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Dimanche 19 janvier

13HO00 D@part de Toulouse

Lundi 20 janvier

01 H50 Arriv@e " Beyrouth

11 H00 Accueil ofyciel au Minist re de l6Agriculture Libanais et d®jeuner

D@couverte en bus de la colline de Beyrouth - soir@e libre

Mardi 21 janvier

Au programme...
Visite du ChOteau Musar = Ghazir
D@jeuner  Jbeil (Byblos) au restaurant ¢cByblos sur Meré
Visite du Monast re Saint-Antoine (nord Liban)
D@couverte en bus de Tripoli
Retour Beyrouth - soir®e libre

Mercredi 22 janvier
Au programme...
Visite de I6IRAL (Institut de Recherches Agronomiques du Liban)
D@jeuner  Zahl® au restaurant cEmpire Caf@e
Visite des ruines de Baalbek
Visite de Liban Lait
Retour Beyrouth - soir®e libre

Jeudi 23 janvier

Au programme...
Visite du ChOteau Ksara
D@jeuner  Zahl® au restaurant cEmpire Caf@e
Visite du vignoble du ChCteau Ksara
Visite de la cave Kouroum de Kefraya
Visite de la cave des Vignobles Kefraya
Retour Beyrouth - soir®e libre

Vendredi 24 janvier

Un peu de tourisme.....
Visite de la ville de Sidon
R®gion du Chouf
D@jeuner au ChCteau de Beyt ed-Dine
Visite de la ville doAley (statuts,...)
Soir®e orientale

Samedi 25 janvier
... et de shopping !
Les souks, Byblos, la Basilique Ste-Marie, les derniers achats

Dimanche 26 janvier
2H50 D@collage pour Francfort
11H15 Arriv@e " Toulouse

Rappel du s®jour



Notre guide, Maroun, ing@nieur " l6Insti-
tut de Recherches Agronomiques du Liban




\ & 1 Le territoire du Liban si@tend

S YRIE sur environ 210 km du nord
Tadtus Homs au sud, et sur 25~ 80 km doest
— f'_‘“ en ouest. Une @troite plaine

c1ti re so@tire en bordure de la

Me@diterran®e et sé@largit =~ ses

] alha extr®mit®s - ~ partir de Sajda

Q‘ | ~ _Herme ' au sud, au-del” de Tripoli au

- nord o% si®tend la plaine du

Akkar. Ldinterieur du pays

est domin® par deux massifs

calcaires, qui encadrent la

plaine dbeffondrement de la

ot ol Bekaa, prolongement du foss®

8 i it du Jourdain, parcourue par
BE? 0 JUUI'I l60ronte et le Litani.
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o La cha’ne du Mont Liban
qr_.._-.__-_-_-- - : dresse sa barri re entre la
plaine littorale et la Bekaa, et
culmine au Kornet el-Saouda
(3090 m). Elle est entaill@e
de gorges profondes (jusqué™
1000 m de profondeur dans
la vall®e de la Qadisha), creu-
s@es dbest en ouest par les
rivi res, et abrite de hauts pla-
teaux Kkarstiques. A loest de la
Bekaa, l6Anti-Liban si@tend le
long de la fronti re syrienne et
se prolonge au sud par le mont
Hermon (2814 m).
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On oublie souvent que le ber-
ceau du vin a @t® le Moyen-
Orient. Alexis Lichine nous
dit que Damas est cit® dans la
Bible comme un centre vinicole. Le vin @tait une denr®e alimentaire de base, comme le pain, dans le r@gime
quotidien des habitants, pendant des si cles.

Depuis les ann®es 1930, la viticulture libanaise, principalement dans la vall@e de la Bekaa, a v@cu une renais-
sance gréce aux efforts de la famille Hochar (ChGteau Musar) et ensuite ChOteau Kefraya entre autres. La
situation et le terroir de la vall®e de la Bekaa sont ®@galement remarquables. Prot@g®s ~* léouest de l6humidit®
me@diterran®enne par le Mont Liban, et " léest de la chaleur du d®@sert syrien par l6Anti-Liban, les vignobles sont
plant®s " partir de 850 m " une latitude de 324 dans un sous-sol argileux.

