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Résumé

Résumeé

Dans un contexte concurrentiel et de baisse de la consommation, les acteurs de la filiére
des vins sous Appellation d’Origine Protégée (AOP) du Languedoc cherchent a clarifier
l'identité de leurs vins afin de mieux les positionner sur les marchés existants et nouveaux.
L’une des pistes a explorer est la mise en évidence du lien existant entre les caractéristiques
sensorielles des vins et leurs terroirs d’origine, traitant ainsi de la notion de typicité, concept
clé de la définition d’'une AOP.

L’objectif général de cette thése est de construire une méthodologie scientifigue adaptée
a I'étude de la typicité conceptuelle et sensorielle de plusieurs AOP de vins rouges présentes
au sein de la méme région viticole, le Languedoc, en mobilisant deux types d’expertise :
celle des professionnels des AOP et celle des personnes naives entrainées dans le cadre

d’'un panel sensoriel en laboratoire.

Les professionnels ont tous réalisé une notation d’exemplarité ainsi qu’un profil Just About
Right afin d’identifier et de caractériser des vins typiques ou moins typiques de 'AOP qu’ils
produisent. Le panel entrainé a permis d’identifier d’autres caractéristiques sensorielles liées
a la typicité des vins mais aussi les attributs partagés par tous les vins de chaque AOP.
Enfin, un tri libre effectué par un panel de professionnels sur les vins les plus typiques de
chaque AOP semble appuyer I'hypothése d’une typicité régionale commune. Outre la
proposition d’'une méthodologie adaptée a I'étude de la typicité a une large échelle avec
plusieurs AOP prises en compte, les résultats issus de cette these pourront étre utilisés au
sein des AOP comme outils de travail autour de la typicité des vins et apporter ainsi des

éléments pour communiquer sur lI'image des vins.

Mots clés : analyse sensorielle, typicité, Groupe Humain de Référence, Focus Group,

mesure d’exemplarité, profil Just About Right
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Abstract

Abstract

In a competitive context and a drop in consumption, actors of the Languedoc Protected
Designation of Origin (PDO) wine sector are looking for to clarify the identity of their wines in
order to improve their position on existing and new markets. To meet this need, highlighting
the link between wines’ sensory characteristics and their terroirs of origin is a possibility.

Thus addressing the notion of typicity, a key concept in the definition of an AOP.

The main objective of this thesis is to build a scientific methodology to study of the
conceptual and sensory typicity of several PDOs of red wines belonging to the same wine
region, Languedoc, by mobilizing two types of expertise: PDO professionals and a naive

trained panel.

The professionals were invited to achieve an exemplarity rating as well as a Just About
Right profile in order to identify and characterize the typical or less typical PDO wines. The
trained panel identified other sensory characteristics related to the typicity of the wines but
also the attributes shared by all the wines of each PDO. Finally, a free sorting carried out by
a panel of professionals on the most typical wines of each PDO seems to support the
hypothesis of a common regional typicity. In addition to proposing a methodology adapted to
the study of typicity on a large scale with several PDOs, the results of this thesis can be used
within the PDOs as working tools around the typicity of wines and thus provide elements to

communicate on the image of wines.

Keywaords: sensory analysis, typicity, Human Reference Group, Focus Group, exemplarity

measurement, Just About Right profile
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Valorisation des travaux de recherches

Valorisation des travaux de recherches

Articles dans des revues a comité de lecture

Leriche C., Molinier C., Caillé S., Symoneaux R., Razungles A., Coulon-Leroy C. (2020)
Development of a methodology to study typicity of PDO wines with professionals of the wine
sector. Journal of Science of Food and Agriculture, 100 (10):3783-4058

Articles en cours destinés a des revues a comité de lecture* ou a des revues

professionnelles**

*Leriche C., Molinier C., Caillé S., Symoneaux R., Coulon-Leroy C. (en cours). La
cartographie des préférences est-elle un outil pertinent pour I'identification de descripteurs

sensoriels de typicité ? Cas d’étude de six AOP de vins rouges dans le Languedoc.

*Leriche C., Molinier C., Caillé S., Symoneaux R., Coulon-Leroy C. (en cours). Etude de la
typicité sensorielle a I'échelle régionale par un profil sensoriel : cas d’étude de six AOP de

vins rouges réparties dans une grande région viticole.

** |_eriche C., Molinier C., Caillé S., Symoneaux R., Coulon-Leroy C. (en cours). La méthode
du tri libre est-elle adaptée a I'étude de la typicité sensorielle a I'échelle régionale avec les

professionnels de la filiere ?

Communications dans des congrés internationaux* et séminaires de la filiere**

**|_eriche C. (2019). Quelles méthodologies pour étudier la typicité sensorielle a I'échelle
régionale ? 10°™es Entretiens Vigne et Vin du Languedoc-Roussillon ; Vigne, vin dans un

contexte climatique en évolution, quels sont les bons comportements ? Narbonne, France.

*Leriche C., Molinier C., Caillé S., Symoneaux R., Razungles A., Coulon-Leroy C. (2019).
What methodologies can be used to study the typicity of PDO wines on a regional level? 42

Congress of Vine and Wine, OIV, Genéve, Suisse.

**Leriche C. (2019). Le godt des vins AOC : I'approche participative de la détermination
de la typicité sensorielle des vins d’appellation. Huitiéme Edition des Rencontres Vin, Droit et

Santé, Bordeaux, France.
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Chapitres d’ouvrage

Leriche C., Symoneaux R., Brouté N., Davadant P., Mongondry P., Maitre I|., Razungles
A., Coulon-Leroy C., « Les identités sensorielles des vins AOC, un argument marketing » In :
Yengué J.L., Stengel K. (2020) Le terroir viticole. Espace et figures de qualité. Presses

universitaire Francois Rabelais.

