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Institut Francais de la Vigne et du vin

La recherche et l'innovation
au service de la filiere vitivinicole

LIFV est I'organisme technique et scientifique au service de I'ensemble des acteurs
de la filiere vitivinicole, bénéficiant de la double qualification d’'Institut Technique
Agricole et d’Institut Technique Agro-alimentaire.

L'IFV est donc un acteur du programme national de développement agricole rural et des
politiques structurelles de recherche et innovation pour la période 2014-2020. Il est
administré par des représentants professionnels, issus des organisations nationales de

la filiere ou désignés par les bassins de production.

Les activités de I'IFV se déclinent en 3
départements scientifiques et techniques

L'IFV est doté d'un conseil scientifique et technique
composé d’'une quarantaine d’experts, parmi les
meilleurs spécialistes dans leur discipline respective.

Matériel végétal

Objectifs : proposer a la filiere (en lien avec les 34
partenaires régionaux de tous les vignobles francais)
des variétés de vigne tolérantes aux maladies et
adaptées au changement climatique.

Vigne et terroir

Objectifs: favoriser une viticulture durable et
compétitive: viticulture bio, réduction des intrants,
alternatives a la lutte chimique, gestion durable des
sols viticoles et valorisation des territoires et des
paysages, maladies du bois.

Vin et marché

Obijectifs:répondre aux attentes des consommateurs
et a I'évolution des marchés nationaux et mondiaux:
innovation sur les matériels eenologiques et de
conditionnement, réduction des intrants en cenologie
et gestion des effluents, écologie microbienne,
itinéraires d’élaboration des vins, hygiéne et maitrise
des altérations, sécurité alimentaire.
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Les forces de I'Institut Francais de la Vigne
et du Vin

- Un réseau implanté dans les principaux vignobles
francais et ouvert a I'international,

- Un role de téte de réseau national des acteurs de
la Recherche et du Développement,

- Une palette de compétences couvrant I'ensemble
des métiers de la filiére, du plant de vigne a la
bouteille,

- Des équipes pluridisciplinaires assurant I'interface
entre les besoins de la profession et la recherche
et impliquées dans les pbles de compétitivité,

- Des moyens diversifiés de diffusion du progres
(sites internet, publications, diffusion dans la presse
professionnelle, formation, transferts de technologies
dans les entreprises).

Les moyens de I'lFV

Les 150 collaborateurs de I'lFV (ampélographes,
ingénieurs agronomes, généticiens, cenologues,
microbiologistes, etc) développent leurs travaux dans
une vingtaine d’unités présentes au sein de I'ensemble
des bassins viticoles francais. L'IFV dispose également
d’un réseau de laboratoires d’analyses et de plate-
formes technologiques a proximité des vignerons et
des entreprises de chaque région.
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Préambule

« Vins blancs moelleux et liquoreux du Val de Loire »
Marchés, itinéraires technigues et aspects sensoriels

Les vins blancs moelleux et liguoreux occupent une
part relativement importante dans la production viticole
du Val de Loire, et contribuent a la notoriété du vignoble
grace a des produits d’exception issus du Chenin.
L'édition 2017 du Collogue Euroviti, organisée par
I'Institut Francais de la Vigne et du Vin dans le cadre
du SIVAL, abordera les aspects économiques du mar-
ché de ces vins blancs moelleux et liquoreux, détail-
lera les clés de leurs itinéraires d'élaboration et s'inté-
ressera a leurs caractéristiques aromatiques et
sensorielles.

Les interventions de la matinée permettront d’échan-
ger sur les aspects économiques, sur les nouvelles
connaissances acquises sur le phénomene de Botry-

tisation a la vigne, sur les techniques de vinification
et de mise en bouteilles, sur les dernieres références
scientifiques en terme de composante aromatique,
ainsi que sur les différentes expressions sensorielles
des Coteaux-du-Layon, en étudiant notamment la
perception des vignerons et des consommateurs face
a des vins présentant des taux d’alcool volumigue plus
faibles.

|’édition sera cloturée par l'intervention de responsables
professionnels qui présenteront leurs visions du posi-
tionnement économique et technique actuel de leurs
Appellations et leurs propositions d’évolution pour
concilier respect du produit et adaptation aux nouveaux
marchés.




Quelle est la place des vins
moelleux du Val de Loire sur
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> Quelle est |a place des vins moelleux du Val de
| oire sur le marché national et international ?

Résumé

Entre 43 et 45 millions de bouteilles de vins moelleux
d’appellation sont produites chagque année en France.
Le vignoble du Val de Loire est le 3™ plus grand
producteur derriere le Bergeracois et le Bordelais. |l
a la particularité de produire des vins monocépages,
issus de Chenin qui leur conféere un équilibre sucre/
acidité recherché par les consommateurs. Les vins
moelleux francais sont avant tout distribués en France
(85% des volumes), et plus particulierement dans les
hypermarchés et supermarchés (1 bouteille sur 2
vendue en France). L'export représente 15% des
volumes commercialisés. Les vins du Val de Loire,
avec les Coteaux-du-Layon comme locomotive (85%
des volumes), occupent les segments de prix moyen
et haut de gamme du marché des vins moelleux
d'appellation. Ils sont vendus majoritairement en France
et exportés pour 3 % de leur volume. Leur consom-
mation n'est pas uniquement concentrée sur les fétes
de fin d’année et se réalise tout au long de 'année,
notamment au moment de I'apéritif. Une part impor-
tante de la consommation est faite par les personnes
agées de plus de 50 ans et de catégories sociopro-
fessionnelles moyennes et supérieures. L'ouest de la
France et I'lle-de-France constituent les deux foyers
de consommation majeurs pour les vins du Val de
Loire.

Fanny GILLET

InterLoire

Responsable du service Economie et Etudes

62 rue Blaise Pascal CS 61921 37019 TOURS Cedex 1
Tél : 02.47.60.55.08

Email : f.gillet@vinsvaldeloire.fr

Introduction

« Tous les vins sont dans sa nature », telle est la signa-
ture des vins du Val de Loire pour leur campagne de
communication 2014-2017. Les vins du Val de Loire,
qu'ils soient blancs, rouges, rosés, mousseux, légers,
corsés, fruités, minéraux, boisés, secs, moelleux, etc.,
offrent une large palette de vins adaptés aux attentes
des consommateurs d’aujourd’hui. Parmi les spécifi-
cités ligériennes figurent les vins moelleux, tous vinifiés
a partir du Chenin, I'un des cépages emblématiques
du Val de Loire. Quelle place occupent-ils sur les mar-
chés francais et internationaux ?

L'analyse ci-apres portera sur I'univers des vins blancs
moelleux francais d'appellation (AOP) clairement iden-
tifiés comme tels. Les vins blancs pouvant étre vinifiés
en sec, demi-sec ou moelleux ne sont pas considérés
car aucune statistique ne nous permet d'affiner le pro-
duit en fonction de son degré de sucrosité. Les vins
moelleux avec indication géographique protégée (IGP)
ou sans indication géographique (SIG), et les vins doux
naturels sont également exclus de I'analyse.

['étude présentera dans un premier temps l'offre fran-
caise des vins moelleux d’appellation. Puis elle abor-
dera leur distribution et les prix moyens pratiqués en
grande distribution. Pour finir, un portrait des consom-
mateurs des vins du Val de Loire sera dressé.

Question / Réponse n°1

Quelle est I'offre des vins moelleux d’appellation
en France ? Quelle part d’offre occupent les vins
du Val de Loire ?

En France, la production de vins moelleux d'appella-
tion en France est de I'ordre de 330 000 hl chaque
année (en moyenne depuis 2010), soit I'équivalent
de 43 a 45 millions de bouteilles équivalentes 75 cl.
Elle représente 10% environ de la production de vins
tranquilles blancs d’appellation.

La région de Bergerac remporte la palme du plus
grand vignoble de vins moelleux francais avec une
production moyenne d’environ 9 millions de bou-
teilles (37% des volumes), composées essentielle-
ment de cotes-de-bergerac et de monbazillac. Elle

Coteaux-du-layon,
Chenin,
Apéritif
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Graphique 1 : Part d'offre des principaux vignobles francais producteurs
de vins moelleux d'appellation
Source : interprofessions / CNIV (moyenne 5 ans 2011 & 2015)/ Estimations InterLoire

devance le vignoble bordelais, producteur d’'un peu
plus de 6 millions de bouteilles (27% des volumes),
dont sauternes, sainte-croix-du-mont et loupiac.
Le vignoble ligérien occupe la 3™ place du podium
avec 4 millions de bouteilles (16% des volumes) en
grande partie composées de coteaux-du-layon (85%
des volumes). Les autres producteurs de vins moel-
leux se trouvent en Alsace, dans le Sud-Ouest, dans
le Languedoc et dans le Jura.

Les coteaux-du-layon sont la 3*™ appellation francaise
de vins moelleux en volume.

Seuls les vins du Val de Loire et d’Alsace sont mono-
cépages, Chenin pour les uns et Gewurztraminer,
Riesling, Pinot gris ou blanc pour les autres.

Les appellations bergeracoises et bordelaises sont
issues de Muscadelle blanche, de Sauvignon blanc
et de Sémillon blanc. Quant aux vins du Sud-Ouest,
jurancon et pacherenc-du-vic-bihl sont vinifiés a
partir de petit et gros Manseng tandis que dans le
gaillac, on retrouve Mauzac, Loin-de-I'CEil, Ondenc et
Muscadelle. L'offre frangaise en vins moelleux d'ap-

pellation a tendance a se contracter. En moyenne, sur
la décennie, les sorties de chais ont baissé de 10%.
Dans tous les vignobles, les volumes commercialisés
sont dans le meilleur des cas stables. Toutefois, la
valorisation des cours du vrac est réelle.

Question / Réponse n°2

0u sont distribués les vins moelleux d’appellation
francais ? Quelles sont les parts de marché des
vins du Val de Loire ?