Les conditions climatiques sont id®@ales : en effet, le soleil brille pr s de 300 jours par an, et la mer m@diter-
ran®e voisine agit comme r@gulateur thermique. La surface vinicole couvre aujourdéhui environ 27.000 ha ;
300.000 hl de la production annuelle sont viniy®@s, le reste est commercialis® en raisin de table. Les c®pages
dominants sont essentiellement ceux des vignobles fran-ais.



R@ception au Minist re de l0Agriculture Libanais
- Allocution de Mr. Joseph Jabbour -
Directeur G@n®ral du Minist re de l0Agriculture

¢Je suis ravi de vous accueillir aujourdohui dans le cadre
de la coop®@ration et de 16@change dbexpertise dans le sec-
teur de la vigne et du vin. Je vous souhaite un excellent
s@jour au Liban et suis s¥%r de la r@ussite de votre visite. Je
tiens particuli rement ~ remercier le Conseil National de
Recherches Scientiyques pour son soutien. Loagriculture
est consid@r@e comme @tant un secteur essentiel  16@co-
nomie libanaise de par sa participation dans la production alimentaire, dans la consommation locale et dans
loexportation. Ainsi, on estime que le nombre des b®n@yciaires directs et indirects est de 40%. En 2001, le
secteur agricole a g@n®r® 1818 milliards de livres libanaises, soit 12% du PNB. Les surfaces cultiv®es va-
rient depuis quelques ann®es entre 250 et 300.000 ha, dont une grande partie est destin®e  la viticulture.

Le Liban est consid®® comme ®tant un des plus anciens producteurs de vin au monde, avec une production
remontant " la yn du 19 ™ si cle (vers 1857). 1l est membre de 160fyce International de la Vigne et du Vin
depuis 1995. Lorsque ldon parle de la production de vin au Liban, il est primordial de signaler que la vall®e
de la Bekaa (cle vin du soleilé), est depuis toujours le lieu le plus propice ~ la viticulture au Liban et dans
la r@gion. Ceci est d% principalement aux facteurs naturels pr@sents, le sol et le climat, tr s favorables = la
culture des vignes de haute qualit®, lesquelles proviennent de plants greff@s import®s de France et @lev@s
dans des p®pini res sp@cialis®es.

La production de raisin destin®e " loindustrie vinicole atteint 6000 T/an pour environ 6 millions de bouteilles,
dont 40% sont export®es. Au vu de son d®veloppement et de sa croissance, ainsi que de la concurrence des
produits europ®ens, le Minist re de loAgriculture a jug® n®cessaire doorganiser le secteur et dé®tablir des lois
r@gissant les conditions, les caract@ristiques et les normes de production, de m°me que la vente et l6importa-
tion de vins. Ces lois ont @t® approuv®es par le Conseil des Ministres et le Parlement libanais. Elles ont 8t®
mises en application * partir du ler juin 2000. Issu de cette loi, un comit® regroupant tous les acteurs ayant
rapport " la vigne et au vin - les Minist res de loIndustrie et de I0Economie, les syndicats, les unions et les
producteurs - a ®t® cr@®. Cette conf@rence devrait nous permettre de b@n@ycier de léexpertise fran-aise dans
ce secteur, et ainsi aboutir  un meilleur d®veloppement de la vigne et du vin au Liban.

Je vous remercie de votre pr@sence et votre attentioneé.

Intervention de Mme Wafaba Al-Dikah, Directrice du d®partement
Agroalimentaire au Minist re de l0Agriculture :

¢..... lar@gulation du secteur viti-vinicole sest effectu@e durant les ann®es 1980 ** 2000,
et a abouti ~* la mise en place de normes  léexportation. Une commission consultative
sbest cr@®e, avec pour objectif la mise en place déune d®marche en appellation (AOC).

Cette commission se compose de :
- 5 experts (3 nationaux et 2 internationaux)
- caves coop@ratives

- caves particuli res

avec 3 sous comit®s :
- Technique : travail sur le sol, les c®pages, enqu®te sur le vignoble
- Economique : les march@s, le conditionnement et emballage, 1601V
- Institut Technique du Vin en 2002 : proc®dures normes qualit®



Intervention de M. Serge Hochar, repr@sentant du Liban ™ 160fyce In-
ternational de la Vigne et du Vin, propri®taire de ChGteau Musar :

C..... petit historique du vin au Liban :

* les Ph@niciens furent les premiers ®laborateurs de vin, mais aussi
les premiers marchands de vins : la vigne et le vin ont toujours servi
dé®changes !

