ENOLOGIE « Interview

La profession d’cenologue a tou
intéréet a se faire mieux connaifre

' Le viticulteur jouit
d’une trés bonne
visibilité, le vin
également, alors que
I';enologue travaille
dans 'ombre. C’est
pourtant ce
professionnel qui a la
lourde charge de
transformer une récolte

' en crus de qualité

' destinés a satisfaire a la
fois le consommateur
amateur et le
dégustateur
professionnel. DANIEL

 DUFAUX s’engage pour

' que la profession
d’cenologue soit mieux

' connue.

|

, aniel Dufaux, cenologue

, chez Badoux Vins SA, a Ai-

' gle, préside depuis l'année
derniére I'Union suisse des
cenologues (USE), une asso-
‘ciation qui compte gquelque
400 membres dans ses rangs,
issus en grande partie des
principaux cantons viticoles.
Emmené par son nouveau pré-
sident, le comité de 'US(E en-
tend mieux communiquer sur
la profession d’cenologue.

Vous sentez depuis quelques
années quil y a un mangue
dinformations relatives a la
profession d’cenologue. Mais
pourquoi faut-il informer?
L'cenologie, c’est un maillon
important entre la conduite de
la vigne et la table du consom-
mateur ainsi que la dégusta-
tion. On parle beaucoup du vi-
gnoble, des viticulteurs et du
produit fini, en particulier son
accord avec les mets. Mais en
ce qui concerne la vinification
et I’élevage, on doit mieux ex-
pliquer tout ce que l'on fait
dans le respect du produit.

«En ce qui
concerne

la vinification
et I'élevage,
on doit mieux
expliquer tout
ce que l'on fait
dans le respect
du produit»

Jai ouvert plusieurs «chan-
tiers» allant dans ce sens. Je
souhaite, avec mon comité,
rendre I'USCE plus visible. Ses
membres ont évolué, ils pren-
nent désormais en compte les
aspects liés a la santé et au re-
nouvellement durable. s
prennent leurs responsabili-
tés vis-a-vis du consomma-
teur. De plus, 'US(E voit gros-
sir ses rangs avec |'arrivée de
jeunes cenologues francais qui
sont parvenus au terme de
leur formation a 'Ecole d’ingé-
nieurs de Changins. Tout cela,
on doit le faire savoir.

En quoi la communication
revét-elle une importance
particuliére alors qu’l s’agit
d’une profession trés tech-
nique?

Justement, la technique est
une belle chose, mais elle doit
&tre maitrisée et faire appel a
un sens des responsabilités.
L'cenologue doit faire preuve

M. PILET

L’cenologue Daniel Dufaux dégustant I'un des crus de sa gamme dans 'espace convivial «Badouxhéque» ouvert
en septembre 2010 sur le territoire de la commune dYvorne.

d’un solide esprit de synthése
car il travaille avec les vigne-
rons, il assume I'ensemble des
travaux de cave, il gére du per-
sonnel et il doit se préoccuper
des débouchés des produits,
tenir compte des besoins de la
clientele. Il doit impérative-
ment se rapprocher des per-
sonnes actives dans la gastro-
nomie et la sommellerie.

L'cenologue doit  tenir
compte du fait que son vin va
jusqu'au consommateur et
qu'il doit tout faire pour gque
celui-ci soit satisfait, voire sé-
duit. La communication est
donc primordiale, elle peut
ajouter une pierre a I'édifica-
tion de l'image des vins suis-
ses.

Quelle est I’évolution du mé-
tier que vous souhaitez com-
muniquer?