Les vins moelleux d’appellation sont avant tout consom-
més en France. On estime qu’environ 2 bouteilles sur
10 sont débouchées au restaurant et que 8 sur 10 sont
dégustées a domicile. Les hypermarchés et supermar-
chés sont les principaux lieux d'achat, devant les cavistes
et domaines.

15% des vins moelleux d’appellation sont exportés,
essentiellement en Europe. La Belgique est le 1¢" mar-
ché export en volume, le Royaume-Uni en valeur.
Les coteaux-du-layon et les autres vins moelleux du
Val de Loire sont exportés, a hauteur de 3% de leur

France
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Graphique 2 : Principaux canaux de distribution des vins moelleux d'appellation francais en 2016
Sources : Douanes frangaises, Kantar, IRI (12 mois glissants a fin a0t 2016) / Estimations InterLoire
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commercialisation en 2016, soit 1 300 hl. La frontiére
franco-belge est la plus traversée. Selon les douanes
francaises, les appellations bergeracoises et borde-
laises représentent environ 90% des volumes expor-
tés, les coteaux-du-layon 3%.

En France, pres de la moitié des volumes sont com-
mercialisés dans les hypermarchés et supermarchés.
Monbazillac est I'appellation leader des ventes avec
25% des parts de marché en 2016. Elle devance les
cotes-de-bergerac (18%) et 'AOC Bordeaux moel-
leux (15%). Les coteaux-du-layon, avec un peu plus
de 10 000 hl, soit 1,3 million de cols, occupent le 6™
rang des appellations de vin moelleux les plus vendus
en grande distribution. Leur part de marché est de 8%.

Question / Réponse n°3

A quel prix sont achetés les vins moelleux
d’appellation ? Quel le positionnement prix des
vins du Val de Loire ?

La palette des prix des vins moelleux d’appellation est
étendue : elle commence a 3€ le col en moyenne avec
les bordeaux et s'étale jusqu’aux vins de paille a 33€.
Les coteaux-du-layon avec un prix moyen proche de
7€ la bouteille, sont situés dans le cceur de la gamme
allant de 6€ a 7,30€ avec les coteaux-de-I'aubance

et les vins aquitains (jurancon, pacherenc, loupiac,
cadillac, monbazillac et sainte-croix-du-mont).

Dans les segments haut-de-gamme se trouvent entre
15€ et 20€ le col les crus du Val de Loire (honnezeaux
et coteaux-du-layon-chaume) et les vendanges tar-
dives de I'AOP Alsace. Au-dela de 20€, la place est oc-
cupée par les grands crus ligériens (quart-de-chaume)
et alsaciens et aux sélections de grains nobles.

Question / Réponse n°4
Qui consomme les vins moelleux du Val de Loire ?

Les consommateurs des vins moelleux du Val de Loire
appartiennent aux classes moyennes et supérieures.
4 bouteilles sur 10 sont consommées dans I'ouest de
la France et 1 sur 5 en lle-de-France. Un tiers des
bouteilles sont débouchées par les personnes agées
de plus de 65 ans, la moitié par les 35 a 64 ans et le
reste par les moins de 35 ans.

3% des ménages frangais ont acheté des vins moel-
leux du Val de Loire en 2016 pour leur consommation
a domicile, ce qui représente environ 840 000 foyers.
Ces ménages acheteurs se procurent en moyenne
3 houteilles par an et dépensent 19€. Les quantités
achetées et le budget consacré aux vins moelleux du
Val de Loire augmente avec I'age. Ce sont les tranches
d’ages extrémes qui vont allouer le plus gros budget a
I'achat d’une bouteille.

Cest en lle-de-France que les ménages achétent le
plus de coteaux-du-layon en quantité et en valeur.
Dans cette région, lappellation est connue par
1 personnesur2etsanotoriétéabondi, passantde 44 %
ab1% en 2 ans. (Source : étude Bebetter&Co 2015).
Une part importante des vins moelleux est consom-
mée en fin d'année. Pour les coteaux-du-layon, en
grande distribution, un quart des ventes a lieu en dé-
cembre. Un autre pic de ventes s'observe en octobre
avec les foires aux vins d’automne. A cette période,
les coteaux-du-layon détiennent 10% de parts de
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Graphigue 4 : Positionnement prix consommateurs
(ETTC/col 75 cl) des vins moelleux d'appellation vendus dans les hypermarchés et supermarchés de France métropolitaine en 2016 (toutes les
AOP du Val de Loire + les AOP dont les ventes dépassent 150 hl annuellement). Sources : IRI (12 mois glissants a fin ao(t 2016)
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marché contre 8% en moyenne toute 'année. Mais
les vins moelleux sont de plus en plus consommés
tout au long de I'année, et notamment a I'apéritif. Cet
instant de consommation du vin, décomplexé et hors
repas, a le vent en poupe en France.

Selon la derniere étude de notoriété et d'image réali-
sée par InterLoire en 2015 avec le cabinet BeBetter,
prés de 9 consommateurs sur 10 estiment que les vins
du Val de Loire sont adaptés a I'apéritif.

Conclusions

Ce qu'il faut retenir ?

Au sein du marché des vins moelleux d’appellation,
les vins du Val de Loire occupent 3% des volumes
exportés. Leur présence est plus forte en France avec
une part de marché d’environ 8% pour les coteaux-
du-layon dans les hypermarchés et supermarchés.
Leur positionnement prix s'étend du milieu de la
gamme des vins moelleux d'appellation jusqu’aux
segments les plus premiums. Leur consommation
n'est pas uniquement concentrée sur les fétes de fin
d’année et se réalise tout au long de 'année, notam-
ment au moment de I'apéritif, en vogue en France.
Les foires aux vins d'automne sont des moments
privilégiés pour I'achat de vins moelleux. Une part
importante de la consommation est faite par les per-
sonnes agées de plus de 50 ans et de catégories so-
cioprofessionnelles moyennes et supérieures. L'ouest
de la France et I'lle-de-France constituent les deux
foyers de consommation majeurs pour les vins du Val
de Loire.

Et aprés ?

Pour relancer la consommation des vins moelleux en
France, I'un des enjeux se portera sur les nouvelles
générations dont le palais est bien souvent adepte
des mets et boissons sucrés. Peut-étre une porte
d’entrée dans le monde du vin a renforcer ? Les vins
du Val de Loire, jugés en 2015 par les consomma-
teurs comme créateurs de lien, porteurs de sens, de
plaisirs authentiques et synonymes d'ouverture aux
autres, ont une véritable carte a jouer aupres cette
cible.

De plus, parmi les freins a la consommation relevés
au travers de diverses études, on retrouve la lourdeur
en sucre de certains vins. Une des caractéristiques
du Val de Loire est la fraicheur de ses vins due au cli-
mat septentrional et au cépage Chenin. Lavenir des
moelleux se jouera probablement sur une différencia-
tion par le prix ou le sensoriel. La différence se fera
par les vins qui auront du caractére et de la finesse
(lien au terroir ?) et un fruit qui n'est pas masqué par
le sucre.

A I'étranger, on peut se poser la question du potentiel
des coteaux-du-layon. Comment partir a I'assaut de
marchés clés, porteurs de valeur et de développe-
ment durable pour les vins du Val de Loire reconnus
pour leur qualité et leur fraicheur ?

Sources : panel consommateurs Kantar, panel distri-
buteurs IRI, étude 2015 d'image et de notoriété des
vins du Val de Loire BeBetter, douanes francaises,
CNLIV, InterLaire.
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> Caractérisation biochimique des raisins

botrytisés en fonction de leur niveau de

pourriture noble

Résumé

Les vignerons du Val de Loire souhaitent faire évoluer
les différents types de vins liquoreux produits actuel-
lement dans leurs appellations en lien avec I'élabo-
ration d’une qualité de raisin correspondant a ces
types. Pour cela, il est nécessaire de caractériser
objectivement les baies de raisin et leur qualité.
Ainsi, le but de cette étude est d'identifier et de carac-
tériser différents niveaux de développement de la
pourriture noble sur raisins de Chenin blanc dans un
objectif de production de vins liquoreux. Différentes
analyses telles que les teneurs en sucre, I'acidité et
la composition phénolique des raisins, mais également
des mesures permettant de quantifier la présence du
champignon, ont été mises en ceuvre lors des millé-
simes 2012 et 2013.

Les résultats montrent que les différents niveaux de
pourriture noble prélevés a la parcelle correspondent
a des raisins de qualité différente d'un point de vue
maturité technologique. En outre, les données concer-
nant les teneurs en acide gluconique et glycérol et
I'activité de la laccase sont en cohérence avec les
niveaux dans lesquels les raisins ont été attribués.
La présence de pourriture noble diminue globalement
la concentration en composés phénoliques simples.
Cette étude montre pour la premiére fois la présence
d’un composé, la myricétine, spécifique des raisins
rouges, qui serait synthétisée dans le cas du Chenin
blanc lors d’une contamination avancée de la pour-
riture noble. Au contraire des composés phénoliques
simples, la concentration en tanins augmente avec
I'avancement de la contamination par Botrytis cinerea.
La structure de ces tanins serait également légerement
modifiée.

Chantal Maury #, Daniel Carbajal-lda®, Erika Salas®, René
Siret?

2 USC GRAPPE, Ecole supérieure d’agricultures d’Angers
55, Rue Rabelais B.P. 30748 49007 ANGERS

Cedex 01, France

® Facultad de Ciencias Quimicas, Universidad Auténoma
de Chihuahua, Nuevo Campus Universitario,

Circuito Universitario Chihuahua, Chih, C.P. 31125
Apartado Postal 669, México

*tel : 02.41.23.55.55, c.maury@groupe-esa.com

Introduction

La présence de pourriture noble au vignoble induit la
production de vins liquoreux ayant des caractéristiques
sensorielles différentes notamment en fonction du
mode de concentration des sucres au vignoble tels
que le passerillage ou les vendanges tardives.

