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Quand l'innovation
valorise les grandes
traditions

Face 4 une concurrence toujours plus vive des
vins importés (63% de la consommation en
Suisse), les producteurs de vin suisse investis-
sent dans la recherche pour tendre vers l'ex-
cellence de leurs crus. Pour s'en convaincre,
il suffit de suivre les travaux entrepris par des
institutions telles qu*Agroscope ACW (re-
cherche fédérale), les écoles d’ingénieurs de
Changins et de Sion, 'EPFLet d’autres orga-
nisations de conseil professionnel. Ces recher-
ches, pour la plupart menées en collaboration
intelligente entre les différentes institutions
citées plus haut, poursuivent un objectif des
plus clairs : obtenir des vins meilleurs dans un
rapport optimum entre prix et qualité.

Deux études scientifiques lancées en 2007,
toujours en cours, se démarquent cependant
par leur caractére innovant. La premiére s'in-
titule «caractérisation sensorielle des problé-
mes dits de réduction dans les vins». Elle
consiste a distinguer les flaveurs liées au phé-
noméne chimique constaté en vinification gé-
nérant des caractéres de réduit (oignon, caout-
choug, etc.) des autres flaveurs considérées a
tort comme des caractéres de réduction par
les dégustateurs. La méthode conduit a véri-
fier analytiquement et statistiquement si les
spécificités organoleptiques décrites par un
panel de dégustateurs professionnels sont bien
étayées et décrivent bien des flaveurs négati-
ves, qui ne sont évideniment pas recherchées
dans un vin de qualité. Si certains vins pré-
sentent bien des défauts sensoriels usuelle-
mentliés 2 de la réduction, d’autres semblent
&tre associés 2 d’autres termes olfactifs qui eux
aussi, une fois identifiés, pourront étre corri-
gés avant la mise en bouteilles. Cette recher-

che aidera a éliminer les défauts au profit de
I'expression harmonieuse entre terroir et cé-
page.

La seconde étude est nommeée «fiits de chéne
du terroir pour vins du terroim et porte sur
I'élevage en barrique donton sait qu'ila pour
but d’ajouter une troisiéme dimension au cou-
ple sol/cépage, le boisé. L'enrichissement du
vin en composésaromatiques et phénoliques
provenant des merrains de chéne de différents
terroirs du Plateau et du Jura apparait quali-
tativement trés intéressant pour les vins hel-
vétiques. En plus des milieux vitivinicoles, ce
projet intéresse la filiére bois de chéne suisse
de tonnellerie, qui travaille pour une certifi-
cation dans l'utilisation cenologique. Les ceno-
logues devraientainsi disposer d’un outil pré-
dictif de l'apport du boisé dans le respect du
vin. Il s’agit 13 d’une possibilité des plus in-
novantes.

Les témoignages des spécialistes sont unani-
mes pour relever que la qualité moyenne des
vins suisses s’est bien améliorée ces dernie-
res années. L'apport de technologie, tant a la
vigne que dans les chais n’est pas étranger a
cette réalité et il n'y a pas lieu de s’en inquié-
ter dans la mesure ou les techniques tendent
indubitablement vers le respect de la santé
et de I'environnement.

Ce savoir-faire, obtenu aujourd’hui-a force de
recherche et d'innovation, conduit 1a tradition
de demain. C'est bien dans cet g
espritséculaire que s'orientent
lesrégions viticoles helvétiques.
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«CE SAVOIR-FAIRE, OBTENU AUJOURD’HUI A FORCE DE RECHERCHE ET

D'INNOVATION, CONDUIT A LA TRADITION DE DEMAIN. C’EST BIEN DANS CET
ESPRIT SECULAIRE QUE S’ORIENTENT LES REGIONS VITICOLES HELVETIQUES.»



