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et malmenes

Anosmie, dysgueusie, cacosmies, fantosmies: les séquelles de la COVID
résonnent de maniére particuliére pour I'amateur de vin. Si perdre l'odorat, ou
le go(it, semble le cauchemar absolu du dégustateur, la perception d'odeurs
inexistantes, de surcroit pestilentielles, peut déprimer le plus enthousiaste des
cenophiles. Partant des nez malmenés, notre dessier s'est plonge dans

le monde encore mal connu de |'olfaction et des arémes en compagnie de
l'oel’1oparfumeu r Richard Pfister. texte: Alexandre Truffer
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iplome de Changins en 2004, Richard
D Pfister a créé, avec le parfumeur gene-

vois Daniel André et I'école de Chan-
gins, une nouvelle classification des odeurs
du vin. En 2013, ce spécialiste de l'olfaction pu-
blie aux Editions Delachaux et Niestlé un livre
intitulé «Les parfums du vin». Devenu une ré-
férence, cet ouvrage - qui devrait tréner dans
le carnotzet de tout cenophile - a été présen-
té dans l'édition d'aotit 2013 de ce magazine.

* Richard Pfister expliquait alors qu'il «n'existe

pas deux personnes au monde qui sentent de
la méme maniere. Chez létre humain, pres de
350 génes influent activement le sens de l'odo-
rat. Ce qui implique une forte variabilité géné-
tique renforcée par le fait quau quinziéme jour
delavie utérine, les récepteurs de l'odorat se ré-
partissent de maniére aléatoire dans le nez du
foetus et que prés de la moitié des génes codant
pour l'olfaction sont sujets aux mutations. Cest
pourquoi méme les vrais jumeaux ne sentent
pas de maniére similaire,» Il précisait toutefois
que l'inné ne fait pas le nez. «La plus grande
partie vient de T'acquis. Cet apprentissage com-
mernce déja avant la naissance, puisque le foe-
tus percoit les odeurs par le filtre matermel de-
puis l'dge de deux semaines. Lenvironnement,
aseptisé ou au contraire odorant, de celle-ci in-
fluence l'odorat du futur enfant.» Dans sa roue
des odeurs du vin, les 152 fragrances classées
en familles dobjets sentants - «nous avons clas-
sé les objets sentants: le narcisse va avec le mu-
guet, car ce sont deux fleurs de jardin. De cette
maniére, on crée des catégories et des familles
indépendantes de celui qui sent et qui sont uti-
lisables par n'importe qui. Al'inverse, en travail-
lant par ressemblance, le narcisse (qui méle des
impressions animales et florales) est difficile a
classifier» - étaient associées a des molécules
spécifiques. «Al'exception des défauts - otl une
molécule, le trichloroanisole par exemple, est
associé aune odeur, icile gotit de bouchon -, les
odeurs naturelles se composent toujours d'un
assemblage de plusieurs molécules odorantes.
Ainsi le gingembre est composé de cing mo-
lécules principales: le zingerone, le citral, le li-
nalol, le géraniol et I'alpha pinéne. Mais on re-
trouve aussi le géraniol dans la citronnelle par
exemple. Ce qui explique qu'un dégustateur
mis en présence de cette odeur parlera de gin-
gembre alors que l'autre soutiendra que clest
de la citronnelle. De méme, en face de dymé-
thile pyrazine, un dégustateur associera cette
molécule a la noix, un autre au cacao et un
autre au café.» Aujourd'hui, celui qui est deve-
nu un consultant et un formateur recherché
en Suisse comme en Europe, nous parle de sa
traque du gotit de souris, un défaut disparu que
la tendance du «sans sulfites» a remis en selle,
et des pistes employées pour influer sur l'aro-
matique des vins.
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Influer sur le nez d’un vin en adaptant le travail#iticole: tel est 'objectif que poursuivent
certains vignerons en requérant I'expertise de notre cenoparfumeur qui se penche aussi sur

les problemes liés aux nouvelles tendances en cave.

12 VINUM

OCTOBRE / NOVEMBRE 2021

Photos: m.a.d.

