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Introduction

Bien que vivant proche de vignobles, la plupart des enfants romands ne connais-
sent pas les vignes. La culture du raisin fait pourtant partie de nos traditions, elle
faconne nos paysages et joue un réle important dans notre économie.

Ce cahier thématique aborde I'histoire de la viticulture, les coulisses de la culture
de la vigne, I'ensemble des étapes nécessaires a la fabrication du vin et du vinaigre
et la notion de biodiversité dans les vignobles. Les pages théoriques permettent
aux enseignants d’'aborder avec confiance ce pan important de I'agriculture
suisse. Les prestataires de L'école a la ferme y trouveront de nombreuses idées
d'activités pédagogiques, a réaliser a I'intérieur ou dans les vignes, pour guider
au mieux les éleves lors de leur visite.

Ce support d’enseignement a pour objectif d’encourager la compréhension des
enfants sur I'importance des liens entre I'homme, la nature et I'environnement.
Par I'intermédiaire de la viticulture, les enfants mettent en pratique de nombreuses
matieres scolaires : calcul, sciences naturelles, chimie, géographie, francais.

Les activités proposées sont en corrélation directe avec le Plan d'études romand
(PER). Dans ce contexte, il est également important de noter que L'école a la
ferme fait partie du réseau EDD des intervenants externes modéré et coordonné
par le centre de compétences éducation21.
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Cycle 3/ éléves 12-15 ans

~

e Différenciation des variétés de raisins, rouges, blancs
* Observation de la vigne au fil des saisons
e Participer aux vendanges
» Activité gustative : goQter a I'aveugle du raisin blanc et
du raisin rouge, godter différents vinaigres
o Activité culinaire : faire son propre moQt, aromatiser du vinaigre

e Utilité et fonction des machines en comparant et observant
(par exemple : comparer la productivité manuelle et mécanique,
I'inclinaison des parcelles)

* Maladies et méthodes de lutte

e Différenciation des pratiques bio et biodynamique

e Localiser les lieux propices a la biodiversité

» Organisation de la vigne, impact du climat

e Les impacts de nos choix en matiere d'achat au niveau social,
environnemental et économique

Liens PER i

MSN - Utilisation de la démarche scientifique

MSN36 - Mécanique

MSN38 - Le vivant et les écosystémes

MSN38 — Mode de reproduction et transmission d’informations

™M - Education nutritionnelle

CM35 - Sens et besoins physiologiques

CM36 - Equilibre alimentaire

CM37 - Opérer des choix en consommateurs avertis

CcT — Communication
CcT - Stratégies d'apprentissage
CcT — Démarche réflexive

FG - Santé et bien-étre

FG — Choix et projets personnels

FG - Interdépendances

FG36 - Prendre une part active a la préservation
d’un environnement viable

SHS 31 - Analyser des espaces géographiques et
les relations établies entre les hommes et
entre les sociétés a travers ceux-ci
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Dans les vignes

A l'origine, la vigne est une liane sauvage qui pousse en s'accrochant aux arbres.
Elle a été domestiquée par les hommes, ils I'ont taillée et fait pousser en lignes
gu’on appelle rangs. De nos jours, dans les vignobles suisses, un cep de vigne
se présente ainsi:

Vrille

Feuille

Grappe

by
e \ Sarment européen
\ Point de greffe

Souche américaine
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Origine et provenance de la vigne

La culture de la vigne semble originaire de la vaste région constituée par le
Caucase, I’Asie Mineur et I'lran. La Bible aussi y fait allusion lorsqu’elle raconte
gue Noé planta de la vigne aprés le déluge. Les plus anciennes lois concernant le
vin remontent a 1700 avant J.C. et elles ont été promulguées a Babylone. Le vin
devait étre vendu a prix déterminés et la consommation de boissons alcooliques
devait étre limitée pendant la période de la récolte.

L'Egypte constitue un autre centre important de la viticulture ancienne. De nom-
breuses fresques trouvées dans les chambres funéraires montrent la culture de
la vigne et I"élaboration du vin. Les amphores retrouvées portent souvent une
inscription qui donne la provenance exacte du vin.

Les Grecs ont aussi joué un réle important dans I'histoire de la viticulture car,
en tant que navigateurs, ils entretenaient des contacts avec I'Egypte (800 avant
J.C.). Ce sont eux qui introduisirent, vers I'an 500 avant J.C., la viticulture en
Europe occidentale.

A I’époque romaine, la fabrication du vin devint un véritable art. Presque toutes
les techniques modernes de pressurage sont d’origine romaine. Le raisin était
foulé aux pieds et le moQt ainsi obtenu versé dans de grandes amphores en terre
cuite pour y subir la fermentation.



DANS LES VIGNES

Au fil des saisons

En hiver, la vigne se repose. Lorsque les températures s’adoucissent, le vigneron
se met au travail. Il taille les vieux sarments et fait de la place aux nouvelles
pousses. Il faconne la vigne afin qu’elle pousse selon le systéme de culture voulu :
guyot, gobelet ou cordon. Petit a petit, la seve recommence a circuler dans la
plante et la vigne « pleure » afin de désinfecter ses plaies de taille.

Tkt

bitpyia . tacdadibaed

Guyot Gobelet Cordon

~. Au printemps, le soleil réchauffe lentement la vigne. Les bourgeons grossissent
" puis les premiéres feuilles apparaissent, c’est ce qu’on appelle le débourrement.
La vigne est alors tres sensible au gel de printemps. Durant cette saison, le
La pourriture grise est une maladie vigneron procéde a |I'ébourgeonnement : pour guider la croissance de la vigne,
causée par un champignon qui se il sélectionne les bourgeons qu'il souhaite conserver et élimine les autres. Il
développe sur les rameaux, les traite également la vigne avec du sulfate pour la protéger des maladies et des
feuilles ou les grappes de raisin. ravageurs.

Le saviez-vous ?

