Viticulteur,
viticultrice

Agropraticien,
agropraticienne Arp

cultures spéciales

Chasselas, pinot noir, petite arvine ou
gewiirztraminer? Ces cépages n'ont pas

de secrets pour les viticulteurs et les
viticultrices. Ces spécialistes cultivent la
vigne et récoltent le raisin lors des ven-
danges. Ils s'occupent aussi de la vinification
et de I'élevage des vins ainsi que de leur
commercialisation.



Qualités requises

Je m'intéresse a la nature

Les viticulteurs et viticultrices exercent une activité
polyvalente, proche de la nature. Ils plantent, taillent
et soignent les vignes, récoltent le raisin et vinifient la
vendange. IIs adaptent sans cesse leurs taches aux
conditions météo.

J'ai une bonne condition physique

Méme sil'usage de différentes machines facilite le travail,
de nombreuses activités s'effectuent a la main. Les
taches se répétent selon les périodes, mais varient beau-
coup sur l'année. Au printemps et en été, la vigne requiert
de nombreux soins et les journées sont bien remplies.

En hiver, les viticulteurs taillent la vigne.

J'ai le sens de I'observation et du golit

Ces professionnels connaissent les particularités de
chaque cépage. IIs surveillent la croissance des cultures,
veillent a la bonne santé du vignoble et cherchent a
prévenir I'apparition de champignons et de parasites.
Pendant la vinification, ils suivent I'évolution des vins par
rapport a leur goQt, leur couleur ou encore leur odeur.

Je fais preuve d'un bon sens de
lI'organisation et du commerce

Engager le personnel pour les vendanges, promouvoir
les vins aupres de clients ou encore préparer les com-
mandes: autant de taches qui demandent des compé-
tences de gestion et le sens du contact.

v Les viticulteurs attachent la vigne pour qu'elle pousse droit et que
ses feuilles soient bien exposées au soleil.

Environnement de travail

Chagque région a ses spécificités

Il existe de grandes différences en fonction des régions viticoles: les conditions clima-

tiques et 'emplacement des vignes, en plaine ou sur un coteau, influencent beaucoup
les taches. Les cépages plantés, les sols et 'enherbement varient, tout comme les
techniques de travail et les machines utilisées. En Suisse, 75% de la surface viticole
sont concentrés sur les cantons du Valais, de Vaud, de Geneve et du Tessin.

Un travail qui change au fil des saisons
Les viticulteurs et les viticultrices travaillent en équipe et exercent une grande partie

de leur activité a I'extérieur. Ils doivent réagir rapidement en fonction de la météo (gel,
fortes pluies, gréle, etc.) et des besoins de la vigne. Leurs taches varient tout au long

de l'année.

Formation CFC

@ Conditions d'admission

Scolarité obligatoire achevée

@ Entreprise formatrice

Exploitations viticoles de différentes
tailles. Il est possible de se former dans
le domaine spécifique «production
biologique». L'apprentissage peut étre
effectué dans plusieurs entreprises
formatrices, afin de découvrir les spéci-
ficités des différentes régions.

e Cours interentreprises

Les coursinterentreprises consistent en
des journées spécifiques. Ils permettent
un approfondissement et une mise en
pratique des sujets étudiés en classe.
Lesthemes abordés sont la sécurité au
travail, la santé, les machines et I'outil-
lage, I'nygiéne et la qualité, les appareils
de pulvérisation, la vinification ainsi que
les élévateurs. Le programme prévoit

8 jours de cours répartis sur 3 ans.

