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R~SUM~ 

La diversit~ des travaux n6cessaires ~ l'61aboration d'un vin de 
qualit6 explique que le viticulteur puisse ~tre th6oriquement 
soumis au risque de contacts allerg6niques. Toutefois, les 
manifestations ctiniques relevant de ce type de risque sont de 
fait rarement rapport6es dans cette profession qui 6volue tou- 
jours vers plus de technicit6 pour une meilleure qualit6. Nous 
passons en revue les diff6rentes 6tapes de production du vin 
et tentons d'dtablir une liste, non exhaustive, des allerg~nes 
potentiels pour le viticulteur. 

MOTS-CL]~S : Allergie professionnelle - Viticulture. 

SUMMARY 

Potential allergens in winegrowers. - The diversity of the 
tasks involved in the elaboration of a quality wine means that 
winegrowers can be theoretically subject to a risk of allerge- 
nic contact. However, clinical allergic manifestations are 
rarely reported in this occupation which is becoming increa- 
singly technological to ensure better quality. The authors 
review the various steps of wine production and try to esta- 
blish a non-exhaustive list of potential allergens for winegro- 
wers. 
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L a  v i t i c u l t u r e  r e p o s e  s u r  u n e  t r a d i t i o n  mi l l6-  
na i re .  El le  a n 6 a n m o i n s  b6n6f ic i6  ces  d e r n i b r e s  
a n n d e s  de  l ' u t i l i s a t i o n  de  t e c h n i q u e s  m o d e r n e s  
m i s e s  fi p ro f i t  p o u r  am61iore r  la qua l i t6  d u  vin. Le 
v i t icu l teur ,  a g r i c u l t e u r  aux  u s a g e s  c lass iques  qu ' i l  
a su  s a u v e g a r d e r ,  es t  d e v e n u  auss i  u n  c h i m i s t e  et 
u n  b o t a n i s t e  t o u j o u r s  en  6veil p o u r  6vi ter  de  c o m -  
p r o m e t t r e  le p r o d u i t  de  la v e n d a n g e .  La  divers i t6  
des  tf iches qu ' i l  s 'es t  i m p o s 6 e s  p o u r  les so ins  de la 
vigne,  l ' a r t  de  la v in i f i c a t i on  et les n6cess i tds  de  1'~ 
61evage ,, o n t  p o u r  r a n ~ o n  la possibi l i t6 ,  s o m m e  
t o u t e  assez  rare ,  d ' u n e  al lergie  de  c o n t a c t  o u  a6ro-  
por tde .  

Le r6 le  de l ' h o m m e  est  p r i m o r d i a l  depu i s  l 'ant i -  
qui t6  t a n t  p o u r  le cho ix  d u  sol  off est  i m p l a n t 6 e  la 
v igne  que  p o u r  ce lu i  d u  c6page  et p o u r  la dens i t6  
de  p l a n t a t i o n .  Si les c o n d i t i o n s  o p t i m a l e s  p o u r  la 
qual i t6  d u  v in  o n t  6t6 d 6 c o u v e r t e s  s o u v e n t  for tu i -  
t e rnen t  a u  c o u r s  des  si~cles pass6s ,  la c o r r e c t i o n  
des c a r e n c e s ,  toxic i t6s  o u  d6fau t s  c h i m i q u e s  d u  
sol  est  a u j o u r d ' h u i  poss ib l e  g rgce  g des  f u m u r e s  
o u  des  a m e n d e m e n t s  sp6ci f iques .  L ' a l i m e n t a t i o n  
en  e a u  et le c h o i x  des  p o r t e - g r e f f e s  i n f l u e n c e n t  
auss i  d i r ec t e rnen t  la qua l i t6  d u  ra i s in  : la p l a n t e  
do l t  ~tre de  fa ib le  v igueur ,  avo i r  u n  ar r~t  de crois-  
s a n c e  p r 6 c o c e  et  u n e  p r o d u c t i o n  l imi tde  p o u r  
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obtenir  une bonne matura t ion  du raisin au 
moment  de la vendange. Le choix du c6page est 
aussi primordial : de lui ddpend la qualit6 du vin. 
L'esphce europ6enne Vitis vinifera L a donn4 
depuis des milldnaires des cdpages bien diffdrents 
sous l'effet de la s61ection voulue par l 'homme. 
L'utilisation de porte-greffes d6riv4s de souches 
am6ricaines r6sistantes aux parasites a permis la 
reconstitution du vignoble awes  les attaques de 
l 'oidium, du mildiou, du black-rot et du phyl- 
lox6ra. Outre ces parasites, la vigne poss6de plu- 
sieurs ennemis : 

- des maladies virales : le court-nou6, l'enroule- 
ment, la marbrure et l'6corce li6geuse, propag4es 
lors du bouturage ou du greffage ; 

- parmi  les animaux : les chenilles, diverses 
esp6ces d'acariens et une cicadelle. 