* |es premiers t®émoins : site de Byblos, 4 5000 ans

*developpementaccentu®d s 1920 par la pr@sence de la France et de son

arm@e : production et commerce, mais stopp® durant la guerre du Liban
(1975 7 1990)

Pourquoi le vin au Liban ?
* |e pays jouit doun climat exceptionnel
* ¢la profession respecte la philosophie du vin : respecter le produit Viné

Serge Hochar consid re que loadh®sion du Liban, depuis 1994, " [60rganisation Internationale du Vin et de la
Vigne (OIV), et de la constitution de 16Union Vinicole Libanaise (UVL dont il est le Pr@sident), contribuent
“un travail collectif en vue de continuer doame@liorer la qualit® et la r@putation des vins du Liban. En 2000,
I0UVL a fait adopter une loi r@gissant la production des vins ¢selon des crit res encore plus s®v res que ceux
yx®s par 1601Ve.

Le secteur viticole
Pr@sentation de Jean Estaphan, ing@nieur
* production de raisin de cuve : 2.800 ha (Bekaa centre et ouest avec une expansion vers le nord et loest)
* production de raisins de table : 11.000 ha (Bekaa centre et plaine de l10Akkar)
* production de bouteilles : 6 millions dont 40% export®s
* production doArak (eau de vie " 53A) : 7.500 tonnes de raisins
* production de vinaigre, raisins secs et jus de raisins
En 2002 les rendements de raisins de table ont ®® de 89.000 tonnes dont 21.000 tonnes export®es.
Les principaux c®pages :
* cB®pages de cuve : cinsault - carignan - grenache - merlot - cabernet sauvignon en rouge - marweh
obeidy - ugni blanc - chardonnay - muscat - viognier - clairette en blanc

* cB®pages de table : vari@t®s locales + vari®t@s internationales + vari®t®s apyr nes

Les porte-greffes sont adapt®s au sol calcaire du Liban. On y trouve : 41 B, P 1103, R 110, et le R 140. Le
mat®riel v@g®tal est importe@.

Les terroirs =" vin de la plaine de la Bekaa
¢ La plaine de la B®kaa est un site exceptionnel pour la vigne = 900 m doéaltitude. V@ritable faille entre deux
montagnes, elle pr@sente une diversit® de sols exceptionnelle, 0% le carignan ** su sbadapter ! Sachons pr@server

ce site, ces terroirs, ces c®pages, ces traditions,....e.

Les vignes sont implant®es sur des versants sud-est et nord-ouest. Le sol est alluvial sur un sous-sol calcaire.
Les pentes sont faibles. Les hivers sont pluvieux (400 mm de pluie (au nord) 900 mm (au sud)). Les ®t®s sont



secs et chauds (264 - 34A le jour / 10A - 124 la nuit). Les variations de temp@rature sont trs importantes (+ 12
" 154). La taille sbeffectue en gobelet simple et double pour les raisins de cuve, et en pergola pour les raisins
de table. Looydium est la seule maladie redout®e ; absence de mildiou, peu de pourriture grise, léesca est limit®,
et absence de phyllox®@ra. On note une production importante de raisins bio.

La production de vin

La r@colte soeffectue manuellement (6000 tonnes de raisins = 6 millions de bouteilles) ; ®laboration de vins
rouges, ros@s, blancs et effervescents en vins de c@pages et vins déassemblages.

La I®gislation : loi 216 de mai 2000
* d@ynition des moits
* d®ynition du type des vins
* OIV et Codex alimentaire

Les premi re normes pour lI0Appellation déOrigine Contr1i®e :
* d®ynition de loorigine glographique : ¢cLe Mohafazate : mise en place du cadastre
* conditions do@laboration
* contrile analytique en laboratoire
* d®livrance certiycat doagr@ment

Ala yn de la r@ception ofycielle, les repr@sentants du Minist re nous ont re-u pour un d®jeuner au restaurant
cLamb Housee dans un quartier de Beyrouth.

