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ETUDE CONSOMMATEURS

LES VINS RETENUS
POUR LETUDE CONSOMMATEURS

VINS DU ROUSSILLON

Nom

Entreprise

Dans lobjectif de mieux appréhender les attentes des
consommateurs, nous avons choisi de conduire, en fé-
vrier-mars 2016, une étude aupres de 250 consomma-
teurs (Paris, Avignon et Angers) sur la base de 8 vins
muscatés effervescents. La décision a été prise de res-
pecter la diversité des vins effervescents déja élaborés
en Roussillon pour les soumettre a la dégustation des
consommateurs en comparaison a des vins extérieurs au
Roussillon.

Les vins retenus pour Uétude ont été directement achetés
en 2015, sur les linéaires de Grandes et Moyennes Sur-
faces. Il esta noter qu'il est proposé aux consommateurs
des vins jeunes (millésime en cours) et plus anciens
(millésime précédent).

ERIEURS
SILLON

Entreprise

Bubbles (2014)
Vin mousseux doux - 11.5%

Albera - Nayandei

Clairette de Die (2015)
Cuvée Excellence Tradition
Muscat - 7.5%

Cave de Die Jaillance

Fizzy (2014)
Vin mousseux demi sec - 12.5%

Dom Brial

Montaribaldi Moscato d’Asti

(2015)-5%

Az. Agricola Montaribaldi (Italie)

Novo (2014)
Muscat fretillant - 5.5%

Vignobles Sud Roussillon

Muscador (2015)
cépage muscat blanc - 11.5%

CFCV

Tautabul (2014)
Cépage muscat - 13.5%

Les vignerons de Tautavel Vin-
grau

Asti Casa Sant-orsola (2015)
-7%

Fratelli Martini Secondo Luigi
(Italie)

Ces huit vins ont fait Uobjet d’une description analytique :

Glucose/

A}jLY{ozlastélz Sonigllilltre Sonfé;lltal ﬁ”g}fse Ac. ngl:;llique Ac. l:%ique T %ol Sucres totaux é}fﬁgtg{l}i ” Surp;ezs;it)cn bar TV ttal% vol
Clairette de Die 012 | 9 67 | 382 | 344 | 058 | 710 | 661 | 412 | 323 | 62 | 9.37
AstiSantOrsola | 015 | <7 | 153 | 81.2 | 277 | <015 | 7.40 | 801 | 382 | 310 | 47 | 1222
Novo 001 | <7 | 8 | 685 | 518 | <015 | 5.83 | 67.9 | 461 | 311 | - | 9.90
poseato Ast 001 | 26 | 157 | 1324 | 245 | 023 | 489 | 129.8 | 348 | 311 | 29 | 1276
Tautabul 023 | 13 | 95 | 521 | 252 | <015 | 12.64 | 526 | 3.87 | 331 | 46 | 1574
ABubble 030 | 39 | 198 | 54 | 076 | 081 | 1038 | 536 | 421 | 320 | 39 | 1359
Muscador 034 | 14 | 101 | 656 | <015 | 145 | 1158 | 672 | 319 | 334 | 39 | 15.48
Fizzy 026 | 16 | 82 191 | <0415 | 1217 | 325 | 404 | 332 | 38 | 1410




Nous pouvons constater une diversité dans les vins présents en GMS et présentés a la dégustation :

e Des millésimes 2014 et 2015 e Des pressions de 2.9 a 6.2 bars

* Des niveaux de sucre de 32.5g/L a 129.8g/L * Des titres alcooliques de 9.37% vol a 15.74% vol
* Des acidités totales de 3.19g/L a 4.61g/L pour des pH de

3.10a3.34

Quelle perception le jury « consommateurs » a-t-il eu de ces vins ?

TAUTABUL : Amertume trés marquée, alcooleux,
moins fruité moins floral, moins aromatique et une
sucrosité intermédiaire. Avec des notes de fruits
secs et des nuances d'oranges confites. De légéres
notes de sous bois et de buis.

NOVO : Un profil intermédiaire aux autres vins
avec un peu plus dacidité, des notes de fruits frais,
d'agrumes et une sucrosité intermédiaire.

