CYBOX SA
LES FÛTS TOURNENT CARRÉS

Le fût de chêne carré prend son essor après plusieurs années de mise au point. Reste à convaincre les clients des qualités de ce produit à l’aspect surprenant.

« Pour les propriétaires-encaveurs, leur vin est un peu leur bébé. Ils sont prudents dès qu’il s’agit d’innovations. En général, ils ne nous commandent donc d’abord qu’entre un et six fûts. », explique Jean-Claude Roux. Présenté pour la première fois en 1997 au Salon des inventions de Genève, le récipient en chêne inventé par Cyrille Savioz y avait obtenu une médaille d’argent. S’en était suivie une campagne de presse nationale et internationale qui avait démontré l’intérêt suscité par ce système. En décembre 2001, Jean-Claude Roux rachète les brevets et crée Cybox SA. Mais, pour anticiper de probables réticences, cet entrepreneur, qui est aussi à la tête de la menuiserie Balet et Roux à Grimisuat, se mobilise pour faire valider ce concept. Il lui faudra quatre ans pour parvenir à ses fins, chaque étape de test nécessitant près d’une année. L’HEVS sédunoise réalise les études de chauffe, alors que l’Ecole d’informatique de Sierre conçoit le business plan. L’Ecole d’ingénieurs de Changins élabore quant à elle le programme d’élevage des fûts. 
Une aide extérieure décisive pour surmonter les difficultés des débuts. D’un point de vue technique, les principales d’entre elles sont liées à l’étanchéité et à la chauffe, procédé qui permet de conférer au vin plus ou moins d’arôme. Par contre, ce dernier aspect, une fois maîtrisé, est devenu l’un des atouts majeurs du Cybox. Grâce à cette méthode, il est en effet possible de reproduire les mêmes goûts au fil des ans. Le travail de l’œnologue se trouve de plus simplifié par la facilité d’accès qu’offrent ces fûts carrés. Enfin, le stockage par lots de six unités empilées et placées sur des palettes CFF limite leur encombrement à l’équivalent de deux tonneaux traditionnels, soit 1'800 bouteilles. Tout ceci pour un prix inférieur aux fûts traditionnels. 
De Grimisuat à Sion

Il y a huit mois, Jean-Claude Roux a racheté les locaux de l’ancienne fabrique de meubles Reichenbach sur les bords de la Sionne. « Nous avions besoin d’une machine spécifique. Nous les avons contactés et, de fil en aiguille, l’idée d’une acquisition a germé. Fin 2003, nous avons franchi le pas. Nous avons ainsi pu dissocier nos activités de menuiserie et de tonnellerie que les gens confondaient. », explique Ghislaine Roux, l’épouse de l’entrepreneur de Grimisuat (l’un de leurs fils travaille avec eux et un autre les rejoindra d’ici peu, le nombre de collaborateurs étant actuellement de cinq). Le 4 juin prochain sera lancée la première série de Cybox. L’aboutissement d’un long parcours dans un univers où la gestion du temps est un paramètre incontournable. Cela à tous les stades, à commencer par le chêne qui provient de France, des Blakans et parfois des Etats-Unis : il ne lui faut pas moins de 18 à 22 mois de séchage avant d’être utilisable. 
La contenance des fûts confectionnés avec ce bois varie entre 112,5 et 225 litres. Leur durée de vie est de trois ans. Au niveau de leur vente, un technico-commercial s’emploie sans relâche à les faire découvrir, présentant le produit à ses prospects en se basant sur des vignerons de référence qui permettent de garantir la viabilité du système. Les dégustations de vins élevés dans des Cybox, la présence sur les principales foires du secteur comme AgroVina ou les contacts directs sont les armes qu’utilise ce collaborateur spécialisé pour séduire de futurs clients. 

Seuls au monde

« Italie, France ou Espagne, nous sommes les seuls au monde à commercialiser ces fûts carrés. », précise avec contentement Jean-Claude Roux. Une satisfaction compréhensible lorsque l’on sait par exemple que nos voisins français ont besoin de 850'000 tonneaux chaque année. On imagine le potentiel lié à cette activité. L’objectif pour 2004 se veut cependant réaliste avec la vente escomptée de 500 unités pour un chiffre d’affaires prévisionnel de Fr. 500'000.-. Ces chiffres sont toutefois à prendre avec précaution, car l’achat massif d’une grosse cave pourrait par exemple modifier de façon significative ces prévisions.

Quelques limites se profilent malgré tout. Ainsi, le goût du consommateur semble aller aujourd’hui davantage vers les vins légers et fruités du type gamay. Un peu en retrait, le fût de chêne retient moins les faveurs du public. Des effets de mode qui peuvent engendrer des baisses des ventes. Les têtes pensantes de Cybox ne se soucient pas trop de ces variations, car leur technique de chauffe permet aussi de travailler les vins dans ce sens. Mais quid d’une baisse soudaine de la production, comme celle due aux canicules de 2003 ? Là non plus, on ne s’affole pas du côté de la Sionne où l’on parie sur un équilibrage sur la durée. 
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