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Le vin boisson millénaire, symbole culturel de nombreuses civilisations
... et source de plaisir
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...Aujourd’hui représenté dans une tres large diversité de produits
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L'cenologie, une science au service du vin

.....

* Depuis l'approche scientifigue de Pasteur ﬁ
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* Enétantirriguée par les sciences fondamentales (chimie, microbiologie, it
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procédés, et psychologie cognitive, ...) i

* Grace aux observations empiriques des vinificateurs

L'cenologie contribue a

o Qualité de la perception sensorielle du vin
o Bon potentiel de vieillissement
o Production réguliere de vins de qualité au cours des millésimes

« Le véritable réle de 'cenologie est d’expliquer pour mieux orienter, selon les choix des
vinificateurs, les phénomenes naturels intervenant au cours de I’élaboration et du vieillissement

des vins »
Pr D. Dubourdieu fondateur ISVV (correspondant Académie)



Enjeux scientifiques disciplinaires

» Caractérisation de composés d’impact sensoriel pour comprendre leur contribution
a I'arbme, au go(t, a la couleur des vins ainsi que leur genese et évolution chimique
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* Analyse des écosystemes microbiens des fermentations, impliqués dans la valorisation de
la composante aromatique des vins ; détecter et quantifier les souches et especes
d’alteration (ex Brettanomyces sp.)  tcosysteme

S. cerevisiae Bactéries lactiques
S. bayanus _ 0. oeni

Levures
non Sacch.

* Adaptation par le génie des procédés du niveau d’oxygénation des vins, de leur
stabilisation physique et microbienne.

> pour appréhender selon les cépages/terroir la maturation ou surmaturation des raisins,
les modalités d’extraction (macération, pressurage), de vinification et d’élevage, le type
d’obturateur selon sa perméabilité a oxygene...



La qualité du vin : un concept multidimensionnel

Composante
sensorielle du vin :
couleur, aromes,
golt, persistance...
et plaisir ressenti

Qualité

Attentes des
consommateurs :
Image du vin, notoriété,
éthique, type de produit ...

Contexte et cadre de la
dégustation




Les arbitrages des consommateurs sont de plus en plus complexes...

Etiquetage
et certification d’origine :
Attachement aux marques
collectives (AOC)

Prix Attachement aux marques
& privees
Qualité
organoleptique Performance

environnementale et sanitaire :
Certifications BIO,
Biodynamie, Terra Vitis, HVE,
etc.
Degré d’alcool
Allégations « santé »
- Allégation Biodiversité




Définir la valeur du vin

1 Valeur = Prix d’achat (prix de vente P imposé par le
distributeur)

[ Valeur = Consentement a payer (CAP : prix au-dela
duquel le consommateur n‘achete pas le vin )

CAP>p

=—=> Achat
Surplus=CAP-p>0




Prix de la bonne affaire....

H
: Si le prix de
Mon CAP = marché est au-
dessus de 26€, je
est 26 € > J
n’achete pas

Si le prix de
marché est au-
dessous de 26€,

j’achete 1!

* Conscience d’avoir un CAP ?

e Et dans ce cas peut-elle le révéler ?



Des marchés
11 expérimentaux
pour mesurer
_|]] | les arbitrages et
_ les véritables

demandes




Vin du rechauffement climatique
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Tempere, S., Péres, S., Fuentes Espinoza, A., Darriet, Ph., Giraud-Héraud, E., Pons, A. (2019), “Consumer preferences for
different red wine styles and repeated exposure effects”, Food Quality and Preference. 73, pp 110-116.



Le CAP est révélateur
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CAP moyen par vin et par étape d’évaluation
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Groupe 2
AOC 2010 Visual Smell Taste

Alcohol Degree

Tests non-paramétriques de Kruskal-Wallis (p<0,05)
Test post-hoc de Dunn (p<0,05)

A significativement préféré a B?

La révélation du CAP entraine la hiérarchie entre Aet B




Effets de lassitude...
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'acceptabilité des vins « puissants et alcoolisés » s’effondre

« Ce vin a de la redemande » Jacques Puisais




Vins Bio et Sans sulfites ajoutés A4

DOC Dao, Portugal (2017)

> Arbitrage entre caractéristiques sensorielles et sanitaires

Combris, E., Giraud-Héraud, E., Raineau, Y., Seabra Pinto, A. (2021), “Relative willingness to pay and surplus comparison mechanism in experimental auctions”,
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Protocole pour mesurer le premium du BIO sur le conventionnel,
et le premium du Sans SO2 sur le Bio (95 consommateurs, Lisboa, 2019)
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Ref [10] T —— Biolégico]  Biolégico
Sulfitos: Sulfitos: Sulfitos:

65 mg/l 64 mg/l 0 mg/l




CAPs obtenus et intervalles de confiance
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» Augmentation significative du CAP avec la certification BIO et le rajout de I'allégation
“sans sulfites ajoutés”




Vins de Cépages résistants

LA STATION EXPERIMENTALE DE PECH ROUGE
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Fuentes Espinoza, A., Hubert, A., Raineau, Y., Franc, C., Giraud-Héraud, E. (2018), “Resistant grape varieties and market acceptance: an evaluation based on
experimental economics”, OENO one, Vol 52, n°3; 29p. https://oeno-one.eu/
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Information croissante sur les vins

A
i pRe ” s
s€ e\)%\e

vy
CONV SD PREMIUM RESISTANT
gp.v?;: ' IFT = 16,9 IFT = 2 IFT =127 IFT =2
\
X
Vin conventionnel Vin bio m Vin conventionnel
. Cépages Cépages Cépages Vin de cépage
ﬁ‘\r:e 63\““ traditionnels traditionnels AGRICULTURE traditionnels I résistar\tg
xX

. Résidus de 6 Résidus de 3 7 N
P.?‘— & pesticides appliqués Résidus pesticides appliqués Abser:uce de Zero
1ALt s de cuivre T résidus

est pesticides



Une volonté environnementale et sanitaire...

Evolution du CAP moyen
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Parts de marché des vins
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Parts de marché des vins
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Parts de marché des vins
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Parts de marche (%)
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Mais la qualité paye...
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