En été, les fortes chaleurs font pousser la vigne trés rapidement. Le travail
s'intensifie pour le vigneron. La vigne n’arréte jamais sa croissance en hauteur, il
faut donc la tailler pour que le feuillage se développe en largeur. Pour permettre
une meilleure maturation des baies et diminuer les risques de pourriture grise,
il faut retirer les vieilles feuilles autour des grappes de raisin. Cette étape se
nomme |'effeuillage. Selon les régions, les vignerons installent des filets contre
* Visiter un vignoble pendant les oiseaux ou autres animaux qui nuisent a la vigne.

les quatre saisons. Les enfants

observent la vigne qui pleure, En automne, c'est la période des vendanges. Les baies se sont gorgées de

les changements de couleur, les sucre pendant I'été, le vigneron suit avec attention la maturation finale. Une fois

filets de protection contre les parfaitement mdres, les grappes de raisin sont récoltées.

oiseaux, la pruine sur les baies,

etc. (cf. annexe A1)
* Participer aux vendanges.
* Faire un dessin magique

(cf. annexe A2)

ACTIVITES
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Facteurs environnementaux qui
conditionnent la culture de la vigne

. De nombreux facteurs influencent le bon développement de la vigne, il est donc
- essentiel de choisir les meilleures parcelles pour qu’elle puisse exprimer pleine-
ment son potentiel. Chaque région a su choisir les cépages les mieux adaptés
Historiguement, les vignes étaient aux conditions du lieu.

plantées sur les collines aux terroirs

secs et exposés. C'étaient souvent Le soleil est primordial pour la culture de la vigne. D'avril a octobre, on estime
des parcelles trop raides pour vy que la vigne a besoin d'au moins 1300 heures de soleil. Pour cette raison, les
faire pousser d’autres choses car vignobles sont principalement exposés sud-est ou sud-ouest. Les régions avec
la mécanisation était tres difficile, plus de soleil produisent des raisins plus sucrés et moins acides.

voire impossible.

Le saviez-vous ?

L'eau est nécessaire au développement de la vigne. Ses racines peuvent des-
cendre jusqu’a 30 metres, ce qui lui permet d'aller puiser de I'eau en profondeur
et lui confere une bonne résistance a la sécheresse. En revanche, trop d’humidité
dans le sol, comme cela peut étre le cas en plaine, favorise les maladies comme
le mildiou ou I'oidium.

Le sol joue un réle essentiel pour I'obtention de bons raisins. En effet, les ca-
ractéristiques du sol (composition, structure, profondeur, etc.) influencent de
maniere complexe le développement de la vigne. Les raisins d'un méme cépage
n'auront pas tout a fait les mémes caractéristiques s'ils proviennent de vignes
qui poussent sur un terroir différent.

La gréle peut frapper toute la Suisse,
certaines régions sont cependant plus
a risque d’étre touchées. La saison
la plus critique se situe entre mai et sep-
tembre. Les dommages sur la vigne ne se
limitent pas uniquement a la destruction
du raisin mais engendrent aussi des bles-
sures sur les bois et une diminution de
la qualité des raisins restants. Afin de
se protéger au mieux de ce fléau, les
régions régulierement grélées couvrent
leur vignoble a I'aide de filets. Autrefois,
on recouvrait tout le vignoble avec des
filets. Aujourd’hui, les filets latéraux sont
privilégiés car ils sont plus résistants et
facilitent le travail du vigneron. De plus,

grappe grélée cette méthode évite que les oiseaux et
les hérissons ne se prennent dans les filets
et meurent.
EaF 2020
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DANS LES VIGNES

Le saviez-vous ?

Afin de protéger les vignobles des
maladies et de I|'attaque des rava-
geurs, certains vignerons traitent les
vignes avec des produits phytosani-
taires. En fonction de I'accessibilité
du vignoble, ils utilisent des pulvé-
risateurs portés a dos d’homme,
des tracteurs, des hélicopteres ou
des drones. De grands efforts sont
entrepris par les vignerons pour
réduire leur impact sur la nature
grace a l'utilisation de produits plus
respectueux de I'environnement.
L'’Agroscope développe également
des cépages résistants aux maladies.

Véraison du raisin rouge

Le gel d'hiver est dévastateur, si les températures descendent sous les -15 a

" -18 °C selon I'humidité, les ceps de vigne éclatent et meurent. Heureusement,

ce gel est rare sous nos latitudes. Le gel de printemps arrive aprés I'apparition
des premieres feuilles. Ces jeunes feuilles sont trés sensibles a une faible baisse
des températures de -2 a -5°C. La vigne ne meure pas, mais ses rameaux sont
détruits et avec eux les fleurs et fruits en développement.

Les maladies et les ravageurs s'attaguent aux feuilles et aux fruits des vignes.
Les vignerons doivent lutter, sans quoi la récolte risque d’'étre compromise. La
majorité des maladies est dépendante des précipitations, surtout des orages en
été. Le mildiou et I'oidium sont des champignons qui s'attaquent aux feuilles et
aux grappes lorsqu’elles sont encore vertes. Cela entraine une perte de récolte
directe si I'attaque a lieu sur les grappes ou une diminution du taux de sucre
dans le raisin si I'attaque a lieu sur les feuilles. Certains insectes s'attaquent
également a la vigne, comme par exemple les vers de la grappe (chenilles) qui
sont trés voraces. Il arrive aussi que les feuilles de vigne soient attaquées par de
toutes petites araignées rouges.

Le fruit de la vigne

La grappe de raisin est constituée de la rafle (tige) et des baies (grains). Les
baies sont composées de trois parties:

* La pellicule (la peau) protege la partie intérieure du raisin. Elle renferme les
arobmes et les pigments qui donnent sa couleur au vin.

* La pulpe (la chair) est généralement de couleur blanche, c’est la partie de
laquelle on extrait le jus.

° Les pépins, au nombre de 1 a 4, contiennent des tanins tres amers.

De juin a ao(t, les baies de raisin passent de la taille d'une téte d'épingle a
celle d'un petit pois. Une fois qu’elles ont atteint leur taille définitive, les baies
changent de couleur, passant du vert au jaune doré ou au rouge plus ou moins
violacé. Cette phase de changement de couleur est appelée la véraison. En
méme temps que la couleur évolue, le taux de sucre augmente, I'acidité diminue,
les arbmes se développent et les pellicules s'attendrissent. Avant la maturation
compléte, une substance cireuse et blanchatre, la pruine, apparait sur les baies
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Plusieurs distinctions sont possibles entre les différents types de raisins :

Les raisins de table ou les raisins de cuve: les premiers sont cultivés pour
étre mangés directement, ils ont souvent une pellicule solide et n‘ont pas ou
peu de pépins. Les seconds sont cultivés dans le but d'en faire du jus de raisin et
du vin. Ils sont plus petits et contiennent des pépins.

Les raisins blancs ou les raisins rouges: ils se différencient par la couleur
des baies mares. Pour les raisins blancs, la couleur varie du jaune pale avec des
reflets gris-vert au jaune doré. La couleur des raisins rouges varie du bleu au
rouge sombre avec des reflets violacés.

de raisin. La pruine protege les baies des maladies comme la pourriture grise. ACTIVITES

* Gouter a lI'aveugle du raisin blanc
et du raisin rouge. Les enfants
arrivent-ils a les distinguer au go(t ?