En sept ans, larecherche sur I'olfaction a-t-
elle connu des bouleversements sensibles?
La pandémie a soulevé certaines questions,
car on ne connaissait pas de maladie quiimpac-
tait autant l'olfaction. Le mécanisme qui fait
que la COVID perturbe autant l'odorat des ma-
lades est encore incompris. On ne se sait pas si
le probléme est au niveau du cerveau, du bulbe
olfactif ou de la transmission de l'information
entre les deux. Il semblerait toutefois que la
derniére piste soit a privilégier et que la mala-
die détruise des liaisons qui transmettent I'in-
formation du nez au cerveau. Celles-ci se re-
construiraient, mais de maniére aléatoire, ce
qui expliquerait les cacosmies plus ou moins
durables (perception d'odeurs fétides sanslien
avec l'objet senti) et les fantosmies (perception
d'odeurs inexistantes). Par contre, en ce qui
concerne les connaissances de base sur l'olfac-
tion, iln'y a pas eu de découvertes notables qui
Temettraient en question les connaissances
sur le sujet.

Vous travaillez aussi comme consultant
pour des domaines viticoles. Que vous
demandent les producteurs?

Mon travail porte surtout surla maniére d'amé-
liorer l'aromatique des vins. Jessaie d'aider les
vignerons et les cenologues dans leurs dé-
marches, au niveau viticole comme au niveau
cenologique, pour influencer les molécules
présentes dans le vin afin d'augmenter la com-
plexité du vin, pour éliminer certaines odeurs
considérées comme des défauts ou pour favo-
Tiser certaines facettes aromatiques naturelles,
ATheure actuelle, les principales thématiques
auxquelles je suis confronté au quotidien sont
la gestion du bois, le stress hydro-azoté, le gott
de souris et les conséquences du réchauffe-
ment climatique, comme la modification du
PH (le potentiel hydrogene, noté pH, mesure
l'acidité ou la basicité d'une solution sur une
échelle de O a 14. Un pH de 7 est considéré
comme neutre, s'il est inférieur, on parle de
solution acide, §'il est supérieur de solution
basique. ndlr).

Peut-on influer sur le nez d'un vin en
modifiant sa facon de travailler la vigne?
Oui, la gestion du feuillage et des dates de ré-
colte aura par exemple une influence sur cer-
taines molécules et sur le pH du mout. Ces
modifications de pH vont favoriser certains
micro-organismes et en pénaliser d'autres. Par
exemple, le gofit de souris est dii a I'action de
levures de type «brettanomyces» et de certains
lactobacilles. Celles-ci sont particuliérement
actives et produisent les molécules respon-
sables du gotit de souris lorsque le milieu dans
lequel elles évoluent dépasse une certain ni-
veau de pH.
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Le gofit de souris est un vieux défaut qui
semblait avoir disparu. A quoi ressemble-
t-il et pourquoi revient-il?

Celafait six ans que le ministére de l'agriculture
de Moldavie m'a engagé pour retrouver la typi-
cité des cépages autochtones, notamment Fe-
teasca Negra, Feteasca Regala et Feteasca Alba.
Régulierement, je percevais de IATHP, une des
molécules responsables du gotit de souris. Pour
moi, cétait un défaut qui limitait fortement la
typicité du vin, pour eux, c'était un marqueur
de typicité. Cela marappelé les brettanomyces,
responsables notamment des odeurs de sueur
de cheval, dans certains vins de Bordeaux qui
étaient considérés comme des «marqueurs de
terroirn avant quon ne comprenne qu'ils
n'étaient qu'un défaut produit par une levure
indésirable. A force de m'y intéresser, j'ai com-
mencé a les repérer dans les Chasselas. Il me
semble qu'a 'heure actuelle, prés de 10% des
Chasselas, ce qui est considérable, sont affectés
par ce défaut. Celui-ci, qui revient sur le devant
de la scéne, est surtout d(t a la diminution des
doses de soufre utilisées en vinification.

A quoi ressemble ce gofit de souris?