CLAIRETTE DE DIE : Trés sucré et aromatique,
avec des notes florales, légérement mentholées,
fruits frais et exotiques. Trés peu amer. Les notes
de sous-bois, de buis et fruits secs sont peu pré-
sentent. Une couleur plus claire. Plus acide.

ASTI SANT'ORSOLA : Plus amer, moins fruité,
moins floral, moins aromatique et une sucrosité
intermédiaire. Avec des notes de fruits secs trés
marqueées et des nuances d'oranges confites. De
légeres notes de sous bois et de buis.

des notes florales, de rose, fruits frais et exotiques. des notes mentholées. Particulierement moins su-
Trés peu amer. Les notes de sous-bois, de buis et cré, avec des notes de buis et plus d'effervescence
fruits secs sont peu présentes. Une couleur plus en bouche.

soutenue, moins effervescent et moins acide.

MUSCADOR : Trés sucré et aromatique, avec des
notes florales, de rose, fruits frais et exotiques.
Trés peu amer. Les notes de sous-bois, de buis et
fruits secs sont peu présentes. Une couleur plus
soutenue, moins effervescent et moins acide.

BUBBLES : Amertume trés marquée, moins fruité
avec des notes de sous-bois et principalement de
buis. Particulierement moins sucré et plus d'effer-
vescence en bouche.

MOSCATO D’ASTI : Trés sucré et aromatique, avec . FIZZY : Amertume trés marquée, moins fruité avec

EN RESUME

Le concept produit est apprécié par les consommateurs. Un bon niveau d‘appréciation est observé méme pour les vins les moins bien
notés. Les consommateurs positionnent ce concept pour les occasions festives, Uapéritif et le dessert.

Concernant le profil des produits, les consommateurs ont un peu plus apprécié les vins sucrés mais pas trop quand méme.
Dailleurs, méme si le vin le plus sucré est préféré par une majorité, de nombreux consommateurs précisent qu'il est trop
sucré. I n'apparait pas de segment pour un produit sec exprimant lamertume. Les quelques consommateurs a
préférer les vins plus secs et amers sont trés rares. Les consommateurs sont dans une attente d’une efferves-
cence significative mais la encore pas trop marquée quand méme. ILy a de a place pour des expressions
aromatiques variées méme si les consommateurs ne savent pas lexprimer. De nombreux consomma-
teurs apprécient les notes de rose mais également les fruits frais et fruits exotiques ou encore les
notes de fruits secs et d’orange confite.
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ITINERAIRES
EXPERIMENTAUXSUIVIS

L'étude consommateurs ayant démontré qu'il y avait un
bon niveau d'intérét pour les muscats effervescents,
nous nous sommes donc attachés a identifier de quelles
manieres nous pourrions élaborer des produits musca-
tés en cohérence avec les attentes exprimées par les
consommateurs. Les dégustations ont eu lieu a la station
de Tresserre par un jury d'experts dans les 3 a 4 mois
apres lélaboration des vins par Ul.FV. de Pech Rouge
(Gruissan, process en page6). Tous les vins dégustés
sont élaborés avec 4 bars de pression.

Nous avons donc mis en place des protocoles d’expérimentations permettant de voir :

* Quel(s) cépagels) muscat choisir ? * Quel équilibre sucre/alcool ?
* Quel type de parcelle (rendement modéré ou élevé) ? * Quel(s) assemblage(s) ?
* (Quel niveau de maturité ?

1é année : Choix du cépage, du type de parcelle et du niveau de maturité

Nous avons partagé la dégustation en deux grandes séries afin de pouvoir juger si nous avons une préférence de cépage (Muscat a
petits grains / Muscat d’Alexandrie), de profil parcelle (IGP / AOP) ou d'équilibre (récolte a 11° / récolte a 13°).