Autres communications auprés de la filiéere* ou de vulgarisation**
**Participation au concours Ma Thése en 180 secondes, 2019
**|ntervention lors du festival Pint of science, Montpellier, 2019

*Présentation des résultats majeurs et animation d’'un atelier de génération de vocabulaire

lors de 'assemblée générale de 'AOP Languedoc, 2019

**Animation d’'un atelier sur l'impact de la vue lors de la dégustation du vin, Féte des

Vignes, Montpellier, 2019

*Animation d’'un atelier et d’'une dégustation autour de la typicité de 'AOP Languedoc

rouge auprés du conseil d’administration de ’AOP Languedoc, 2019

**Participation a une série d’interviews pour la chaine YouTube Papotages Scientifiques

sur I'analyse sensorielle, la typicité et la recherche, 2020.
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Introduction générale

Depuis une vingtaine d’années, les consommateurs francais ont fait évoluer leurs achats
de boissons alcoolisées vers la biére, délaissant ainsi les vins dont la consommation baisse
d’année en année (France AgriMer, 2019a). Les vins AOP ne dérogent pas a la régle et
encaissent une perte des ventes en valeur comme en volume quelle que soit la région
d’origine (France Agrimer, 2019a). Aujourd’hui le vin se vend majoritairement en Grande et
Moyenne Surface (GMS) (France AgriMer 2019b), limitant I'accés au conseil ou a la
dégustation contrairement a la restauration, aux magasins spécialisés ou a la vente directe
aux caveaux. De plus, le contexte actuel a fortement impacté cette dynamique. En lien avec
la crise de la COVID-19, les ventes de vin, en France comme a I'étranger ont drastiquement
chuté et les moyens de prospection tels que les salons ont été annulés (France AgriMer,
2020). Les ventes en ligne de vin ont vu leur chiffre exploser durant le premier semestre
2020 (179% par rapport a 2019) tant pour les caveaux disposant de sites de vente en ligne
gue sur des sites de revendeurs (Maurel, 2020). Dans ce contexte, il est donc primordial de
se démarquer de la concurrence tout en affichant un message clair et accessible pour le

consommateur.

Que ce soit pour rendre une bouteille plus accrocheuse au milieu d’un linéaire de
supermarché, ou pour proposer des expériences plus entieres et spécialisées aux
cenotouristes (quand ils pourront se redéplacer), I'objectivation de la typicité des terroirs et
des vins d’AOP est un atout majeur pour mieux valoriser ces produits. De plus, la
construction d’'une méthodologie scientifique a ces fins permettrait a la filiere de disposer
d’un outil a utiliser pour l'identification des facteurs de typicité du terroir, et des descripteurs

sensoriels de typicité des vins.

Cette thése se propose de répondre a cet objectif concernant a la fois la communauté

scientifique et la filiere vitivinicole.

La premiére partie de ce manuscrit présentera le contexte de cette thése alors que la
deuxiéme partie fera I'état des connaissances scientifiques sur les questions de terroir et de
typicité dans le monde du vin ainsi que les questions de recherche de ce travail. La troisiéme
partie exposera les caractéristiques du cas de 'étude ainsi que les méthodes utilisées tant
en termes d’acquisition de données que de traitement statistique. La quatrieme partie
détaillera les résultats obtenus au long des différentes études menées. Enfin, la cinquiéme
partie proposera une discussion sur les méthodologies abordées ainsi que quelques

perspectives.

19



20



Partie | : Contexte et enjeux

Partie | : Contexte et enjeux

|. Levin :un produit de terroir

[.1. Une bréeve histoire du vin

Le vin est défini dans la communauté internationale comme la « boisson résultant de la
fermentation alcoolique compléte ou partielle du raisin frais, foulé ou non, ou du moQt de
raisin ». Son titre alcoométrique acquis ne peut étre inférieur a 8,5% vol., sauf cas
exceptionnel et législation particuliére a la région (OIV, 2010). Le vin est aujourd’hui défini
principalement par sa matiére premiére et le processus de transformation associé. Ce
produit est trés ancien et les traces de viticulture remontent a I'Antiquité. Sa définition, sa
production et I'organisation d’une filiere associée ont donc évolué au fil des siecles, avec

I’histoire de ’THomme.

En France, les traces les plus anciennes de viticulture datent de I'Antiquité et se
retrouvent dans I'ancienne région de la Narbonnaise, I'actuel Languedoc (Buffat et al., 2001).
Parmi ces vestiges, un des plus anciens vignobles trouvés a ce jour dans le Gard date du
2éme sjgcle avant notre ére, tout comme un complexe viticole du méme département (Buffat
et al.,, 2001). Le commerce du vin en amphores permet de retracer le voyage du vin
languedocien, et notamment biterrois (de la région de Béziers) jusqu’en ltalie et en Gréce
(Laubenheimer, 1990). Dés I'Antiquité, la provenance du vin est déja une information
importante pour les marchands et les consommateurs. Pline I'Ancien identifiait les
caractéristiques de différentes zones viticoles romaines, a la fois en termes de pratiques de

production et de caractéristiques sensorielles (André, 1958).

Aprés de nombreuses évolutions du vignoble au fil des siécles, la filiére vitivinicole est
fortement ébranlée par la crise du phylloxéra qui touche I'Europe a la fin du 19°™ siécle. Afin
de lutter contre cette crise, les vignobles en France comme en Europe sont arrachés afin de
replanter des vignes greffées sur des porte-greffes de variétés américaines, moins sensibles
a ce puceron. Cette reconstruction du vignoble s’accompagne de changements de cépages,
au profit de cépages plus productifs. Suite aux dérives post-crise du phylloxéra, les bases du
respect de la qualité et de I'origine voient le jour dés 1905 en France pour lutter notamment
contre les fraudes (Humbert, 2010 ; Bérard, 2004).