@ Titre délivré

Certificat fédéral de capacité (CFC) de
viticulteur ou de viticultrice

Ecole professionnelle

Les cours ont lieu & Chateauneuf (Sion,
VS), a Marcelin (VD), a Wadenswil (ZH)
ou a Mezzana (TI). Ils sont donnés

2 jours par semaine ou sous forme de
cours-blocs. L'enseignement porte
notamment sur le travail du sol, la
plantation, la fertilisation et le soin aux
vignes, la récolte du raisin, I'élaboration
duvin, la qualité des denrées alimen-
taires ainsi que l'utilisation et I'entretien
des machines. A cela s'ajoutent des
cours de culture générale et de sport.
IIn'y a pas de langues étrangéres.

e Maturité professionnelle

En fonction des résultats scolaires, il est
possible d'obtenir une maturité profes-
sionnelle pendant ou aprés la formation
initiale. La maturité professionnelle
permet d'accéder aux études dans une
haute école spécialisée (HES) en prin-
cipe sans examen, selon la filiere choisie.



<Lorsdel'¢levage, la dégustation permet
de suivre I'évolution du vin et d'évaluer
entre autres la qualité des tanins.

Laura Paccot

21 ans, viticultrice CFC,
employée dans un
domaine travaillant en
biodynamie

A l'ecoute du terroir

Laura Paccot travaille au sein du domaine familial <La Colomben». Située
sur la Cote vaudoise, I'exploitation compte vingt hectares, répartis entre
Féchy et Mont-sur-Rolle.

Vv Laura Paccot
veille aubon
développement de
lavigne. Pour lutter
contre I'numidité,
elle enléve les
feuilles en surplus.

Sous un ciel couvert, une petite équipe de
six personnes ceuvre dans les rangs de
vigne. Mi-juin est la période des effeuilles,
un travail conséquent qui s'effectue a

la main. «<Nous enlevons les feuilles en
trop sur la plante. Cela permet de lutter
contre I'humidité qui, avec la chaleur, est
favorable au développement de champi-
gnons. En paralléle, nous nous occupons
du palissage: nous veillons a ce que la
vigne, qui est une liane, soit bien conduite
entre les fils», explique Laura Paccot.

Des vins et des terroirs

«Sur le domaine, nous cultivons diffé-
rents cépages: chasselas, pinot gris et
pinot noir, mais aussi chardonnay et
savagnin. Les vignes du domaine sont
réparties sur plusieurs parcelles entre
Féchy et Mont-sur-Rolle. Ce morcelle-
ment est un avantage en cas de gréle,
mais rend la gestion des cultures plus
difficile car, sur chaque parchet, I'évolu-
tion de la vigne est différente.»

Au rythme des saisons
Alavigne, les taches varient beaucoup
selon la météo et les saisons. «Chaque
matin, toute I'équipe se réunit au
bureau pour organiser les travaux en
fonction des besoins du jour», précise
la viticultrice. «Sur I'année, la taille
représente le travail le plus long: il dure
deux a trois mois. Lorsque la vigne
pousse, nous enlevons les bourgeons
et les sarments superflus pour assurer
la qualité du raisin. Nous travaillons

ici en biodynamie: nous accordons
beaucoup d'importance au compost

et al'entretien du sol. Nous effectuons
aussi divers traitements pour favoriser
la vitalité de la vigne et pour renforcer
sonimmunité.»

Des régions viticoles variées
Actuellement, Laura Paccot prépare le
brevet fédéral de cheffe d'exploitation
viticole, dans l'optique de reprendre
aterme le domaine familial. Fille de
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vignerons, elle n'a pourtant pas tout
de suite souhaité suivre cette voie.
«J'ai d'abord fait des études HES en
hotellerie et professions de l'accueil.
C'est un stage en marketing effectué
sur un domaine viticole en Afrique du
Sud qui m'a donné envie de revenir ala
vigne. J'ai alors suivi un apprentissage
raccourcide viticultrice en deux ans,
avec une année de formation dans les
Grisons puis une année en Valais.» Une
expérience enrichissante, car chaque
domaine, et chaque région, a ses
spécificités.

«J'apprécie la diversité du métier: le
travail en équipe au rythme des saisons,
le processus de vinification qui intensifie
les différences de terroirs, la vente

et les échanges stimulants avec les
clients», précise encore la jeune femme.
«Produire unvin est le fruit d'une année
entiere de travail, voire plus.»



