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La vue, le goiit, lodorat,
le toucher et l'ouie. Durant
cing semaines, «La Cote»
décline les sens.

Cette semaine: l'odorat.
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OENOLOGIE La qualité des vins s’est améliorée dernierement, en ce qui concerne
leur gotit, mais également leur odeur, sur laquelle les vignerons travaillent.

Lodeur du vin, pas si anodine
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Lodeur des vins intrigue sou-
vent. Certains peuvent l'apprécier,
d’autre moins, mais ce qui est sr,
cest quelle joue un role dans
la qualité d'un cépage ou dune
cuvée. Il y a sept ans,
Richard Pfister présentait son tra-
vail de diplome a I'Ecole d’ingé-
nieurs de Changins. Un travail qui
allait déterminer la suite de sa car-
riére professionnelle.

Car Cest en se langant sur ce pro-
jet de classification des odeurs de
vin, chapeauté par le professeur
danalyse sensorielle Christian
Guyot, que le Vichois a découvert
sa vocation. Il est désormais I'un
des seuls, si ce nest le seul spécia-
liste du domaine en Suisse. Lingé-
nieur-cenologue est un passionné.
Apres le vin, il sest pris de passion
pour le parfum et le monde de l'ol-
factif.

Rétro-olfaction

Clest a partir de son travail de di-
plome quil a découvert la réelle
importance qua lodeur d’un vin

quant a son rendu final. «Je pense
quenviron 70% des sensations pro-
viennent du nez et souvent les gens
nont pas conscience de ¢a, affirme-
t-il. Pour prouver mes dires, il suffit de
se boucher le nez et de voir le résultat.
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Le fait de reconnaitre les odeurs des vins nécessite un certain entrainement. Les experts s’entrainent plusieurs fois par semaine. AUDREY PIGUET

Le toucher est également mis a con-
tribution lors de la dégustation, lors
du contact du vin avec la langue et le
palais.» Autre phénomene sur le-
quel se base Richard Pfister, la ré-
tro-olfaction. Il s'agit en fait de la

@ Lors de la dégustation

% des sensations

proviennent du nez.»

sensation olfactive ressentie lors-
que l'on ale vin en bouche, des ca-
ractéristiques aromatiques rele-
vées a partir du systeéme olfactif a

arriere de la paroi buccale. Une
partie des odeurs que 'humain
sent provient de ce systeme.

Donner une odeur au vin

Quant a l'intérét développé pour
le sens olfactif par les vignerons
ces dernieres années, Christian

Guyot explique qu'il nest pas nou-
veau. «Lodorat est mis a contribu-
tion de fagon importante lors de la
dégustation. Il ne faut pas Foublier,
précise-t-il. Pour les vignerons, dont
je fais également partie, il y a eu
énormément de progres dans la ma-
niére de soccuper de la vigne, de
vendanger et délever le vin depuis
déja une cinquantaine d'années. Dé-
sormais, on essaie vraiment de faire
ressortir les odeurs les plus appré-
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«L'odeur, premiere
impression»

«Lodeur d'un vin est trés importante, et
méme prioritaire car il s'agit de la pre-
miere impression lorsquon déguste
un vin. Par ailleurs, le nez est plu-
sieurs milliers de fois plus sensible
que la bouche. Chez nous, on essaie
d’avoir des vins trés francs, un bou-
quet trés ouvert, et de ne pas perdre
lodeur en protégeant notre produc-
tion contre loxydation. Je peux égale-
ment conseiller a tous d'entrainer ce
sens, notamment en se baladant et
en mettant une image sur une odeur.
Cela permet ensuite de mieux appré-
cier les vins et la gastronomie.» ©
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«Le vin doit
sentir le fruit»

«Si un vin sent autre chose que le
fruit, cela devient problématique,
méme si certains peuvent aimer. |l
faut que le vin soit le plus pur possi-
ble. Si on ajoute lodeur du bois, le
probleme est quon perd celle du
fruit. Il faut veiller a ne pas avoir de
probleme lors de la vinification. De-
puis plusieurs années, je n'ai pas fait
évoluer mes techniques pour modi-
fier lodeur de mes vins. Et si vous vi-
nifiez un Gewdirztraminer et qu'il n'a
pas le goiit d'un Gewdirztraminer, il
ne sert a rien. Lodorat est difficile car
chacun peut avoir ses idées.» ©
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Systeme avec plusieurs familles

ciées par les gens, de gagner en fi-
nesse.» Richard Pfister pense, lui,
que lintérét sest formé plus ré-
cemment:  «évidemment  que
comme pour beaucoup de choses, les
vendeurs ne s'intéressent d avoir une
plus-value de qualité que sily aun in-
térét financier. Ce nest que derniére-
ment que lenvie des vignerons de
prendre des cours dolfaction sest dé-
veloppée.»

Donner une odeur a un vin n'est

pas tache facile. En Europe, il est
totalement interdit den ajouter
artificiellement alors que dans
certains pays doutre-mer, cela se
fait couramment. «Mais les condi-
tions sont bien différentes, rappelle
Richard Pfister. Chez nous, il faut
travailler sur le raisin. Les techni-
ques de vinification peuvent avoir
un réle important. Et on peut peut-
étre parler dodeur ajoutée lorsque le
vin est élevé en fiit de chéne car il est
clair que cela aura une influence sur
son odeur.»

Défauts universels

Une odeur qui pourra étre diffé-
remment appréciée. «Aimer des
odeurs, cest personnel, méme sl
existe certains défauts quasiment
universels, avoue Richard Pfister.
Des problémes d’intensité peuvent
définir certaines odeurs comme di-
rectement désagréables.»

Par ailleurs, T'oenologue-parfu-
meur ne sest pas improvisé un ta-
lent de spécialiste en odeur des
vins. «J'ai travaillé un certain temps
avec des créateurs de parfum, jai
méme participé a la création de
ceux-ci, raconte-t-il. Evidemment,
je dois mientrainer plus que la
moyenne. Jai une collection dun
millier d'odeurs de parfumeurs chez
moi et je dois mentrainer a les sentir
plusieurs fois par semaine. Je suis
trés content d'avoir pu tomber sur ce
créneau.»

Une belle réussite pour quel-
quun qui ceuvre également dans
une entreprise d’énergies renou-
velables. Tout porte a croire que
Richard Pfister a les yeux rivés
vers le futur. ©
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Grace a son expérience et a un travail minutieux, Richard Pfister a pu définir un tableau de classification des différentes odeurs de vin. Il faut savoir
qu'il n'en existe aucun qui soit officiel et donc répandu. «/‘essaie donc de le répandre et il commence gentiment a trouver sa place chez les étudiants
en cenologie ou chez certains vignerons, se réjouit Iingénieur-oenologue. Toutefois, je ne peux pas déposer de brevet car il n'est pas le résultat de
recherches proprement dites.» Richard Pfister voit également son tableau diffusé dans des revues ou des livres. «Cest le seul moyen d‘avoir une
réelle visibilité et de rendre cette classification un peu plus universelle», explique-t-il. Créée sur la base de son travail de diplome, elle a pour objectif
de fonctionner pour tout le monde, car «chacun a sa propre perfection». Cest pour cela qu'il a créé un systeme avec plusieurs familles. Tout un
chacun ou presque, avec un peu d’entrainement, doit pouvoir définir une ou plusieurs familles a laquelle appartient le vin. A vous d'essayer. ©