LE CHATEAU MUSAR
A GHAZIR

Le vignoble de ChGteau Musar a ®t® cr®® en 1930 par Gaston Hochar.
Il se situe entre 800 et 1000 m dbaltitude dans la plaine fertile de la Be-
kaa dont les ctteaux sont prot®g@s par le Mont Liban et 16Anti Liban.
La cave de viniycation est la seule " ne pas se trouver dans la Bekaa, mais =~ Ghazir dans
le Kesrouan (15 km au nord de Beyrouth).

* 100 ha de vignes repr@sentent 40% de
la production, les 60% restants sont issus
de raisins achet@s. La r@colte est manuelle et se fait t*t dans la
journ®e (de 4 h™" 9 h du matin). Le transport depuis la pla'ne de
la Bekaa soeffectue avec bennes jusqud™ la cave de viniycation
(2 h ™1 h 30 de trajet).

¢cProduction " léancienne, utilisant les connaissances moder-
nes mais pas la technologie... (absence de levurage, faible
sulytage...)e




Les c®pages
* rouges : cinsault - carignan, cabernet sauvignon, merlot, donnent des vins " titre alcoom®tri
que trs @leves (154), implant@s ** 1000 m doaltitude sur porte-greffe
* blancs : obaideh (chardonnay local) - Merwah (s®@millon local) implant®s entre 1400 et 1500
m déaltitude, franc de pied, donnent des vins avec un bon support acide

La production
*600.000 hl de vin produits
* densit® de plantation : 2.000 ~ 2.500 pieds/ha (nouvelles plantations : 4.000 pieds/ha)
* faible rendement (15 30 hi/ha " la parcelle)
* faible rendement en vendange : 100 kg de raisin donnent 65 | de vin
* distillation de I6Arak, boisson anis@e nationale libanaise

LE COUVENT DE SAINT-ANTOINE DE QOZHACYA

Partiellement am®@nag® dans les grottes, ce couvent pr@sente une
architecture int®ressante. Adoss@e ~* la paroi rocheuse, une petite
®glise surmont®e de trois clochers est harmonieusement int@gree
la grotte, ** partir de laquelle elle fut construite.

La cour du couvent offre une vue sur les terrasses de la montagne
qui lui fait face. Elles sont cultiv@es par les moines du couvent, et
portent essentiellement des arbres fruitiers.

INSTITUT DE RECHERCHE AGRONOMIQUE DU LIBAN (IRAL)
Station centrale de Tel Amara

LOIRAL est une institution publique
autonome, fonctionnant sous la tutelle
du Ministre de l6Agriculture, avec un
directeur g®n@ral, un conseil déadministration et un budget
spBciyque. LOIRAL dispose de 7 stations exp@rimentales,
®tendues sur une superycie de 200 ha, et r@parties dans la
Bekaa, " Beyrouth ainsi quéau nord et au sud du pays.

La Station de Tel Amara regroupe les d®partements de re-
cherche suivants : grande culture - irrigation et agrom@t@o
- arboriculture fruiti re - prairies et fourrages - protection
des cultures - am@lioration des plantes - sol et fertilit® - la-
boratoire central - culture des tissus - aviculture. La surface
agricole au Liban repr@sente 180.000 ha de terre agricole
dont 80.000 ha irrigu®es.

La taille des exploitations est déenviron de 1 ha ; de nombreuses terres sont en location (1.000 euros/ha par an
pour les betteraves). Deux cultures par an sont effectu®es : bl® et pomme de terre. Le Liban produit 30% de
ses besoins et importe le reste.



ZAHLE cLA MARIEE DE LA BEKAAe

pante.

.

LE SITE PRESTIGIEUX DE BAALBEK

Son histoire commence " 16@poque des Canan®ens (3 mill®-
naires av. JC). Conquise par les Grecs, la cit® sera baptis@e
¢cHe®liopolisé. Transform@e en forteresse lors de la conqu®te
arabe, léacropole subira de nombreuses
exactions et de violents sBismes, avant
dé°tre totalement abandonn@e.

