu de sérénité au marché. A noter que ces stocks demeurent lourds. 

Chute des cours des vins de table et stabilisation des cours des VQPRD

Sur le marché des vins rouges et rosés, on observe une baisse de 13% du cours moyen toutes catégories des vins de table et vin de pays. Les vins de table souffrent le plus avec -19% en volume comme en prix et seuls les vins de pays de zone locale, sans rien céder sur les cours, développent leur marché de 12%
. 

Pour les VQPRD, globalement les progressions d’activité en volume couvrent les reculs de prix qui semblent se généraliser dans la plupart des régions viticoles. 

A noter que les niveaux de prix des ventes réalisées par les caves coopératives demeurent plus élevés qu’en cave particulière
. 

Reprise des exportations

Les résultats du commerce extérieur pour le premier semestre 2006 sont encourageants, surtout en valeur avec une progression pour l’ensemble des vins de 17%. Un quart de cette progression est assurée par les vins effervescents. Le reste essentiellement par les AOC du Bordelais et de la Vallée du Rhône. Les autres vins perdent 2,5% en valeur, surtout les vins de table sans indication géographique et les vins dont on ne sait pas dire faute de codification complète si ce sont des vins de pays ou des vins de table. En volume, la progression est limitée : + 152 mhl
.

Conclusion

Malgré les reprises d’activité en volume observées sur le marché français et sur le marché extérieur, les baisses des cours demeurent préoccupantes à l’heure d’une récolte relativement élevée et de disponibilités lourdes. 

Rappelons qu’en Europe, la situation reste identique avec des stocks d’environ 182 millions d’hectolitres et une prévision de récolte totale qui approcherait les 180 millions d’hectolitres
 (174 mh/hl vinifiés). A noter que depuis 1999, les stocks européens suivent une tendance à la hausse.
BILAN QUANTATIF France
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Disponibilités de début  de campagne 2006-2007

Vin pour 

EdV (*)

VDT et 

VDP

VQPRD

0 11,6 28,6

9,6 20,5 23,8

9,6 32,1 52,6

Prévision de 

récolte 2006

Disponibilités 06/07

Évolution des

disponibilités

+ 1,9% +2,3% -0,1%

TOTAL

40,2

54,0

94,2

+0,9%

Stock au 31/07/06
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BILAN QUANTITATIF Europe à 25

[image: image11.emf]La production européenne

(vins, jus et moûts)

34714

37908

45572

33937

39419

47300

49926

40450

42788

3826

3680

3558

3477

3085

3815

4295

4027

4200

10727

12244

9950

8980

9984

8289

10147

9100

10000

3750

7859

6694

7790

6651

7283

7483

7253

7000

57913

58955

54088

52293

46200

46650

55000

55345

55000

54271

62935

59740

55339

51966

47519

58847

53300

53900

0

50000

100000

150000

200000

250000

1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 prev2006

Espagne Grèce

Allemagne Portugal

Italie France

Autriche Hongrie

Slovénie Lux+Tch+Chy+Slo+Malte+autres

Source : C.E./CCVF

Milliers d'hectolitres

Etudeset Marchés

181 Mhl

177 Mhl

196 Mhl

170 Mhl



[image: image12.emf]Stocks de début de campagne

(vins)

25611

27484

34784

32091

31502

34912

37766

1707

1469

1903

1854

2037

2401

2442

15768

16780

16500

14770

14238

12640

13480 7312

8914

10314

11984

10437

10140

10446

32036

30399

37009

34877

32841

37481

43383

46261

51280

55981

55072

53708

52220

60607

4768

6232

0

20000

40000

60000

80000

100000

120000

140000

160000

180000

200000

1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 prev.2006

Espagne Grèce Allemagne Portugal

Italie Luxembourg France Autriche

NMS-10 Autres

Source : C.E./CCVF

Milliers d'hectolitres

Etudeset Marchés

135 Mhl

143 Mhl

162 Mhl

157 Mhl

152 Mhl

160 Mhl

182 Mhl 180 Mhl


BILAN QUALITATIF : 

Un millésime de bonne qualité
Ce bilan qualitatif a été réalisé à partir d’informations interprofessionnelles, de l’Institut Coopératif du Vin (ICV) et des services techniques de centre œnologique, fédération de caves coopératives et de caves coopératives. 

ALSACE

Vendanges 2006 en Alsace : une année très contrastée 
Après un printemps relativement frais et pluvieux, qui a eu pour effet de retarder le débourrement (25 avril) et les premiers pas du vignoble cette année, les excellentes conditions du mois de juin, en matière d'ensoleillement et de températures, ont permis à la vigne de rattraper son retard pour fleurir très rapidement et aux dates habituelles. Le mois de juillet ensoleillé lui a même permis de prendre une certaine avance, puis les risques de sécheresse ont été heureusement gommés par un retour d'un temps plus frais en août, accompagné de pluies bénéfiques à la préservation d'un excellent rapport acidité/sucres. Les conditions climatiques de la première quinzaine de septembre ont été idéales pour la poursuite de la maturation, les contrôles de maturité faisant apparaître une perspective de millésime de belle maturité et effectivement très bien équilibré.