Limpact du champignon Botrytis cinerea sur la com-
position du raisin est largement étudié dans le cas de
pourriture grise mais peu d’études se sont focalisées
sur le cas de la pourriture noble. Or les différents tris
de raisin réalisés pour I'obtention de liquoreux générent
des qualités de vins différentes, dues essentiellement
a des qualités des lots de raisins récoltés variables en
termes de concentration en métabolites primaires et
secondaires (sucres, acides, composés phénoliques,
composés aromatiques, ...).

Ainsi, ces considérations induisent la question suivante:
Quelles sont les caractéristiques biochimiques des
raisins de différents facies et niveaux de développement
de Botrytis cinerea sous forme de pourriture noble?

Question / Réponse n°1

Quels sont les indicateurs de la présence de
pourriture noble dans le raisin ?

Les raisins récoltés en 2013 ont été visuellement
répartis dans des classes de niveaux de pourriture
noble contrastées représentant des facies tres diffé-
rents (le stade raisin sec n'a pas été analysé).

Ctrl et LO correspondent a des raisins sains dans une
grappe saine et une grappe contaminées respec-
tivement. Les facies L1 et L2 correspondent a des
niveaux de pourriture noble visibles se caractérisant
respectivement par une couleur homogéne marron
pour le premier et marron foncé avec zones blan-
chétres pour le second.

Les analyses de maturité technologique (sucre, aci-
dité totale et pH) ont tout d'abord été réalisées et elles




ont montré que les raisins présentaient des maturités
différentes en particulier sur le niveau d'acidité, sans
que I'ensemble de ces données ne permettent toute-
fois une discrimination de faciés différents de pourri-
ture noble. Ensuite, I'acide gluconique, spécifique a
la présence de Botrytis cinerea, la teneur en glycérol
et I'activité de la laccase ont été analysés grace a des
méthodes enzymatiques. Le tableau 1 présente les
résultats sur la teneur de ces différents composés
dans les différents lots de raisins.

Acide Glveérol Activité
Facies  Gluconique ()fg/L) Laccase
(gL (Ulac/mL)
Ctrl 0 2,1 0,22
LO 0P 2,2° 0,7°
L1 0,4¢ 6,8° B),11¢
L2 0,8¢ 9,0¢ 6,0

Tableau 1 : Concentration en acide gluconique, glycérol et activité de la
laccase des lots de raisins représentant des facies différents

Ce tableau montre clairement que les différents fa-
cies de raisins présentent des teneurs en acide glu-
conique, en glycérol et une activité laccase significa-
tivement différentes. Les valeurs de ces parametres
augmentent avec I'évolution de la pourriture noble.

Flanzy avait reporté en 1998 que la forme pourriture
noble générait des concentrations de 1 a 2 g/L d'acide
gluconique dans les raisins contaminés, alors que sa
concentration est beaucoup plus forte en cas de pour-
riture grise (30 g/L), ce qui permet éventuellement de
différencier ces deux formes de Botrytis cinerea. En
ce qui concerne le glycérol, les valeurs obtenues sont
cohérentes avec les teneurs rapportées par Flanzy
(1998) qui précise que les modts issus de vendanges
botrytisées peuvent atteindre 10 g/L de glycérol et les
raisins botrytisés (nobles) peuvent étre jusqu'a 40 fois
plus riches que les raisins « sains ».

Enfin, il est couramment admis que les raisins sains
ne contiennent pas de laccase (Flanzy, 1998). Nos
résultats suggereraient par conséquent que les
échantillons de raisins identifiés comme étant sains
ne le soient finalement pas et qu'une égere attaque
du champignon ait déja eu lieu. Les résultats issus
des travaux de Tosi et a/ (2012) sur la pourriture noble
montrent toutefois que les essais témoins contiennent
tout de méme 0,54 a 0,88 Unité laccase/mL, ce qui
est supérieur a nos valeurs et les moQts botrytisés
jusqu’a 1,99 Unité/mL, ce qui valide nos résultats sur
les raisins « contréle » et du niveau zéro.

Ainsi, ces trois parametres sont de bons indicateurs
de la présence de la pourriture noble, et il serait pos-
sible d'envisager de déterminer des concentrations
limites pour chaque faciés, pour une région donnée
et un cépage donné.

Question / Réponse n°2

Les teneurs en composés phénoliques simples
sont-elles différentes en fonction des faciés des
raisins botrytisés pourriture noble ?

Les composés phénoliques simples des raisins ont
été analysés par chromatographie liquide haute per-
formance suite a leur extraction grace a trois solvants
organiques successifs (Mané et al, 2007). Ces com-
posés ont pu étre identifiés et quantifiés indépen-
damment (Figure 1).
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Figure 1 : Pourcentage d'évolution de la concentration en compo-
sés phénoliques simples des lots de raisins représentant des facies
différents

La Figure 1 montre clairement une évolution de la
composition phénolique simple des raisins en fonc-
tion de I'évolution de la pourriture noble. Ainsi, tous
les composés analysés ont une concentration qui
diminue du facies O (pas de pourriture noble visible)
au facies L1. Cest le cas pour l'acide caftarique,
I'acide coutarique, la quercétine-3-0-glucoside et le
kaempférol.

Ces derniers composés diminuent jusqu'a ne plus
pouvoir étre détectés dans certains des lots analysés.
L'acide caftarique est en effet un substrat de la PPO.
La quercétine-3-O-glucoside et le kaempférol-3-0O-
glucoside ont déja été rapportés en effet comme étant
des composés qui diminuent dans le cas de raisins
sains et botrytisés de Chardonnay (Hong et al, 2012)
et de Sémillon (Blanco-Ulate et al, 2015). Certains
composés comme I'épicatéchine et la catéchine-
gallate voient leur concentration augmenter entre le
facies 1 et le facies 2. Des résultats similaires sont
rapportés par Figueiredo-Gonzalez et al (2013) : une
augmentation de catéchine, épicatechine et procya-
nidine B1 respectivement de 56, 104 et 105 % est
mentionnée dans cette étude, en fin de vendanges
tardives.

Détection d'une molécule identifiée jusqu’ici
comme étant spécifique aux cépages rouges

Des analyses plus poussées par combinaison de chro-
matographie liquide et de spectrométrie de masse
a permis de mettre en évidence dans les raisins de



facies L2 la présence de la molécule de myricétine
(Figure 2). Ce composé est pourtant rapporté comme
spécifique aux raisins de variété rouge (Flanzy 1998)
et en effet, elle n'a pas été détectée dans des raisins
de facies O ou 1. Notre étude présente donc pour
la premiere fois un composé phénolique spécifique
des raisins rouges qui serait synthétisé dans le cas
du Chenin blanc lors d'une contamination forte de
la pourriture noble. Cela signifie qu’'une voie méta-
bolique est modifiée lors de la présence de pourri-
ture noble en faveur de la synthése de la myricétine
notamment.
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Figure 2 : Détection de la myricétine,
composé spécifique du raisin rouge

Donc pour conclure, les raisins de faciés différents
ont un profil de composés phénoliques simples dif-
férents.

Question / Réponse n°3

Les teneurs en tanins sont-elles différentes
en fonction des faciés des raisins hotrytisés
pourriture noble ?

Comme mentionné a la question précédente, la der-
niere extraction a permis de récolter et d’analyser les
tanins présents dans les lots de baies récoltées. l'ana-
lyse a consisté a dépolymériser les tanins et identifier
et quantifier chacune des unités constitutives de ces
polymeres.

Les résultats montrent que la présence pourriture
noble induit une augmentation de la concentration en
tanins (en g/L) avec en méme temps, une légere di-
minution du degré moyen de polymérisation (DPm),
soit une diminution du nombre d’unités moyens par
molécules. Ce résultat est en désaccord avec ceux
de Ky et al (2012) qui ont détecté des concentrations
plus faibles dans le cas de raisins pourris (pourriture
grise) par rapport aux raisins sains. Cela pourrait sug-
gérer un impact différent des deux formes de pour-
riture sur la concentration en tanins des raisins. Ces
mémes auteurs ont cependant mis en évidence une
diminution du DPm des tanins des pellicules dans
le cas des baies contaminées par la pourriture grise,
ce qui correspond a nos résultats. Globalement, peu
d’études se sont focalisées sur I'impact de la pourri-
ture noble sur les tanins des cépages blancs.

La composition en tanins est donc bien dépendante
également du niveau de pourriture noble, chaque

facies présentant des concentrations en tanins et une
nature de tanins différente.

Conclusions

Les raisins de Chenin blanc ayant des facies diffé-
rents dus a des niveaux de pourriture noble différents
ont donc des profils biochimiques distincts. Leurs ca-
ractéristiques technologiques bien que différentes ne
permet pas de les discriminer. Les analyses d'acide
gluconique, glycérol et activité laccase ont permis
de mettre en évidence que le choix visuel d'alotage
des raisins était pertinent et permettait I'obtention de
raisins de niveau de pourriture noble différent. Les
analyses des divers polyphénols montrent que ces
raisins de facies différents ont des compositions bien
différentes en composés phénoliques simples et en
tanins.

Ce qu'il faut retenir

Les différents facies de pourriture noble du raisin
botrytisé ont une composition biochimique distincte
et spécifique notamment en termes de profil polyphé-
nolique.

La molécule de myricétine, spécifique du raisin
rouge, est aussi synthétisée a partir d’'une présence
avancée de la pourriture noble dans les raisins blancs
de Chenin botrytisé.