Malgré la remontée des prix durant la Premiére Guerre Mondiale, I'accalmie économique
reste bréve. Le vignoble de masse s’étend sitdét la guerre terminée et les volumes sont
gonflés par les vignobles qui se sont étendus durant la guerre en Tunisie, au Maroc et en
Algérie. La réflexion débutée avant la guerre fut concrétisée avec la loi de 1919, confiant les
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délimitations des appellations aux juges. En 1927, ces délimitations, basées jusqu’alors
uniquement sur la géographie, incluent les usages locaux et la notion de tradition (Humbert,
2010 ; Bérard, 2004). Un décret-loi de 1935 crée le Comité National des Appellations
d’'Origine (CNAO) qui met en place les Appellations d’Origine Controlées (AOC), sous
l'impulsion de Joseph Capus (Humbert, 2010 ; Bérard, 2004).

Par la suite, le CNAO devient I'Institut National des Appellations d’Origine (INAQO) en 1947
puis aujourd’hui I'lnstitut National de I'Origine et de la Qualité depuis 2006. Le systéme des
AOC initialement réservé au vin, est étendu a I'ensemble des produits agricoles et
alimentaires en 1990. Cette politique de protection et de valorisation des produits agricoles,
notamment vitivinicoles, ont entrainé la création par I'Union Européenne des Appellation
d’Origine Protégée (AOP) en 1992 (INAO s.d. ; Bérard, 2004). Méme si la filiere vitivinicole
n'est pas la seule a bénéficier de ce systeme d’AOP aujourd’hui en vigueur, elle a eu un
impact important dans sa construction. Au fil de son histoire, cette filiere a ressenti la
nécessité de protection et de reconnaissance de sa production. Cette reconnaissance a
donc d’abord été uniquement géographique, avant d’'intégrer les pratiques et usages locaux

et traditionnels, s’appuyant ainsi fortement sur la notion de terroir.

[.2. La notion de terroir

C’est dans ce contexte d’'importance du lieu d’origine que se concrétise la définition du

terme « terroir », terme frangais aujourd’hui utilisé dans toutes les langues (Détolle, 2013).

Au 12°me siécle, a son apparition, le terme de terroir est assimilé au territoire, de par sa
double racine latine « terra » et « territorium » (Rouvellac, 2013). Le concept de terroir est
alors définit comme une zone géographique, homogéne en termes de sol, et considérée
pour ses aptitudes agraires (Lebeau, 1995 ; Prévost, 2011). C’est au fil du 20 siécle que
la définition de terroir évolue pour intégrer des dimensions de développement socio-
économique d’un espace rural (Sautter et Pélissier, 1964), de spécificité écologique,
géologique et paysagére d’'un territoire (Morlat, 1989 ; Rouquette 1994) ou encore d’étre

défini comme « espace de projet » (Deffontaine, 2005).

Au début du 21°™e sjecle, suite a un travail collectif INRA-INAO-UNESCO, le concept de
terroir integre une dimension de patrimoine, se définissant alors comme « un espace
géographique délimité défini a partir d'une communauté humaine qui construit au cours de
son histoire un ensemble de traits culturels distinctifs, savoirs et de pratiques, fondés sur un
systéme d’interactions entre le milieu naturel et les facteurs humains. Les savoirs mis en jeu

[...] permettent une reconnaissance pour les produits ou services originaires de cet espace »
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(INRA — INAO 2005). Et c’est une des raisons qui distinguent terroir et territoire. Le territoire
est une construction socio-économique, associée a un projet de développement, a diverses
activités, et qui peut étre assimilé a un systéme productif. Le terroir, lui, résulte d'une
histoire, d’un patrimoine local li¢ a la communauté humaine qui y évolue, voire qui le définit
(Pecqueur, 2001 ; Prévost et al., 2014).

Aujourd’hui, la définition du terroir de I'INAO se base sur la notion de « zone
géographique particuliere d’ou une production tire son originalité, et ou une communauté
humaine a construit un savoir-faire collectif » (INAO, 2005). Depuis 2010, une définition
consensuelle a été adoptée a I'échelle internationale précisant que le terroir est « un
concept qui se référe a un espace sur lequel se développe un savoir collectif des
interactions entre un milieu physique et biologique identifiable et les pratiques
vitivinicoles appliquées, qui conferent des caractéristiques distinctives aux produits
originaires de cet espace » (OlV, 2010). Il inclut des caractéristiques spécifiques du sol, de
la topographie, du climat, du paysage et de la biodiversité ». Les pratiques humaines
vitivinicoles évoquées peuvent se diviser en pratiques pérennes (e.g. choix du cépage
densité de plantation), semi-pérennes (e.g. type de taille, entretien du sol) et pratiques
annuelles (e.g. éclaircissage, effeuillage) ; les pratiques cenologiques sont aussi considérées
en tant que pratiques annuelles. (Coulon, 2012). Ces pratiques peuvent étre contrdlées par
un cahier des charges, notamment dans le cas de reconnaissance sous Indication

Géographique.