C'est ainsi que le Comité Régional d’Experts des Vins d’Alsace a fixé les dates suivantes d’ouverture des vendanges 2006 :

Pour l’AOC Crémant d’Alsace :

Lundi 11 septembre : pour tous les cépages prévus dans le décret de cette appellation, sauf pour le Riesling, récolté lui à compter du 18 septembre.

Pour l’AOC Alsace et l'AOC Alsace Grand Cru :

Lundi 25 septembre : Chasselas, Sylvaner, Pinot Blanc ou Auxerrois, Pinot Gris, Muscat d'Alsace, Pinot Noir 

Mercredi 27 septembre : Riesling et Gewurztraminer.

Pour les mentions "Vendanges Tardives" et "Sélection de Grains Nobles" :

Mercredi 11 octobre : pour tous les cépages prévus dans le décret de cette appellation.

La récolte a débuté dans les meilleures conditions pour l'AOC Crémant d'Alsace et le Pinot Noir destiné à la vinification en rouge, c'est-à-dire pour les produits qui nécessitent un excellent état sanitaire des grappes. Malheureusement, les pluies qui se sont installées du 24 septembre jusqu'aux premiers jours d'octobre, parfois accompagnées de chaleur, ont entraîné la dégradation de l'état sanitaire -cause d'une perte quantitative assez significative, particulièrement sur les cépages Pinots et Riesling- sans toutefois être de nature à compromettre la qualité du millésime, dans la mesure où la vinification en blanc demande simplement une certaine vigilance au niveau de la clarification des jus de raisin (collage ou décantation à froid) et du suivi de la fermentation. 
Bien sûr cette situation a conduit l'ensemble des viticulteurs à accélérer leurs vendanges pour limiter les pertes quantitatives. Néanmoins, le retour de conditions anti-cycloniques depuis le 7 octobre, a permis à un certain nombre de producteurs de réussir le pari des vendanges tardives et sélections de grains nobles sur les cépages Riesling, Pinot gris et Gewurztraminer, qui présentent souvent des degrés élevés et de belles perspectives de concentration liées à la pourriture noble. Le niveau des stocks de fin d'exercice avec 1 720 000 hl était en légère augmentation par rapport au stock de l'année précédente (+ 1,6 %). 
Le volume prévisible de la récolte 2006 finalement escompté, en baisse par rapport aux prévisions, devrait donc s'ajouter à ce stock initial pour nous assurer un volume de disponibilités tout à fait en phase avec les besoins de nos marchés.

Conseil Interprofessionnel des Vins d’Alsace, Colmar – 18 octobre 2006

AQUITAINE

Le millésime 2006 – Premières impressions

Le premier mot qui vient à l'esprit pour qualifier le millésime 2006 est hétérogène.

Des conditions météorologiques contrastées 

Les conditions météorologiques du millésime (alternance de périodes fraîches et de canicule) ont fait que la vigne n'a poussé que par à-coups, avec des périodes de pousse lente où la vigne était en retard et des périodes de forte pousse où elle rattrapait ce retard. La canicule de juillet a bloqué la maturation dans certains sols ; août humide et particulièrement frais a relancé la pousse de la vigne, mais a freiné la maturation ; les fortes chaleurs des premiers jours de septembre ont permis de rattraper une partie du retard.

Globalement les stades de mi-floraison et de mi-véraison sont à des dates comparables à 2005. Par contre, les premiers contrôles de maturité, début septembre, ont montré un retard de maturité de la pulpe (maturité technologique) d'environ une semaine. 

D'un point de vue phénolique, le potentiel apparaissait là aussi proche de 2006 ; mais l'extractibilité des anthocyanes et la maturité des pépins étaient retardées. La dégustation des baies, très riche en information, montrait là encore un bon potentiel mais une maturité non optimale.

Un vignoble particulièrement hétérogène

Une météo très contrastée selon les secteurs ; des pluviométries cumulées extrêmement variables ; une floraison particulièrement étalée ; une véraison qui parfois ne semblait pas vouloir finir ; selon les sols, des situations de blocage ; des parcelles qui souffrent de sécheresse et presque à côté, d'autres qui semblent ne pas vouloir s'arrêter de pousser ; des merlots avec des degrés à 14% alors que d'autres sont à 11,5% ; des acidités totales inférieures à 4 alors que d'autres sont supérieures à 5,5 ; des acides maliques inférieurs à 2 alors que d'autres sont supérieurs à 3 ; des taux d'anthocyanes (méthode CASV) s'étalant de 150 à 350 ; des azote assimilables de 100 à 200 ; des poids des 100 baies de 120 à 220 ; des rendements de 40 hectolitres/hectares à 3 fois plus ; des parcelles parfaitement saines et d'autres avec développement de Botrytis, parfois de l'oïdium, du mildiou ; des vignobles parfaitement tenus, à d'autres parfois négligés,… Rarement on aura constaté une telle hétérogénéité au vignoble, où le magnifique côtoie le commun,… ou le bien triste.

A la veille de la récolte, la vendange présentait un bon potentiel, avec une maturité presque optimale. Ce potentiel allait être compromis par la forte pluviométrie de la mi-septembre. D'importantes chutes de pluie autour du 15 septembre allaient faire grossir les baies, et permettre un développement parfois fulgurant du botrytis, sur des baies fragilisées par l'alternance chaleur et fraîcheur durant tout l'été.