La vinification, c'est la
méme depuis 4000 ans: deux
fermentations, point finall
Dans les années de grosses
productions, on faisait des
vins sans caractére, sans ame,
technologiques, en résumé
uniquement des produits. J'ai
connu cette époque. C'étaient
les années septante et huitan-
te, on cultivait beaucoup de
raisin, les vins étaient stables,
4 un niveau moyen. Mais les
technologies commencaient &
évoluer et petit & petit on est
revenu 2 des choses plus
agréables. Avec I'écologie, on
respecte le visage et I'ame du
vin, on fait parler la terre oti la
vigne croit. On a des sols plus
vivants, ¢’est la grande évolu-
tion. A la cave, on est moins
pressé, on a davantage de
temps pour des vinifications
plus longues, plus respectueu-
ses. Tout cela est bon pour le
consommateur, mais il faut
qu'il le sache.

Vos diverses fonctions vous
permettent-elles de metire

I'accent sur la communica-
tion, sur la visibilité
de la profession?

Oui, sans aucun doute. A
I'Union suisse des cenologues,
on a une bonne vue d’ensem-
ble qui va de la formation, bre-
vet et apprentissage dans le
cadre d'AgriAliForm, aux
contacts et liens a créer en ma-
tiere de formation continue,
en passant par le rajeunisse-
ment et I'actualisation du site
internet et tout ce qui touche,
par exemple, a I'Ordonnance
sur les denrées alimentaires. Il
s'agit également de veiller au
respect de I'égalité dans les
concours de fagon a en assu-
rer la nécessaire crédibilité. Je
vous rappelle que !'Union
suisse des cenologues et les
autres membres de I'Union in-
ternationale des cenologues,
dont je suis le représentant de
la délégation suisse, ont pour
mission de patronner de nom-
breux concours. Tous ces
contacts avec des profession-
nels duvin a I'étranger sont in-
téressants et porteurs. Les
échanges sont fructueux. Cela
permet aussi de suivre régulié-
rement I'évolution des régles
édictées par I'Office interna-
tional de la vigne et du vin
(OIV). Tout cela doit me per-
mettre de mieux informer les
membres de 'union suisse.

«A la cave, on est
moins presse,

on a davantage
de temps pour
des vinifications
plus longues, plus
respectueuses»

Quant au nouveau Forum

vitivinicole suisse, que je pré-
side depuis sa création en jan-
vier de cette année, il réunit Vi-
tiswiss, les offices cantonaux

de la viticulture, la recherche
et la vulgarisation. Il s’agit
d’une plateforme d'échanges
destinée a améliorer diverses
prestations & lintention des
producteurs. Une séance aura
lieu le 15 mars prochain. Les
travaux du Forum vitivinicole
suisse doivent aussi faire I'ob-
jet d’'une bonne information
auprés des milieux concernés.

Diversification de I’encépage-
ment, utilisation des co-
peaux. L'ensemble de I'évolu-
tion de la vitiviniculture
va-t-elle dans le bon sens?

En cenologie, on essaie de
faire moins d’interventions, en
particulier en ce qui concerne
la stabilisation, le collage et
autres pratiques. Cela résulte
d’une prise de conscience. La
grande difficulté, c'est de
construire une image du vin.
La course a la diversité des
cépages empéche en quelque
sorte, & mon sens, de cons-
truire cette image forte, on se
disperse un peu, ce n'est pas
la meilleure direction. Il faut
savoir que I'on ne produit que
40% de ce que 'on consomme
et que I'on a tout de méme des
problémes de marché! Quant
aux copeaux, cela ne présente
pas un grand intérét en Suisse.
Ils sont & éviter sil'on veut dé-
velopper la notoriété de nos
crus. Sur le plan de I'éthique
pure, il faut les bannir. Chapta-
liser, désacidifier, cela ne ca-
dre plus. N'allons par vers une
fabrication du vin! La démar-
che doit rester qualitative, ba-
sée notamment sur le respect
du cépage et le respect du ter-
roir, C’est ainsi que les cenolo-
gues peuvent aussi apporter
une pierre a 'édifice de la viti-
culture suisse.

Que pensez-vous de la micro-
oxygénation? Est-ce que
vous l'utilisez?