1.3. Le terroir en pleine évolution

Le temps est un facteur considéré comme important dans la notion de terroir. En effet,
Emmanuelle Vaudour définit le terroir viticole comme « une entité spatiale et temporelle, qui
est caractérisée par des fonctionnalités homogenes ou dominantes qui sont significatives
pour les raisins et/ou le vin ; c’est-a-dire le sol, le paysage et le climat, & une échelle de
temps donnée, au sein d’un territoire fondé sur une expérience sociale et historique et un
génotype relié aux choix techniques » (Vaudour, 2004). En effet, les caractéristiques d’'une
zone géographique, notamment le sol et le climat, évoluent au fil du temps, et méme
drastiguement de nos jours. Cette évolution peut induire des modifications dans les pratiques
viticoles comme cenologiques. Par exemple, dans le cadre d’une volonté de réduction
d’utilisation d’intrants et de protection de I'environnement, de nouvelles variétés de vignes,
nécessitant moins de traitement, sont expérimentées en France comme en Europe (Salmon
et al., 2018; Schneider et al., 2019).
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Cependant les productions viticoles sous IG (Indications Géographiques, terme défini ci-
apres) s'imposent des contraintes traduites dans leur cahier des charges, rendant ainsi leur
adaptation au changement climatique encore plus difficile (Teil, 2020). En effet, pour les vins
AOP, les pratiques doivent étre adaptées aux nouvelles conditions climatiques, mais les vins
produits doivent toujours respecter la typicité définie par le cahier des charges (Teil, 2020)
(le terme « typicité » sera défini dans la Partie Il). Ainsi plusieurs scénarii sont décrits par la
littérature : la modification de I'encépagement (Jones et Weeb, 2010 ; Shaw 2012),
'abandon au moins en partie du suivi de l'origine des raisins (Hayes et Battaglene, 2006 ;
Mosedale et al., 2016) ou la migration vers des zones climatiques plus fraiches (Hannah et
al., 2013 ; Moriondo et al., 2013 ; van Leeuwen et Darriet, 2016 ; White et al., 2009). Une
étude récente conduite auprés de vignerons francais (AOP Loire et Alsace) montre que
'adaptation au changement climatique n’est pas une priorité pour les interrogés, et que les
modifications de pratique réalisées jusqu’alors sont des ajustements a court terme (Teil,
2020). Cette étude évoque la problématique de I'adaptation au changement climatique dans
le cadre d’AOP, entrainant des contraintes plus fortes et la préoccupation de la perte de la
qualité et de la typicité des vins, préoccupation qu’on ne retrouve pas dans d’autres pays
européens comme I'Allemagne ou I'Espagne (Aspoy, 2019), ou encore dans des régions du

Nouveau Monde comme la Californie (Nicholas et Durham, 2012).

ll. Les Indications Geographiques (IG)

I1.1. Un moyen de protection des terroirs en Europe

Comme vu précédemment, la protection des terroirs et productions vitivinicoles est

apparue au début du 20™e siécle et a évolué jusqu’a nos jours.

En France les IG font parties des Signes d’ldentification de la Qualité et de I'Origine
(SIQO) parmi lesquels : le Label Rouge, les Spécialités Traditionnelles Garanties ou encore
le label Agriculture Biologique. Les IG en Europe se divisent en deux catégories, les
Indications Géographiques Protégées (IGP) et les Appellations d’Origine Protégée (AOP). La
ou 'GP considére la qualité et la réputation d’'un produit en lien avec son origine
géographique, 'AOP s’attache aux savoir-faire détenus par une communauté humaine dans
une zone délimitée afin d’aboutir & un produit aux caractéristiques particuliéres (INAO,
2016b). L'INAO précise que « c’est la notion de terroir qui fonde le concept des Appellations
d’'Origine ». La définition de I'AOP s’appuie sur les piliers du terroir : le sol et le climat qui
permettent de délimiter une zone géographique, et les pratiques humaines qui sont issues

d’un savoir-faire.
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Afin d’obtenir la protection sous AOP, les producteurs d’un terroir doivent déterminer la
zone géographique ainsi que les pratiques et les caractéristiques du produit qu’ils veulent
voir reconnues. Ces informations, obligatoires et nécessaires a l'obtention d’'une AOP,

résident dans un cahier des charges, divisé en plusieurs parties :

- L’intégralité des communes appartenant a la zone géographique dans laquelle le
produit peut étre élaboré. Ces communes présentent globalement une homogénéité dans les
caractéristiques du sol et/ou des pratiques vitivinicoles. Cette liste est exhaustive mais peut

étre révisée a la demande du syndicat d’AOP.

- Les informations relatives a la production, les matiéres premiéres, les techniques et
les modalités de mise en marché autorisées sont aussi listées de maniére exhaustive. Dans
le cas du vin, cette partie rassemble des données tant sur la viticulture que la vinification.
Les cépages autorisés ainsi que leur pourcentage accepté au sein du cadastre et dans
'assemblage final, le cas échéant, sont précisés de méme que les densités de plantation et
la taille requise. Concernant la transformation, les techniques autorisées ainsi que les
caractéristiques physico-chimiques du produit fini (taux d’alcool, taux de sucre résiduels
etc..) sont indiquées dans le cahier des charges. Enfin, dans le cas du produit fini, les
modalités de mises en marché concernent surtout I'élevage du vin avec un délai a respecter

entre la vendange et la commercialisation du vin fini.

- Les caractéristiques du terroir ainsi que les caractéristiques spécifiques du produit.
Cette partie décrit dans un premier temps I'historique du terroir et notamment en terme
vitivinicole ainsi que ses spécificités pédoclimatigues. Un deuxieme volet reprend les
descripteurs sensoriels que présentent les vins issus du terroir. Enfin, un argumentaire sur le
lien causal entre les caractéristiqgues du terroir et les spécificités sensorielles du vin est

attendu.

Ce cahier des charges contient aussi les points clés a contrbler ainsi que les méthodes de

contrble & mettre en place.