Les cépages blancs, récoltés entre le 5 et le 15 septembre échappaient à ces pluies et étaient ramassés avec un bon niveau de maturité et un très bon état sanitaire ; les rendements sont modérés, les degrés et les acidités élevés, avec une grande richesse aromatique.

La vendange des rouges était précipitée dans une course contre la montre avec le Botrytis. Il est probable qu'on n'aura jamais vendangé si rapidement : les premiers merlots étaient ramassés dès le 15 septembre et les derniers cabernets vers le 10 octobre. D'une manière générale, les rouges sont vendangés avec des degrés et des acidités élevés, beaucoup de couleur et d'arômes et une bonne richesse tannique. L'état sanitaire est globalement bon, mais parfois dégradé.

Plus que jamais on voit se développer deux viticultures. Une viticulture avec de hauts objectifs qualitatifs, où tout est mis en œuvre pour produire des raisins de qualité, mûrs, concentrés et sains, en adaptant le travail à la vigne aux contraintes du millésime ; là on est dans l'esprit de l'AOC. Par ailleurs, une viticulture minimaliste qui produit ce que donne la nature dans le millésime, parfois bien, parfois moins. En marge de l'AOC, ces situations correspondent à des viticulteurs fortement touchés par la crise économique actuelle de la filière, et qui sont parfois découragés, ou qui tout simplement ne peuvent plus assurer la charge financière d'une production qualitative.

2006 : une qualité hétérogène
Les premiers vins du millésime se terminent, permettant d'en apprécier les charmes.

Les vins blancs sont d'excellente qualité. Ils expriment toute la typicité aromatique de leurs cépages, avec d'intenses arômes de bourgeon de cassis, d'agrumes et de fruits à chair blanche. Ils sont agréables et frais en bouche, avec parfois un manque de gras.

Les vins rouges présentent des qualités hétérogènes, selon le travail effectué au vignoble. Dans la plupart des cas, ils se présentent avec des couleurs soutenues, d'intenses arômes de petits fruits (cassis, mûre, myrtille) et des bouches rondes, structurées et assez denses. Les merlots sont fruités et ronds, les cabernets sauvignons particulièrement réussis, colorés, aromatiquement complexes et structurés. Ce sont des vins classiques de bon potentiel. Dans certains cas, la générosité de la nature et l'insuffisance de travail de l'Homme n'ont permis que d'élaborer des vins dilués, sympathiques mais insuffisants pour l'AOC.









P. HENOT, 

Oenologue-Directeur, Centre Œnologique de Coutras
Chambre d’Agriculture de la Gironde

BEAUJOLAIS

Millésime 2006 : qualité et dynamisme du marché sont au rendez-vous
Les vendanges 2006 se sont déroulées dans de bonnes conditions. 

Les premiers commentaires sur le millésime 2006 sont extrêmement flatteurs. Notamment pour les Beaujolais nouveaux qui s’annoncent très aromatiques et d’une grande souplesse en bouche. Leur robe, souligne la sicarex, est « soutenue avec des nuances violacées, signe de fraîcheur. L’expression olfactive est riche et complexe. Elle rappelle la framboise et la groseille ou les différentes déclinaisons du cassis, pour les vins traités en MPC. Assemblés, les deux types de cuvées donnent des vins intéressants et complets. En bouche, les tanins sont souples et l’acidité équilibrée ». 

Les enregistrements sont, à ce jour, particulièrement dynamiques : 156 853 hectolitres pour l’appellation Beaujolais, à un cours moyen de 146,51 euros ; 60 914 hectolitres pour l’appellation Beaujolais-villages, à un cours moyen de 161,68 euros. En 2005, à date identique, 4 220 hectolitres de Beaujolais avaient été commercialisés. Les enregistrements des Beaujolais-villages n’avaient pas encore commencé. 

Un millésime très réussi, avec des vins très fruités, aux arômes intenses de petits fruits rouges
Des arômes, du fruit et de la rondeur ! En trois mots, ce sont les caractéristiques du millésime 2006, une très belle année pour les beaujolais nouveaux qui seront commercialisés en France et dans plus de 150 pays, le 3ème jeudi de novembre à 0 h 00 précises. La chaleur du mois de juillet, conjuguée avec le soleil qui a brillé pendant toute la durée des vendanges en septembre, et une bonne maîtrise des rendements, a donné un raisin très beau et bien mûr. La fin de la maturation et la récolte (du 5 septembre à début octobre) se sont déroulées dans d’excellentes conditions. Dès les premiers jours de vendanges, les vignerons relevaient le très bon état sanitaire du raisin et faisaient un rapprochement entre ce millésime et le millésime 2005, très qualitatif également. Les premiers commentaires sur les vins sont particulièrement élogieux de la part des acheteurs et des distributeurs. 

Les Beaujolais nouveaux 2006 revêtent une robe soutenue avec des nuances violacées signant leur fraîcheur et leur jeunesse. Au nez, ils sont littéralement « explosifs » avec une expression très riche et complexe rappelant framboise et groseille ou cassis, selon le type de vinification, sachant qu’il n’y pas un seul Beaujolais nouveau, mais autant de cuvées que de producteurs…

En bouche, les vins sont ronds, avec des tanins souples et une structure qui les place dans le registre de la gourmandise, si spécifique du Beaujolais nouveau. On les croque avec délice, comme une belle gorgée de soleil à l’orée de l’hiver, un zeste d’été qui donne le sourire. 