C'est une odeur compliquée. On a identifié
trois molécules - l'acétyl-tétrahydropyridine
(ATHP), léthyl-tétrahydropyridine et lacétyl-
pyrroline - qui composent ce défaut. Ce sont
desmolécules qu'il est difficile de reproduire, et
donc détudier. Elles sont aussi difficiles a cer-
ner d'un point de vue sensoriel. Un pourcen-
tage élevé de la population ne les sent tout
simplement pas, oun'en sent pas une des trois.
De plus, une grande majorité des gens ne les
sentent pas en olfaction directe, mais les per-
coivent en rétro-olfaction, Enfin, le pH de la
bouche et dela salive, qui varie d'un individu a
l'autre, va encore renforcer ou atténuer la per-
ception d'une odeur que certains vont compa-
rer a celle du pop-corn, tandis quelle rappellera
a d'autres une cage de rongeurs non nettoyée,
Comme cest une odeur mal connue et percue
de maniére trés différente, c'est un défaut diffi-
cile & détecter et qui ne fait pas consensus.

Vous mentionniez aussi des stress
hydro-azotés. Comment se traduisent-ils
olfactivement?

La principale molécule liée aux stress hydro-
azotés est l'amino-acétophénone (AAP). Clest
une molécule trés compliquée, car elle se
trouve sous forme non odorante, ce que l'on
appelle un précurseur, dans le raisin. Ce précur-
seur est sensible a l'oxydation. Aprés pressu-
rage du raisin et fermentation, l'oxygeéne va
commencer a oxyder le précurseur et produire
de TAAP. On la percoit moins dans les vins
rouges que dans lesblancs, car les tanins jouent
unrole protecteur. Lodeur elle-méme est com-
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pliquée, car elle a un cété floral, elle sent I'aubé-
pine et le tilleul, mélangée a une note de foin et
d'herbe coupée ainsi quune pointe de cire
d‘abeille, Ces notes, pas désagréables dans leur
jeunesse, se transforment rapidement en une
alliance d'encaustique et de fleur fanée, Tres
vite, elle va prendre le dessus sur les autres
odeurs. Ce qui implique quelle va diminuer
l'intensité des vins aromatiques sans quelle-
meéme soit perceptible, ou quelle va dominer
les vins peu aromatiques comme le Chasselas.
De plus, sa présence indique que la vigne na
pas eu assez d'azote, ce qui peut créer un stress
chez les levures. Celles-ci produiront alors des
arémes de réduction, En bouche, ces stress
hydro-azotés, causés en général par la concur-
rence de I'herbe, aménent amertume et astrin-
gence. Enfin, ils favorisent un vieillissement
prématuré du vin.

Certains vignerons ne vous consultent

pas pour des défauts, mais pour affiner les
aromes de leurs crus. Jusqu'oil peut-on
influer sur les aromes d'un vin?

On se rend compte qu'il y a de plus en plus de
possibilités de favoriser certains ardmes. Pre-
nons l'exemple des odeurs végétales, comme
lI'ardme de poivron que I'on associe au Cabernet
Sauvignon. On a longtemps cherché a léviter,
car il était un symbole de sous-maturité du rai-
sin, alors que maintenant, certains cherchent a
lintégrer anouveau dansla palette aromatique
de leur vin afin de donner plus de fraicheur au
bouquet et & la bouche. En travaillant sur l'ef-
feuillage et l'exposition des grappes au soleil,
on peut favoriser sa concentration dans le rai-
sin, et dans le vin. De méme, le choix dela date
de récolte va favoriser les thiols, qui donnent
des arémes typiques de Sauvignon Blanc, ou
au contraire les terpénes, qui apportent plutot
des arémes fruités et floraux. On sait de mieux
en mieux comment améliorer le profil aroma-
tique d'un vin par le travail de la vigne.

Si les choix faits ala vigne permettent de
modifier le gotit du vin, qu'en est-il de cette
idée qui voudrait que le vin ait le gotit du
terroir dans lequel le cep a poussé?

On sait depuis pas mal de temps, méme si trés
peude gens - y compris chez les professionnels
-lontintégré, quiln'y a pas de lien direct entre
le sol etles ardmes que I'on peut retrouver dans
un vin. Les racines sont incapables de capter
autres choses que desions, qui sont des parties
de molécules. On ne peut don¢ pas faire passer
une odeur du sol dans la plante, Par contre, les
propriétés du sol, sa.capacité de rétention d'eau
par exemple, vont avoir une influence sur la
concentration des molécules dans le raisin. Iy
a donc une influence du sol sur les aromes du
vin, mais seulement de maniére indirecte.
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