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« Cathédrale du vin » du Languedoc-Roussillon, la cave
coopérative rythme le paysage et s'impose comme

Uédifice emblématique du village. La coopé est chere aux
Languedociens... Avec plus de 550 caves, la région s’érige en
symbole du mouvement coopératif viticole francais, marquant
de son empreinte les mentalités et les campagnes.

Leur création, au début du XX® siécle, s'inscrit dans une
dynamique européenne, mais s'avere également étre une
réponse aux grandes crises qui secouent le Midi viticole.
L'histoire des caves coopératives s'écrit a travers richesses
architecturales et défis économiques sans cesse renouvelés.

Marquée par Uidentité méridionale, des décors sculptés

aux matériaux, l'architecture des caves coopératives

oscille entre patrimoine industriel et ceuvre architecturale.
Innovations industrielles et perfectionnement des techniques
de vinification émaillent le récit des caves coopératives,
aujourd’hui confrontées a la mondialisation et la question de
leur reconversion. D'ou limportance de mettre en perspective
ce patrimoine méconnu et menacé, a la fois modeste et
superbe.

Beaucoup de caves coopératives disparaissent, se
restructurent, fusionnent et se modernisent ; leur démolition
ou leur réaffectation sont en cours. Cette évolution rapide
légitime U'étude lancée en 2008 par le Conseil Régional
Languedoc-Roussillon qui, dans le cadre de son engagement
pour la viticulture, entend mettre en perspective ce
patrimoine. En recensant toutes les coopératives vinicoles
de la région et les distilleries de U'Hérault, cette publication
illustre les résultats d'une recherche minutieuse, menée

par Ulnventaire général du patrimoine culturel de la Région
Languedoc-Roussillon, sur le terrain, dans les archives et
aupres de différents acteurs ayant ceuvré dans une entreprise
collective exceptionnelle. En s’intéressant aux architectes, au
décor et aux batiments destinés a « fabriquer » du vin, cette
étude défriche un terrain peu exploré et entend donner a ces
édifices la place qu’ils méritent dans le patrimoine culturel
régional.
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Une conférence de presse pour le lancement du livre aura lieu
le 22 février a 12 heures sur le stand Sud de France au Salon
International Vinisud, qui se tiendra au Parc des Expositions de
Montpellier. Elle sera suivie d’une dégustation.

En marge de la sortie de louvrage, de nombreux événements autour du vin en Languedoc-Roussillon sont prévus :

19 février a 19 heures, Office de Tourisme du Pays de Lunel // Inauguration de exposition « Viniculture, la civilisa-
tion de la vigne et du vin en Languedoc-Roussillon »

20 février a 20 heures 30, thééatre la Scala, Marsillargues // Théatre. « Quand le vin est joué il faut le voir | » par
la C*® « La puce qui renifle ».

27 février a 10 heures, cave coopérative Les Coteaux, St-Christol // Visite « La cave coopérative de St-Christol et
son terroir », visite historique et technique par Jacques Sauvaire et Pascal Conge, Directeur de la cave. Suivie
d’une dégustation de crus...

5 mars a 18 heures 30, salons de la mairie, Lunel-Viel // Conférence de Claude Raynaud, chercheur au CNRS,
« Vins, vignes et vignerons : 20 siécles de viticulture en Lunellois »

12 mars a 20 heures 30, La Forge, Saussines // Contes « Les plaisirs de Bacchus », mille légendes et contes pour
adultes et adolescents soufflés par Catherine Caillaud.