Et aprés ?

e Valider ces résultats sur un autre millésime

e \érifier que ces résultats sont bien spécifiques de
la forme pourriture noble et pas de la présence de
Botrytis cinerea

e Déterminer I'impact de ces différences sur les
caractéristiques sensorielles des baies et des jus
puis des vins liquoreux
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2 Itinéraire cenologigue ; gestion des raisins,
du mutage, stabilisation et conditionnement

Introduction

L'élaboration des vins a sucres résiduels reste au-
jourd’hui souvent dirigge de fagon traditionnelle,
pour une succession d'opérations qui sont, sans
aucun doute, plus délicates les unes que les autres.
La qualité des tris est primordiale pour la qualité du
moQt mais également pour gérer les métabolismes
issus de la flore épiphyte du raisin (fermentescibilité,
combinaison). Lélaborateur doit anticiper I'équilibre
sucres-alcool recherché par une bonne gestion de la
biomasse et utiliser les moyens les plus efficaces pour
arréter la fermentation. La stabilité microbiologique et
chimique du vin jusqu'a la mise en bouteilles doit
prendre en compte les aspects réglementaires (SO,)
et anticiper les risques liés au conditionnement. De la
récolte a la mise en marché, a chacune des étapes
de I'élaboration des vins moelleux ou liquoreux, les
moyens physiques, thermiques ou chimigues doivent
étre associés pour mener a bien la stabilité du vin. Du
choix des raisins a I'nygiene de la chaine d’embou-
teillage, chacune des étapes sera abordée dans cet
objectif, en y associant les indicateurs et les outils
techniques les plus pertinents.

Question / Réponse n°1
Sur-maturité et pourriture : quelles incidences
sur le moiit ?

Quand elle résulte de la botrytisation par concen-
tration des sucres, la sur-maturation nécessaire et
recherchée met fin, en partie, aux échanges entre la
plante et la baie. L'intégrité de la pellicule est détermi-
nante dans I'évolution de la pourriture. La précocité
d’apparition de Botrytis cinerea, sa cinétique d’évo-
lution (noble, grise) et I'intensité de la contamination,
sont fortement influencées par la précocité du cycle
de la vigne, sa vigueur et son expression végétative,
laguelle est liée au terroir et au cépage. La décision
d’effectuer des tris résulte d’un nécessaire compro-
mis entre l'intensité de la contamination par Botrytis
cinerea et la qualité de pourriture. Lestimation du
potentiel qualitatif des tris passe par I'appréciation,
de facon fiable, du pourcentage de baies concernées
par chaque type d'évolution (faciés de pourriture) au
cours de la maturation. Le glycérol (marqueur de la
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pourriture noble), I'activité laccase et I'acide gluco-
nique (marqueurs de la pourriture grise) traduisent,
comme le taux de combinaison du SO,, 'avancée du
cycle de botrytisation et la qualité de la vendange.
Une bonne connaissance du processus de botrytisa-
tion, en relation avec le terroir, permet au viticulteur
d’optimiser la récolte par tris et faire des choix en
termes de types de vin, date de récolte, nombre de
tris et schéma de vinification.

La sur-maturation fragilise la pellicule. Linstallation de
Botrytis cinerea ouvre la porte a tous les micro-orga-
nismes qui sont a I'état de survie sur le tissu végé-
tal et qui vont profiter de I'exsudation de molécules
et la présence d’eau pour proliférer, en fonction des
conditions climatiques. Si les levures sont en nombre,
la population de bactéries n'est pas négligeable. Par
leur métabolisme, ces micro-organismes vont accu-
muler des substances combinant le SO, dans le raisin
atteint de pourriture, a partir des sucres principale-
ment. La pourriture est en quelque sorte une macéra-
tion enzymatique intense de la pellicule, assortie d'un
métabolisme particulier de Botrytis cinerea, une sorte
de fermentation qui s'établit dans le grain trés mdr.
'augmentation défavorable de Botrytis cinerea vers
la pourriture grise, augmente ce métabolisme (gra-
phigue 1) et le pouvoir combinant du modit.
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Graphique 1 : Quantités moyennes de dioxyde de soufre combinables
par les métabolites combinants

La qualité de la vendange est liée a la maitrise des
tris successifs. La vendange manuelle est adaptée
a cet objectif ; la récolte mécanique impose un tri
préalable a la parcelle (élimination de la pourriture

sur-maturité,
combinaison,
mutage,
stahilité
microbienne



grise). Lajout de teneurs importantes de SO, avant
la fermentation risque de conduire a des teneurs en
éthanal (produit par les levures) plus élevées, source
de combinaison du SO, dans les vins. Ainsi, un sul-
fitage modéré suffira a limiter le développement des
bactéries acétiques et levures indésirables, les moQts
issus de pourriture noble (dépourvus de composés
phénoliques) étant par ailleurs peu oxydables. Eviter
la trituration des raisins empéche la diffusion dans
le modt du glucane de Botrytis cinerea, responsable
de graves difficultés de clarification. Par ailleurs, un
pressurage bien conduit (montées en pression lentes
en limitant les rebéches) limite les teneurs en glu-
cane. Un débourbage peu poussé sera sans risques
sur la bonne fermentescibilité du mo(it.

Question / Réponse n°2
Equilibre sucres/alcool : quelle incidence sur la
biomasse ?

La recherche de I'équilibre alcool acquis (%vol.)/
sucres résiduels, est I'objectif principal de 'opération
de mutage. La difficulté se pose aussi bien dans le
cas d’un vin demi-sec ou I'équilibre peut étre atteint
rapidement et ne doit pas étre dépassé, que dans
le cas d'un mo(t tres riche ou I'obtention du degré
alcoolique souhaité peut s'avérer tres longue dans le
temps.

La comparaison d’un certain nombre de souches
commercialisées et connues pour leurs aptitudes
fermentaires variées, met en évidence leurs com-
portements différents sur des modQts ou milieux syn-
thétiques. Linfluence de la souche est confirmée sur
la durée de fermentation, le pouvoir alcoogene et la
vitesse de dégradation des sucres a I'approche du
point d'équilibre (graphiques 2 et 3).
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Graphique 2 : Cinétique rapide (vitesse de fermentation ; perte de
poids par jour) a I'approche de 'équilibre pour les souches 5, 7 et 10
sur milieu synthétiques - ITV Tours, 1999
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Graphigue 3 : Cinétique lente (vitesse de fermentation : perte de poids
par jour) a l'approche de I"équilibre pour les souches 6 et 1 sur milieu
synthétiques - ITV Tours, 1999

Par rapport a une flore indigene mal adaptée (ciné-
tique mal maftrisée a I'approche de I'équilibre, pou-
voir alcoogene limité), le choix judicieux d’une souche
de levure peut permettre de mieux maitriser le point
d’équilibre recherché. Si un certain nombre de
souches de levures présentent un fort pouvoir alcoo-
gene, d'autres manifestent de faibles vitesses de fer-
mentation a 'approche du mutage ; c’est le cas des
souches 6 et 1 sur le graphique 3.

Ces résultats sont complétés par des observations
microscopigues avec marquage fluorescent au cours
de la phase fermentaire. Elles confirment un com-
portement propre a chacune des souches étudiées.
A I'approche du mutage, la biomasse levurienne est
influencée par I'effet combiné des concentrations en
sucres et en éthanol. Leffet du pH est important sur la
mortalité, plus grande a un pH de 3 par rapport a un
pH de 4. Aprés mutage, le facteur prépondérant pour
la stabilité est I'éthanol, en association avec une forte
concentration en sucres ou un pH bas. Les molécules
combinant le SO, dont la concentration augmente
pendant la phase fermentaire sont I'éthanal, 'acide
pyruvique, l'acide a-cétoglutarique et I'acide 2-oxo-
glutarique, qui sont métabolisés par les levures. Ces
productions sont liées a la nature de la levure mais
également a la composition du moQt, notamment son
état sanitaire. Le SO, ajouté sur modt entraine une
production d'éthanal (moyen de défense de la levure)
avant la phase fermentaire, qui ne pourra pas étre
dégradé pendant la fermentation, compte-tenu de sa
forte affinité avec le SO, (tableau 1).

Ecart/moit
TL50 Ethanal non sulfité
(mg/L (mglL) pour le TL50
SQ,) sur vin (mg/L
SO,)
Mo0t
non 360 43 -
§ sulfité
= Mo(t
sulfité a 400 65 +40
50 mg/L
Mo0t
non 265 53 -
o sulfité
= Mot
sulfité a 310 81 +45
50 mg/L

Tableau 1 : Pouvoir de combinaison (TL50), teneur en éthanal et écarts
entre deux vins obtenus a partir de modits sulfités ou non
(Barbe, 2001).

En cours de fermentation, un apport d’azote ammo-
niacal ou de thiamine stimule la croissance des le-
vures et favorise la voie de la fermentation alcoolique
au détriment de la fermentation glycéropyruvigue.
[l en résulte une moindre production d’acides céto-
niques, comme l'acide pyruvique et a-cétoglutarique,
combinant du SO,. La souche de levure est, en



grande partie, responsable de la synthése des molé-
cules combinant le SO,. Le pouvoir de combinaison
d’'un modt fermenté au moment du mutage, varie
aussi en fonction de la souche de levure responsable
de la fermentation. Ainsi, des souches commercia-
lisées, en comparaison avec d’autres souches ou la
flore indigene, donnent des pouvoirs combinant plus
faibles, indépendamment de la durée de fermenta-
tion.

Question / Réponse n°3
Mutage et stabilisation du vin : quelles alterna-
tives au S0, ?

Avant d'évoquer les alternatives possibles, il convient
d'insister sur la bonne utilisation du SO, qui, par son
activité antiseptique, est le seul moyen chimique
capable de mettre fin a l'activité des levures et pro-
téger le vin contre les phénomeénes d'oxydation. Son
utilisation (10 a 30 g/hL) est incontournable dans le
cadre du mutage, ou les teneurs en SO, libre néces-
saires sont de l'ordre de 40 a 60 mg/L selon le pH
du vin. L'évaluation du pouvoir combinant d’'un vin
apparait indispensable pour déterminer la dose de
S0, au mutage ; c'est le principe du test de combi-
naison (figure 1).

La dose de SO, total nécessaire a la stabilisation du
vin peut ainsi étre évaluée, par rapport aux caractéris-
tiques du modt (analytiques : état sanitaire, qualité de
la pourriture / microbiologiques : flore gravitant autour
de Botrytis) et celles liées a la cinétique fermentaire
(composés combinant, souche de levure).

