Spécial Vin
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La cave des Vignerons -
de Correns se consacre
‘a 100% a un mode
de production bio
depuis vingt ans.

LLE BOOM DES CAVES
COOPERATIVES

En un siécle, les coopératives provengales ont redoré leur blason et couronné leurs vins
de médailles. Avec leurs technologies de pointe, tractées par une économie collective,
elles ont changé leur image et gagné en qualité.

Par Romy Ducoulombier

remier metteur en marché des vins de Provence,
avec 10 % de la production de la région, im-
portant producteur de cotes-de-provence
AOQP, Estandon Vignerons clame son identite.
Depuis mi-juin 2018, le groupement coopé-
ratif, qui rassemble huit entités, porte le nom:
« Estandon Coopérative en Provence ». Un
coup de poing pour cette marque provengale.
Qui prouve que I’image de la coopération se revendique.
« Timide, le terme “coopérative” était jadis associé a des
productions de masse peu valorisées », explique Philippe
Brel, le directeur d’Estandon. « Aujourd "hui, nous n'avons
plus a rougir, ¢’est un argument de vente », affirme-t-il.
« Vin-aliment» produit en masse au début du XX siecle,
le fruit du travail des coopératives visait alors a abreuver

les communautés ouvriéres de Lyon ou de Paris. A cette
époque, les villages de Provence pouvaient compter jusqu’a
deux structures sur leur territoire. « Aprés la Seconde
Guerre mondiale, on a assisté au déclin et a la concentration
de ces entités. Enfin, leur mutation qualitative s ‘est opérée
avec la création des AOC et la diminution progressive des
volumes », raconte Philippe Brel. Le nombre de coopéra-
tives a alors chuté de moitié et celles-ci se sont mises a
restructurer leurs outils. « C’est dans les années 1990 a
2000 que le virage qualitatif a vraiment été pris avec l'ave-
nement du rosé technologique ; pdle, sec, aromatique. Sa
création est un bon marqueur de I’évolution des coopéra-
tives », rappelle Olivier Houles, directeur de la Fédération
des caves coopératives des Bouches-du-Rhone. A ce moment,

les caves investissent dans des pressoirs pneumatiques ou —»
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des centrifugeuses nécessaires a la fabrication de ce nou-
veau style de rosé. « En paralléle, nous avons pu embau-
cher des eenologues et des maitres de chai pour gagner en
qualité », ajoute-t-il. C’est pourquoi, pour ces profession-
nels, le décollage des caves coopératives en Provence est
intimement lié a celui du rosé.

Derniére née dans les Bouches-du-Rhone, |"Hostellerie des
vins de Rognes abrite une cuverie dernier cri et une bou-
tique moderne. Les Vignerons du Plan de la Tour ont,
quant 4 eux, rénové leur point de vente, aux lignes deve-
nues sobres et élégantes, il y a un an. Bien visible depuis
I’autoroute A8, I’ancienne « Amicale » de Saint-Maximin
a aussi changé de physionomie. Depuis 2012, le désormais
« Cellier de la Sainte-Baume » a quitté le centre-ville pour
s’établir a cet endroit stratégique. Surfant sur la dynamique
locale, son président, Pascal Cortez, ambitionne de créer
ici un point de vente avec un maraicher et un boucher.
« Afin de proposer au consommateur une expérience
d’achat en direct du producteur d 360° », précise-t-il.
Ultra-design, le caveau des Vignerons de Taradeau a éte
congu comme un écrin pour les vins. Les bouteilles défi-
lent sur des rayons sophistiqués aux c6tés d’un large choix
de produits du terroir. « Quand on a commencé d vouloir
s adresser au consommateur, on a compris qu'il fallait
développer nos caveaux de vente et aussi un agencement
ouvert sur le chai de vinification », explique Olivier Houles.

La cave des Vignerons du mont Sainte-Victoire, a Puylou-
bier, a d’ailleurs ouvert son outil de production a la visite et
s’est méme lancée dans 1’enotourisme en créant des sentiers
vignerons. L’époque de la simple mise en commun de la
production est bel et bien révolue.

UN AVENIR PROMETTEUR
POUR LES CAVES COOPERATIVES ?

Le nombre impressionnant de médailles qui récompensent
les cuvées produites en coopératives est un bon indicateur
de leur qualité. Et la clientéle a compris qu’elles produi-
saient de bons vins a des prix abordables. Pour ce qui est
de I’avenir, I’environnement constitue un axe fort de leur
développement. La cave des Vignerons de Correns se
consacre a 100% a un mode de production bio depuis
vingt ans. Si 12 % des surfaces cultivées par Estandon sont
en bio, également, la marque ambitionne d’atteindre les
30% d’ici a 2020. C’est notamment du fait de son adhé-
rente la cave de La Roquiére, & La Roquebrussanne, en
conversion bio & 80%. «D’autre part, en ce qui nous
concerne, nos vignerons-coopérateurs sont de plus en plus
Jeunes, avec davantage de femmes », affirme Edwige Ruiz-
Teisseire, vice-présidente de La Roquiére. « De plus, on
plante, on plante, notre ascension est telle que se pose la
question : comment continuer a bien grandir? C’est la,
désormais, notre problématique », termine-t-elle. ® R.D.
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