13 mars a 11 heures, domaine Pioch-Ferra, Lunel // Visite « Le Muscat de Lunel, son histoire, sa vinification »,
visite du domaine Pioch-Ferra par Thierry Avesque, suivie d'une dégustation de Muscat de Lunel
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Les différentes techniques de vinif

La fermentation alcoolique est une réaction anaérobie, cest-a-dire qui n'a pas besoin
dair pour avoir lieu™. Au contraire méme, puisque la présence de gaz carbonique
peutaméliorer la qualité du produit — c'est la macération carbonique — tandis qu'un
contact prolongé avec loxygéne de Fatmosphére permet le développement peu sou-
haité d'un autre micro-organisme, Acetobacter suboxydans, une bactérie appelée
anciennement Mycoderma aceti, qui oxyde Falcool précédemment formé en acide
acétique, clest-a-dire transforme le vin en vinaigre | Pendant la fermentation, le gaz
carbonique produit s'échappe sous forme de bulles — on dit que Ia cuve bout — qui
soulévent les particules solides formant 2 la surface un « chapeau de marc » quiil
est nécessaire de renfoncer ou d'arroser avec du modit pris au fond. La phase active
de la fermentation dure habituellement deux a trois jours (fig. 225, page 169)

Un des grands problemes de la fermentation est celui de la température : 10° sont un
minimum, facile 4 atteindre en septembre, en dessous duquel les levures ne « tra-
vaillent » pas. En fonction du modt de départ, des levures présentes ou apportées
et du type de vin recherché, Ia réaction sera optimale dans une fourchette thermique
relativement précise : 28 & 30, parfois davantage, sont conseillés pour les grands
vins rouges de garde. Inversement 18 2 20" suffisent pour les blancs secs ou 22 &
24 pour les vins doux liquoreux. Il ne faut pas oublier que Ia fermentation est une
réaction exothermique : chaque degré d'alcool produit s'accompagne d'une élévation
de température de 2,4, soit 24 pour un vin de 10° et 30" pour du 12,5", Une partie de
Ia chaleur produite se dissipe spontanément vers extérieur au sommet ou  travers
les parois de la cuve mais la nécessité de ne pas dépasser les 38-40', température
entrainant la mort des levures, a longtemps été une question importante, en particu-
lier pour les cuves de grande dimension  forte inertie thermique

Quand les levures ont consommé tout le sucre présent ou, ce qui est plus rare, que
la concentration de I'alcool produit devient suffisante pour neutraliser I'action des
levures (autour de 14-15"), la fermentation sarréte delle-méme. La cuve contient
alors un liquide violacé, trouble et bulleux dans lequel nagent encore d'innombra-
bles particules solides. La premigre opération consiste alors & séparer le liquide de
la « rague »* (le marc) par soutirage ou pompage. La partie solide doit étre pres.
sée (ou pressurée) pour en extraire le plus de liquide possible et le résidu est envoyé
vers des valorisations externes : distillation en premier lieu, puis extraction d'huile
des pépins, de colorants & partir de a peau, fabrication de tourteaux pour animaux
et finalement compost (fig, 226). Le « vin de presse », plus coloré et plus tanni

que mais de moindre qualité que celui « de goutte », Cest-a-dire d'égouttage, est
mélangé au précédent pour les productions de qualité ordinaire™ mais laissé  part,
souvent pour fa distillation, dans les vins de plus haut de gamme. Actuellement, on
divise souvent le jus de presse en plusieurs parties (téte, milieu, queue...) dont les
qualités sont trés différentes et qui sont ou non mélangées a tel ou tel vin en fonc-
tion du produit précis qui est recherché (godt, couleur, 4 boire jeune ou de garde...)
Acette étape se trouve en cuve du vin nouveau encore trouble et légérement
pétillant, trés différent de ce qu'il sera quelques semaines plus tard, mais suffisam-
ment évolué pour permettre  un connaisseur d'évaluer par avance la qualité du
produit final. S le gaz carbonique résiduel s'évacue spontanément assez bien, les
lies, une boue constituée des enveloppes cellulai-
res des levures mortes et de quelques fibres végétales provenant de la pulpe, ne
décantent que trés lentement. La méthode traditionnelle qui consistait  laisser

le vin reposer, clest-a-dire décanter, tout hiver avant de filtrer sommairement le
liquide éclairci au printemps, a laissé place de nos jours  des méthodes modernes
comme la centrifugation ou Femploi de filtres rotatifs sous vide. Parfumé et agréable
& boire, méme s'il a tendance & « monter  fa téte », le vin nouveau tout juste filtré
sur un bouchon de branches d'asperges sauvages était traditionnellement dégusté
& la Saint-Martin (11 novembre)'*, souvent avec des chataignes grillées, mais pra-

ig. 225 — Cuve en cours de fermentaton : chapeau de
marc et tuyau de « remontage » du moit a Saint-Hiire:
(11).(clché J-M. Sauget)

ig. 226 — Ancien pressoir  vis sur un rond-point
aPonteila (66).