Trois principaux monuments compose
ce complexe culturel : le sanctuaire de
Jupiter, le Temple adjacent dit de Bac-
chus et le Temple rond dit de V@nus.
On peut @galement y voir les restes des
vestiges du temple d®di® ~ Mercure.

LIBAN LAIT, AUX PORTES DE BAALBEK...

Lo@levage niexiste que tr s peu au Liban et la consommation du lait
se fait en poudre. En 2000, a eu lieu la cr®ation du site di@levage in-
tensif de 1.600 t°tes, franchis® Candia (produits liquides) et Yoplait
(produits frais).

Le process est enti rement automatis® de la r@ception du lait au con-
ditionnement. 120 personnes y sont employ®es (50 " la ferme ; 70
lousine de conditionnement).

Notre charmante guide sur le site : Fatima Ghosn

La production est de 20 ~* 30 tonnes de lait st@rilis® et pasteuris® par jour, ainsi que du jus de fruit aromatis® au
lait. Y sont fabriqu@®s le Labneh (fromage frais typique libanais) et le Mhalabiy® (dessert libanais).



CHaTEAU KSARA DANS LA PLACNE DE LA BEKAA...
...racont® par Elie D. Maamari, directeur des exports

l ¢Nous sommes dans la pla'ne de la Bekaa, non loin de Zahl®. Coest sur leemplacement

déun ancien chCteau quden 1857 les j@suites fondent un couvent. Le premier vin qui y a 6t®
produit @tait donc destin® " la messe et la consommation. Mais un concours de circons-
tances a conduit " un agrandissement du domaine : en 1860 les j®-
suites ont fait léacquisition doune terre de 240 ha =™ Taanayel pour
y fonder un couvent. Elle sera plant®e de vignes. En 1906, par pur
hasard, les pr°tres d@couvrent au-dessous du couvent de Ksara
deux kilom tres de caves vieilles de deux mille ans, creus®es dans
la roche au temps des romains ! En 1973, le concile de Vatican Il
ayant demand® aux religieux de c®der leur entreprise commercia-
le, les j@suites vendent leur exploitation qui devient Soci®t® Ano-
nyme. Ksara séapprovisionne aussi chez les petits viticulteurs : contre ldachat garanti de leur r@colte pendant
40 ans, elle leur fournit des plants import®s et certiy®s, ainsi qubune assistance technique. La qualit® des vins
de Ksara séest maintenue malgr® les ann®es de guerre.

Aujourdohui, coest " une v@ritable renaissance que loon assiste avec loarriv@e doun oenologue
James Plag®.e

Ksara :
70.000 touristes/an ; 300 ha de vignes ;
1.6 millions de bouteilles produites ;
75 employ@s.
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Les vignes de Ksara sont paliss®es et plant®es sur des terres ar-
gilo-calcaires. La densit® de plantation est de 3.200 pieds/ha.
Loenc®pagement est constitu® de cinsault, carignan, grenache,
cabernet sauvignon, syrah, merlot, gamay, s@millon, sauvignon, chardonnay, muscat et ugni-blanc.

De nouvelles plantations sont effectu®es avec du merlot, cabernet
franc, syrah, petit verdot, chardonnay et caladoc (grenache x cot).
Les vendanges se font yn ao%t ~* la main ; pressurage pneumatique ;
®rapage et foulage pour les rouges ; ma’trise des temp@ratures pour
les cuves inox ; @levage des vins rouges 14 * 18 mois en %t (1.000
fits renouvel@s tous les ans !).

Les ventes steffectuent DOABORD dans les 311 restaurants libanais
en France, puis vers la Syrie et enyn en export vers lI6Europe, les USA et quelques pays arabes.

LoArak du ChOteau Ksara repr@sente 10% de la production.

Elaboration : une base vin blanc sec ** partir de 3 c@pages :
* [ougni-blanc pour le rendement
* le merwah pour léacidit®
* |gobaideh pour le sucre (154)
Une double distillation séen suit :
* ®vaporateur
* concentrateur en cuivre (pour la s@paration du m@thanol et alcools lourds ®@limin®s)
- eau de vie " 90A ajust®e " 60A " loeau
- ®levage en cuve b@ton pendant 8 mois ajust®e " 354 loeau