* Disséquer un grain de raisin
(cf. annexe A3)

LE CHEMIN DU RAISIN EaF 2020
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DANS LES VIGNES

La période des vendanges

Le vigneron connait son vignoble et sait choisir le meilleur moment pour la

ACTIVITES A récolte. Il déguste les baies pour juger les arémes et il mesure le taux de sucre

avec un réfractomeétre ou une sonde a modt. Pour les cépages rouges, il observe

* Demander a un vigneron de également la couleur des pépins qui doivent étre bruns et la consistance de la

montrer le fonctionnement pellicule. Si nécessaire, il peut effectuer d’autres analyses en laboratoire afin de

d’un réfractomeétre. Tester de connaitre les différents parametres qui vont influencer la fermentation alcoo-
I'eau et du sirop par exemple. lique.

Les vendanges traditionnelles sont effectuées a la main, en coupant chaque
grappe avec un sécateur. Les grappes sont ensuite déposées délicatement dans
des caissettes en plastique ou des seaux afin d’'étre acheminées le plus rapide-
ment possible vers I'extérieur de la parcelle. Les caissettes sont transportées a
dos d"homme avec des cacolets ou des hottes. Si le terrain le permet, elles sont
évacuées a l'aide de tracteurs ou de machines a chenilles. Le remplissage des
caissettes en plastique ne doit pas étre
excessif afin de ne pas écraser les rai-
sins. lls perdraient leur précieux jus qui
risquerait d'étre altéré par de I'oxyda-
tion ou d'autres problémes microbio-
logiques. Pour préserver la qualité du
raisin, le temps de trajet entre la vigne
et la cave doit étre le plus court pos-
sible.

Dans certaines régions, les vendanges
sont effectuées a I'aide de machines
qui secouent les ceps dans le but de
faire tomber les baies de raisin sur des
tapis roulants. Cette pratique est pos-
sible uniguement dans les parcelles
adaptées a la mécanisation, avec peu
de pente.

Pour obtenir un vin de bonne qualité,
les raisins malsains doivent étre élimi-
nés. Il est possible de les trier direc-
tement dans les vignes en laissant les
raisins abimés sur la parcelle ou a la
cave en versant le contenu des cais-
settes sur des tables de tri.

LE CHEMIN DU RAISIN
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La multiplication de la vigne

Il existe plusieurs méthodes pour multiplier la vigne :

A. Le greffage consiste a implanter le fragment d’une plante (le greffon) sur
une autre plante pourvue de racines (le porte-greffe). On effectue généra-
lement les greffes en hiver, lorsque les plantes sont au repos. On entaille le
porte-greffe et on y insére le greffon. Aprés cette opération, la plaie doit
étre recouverte avec de la cire ou de la paraffine pour la protéger du des-
séchement et de I'attaque de champignons, d'insectes ou d'autres parasites.
Il existe différents types de greffes: greffe anglaise, greffe oméga, greffe en
fente.

Greffon européen

Porte-greffe américain

B. Le marcottage consiste a enterrer un sarment, sans le séparer de son cep en
faisant ressortir son extrémité. De nouvelles racines se forment dans le sol,
tandis les parties aériennes continuent de pousser. Une fois bien développée,
la nouvelle partie peut étre séparée du cep-pere.

ACTIVITES

* Récupérer un sarment de vigne
apres la taille et le mettre dans
un vase avec de I'eau. Un peu de
patience: racines, feuilles, fleurs et
grappes vont pousser.

EaF 2020
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A la cave

C. Le bouturage consiste & couper un sarment avec des bourgeons et a le Le JUus de raisin
planter dans un terrain humide. Aprés quelques semaines, des racines se
forment a I'extrémité enterrée, tandis que les bourgeons éclosent. Le liquide sucré qui est extrait de la pulpe des baies de raisin est appelé modt.
Il est principalement destiné a subir la fermentation alcoolique pour produire
du vin mais il peut également étre pasteurisé pour en faire du jus de raisin. La
pasteurisation consiste a chauffer le modt pour tuer les germes et les levures

responsables de la fermentation alcoolique.

La vinification

La vinification désigne le processus de transformation du raisin en vin. Le raisin
rouge et le raisin blanc ne sont pas vinifiés de la méme maniere.

- ﬂ,ﬂﬂﬁ.ﬂbihﬂh #‘il;""fj""-l“-l-l?"“ Vinification du raisin rouge Vinification du raisin blanc
' >?(_-. S s o Egrappage: Les grappes de raisin passent a travers Foulage : Généralement, les raisins blancs ne passent pas
- Ny A : B N I'égrappoir, une machine qui permet de séparer les baies dans I'égrappoir. Les grappes de raisin sont directement
4 ) de la rafle. Si on ne les 6te pas, les rafles donnent un mau- placées dans le fouloir pour faire éclater les baies.
\'\_ i i e ol vais go(t au vin.
Foulage: Les baies passent ensuite dans le fouloir ou elles Pressurage: Le raisin est ensuite pressé, les rafles encore
sont éclatées pour faire sortir le jus plus facilement par la présentes permettent au jus de s'écouler plus facilement
; suite. hors du pressoir.

Le phylloxéra _ _ —
Macération: Le jus macere avec les pellicules et les pé- Débourbage : Cette étape consiste a éliminer les impu-
Le phylloxéra a été introduit accidentellement en Europe au 19¢ siécle. Il s'agit pins pour donner de la couleur et des arémes. Cette étape retés (pellicules, pépins, rafles, éventuels insectes, etc.) du

d’un puceron originaire des Etats-Unis qui attaque les racines des vignes euro- peut aussi avoir lieu apres la fermentation alcoolique. modt.

péennes et provoque des dégats importants. Depuis son introduction, il est obli-
gatoire de greffer des bourgeons de vignes européennes sur des porte-greffes
américains. Grace a cette opération, il est possible de cultiver du raisin européen
sur des porte-greffes avec des racines américaines résistantes au phylloxéra. Le
marcottage et le bouturage ne sont plus pratiqués a cause du phylloxéra. Les
nouveaux individus produits par ces méthodes sont génétiquement identiques
a leur plante-meére. Leurs racines ne sont donc pas résistantes aux pucerons Pressurage: Le mélange fermenté est ensuite pressé
américains. dans le pressoir, le marc (pellicules et pépins de raisin) est
séparé du vin (liquide). Le marc peut étre distillé afin d'en
extraire une eau-de-vie, appelée marc ou grappa.

Analyse: Avant la fermentation, le mo(t est analysé en laboratoire afin de connaitre sa teneur en azote, son taux de
sucre et son acidité qui détermineront le bon déroulement de la fermentation alcoolique.

Fermentation alcoolique : Le moUt est mis dans les cuves pour la fermentation. Des levures transforment le sucre du
raisin en alcool. La fermentation est soit spontanée, soit le vigneron ajoute des levures au modt.

ACTIVITES

* Discussion: Qu'est-ce qu’une
espece invasive ? Les éléves
connaissent-ils d'autres espéces
venues de I'étranger et qui
engendrent des ennuis ?
Comment ces espéces sont-elles
arrivées chez nous ?

