
LA CAVE COOPÉRATIVE DE SAINT-HILAIRE           par Marie-Noëlle Wicker 

Nous terminons notre présentation des 

caves de Saint-Hilaire par la cave 

coopérative. Last but not least* ! car la 

cave coopérative regroupe une 

soixantaine de vignerons et a marqué la 

vie du canton depuis presque 80 ans. 

Chacun sait que les temps ne sont pas 

faciles pour le monde de la vigne et que 

la cave coopérative a dernièrement 

traversé des zones de turbulence. Pierre 

Latard, nouveau président de la Cave 

des Vignerons de Saint-Hilaire 

d'Ozilhan, vigneron à Valliguières, nous 

a reçu pour faire le point, nous rappeler 

l'histoire et les perspectives d'avenir de 

notre cave. 

La cave coopérative est née en 1929, à 

l'initiative de quelques vignerons de 

Saint-Hilaire, de Castillon et de 

Valliguières dont Paul Blisson, ancien 

maire et conseiller général** qui en 

devint rapidement le président. On était 

quelques années après la crise du 

phylloxera de 1907, le vignoble 

languedocien redémarrait et le projet 

c o op é r a t i f ,  e n  p e rme t t an t  l a 

mutualisation des moyens techniques et 

humains,  allait relever le défi . 

Le défi de la qualité des vins : les 

années d'après-guerre ont vu la lutte 

pour la qualité : il fallait obtenir une 

appellation pour être assuré de vendre 

correctement sa production ; cela 

impliquait de nouveaux encépagements, 

produire moins en quantité au bénéfice 

de la qualité ; cela nécessitait une 

évolution des mentalités et ce n'était pas 

simple. Après un travail acharné des 

vignerons et la foi de quelques leaders, 

la récompense arriva en 1956 avec 

l’appellation Côtes du Rhône. Pour 

a u t a n t  l e s  e f f o r t s  qua l i t a t i f s 

continuèrent, et en 1985 une partie du 

terroir des 3 communes fut classé en  

Côtes du Rhône Villages. Depuis, sous 

la houlette des 2 présidents successifs 

Francis Bruneton et René Blisson, la 

cave continua à se développer. 

A coté de la coopérative 

vinicole, une cave 

oléicole s'était ouverte 

en 1947 et a fonctionné 

jusqu'en 1984. 

L'esprit mutualiste, par 

l e  b i a i s  d e  l a 

coopération, a donc été 

l e  m o t e u r  d u 

développement de la 

viticulture régionale et 

cantonale pendant une 

soixantaine d'années. 

Qu'en est- il aujourd'hui ? La crise de la 

viticulture a de multiples causes et  il 

faut s'adapter aux nouvelles donnes de 

la concurrence et des demandes du 

consommateur. Pour  mieux affronter 

l’avenir et garantir aux vignerons la 

pérennité de leur entreprise,  il fallait 

s’associer pour bénéficier d’un réseau 

commercial plus important, tant en vrac 

qu 'en  bou te i l le,  e t  gagner  en 

compétitivité face au négoce de  plus en 

plus concentré et à  la grande 

distribution (70% des vins vendus le 

sont en G.D.) qui pèse de tout son poids 

sur le marché. Ainsi la cave s'est 

associée depuis la récolte 2006 avec le 

groupe "Costières et Soleil" : celui-ci 

commercialisait au départ des vins des 

Costières de Nîmes (environ 30.000 hl) 

et du Pays d'Oc (environ 35.000 hl) ;  

les 20.000 hl de Côtes du Rhône et 9000 

hl de vin de pays d’Oc  amenés par la 

cave de Saint Hilaire sont une image de 

qualité pour le groupe et viennent 

avantageusement compléter la gamme 

de produits. 

Certes, reconnaît M. Latard,  il a fallu 

restructurer et recentrer le siège social 

sur Générac  pour retrouver un équilibre 

financier fragilisé par  d’importants 

investissements, une baisse des volumes 

e t  d e s  co u r s  d u  v i n .  Ce t t e  

restructuration va se finaliser au cours 

de cet exercice et doit pouvoir permettre 

d’envisager l’avenir plus sereinement. 