Aprés diverses analyses statistiques nous pouvons conclure que :

* Les deux cépages sont appréciés. Le Muscat a petits grains parait ressortir sur une des deux séries mais le Muscat d’Alexandrie
enregistre des notes plus homogenes.

e Lesvinsissus des récoltes a 11° sont mieux notés que ceux récoltés a 13°.

e Les vins issus des parcelles « AOP » sont un peu plus appréciés sans qu'il y ait un rejet des vins issus des parcelles « IGP ». Les
différences entre les deux profils de parcelles ne sont pas suffisamment notables.
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2:™ année : Choix du cépage, du niveau de maturité et équilibre des vins

Suite a cette dégustation nous pouvons analyser que :

e | e cépage Muscat a petits grains parait plébiscité ;

« L'équilibre sucre/alcool préféré est celui de la récolte avec un TAP a 11° et un vin a 7° et 67 g/l de sucres résiduels et ce pour les
deux cépages ;

* Tous les vins issus de récoltes avec un TAP a 9° sont rejetés ;

e Lesvinsissus de la récolte avec un TAP a 13°sont moyennement appréciés quelque soit le cépage.

3™ année : Choix du cépage (seul ou assemblage), du type de parcelle

Ala suite de cette dégustation des vins 2018 nous pouvons retenir que :

* ['ensemble des vins est apprécié ;

e Le profil des vins issus des parcelles IGP est préféré ;

* 'assemblage 50% Muscat a petits grains / 50% Muscat d’Alexandrie n'est pas préféré aux vins en mono cépage ;

e Les deux cépages Muscat sont appréciés : dans la premiere série de dégustation le Muscat d’Alexandrie recueille la meilleure
moyenne des notes mais dans la seconde série, ce sont les Muscats a petits grains qui ressortent.

CONCLUSION

Alafin de ces trois années d'essais nous pouvons apporter quelques réponses aux questions initiales :

Sur e profil des parcelles : si les vins des parcelles AOP ne sont pas rejetés, il en reste néanmoins que les vins des parcelles IGP (pour
leur équilibre, leur profil aromatique (fruits frais, exotiques ainsi que leur finesse et leur fraicheur) ) sont préférés aussi bien pour le
Muscat a petits grains que pour le Muscat d'’Alexandrie.

Sur le choix du cépage : globalement le Muscat a petits grains est plébiscité par rapport au Muscat d’Alexandrie dont lamer-
tume est souvent rédhibitoire. ANOTER

Sur (équilibre des vins : une vendange a un TAP de 11° pour un vin au final titrant 7° avec 67 g/l de sucres résiduels ETRETENIR
parait recueillir les meilleures notes et appréciations des dégustateurs. Quelque soit le type de parcelle ou le

Sur la notion d'assemblage ou non : nous n'avons pu travailler lassemblage qu'en troisieme année et cépage retenu pour réaliser ce type def”"ée
uniquement (assemblage 50/50. Les vins en mono cépage sont préférés a ce type d'assemblage qui si lon souhaite récolter a un TAP de 11° pour

parait faire ressortir les points négatifs de chague cépage plutdt que de sublimer les critéres G dar]s_géql:ilit_)lre e vin}itrqfn(t17° glvec_67 ol de
apprécis de chacun el sucres résiduels, il est impératif de sélectionner au

préalable les parcelles destinées a ces cuvées.
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LAVINIFICATION

DES MUSCATS EFFERVESCENTS

IUexiste plusieurs méthodes permettant dobtenir un vin
effervescent. Sans vouloir désigner quelles méthodes de
production donnent les meilleurs vins, les développe-
ments sur leffervescence dans le monde se font essen-
tiellement en méthode Cuve Close.

Pour rappel, la prise de mousse ne se réalise pas en
bouteille mais dans une cuve sous pression (isobaromé-
trique). Pour compenser la perte de dioxyde de carbone
pendant la mise en bouteille un dioxyde de carbone ali-
mentaire est autorisé.

Objectif Produit

QUELLE EFFERVESCENCE ?
Perlant, pétillant, gazéifié ou mousseux ?
priorité aux mousseux (pression > 3 bars)

QUEL EQUILIBRE (SUCRE/ALCOOL) ?
A partir 50g/L soit un produit doux
et autour de 7% vol de TAV

QUEL PROFIL AROMATIQUE ?
Extraire les ardmes variétaux (itinéraire 1)
ou
développer les ardmes fermentaires (itinéraire 2)

A partir de lobjectif produit déterminé et de la matiére premiére,
le vinificateur doit faire des choix enologiques pour valoriser au
mieux sa production, les conclusions du projet apportent au vini-
ficateur des pistes de réflexion.