Elevage: Le vin est placé dans des cuves, il y restera quelques semaines ou quelques mois. Pendant cette période, les
particules en suspension dans le vin se déposent au fond des cuves pour former la lie. Seule la partie claire du vin est
mise en bouteille.

Mise en bouteille: La tireuse est un appareil qui permet de mettre le vin en bouteille dans les meilleures conditions
en le préservant au maximum des apports d'air et en conservant une hygiéene stricte. On ferme les bouteilles avec des
bouchons ou des capsules.

LE CHEMIN DU RAISIN EaF 2020
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A LA CAVE

ACTIVITES

* Visiter une cave, nommer et
définir la fonction des différentes
machines.

 Etudier les étiquettes de bou-
teilles de vin. Identifier le cépage,
le taux d'alcool, le millésime, la
provenance, ...

* Créer sa propre étiquette a
mettre sur une bouteille de moGt
fait-maison (cf. annexe A4)

* Expérimenter la fermentation
alcoolique (cf. annexe A6)

16

Et le rosé ?

Pour obtenir du vin rosé, on peut procéder de trois manieres. La premiére
méthode consiste a utiliser du raisin rouge mais a le vinifier comme du raisin
blanc, comme les pellicules riches en pigments ne macérent pas avec le jus, elles
donnent peu de couleur au vin. La deuxieme méthode découle de la vinification
du raisin rouge : parfois pour obtenir un vin rouge intense, on préléve une partie
du jus clair au début de la macération. Pour ne pas le perdre, on vinifie ce jus
comme un vin blanc. La troisieme méthode est la moins commune, elle consiste
a mélanger du raisin rouge et du raisin blanc qui poussent sur la méme parcelle,
puis a vinifier les deux cépages ensemble.

La fermentation alcoolique

La fermentation alcoolique est un processus biochimique durant lequel le sucre
est transformé en alcool par des levures.
levure . .
sucre > éthanol + gaz carbonique + chaleur
N levure N .
mo(t ?

vin

Les levures consomment le sucre du modt pour vivre et produisent ainsi de
I"alcool. En plus de I'alcool, une grande quantité de gaz carbonique (CO,) est
libérée durant la fermentation alcoolique. Ce gaz inodore et incolore est extré-
mement dangereux. Il est plus lourd que I'air et a tendance a s'accumuler au
fond des caves. Il est donc nécessaire d’'avoir de trés bonnes ventilations pour
renouveler sans cesse |'air.

Certains vins blancs et tous les vins rouges comportent une grande acidité a la
fin de la fermentation alcoolique. Afin de les rendre plus appréciables, ils doivent
subir une deuxieme fermentation, appelée la fermentation malolactique qui est
induite par des bactéries qui transforment I'acide malique en acide lactique qui
est plus doux.
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Les principaux contenants pour le vin

1. La cuve est le contenant le plus traditionnel dans lequel fermente le modt.
De forme cylindrique plus ou moins haute et large, la cuve est généralement
en acier inoxydable, un matériau facile a nettoyer et neutre pour le vin. Elles
peuvent aussi étre en acier revétu, en béton revétu ou en polyester.

2. La barrique, le tonneau et le fat se distinguent par leur contenance. Ils
sont utilisés pour I'élevage, la conservation et le vieillissement du vin. lls sont
composés de lattes de bois incurvées tenues par des cercles en fer. Par rapport
a une cuve en inox, ils ont deux avantages. Premierement, ils transmettent
un aréme de bois (note toastée, de café ou de chocolat). Deuxiemement, la
structure poreuse du bois permet au vin de respirer et d'affiner ses tanins. Ces
contenants sont traditionnellement en bois de chéne mais selon les régions
du monde ils peuvent aussi étre en chataignier ou en acacia par exemple.

3. La bonbonne ou dame-jeanne est un récipient en verre garni d'osier et de
paille tressée. Il n'est plus tellement utilisé dans les caves actuellement. Il sert
a stocker de petits volumes de vin ou d'eau-de-vie.

4. La bouteille est le récipient final dans lequel est stocké le vin. Généralement,
les bouteilles ont une capacité de 75cl mais les tailles varient de 20cl a 30l.
Les bouteilles sont souvent fabriquées en verre recyclé. Il est incolore pour
les vins qui se consomment rapidement aprés la mise en bouteille. Il est pré-
férable de choisir du verre foncé, vert ou marron, pour protéger les vins de
garde de la lumiere.

5. Le Tetra Pak, la canette et le bag-in-box (cubi) sont d'autres récipients
permettant de stocker le vin.

Vi RO

[N sy
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A la vinaigrerie

La fermentation acétique

Le vinaigre est un liquide acide obtenu lors de la dégradation de I’éthanol en
acide acétique par des bactéries. On appelle cette réaction biochimique la fer-
mentation acétique.

Le saviez-vous?

Le nom « vinaigre » provient de « vin

aigre », le vin étant I'une des bois- éthanol + oxygéne
sons alcoolisées les plus usuelles vin + oxygéne
pour élaborer un vinaigre.

bactéries acétiques

bactéries acétiques

> acide acétique + eau + chaleur
> vinaigre

La fabrication du vinaigre de vin

Le vin est livré par camion-citerne a la vinaigrerie, il est ensuite transvasé dans
une cuve alimentée en oxygéne et en bactéries. Ces derniéres fixent I'oxygéne
sur I'alcool du vin et le transforment ainsi en vinaigre. Des herbes et des épices
peuvent ensuite étre ajoutés au vinaigre pour le parfumer. La période de vieil-
lissement dure environ un an, période durant laquelle le vinaigre s'imprégne
des différents arémes. Il est ensuite filtré pour éliminer d’éventuels résidus et
pasteurisé pour permettre sa conservation. Finalement, le vinaigre est mis en
bouteille et envoyé dans les commerces pour étre vendu.

Utilisation du vinaigre

Dans presque tous les pays du monde, le vinaigre est utilisé pour assaisonner
des salades ou d'autres légumes cuits ou crus, pour mariner les aliments et pour
relever les plats.

Le saviez-vous ?

Le vinaigre de vin est aussi utilisé

a des fins thérapeutiques. Il peut, * Le vinaigre rouge, au goUt plus fort, est généralement employé pour la
par exemple, étre utilisé pour dé- cuisine rustique.

sinfecter les blessures légeres ou * Le vinaigre blanc, plus délicat, est trés apprécié en France et dans la haute
pour faire disparaitre une verrue. cuisine. Il est souvent aromatisé avec des fines herbes ou d’autres herbes.

* Le vinaigre balsamique, longuement vieilli, est une spécialité de Modene
(Italie) produite avec des raisins particuliers.

ACTIVITES

* Sentir puis golter du vinaigre
de vin (rouge, blanc, balsamique)
et décrire ce que I'on ressent.