Malgré la crise, des investissements 

techniques ont été réalisés avant les 

vendanges 2006 : 4000 hl de petite 

cuverie ont  été réfrigérés pour la 

vinification en blanc et rosé, un pressoir 

pneumatique ainsi qu’un groupe de 

froid de 500.000 frigories ont été 

installés pour optimiser la vinification 

des vins blancs, rosés et rouges en phase 

l i qu ide .  Para l l è lemen t  à  ce la 

l’organisation des vendanges a été 

modifiée pour que les raisins rentrent à 

la maturité optimum, une œnologue 

planifiant chaque jour la récolte en 

fonction de la diversité des terroirs et la 

maturité. Les résultats ne se sont 

d’ailleurs pas fait attendre et grâce à ces 

investissements et la grande discipline 

dont ont fait preuve les coopérateurs,  

aidés il est vrai cette année par une 

climatologie clémente,  la qualité finale 

permet d’envisager l’avenir avec une 

plus grande sérénité. Les premières 

ventes  confortent cet optimisme ; il 

reste maintenant à transformer l’essai. 

Après la tempête, la coopérative est 

entrain de retrouver un équilibre. 

Equilibre, qualité, diversité des mots 

qu'illustrent les dernières vendanges. De 

la même façon la vinification s'opère 

avec un souci constant de sérieux. 

Car il n'est pas inutile de rappeler que le 

vin des Vignerons de Saint Hilaire est 

connu et reconnu : en 2006, il a obtenu 

7 médailles (3 d'or, 2 d'argent, 2 de 

bronze ; 2 à Orange ; 4 à Macon, 1 aux 

Vinalies Internationales). 

 L’ambition aujourd'hui est de faire de la 

cave un outil technique de grande 

qualité avec vinifications de domaines,  

traçabilité, gestion des apports. Quant à 

ce rapprochement avec le nouveau 

groupe,  il donne l’opportunité d’un 

projet d’entreprise fort : politique de 

partenariat durable pour la partie vente 

en vrac,  couplé avec un développement 

ambitieux des ventes en bouteille. Les 

trois caveaux de vente (St-Hilaire, 

Générac, Bernis) et la complémentarité 

de la gamme des produits des deux 

caves ne sont que des atouts 

supplémentaires pour atteindre ces 

objectifs. 

Terminant cet article, je ne peux 

m'empêcher d'évoquer mes souvenirs 

(hélas anciens) de nouvelle saint-

hilairoise, amenant mes jeunes enfants à 

la cave voir la ronde  des pastières qui  

déchargeaient leur raisin au moment des 

vendanges. Le village vivait à l'unisson 

de cet événement annuel, à la fois travail 

pénible et festif. La cave coopérative fait 

partie de l'histoire de notre village ; 

qu'elle y garde toute sa place. 

Merci à Monsieur Latard de nous avoir 

consacré du temps et bonne route à son 

équipe. 

* le dernier mais pas le moindre 

** L'aventure de la coopérative est 

relatée dans le livre de Paul Blisson : 

Mémoires d'un pionnier. 

Horaires d'ouverture : 

De 9h30 à 12h et de 14h à 18h 

Fermeture le dimanche 
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EXTRAITS DES COMPTES-RENDUS DU CONSEIL MUNICIPAL 
           03/10/07 : 
� Liaison piétonnière entre rue Calixte 

Broche et Chemin de la Sabatière + 

aménagement du carrefour : ce projet est 

subventionné dans le cadre des amendes de 

police; un agent de la DDE va établir le 

dossier technique. Il est décidé de prévoir 

l’installation de bornes le long de ce passage. 
 

07/11/2007 : 
� Délibérations : ont été prises à l’unanimité les décisions 

suivantes : 

Demande de subvention au département travaux 

d’assainissement (réhabilitation réseaux rue de l’horloge, 

chemin des aires, extension du réseau avenue Paul Blisson).  

Le Conseil Municipal s’engage à réaliser les travaux pour 

lesquels une subvention dans le cadre de la répartition du 

produit 2006 des amendes de police a été accordée. 

� Discussion sur la pose de panneaux pour dissimuler les 

colonnes de tri situées sur la route de Remoulins. Des 

renseignements seront demandés à la Mairie de L’Isle-sur-la-

Sorgue.  
 

05/12/07 : 
� Travaux d’assainissement : il est envisagé de reprendre les 

réseaux rue de l’horloge, chemin des aires, Grand rue et de 

les renvoyer directement vers la nouvelle station d’épuration 

en passant par l’avenue de la Tour et non plus par la rue des 

remparts. Il est précisé que ces travaux pourraient être 

financés par le produit du lotissement. 

� Discussion sur le projet de dissimulation des colonnes de 

tri en bordure de la route de Remoulins. Plusieurs solutions 

sont possibles, acquisition de panneaux, création d’une 

palissade ou plantation d’arbres. A l’unanimité, il est décidé 

de planter des lauriers roses. 