UIVB

BOURGOGNE

Millésime 2006 : la Bourgogne revêt ses habits d’Arlequin
Le millésime 2006 est à peine vendangé et il semble déjà que la Bourgogne, célèbre pour sa diversité et la richesse de ses terroirs, sera une fois encore à la hauteur de sa réputation.

Après une année marquée par une météo bigarrée, où les averses d'août ont succédé aux grosses chaleurs de juillet, la Bourgogne a eu la chance d'être parmi les vignobles français les plus gâtés par le temps de septembre : peu de pluies et des températures clémentes.

Encore dans les limbes, le nouveau millésime est déjà porteur de belles promesses. Bon présage, 2006 s'est d’abord aligné sur les dates de vendanges de 2005, assez précoces. « Contrairement à ce que nous pensions fin août, nous avons pu avancer la récolte de quelques jours. En effet, avec le retour du beau temps, les raisins ont gagné rapidement en maturité au cours des premiers jours de septembre », affirme un producteur du Mâconnais. « Sur nos blancs, nous avons obtenu 13° en moyenne avec des nuances perceptibles entre les parcelles, selon l'exposition et le rendement ». 

De belles maturités ont été enregistrées dans tous les vignobles avec des raisins de bonne constitution et de belles grappes aérées. « Les raisins ont des pellicules très riches en polyphénols et anthocyanes et les volumes produits sont, au final, assez modérés », soulignait un négociant de la Côte de Nuits. L'état sanitaire de la vendange s'est révélé satisfaisant. Les foyers de botrytis (pourriture grise) repérés fin août ont été assez bien contenus par le beau temps de septembre. Le tri de la vendange, maintenant très répandu, a fait le reste.

Les premières dégustations montrent des vins blancs d’une remarquable pureté, déjà fruités et d’une persistance en bouche prometteuse. Les vins rouges sont à peine sortis du pressoir. Leurs robes sont belles et les arômes rappellent les fruits rouges mûrs et les épices. Leurs bonnes concentrations en tanins leur permettront de se révéler au cours de l'élevage, mais ils présentent d'ores et déjà une belle complexité et une structure charnue. 

BIVB

SAONE ET LOIRE

Les vendanges 2006 par la Cave des Vignerons de Buxy

C’est avec les visites de vignes que la campagne de pré vendanges a débuté afin de s’assurer du respect des objectifs quantitatifs et qualitatifs que se sont fixés les vignerons eux-mêmes au travers d’un cahier des charges « vignoble ». Une note est attribuée à la parcelle, qui détermine le niveau de rémunération du vigneron.

Les observations au vignoble ont montré des raisins sains, dans des quantités raisonnables, proches des rendements de l’appellation. Les premiers raisins ont été vendangés le 11 septembre 2006. Les parcelles précoces de Bourgogne Côte Châlonnaise et de Crémants ont débuté cette nouvelle campagne, suivi seulement 4 jours après, par les vins blancs. On a observé des différences de maturité importantes entre parcelles selon l’exposition et le rendement.

Les vendanges se sont déroulées dans de bonnes conditions météorologiques et sans précipitation. 

La caractéristique de ce millésime est sans aucun doute le niveau de maturité exceptionnelle et les degrés naturels oscillant entre 12.5 et 13 ° de moyenne.

Les vendanges se sont finies le 29 septembre, soit une semaine de moins par rapport à l’année dernière. Les moûts sont francs, nets et aromatiques et présentent un excellent équilibre.

Nous sommes confiants sur la qualité du millésime 2006.

Cave des Vignerons de Buxy 
CHAMPAGNE

Vendanges 2006
Une vendange très étalée dans le temps qui devrait être de grande qualité.

Les vendanges, dans les quelques 32 000 hectares ont commencé en moyenne autour du 15-16 septembre, soit 92 jours après la floraison.

Les premiers coups de sécateurs ont été donnés le 7 septembre pour certaines parcelles de Chardonnays dans le sud Sézannais. Les secteurs plus au nord ont commencé la cueillette entre le 20 et 23 septembre.

Une hétérogénéité rare engendrée par un mois d’août pluvieux.

Date de fin de cueillette : le 21 octobre 2006

Fort heureusement, après la grêle de juillet et la pluie du mois d’août, le temps chaud et ensoleillé de septembre a été très favorable à la qualité du raisin.

Le tri qualitatif dans les vignes ou aux pressoirs a permis d’éliminer les grappes atteintes de botrytis dû à quelques foyers de pourriture grise qui s’étaient déclarés en août.

Degré, acidité, équilibre sont bien présents, la qualité est au rendez-vous et le rendement AOC revendiqué de 13 000 kg/hectare est atteint.

Les chiffres de la vendange 2006

· Rendement de l’AOC maximum autorisé : 13 000 kg/ha

· Rendement AOC tirable : 13 000 kg/ha

· Degré minimum moyen en cave : 9°

L’ensemble de la récolte 2006 sera « tirable », la production revendiquée en AOC dépassera les 2,6 millions d’hectolitres.