11.2. La défense et la gestion des IG : les Organismes

de Défense et de Gestion viticoles (ODG)

Selon les lois de I'INAO, en France toute Indication Géographique est liée a un
Organisme de Défense et de Gestion (ODG) unique qui réalise des missions d'intérét
général pour cette IG (L.642-17 du CRPM). Dans la filiere viticole, les ODG sont
généralement des syndicats, structures qui ont émergeé lors des premieres révoltes viticoles

en France pour la lutte contre les fraudes.
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Cet ODG a pour principales missions d'élaborer le projet de cahier des charges de I'G
gu'elle défend ainsi que de veiller a son application par les acteurs une fois I'lG reconnue
(L642-22 du CRPM ; INAO, 2016a, 2016b). C'est aussi cet organisme qui réalise les
contrbles en interne, mais aussi qui élabore le plan de contrble du cahier des charges et qui
choisit un organisme de contrble extérieur pour les contrbles externes (L642-22 du CRPM ;
INAO, 2016a, 2016b). De plus, 'ODG assure la défense et la protection du nom, la
protection et du terroir de I'lG, ainsi que des actions de communication et de valorisation du
produit (L642-22 du CRPM ; INAO, 2016a, 2016b). L'ODG est en lien avec I'INAO,
notamment pour assurer la mise en ceuvre des décisions prises par I''NAO mais aussi pour
transmettre périodiquement des chiffres-clés pour I''G comme les volumes de production et
le nombres d'acteurs au sein de I'lG (L642-22 du CRPM ; INAO, 2016a, 2016b).

Pour les IG viticoles, tous les acteurs effectuant une déclaration de récolte sous AOP, ou
une déclaration de production pour les IG, sont membres de I'ODG correspondante (L644-5
du CRPM). Tous les membres de I'ODG peuvent alors étre élus au conseil d'administration
de celle-ci. Les décisions prises au sein de I'ODG le sont de maniére démocratique, au sein
d'assemblées générales auxquelles au moins un quart des membres de I'ODG doivent
assister afin d'obtenir le quorum (INAO, 2016a, 2016b).

Les ODG sont financées grace aux cotisations de ses membre, décidées durant
I'assemblée générale, ou grace a des moyens extérieurs (L642-24 du CRPM ; INAO, 20164,
2016b).

11.3. Les cahiers des charges et le contrGle des vins
AOP

Le cahier des charges d’'une Appellation d’Origine Protégée viticole rassemble diverses
contraintes de production mais aussi les caractéristiques sensorielles attendues lors de la
dégustation d’'un vin issu de cette AOP. Ces caractéristiques peuvent étre visuelles,
olfactives ou gustatives et sont considérées comme résultantes du terroir de production de
'AOP.

Afin d’assurer le bon respect du cahier des charges, des contrOles obligatoires sont mis
en place a différents points clés de la production, et sur le produit fini. Dans le cas du vin,
ces contrdles sur vins finis sont appelés dégustations d’agrément et suivent un protocole
spécifique défini par 'INAO (INAO, 2018). Ces dégustations d’agréments sont considérées
comme des contrbles externes car elles sont organisées par des organismes de contréle
agréeés par 'INAO (INAO, 2018).
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Ces dégustations d’agréments font appel a des jurés, préalablement formés par
I'Organisme de Défense et de Gestion (ODG) qui les déclarent aptes a la dégustation
d’agrément pour une AOP (INAO, 2018). Ces jurés doivent appartenir a un des trois colléges
acceptés pour la dégustation d’agrément ; les techniciens (travaillant dans la filiere), les
porteurs de mémoire dont la reconnaissance est faite par 'ODG et les usagers du produit
(restaurants, consommateurs avertis ...) (INAO, 2018). Afin que la dégustation soit valide, il
faut au moins cing jurés réunis, représentant au moins deux des trois colléges considérés et

dont au moins un fait partie des porteurs de mémoire (INAO, 2018).

Ces jurés sont chargés de juger I'acceptabilité d’un produit au sein de son AOP (INAO,
2018). Pour ce faire, les jurés considérent la présence des caractéristiques spécifiques du
produit, telles qu’inscrites dans le cahier des charges, ainsi que la présence éventuelle de
défauts rédhibitoires (INAO, 2018). En cas de désaccord entre les jurés sur le cas de
produits, ceux-ci peuvent-étre redégustés par un autre groupe de jurés une seconde fois,
avant d’établir le jugement final (INAO, 2018).

Le grand réle joué par 'ODG est a noter, il incombe a 'ODG de rassembler, former, et de
s’assurer du bon niveau d’expertise des jurés qui jugeront les produits. C'est suite a ce
constat que des études ont proposé diverses méthodes afin d’améliorer les méthodologies
de dégustation d’agrément, ou de formation (Tempere, 2010 ; Etaio et al., 2010 ; Etaio et al.,
2012 ; Pérez Elortondo et al., 2007, 2018)

11.4. Le terroir, les IG et les vignobles mondiaux

Il est communément admis que le monde des producteurs de vin se divise en deux :
'Ancien Monde ('Europe) et le Nouveau Monde (le Canada, les Etats-Unis, 'Amérique du
Sud, I'Afrique du Sud, I'Australie, la Nouvelle Zélande, voire méme certaines régions d’Asie)
(Anderson, 2003 ; Robinson, 2006). Cette dénomination tient principalement a I'ancienneté
de la production de vin dans ces pays (Foster and Spencer, 2002), bien qu’on distingue
aussi deux styles de vin selon leur provenance. Au début du 21°™ siécle, les vins du
Nouveau Monde étaient considérés comme industrialisés, standardisés et majoritairement
mono-cépages (Schirmer, 2004 ; Steiner, 2004), en opposition aux vins des pays de I’Ancien

Monde dont la valorisation est basée sur le systeme des IG.

