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CARTE D’IDENTITE

Nom: Richard Pfister.
Date de naissance:
Terdécembre 1978.
Etat civil:
célibataire.
Profession:
ceno-parfumeur

et directeur d’'une
entreprise spéciali-
sée dans les énergies
renouvelables.
Ilaime: «Se
promener dans des
lieux vierges d’odeurs
synthétiques.»

Il n’aime pas: «Les
personnes fausses.»
Un réve: «Avoir mon
propre domaine
viticole et élaborer
mes vins.»
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Vins et parfums
nezanez

Ingénieur cenologue, Richard Pfister a développé une nouvelle

Un livre et un coffret sont en préparation.

eno-parfumeur: un métier qui
O n’existe pas et qui est pourtant

celui de Richard Pfister, depuis
exactement une theése d’ingénieur, a
Changins, sur les possibles applications
en cenologie des méthodes de la parfu-
merie. Avec comme résultat une nou-
velle classification des odeurs du vin.
Plus de 150, divisées en neuf familles —
floral par exemple — et diverses sous-fa-
milles — dans ce cas: fleurs des jardins,
fleurs d’arbuste et fleurs d’arbre - elles—
mémes regroupant des réalités natu-
relles. Ainsi pour les fleurs d’arbre: til-
leul, magnolia et fleur d’oranger.

«Jusqu’ici, explique Richard Pfister,
les classifications décrivaient les odeurs
du vin par ressemblance olfactive.» Par
exemple entre larose et le narcisse. Pro-
bléme, ces odeurs ne se ressemblent pas
vraiment.

Si dans la classification Pfister, rose
et narcisse seretrouvent cote a cote, «ce
n’est pas parce qu’elles se ressemblent
auniveau olfactif, mais parce que ce sont
des fleurs.» La méthode par analogie
enfin souffre d’un inconvénient majeur:
«Iln’y apas deux personnes sur terre qui
aient le méme nez.»

Le chiffre de 150 n’est pas tombé du
ciel: «Dans le vin, I'un des aliments
les plus complexes, il existe entre 500
et 1000 molécules olfactives diffé-
rentes, mais méme le meilleur dégusta-
teur ne sera pas capable d’identifier 500
odeurs.» Et puis, «150 c’est le spectre
olfactif du vin 4 peu de choses prés».

Grand avantage: faire I’économie de
disputes stériles. «Une personne qui
décrit dans un vin une odeur de litchi
ne va pas étre d’accord avec celle qui y
détecte de larose.» Sauf qu’elles disent
«exactement la méme chose sans le sa-
voir: rose et litchi sont issus de la méme
molécule.

Richard Pfister enfin prépare unlivre,
assorti d’un coffret des 150 fameuses
odeurs en flacon.

Texte: Laurent Nicolet
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classification des odeurs du vin basée sur les méthodes des grands parfumeurs.

Une destination

«Grasse, la capitale historique du parfum et une belle région. Je collabore avec un ou deux
parfumeurs du lieu. Aprés un déclin d a I'apparition de la parfumerie synthétique qui re-
présente aujourd’hui 95% de n’importe quel parfum, la ville est en train de renattre de ses
cendres. Des grands groupes y montent par exemple des écoles de parfumeurs.»

Des instruments
de travail

«Les mouillettes et les petites
fioles contenant soit des odeurs
naturelles, qui viennent par
exemple de la distillerie de
Bassins, soit des odeurs
composées par un parfumeur
et qui permettent de s’entrainer
quotidiennement.»

Unsport

«Aprés mon dipléme, je suis partien
Espagne avec I'idée de devenir vinificateur
dans plusieurs pays, mais j'ai eu un trés
gros accident de moto qui m’a éloigné
des activités sportives.Le VTT a été la
premiére qui m’a permis de renouer avec
le sport. Une certaine hygiéne de vie va

de pair avec I'exercice de ['olfaction.»
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Mon travail

«Jessaie d'aider le vigneron a mieux connaitre
les odeurs. Il saura ainsi mieux parler de son
vin, donc mieux le vendre.»

"
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Untruc

«Jutilise trés souvent des verres noirs parce
que l'odorat est influencé par ce qui nous en-
toure, en particulier les couleurs. Notre cer-
veau dans le cas d’un vin rouge va automati-
guement nous diriger vers des objets ou des
choses qui ont une couleur foncée et on ne
pensera pas olfactivement a des fruits blancs,
des fleurs blanches ou des agrumes.»

Un paysage

«Une photo des Alpes, prise du haut du Jura,
du paturage des Cheneviéres, et qui symbolise
pour moi l'importance de la nature dans
l'olfaction, ainsi que la nécessité de se
ressourcer, de se déconnecter de la vie qu’on
meéne en bas.»