L A V E N D A N G E  

La matura t ion  d4pend des conditions clima- 
tiques de juillet/~ septembre mais aussi de celles 
du d6but de printemps qui d6terminent le d6part 
de la v6gdtation. La finesse du vin d4pend de la 
qualit6 de raisins parfaitement mfirs : il faut donc 
fixer avec justesse la date des vendanges .Dans  
des conditions 16gales prdcises, l 'addition de sucre 
(~ chaptal isat ion ,,) au mofit est possible les 
ann6es o/a le raisin n'atteint pas une maturit6 suf- 
fisante. La machine ~ vendanger tend de plus en 
plus ~ remplacer la main d'oeuvre saisonnihre. 

L A  V I N I F I C A T I O N  

L A  L O N G U E  S U C C E S S I O N  

D E S  T R A V A U X  

La taille de la vigne s'Ochelonne de d6cembre 
mars. L'exposition au froid du viticulteur d6bute 
ainsi bien avant la saint-Vincent (le 22 janvier). 
Elle diminue le nombre des rameaux et d6termine 
la qualit6 du raisin produit.  Les outils se sont 
modernis6s (s6cateurs pneumatiques plut6t que 
la traditionnelle serpette) mais le travail est tou- 
jours long et pdnible : 25 000 tailles par hectare de 
vigne. La vigne pleure lorsque la s6ve perle vers le 
15 mars par les plaies laiss6es par le s4cateur. 

Les labours permettent de supprimer les mau- 
vaises herbes et de ramener la terre vers le milieu 
du rang. Puis le ~< d6cavaillonnage ,, consiste/~ 6ter 
la terre entre les pieds, ce travail est, ~ prdsent, 
remplac6 par un d6sherbage chimique, op6ration 
d4licate du fait de la grande sensibilit6 de la vigne 
aux diff6rents herbicides. 

L'attachage des sarments sur les ills de fer est 
r6alis6 dans les vignobles paliss6s en avril. 
L'~ acollage ,, des jeunes rameaux consiste h les 
lier en juin sur les ills. 

La protection de la vigne contre les maladies et 
les parasites est effectu6e par les pulv6risations en 
mai et juin : la ~ bouillie bordelaise ,, est souvent 
remplacde par les 36 mati6res actives propos6es 
au sein de 300 sp6cialitds et agissant soit par 
contact direct en surface, soit par absorption par 
les feuilles et passage dans la s6ve. Les fongicides 
comprennent les carbamates, les phtalimides ou 
dicarboximides et des min6raux. Les herbicides 
regroupent  les ammoniums  quaternaires et les 
d6riv6s de l'urde. Les insecticides et acaricides uti- 
lisent le plus souvent les organophosphor6s et les 
d6riv4s du pyrhthre. 

Elle consiste en des opdrations spdcifiques 
aujourd'hui m6canis6es : les raisins sont 6grapp6s 
puis apr6s addit ion d 'anhydride sulfureux sont 
plac6s dans des cures de fermentation pour subir 
l'effet des levures indig6nes ou introduites.  La 
levure, pr6sente sur le raisin, transforme le sucre 
en alcool 6thylique et en gaz carbonique. Elle pro- 
duit 6galement du glycdrol, des acides, des esters 
et des alcools sup6rieurs qui participent ~ l'ar6me. 
La fermentat ion alcoolique d6gage des calories 
responsables de l '6chauffement des cures qui doit 
rester limit6 pour ne pas nuire fi la qualit6 du vin. 
Aprbs la fermentation alcoolique, peut 6tre utili- 
s6e, pour baisser l'acidit6 en particulier de cer- 
tains vins rouges, la fermentat ion malolactique 
provoqu6e par certaines bact6ries. La production 
de CO2 permet  la format ion d 'un << chapeau ,~ 
form4 par toutes les particules solides. Cette cuvai- 
son dure de 3/~ 4 jours pour les vins de table ~ plus 
de 20 pour les grands crus. L'6coulage de la cure 
conduit g s6parer le vin de goutte du marc qui par 
pressurage formera le vin de presse. Ces deux vins 
sont ensuite remis en cures s4par6es pour l'ach6- 
vement  de la fermentat ion jusqu'~ disparit ion 
compl6te du sucre et de l'acide malique. 

Pour la stabilisation des vins, il faut ensuite dli- 
miner les diff6rents micro-organismes apr6s la fer- 
mentation. Diverses mdthodes peuvent ~tre utili- 
s6es, seules ou en association : 

- clarification par soutirage, collage, filtration 
ou centrifugation, 

- destruction par la chaleur : pasteurisation, 
- utilisation d'un antiseptique : l 'anhydride sul- 

fu reux .  