Assurer une récolte
de qualiteé

Jean-Francois Debons effectue son apprentissage chez Serge Roh a la cave
«Les Ruinettes». A Vétroz (VS), les vendanges ont débuté cette année avec
une dizaine de jours d'avance.

V Leviticulteur
mélange le cha-
peau de marc avec
le mo(t afin que
celui-cis'impregne
delacouleuret
des tanins.

Le domaine ol Jean-Frangois Debons
travaille comprend douze hectares de

vignoble, dont neuf sont plantés surun

coteau. Les vendanges ont commencé la
semaine derniére. Cépages précoces, le
pinot noir et le gamay ont déja été récol-
tés. Aujourd'hui, c'est au tour du fendant.

Préparer les vendanges

«Cette année, le temps sec et chaud a
été propice alavigne: elle a produit une
grande quantité de raisin dont I'état
sanitaire est particulierement bon. Nous
avons enlevé le surplus surles ceps; cela
a permis de concentrer le sucre dans les

grappes principales», explique I'apprenti.

«Lors des vendanges, nous effectuons la
récolte et le tri a la main. Nous vérifions
que les baies sont arrivées a maturité et
qu'iln'y a pas de pourriture nid'autres
symptdmes. Le raisin est notre matiere
premiére: une sélection soigneuse est
importante pour pouvoir produire un vin
de qualité.»

Vinifier

Ala cave, Jean-Francgois Debons aide
adécharger le tracteur. Les grappes
récoltées sont tout d'abord déversées

dans un fouleur-égrappeur. Celui-ci
permet de séparer les baies de la rafle
et de les faire éclater pour en extraire
le jus. «Ici,comme c'est du fendant,
nous n'égrappons pas le raisin, car
celui-ci sera directement pressé.»

Le viticulteur pése la vendange, puis
sonde le modit (jus) en vue de mesurer
lateneur en sucre. La vendange est
ensuite pompée directement dans le
pressoir. Sur un registre, Jean-
Francois Debons note la date d'arrivée
du raisin, son poids, sa provenance et
sateneur en sucre (en degrés Oechsle).
Cela lui permet d'identifier le contenu
de chaqgue cuve et d'en faire le suivi.
«Pour les rouges, précise-t-il, nous

Jean-Francois
Debons

22 ans, viticulteur CFC
en 3°année de
formation, employé
dans une petite
exploitation

A Les cuves sont refroidies avec de I'eau pour éviter que le mo(t ne parte tout de suite en fermentation.

préférons laisser macérerle moGt
quelques jours en bac, le but étant d'ex-
traire la couleur et les tanins contenus
dansla pellicule du raisin. Durant la
fermentation alcoolique, le chapeau de
marc (pellicules et autres déchets dus
au foulage) remonte a la surface. Deux
fois parjour, nous cassons ce chapeau
et le remélangeons avec le reste a
I'aide d'un pigeur ou d’'une pompe. Nous
appelons cette étape un remontage.
Certaines de nos cuves sont équipées
pour effectuer les remontages de
maniere automatisée.»

Une activité aux multiples
facettes

'apprenti passe autant de temps dans
lesvignes qu'a la cave, ce qu'il appré-
cie. «Le métier regroupe des aspects
trés diversifiés: soins au vignoble,
vinification, préparation et livraison de
commandes, ou encore participation a
des dégustations. Le partage autour du
vin me plait d'ailleurs aussi beaucoup:
ce dernier réunit des personnes issues
de tous horizons et qui ont des go(ts
treés différents.»



Agropraticien, agropraticienne AFP (orientation cultures spéciales):
la formation professionnelle initiale en 2 ans

«Le travail au rythme des saisons

me plait bien»

Romana Christen
19 ans,
agropraticienne
AFP (orientation
cultures spéciales)
en 2 année

de formation,
employée

dans une petite
exploitation
viticole du canton
de Lucerne

Quels travaux préférez-vous accomplir?

J'aime bien les travaux de palissage et d'effeuillage. Pour le
palissage, je fixe les sarments sur un fil double pour que la
vigne pousse bien droit. Lorsque les raisins sont plus grands,
j6te les feuilles autour des grappes pour que celles-ci aient
plus de lumiere.