Principe de la méthode

A 50 mg/l
80, libre

De 20 mafl
50, libre

=+ 5 jours température ambiante
= Dosage du 30, libre el 50, lotal

Calcul de Ia droite de combinaison

e

Log 50, llbre

Ajout de doses croissantes de S0,

50, combing

Ouantité 50, & ajouter = S0.L + 50,0 - 50, I0lal sechaniilien depart

Figure 1 : principe du test de combinaison

Un fractionnement du sulfitage au mutage est a évi-
ter. Si tout ce qui est « combinable » (via le test de
combinaison) ne l'est pas dés le premier apport, les
ajouts nécessaires a la stabilité du vin entraineront
une teneur finale en SO, total plus élevée, pour une
méme teneur en SO, libre recherchée, compte-tenu
du déficit de SO, actif au mutage.

La sensibilité de la levure aux faibles températures
est bien connue. Dans le cadre de I'élaboration de
vins a sucres résiduels, le froid est tout naturellement
devenu le moyen traditionnel (utilisé par ailleurs déja
pour le débourbage et les précipitations tartriques no-
tamment) pour accompagner I'opération du mutage,
en ralentissant et bloquant I'activité levurienne. Une
température proche de 0°C sera recherchée.

Le mutage sur lies augmente le pouvoir combinant du
vin et la quantité de SO, nécessaire a sa stabilisation.
En effet, la levure en activite, au contact du SO, pro-
duit de I'éthanal, augmentant le pouvoir combinant
du vin. Lapport de SO, sera positionng, si possible,
apres l'arrét de I'activité levurienne (par le froid).
Utilisé depuis de nombreuses années comme conser-
vateur dans les boissons aromatisées ou jus de fruits,
le Dicarbonate de Diméthyle (DMDC) est autorisé
depuis 2006 en Europe, dans la limite de 200mg/L,
lors de I'embouteillage de vins contenant plus de 5g/L
de sucres résiduels. Il posséde une action anti-levu-
rienne trés momentanée et peut étre utilisé en com-
plément du SO,, pour en limiter les doses a la mise.

Les essais menés par I'lFV (1999 - 2001) montrent
que la micro-filtration tangentielle (MFT) permet d'éli-
miner la totalité de la flore levurienne, quand elle est
utilisée au mutage. Cette stabilité microbiologique,
obtenue beaucoup plus tardivement avec un mutage
traditionnel, peut étre conservée dans le temps si des
mesures d’hygiéne stricte sont respectées en cours
d’élevage et a la mise en bouteilles (pour limiter les
recontaminations). Lélimination rapide de la bio-
masse entraine une moindre combinaison. Pour une
méme teneur en SO, libre recherchée des le mutage
et par rapport a un mutage traditionnel (froid + souti-
rage), I'économie en SO, total, a la mise, est de 6% en
moyenne La MFT n’entraine pas de modification de
la composition analytique des vins, mise a part une
légére augmentation (7% en moyenne) de l'intensité
colorante, qui s'atténue dans le temps. Au niveau or-
ganoleptique, aucune différence significative n'appa-
rait par rapport a un vin muté de facon traditionnelle.
Des travaux plus récents (IFV, 2002-2003) montrent
qu'il est possible de diminuer significativement la
dose de SO, libre au mutage en complément de la
MFT, sans mettre en péril la stabilité microbiologique
et les qualités organoleptiques du vin. L'économie en
S0, total, en fin d'élevage, peut alors atteindre 20 a
30% par rapport a une modalité Témoin (sans MFT,
avec plus de SO, libre au mutage).

Autre technique physique, le traitement par Flash-
pasteurisation (montée brutale en température a
environ 72°C avant redescente aussi rapide) permet



d’éliminer rapidement la flore levurienne et bacté-
rienne dans le vin traité.

Débarrassé de cette biomasse, le vin est moins com-
binant des le mutage par rapport a un mutage tradi-
tionnel (froid + SO,). Le traitement n'a pas d'incidence
sur la composition physico-chimique du vin. Comme
pour la Micro-filtration tangentielle, les vins issus d’'un
traitement de Flash-pasteurisation, peuvent étre éle-
vés avec des teneurs moins importantes en SO, libre.
En visant une teneur raisonnable de 30 mg/L en SO,
libre, I'économie finale en SO, total peut atteindre 20
a 30%, grace a une hygiene rigoureuse.

Question / Réponse n°4
Quelle stabilisation au conditionnement ?

La mise en bouteilles d’un vin stabilisé doit permettre
sa conservation jusqu’a sa consommation. Si I'évo-
lution oxydative des ardmes peut étre maitrisée par
la gestion de l'oxygene (perméabilité de I'obturateur),
il est impératif d'anticiper une baisse potentielle et
inéluctable de protection dans les mois qui suivent
(baisse des teneurs en SO, libre, variation de tem-
pérature,...). Il apparait déterminant pour la stabilité
microbiologique, de débarrasser le vin des levures
susceptibles de mener a une reprise de fermentation.
Cet objectif peut étre rempli par une filtration adap-
tée, la décantation naturelle — méme de plusieurs
mois — étant insuffisante. La filtration (seuil de réten-
tion absolu < 1pm) sera obtenue par I'utilisation de
plaques dites stérilisantes, de cartouches ou d’'un
filtre tangentiel. De I'importance du trouble, qu'il soit
microbiologique ou non, dépend la réussite de la fil-
tration. Linstabilité chimique ou physico-chimique, a
I'origine du trouble, est souvent responsable des cas
de colmatage. Lindice de colmatage, le Vmax et les
numeérations de levures sont de précieux indicateurs
pour adapter la conduite et la nature de la filtration
finale ou pour y associer ou non une préfiltration.
Bien préparée, une filtration stabilisante va également
stabiliser la qualité sensorielle du vin, voir méme la
renforcer dans le temps.

Qu'il soit positionné quelques jours ou quelques
minutes aprés la filtration stérilisante — pour une
question de débit par exemple, la filtration tangen-
tielle peut difficilement étre réalisée en série avec la
tireuse — le conditionnement final ne doit pas remettre
en cause la réussite de la filtration. A ce stade, encore
plus qu’aux autres, I'hygiene rigoureuse du matériel
s'impose. Qu'il soit chimique (peroxyde) ou ther-
mique (eau chaude, vapeur), la sanitation du groupe
d’embouteillage et de tout autre matériel (pompe,
tuyauterie, cuve tampon) doit étre assurée et contro-
lée avant la mise en bouteilles.

Conclusions

Le choix des raisins est déterminant pour la qualité
des vins moelleux et liquoreux. A la récolte, la gestion

de la sur-maturité et la pourriture, conditionnent la
maitrise de la phase fermentaire (flore épiphyte) et de
I'équilibre recherché au mutage (pouvoir combinant).

La stabilisation chimique (oxydation) et microbiolo-
gique (reprise de fermentation) du vin au condition-
nement, est la garantie d'un produit de qualité. A ce
stade, filtration, sulfitage et hygiéne peuvent garantir
cette stabilité.

Ce qu'il faut retenir

e |'évolution négative de Botrytis cinerea — vers la
pourriture grise — doit étre évitée pour une meil-
leure maitrise de la phase fermentaire et pour la
qualité du vin. L'observation des raisins doit étre
mise en place.

* |a maitrise du mutage peut étre favorisée par une
flore choisie, un sulfitage optimisé et des tech-
niques adaptées. Le test de combinaison est un in-
dicateur fiable et le froid, un allié a ne pas négliger.

e FExiger une hygiéne rigoureuse a la mise en bou-
teilles — d’autant plus si elle est confiée a un pres-
tataire — et positionner une filtration adaptée sont
un gage de stabilité du vin.

Et aprés ?

e |es techniques de stérilisation, comme la filtration
tangentielle, n'ont pas d'incidence néfaste sur les
qualités sensorielles du vin. Elles permettent d’en-
visager des réductions de teneurs en SO,, par la
stabilité microbienne gu'elles assurent.

* A chacune des opérations, la gestion du SO, doit
étre raisonnée pour respecter la qualité du vin et
les contraintes réglementaires.
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Résumé

Les vins liquoreux sont élaborés selon un procédé de
vinification singulier a partir de raisins surmdris sous
I'action du champignon Botrytis cinerea. De cette
alliance, sont produits des vins aux nuances aroma-
tigues exceptionnelles, qui évoguent notamment les
agrumes confits, les fruits secs, le miel... Jusqu'a une
période récente, les composés a l'origine de leur ardme
typique étaient mal connus. Les travaux menés par
Sarrazin (2007) et Stamatopoulos (2013) dans le
cadre de leur thése ont contribué a la connaissance
en démontrant le rble de composés volatils clés dans
I'expression aromatique de ces vins. Pour la plupart,
ces composés sont spécifiquement associés a la
botrytisation et nos travaux confirment I'importance
du stade de développement de Botrytis cinerea, en
conditions climatiques favorables, sur le potentiel
aromatique des raisins. En outre, la vinification et
I'élevage sont des étapes majeures dans la genese
de la composante aromatique des vins liquoreux
incluant a la fois une libération progressive de com-
posés volatils associés a la botrytisation, ainsi que des
phénomeénes chimigues, biochimigque et sensoriels
relativement complexes, impliquant les composés du
bois de chéne, dont I'un des points marquants est le
renforcement des notes de fruits confits qui sont ty-
piques de ces vins.
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Introduction

Les vins liquoreux de pourriture noble sont des pro-
duits souvent exceptionnels par la finesse, I'origina-
lité, la richesse de leur palette aromatique évoquant
notamment les agrumes confits, les fruits secs, le
miel, les épices et présentant parfois une fraicheur
remarquable au cours du vieillissement. Les nuances
aromatiques de ces vins dépendent du cépage, des
conditions de maturation puis de surmaturation
des raisins associées au développement de Botrytis
cinerea, modulées par les conditions du climat et le
type de sol et bien sr les choix du vinificateur en
particulier au cours de I'élevage des vins, tous ces
parametres pouvant contribuer a la typicité des vins.
L'arbme des vins liquoreux a paradoxalement été peu
étudié, sinon des travaux ayant permis de souligner
I'abondance de composés soufrés (thiols volatils) aux
notes d’agrumes (Tominaga et al. 2000), ainsi que
de lactones, composeés clés de I'ardbme de I'abricot et
de la péche (Miklosy et al. 2000 ; Kerényi & Miklosy,
2004) dans ces vins. Les travaux menés a Bordeaux
dans le cadre des theses d’Elise Sarrazin (2007)
puis de Panagiotis Stamatopoulos (2013) ont permis
d’établir le rble clé de certains composés volatils dans
I'expression aromatique des vins liquoreux de pour-
riture noble de Sémillon et de Sauvignon. En parti-
culier, l'interprétation de certaines nuances a pu étre
établie par des phénomenes sensoriels complexes
impliquant des composés volatils en mélange. La
connaissance de ces composés, et de leur implica-
tion sensorielle puis I'étude des aspects chimiques,
biochimiques influencant leur genese ou évolution au
cours de la vinification et de I'élevage, a permis aussi
d’étudier pour mieux les maitriser les parametres
technologiques de I'élaboration des vins liquoreux et
certains parametres viticoles.




