
La caractérisation organoleptique de la réduction et
l’identification des molécules incriminées dans ce phéno-
mène ont fait l’objet d’un travail de diplôme à l’EIC.

Les problèmes organoleptiques de «réduction» dans les vins
de Chasselas sont récurrents en Suisse romande et constituent
un sujet de préoccupation majeur pour les producteurs. Les
vins qui en souffrent peuvent être fortement dépréciés. Face à
une concurrence extrêmement vive des vins étrangers sur le
marché suisse, les vins indigènes doivent être d’une qualité
irréprochable et totalement maîtrisée.
La réduction est un phénomène encore mal connu: ses causes
sont mal cernées et les moyens d’y remédier restent empi-
riques.
Dans son travail de diplôme, Dorian Amar (HES Œnologie
2005-2009), en collaboration avec Terravin, Agroscope ACW
et la HES du Valais, a tenté de caractériser la réduction d’un
point de vue organoleptique, d’identifier les composés res-
ponsables de son expression et de trouver des pistes pour
parvenir à l’éviter.
Débuté en novembre 2007 et touchant à sa fin, ce travail s’est
articulé autour de deux axes principaux: la caractérisation or-
ganoleptique de la réduction et l’identification des molécules
responsables de l’expression de la réduction.

Caractérisation organoleptique
de la réduction
Un panel expert en analyse sensorielle a été créé au sein de
l’EIC. Réuni début 2007, ce panel composé d’une quinzaine
de personnes est aujourd’hui riche d’une expérience de plus
de trente séances et a évalué plus de 150 Chasselas. Le millé-

sime 2006 a été l’occasion d’explorer l’univers des Chasselas
dits «réduits» avant d’étudier plus précisément les caractéris-
tiques sensorielles de 63 vins du millésime 2007. Ces vins
s’étaient soit vu refuser le label Terravin pour cause de
«réduction», soit ils provenaient d’essais techniques sur les
carences azotées de la vigne conduits à la station ACW.
Les premiers résultats sensoriels montrent une diversité très
importante dans ces vins dits «réduits». Si les experts y ont
retrouvé des notes classiques (œuf pourri, gaz de cuisine,
chou-fleur, allumette), ils ont également trouvé des notes de
minéral, sous-bois, terreux, moisi, champignon, poussière,
pain grillé, caoutchouc ou lacté et beurré. Certains vins ont
même été décrits comme oxydatifs.

Identification des molécules responsables
de l’expression de la réduction
En parallèle à la définition sensorielle, les vins ont été analy-
sés par la HES du Valais. Les composés classiques de réduc-
tion décrits dans la littérature ont été recherchés dans les
63 vins du millésime 2007 par chromatographie gazeuse cou-
plée à la spectrométrie de masse. Aucun composé n’a été
trouvé à des doses significatives.
A l’issue de la phase de caractérisation sensorielle, 12 vins
ont été sélectionnés à la fois pour leur diversité et leur repré-
sentativité de l’éventail des vins dits «réduits». Une analyse
plus précise de ces 12 vins a été effectuée et aucune des mo-
lécules soufrées, souvent incriminées dans les problèmes de
réduction, n’a été détectée dans ces vins. Enfin, une analyse
olfactométrique devait permettre d’identifier d’autres molé-
cules responsables de notes odorantes déviantes. Cette partie
est encore en cours de validation.
Une grande diversité organoleptique a été constatée dans les
vins initialement considérés comme réduits, ce qui montre
clairement qu’il y a une défaillance dans la définition senso-
rielle des problèmes de réduction. Il est ainsi légitime de se
demander si le problème rencontré dans les vins de chasselas
est véritablement lié à un problème de réduction. Un nouveau
projet est en cours de montage afin d’approfondir ces pre-
miers résultats, de clarifier le concept de réduction (en ten-
tant de distinguer les «vraies» réductions des «fausses») et de
déterminer la cause réelle des problèmes rencontrés.
Ce projet a été financé par le réseau de compétences Real-
Tech de la HES-SO et par Terravin que nous remercions ici.
Il a été piloté par Christian Guyot, professeur en analyse sen-
sorielle, et réalisé par Pascale Deneulin, assistante.

Christian Guyot, chef de projet, et Pascale Deneulin,
assistante Ra&D analyse sensorielle
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À NOS ANNONCEURS
La Revue suisse de Viticulture, Arboriculture et Horticulture éditera, dans
son premier numéro de février 2010, les trois documents mentionnés ci-contre.

Le NOUVEAU «Guide ARBO» sera valable du-
rant deux années (2010 à 2011). Ce guide, très
connu en Suisse et à l’étranger (France), reste
l’outil de référence pour les arboriculteurs, les en-
seignants, les vulgarisateurs, le commerce, les
firmes de produits phytosanitaires et les étudiants.

� Afin de faire connaître vos produits, nous
vous suggérons de placer une ou plu-
sieurs annonces dans ce numéro (VITI
1/2010). Veuillez d’ores et déjà réserver
vos emplacements auprès de notre régie
de publicité:

PRAGMATIC SA – MM. Michel Boujon et Paul Magnin
Av. de Saint-Paul 9 – 1223 Cologny
Tél. 022 736 69 13 – Fax 022 786 04 23 – E-mail: magninpaul@bluewin.ch

ATTENTION: nouvelle régie de publicité à partir de 2010
inEDIT Publications SA – M. Serge Bornand
Jordils Park – Rue des Jordils 40 – CP 135 – CH-1025 Saint-Sulpice
Tél. direct 021 695 95 67 – Fax 021 695 95 51 – E-mail: pub@inedit.ch
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