* Aromatiser un vinaigre avec
des herbes (cf. annexe A5)

LE CHEMIN DU RAISIN
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Chez le consommateur

A la maison, le raisin se retrouve sous plusieurs formes. Evidemment, il y a le
raisin de table, le moQt, le vin et le vinaigre, mais ce n’est pas tout.

Les raisins secs sont des raisins séchés. Tout comme les autres fruits secs, ils
sont trés intéressants en encas. En effet, ils apportent beaucoup d’énergie grace
aux sucres naturels qu’ils contiennent. Les raisins secs sont également utilisés en
cuisine, notamment dans les desserts. Il existe plusieurs variétés de raisins secs,
les plus connues sont la sultanine et le raisin de Corinthe. Ces deux variétés ont
I'avantage de ne pas avoir de pépins.

L'huile de pépin de raisin a des qualités nutritionnelles intéressantes mais ne
doit pas étre chauffée. Elle est idéale dans une sauce a salade ou pour assai-
sonner des légumes. De plus, grace a ses nombreuses vertus, cette huile est trés
souvent utilisée dans les produits cosmétiques.

La vigne rouge est une variété particuliére utilisée pour ses propriétés médi-
cinales. En effet, elle a de nombreux bienfaits sur la circulation sanguine. Les
feuilles servent principalement a préparer des gélules, des infusions ou des
lotions par exemple. Ses fruits et les pépins sont également utilisés mais plus
rarement.

Les métiers de la vigne et du vin

Pour en savoir plus: Apres |'école obligatoire, deux options s'offrent aux éleves qui souhaitent tra-
° www.agri-job.ch vailler dans le domaine de la vigne et du vin: viticulteur (CFC) ou caviste
* www.orientation.ch (CFCQ). Le premier est un spécialiste de la culture de la vigne. Il plante et soigne
les différents cépages puis récolte le raisin. Certains viticulteurs choisissent de
se tourner vers la viticulture biologique ou biodynamique. Le caviste est expert
dans I'élaboration des vins. Il réceptionne les vendanges, vinifie les raisins blancs
ou rouges, éléve les vins, puis vend sa production.

Le CFC en poche, les viticulteurs et cavistes peuvent poursuivre avec une forma-
4, tion de technicien vitivinicole (ES). Une fois diplémés, ils maitrisent la culture
3 de la vigne, les vendanges, la vinification et la mise en bouteille ainsi que les
* Découvre le métier de viticulteur techniques de gestion d’entreprise.

en vidéo. Scanne le QRcode :

ACTIVITES

Les viticulteurs et cavistes peuvent également entreprendre une formation
d'cenologue (HES), également appelés ingénieurs en viticulture et cenologie.
L'cenologue suit tout le processus de vinification en effectuant des analyses
chimiques et gustatives. Il dispose aussi des connaissances nécessaires pour
créer et gérer une cave, ainsi qu’'un commerce de vin.

EaF 2020
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La biodiversité des vignobles

La biodiversité, qu’est-ce que c'est ? Le gite et le couvert

La biodiversité est une notion complexe qui décrit la diversité du monde vivant.
Elle est divisée en trois niveaux :

Les vignobles sont des milieux agricoles pouvant accueillir une grande biodiver-
sité car ils sont généralement riches en structures servant a la fois de refuge et
de garde-manger.

1. La diversité des écosystemes représente la diversité des milieux naturels.

On trouve sur terre des déserts arides, des foréts tropicales, des récifs coral-
liens, etc. Il peut également s’agir de plus petits milieux comme un étang,
une prairie fleurie ou un vignoble par exemple.

. La diversité des espéces correspond au nombre d'espéces différentes qui

Les murs en pierres séches évitent |'érosion des
sols dans les vignobles pentus. Ils sont également
favorables a la biodiversité. En effet, les nombreux
petits trous des murs sans ciment sont trés appré-
ciés des lézards, des insectes et des escargots no-

vivent dans un milieu. On compte a la fois les animaux et les végétaux mais tamment.
aussi les champignons et les bactéries. Dans un vignoble par exemple, il y a
évidemment de la vigne mais aussi des fleurs, des oiseaux, des lézards, des
papillons, des vers de terre et beaucoup d'autres especes. Il y a d‘ailleurs
plein de petits organismes que |'on ne peut pas voir a |'ceil nu. Les haies champétres protégent les vignes du vent
et sont tres appréciées des oiseaux pour y cacher
leur nid. lls y trouvent également leur nourriture

chenilles, insectes volants, araignées, etc.

3. La diversité des génes représente les variations au sein d'une méme es-
pece. Par exemple, certaines variétés de vignes produisent des raisins rouges
alors que d’autres produisent des raisins blancs. Il existe méme une grande
palette de couleurs entre les deux. Il s'agit pourtant de la méme espece qui
se nomme vitis vinifera en latin.

Le saviez-vous ?

Les vers de terre jouent un réle
tres important dans les vignobles :
lorsqu’ils creusent des galeries, ils
La biodiversité est essentielle car tous les étres vivants d'un milieu entretiennent améliorent la structure du sol ce
des relations étroites. lls dépendent tous les uns des autres pour survivre. Plus il qui permet a la vigne de bien s’en-
y a d'espéces différentes, plus la biodiversité est importante et plus la nature se raciner.
porte bien.

L'herbe entre les rangs de vigne protege le sol du
soleil, de la chaleur, du ruissellement lors des fortes
pluies et les racines améliorent la structure du sol.
Les bandes herbeuses sont également un lieu de vie
pour les fourmis, les coccinelles et les araignées par
exemple.

Plus la biodiversité est importante, plus le vignoble est en
bonne santé et plus il produira du raisin de bonne qualité !

ACTIVITES
Les arbres isolés sont tres utiles dans les vignobles
car ils permettent aux rapaces comme le faucon
crécerelle et la buse variable de chasser les petits
rongeurs. Les vignerons peuvent également installer
des nichoirs pour favoriser leur présence

* Dans les vignes, les enfants
localisent des milieux propices
a la biodiversité.

* Qui aimerait vivre ici et
pourquoi?

* Retourner une grosse pierre
pour découvrir le petit monde
qui vit en dessous. Utiliser
une loupe pour mieux observer.

ACTIVITES

* Que se passe-t-il lorsque
la biodiversité est perturbée ?
(cf. annexe A7)

* Retrouver d’autres idées
d’activités dans Le chemin
de la biodiversité.

LE CHEMIN DU RAISIN EaF 2020
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Le saviez-vous ?

Les araignées ne sont pas des in-
sectes. Les insectes n'ont en effet
que 6 pattes a I'dge adulte alors
que les araignées en ont en 8!

