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Philippe Métral

90% de mes clients
veulent du conseil

(ENOLOGUES

Laborantin de formation,
philippe Métral a travaillé pout
1"Etat du Valals, Alusulsse et

le vin,
Aproz. Intéressé par
il a ensuite décidé de sulvre

|a formation d'mnologue &

Changins. Aprés guatre ans

aux caves du paradis & Sierre,

il a ouvert son |aboratoire
(] Enologie) en 1987.

Créé il y a prés de trente ans, le laboratoire PM (Enologie de Philippe Métral
propose analyses, conseils de vinification et produits cenologigues a des clients
de toute taille répartis entre Naters et Vouvry.

Quelles sont les demandes des vigne-
rons qui contactent votre laboratoire?
Le laboratoire existe depuis 28 ans.
Durant ce laps de temps, les choses
ont beaucoup changé. Le matériel et
les produits cenologiques deviennent
towjours plus performants. Le godt du
consommateur a lui aussi évolug pour
devenir beaucoup plus averti, Ce qui
implique que le conseil en relation avec
la vinification devient une part toujours
cToissante de mon activite. Jai deux
types de clients: des privés qui vinifient
des cuvées destinées a la famille et aux
amis, et des professionnels. Le privé n'a
pas besoin de bétes de concours, il veut
juste réussir un vin qui lui plaise.

Etles professionnels?

La aussi, deux profils cohabitent Tout
dabord, le petit propriétaire-encaveur
qui a pour objectif de fidéliser sa clisn-
téle avec un style de vin qui hui convient,

a lui. Ensuite, les enterprises, de taille
movenne d grande, qui doivent sortir
une gamme de produits correspondant a
la demande, En clair, l'analyse reste une
partie importante de mon travail. mais
prés de 90% de mes clients veulent aussi
du conseil

Les cépages autochtones du Valais
demandent-ils des compétences de
vinification spécifiques?

La base reste toujours identique. La vini-
fication est la transformation du sucre
en alcool par des levures, Certaines de
celles-ci sont présentées comme spé-
cifiques 3 un cépage, le Chardonnay ou
la Petite Arvine par exemple, Mais clest
surtout un argument commercial des
vendeurs de levures. Nous avons fait
des tests avec des souches sbasiquess
et bon marché qui ont donné des résul-
tats exceptionnels, parfois couronnés
par des grandes médailles dans des

concours. Enfin, les autres produits ceno-
logiques permettent parfois de rectifier
des erreurs de vinification. Toutes les
parcelles mont pas été plantées avec
les variétés les plus adaptées et lorsque
ladéquation avec le sol mest pas idéale,
les interventions durant la vinification
deviennent indispensables,

Ce qui laisse entendre que beaucoup

de clients vous contactent lorsqu'ils ont
un probléme?

Les vignerons aiment bien maitriser
les choses et viennent plutdt nous voir
lorsque le probléme est déja 13 Ce nlest
pas facile d'admettre que l'on a peut-étre
fait une petite erreur 4 la vigne. En géné-
ral, ils préférent lancer une vinification
et nous demander de latde lorsqu'ils se
retrouvent dans une impasse. C'est dom-
mage, car il savére beaucoup plus facile,
et plus efficace, de travailler sur le modt
que sur le vin fini.
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evinse fait 4 la vigne: cette phirase

tous les amateurs de vin Tont Tue

et entendue des dizaines de fois.
Peut-étre: se sont-ils demandé quelle
était alors I'utilité du nombre toujours
croissant doenologues qui sortent d'ins-
tirrs universitaires aprés trofs a cing
ans détudes. 5i tous les intervenants de
ce’'dossier confirment l'importance de la
qualité de la matiére premigre, il mem-
péche que dans les confrontations jugées
4 laveugle, certains noms reviennent
avec une régularité marquante. Prenons
comme exemple le Chasselas, cépape ré-
Ik ent gualifié d'«éponge a terroirs,
s stisceptible diélre influence
eanditions-cadres de sa produe-
e (e =0l pente, micro-climat)

que par les choix de la personne qui l'ela-
bore. 2004, lors de la finale du Grand Prix
du Vin Suisse, e podium de la catégorie
reine accueille le Fendant Les Mazots
2013 de Maurice Gay a Chamoson, le Pe-
tit Cottens 2013 du domaine éponyme 4
Luins et la Réserve 2013 du Domaine des
Molards a Genéve. Trois cantons, trois
climats, trois terroirs différents, mais une
seule signature, celle de Thierry Ciampi,
leenologue responsable du  Groupe
Schenk. Celui-ci nest pas le seul dont les
réalisations trustent les podiums sans
qu'il soit particuliérement mis en avant.
Le savoir-faire de Philippe Corthay, Fabio
Penta, Nicolas Ryser ou Laurence Keller,
pour ne citer que quelques noms, ont
permis 4 de nombreux vignerons et pro-

prietaires de recevolr médailles et visibi-
lité médiatique.