D’abord portés sur des références de provenance, de plus en plus de territoires du
Nouveau Monde cherchent a faire valoir la notion de terroir et d’'lG pour valoriser leurs
productions et notamment leurs vins, sur le marché national comme international

(Defrancesco et al., 2012). Ces territoires utilisent différents facteurs ; 'analyse des climats
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de zones de production en Australie (Hall and Jones, 2010) et de la géologie au Brésil (Hoff
et al.,, 2010), I'étude de cépages particuliers au Chili (Gutiérrez-Gamboa and Moreno-
Simunovic, 2019), la caractérisation sensorielle des vins monocépage issus d’'une aire de
production au Canada (Douglas et al., 2001) ou en Australie (Kustos et al., 2020) ou encore
I'étude de composés chimiques du vin en lien avec la zone de production en Australie
(Bramley et al., 2016) et avec le cépage en Croatie (Lukic et al., 2019). Quelle que soit la
méthodologie mise en place et le ou les facteurs étudiés, la volonté de valorisation d’'un
produit par son origine est toujours présente dans ces études, avec en arriere-plan les
opportunités qu’apporte une IG sur le marché international (Menapace et Moschini, 2011 ;

Defrancesco et al., 2012).

Les signes de qualité type IG s’exportent ainsi de mieux en mieux au sein des vignobles
du Nouveau Monde, dans les travaux de Swinchatt et al. (2004), les viticulteurs de la Napa
Valley aux Etats-Unis, décrivent eux-mémes leur terroir comme basé sur les « 3G » : «
ground, grapes and guys » (le sol, la vigne et les hommes), les entretiens réalisés aupres de
producteurs de cette région incluent aussi les facteurs culturels de cette région. Aux Etats-
Unis, la reconnaissance de l'origine se fait via les American Viticultural Areas (AVAs), qui
délimitent la région de production des raisins depuis 2012. Cette reconnaissance est
d’ailleurs de plus en plus demandée, 3 AVA ont été reconnues en 2017 suivies de 10 en
2018 (Alcohol and Tobacco Tax and Trade Bureau, s.d.). Bien que les vignobles des Etats-
Unis n’aient qu’une courte histoire viticole, la notion d’interaction entre le sol, la vigne et les
hommes, inhérente a la notion de terroir, est présente (Swinchatt et al., 2004), comme en
France et en Europe. Cependant, c’est bien ce patrimoine historique, encore manquant aux
pays du Nouveau Monde, que valorisent les AOP et qui est a la base de la notion de terroir
(Pecqueur, 2001 ; Prévost, 2014). Cette patrimonialisation est mise de plus en plus en avant
grace au classement au Patrimoine Mondial de TUNESCO (UNESCO, s.d.)

La protection des produits de terroir s’accompagne d’une forte valorisation pour les
acteurs impliqués. C’est pour cette valorisation que de nombreux pays du Nouveau Monde
producteur de vin cherchent a délimiter des terroirs ainsi qu'a y faire valoir une typicité
(Defrancesco et al., 2012 ; Cerdan et al., 2018 ; Ballantyne et al., 2019 ; Gutiérrez-Gamboa

and Moreno-Simunovic, 2019 ; Kustos et al., 2020).
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lll. Les Indications Geéographiques au service du

marketing des vins de terroir

l1.L1. Les Indications Géographigues comme outil de

valorisation pour les entreprises

Les IG, et plus généralement les Signes Officiels d’'ldentification de la Qualité (SIQO),
constituent des outils pour une agriculture et une alimentation durable (Giraud, 2005). Au
regard de l'historique de leur création, dans le but notamment de lutter contre des fraudes,
les SIQO permettent d’apporter une réponse aux risques de délocalisation de certaines
activités. De plus, les IG sont aussi une reconnaissance du patrimoine d’'une zone, et
contribuent a la dynamique entre les acteurs d’une filiere (Le Fur, 2015). En général, les IG
représentent un systéme avantageux pour les producteurs. En effet, la protection d'un
produit ainsi que la protection de son nom contre les imitations est un atout majeur, tout
comme le potentiel de croissance plus important pour les productions sous IG que pour les
productions de masse et la visibilité du produit sur les marchés (Scudeller, 2009). Ces outils
sont considérés efficaces pour protéger une situation économique florissante et déja
existante ou bien pour créer de la valeur dans des situations émergeantes (Fort et Rastoin,
2008)

Malgré une phase d’enregistrement de I'lG complexe, précédée d'un long parcours
administratif, et suivie de la mise en place des outils de gestion, la reconnaissance de la
production reste une forme de valorisation importante pour les acteurs (Scudeller, 2009). De
plus, il semble que parmi les IG, les entreprises considérent 'AOP plus intéressante
économiquement bien que plus contraignante que I'lGP (Fort et Rastoin, 2008). En effet, en
France en 2017, les produits agroalimentaires (viticoles, laitiers, fruits et légumes)
rassemblent plus de 450 AOP, dont 363 pour les vins en AOP, et produisent ainsi 23
milliards d’euros de chiffres d’affaires (INAO, s.d.). Les IGP, elles, concernent 214
productions, dont 74 vins, et produisent a peine 4 milliards d’euros de chiffre d’affaire (INAO,
s.d.).

Récemment en France, les Climats de Bourgogne ont été inscrits au patrimoine de
FTUNESCO (Climats de Bourgogne, s.d.). Pour ce faire, un comité scientifique, rassemblant
des vignerons, des agronomes, des historiens, des géographes, des géologues et des
linguistes, a travaillé a I'objectivation de la Valeur Universelle Exceptionnelle de ces terroirs.
La reconnaissance par TUNESCO de l'importance culturelle universelle des Climats de

Bourgogne fait partie des missions de l'organisme qui vise entre autres a protéger le
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patrimoine (Climats de Bourgogne, s.d.). La protection de ces Climats en IG a été un premier
pas vers 'UNESCO, cependant la valorisation apportée par cette inscription au patrimoine

mondial est évidemment bien plus forte.