22
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La viticulture biologique

Certains viticulteurs choisissent de produire du raisin biologique. lls renoncent
donc a utiliser des produits phytosanitaires de synthése pour protéger leurs
vignes des ravageurs et des maladies. Pour garantir leurs récoltes, ces viticulteurs
ont recours a des méthodes de luttes alternatives. Ce mode de production est
particulierement respectueux de la biodiversité.

Voici deux exemples de méthodes de luttes alternatives, largement répandues
dans les vignobles suisses :

La confusion sexuelle

Pour attirer les males et se reproduire,
les papillons femelles libérent une odeur
trés spécifique appelée phéromone. Pour
éviter d'avoir trop de chenilles voraces
dans leurs vignes, les vignerons installent
des diffuseurs qui émettent une odeur
trés similaire aux phéromones. Le nuage
d'odeurs désoriente les papillons males
qui ne parviennent plus a localiser les fe-
melles. Les papillons ne peuvent pas se
reproduire, le nombre de chenilles est ain-
si limité.

La lutte biologique

Pour lutter contre les araignées rouges qui s'attaquent aux feuilles des vignes,
les vignerons relachent de minuscules acariens, les typhlodromes, dans leurs
vignobles. Ce sont d’importants prédateurs des araignées rouges, leur présence
dans le vignoble évite que les araignées rouges ne proliférent.

La viticulture biodynamique

Certains viticulteurs poussent la démarche de la culture biologique encore plus
loin et optent pour la culture biodynamique : une méthode fondée en 1924 par
le penseur et philosophe Rudolf Steiner.

En plus de suivre les réglementations de la culture biologique, les viticulteurs qui
utilisent cette méthode se servent de préparations spécifiques pour aider la vigne
a se renforcer et a mieux se développer. Ces préparations un peu particuliéres
a base de matiéres animales, végétales ou minérales sont appliquées sur le sol,
pulvérisées sur les plantes ou introduites dans le compost en trés faible quantité.
La culture biodynamique repose également sur les cycles astronomiques.
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A1 Les quatre saisons de la vigne

Promene-toi dans le méme vignoble a chaque saison. Utilise tous tes 5 sens (vue, odorat, ouie,
toucher, go(t) pour observer. Note ensuite des observations et illustre-les avec un dessin dans

la case de droite.

Saison:

Mes observations

Saison:

Mes observations

Saison:

Mes observations

Saison:

Mes observations
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A2 Dessins magiques

Cueille une belle feuille de vigne. Attention a bien la choisir afin de n’en prendre qu’une seule.
Plaque ta jolie feuille de vigne sur un sous-main et pose une feuille de papier blanc par-dessus.
Demande a un camarade de t'aider a la maintenir en place. Avec ta main libre, frotte toute la
surface de la feuille de papier avec un crayon gras de la couleur de ton choix. Petit a petit, les
nervures devraient apparaftre comme par magie.

Tu peux aussi réaliser I'empreinte de I'écorce d'un cep. Pour cela, demande a un camarade de
t'aider a maintenir une feuille de papier contre le cep de ton choix et frotte doucement le papier
avec un crayon gras.

EaF 2020
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Avec tes doigts, ouvre proprement un grain de raisin.
Quelles sont les trois parties qui le composent ?

1

A3 Dissection d'un grain de raisin

Combien y a-t-il de pépins ?

Croque dans un pépin de raisin, quel golt a-t-il ?

Dessine une grappe de raisin et ajoute les légendes suivantes :

baie - rafle — pellicule — pulpe - pépin

Ve
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A4

Ingrédients et ustensiles
e Du raisin mar

* Un grand récipient

e Un presse-pureée

* Une casserole

* Une passoire fine

* Une bouteille

A5

Ingrédients

* 0.75 litre de vinaigre
de fruits

* Mélange a choix d’herbes
aromatiques (ex: estragon,
thym, basilic, aneth,
cresson, laurier, sauge,
mélisse citronnée...)
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Faire son propre mout

Méthode:

1. Séparez les grains de raisin de leurs rafles.

2. Lavez les grains de raisin avec de |'eau tiede pour

éliminer tous les résidus.

Ecrasez les raisins avec le presse-purée.

4. Faites cuire les raisins écrasés dans une casserole a
feu moyen pendant environ 10 minutes. Si nécessaire,
écrasez une deuxieme fois le raisin pour faire sortir
tout le jus.

5. Filtrez le jus avec une passoire fine puis transvasez-le
dans une bouteille.

6. Mettez la bouteille de jus de raisin au réfrigérateur
pour qu'il refroidisse.

7. Consommez le jus de raisin frais rapidement.

w

Vinaigre aux herbes

Recette:

Insérer les herbes aromatiques (préalablement rincées et
épongées avec du papier ménage) dans une belle bouteille
décorative en verre transparent. Remplir de vinaigre pour
recouvrir totalement les plantes. Fermer et laisser mariner
au frais deux semaines a I'abri de la lumiére et de I'humidité.
Agiter tous les deux jours.
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Matériel :
* 2 bouteilles en PET de
50 centilitres
* 1 stylo indélébile
e 1 litre d’eau du robinet
2 cuilleres a soupe
de levure de boulanger
2 cuilleres a soupe
de sucre
* 2 ballons de baudruche

A6 Expérience:

la fermentation alcoolique

Protocole:

1. Libeller les bouteilles en PET avec le stylo indélébile: A et B

2. Remplir les deux bouteilles en PET d'eau du robinet

3. Dans la bouteille A, ajouter une cuilléere a soupe de levure
de boulangerie seche, bien mélanger

4. Dans la bouteille B, ajouter 2 cuilleres a soupe de sucre
et une cuillére a soupe de levure de boulangerie séche,
bien mélanger

5. Recouvrir les goulots des bouteilles avec les ballons de
baudruche

6. Mettre les bouteilles dans un endroit tempéré (20° a 30°)

Qu’observes-tu apres plusieurs heures ?

Bouteille A:

Bouteille B :

Pourquoi?

Que se serait-il passé si tu avais remplacé I'eau sucrée par du jus de raisin frais ?

28
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A7 Un équilibre fragile

Les campagnols sont de petites souris qui creusent des galeries dans les vignobles. Ces
petits tunnels apportent de I'oxygéne dans le sol et facilitent I'écoulement de I'eau. De plus,
les crottes des campagnols enrichissent le sol en nutriments. La présence de quelques campa-
gnols dans un vignoble est donc bénéfique pour la vigne. Cependant, les campagnols adorent
ronger les racines des vignes. Petit a petit, les vignes ne peuvent plus pomper |'eau et les
nutriments du sol. Elles finissent par mourir. Heureusement, les faucons crécerelles se régalent
des campagnols. Pour les attraper, ils se perchent sur les arbres environnants et guettent
discretement les campagnols avant de les attraper avec leurs serres acérées.