Fédération des Coopératives Vinicoles de Champagne, 17 octobre 2006
BASSIN MEDITERRANEEN ET VALLEE DU RHONE

Millésime 2006 : un bel équilibre
2006 : des caractéristiques climatiques proches de celles de 2003 
5ème année consécutive de sécheresse en vallée du Rhône et Provence

Dans la Vallée du Rhône, en Provence et dans le Gard, les pluies hivernales ont été sont inférieures aux moyennes pour la 5ème année consécutive. Au débourrement, le niveau de remplissage des sols en eau ne dépassait pas 80 % de la capacité au champ.
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En Languedoc, des pluies hivernales abondantes ont permis une bonne reconstitution des réserves en eau des sols au débourrement

L’Aude et le Roussillon et l’Hérault ont bénéficié de pluies plus abondantes l’hiver dernier, avec une pluviométrie hivernale supérieure à la moyenne.

Un déficit hydrique depuis le débourrement comparable à celui observé en 2003

Le déficit est particulièrement important pendant le cycle végétatif de la vigne, du 1er avril au 31 juillet : sur cette période, le déficit est comparable à 2003. L’indice de sécheresse, qui permet de caractériser l’évolution des réserves hydriques théoriques d’un sol a suivi en 2006 une courbe comparable à celle de 2003 sur la station de Nîmes. La sécheresse a été particulièrement marquée du fait de l’absence quasi-totale de pluies, et de la fréquence élevée de périodes venteuses, avec un mistral violent et desséchant.

La situation observée sur le Gard se reproduit à l’identique dans la vallée du Rhône et en Provence. Dans l’ouest de la région, et sur les contreforts montagneux, les pluies ont été un peu plus élevées, tout en restant globalement  inférieures à la moyenne et aux besoins de la vigne.
Des orages d’été bienvenus, qui ont limité les symptômes de stress hydrique

Les pluies du 14 juillet et du 15 août étaient au rendez-vous, et ont évité dans de nombreuses situations l’apparition de symptômes de sécheresse aussi graves qu’en 2003. Quelques parcelles, notamment des coteaux, ont cependant souffert de la sécheresse. Les orages de septembre (12 et 13 septembre) sont survenus plus tardivement que les années précédentes (début septembre en 2002, 2004 et 2005). Les pluies parfois abondantes ont provoqué peu de ravinement, et peu de dégâts sur vigne.

Une année aussi chaude que 2003 avec quelques nuances

Les températures moyennes ont été supérieures à la normale d’avril à juillet. Les mois d’avril et de juillet ont été les plus chauds depuis 30 ans. L’indice de Huglin (somme des températures supérieures à 10 °C)  sur la période de croissance végétative de la vigne (du 1er avril au 31 juillet) est le plus élevé depuis 30 ans. Son évolution a été assez comparable à celle observée en 2003, avec un léger ralentissement (températures plus fraîches) début juin, pendant la floraison de la vigne. La canicule estivale est apparue plus tôt, en Juillet, alors qu’elle est survenue en août en 2003.
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Un mois d’août particulièrement frais

Les faibles températures d’août (les plus basses depuis 10 ans) ont permis le ralentissement de la maturation, et évité une précocité aussi importante que celle observée en 2003. 

Conséquences du climat sur le vignoble et sur la qualité de la vendange 

Une accélération des cycles phénologiques de débourrement à véraison

Alors que le débourrement avait été particulièrement tardif (une semaine de retard sur 2005), le cycle de la vigne s’est ensuite accéléré, dès avril, sous l’influence des températures élevées. Le retard était rattrapé à la floraison, et la véraison était plus précoce qu’en 2006. 

Un mois d’août régulateur

Les moindres températures au mois d’août ont favorisé l’accumulation des composés polyphénoliques, et ont finalement permis de constituer un bon potentiel de couleur pour les vins rouges, alors que les premières mesures de l’observatoire ICV du millésime montraient un déficit du potentiel phénolique par rapport à 2004. 
Des maturités groupées, avec des chronologies souvent atypiques

Un peu comme en 2003, la majorité des parcelles sont venues à maturité dans un laps de temps très court (une semaine de moins qu’en année normale). Il était possible de voir du Sauvignon mûr avant du Chardonnay, du Merlot avant la Syrah, du Cabernet-Sauvignon avant le Merlot, etc. La date de maturation variait plus en fonction de l’état hydrique des parcelles, de leur rendement, que de la chronologie naturelle des cépages.

Un état sanitaire parfait

Pas de vers de la grappe, pas de botrytis, pas d’Aspergillus. Les dégâts d’oïdium ont été contenus grâce à la vigilance des vignerons, et aux fortes chaleurs de juillet.

Des vendanges dans des conditions quasi-idéales

Les vendanges se sont déroulées sous un beau soleil avec un état sanitaire parfait. 

Grâce à une bonne visibilité sur les conditions météorologiques, les vignerons ont pris le temps de vendanger à maturité optimale, sans craindre les passages orageux suivis par du beau temps. Ces orages n’ont ainsi eu aucune incidence négative, venant même parfois débloquer les situations de blocage de maturité générées par le stress hydrique. A l’échelle du vignoble des caves coopératives, la durée des vendanges s’est souvent étalée sur une semaine de plus que l’année précédente.