Que faites-vous en hiver?

En hiver, je m'occupe principalement de |a taille de la vigne.
Sinous la laissions pousser, le raisin perdrait en qualité. Au
printemps, je plante de nouveaux ceps, je prépare le sol et je
le fertilise.

Pourquoi?

Parce gu'en été, nous sommes trés occupés a soigner les
vignes. En plus du palissage et de l'effeuillage, nous enlevons
les pousses superflues. Nous vérifions aussi qu'il n'y a pas de
champignons ni de parasites. Tous ces travaux permettent
de préparer les vendanges.

Qu'est-ce qui rend votre métier si intéressant?

Je trouve fascinant dobserver, étape aprés étape, comment
un produit aussi complexe que le vin nait a partir du raisin.
Le travail au rythme des saisons me plait bien. Mes taches
changent complétement d'un mois a l'autre.



A L'agropraticienne remplace les pieds de vigne trop vieux avec de

nouveaux plants.

LAFP, c’est quoi?

La formation professionnelle initiale en deux ans d’agropraticien ou d'agropraticienne (orienta-
tion cultures spéciales) s'adresse a des personnes qui ont des difficultés d’apprentissage ou

dont les connaissances scolaires ne leur permettent pas de commencer un CFC. Les exigences
au niveau de la pratique sont a peu prés les mémes que pour le CFC, mais les cours profession-
nels sont plus simples. L'attestation fédérale de formation professionnelle (AFP) permet d'entrer
dans le monde du travail ou de poursuivre sa formation pour obtenir le CFC de viticulteur ou de
viticultrice, moyennant en principe deux années de formation supplémentaires.

Agropraticien-ne AFP

Viticulteur-trice CFC

@ Durée 2ans

@ Durée 3ans

@ Entreprise formatrice

Les taches pratiques correspondent dans
I'ensemble a celles des viticulteur-trice-s.

@ Entreprise formatrice

Responsabilité plus importante, par exemple
dans la gestion de la culture, des vendanges et
de la vinification.

Ecole professionnelle

- 1jour par semaine

+ Accent sur les branches pratiques

- Pasdelangues étrangeres

+ Lieux: Chateauneuf (Sion VVS), Marcelin (VD),
Wadenswil (ZH), Mezzana (TI)

: Ecole professionnelle

- 2 jours par semaine ou cours-blocs

+ Branches pratiques, mais aussi théoriques

- Pas delangues étrangeres

+ Lieux: Chateauneuf (Sion VS), Marcelin (VD),
Wéadenswil (ZH), Mezzana (TI)

e Cours interentreprises

- Journées spécifiques

- Themes: sécurité au travail, santé, machines
et outillage, hygiéne et qualité, appareils de
pulvérisation (traitement), systémes de filtra-
tion (vinification), élévateurs.

: e Cours interentreprises

- Journées spécifiques

- Themes: sécurité au travail, santé, machines
et outillage, hygiéne et qualité, appareils de
pulvérisation (traitement), systémes de filtra-
tion (vinification), élévateurs.



o L = v Vinifier et élever Une fois le raisin pressé, le moGt obtenu sera pompé dans des cuves.
v Le viticulteur les prépare et s'assure de leur compléete étanchéité.

A Soignerlavigne
Lesviticulteurs et les viti-
cultrices plantent, taillent et
cultivent lavigne. Ils veillent
au développement optimal
des rameaux et des grappes.

<Echanger
autour duvin
Ces profession-
nels assurent la
promotion de
leursvins etles
présententala
clientéle lors de
dégustations
oulorsd'autres

événements.
> Conditionner et

vendrelevin Lenouveau
millésime est mis en
bouteilles, emballé puis
stocké. Le viticulteur
prépare les commandes
alivrer a des particuliers
ou adesgrossistes.

