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Sommaire 

 
 
Apprécié depuis des millénaires dans la région, le vin est l’une des boissons 

alcoolisées les plus appréciées au Liban. Le vin est reconnu pour ses vertus sanitaires 
quand il est consommé en modération, et sa présence sur la table et dans les 
cérémonies crée une ambiance de luxe et de convivialité qu’aucune autre boisson ne 
peut remplacer. Ceci explique la  place importante du vin sur le marché libanais 
malgré la forte concurrence présentée par l’arak, la boisson alcoolisée traditionnelle 
produite localement  

La présente étude explore la possibilité de produire, dans les régions où  la 
culture du raisin est répandue, un vin de qualité avec des investissements financés par 
mini-crédits. Les régions visées sont donc essentiellement les régions de la Békaa, du 
Liban-Nord, où la culture du raisin se répand rapidement de nos jours mais où la 
consommation est faible, ce qui rend le raisin moins cher. 

L’étude envisage pour la première année une vente de 8 000 bouteilles de vin au 
Liban, avec une croissance permettant d’atteindre 13 144 bouteilles vendues la 5ième 
année. Elle montre qu’à côté de l’investissement en équipements, qui est de l’ordre de 
12 000 $US, des apports en capitaux de l’ordre de 20 000 $US doivent être envisagés 
pour couvrir les frais de production de la 1ière année, pendant laquelle la production est 
mise à mûrir, et une partie des frais de la 2ième année.  

Dans ces conditions, et en supposant  un emprunt de 9 000 $US et des ressources 
propres en capital de l’ordre de 23 000 $US, le revenu du chef d’entreprise peut 
atteindre plus de 8 800 $US dès la 1ière année et plus de 18 700 $US la 5ième année, 
auxquels il faut ajouter le revenu des autres membres de la famille qui participent à 
l’activité en tant que salariés et le coût de la location de 2 000 $US qui a été prévu dans 
les calculs, au cas où ce local lui appartient. 

Compte tenu du fait que la production n’a lieu que sur une durée annuelle de 3 
mois consécutifs, le propriétaire de la cave aura la possibilité d’ajouter d’autres 
activités à celles-ci afin d’améliorer son bien-être et celui de sa famille. 
 
 
 
 