Question / Réponse n°1

Comment interpréter [I'originalité de Ila
composante aromatique des vins liquoreux ?

D'une maniére générale, la diversité des ardbmes d’'un
vin repose sur une combinaison de composés volatils,
au moins une cinquantaine dans I'espace de téte au-
dessus d’un verre de vin, qui constituent des stimuli
pour notre systeme sensoriel avant de devenir source
de plaisir dans le champ de la conscience. Depuis
une quarantaine d'années, pres de 800 composés
volatils ont ainsi été identifiés dans le vin dont les te-
neurs varient de plusieurs centaines de milligrammes
par litre a des niveaux vraisemblablement inférieurs a
la dizaine de picogrammes par litre. Certains compo-
sés seuls peuvent directement impacter la perception
sensorielle, mais la construction des images senso-
rielles dans la conscience des dégustateurs résulte
de phénomenes complexes impliquant des compo-
sés en mélange. Le contexte de la dégustation et les
parametres de la perception sensorielle du dégusta-
teur peuvent aussi influencer cette reconnaissance.

Dans une premiere approche, des vins liquoreux de
typicité contrastée ont été sélectionnés par un jury
professionnel, puis soumis a des techniques fines
de chimie analytique associées aux approches sen-
sorielles (technique de chromatographie gazeuse et
liquide couplée a des systemes de détection olfacto-
métrique et par spectrométrie de masse) permettant
de séparer et décrire sensoriellement puis d'identifier
chimiguement les composés élémentaires associés a
des notes caractéristiques de vins liquoreux. Des cor-
rélations entre le niveau d'abondance des composés
appartenant a différentes familles chimiques avec le
niveau de typicité des vins ont été établies.

Ces travaux ont permis de démontrer le role clé de
plusieurs thiols volatils qui participent aux nuances
d’agrumes (pamplemousse, citron), de fruits exo-
tiques de vins blancs secs de nombreux cépages
dont le Chenin, dans I'aréme des vins liquoreux de
pourriture noble (Sarrazin et al. 2008). Limportance
de certaines furanones (homofuranéol, furanéol...)
aux nuances de sucre cuit, caramel, dont le niveau
d’abondance dépend des conditions de surmatura-
tion des raisins et de passerillage ainsi que le phé-
nylacétaldéhyde et l'acide phénylacétique (notes
florales, miellées) associés au métabolisme de Botry-
tis cinerea ont aussi pu étre établis comme celui du

Thiols

Aldéhydes

Tres significatif Significatif

role de certaines lactones (gamma- et déca-lactones,
massoialactone).

Des niveaux de corrélation élevés ont été établis entre
les concentrations en thiols volatils, en lactones avec
le niveau de typicité aromatique des vins liquoreux,
comme pour certains aldéhydes (phénylacétaldé-
hyde), moins pour les furanones qui contribuent aus-
si a I'arbme des vins issus de raisins passerillés mais
non botrytisés (Figure 1).

Dans une deuxieme étape, les travaux se sont focali-
sés sur l'interprétation des notes de fruits confits qui
sont caractéristiques de ces vins. Compte tenu de la
complexité de construction des images sensorielles a
partir des composés volatils des vins, I'accent a été
mis sur I'étude des phénomeénes d'interactions per-
ceptives, phénomenes impliquant I'étude des com-
posés d’ardbme en mélange.

Grace au fractionnement d'extraits de vins qui présen-
taient ces notes aromatiques, il a été possible d'asso-
cier a certaines nuances de fruits confits, en particu-
lier d’'orange confite, les roles clés de composés du
bois de chéne, [whisky lactone (noix de coco), eugé-
nol (épicé, clou de girofle)], et de diverses lactones
associées a la botrytisation, la gamma-nonalactone
(péche au sirop, noix de coco), le 2-nonen-4-olide
(fruité, mentholé), composé spécifique des vins
liquoreux de pourriture noble et nouvellement iden-
tifie (Figure 2) (Stamatopoulos et al. 2014, 2015a).
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Figure 2- Teneurs en 2-nonen-4-olide (lactone spécifique des vins
liquoreux) en lien avec le niveau de typicité aromatique des vins

Le niveau d'abondance de ces composés (lactones
bois, vin) est d'ailleurs bien corrélé avec le niveau
de typicité des vins et I'appréciation des notes de
« fruits confits » (Stamatopoulos et al., 2015a). En
outre, I'ajout d'un thiol (sulfanylhexanol) aux notes
de pamplemousse, dans le mélange des composés
évoqués précédemment, permet de renforcer le ni-
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Figure 1 - Principales familles de composés clés de 'ardme des vins liquoreux
Relation entre abondance des composés dans les vins et niveau de typicité des vins (Sarrazin et al. 2008)



veau d'intensité de notes de fruits confits et d’orange
notées par le panel (Stamatopoulos et al., 2014).
De maniére complémentaire, les analyses senso-
rielles avec reconstitution, impliquant les composés
associés a I'ardme d'orange confite, et intégrant les
formes énantioméres du 2-nonen-4-olide, ont montré
que 'arébme est mieux percu avec I'utilisation de I'une
des formes énantioméres (R) dans le mélange, forme
de ce composé dont I'abondance est reliée avec le
vieillissement des vins (Stamatopoulos et al. 2016).

Question / Réponse n°2

Quelles implications viticoles concernant les
modalités de récolte des raisins ?

Les viticulteurs savent empiriquement qu'en condi-
tions climatiques favorables, le développement de
la pourriture noble contribue beaucoup a I'accrois-
sement des nuances aromatiques typiques des vins
liquoreux. Les travaux menés au cours des 10 der-
nieres années permettent de préciser que le cham-
pignon Botrytis cinerea agit a plusieurs niveaux pour
accroitre la concentration des composés clés de
I'ardme ou de formes précurseurs. Bien s(r, Botrytis
cinerea accélére le phénomene de passerillage et fa-
vorise la concentration des composés volatils ou leurs
précurseurs, en particulier les furanones aux notes de
sucres cuit. Il modifie aussi la composition des baies
en produisant a la fois des composés odorants, le
phénylacétaldéhyde (Sarrazin et al. 2008) et en lac-
tones, dont nous avons déja parlé, ainsi qu’en indui-
sant une augmentation des teneurs en précurseurs
de composés thiols associés a de nuances zestées,
tels les précurseurs cystéinylés et glutathionylés (Sar-
razin et al., 2008; Thibon et al., 2009, 2011). Pour
tous ces phénomenes, une phase d'accroissement
des concentrations des composés dans la baie est
notée avec un maximum au stade pourri « plein » ou
au stade « pourri roti ».

Plus spécifiquement, le suivi des teneurs en lactones
de raisins de Sémillon, au cours de leur botrytisation,
pendant plusieurs millésimes, montrent que leur évo-
lution n'est pas similaire selon la structure molécu-
laire des lactones, certaines formes « lactones insa-
turées » voyant leur concentration diminuer apres
le stade pourri « r6ti » alors que les concentrations
en « lactones saturées», moins associées a la qualité
de la pourriture noble, continuent d’augmenter au
cours du dernier stade (pourri réti+15jours). Ainsi,
les teneurs en 2-nonen-4-olide et en massoialactone
« lactones insaturées » atteignent leur maximum au
stade « pourri r6ti » puis voient leurs concentrations
diminuer (Figure 3). Les différences dans I'évolution
des concentrations en 2-nonen-4-olide, massoia lac-
tone et y-nonalactone, respectivement, pourraient
étre dues a un processus de limitation de synthése
de lactones insaturées avec I'évolution du stade du
développement de la pourriture noble. Compte tenu
de l'impact sensoriel du 2-nonen-4-olide et de la
massoia lactone, ceux-ci peuvent étre considérés

comme marqueurs moléculaires pour la qualité de la
pourriture noble. De plus, cette étude a aussi montré
des différences dans la concentration des lactones
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Figure 3- Evolution des teneurs en lactones « saturées » et
« insaturées » dans des raisins de Sémillon au cours de la botrytisation
( Sauternes, parcelle 44,2- clone 315, 101-14)
S 2 sain, pp : pourri plein, pr :pourri roti, pv : pourri vieux) Année 2014

entre les différents millésimes (2012 et 2014) ainsi
qu'entre les parcelles étudiées selon le type de terroir
(Stamatopoulos et al. 2015b).

Question / Réponse n°3

Quelles implications sur les modalités de
vinification et d’élevage des vins ?