Entra prévention et sauvetage

Ouand on leur demande «si le vin
so fait 4 la vigne, 3 quol servez-vous?s
les éminences grises iN(errogés pour
ce dossier prennent plutdt les choses a
la rigolade. Daniel Dufaux, le président
de I'Union Suisse des (Enologues com
mence par plaisanter sur «la modestic
inhérente de la professions avant de se
faire plus sériewx: «nous travaillons un
produit fragile et délicat qui peut dévier
soit au stacde du raisin, soit lors des pro
cessus fermentaires. [l faut absolument
un swivi regulier et rigoureux pour ne
pas faire perdre la valeur de quelque
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chose qui a &té bien travaillé a la vigne.
il y a une différence avec les décennies
précédentes, cest gue lon est devenu
moins interventicnniste, Avant, on réagis-
sait 4 1a moindre déviation. AujoundThui,
on va accepter certains défauts passagers
qui peuvent avoir un effet positif a long
terme.» Néanmains Dantel Dufaux recon-
nait quil existe un paradoxe entre sune
volonté de moins utiliser dadjuvants
chimigue et une liste de produits auto-
risés déja passablement longue et qui a
tendance A augmenter dannée en année
sous la pression des industries qui déve-
loppent ces comecteurs ocenologlques.s
Tous les cenologues ne militent pourtant
pas en faveur dune limitation de ces
béquilles chimiques. Tout d'abord, parce
que les vins étrangers qui constituent la
principale concurrence des vignerons hel-
vétiques ne sont en général pas soumis
aux méme limitations et que cela crée des
distorsions de concurrence importantes.
Ensuite parce que, certains vigneron ne
recourent au service dun cenologue-
conseil quen cas de probléme. En Valais,
ot beaucoup de gens vinifient du vin pour
une commercialisation assez réduite, Phi-
lippe Métral explique que «les produc-
teurs ont de la peine a admettre quils ont
fait une bétise 4 1a vigne ou a la cave. 11

«La différence avec les décennies précédentes, c’est
que PPon est devenu moins interventionniste. Avant, on
réagissait a la moindre déviation. Aujourd’hui, on va
accepter certains défauts passagers qui peuvent avoir
un effet positif a long terme.»

arrive que lon miapporte des échantillons
problématique en me promettant que le
protocole a &té suivi 3 la letire, Une fois
que les analyses préliminaires ont ébé
faites et que les chiffres montrent une
surdose de tel ou tel produit, mon interlo-
cuteur va admettre quil est possible que
l'ouvrier ait fait une erreur ou soit retourné
sulfiter une cuve déja traitée.s

Changins, le catalyseur

Pour comprendre la relation entre
cenclogues et vignerons, il faut prendre

en compte influence de lécole de Chan-
gins. «En Suisse, nous avons une base
trés bien formée, sans doute mieux que
dans n'importe quel autre pays, explique
Daniel Dufaux. A la différence de pays
voisins dans lesquels tournent des la-
boratoires qui emploient une ou deux
dizaine deenologues, notre vignoble se
compose de petites exploitations dans
lesquelles on trouve toujours al moins
une personne ayant fait une formation
en cenologie 4 Changins. Il y a done rela-
tivernent peu de places de consultants.

Daniel Dufaux;
président de
'Union Suisse des
[Enologues

Phaotos: Sitfert /M wermweltioloch

De plus, beaucoup de propriétaires d'un
petit domaine ont fait une formation
d'ingénieur 4 Changins, ce qui leur assure
un niveau de compétence extrémement
élevé par rapport 4 la taille de leur exploi-
tation.»

L'immixtion des stars francaises

Si la majorité des producteurs romands
travaillent avec le soutien des profession-
nels formeés 3 Changins ou des cenologues
cantonaux, quelques stars de lcenologie
mondiale ont fait leur apparition dans les
caves helvétiques. La coopérative Pro-
vins a largement mis en avant le travail
du Bordelais Nicolas Vivas dans la créa-
tion de I'Electus, son assemblage haut de
gamme, D'autres grandes caves du Valais
ont parfois communigué sur la venue de
consultants denvergure internationale
comme Patrick Léon (Robert Gilliard) ou
Steve Blais, de Michel Rolland Conseils,
pour Giroud Vins. Un petit groupe de
producteurs trés renommes font aussi
appel au discret consultant bourguignon
Pierre Millemann. Raymond Paccot, du
Domaine de la Colombe a Féchy explique
qu'il a parfois «eu limpression de ne pas
retirer le medleur dun magnifique rai-
sin et que cette aide extérieure doit per-
mettre d'amener certaines perspectives
nouvelles sur la vinification et [élevages.
Christian Vessaz, du Cru de I'Hopital a
Métier estime de son coté que la for-
maticn recue a Changins et les contacts
entre collégues lui ont permis datteindre
un haut degré de qualité, mais que 51l
veut encare augmenter d'un cran le ni-
veau de ses vins, le regard externe d'un
professionnel extrémement pointu lui
semble indispensable. 51 une quinzaine
de domaines helvétiques ont recours
aux services de consultants prestigieus,
les tarifs trés élevés de ces stars interna-
tionales men font pas une concurrence
inguiétante pour les cenologues-consefls
suisses. Linverse semble tout aussi vral,
puisqua part le Genevois Jean-Michel
Novelle, actif sur plusieurs continents,
aucun professionnel helvétique ne pour-
suit une carriére de «flying winemakers.
aCiest encore le pré camé des grands
centre de formation francais - Bordeaux
ou Montpellier - qui possédent une aura
inégalée. Lorsquun nouveau vignoble
se crée, les investisseurs se tournent
presque toujours vers ceux qu'il consi-
dérent comme des valeurs slress ?
conclut Daniel Dufau,
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Histoire de PPoenologie
Art ancien et science récente