Les campagnols, les faucons crécerelles, les arbres et les vignes: ils sont tous importants !
Si un seul d'entre eux manque, les autres en patiront.

Que se passerait-il si les faucons crécerelles disparaissaient ?

Que se passerait-il s’il n’y avait plus d’arbres dans le vignoble ?

Que se passerait-il si on éliminait tous les campagnols?

EaF 2020
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A8 Le mot mystere A9 Questions d’experts

Trouve le mot mystére 1. Processus de transformation du raisin en vin Tu connais maintenant le chemin du raisin. En t'aidant du dossier,
(colonne en gras) en 2. Lors d'une greffe, partie de la plante que I'on insere sur réponds aux 10 questions ci-dessous.
remplissant les cases a I'aide le porte-greffe
des indices ci-contre. 3. Processus biochimique au cours duquel le sucre se
transforme en alcool 1. De quelle région la vigne est-elle originaire ?

4. Maladie de la vigne provoquée par un champignon

5. Appareil servant a mesurer le taux de sucre dans le raisin
6

7

. Rameau de vigne devenu ligneux 2. Comment appelle-t-on I"apparition des feuilles au printemps ?
. Terme utilisé pour désigner les variétés de vigne cultivées
pour faire du vin
8. Contenant en bois servant a '¢levage, a la conservation 3. Jusqu’a quelle profondeur les racines de la vigne peuvent-elles s'enfoncer dans le sol ?
et au vieillissement du vin
9. Vinaigre originaire de Modene en ltalie

4. Cite 2 maladies de la vigne.

1

5. Combien de pépins contient une baie de raisin ?
2
3 6. Comment nomme-t-on les différentes variétés de plants de vignes cultivés ?
4
5 7. A quelle saison s’effectuent les vendanges ?
6
. 8. Quelle méthode utilisons-nous de nos jours pour multiplier la vigne ?
8

9. Quelle machine utilise-t-on pour séparer les baies de raisin de la rafle ?
9

10. A quoi sert la pasteurisation ?

sabuepua : asuoday
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A10 Calculs viticoles A11 La grille de vocabulaire

1. La classe compte 20 éleves. Pour la récréation, chaque éléve recoit 2 dl de jus de raisin. 13 mots du lexique des pages 34 et 35 sont cachés dans cette grille
La maitresse envoie Clément et Julie au magasin pour acheter du jus de raisin pour toute (verticalement et horizontalement). Trouve-les !
la classe. Combien de litres doivent-ils ramener ?

v B A C T E R I T E O B |

2. Il faut 120 kg de raisin pour faire 100 | de vin. Combien de kg de raisin faut-il pour
produire une bouteille de vin de 75 ¢l ?
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3. Les 3 hectares de vignes de Victor ont produit 21 tonnes de raisin en tout. Victor
vend son raisin a la cave du village a 3 CHF le kilo. Quelle somme Victor recevra-t-il |
cette année ?
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4. En 2018, les Suisses ont consommé 824’675 hl de vin blanc et 1'614'130 hl de vin
rouge. Que représentent ces valeurs en pourcentage ?
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5. Martine possede 230 rangs de vigne. Lors des vendanges, il faut 30 minutes pour récolter
a la main tout le raisin d’un rang. Avec I'aide de Paul, Julien et Sophie, combien d'heures
faudra-t-il pour vendanger les 230 rangs ? |
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acarien nom masculin - Ninuscule animal a huit pattes, de la méme famille que
les araignées.

bactérie nom féminin — Qrganisme vivant formé d'une seule cellule sans noyau.

cépage nom masculin - \/griété de plant de vigne cultivée.

greffon nommasculin - Partje d'une plante (bouton, rameau, bourgeon) que
I'on insere sur une autre plante afin d'obtenir un nouveau
spécimen.

levure nom feminin - Champignon unicellulaire capable de provoquer
la fermentation des matieres animales ou végétales.

lie nom féminin - Dépdt qui se forme au fond des récipients contenant
des boissons fermentées.

mout nommasculin - Jys de raisin qui n'a pas encore subi la fermentation

alcoolique.

pasteurisation

nom féminin

Procédé de conservation qui consiste a chauffer un liquide
et a le refroidir brusquement afin de détruire les germes.

produit

phytosanitaire

nom masculin

Produit destiné a la protection des cultures contre les
maladies, ravageurs et mauvaises herbes.

phéromone

nom féminin

Molécule chimique produite par un étre vivant, qui
induit un comportement spécifiqgue chez un autre membre
de la méme espeéce.
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porte-greffe

nom masculin

Plante sur laquelle on insére un greffon.

nom féminin

pruine Fine pellicule cireuse, naturelle, a la surface de certains
fruits (prune, raisin).

rafle nom féminin - Fnsemble de la tige d'une grappe de fruits.

réfractomeétre nom masculin - Appareil permettant de mesurer la quantité de sucre
contenue dans un liquide.

sarment nom masculin Rameau de vigne devenu ligneux.

sécateur nommasculin - Qutil de jardinage, gros ciseaux a ressort.

tanin nom masculin— Sypstance, présente dans les pépins et les rafles de raisin,
qui entre dans la composition des vins rouges.

terroir nom masculin - Ensemble des terres d'une méme région fournissant
un produit agricole caractéristique.

véraison nom féminin - Maturation des fruits, spécialement du raisin qui prend

sa couleur.

vinification

nom féminin

Procédé par lequel le mo(t est transformé en vin.
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Proposition de programmes d’activités

Ce chapitre est spécialement destiné aux prestataires de L'école a la ferme. Ces deux pro-
grammes sont des exemples, ils sont adaptables en fonction du lieu, de la météo, de I'age des
enfants, du temps a disposition et du souhait de I'enseignant/e.

Animation « Dans les vignes » — 2h30

10 min

Accueil des éleves
e Déposer les sacs
o Aller aux toilettes si nécessaire
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Animation « A la cave » — 2h30

20 min

Introduction

e Se présenter

o Citer les régles a respecter pendant la visite

e Inviter les éléves a se présenter a tour de role

» Poser des questions : Savez-vous ou vous étes ?
Savez-vous ce que nous allons faire ?

e Annoncer brievement le planning de I'animation

30 min

Balade dans les vignes

* Introduire le métier de vigneron.