Les modalités de la vinification et de I'élevage en
liquoreux modifient profondément la composante
aromatique des vins. En particulier, les conditions du
travail du vin ayant trait au niveau d'oxygénation et la
nature du contenant ont une incidence tres marquée.
Traditionnellement, I'élevage est conduit en barriques
pour un part significative des vins. L'analyse de com-
posés de l'arbme, en particulier ceux récemment
identifiés, au cours de I'élevage des vins liquoreux de
pourriture noble dans des contenants cuve/barrique
neuve/barrique usagée couplée a leur appréciation
sensorielle a ainsi été conduit afin de préciser plu-
sieurs parametres clés de I'évolution de I'arbme de
ces vins. Notre étude s'est particulierement concen-
trée sur les composés volatils associés a la botrytisa-
tion : lactones, furanones, thiols volatils.

D'une part, une augmentation réguliere du contenu
en lactones associées a la botrytisation (2-nonen-
4-olide, y-octalactone, d-decalactone, massoialac-
tone) a pu étre observée au cours de I'élevage des
vins liquoreux, en particulier au cours de I'élevage
sous bois, ce qui conforte le bénéfice d’'un élevage
suffisamment long pour la formation de composés
volatils associés a la typicité des vins liquoreux de
pourriture noble (Figure 3) (Stamatopoulos et al.,
2016). Vraisemblablement, cette formation résulte de
la transformation pendant I'élevage de précurseurs
d’arbmes provenant initialement d’'une botrytisation



des raisins. D'autre part, le contenu en thiols vola-
tils diminue dans cette méme période en lien avec
le niveau d’oxygénation des vins. La réactivité de ces
COmposés avec les tanins (en particulier du bois) peut
favoriser cette diminution. A noter cependant, réacti-
vité différente de ces composés par rapport a celle
observée dans les vins blancs secs des mémes cé-
pages (Sarrazin et al. 2008, 2010). Aussi, les teneurs
en phénylacétaldéhyde, furanones, les esters fer-
mentaires voient aussi leurs concentrations diminuer
au cours de I'élevage qu'il soit conduit en barrique ou
en cuve (Stamatopoulos et al., 2016).

Par ailleurs, au cours de I'élevage en barriques, éven-
tuellement avec des alternatifs, la libération par le
bois de chéne de composés volatils contribue a enri-
chir les vins en composés a odeur de vanille et de
noix de coco, en particulier qui sont impliqués dans
un phénomene perceptif décrit précédemment. Au
final, I'élevage contribue a modifier significativement
la composante aromatique des vins liquoreux, en
particulier avec un renforcement des notes de fruits
confits dans les vins élevés en barriques par rapport
aux mémes vins élevés en cuve.
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Figure 4 — Evolution des teneurs en lactones au cours de I'élevage des
vins liquoreux de pourriture noble (Sémillon, 2013)

Conclusions

Ce qu'il faut retenir

* |a botrytisation des raisins est essentielle a I'iden-
tité ou typicité aromatique durable des vins liquo-
reux de pourriture noble. Le stade de développe-
ment de Botrytis cinerea sur les raisins, incluant
colonisation du mycélium puis étapes de passeril-
lage, en conditions favorables, joue un role déter-
minant pour enrichir et complexifier la palette aro-
matique des vins. La modulation selon les terroirs
de la qualité des vins, sujet largement étudié a
Angers, est bien conforté sous le volet de la com-
posante aromatique.

e |a fermentation puis I'élevage des vins sont des
révélateurs de la composante aromatique des vins
liquoreux. Certains composeés volatils du bois per-
mettent d’enrichir cette palette aromatique en fa-
vorisant des accords aromatiques. Un élevage trop
oxydatif peut inversement affecter la composante
aromatique, en particulier en bois neuf.

Et aprés ?

¢ |a connaissance de composés de 'arbme permet
d’améliorer au vignoble la sélection du matériel vé-
gétal, la connaissance des meilleures adaptations
écophysiologiques de la vigne, dans un contexte
de changement climatique...Il s'agit aussi d'opti-
miser les pratiques de I'élevage, en particulier
concernant I'usage des alternatifs.
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> Typicité sensorielle de vins de I'AOC

Coteaux du Layon et acceptabilité

par les acteurs (professionnels et
consommateurs) de vins avec des titres
d'alcool volumigue faibles.

Résumé

La typicité sensorielle des vins de 'AOC Coteaux du
Layon a été étudiée. D'une part, d'un point de vue
conceptuel, dans le cadre de tables rondes menées
avec les professionnels. D'autre part d’'un point de
vue perceptuel a travers des dégustations. Un focus
a été fait sur des vins présentant des titres d'alcool
volumique (TAV) faibles. Différentes expressions sen-
sorielles des Coteaux du layon ont ainsi été identifiées
a partir d'une sélection de vins faite par les profes-
sionnels. Des vins non-AOC avec des TAV en dessous
du seuil minimal indiqué dans le cahier des charges
ont été intégrés a I'étude pour évaluer I'acceptabilité
de ces vins par les acteurs de la filiere. Les profes-
sionnels ont évalué ces vins au regard des caracté-
ristiques sensorielles attendues pour un Coteaux du
Layon et les consommateurs au regard de leur pré-
férence.
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Introduction

En lien direct avec des contextes climatique, écono-
mique, réglementaire et commercial qui évoluent, les
vignobles du Val de Loire produisant des vins liquo-
reux sous appellation sont aujourd’hui confrontés a
de nouvelles problématiques. Elles tendent, dans
certains cas, a produire des vins avec de plus faibles
titres alcoométrique volumique (TAV). C'est la consé-
quence, par exemple lors de pluviométries élevées,
de tries qui ne peuvent pas étre possibles a cause de
conditions climatiques favorisant la pourriture grise et
donc d’obtention de raisins moins concentrés ou de
conditions de fermentations qui amenent a un arrét
naturel de la fermentation avant d’avoir atteint le TAV
minimum alors que I'équilibre du vin est satisfaisant.
Les vignerons de ces appellations considerent que
la réponse a ces problématiques passe par une seg-
mentation des produits : d’'un coté des vins concen-
trés issus des tries successives sur les parcelles, sans
recours a I'enrichissement, qui ne sont pas systémati-
guement produits chague année et de 'autre des vins
frais et plus Iégers. De plus, ces derniers connaissent
un développement commercial. Par conséquent,
les vignerons souhaitent, pour certains vins, avoir la
possibilité d’avoir un TAV plus faible que le minimum
imposé par la réglementation actuelle. Cependant la
question de la conservation ou de I'évolution de la
typicité des vins liquoreux du Val de Loire se pose. Le
syndicat des Coteaux du Layon en lien avec la fédéra-
tion viticole Anjou-Saumur a commandité une étude
a 'ESA et I'lFV pour évaluer I'impact potentiel d'une
modification du cahier des charges sur les caracté-
ristiques des vins. L'étude a porté sur les Coteaux du
Layon dit « génériques » concernés par la possibilité
de proposer certains vins avec des TAV plus faibles,
lors notamment des années au climat peu favorable.
Les Coteaux du Layon suivis d'un nom de commune
et premier cru Chaume n'ont pas été pris en compte.




Question / Réponse n°1

Comment identifier la typicité sensorielle des
vins d’AOC ?

Une des dimensions clés de la qualité d'un vin est
sa « typicité ». Elle correspond a la propriété d'ap-
partenance a un type, la typicité liée au terroir est
une construction particuliere qui concrétise I'effet
du terroir pour un produit donné (Casabianca et al,
20006). Elle peut étre associée aux valeurs d'origine,
d’authenticité et de tradition auxquelles sont de plus
en en plus attachés certains consommateurs. Pour le
consommateur, le degré de perception du terroir et
de la typicité est fortement influencée par son niveau
d’engagement et d'implication pour le vin : les nou-
veaux consommateurs, ou ceux peu impliqués, se
réferent principalement a une région (Symoneaux et
al, 2010). La typicité est alors a mettre au regard de la
notion de typicalité (Passebois et al, 2013).

Celle—ci correspond a la capacité d'attribuer un élé-
ment a sa catégorie d'appartenance, notamment en
fonction d'informations issues des étiquettes comme
la région (Honoré-Chedezeau et al, 2016). Passebois
et al. (2013) notent l'influence des caractéristiques
exogenes du produit sur I'appréciation des caractéris-
tiques endogénes et confirme 'impact de la typicalité
sur la typicité. Le renforcement de la typicalité des
produits est un élément clé pour augmenter la typi-
cité et ainsi renforcer le lien a l'origine. Les éléments
de communication (origine, caractéristiques senso-
rielles, accords avec les mets, etc.) autour du vin sont
donc essentiels.

La typicité peut étre théorigue (Perrin, 2008) suivant
I'appartenance a une AOC ; conceptuelle suivant
I'image que se font les connaisseurs du produit ou
perceptuelle suite a une dégustation (Cadot et al.,
2010). Cette derniére peut étre qualifiée de typicité
sensorielle. Une AOC n'a pas forcément de typicité
sensorielle. Dans le cas des vins blancs secs de 'AOC
Savennieres, aucun consensus n'‘avait pu étre trouvé
entre les évaluateurs pour caractériser ces vins dans
I'appellation contrairement aux vins d’Anjou Villages

Brissac dans I'étude de Perrin (2008). Une appella-
tion ancienne comme I'"AOC Savennieres serait pro-
bablement moins homogene qu’une appellation plus
récente pourrait 'étre, ce qui tendrait a avoir moins
de consensus (Maitre et al. 2010).

Question / Réponse n°2

Quelle est la typicité sensorielle des vins de
I'étude ?

La typicité sensorielle des Coteaux du Layon n'avait
pas encore été étudiée. Le cahier des charges en
vigueur (BO 26 juin 2014) indique : « Les vins sont
racés et élégants. En bouche, ils allient la suavité a la
fraicheur, la puissance a la finesse et leurs aromes
sont complexes. Aptes a un vieillissement prolongé,
les vins font le bonheur des dégustateurs avertis ».
Lors de tables rondes avec des professionnels de
I'’AQOC, les 8 descripteurs qui ont eu les fréquences de
citation les plus élevées (>20%) pour caractériser un
vin de I'AOC Coteaux du Layon sont : fruité (26 cita-
tions), acidulé (14 citations), fraicheur (12 citations),
moelleux (9 citations), gras (9 citations), équilibré (8
citations), fruits confits (7 citations) et jaune-or (7 ci-
tations). On retrouve quelques descripteurs du cahier
des charges. Ces descriptions sont a relier a la notion
de typicité conceptuelle (Cadot et al, 2010).