Selon historien francais Jean-Frangois Gautier, «Le mot cenologie apparait
virs le milieu du 17* sigcle, avec un sens trés géneral que l'on retrouvera,
cent ans plus tard, dans son premier emplol comme titre d'ouvrage, celui
du Bourguignon Francois Beguillet: (Enclogie ou Discours sur a meil-
leure méthode de faire le vin et de cultiver la vigne (Dijon, 17700, Mi Fabbé
Rozier {1799), ni Chaptal (1800) ne I'utilisent, et on ne le trouve pas non
plus dans la Grande Encyclopédie de 1751, | faut attendre 1857 pour que
500t publie, sous la plume de Ladrey, un premier Traité d'cenologie. L'oeno-
legue, lui, ne figure directement dans le dictionnaine Littré (édition de 1872)
que comme synonyme d'cenologiste, celul qui écrit sur les vine En général,
on fait coincider la naissance de |a science du vin avec Louis Pasteur et
ses travaux sur la fermentation. C'est oublier linfluence importante qu'ont
ey sur la viticulture les livres d'Olivier de Serres en 1600, de I'Abbé Rozier
ou de Jean-Francois Chaptal mentionnes plus haut. De plus, cette trilogie
ne reprend gue les noms des personnes qui ont eu une influence positive
sur la vinification. En effet, les mystéres de la transformation du sucre en
alcood a toupours intrigue et les recettes pour sréparers des cuviées a pro-
blémes ne manguent pas. L'imagination sans limite de certains va d'ailleurs
pousser les gutorités a fiver des cadras sur ['utilisation de certains produits.
Uinge loi francaise de 1891 interdit ainsi I'utilisation en vinification des acides
sulfurigues et chiorhwdriques ainsi que de l'oxyde de plomb. A cette
époque on prohibe aussi les vins élabores & partir de raisin secs auxguels
an-a gpoute de leau cu laromatisation avec des essences de parfumerie.
C'est & ce moment gussi que nait la Station agronomigque et cenologique
de Bordeaux, fondée en 1880 par Ulysse Gayan, disciple de Pasteur

L’cenologie de demain
Le vin, quel destin?

Les progrés réalisés par I'cenologie au vingtiéme siécle ont permis de
faire disparaitre un grand nombre de défauts du vin. L'arrivée des levures,
puis des bactéries, sélectionnées, la maitrise des températures ainsi que

Ia possibilité d'utiliser une gamme d'additifs toujours plus efficaces ont
quasiment mis fin au spectre du mauvais millésime. Bien entendu, il ne
faut pas sous-estimer les quotas de vendange qui ont jousd un rble dans
ce nivellement, positif, des fluctuation annuelles. Les intervenants réunis
pour cette article laissent peu de place a [a science-fiction. lls laissent sup-
paser gue les bechnigues actuelles et les intrants déja autorisés permettent
de palier & quasiment tous les problémes connus. La recherche va bien
entendu se poursuivre, ¥ compris dans les domaines plus controversés
comme celui des organismes génétiquement modifiees, levures ou bacté-
ries. Un pas deja franchi dans certains vignobles. A cause de différences
de iégisfations entre l&s pays producteurs, ke processus de dissémination de
ces avancées scientifiques se révéle toujours le meme. Des pays a la régle-
mentation laxiste autorisent un procédé nouveau, Si celui-ci permet de
baisser les coldts de production, les multinationales qui ont un pied de F'un
et I'autre coté de cette barriére législative demandent a ce que la distorsion
de concurrence s'arréte et que [a nouveaute soit aussi autorisée dans les
pays dits ade traditione, Au final, on revient sur deux guestions fondamen-
tales: gu'est-ce gue le vin et deoit-on conserver la méme désignation pour
des crus artisanaux et des produits industriels? Une guestion gui n'est pas
prét d'étre tranchée, ni méme discutée sérieusement au vu des remous
que provogue chague projet de loi sur le afait maisons ou le «swiss mades.
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