11.2. Le terroir, les IG et le consommateur

Les IG et autres SIQO, sont omniprésents dans les messages marketing, afin de
répondre a la demande croissante des consommateurs de produits dits « de terroir » (Guy,
2011 ; Rendleman, et al., 2016). En effet les SIQO permettent de rassurer le consommateur
lors de son acte d’achat que ce soit sur I'empreinte environnementale ou les aspects
sanitaires d’'une production ainsi que sur la qualité du produit (Golan et al., 2000). La simple
mention de la région d’origine sur un produit peut déja influencer positivement I'appréciation
du consommateur (Tustin & Lockshin, 2001 ; Wansink et Van Ittersum, 2003). Pour le
consommateur, le produit de terroir est un produit «refuge », répondant a toutes ses
attentes : goQt, plaisir, santé, lien social, éthique, environnement (Tekelioglu, llbert et
Tozanli, 2008). Ces produits régionaux, ancrés dans des terroirs sont devenus symboles de
qualité face a une démarche productiviste.

Les produits de terroir, le vin compris, portent une charge affective trés forte pour le
consommateur (Fort et Rastoin, 2008). Ces produits développent alors un marketing plus
proche des produits culturels que des produits alimentaires de consommation courante (Fort
& Fort, 2006).

Lors de son choix pour acheter un vin, en l'absence de conseil extérieur, le
consommateur ne peut que se baser sur les informations a sa disposition. Le choix du
consommateur est alors principalement motivé par l'analyse des caractéristiques
extrinseques du produit : l'origine, I'esthétique de I'étiquette, la forme de la bouteille ou
encore les indications de tradition (Saenz-Navajas et al., 2013). Au-dela de I'esthétique de
I'étiquette elle-méme (Celhay et Remaud, 2016), les informations qui y sont inscrites,
notamment les descriptions sensorielles, provoquent une attente chez le consommateur et
influencent son choix (Mueller, Lockshin et al., 2010 ; Danner et al., 2017). Cette description
organoleptique est I'information la plus attendue par le consommateur (Charters et Pettigrew,
2007). Des études montrent que les consommateurs lient la typicité au terroir, et pas
uniguement aux caractéristiques sensorielles (Symoneaux et al., 2010). Cependant, la
perception du consommateur envers le terroir et la typicité fluctue selon son engagement
envers le produit. Les consommateurs les plus impliqués vont concevoir la qualité du vin
comme objective alors que les moins impliqués la considérent comme subjective (Charters

et Pettigrew, 2006).
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La stratégie marketing des produits de terroir, spécialement dans le cas du vin, s’appuie
donc sur ces différentes typologies de consommateurs en abordant & la fois les aspects
sensoriels pour les consommateurs les moins engagés, mais aussi patrimoniaux, historiques

et géographigues pour les consommateurs plus engageés.

Un autre axe de plus en plus utilisé pour la valorisation des vignobles et des vins est
I'oenotourisme (Carlsen, 2004). L’'oenotourisme consiste a promouvoir les vignobles, les vins
mais aussi le patrimoine local auprés de visiteurs, locaux ou non, par diverses activités
(Lignon-Darmaillac, 2009 ; Gerbal-Medaille, 2020). Initialement sous la forme de visites aux
caveaux, les activités oenotouristiques se diversifient aujourd’hui sur le territoire frangais afin
de répondre aux attentes du consommateur, plus porté sur la découverte, I'expérience et
I'enrichissement culturel (Gerbal-Medaille, 2020). Ainsi, les visites des chais deviennent plus
interactives et souvent accompagnées d’excursion dans les vignobles, de nombreux
vignobles proposent des fétes, foires et marchés tournés autour de vin et des musées sur
cette thématique voient le jour. Des études récentes ont aussi souligné l'importance des
émotions pour les consommateurs de vin (Platania et al., 2016 ; Calvo-Porral et al., 2020),
émotions qui peuvent étre mobilisées aupres des oenotouristes via la pratique du storytelling
(Woldarsky, 2019). Le storytelling est une technique de communication qui consiste a
raconter une histoire plutdét que d’avancer des arguments de marque ou de produit. Ces
récits peuvent se baser sur l'historique d’'un vignoble, mettre en avant des anecdotes ou
encore les pratiques environnementales afin de sensibiliser les consommateurs. Cette
stratégie permettrait d’établir un lien avec le consommateur, ou Il'oenotouriste en
loccurrence, et provoquerait un engagement émotionnel de sa part envers le produit
(Woldarsky, 2019).

Enfin, les consommateurs se tournent aussi de plus en plus vers le digital pour y trouver
des conseils d’achat. Par exemple, de nombreuses applications pour smartphone ont vu le
jour dans les derniéres années, visant & accompagner les consommateurs dans leur choix
par divers types de conseils : Vivino et WineAdvisor qui réunissent des informations sur les
vins (prix, description, notes des utilisateurs, etc..), Hachette vins construite sur la base du
guide connu, Mets & un Vin qui recense des idées d’accords mets/vins, Twil qui valorise la
relation directe entre le vigneron et le consommateur. Le marketing digital touche aussi aux
sites internet, qu’ils proposent une vente en ligne ou non ainsi que la présence sur les
réseaux sociaux. Ces technologies permettent de viser des cibles consommateurs trés
particuliéres déja identifiées ou de nouvelles cibles, notamment plus jeunes. Tous ces outils

de valorisation nécessitent encore une fois des messages clairs et cohérents.

Ainsi, des résultats scientifiques sur la typicité, liant la provenance, le terroir de 'AOP et

les caractéristiques sensorielles, pourraient servir & mieux communiquer autour du terroir et
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de la typicité, que ce soit sur la bouteille ou sur un média du type application, ou au sein d’'un

discours construit pour I'accueil des cenotouristes.