Des vins réussis 

Des vinifications adaptées au millésime

Les vinificateurs adaptent dorénavant la vinification aux caractéristiques des raisins.
Pour les vins rouges, la maturité phénolique est prise en compte pour déterminer la durée et la température de macération, ou pour pratiquer des extractions plus ou moins intenses. L’objectif consiste à exploiter la totalité du potentiel des raisins, sans dépasser la limite au delà de laquelle les tanins deviennent agressifs. Pour le millésime 2006, les vinificateurs ont ajusté leurs pratiques, selon le stress hydrique subi par les vignes et selon la maturité des pellicules des raisins, tout en cherchant à ne pas atteindre des degrés potentiels extrêmes. La recherche de l’expression du fruit, est également au cœur des préoccupations, pour tous les types de produits, qu’il s’agisse de cœur de gamme ou de haut de gamme.  

Pour les vins rosés, une attention particulière a été portée sur la couleur, afin d’obtenir des teintes vives et peu soutenues. Dans cette approche, les vendanges de nuit s’arrêtant en matinée, se généralisent pour profiter de la fraîcheur des températures qui limite la diffusion de couleur ainsi que les oxydations. Ces organisations permettent également de mieux réaliser les débourbages des jus avant fermentation, constituant la clé de la finesse aromatique des vins rosés. Enfin, le fractionnement des jus au pressoir, en fonction des pressions croissantes, se généralise pour préserver les premières pressées les plus qualitatives et pour valoriser au mieux par des itinéraires techniques spécifiques les autres presses avant assemblages.

Pour les vins blancs, les mêmes précautions que pour les vins rosés sont prises concernant la récolte, afin de préserver les arômes variétaux des cépages. On constate en 2006, un développement des techniques de vinifications  visant à développer le gras en bouche et la typicité variétale, à partir du potentiel qualitatif contenu dans le raisin lui-même. C’est le cas des macérations sur bourbes pratiquées à basse température sur les jus avant fermentation, ou de l’élevage sur lies fines après la fermentation alcoolique. La réalisation de la fermentation malolactique sur les vins blancs vient également ponctuellement apporter une touche de complexité aromatique.

Des vins au profil moderne

D’une manière générale, les vins du millésime 2006 présentent un profil « moderne », avec une dominante fruitée et un équilibre charnu mêlant une acidité présente mais fondue, ainsi que des tanins souples et soyeux pour les vins rouges.

Vins rouges

La Syrah est incontestablement l’une des grandes réussites du millésime 2006, avec une intensité colorante très soutenue, violacée, et une palette aromatique large (violette, réglisse, fruits noirs), exprimant la richesse des différents terroirs.

Le Grenache Noir produit une nouvelle grande année, notamment en vallée du Rhône et en Roussillon, et d’une manière générale sur les coteaux. 

Le Merlot présente un profil gustatif étroitement corrélé aux rendements agronomiques. Sur les terroirs profonds ayant bénéficié d’une bonne réserve hydrique hivernale, les vins sont friands et plaisants. Dans les situations de rendements plus limités, les vins de Merlot ont la plénitude de ce cépage récolté à maturité aboutie.  

Le Mourvèdre a trouvé son expression magistrale sur son terroir de prédilection à Bandol.

La réussite sur le Cabernet Sauvignon dépend étroitement de la maturité de récolte. 

Vins rosés

Le Grenache Noir a procuré une très belle base de vins rosés (notamment en Provence), associé au Cinsault récolté cette année dans un état sanitaire parfait, indispensable pour éviter les nuances orangées, compte tenu de la fragilité de sa pellicule. 

Les rosés issus de Syrah dont la diffusion de la matière colorante a été maîtrisée ont une intensité aromatique remarquable.

Vins blancs

Cépage délicat, le Sauvignon blanc a trouvé en 2006 les conditions d’une maturation qui préservait ses arômes. Le profil des vins de Sauvignon blanc développe une expression typiquement variétale ou d’arômes mûrs et doux presque de fruits exotiques, sans aucune lourdeur car relevée par une bouche tendue d’une acidité élégante. Après soutirage, les vins de Sauvignon un peu fermés s’ouvrent progressivement pour révéler tous leur arômes souvent restés discrets jusqu’à la fin de la fermentation.  

Récolté presque partout bien mûr, le Chardonnay est également une belle réussite du millésime 2006, avec une bouche bien pleine, soutenue par une acidité fondue.

Le Viognier est également au rendez vous des réussites du millésime 2006.

Les belles conditions climatiques de vendanges ont permis au cépage plus tardif Rolle (Vermentino) de réaliser de très belles cuvées.

Olivier MERRIEN, directeur
Jacques ROUSSEAU, responsable Département Vignes et Vins

Institut Coopératif du Vin
MUSCADET – ANJOU - SAUMUR

Millésime 2006 : Fruité, élégance et souplesse 
Un démarrage tardif

Un hiver particulièrement long et sec, caractérisé par un froid durable (multiplication des épisodes neigeux), et des pluviométries légèrement déficitaires ont contribué à un démarrage de la végétation fin mars, soit une semaine de retard en moyenne par rapport à 2005 à la même date. Un début de printemps perturbé avec de fortes précipitations (mars : + 50 mm par rapport à la normale) et des températures peu élevées ne permet pas une grande avancée des stades végétatifs. 