1ig 227

<iig Limous (11) :René
Villeneuve,architecte, 1848-1962.

tiquement pas commercialisé. Depuis une quarantaine d'années, un vin nouveau,
filtré dés la fin de la fermentation et un peu plus travaillé est devenu & la mode,
dabord par le Beaujolais, mais les producteurs de Ia région se sont maintenant bien
implantés sur ce créneau avec, en particuler, les cotes du Rhone et les corbires
primeurs (fig. 227-228).

Inversement, la plupart des rouges, surtout de qualité, saméliorent petit 2 petit en
vieillissant, de préférence « sous bois », clest-3-dire dans des tonneaux de chéne
neufs qui permettent une oxydation trés lente, par porosité, et transmettent  leur
contenu des tanins qui lui donnent progressivement une qualité trés recherchée

de vin vieux. Plusieurs techniques permettent d'accélérer cette transformation, par
exemple I'ajout de copeaux de chéne qui transférent au vin les tanins qui lui donnent
plus de corps. Leur présence conduit  un vieillissement comparable a celui « sous
bois neuf » sans en présenter les inconvénients techniques. Il ne faut pas confondre
cette technique, acceptable tant quielle reste limitée car elle comporte un véritable
échange entre bois et vin, avec le « boisage » qui consiste 3 ajouter au vin de lextrait
industriel de bois et lui donner artificiellement un godt de vin vieux. Plus savant est
Ie controle de la seconde fermentation dite malo-lactique. Plus lente et liée  des bac-
téries et non & des levures, longtemps passée inapercue, puis jugée néfaste, elle est
maintenant considérée comme utile car elle joue un role important dans I'évolution
des aromes du vin. Le procédé le plus moderne est la microxygénation ou < micro-
bullage » qui remplace Iéchange d'oxygéne a travers une paroi de bois par un apport
doxygéne soigneusement controlé, ce qui accélre le vieillissement et limite les ris-
ques d'accident (fig. 228).
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et ceuvie

Cave coopérative d Aubais (30) : Henri Flouter, architect, 1939.
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Les différentes techniques de vinification

tente pas d

fig. 223 — Tracteurs et pastiéres apportent la vendange.
la cave de Saint-Pons-de-Mauchiens (34).

ig. 224 — Depuis une rentaine dannées, la machine
‘vendanger (ii & Portel-des-Corbiéres) emplace 4 ele seule
toute une «colle » de vendangeurs.(cliché 1 M. Sauget).

Les différentes techniques de vinification

Lavinification en rouge

5 le Midi vini
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Pour aire du vin rouge, il faut du raisin nor, dont la pea arbore en fait une belle couleur
violette...On parle méme parfois de raisins « bleus » pour ceux chez lesquels cette
nuance est particuliérement marquée. La suite peut sembler toute simple : on com
uler le raisin, cest-a-dire par 'écraser pour en libérer le mot (Ia pulpe et
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quitransforment des volumes de raisin trop importants, mais remplacé par femploi de
machines & fouler utilisant en génér
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turiers » qui donnent de la couleur mais manguent en général de sucre et de godt. Clest
enlaissant les parties solides (peau, fibres, pépins, rafle) qui constituent de 7 4 23 % de
Ia masse totale dans le moat en cours de fermentation, que les éléments colorés conte
dans la peau (anthocyanes, pigments de la famille des flavonaides de couleur rouge,
leue, connus pour leurs propriétés antioxydantes) passent petit  petit dans
boration. Avec eux passent aussi divers composés comme les tanins
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Dans la vinification traditionnelle en rouge, le modt brut, jus et éléments solides mélangés,
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Les levures, organismes unicellulaires de la famille des champignons, naturellement pré
sentes dans Iair et abondantes dans la pruine, fine poussiére grisée recouvrant la surfac:
des grains, se développent spontanément, consommant le sucre des fruits pour le trans-
former en alcool, en gaz carbonique et en chaleur™ Il en existe environ 160 sortes ayant
et réparties en deux grands groupes : elliptiques (70 varié-