Je pense que la micro-oxy-

génation est intéressante,
voire nécessaire dans certai-
nes vinifications. En effet, on
sait que le vin a besoin d’oxy-
géne, a des doses trés modé-
rées tout au long de son éle-
vage. Comme certains maté-
riaux utilisés pour la cons-
truction des cuves, je pense
surtout a l'inox, sont trés étan-
ches, le vin pourrait manquer
d’oxygéne. La micro-oxygéna-
tion, utilisée de maniére trés
précise, pourra combler cette
carence. Mais attention, il faut
&tre extrémement prudent
lorsque l'on travaille avec la
micro-oxygénation car, com-
me je l'ai dit, le vin a besoin
d’oxygéne pour vivre mais, en
revanche, l'excés d’oxygéne
va le tuer!

«ll faut regarder
devant et ceuvrer
pour le bien

de tous: la vighe,
la nature,

le consommateur
et surtout

les générations
futures»

Personnellement, je ne pra-
tique pas la micro-oxygéna-
tion. Je privilégie plutdt la ré-
utilisation de mes barriques
usagées pour y faire passer les
vins quelques mois afin de
profiter de l'effet d'une micro-
oxygénation naturelle grace
au bois au travers duquel
'oxygene se diffuse trés lente-
ment et a trés petites doses.

Que pensez-vous de la biody-
namie en vitiviniculture?

Je pense que la biodyna-
mie, tout comme la culture
biologique, est une approche
trés saine et intelligente. Elle
nous permet d'une part de di-

1964 Le 18 octobre, nais-

sance de Daniel Dufaux a
Montreux.

1980 Apprentissage de
caviste a la Cave Vevey-
Montreux. Obtention du
certificat fédéral de capa-

cité de caviste en 1983.

1986 Ecole dingénieurs
ETS en viticulture et ceno-
logie @ Changins. Obten-
tion du dipléme d'cznolo-
gue en 1989.

1989 Enologue des Ca-
ves Fonjallaz SA a Epesses
jusgu’en 1994,

1994 Enologue de la
Maison Testuz SA aTreytor-
rens jusqu’en 2006.
2006 Enologue de la
Maison Giroud Vins SA a
Sion jusqu’en 2008.

2008 Débute son acti-
vité actuelle d’cenoclogue a
la Maison Badoux Vins SA
a Aigle.

2010 Reprend la prési-
dence de ['Union suisse
des cenologues (USGE).
Responsable de la déeléga-
tion suisse auprés de
I"'Union internationale des
cenologues. Membre de la
délégation suisse auprés
de I'Office international de
la vigne et du vin (OIV).

2011 Prend la premiére
présidence du nouveau Fo-
rum vitivinicole suisse.

minuer l'utilisation des fongi-
cides, des pesticides et des en-
grais, et d’autre part d'obtenir
des raisins et des vins de qua-
lités diffférentes, plus authen-
tiques, avec une plus forte
identité variétale et exprimant
un meilleur reflet du terroir.

Llassistance chimique. a
toujours trés bien fonctionné
et fonctionne toujours ftrés
bien, mais 'on doit avoir une
vision a trés long terme et tout
ce qui peut &tre réalisé pour
protéger nos écosystemes, la
nature, etc., doit &tre mis en
ceuvre.

Avec la biodynamie, la
plante apprend & vivre diffé-
remment, a lutter elle-méme
contre toutes sortes d’agres-
sions fongiques ou parasitai-
res. Les sols deviennent certes
plus pauvres, mais également
plus vivants, plus équilibrés.
La recherche de nourriture
par la plante est assurément
plus difficile, mais la qualité de
cette derniére est bien supé-
rieure, avec un systéme raci-
nien plus grand, des profon-
deurs explorées plus intéres-
santes et un systéeme hydrique
plus sélectif.

Je crois qu’il ne faut nulle-
ment remettre en question
tout ce qui a été fait aupara-
vant, mais qu’il faut bel et bien
regarder devant et ceuvrer
pour le bien de tous: la vigne,
la nature, le consommateur, et
surtout les générations futu-
res!
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