Juin-juillet : retournement de situation

Fort heureusement, les conditions estivales et chaudes de juin (temps anticyclonique, très ensoleillé), permettent une accélération de l’avancée de végétation et un déroulement de la floraison dans d’excellentes conditions. A ce stade, le retard de début de saison est déjà rattrapé.

Juillet est marqué par de fortes chaleurs. Les sols s’assèchent nettement du à l’absence de pluies significatives, d’une insolation supérieure à la normale, de la chaleur et d’un vent modéré. La fermeture de grappe est atteinte vers la mi-juillet. De façon incroyable par rapport au début de saison, les températures caniculaires contribuent à une avance de végétation pouvant atteindre, selon les secteurs, une semaine par rapport à 2005. Les conditions climatiques ne sont pas à ce stade  favorables au développement de maladies cryptogamiques. Le mois d’août « automnal » permet une croissance végétative toujours active et une maturation lente des raisins. La véraison intervient, fin août.

Des vendanges précoces

Un début de septembre particulièrement chaud permet une évolution rapide de la maturité et de démarrer les vendanges dans d’excellentes conditions. Le ban des vendanges en Anjou Saumur pour les vins de base est fixé au 4 septembre pour les cépages précoces (Chardonnay, Pinot noir), suivi de près par le Muscadet, le 6 septembre. Les cépages plus tardifs (Chenin, Cabernet et Grolleau) suivent à partir du 13 septembre. Enfin, les rouges du Saumurois sont vendangés à partir du 25 septembre, dans des conditions climatiques plus fraîches, avec un bon état sanitaire général. Les vendanges, assurées de façon rapides par les vignerons, permettent de rentrer un maximum de raisins avant les précipitations d’octobre. Au final, les rendements observés à la récolte sont moindres que les prévisions de récoltes initiales (environ 5% en moins).

Des vins typiques Val de Loire : « fruit et souplesse »

2006 se caractérise par des vins souples, légers, moins structurés que 2005, mais avec des nez plus intenses, très fruités, et marqué par un bel équilibre.

Muscadet : Ce millésime est marqué par un bel équilibre entre acidité (Acidité Totale : environ 4,5 g/l H2SO4) et richesse naturelle en sucre (Titre Alcoométrique Potentiel : environ 11% vol). Contrairement au millésime 2005, plus charnu, moins vif, on retrouve, avec 2006, un style de Muscadet plus traditionnel. Ce dernier présente des arômes expressifs d’agrumes et de fruits à chair blanche avec de belles notes minérales, une bouche à l’attaque vive, fraîche, équilibrée, et dotée d’une bonne persistance aromatique.

Anjou-Saumur : Avec 2006, on retrouve (à ce stade de la fermentation) des vins blancs secs et des vins rosés dans le pur style Val de Loire : nez plaisant, friand, très fruité, bouche fraîche, équilibrée et aromatique. Pour les rouges, nous obtenons de belles extractions en couleur, avec des nez également expressifs de fruits rouges frais, de belle intensité. En bouche, nous retrouvons une structure fine, élégante et toute en souplesse. 
Nicolas EMEREAU, Alliance Loire
TOURAINE OUEST

Bilan de vendanges et millésime 2006 

Après des températures extrêmes de froid et de chaud, nous avons connu une maturation plutôt lente puis qui s'est accélérée sur l'ensemble des cépages, ce qui a obligé les viticulteurs à récolter rapidement.

Premières impressions sur le millésime
Tous les cépages précoces ont été récoltés dans de très bonnes conditions et les fermentations se déroulent normalement. Les arômes sont axés sur le fruit.

La situation de sècheresse et de très hautes températures entraînent des degrés très élevés de 13-14° sur les blancs, les rosés et les rouges.

En première partie des vendanges, les raisins récoltés (soit 75%) étaient sains. Pour les cépages tardifs (25%) Cabernet et Chenin, l'état sanitaire s'est dégradé, les raisins étaient fortement botrytisés, les coques ne tenaient plus, conséquence : le risque de goûts douteux, surtout sur les rouges (blancs et rosés étant plus faciles à travailler).

Le manque de pluviométrie que l'on constate d'année en année, n'est sans doute pas sans conséquences sur le vignoble et l'on peut s'interroger sur l'avenir.

En volumes
Cépages blancs : environ 10% en dessous du rendement autorisé.

Cépages rouges : en Gamay et Côt, on est sur le rendement mais le Cabernet est en déficit.

Globalement, une récolte inférieure à 2005 en quantité (entre 2003 et 2005).

Gilles BAC, Directeur du Cellier du Beaujardin – Bléré
Les Vignerons Coopérateurs, tout un état d’esprit

Au début du XXème siècle, des vignerons partageant le même idéal de qualité ont décidé de s'unir autour d'un projet commun : créer des vins d'exception.

Ainsi, les premières caves coopératives sont nées. La coopération vinicole est basée sur les grands principes de l'économie sociale, les mêmes qui sont aujourd'hui mis en avant dans le commerce équitable !

Concrètement, les vignerons coopérateurs soignent et élèvent leurs vignes toute l'année et s'impliquent à chaque étape de production de la cave. Ils travaillent avec les meilleurs spécialistes pour donner naissance à des vins chaleureux, des vins puissants, des vins de vignerons coopérateurs....

