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emprdnte écologique, manuten-
tion facilitée... La solution semble
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' qualité des vins proposés, dit

Alexandre Richer, directeur des:
opérations chez Bibarium. Mais
_nous doublons chaque 'année
notre chiffre d’affaires.» llindique
que, danslecantonde ‘aud, une
€ P! tant
les restaurants que les stands de
fesnvals et al’nra buvettes |
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(8 indes SO % solre 4 poids
des habitudes. Ses avantages sont
pourtant les mémes que pour le
vin a la pompe. Aprés celui du
Flon, a Lausanne, Pierre Grun-
dlehner avait ouvert deux autres
magasins (Vevey et Nyon). Je n’ai

conservé que laboutique de Lau=

car, avec la pandémie, les -
clients ne viennent plus au maga-
sin, déplore-t-il. Prés de 70% du
marché est passé auzoommandes
en ligne.» Son chiffre d'affa(res est
ainsi resté le méme ces derniéres
années. Si ce marché pxogmsse 1é-
gérement en Suisse (3% des vins
alnsi €écoulés en Sulsse, contre
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40% en France), Pierre Grundleh-
nér confie préparer son lance-
ment outre-Sarine pour dévelop-
per ses affaires.

Alors, la pression sur les cofits

| de production du vin sera-t-elle fa-
* vorable a une distribution renon-

cant partiellement 4 la tradition-
nelle bot

dent défenseur de Ia bouteilld, &

Tradition ou innovation?
Confirmant les difficultés d'ap-
provxsmnnemem etles hausses de
prix sur toute la chaine de produc-
* tion, Francois Montet concéde:
«Pour les yins ouverts, oll on n'a
pas besoin de présenter la bou-
teille, peut-étre que la crise ac-
tuelle peut favoriser une transi-
tion, aider a franchir un cap psy-
chologique», ditle président de la
Fédération vigneronne vaudoise.
Le ton prudent est partagé au sein
 del'Office des vins vaudois (OVV).
'Entre réutilisation des bolgmlles

Le vin servi
alapompe

tisera-t-il
d’autant
plus vite
que la crise
frappe toute
la chaine de
production
des bou-
teilles

en verre?
Les métiers
de la filiere
se ques-
tionnent.
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et nouveaux contenanls, on se
creuse Ia téte. «Pour I'heure, on
devine une tendance, mais je ne
vo:s pas arriver de changemems
dit son di

Benjamin Gehrig. 11 soupqonne
toutefois que les jeunes généra-
tions pourraient céder a I'aspect |
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ceptions dans le domaine. Si
I’étude mériterait d'étre confir- |
mée a plus large échelle, elle
semble indiquer un intérét du pu-

blic pour le vin en vrac, alors que
88% d’établissements servent da-
vantage de vin au verre que de
bouteilles. Ainsi, 96% des consom-
mateurs de vin seraient favorables
au vin servi en fiit, notamment
pour sa durabilité. «Aujourd’hui,
le marché semble plutot mir pour
le vin en ft dans les hotels et res-
taurants car les consommateurs
se sont habitués a le commander
au verre», dit la professeure assis-
tante Stéphanie Pougnet.
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vins: WWW.bibovino.ch
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