La typicité sensorielle a été évaluée sur une sélection
de vins. Le choix a été fait de focaliser sur des vins
avec des TAV et teneurs en sucres résiduels faibles
correspond au type de vin ciblé dans I'étude. 24 vins,
issus du Chenin, ont été analysés : 14 vins de 'AOC
Coteaux du Layon ont été sélectionnés pour leur
représentativité en matiere de diversité sensorielle, 2
vins commerciaux en dehors de 'AOC et 8 vins expé-
rimentaux présentant des TAV en dessous du seuil
minimum actuellement autorisé par le cahier des
charges de I'AOC.

La typicité sensorielle est étudiée via la notion
d’exemplarité mise au point par Ballester et a/ (2008)
et utilisée par la suite par plusieurs auteurs (Perrin
et al 2008 ; Maitre et al, 2010 ; Loison et al, 2015).

Alcool en puissance (% vol)
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Tableau 1 : Vins de I'étude (TAV : Titre d'alcool volumique, Layon : vins de 'AOC Coteaux du Layon — Expe : vins expérimentaux)
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Figure 1 : Notes d’exemplarité données par les professionnels. En vert les vins de 'AOC Coteaux du Layon, en bleu les vins en dehors de TAOC
Coteaux du Layon. Les barres encadrées correspondent aux 8 vins sélectionnés pour les dégustations avec les consommateurs. Les fleches dans le
cercle des corrélations montrent le consensus entre les professionnels qui ont évalué les vins.

Dans ce cas, lors des dégustations, I'échelle d’éva-
luation va de «ce vin est un mauvais exemple» a «ce
vin est un bon exemple». Les juges étaient tous des
professionnels connaisseurs du produit (vignerons,
techniciens, cenologues..). lls dégustaient sans avoir
d’informations sur les vins afin de focaliser sur les
caractéristiques sensorielles intrinséques au pro-
duit. Les moyennes des notes d’exemplarité pour
I'ensemble des juges et chaque vin sont présentés
Figure 1.

Deux paliers sont visibles sur le graphique : un pre-
mier apres le vin Layon13 et un second apres le vin
Layon9. Bien que ne respectant pas le cahier des
charges de 'AOC, des vins expérimentaux ont des
notes d’exemplarité supérieures a la moyenne de
I'échelle et peuvent donc étre considérés comme
de bons exemples. Les vins expérimentaux Expel
et Expeb sont proches des vins avec les plus fortes
notes moyennes d'exemplarité. Ce résultat montre
que des vins a TAV faible peuvent avoir les caracté-
ristiques sensorielles correspondant a la typicité des
vins de 'AQC.

Il'y avait un fort consensus entre les juges qui nous
amene a confirmer qu'il existerait bien une typicité
sensorielle des vins de I'AOP Coteaux du Layon,
méme si cette appellation a une certaine ancienneté
et présente une certaine diversité.

Question / Réponse n°3

En termes de caractéristiques sensorielles,
comment se positionnent les vins avec les TAV
faibles par rapport aux vins de I’AOC Coteaux du
Layon ?

L'objectif ici était de vérifier que les vins expérimen-
taux restent dans I'espace sensoriel des vins de 'AOC.
L'ensemble des vins a été caractérisé par un panel
de 16 juges entrainés, non liés a la filiere viti-vinicole
(panel expert). Le panel a généré le vocabulaire né-
cessaire pour décrire les produits. Un grand nombre
de descripteurs a été nécessaire : 22 descripteurs
d’odeurs et ardmes et 6 saveurs (soit 50 descripteurs
a noter pour chaque vin).

Cela témoigne de la complexité sensorielle des vins
de I'AQC. 27 descripteurs permettent de discriminer
les vins (avec un risque d’erreur de 10%) et ont été
conservés pour I'analyse multidimensionnelle présen-
tée Figure 2 (9 odeurs, 12 ardmes et les 6 saveurs).
Les deux premieres dimensions représentent 47%
de l'information du jeu de données. Les vins ont été
regroupés en prenant en compte I'ensemble des di-
mensions, la classification optimale est faite en trois
groupes.

Un groupe est uniquement constitué de vins expéri-
mentaux. Ces 6 vins se caractérisent par une saveur
et une quantité de sucre élevée, ainsi qu'un arobme de
miel et une odeur de fruits blancs. Ces vins sont aussi
peu alcoolisés.

Le groupe en bas du graphique regroupe 2 vins expé-
rimentaux ainsi que 4 vins commerciaux. lls se dif-
férencient des autres par leurs aromes d’'agrumes et
faible saveur sucrée. Enfin, le groupe de droite est
composée de 12 vins commerciaux dont un des vins
commerciaux qui n'appartient pas a I'AOC. Ces vins
se caractérisent par un arome et une odeur d’alcool
qui est associé a un TAV élevé, mais aussi des odeurs
‘animal’ et de coing. De plus, ils présentent une odeur
et un ardme ‘fermenté’.
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Figure 2 : Analyse en Composantes Principales réalisés sur les 24 vins
(Expe : vins expérimentaux) et 27 descripteurs discriminants les vins
(au risque d'erreur de 10%, F : fruits, Int : intensité).

Les variables en bleu n'ont pas été prises en compte dans 'analyse
(AT : acidité totale, AV : acidité volatile)

Question / Réponse n°4

Comment les vins ont-ils été appréciés par les
consommateurs ?

L'objectif ici est de vérifier que les vins aux TAV faibles
n'étaient pas rejetés par les consommateurs. Huit vins
ont été sélectionnés suivant leurs caractéristiques
sensorielles et notes de typicité (Cf Figure 1). lls ont
été évalués par un jury de 163 consommateurs :
50.3% a Lille (pour avoir des consommateurs en
dehors du vignoble d'origine), 49.7% a Angers ; 53%
de femmes et 47% d’hommes, 21% de 18 & 34 ans,
24% de 35a 49 ans, 28% de 50 a4 64 ans et 27% de
plus de 65 ans ; 27% pas intéressés par le vin, 40%
intéressés par le vin, 33% trés intéressés par le vin ;
28% consommateurs réguliers de vins moelleux et li-
quoreux , 72% consommateurs occasionnels de vins
moelleux et liquoreux. Les consommateurs ont noté
les vins sur une échelle discontinue de 1 - « extréme-
ment désagréable » a 9 — « extrémement agréable ».
Les notes ont été analysées par analyse de variance
en prenant en compte les facteurs : vin, consomma-
teur, ville, sexe, age, intérét pour le vin, fréquence de
consommation de vins liquoreux ou moelleux et inte-
ractions entre ces facteurs. Les huit vins ont, d'une
maniere générale, tous été appréciés. Plus de 50%
des consommateurs ont mis des notes d'appréciations
supérieures ou égale a 7 et moins de 10% des notes
inférieures a 4. Les trois vins les plus appréciés par
les consommateurs sont les trois vins ayant le plus
de sucres résiduels (Expel, Expeb et Expe8). Plus
de 85% des consommateurs ont considéré comme
agréable (agréable, tres agréable et extrémement

agréable) le vin Expel. Il apparait donc que le titre
d’alcool a moins d'impact sur 'ordre de préférence
des consommateurs que le taux de sucre. Néan-
moins, il faut noter que les consommateurs peuvent
étre segmenté en trois groupes (Figure 3): un pre-
mier groupe de 63 consommateurs est particuliere-
ment sensible au sucré et apprécie particulierement
les vins les plus sucrés en sanctionne les vins moins
sucrés. Un deuxieme groupe de 59 consommateurs
différencie un peu moins les vins en terme d’appré-
ciation mais aime moins le vin Expél qui est pour eux
trop sucré. Un troisieme groupe apprécie particulie-
rement deux vins aux caractéristiques différentes : le
vin tres sucré Expel et le vin Layon2 qui n'est pas
sucré et présente des notes « boisées ».
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Figure 3 : Notes de préférence (échelle de O a 9) pour les trois groupes
de consommateurs identifiés.

Au final, il apparait que les vins avec les faibles TAV
ne sont pas rejetés par les consommateurs. La mise
en relation des préférences avec les caractéristiques
des vins montrent que I'appréciation globale est posi-
tivement corrélée a la présence de sucre, aux ardomes
de miels, odeurs et ardmes de fruits blancs et néga-
tivement corrélée aux ardbmes empyreumatiques, a
'amertume, a l'acidité et aux odeurs et ardmes de
fermenté. Mais il y a quelques nuances que l'on peut
apporter entre les consommateurs.



Conclusions

Le cahier des charges d’une AOC permet de proté-
ger le savoir-faire des vignerons d'un territoire. Une
modification ne doit pas amener a faire évoluer le
produit au-dela de son image. Les résultats de 'étude
(ici seuls quelques résultats principaux sont présen-
tés) vont permettent aux vignerons du syndicat des
Coteaux du Layon en concertation avec la fédération
viticole Anjou-Saumur, d’avoir des éléments factuels
sur lesquels se reposer pour envisager d'actualiser le
cahier des charges en faveur d’'un abaissement du
TAV minimum.

Ce qu'il faut retenir

La typicité sensorielle des vins de 'AOC Coteaux du
Layon a été mise en évidence.

Des vins présentant un TAV faible sont acceptés a
la fois par les professionnels et les consommateurs,
méme ceux en dessous du TAV minimum réglemen-
taire, notamment si la quantité de sucres résiduels
n'est pas trop faible.

Et aprés ?

e Une prise en main des éléments issus de cette
étude par les professionnels pour décider ou non
d’une évolution du cahier des charges de I'appel-
lation Coteaux du Layon.

e Une analyse complémentaire sociologique des
actions et interactions des acteurs pour cette AOC.
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