ESPRIT D’EQUIPE

Des hommes qui ont décidé de s’associer pour produire ensemble des vins d’exception, les vins de la coopération. Cet enthousiasme commun est partagé depuis plus de 100 ans…

Acteurs

Au-delà de leur travail de viticulteurs, les vignerons coopérateurs jouent un rôle essentiel dans l’aménagement du territoire et dans le maintien du tissu rural. A quoi ressembleraient les villages de France sans la coopération ?

ALLIANCE DE TALENTS

En se regroupant, les vignerons coopérateurs se sont dotés d’outils performants. Leur savoir-faire traditionnel, servi par des techniques de vinification et d’élevage modernes, leur permet d’élaborer des vins authentiques et de qualité constante. 

Impliqués à chaque étape

Les vignerons coopérateurs soignent et élèvent leurs vignes toute l’année et sont impliqués à chaque étape de production. Pour une parfaite maîtrise d’amont en aval et grâce à leur association, ils s’entourent des compétences des meilleurs spécialistes. 

RICHESSE DES VINS

Les caves des vignerons coopérateurs élaborent la moitié de la production du vin français. Ces entreprises à taille humaine sélectionnent des cuvées de qualité et offrent aux consommateurs une grande diversité de produits, capables de répondre à toutes les attentes. 

Créations

Par leur professionnalisme, les vignerons coopérateurs ont contribué au développement et à la reconnaissance de nombreux vignobles. 

VALEURS D’AVENIR

Les vignerons coopérateurs sont mobilisés pour soutenir l’avenir de la viticulture. La coopération favorise la formation et l’installation des jeunes vignerons. 

Des vins à votre goût !

La coopération viticole a toujours su instaurer une proximité entre les producteurs et les consommateurs. De nombreuses manifestations culturelles, conviviales témoignent de ce plaisir sans cesse partagé. 

Les Vignerons Coopérateurs, réel poids économique

La coopération vinicole est actuellement présente dans 42 départements et dans des milliers de communes dont plus de 97% d’entre elles sont des communes rurales. La participation des caves coopératives au maintien du tissu rural des régions, leur statut de premières entreprises du monde rural n’est pas un vain mot.

780 caves coopératives et unions en France soit 90 000 vignerons coopérateurs. 

L’implantation géographique des caves fait de la coopération vinicole un interlocuteur de proximité dans les régions. La grande force de la coopération vinicole est d’avoir su conserver cette proximité indispensable entre les producteurs et les consommateurs et d’avoir su créer parallèlement des entreprises de portée internationale puisque la coopération exporte près d’un tiers de sa production.

22 000 salariés soit 8 100 équivalents temps plein

600 caveaux de dégustation

600 millions de cols (équivalents 75 cl)

Chiffre d’affaires de la coopération vinicole : 4 500 millions d’euros

1 bouteille de vin sur 2 en France !

En 2004, la coopération vinicole représente 49% de la production vinicole française (hors Charentes) soit : 

· 44% des AOC-VDQS (Appellations d'Origine Contrôlée - Vins de Qualité Supérieure) 

· 67% des VDP (Vins de Pays) 

· 43% des autres vins (dont Vins de Table) 

Vignerons Coopérateurs de France

53 rue de Rome - 75008 Paris

T. 01 45 22 37 00 – F. 01 45 22 86 21

email : ccvf.paris@wanadoo.fr

www.vignerons-cooperateurs.coop

Point Presse

A votre disposition aussi… 

… des dossiers de presse  

· Palmarès INNOVA COOP 2006 : cinq lauréats récompensés pour leurs projets innovants de l’amont à l’aval 
· 34ème Congrès de la CCVF à Toulouse – Rénover la viticulture française

· Cépia 2006 - 2ème Trophée du Design pour les professionnels du vin en région PACA - Les Vignerons Coopérateurs remportent l’ensemble des Trophées 2006 !

· 862 médailles au Concours Général Agricole de Paris 2006 pour les caves coopératives

· L’innovation par les caves coopératives au SITEVI 2005 (29 nov.-1er déc. 2005)

· Edition du premier coffret jeu sur la coopération vinicole par les Jeunes Vignerons Coopérateurs des Bouches-du-Rhône

· Présentation de la campagne Les Vignerons Coopérateurs, Tout un état d’esprit 

· Etude BVA/CCVF sur l’image des caves coopératives auprès du grand public 

· Les métiers dans les caves coopératives

Dates à retenir

28 au 30 nov. 2006 – Les Vignerons Coopérateurs à VINITECH 2006 – Bordeaux

(mercredi 29 novembre 2006 à 11h sur le stand des Vignerons Coopérateurs : 

REMISE DES INNOVA COOP 2006)

Si vous souhaitez traiter un sujet lié au monde de la vigne et du vin et/ou des caves coopératives, nous serions ravis de répondre à vos questions, vous faciliter des entretiens…

Contact presse Vignerons Coopérateurs de France : Nadine AMORIM
T. 01 45 22 62 11 – F. 01 45 22 86 21 – n-amorim@wanadoo.fr



Figure 1 : Evolution de l’indice de Huglin à Nîmes








� Source : Estimation AGRESTE du 1er octobre 2006
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