Les résultats permettent de mettre en évidence 2 profils de vins
effervescents a base de muscat ; cet objectif produit est détermi-
nant dans (orientation technique de la vinification. Celle-ci passe
par la valorisation de la finesse, de la fraicheur et de la complexi-
té aromatique de ces nouveaux produits :

VERS UNE TENDANCE MUSCATEE ?

Exprimer les aromes variétaux du terroir
Ou

VERS UNE TENDANCE FLORALE ET FRUITEE ?
Révéler les aromes fermentaires

Les vinifications ont été conduites par Ulnstitut Francais
de la Vigne et du Vin, de maniére expérimentale, et a petit
échelle ; une modification de fit a biére a été nécessaire
pour créer des cuves closes d'un volume de 50 litres,
équipées de manometre et soupape de sécurité.

Les suivis et la stratégie de production jusqu‘au condi-
tionnement sont similaires aux process d’obtention de
ces vins a grande échelle.

Pour répondre a ces interrogations, la préparation des modits de
muscats (Petits grains ou Alexandrie) et la maitrise de la fermen-
tation sont des points capitaux pour la qualité des vins. Plusieurs
éléments sont déterminants :

Lintérét de la macération pelliculaire (Couple : durée/T°C) pour
amplifier (aspect variétal ou pas de macération pelliculaire pour
au contraire limiter les réactions (pressurage direct sur grappes
entiéres).

Un travail sur la sélection et la séparation des fractions de jus
(goutte, Tére presse...) peut étre réalisé.

Le choix du mode de levurage et de la souche de levure. Il dépend
ici du type de vin recherché. Certaines souches privilégient les
aromes fermentaires, d‘autres permettent de révéler le potentiel
du cépage.

La maitrise de la température au cours de la fermentation. Pour
a production d'ardmes fermentaires, la fermentation doit se dé-
rouler a basse température (autour de 15°C) ; tandis que pour les
vins de cépages, il est préférable de se situer autour de 18-20°C.

Palette expérimentale de mise en bouteille



Conseils eenologiques

* PROTEGER

LES MOOUTS DE L'OXYDATION :

- Apport S02 raisonné (2 a 5g/hL)

- Inerter par gaz neutre (cuves, maie, pressoir...)

* REFROIDIR

LES MOOTS :

- Récolter a la fraiche ; raisins stockés au froid si vendanges
manuelles

- Glace carbonique en sticks

« DEBOURBER

LES MOUTS :

- Sans carence azotée (viser 200 mg/L Nass), Cuve close de 30 L
- Turbidité 150 NTU, acidité optimale

* BIEN CHOISIR
SA SOUCHE DE LEVURE :

- Privilégier des LSA de prise de mousse en cuve close
(http://www.vignevin.com/outils-en-ligne/fiches-levures/levures-de-prise-de-
mousse.html)

o SUIVRE LE DEROULEMENT
DE LA FERMENTATION ALCOOLIQUE :
- Suivi des densités drastiques surtout vers (arrét de a FA

e MAITRISER LA FILTRATION

ETLE CONDITIONNEMENT :

- Opter pour la microfiltration tangentielle

- Equipements isobarométriques nécessaires

CONCLUSION

Alissue des travaux présentés dans ce document, le vinificateur peut choisir le bon itinéraire technique pour adapter son produit au
marché. Il existe un réel potentiel pour les vins effervescents a base de muscat.

Soulignons que la faisabilité d'une vinification en différée avec un stockage des modits a 2°C ne modifie pas la qualité du
produit fini. Ce type de vinification parait étre une bonne alternative. Elle est dailleurs préconisée, afin d'étre en mesure
de proposer, au fil du marché, des vins jeunes typés sur la fraicheur, ne présentant pas de notes d‘évolution (non
appréciées par le jury consommateurs).

De par leur profil aromatique mais aussi leur fragilité, les vins effervescents méritent de (attention, et
requiérent une maitrise accrue jusqu'a leurs mises sur le marché.
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