tre jours pour les vin

selon les conditions de départ (cépage, matu

des performances différent
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mune appartient au premier groupe et est appelée par les scientifiques Saccharomyces

cerevisiae et, plus usuellement, levure de biére ! De son coté Hanseniaspora uvarum est fa

La plus com-

plus répandue des apiculée:

LES MAITRES D’'CEUVRE :
DE L’'EQUERRE A LA TRUELLE

ociations de vinificatio une vision parfaitement claire de |
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Les batiments abritant les distilleries coopératives

g 1914

(cliché J-M Péri).

de Nébian (fig, 246 a). La CGV est également mise en exergue sur le portailen fer forgé

Saint Laurent de-la-Cabrerisse*" (1914, Aude Saint Laurent de-la-Cabrerissed22 (1914, Aude,

fig 246b). La période de la Grande Guerre va marquer un coup d'arrét, Le gouvernement quia

besoin de métal pour artilerie, réquisitionne e cuivre et rachéte les vieux alambics llincite

les particuliers & distillerdans les « ateliers publics des coopératives™® ». En 1916, avec la oi

surle régime des alcools ™, une nouvelle impulsion est donnée, « notamment dans la région
ridionale o se trouvent les

La création des distille

rie de Gignac.

e départements grands producteurs de vin'®»
opératives reprend en 1918 avec la

ion de la distille

Les batiments abritant les distilleries coopératives

Ce sont souvent au d

épart des batiments privés sans fonction particuliére, loués ou

rachetés par la société coopérative. Il suffit d'un local relativement spacieux, facile d‘ac
cés et disposant d'un espace important, 3 proximité, pour le stockage des mar

distillerie de Ma

alle 3 la sortie nor

iguio®™, qui s'in ouest du bourg en direction de
Montpelier,dispose ainsi d'une grande cour et dun batiment dans lequel sont installés
atelier de distilation et la chaudizre (fig, 247). A arriére, des cuves ont été con:
le long d'un mur mitoyen”. D'autres distilleries coopératives ont loué, a leurs débuts, des
locaux, plus ou moins provisoires. Clest le cas de Méze*®, de Loupian qui loue un local
jusquien 1914, de Villeveyrac quand il sagit encore de a « b
Fabriques, au centre du village. Dés que cela est financidrer
neufs, spécifiquement d
et Cruzy construisent, avant 1914, « des petites usines », dans lesquelles on remarque
déja une séparation des différentes aires de production. Le plan de
deux «magasins** » servant a Fatelier de distillation et a la chaufferie, ainsi qu'un

syndicale », rue des

ussan mentionne

espace «vacant pour es marcs brilés » dans une cour attenante. Le batiment de Cruzy
estormé surles encadrements et la bordure sous toit dun faux-apparel peint (fig, 248).

fig.246.a— Distlerie coopérative de Nébian, 1903
Détail de fagade avec ambléme de a Confédération
Générale des Vignerons (CG).

dela

1886-1907 : du syndicat @ la cave

1886-1907 : du syndicat & la cave coopérative,
la génération de la Révolution

un

chargé de me relation direc teurs et con:

enluttant cont issement

>1ig. 1 — Les Vignerons Libres de Maraussan (34),
1901 (archives privées de I cave).

fig. 2~ Fagade sur rue de la cave:

des Vignerons fibres de Maraussan (34).

201
+1ig. 247~ Distlleri coopérative de Mauguio, 1909.
Vue ancienne de a cour avec stockage du marc (coll. part).
1ig. 248  Distilerie coopérative de Cruzy, 1910.
15




carte du territoire

Caves coopératives
du Languedoc-Roussillon

en noir, sociétés en activité en 2008
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