� M. Ferrandis informe les membres présents que le 

département doit courant 2008 permettre un accès haut débit 

par WIMAX 

 
09/01/08 : 

� Bureau du Pays : Exposition sur l’inventaire du petit 

patrimoine le 25 janvier à la médiathèque d’Uzès. Cette 

exposition pourra être organisée dans les communes qui en 

feront la demande. [NDLR : Le petit patrimoine de Saint-

Hilaire fait partie de cette exposition qui sera visible à 

l'Office de Tourisme de Remoulins du 27 février au 7 mars. ]  

� Discussion sur la possibilité d’organiser une fois par an 

une manifestation pour présenter la commune et les 

associations aux nouveaux arrivants. Pourquoi pas lors du 

repas tiré du sac habituellement organisé en été ? 

Il est plus facile de 
boire un soda que 
de tuer un ours 
polaire. 
On peut en effet 

aller au pôle nord 

chasser l’ours pour se faire un manteau 

de fourrure qui, quoiqu’un peu lourd, 

tiendra bien chaud, ou alors porter ses 

bouteilles de plastique vides aux 

colonnes de tri pour qu’elles soient 

recyclées en laine polaire et là on aura le 

choix entre tricoter soi-même, ou 

acheter tout fait, un manteau, une veste, 

de la forme et de la couleur voulues… et 

c’est quand même plus gentil pour les 

ours. Renseignements pris auprès du 

SICTOMU, Syndicat Inter Communal 

de Traitement des Ordures Ménagères 

de l’Uzège, à Uzès, il apparaît que nos 

bouteilles sont expédiées à Beaucaire, à 

l’usine de traitement ECOVAL qui peut 

accueillir des visiteurs sur rendez-vous. 

La visite commence par la traversée 

d’une immense halle, véritable caverne 

d’Ali Baba où s’entassent des 

montagnes de balles de carton, de 

papier, de plastique blanc, de plastique 

sombre et de sacs de supermarché, 

résultat des diverses opérations 

auxquelles a été soumis le contenu des 

colonnes de tri. Dans une grande salle, 

ces déchets triés passent sur un tapis, 

des trous laissent tomber les fines, 

déchets trop petits pour être exploitables 

et qui seront donc perdus. Puis un tapis 

dit “ balistique ”, c’est-à-dire vibrant, 

fait rebondir les emballages creux, ou 

“ ouverts ”, qu’une barrière en hauteur 

réoriente tandis que les éléments plats 

restés sur ce tapis (parmi ceux-ci, on 

retrouve régulièrement des journaux, 

provenant d’une erreur de tri) 

descendent vers un bac. Les emballages 

creux comprennent des briques 

alimentaires (lait, soupe, jus de 

fruits…), des films plastique, des bidons 

de produits d’entretien, des bouteilles en 

plastique de deux sortes : transparent, 

ou coloré (il s’agit de deux matières 

plastiques différentes). Un aimant attire 

les éléments en acier. Un personnel très 

qualifié, spécialement formé à cette 

tâche, sépare manuellement tous les 

emballages creux qui défilent sur le 

tapis. Avec d’aussi nombreuses 

catégories de produits, le travail est 

extrêmement délicat et nécessite une 

attention soutenue, aussi le personnel 

travaille-t-il par tranches de deux heures 

suivies d’un quart d’heure de pause. 

Plus le tri aux colonnes a été effectué 

avec soin, plus les emballages sont 

propres, et plus on peut recycler. Une 

seule carcasse de poulet par exemple 

peut souiller tout un lot de déchets et le 

rendre inexploitable. 

C’est donc vrai que les bouteilles en 

plastique ayant contenu eaux minérales, 

coca, jus de fruits et autres sodas, sont 

recyclées. Comment ces vulgaires 

déchets deviennent des fibres textiles 

chaudes et confortables, voilà un autre 

mystère qu’il nous faudra éclaircir un 

jour prochain. 

                         par Françoise Labreuille 
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Association “ ICIPAUSE ”16 rue de la Résistance  
Présidente : Liliane Plaisantin 

Atelier mensuel à St Hilaire d’Ozilhan 
    �        Dimanche 20 avril 

    �        Dimanche 4 mai 

Tarif : 25 € l’atelier + 2 € pour l’adhésion à l’association. 
Horaire : 9h30-12h 
Votre premier atelier du dimanche matin vous est offert, 

quelle que soit la date. 

Inscription sur le site www.icipause.com ou 06 87 72 64 56. 
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Avec de G. à D. : Patrick Lloret, Christophe Navatel,  

Georgette Domergue, Pierre Latard, Thierry Deville,  

Guilhem Rouvière, Jean-Jacques Cartailler, Serge Crivellaro 