>Travaux a l'aide de
machines Selonla
taille de I'exploita-
tionet'emplace-
ment des cultures,
certains travaux
sontréalisés avec
des machines
-alaide dutracteur,
parexemple.

v Organiser etgérer Faire le suivide lavendange encavée, organiser
les travaux ou facturer les commandes: les viticulteurs exécutent aussi
diverses taches de gestion.

<Travaux

manuels Denom-
breuses taches sont
encore effectuées a
lamain. Le palissage
consiste a guider
lacroissance dela
vigne, quiestune
liane, le long des fils.

~ Vendanger Avantlesvendanges, chaque parcelle est sondée en vue de déterminer le moment
propice pourlarécolte. Les grappes sont cueillies & maturité.



@ Marché du travail

Chaque année, quelque 70 CFC sont délivrés en Suisse. Les
jeunes intéressés par une place d'apprentissage ont de
bonnes chances d'en trouver une.

Différents types d'employeurs

Souvent, les exploitations viticoles possedent vignes et
cave: on parle dans ce cas de «vignerons-encaveursn.
Il existe aussi des exploitations viticoles qui s'occupent
uniquement de cultiver la vigne, d'autres encore qui

ne vinifient qu'une partie de leur récolte et qui vendent
le reste de leur production a d'autres caves.

Perspectives demploi

La demande en personnel qualifié fait que les titulaires
du CFC sont recherchés. Les viticulteurs et viticultrices
travaillent généralement a plein temps. Aprés plusieurs
années d'expérience, ils peuvent prendre plus de respon-
sabilités dans I'entreprise et devenir par exemple chefs
d'équipe. De nombreux titulaires du CFC completent leur
formation en suivant un apprentissage de caviste ou effec-
tuent des formations supérieures. Le métier offre aussi
la possibilité de se former et de travailler dans diverses
régions viticoles a I'étranger.

Autres métiers
de I'agriculture

Le champ professionnel de I'agriculture comprend cing
autres métiers: caviste, agriculteur-trice, arboriculteur-
trice, aviculteur-trice et maraicher-ere. Certaines
activités des viticulteurs et des cavistes se chevauchent

(p. ex. vinification, commercialisation, etc.). La profession
d'agropraticien-ne, quant a elle, se décline en trois orienta-
tions: cultures spéciales, vinification et agriculture.

0 Adresses utiles

www.orientation.ch, pour toutes les questions concer-
nant les places d'apprentissage, les professions et les
formations

www.agri-job.ch, informations sur les professions du
champ professionnel de I'agriculture

www.orientation.ch/salaire, informations sur les salaires

@ Formation continue

Quelques possibilités apres le CFC:

Cours: offres proposées par les institutions de formation et les associations profession-

nelles (p. ex. agritourisme, commercialisation, utilisation de certaines machines, etc.)

Apprentissage complémentaire: formation d'un an dans un autre métier du champ
professionnel de I'agriculture (p. ex. CFC de caviste)
Brevet fédéral (BF): chef-fe d'exploitation viticole, caviste, maraichére, agricole,

arboricole ou avicole

Diplome fédéral (DF): maitre viticulteur-trice, maitre caviste, maitre maraicher-ére,

maitre agriculteur-trice, maitre arboriculteur-trice ou maitre aviculteur-trice

Ecole supérieure (ES): technicien-ne vitivinicole, agrocommergant-e ou agrotechni-

cien-ne

Haute école spécialisée (HES): bachelor en viticulture et cenologie, en agronomie ou

en technologies du vivant (orientation technologie alimentaire); master en Life Sciences

(orientation viticulture et cenologie)

Chef, cheffe d'exploitation
viticole BF

Laura Paccot, viticultrice, prépare le
brevet fédéral de cheffe d'exploitation
viticole. En Suisse romande, les cours de
préparation a cet examen profession-
nel se déroulent a I'école de Changins,

a Nyon (VD). La formation, en emploi,
permet d'acquérir des compétences en
gestion d’entreprise et d'approfondir ses
connaissances en viticulture. Les chefs
d'exploitation viticole conduisent un
domaine viticole sur les plans technique
et économique, et s'occupent également
de la gestion du personnel.
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