* Que fait le vigneron a cette période de I'année ?
* Proposer aux enfants de I'aider

1h15

Les ateliers (en choisir 2)
e |déalement, séparer la classe en deux groupes.
e Compter environ 30 minutes par atelier

puis inverser les groupes.

a. Atelier « Dessin magique »
Cf. annexe A2
b. Atelier « Biodiversité »
Donner une mission aux enfants. Par exemple : trouver le maximum de fleurs différentes,
observer les oiseaux dans la haie ou les Iézards dans les murs en pierres séches, etc.
c. Atelier « Dégustation »
Faire goQter a I'aveugle différents jus de fruits, du raisin blanc et du raisin rouge,
du modt et du jus de raisin pasteurisé.
d. Atelier « Dissection d'un grain de raisin »
Cf. annexe A3

15 min

Conclusion
A tour de role, chaque éléve dit ce qu'il a préféré ou ce qu'il a appris de nouveau.
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10 min Accueil des éleves
» Déposer les sacs
 Aller aux toilettes si nécessaire
20 min Introduction
* Se présenter
e Citer les regles a respecter pendant la visite
e Inviter les éléves a se présenter a tour de réle
 Poser des questions : Savez-vous ou vous étes ?
Savez-vous ce que nous allons faire ?
* Annoncer brievement le planning de I'animation
30 min Activité en deux parties (n‘en choisir qu'une)
Idéalement, former des petits groupes accompagnés d'un adulte pour que
tous les éleves puissent participer.
a. Faire son propre mo(t
Cf annexe A4
b. La fermentation alcoolique
Cf annexe A6.
30 min Visite guidée de la cave
* Introduire le métier de caviste
* Présenter les machines
30 min Atelier « étiquettes »
* Les éleves étudient les étiquettes de plusieurs bouteilles de vin.
¢ |ls identifient le cépage, les taux d'alcool, le millésime, la provenance, etc.
e lls imaginent et créent ensuite leur propre étiquette.
15 min Suite de l'activité en deux parties
a. Faire son propre modt — seconde partie
Le mo0t a refroidi, il est temps de le déguster
b. La fermentation alcoolique — seconde partie
Les éleves observent les ballons, que s’est-il passé ?
15 min Conclusion
A tour de role, chaque éléve dit ce qu'il a préféré ou ce qu'il a appris de nouveau.
EaF 2020
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Idées de visites
sur le théme de la vigne et du vin

Le jeu Vign'Heroes, au cceur du vignoble de Lavaux (VD), vous emmeéne a la découverte du passionnant métier de
vigneron. Il vous permettra de connaitre les défis auxquels les vignerons sont confrontés tout au long de la saison.
* Pour en savoir plus : www.vignheroes.ch

Le musée du vin (VS) propose des visites guidées interactives, des excursions, des ateliers et un espace didactique pour
permettre a tous les écoliers de se familiariser avec le monde passionnant de la vigne.
e Pour en savoir plus : www.museeduvin-valais.ch

Le Viti-tour, a faire a pied ou a vélo, est un sentier didactique balisé qui serpente a travers le vignoble de Cressier (NE).
En bordure de chemin, des deux boucles proposées, se trouvent 27 panneaux explicatifs abordant des themes liés a la
vigne.

» Pour en savoir plus : www.caveaudesvins.ch/viti-tour

Le sentier viticole de Dardagny (GE) vous fera découvrir les divers cépages qui font la fierté de Geneve le temps
d'une promenade. La balade est accessible a tous et dure environ deux heures (7,5 km).
* Pour en savoir plus : www.geneve.com/fr/attractions/sentier-viticole-de-dardagny

Le Parc Vign'nature (VD) aborde de maniére ludique et didactique le cycle de vie d'une plante. Le but de cette parcelle
est de sensibiliser le visiteur a I'environnement qui I'entoure et de mettre au cceur de |'expérience la découverte de la
vigne, de la racine au fruit.

e Pour en savoir plus : www.lavaux-unesco.ch/visites-guidees

Le musée de la vigne, du vin, de I'étiquette (VD), situé sur le site exceptionnel du Chateau d'Aigle, propose quatre
expositions abordant les themes du paysage, de la biodiversité, de I"éducation au goQt, de I'écologie, de I'économie, de
I'art, des vignerons et des vendanges.

* Pour en savoir plus : www.chateauaigle.ch/musee-de-la-vigne

Pour en savoir plus
sur I"agriculture et la viticulture

www.ecolealaferme.ch ... .Visites a la ferme pour les classes
www.visitesdetables.ch ... .Visites a la ferme pour tous

www.agriviva.ch ... ... ... Stages a la ferme pour les jeunes
www.agro-image.ch. . ... .. Lecons a I"école avec un agriculteur
www.agriscuola.ch. . . ... .. Plateforme didactique de I'agriculture
www.agriculture.ch .. ... .. Paysans suisses. D'ici, avec passion.
www.swisswine.ch .. ... .. Portail officiel de la vigne et du vin
www.agirinfo.com .. ... .. Agence d'information agricole romande AGIR
www.ofag.admin.ch . ... .. Office fédéral de I'agriculture
www.ofev.admin.ch ... ... Office fédéral de I'environnement
www.agroscope.ch .. ... .. Centre de compétences pour la recherche agricole
www.agridea.ch. ... ... ... Centrale de vulgarisation agricole
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Autre matériel pédagogique
sur le theme de la vigne et du vin

Poster didactique AGIR: Affiche didactique AGIR:
En visite chez les viticulteurs Les vignobles romands
i Poster didactique destiné principa- % e st Le dessin de Monique Félix permet
b viticutbaurs lement a I'enseignement des classes J{ﬁi’%xr de se promener dans les vignes va-
primaires, mais aussi aux familles. | B | laisannes en hiver, de partir du coté
Ce document décrit, de facon a la : L e, | du canton de Genéve au printemps,
fois ludique et précise, le travail des | ©s= =1 | degodter aux joies de I'été a Neu-
b vignerons. Il comprend au recto un -*. H_: * chatel et de terminer la balade en
e grand dessin et au verso des infor- ... 'wm apothéose & Lavaux en automne.

mations, jeux et exercices.

Brochure AGIR:

Vignobles en Suisse

Dans cette brochure vous trouve-
rez, sur une quinzaine de pages
illustrées, le travail qui méne de la
treille a la bouteille, puis au maga-
sin. Vous serez, de plus, brievement
initiés a la connaissance des princi-
paux cépages.

Cahier thématique:

Le chemin de la biodiversité

Ce cahier présente la richesse de

la diversité des especes a la ferme,
des génes et des biotopes, ainsi
que I'évolution des paysages. De
nombreuses suggestions péda-
gogiques «clé en main» permettent
un enseignement interactif assorti
d'activités créatrices, fiches de travail,
jeux et anecdotes.

La documentation AGIR est a commander sur www.agirinfo.com
Les cahiers thématiques sont a commander sur www.schub.ch/fr/supports/classeur-lecole-a-la-ferme
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Secrétariat romand

Forum national L'école a la ferme
Agence d’information agricole romande AGIR

Av. des Jordils 3, 1006 Lausanne
Tél. 021 613 11 31
info@agirinfo.com
www.agirinfo.com

Suisse. Naturellement.

_L'ecole
a la ferme

www.ecolealaferme.ch

Paysans

suisses

D’ici, avec passion.