Plusieurs autres m6thodes peuvent ~galement 
~tre utilis6es : 

- la sdparation du jus et des parties solides par 
pressurage avant fermentation, 
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- la mac6ration carbonique de la baie de raisin 
intacte sans foulage, 

- pour  le vin de champagne, apr6s stabilisation 
de la cuv6e, la l iqueur de tirage est ajout6e pour  
apporter  sucre, levures et adjuvants de fermenta- 
tion. Le vin est alors mis en bouteilles qui sont 
conserv6es en posi t ion couch6e pour  une 
deuxiOme fermentat ion de plusieurs semaines 
10-12°c avant un vieillissement sur  une ou plu- 
sieurs ann6es. Le d~p6t de levures r6siduelles sur 
le bouchon est ensuite r~alis6 par  gravitation puis 
61imin6 par  cong61ation. La bouteille est ensuite 
remplie avec la l iqueur d'exp6dition pr6par6e 
partir  du vin, ce qui permet  d 'amener le taux de 
sucre entre 8 et 12 g/1 pour  le brut  ou entre 35 et 
45 g/1 pour  le demi-sec. 

L ' I ~ L E V A G E  E T  L E  V I E I L L I S S E M E N T  

Le viticulteur dolt encore veiller ~t l'am61ioration 
du vin ainsi produit  et / t  sa parfaite conservation. 
La limpidit6 peut  ~tre ob tenue  par  soutirages 
r6guliers des particules qui ont s6diment& La fil- 
tration, la centr i fugat ion et le collage au blanc 
d'oeuf ou fi la g61atine peuvent  6galement ~tre 
choisis. 

Le ffit de chine  est un luxe n~cessaire pour  la 
conservat ion du vin. I1 est fabriqu6 avec des 
ch6nes de l'Allier, provenant  de la for~t de 
Tron~ais. 

Divers accidents peuvent survenir ~t ce stade, du 
fait de la grande complexit6 de la composit ion du 
vin. Ils peuvent  ~tre actuel lement pr6vus par  la 
surveillance physico-chimique, pr6venus, telles les 
maladies bact6riennes d6crites par  Pasteur et 6vi- 
t6es par  l'hygi6ne, la chasse de l'oxyg6ne (ouillage) 
ou encore l 'utilisation de l 'anhydride sulfureux. 
L'analyse chimique est en effet, un outil de 
controle de qualit6 utilis6 de plus en plus pour  
suivre la composit ion du vin et pr6venir les acci- 
dents. 

La mise en bouteille et le choix des bouchons  
doivent respecter  certaines r6gles. Le vieillisse- 
ment  fait alors apparaitre un bouquet  caract6ris- 
tique du vin vieux, les bouteilles 6tant conserv6es 
en position couch~e dans une cave humide, obs- 
cure et fraiche. 

L E S  A L L E R G E N E S  P O T E N T I E L S  

L I l t S  A L A  V I T I C U L T U R E  

La diversit6 des travaux impos6s au viticulteur, 
l'art de la vinification, les 6tapes de l'61evage et du 

vieillissement rendent  compte  des possibilit6s 
d'allergie chez le viticulteur. Ces si tuations cli- 
niques vont 4tre d6crites darts les trois exposOs sui- 
rants  consacr4s aux manifestations cutan4es, ali- 
mentaires  et respiratoires d'hypersensibili t6 au 
cours de la viticulture. Nous nous l imiterons ~t 
dresser  une liste d 'ennemis potentiels bien 
entendu non exhaustive: 

Le travail de la vigne expose 

- au froid de la taille a la saint-Vincent, 

- aux divers instruments  m6talliques (Nickel) 
manipulds, 

- aux effets du soleil lors des frdquents s6jours 
dans les vignes, 

- aux acariens de la vigne : tetranychidae dont 
l'araign6e rouge [3], 

- aux herbicides, fongicides et acaricides [3], 

- aux pollens produits autour  de la vigne : des 
arbres, des gramin4es ou des herbacdes [3]. 

Lors de la vinification, le viticulteur c6toie : 

- le raisin qui est aussi un allerghne [6, 12], 

- la moisissure Botrytis cinerea, responsable de 
la pourri ture [ 14], 

- la levure saccharomyces cerevisiae [9], 

- plasmopara viticola, le pseudo-mildiou [ 15]. 

Le viticulteur, cornme le consommateur ,  peut  
encore snbir les effets de : 

- l 'histamine [ 18], 

- le mfithyl-isothiocyanate, 

- les sulfites [16, 17], 

- l'6thylhne glycol, 

- la tyramine, 

- l ' 4 t h a n o l  [8, 13, 10], 

- l'acide acdtique mdtabolite de l'6thanol [2, 13], 

routes substances prdsentes dans le vin [4, 5, 7], 
mais aussi : 

- l e  blanc d%euf du collage [14], 

- la g4latine du collage (14], 

- la poussihre de bois de ch6ne (1 1 ] 

o u  

- les Inoissisures prOsentes sur les bouchons [ 1 ]. 

Les manifestat ions rapport6es sont fort rares 
malgr6 cette longue liste qui demeure incomplhte. 
L' identification des allerghnes responsables  de 
manifestations d'hypersensibilit6 chez le viticul- 
teur doit 4tre poursuivie. Le soin de sa pratique 
professionnelle et l ' investissement personnel du 
viticulteur en font un interlocuteur privil6gi6 pour  
aider ~t ddcouvrir les responsables de ces mani- 
festations pathologiques assez rarement  rappor- 
t4es. 
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