V. Les vins du Languedoc a la recherche de leur
identité
IV.1. Les vins du Languedoc d’hier a aujourd’hui

En 1907, « La révolte des gueux du Midi », rassemble des centaines de milliers de
personnes venues des quatre départements viticoles du Midi : 'Aude, I'Hérault, le Gard et
les Pyrénées-Orientales. Malgré un contexte complexe, la problématique principale est la
fraude pratiqguée par les négociants et le prix du vin, jugé trop bas par les producteurs. Le
gouvernement décide alors d’intervenir par le biais de deux lois : la loi de juin 1907 qui rend
obligatoire la déclaration de récolte, limitant ainsi le sucrage et le mouillage des mod(ts, et la
loi de juillet 1907 qui donne une définition précise au vin : « produit de la fermentation
alcoolique du raisin frais ou du jus de raisin frais ». C’est notamment suite a ces révoltes que
les caves coopératives émergent dans le Midi, constituant une organisation des vignerons

toujours d’actualité en France, mais particulierement en Languedoc.

Malgré sa forte implication dans le mouvement de reconnaissance de I'origine des vins et
de la création des AOP, la région Languedoc ne fait pas partie de la premiére vague de
reconnaissance en AOP a partir de 1936, qui concerna plutdét le Jura, la Bourgogne, ou
encore le Médoc et le Val de Loire. Ce retard peut s’expliquer par la modification de l'activité
vitivinicole elle-méme, alors tournée vers la production de masse, mais aussi par I'absence
d’organisations syndicales solides pour rédiger et porter les dossiers a I'INAO (Humbert,
2010). En effet, méme si de nombreux Vins De Qualité Supérieure ont été reconnus entre
1945 et 1960, dont le VDQS Coteaux du Languedoc (1960), 34 ans se sont écoulés entre la
premiere AOC de la région (Clairette du Languedoc, 1948) et la seconde (Faugéres, 1982).
Les Coteaux du Languedoc deviendront AOP en 1985, avant d’élargir la zone de production
et de devenir TAOP Languedoc en 2007 (AOP Languedoc, s.d.).

Aujourd’hui, le Languedoc reste le plus grand vignoble du monde (260 000 hectares)
(Agri’'Scopie, 2017), produisant un tiers du vin frangais, et 5% du vin dans le monde. Cette
région compte 23 AOP, dont 'AOP régionale et 19 IGP viticoles (CIVL, 2018). Que les vins
soient reconnus en AOP ou IGP, la majorité de la production est constituée de vins rouges

(76% pour les AOP, 51% pour les IGP). En Languedoc, 11% des vins produits le sont sous
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AOP, représentant ainsi presque 14 millions d’hectolitres en 2017, contre 1,8 millions pour
les IGP en 2015.

IV.2. Les nouveaux enjeux des vins du Languedoc

Depuis quelques années, la filiére vitivinicole du Languedoc s’est principalement lancée
dans deux chantiers : la montée en gamme des vins, en France comme a l'international, et la
hiérarchisation (CIVL, 2018).

Malgré une offre diversifiée, la présence des vins du Languedoc en Grande et Moyenne
Surfaces (GMS) ainsi que dans la restauration ne répondait pas aux attentes des
producteurs. La stratégie de montée en gamme des vins du Languedoc a permis de doubler
la présence de ces vins dans la restauration en moins de 10 ans, mais aussi d’accroitre le
chiffre d’affaire des AOP du Languedoc en GMS dans les dernieres années (CIVL, 2018).
Aujourd’hui, prés de 60% des restaurants frangais proposent des vins des AOP du
Languedoc sur leur carte, et 90% des cavistes francais proposent aussi de telles références
(CIVL, 2018). En 2017, la part des AOP du Languedoc vendus en GMS représentait 42%, un
chiffre en augmentation (CIVL, 2018). De plus, les indicateurs suivis par le Comité
Interprofessionnel des Vins du Languedoc (CIVL, 2018), semblent positifs quant a la
progression en part de marché des vins du Languedoc sur la scéne internationale. Le chiffre
d’affaire a I'export de ces vins a doublé en six ans, atteignant 184 millions d’euros en 2017,
représentant 61% des ventes en valeur. Le Languedoc est d’ailleurs la 2¢ région d’AOP
francaise en volume présente en Chine et en Allemagne, ainsi que la 3¢ en Belgique (CIVL,
2018).

Récemment, ce vignoble a aussi démontré sa volonté de faire évoluer ses pratiques vers
des usages plus en accord avec I'environnement et la notion de développement durable,
notamment grace a l'agroécologie. En effet, le cahier des charges de 'AOP Languedoc
régionale s’'incrémentera d’ici une a deux années de mesures agro-environnementales qui
concerneront 43 000 hectares et 6 000 vignerons. Déja premier vignoble bio de France,
I'ajout de ces mesures agroécologiques au cahier des charges de 'AOP régionale prouve la
volonté de ce vignoble de répondre aux enjeux de demain tout en respectant son

environnement (Sepeau Ivaldi, 2017).

Mais le plus grand vignoble du monde a dd faire face au revers de la médaille de la
diversification : la non-compréhension de I'offre (CIVL, 2018). Afin de clarifier cette offre tant
aupres des professionnels que des consommateurs, la filiére a structuré son vignoble en 3
niveaux : 'AOP régionale Languedoc, les Grands Vins (14) et les Crus (7) (CIVL, 2018).
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L’AOP régionale constitue le socle de cette pyramide et son aire de production s’étend sur
tout le Languedoc et le Roussillon. Les Grands Vins sont des vins dits de terroirs typiques,
répondant a des cahiers des charges représentatifs des terroirs ainsi que des cépages
régionaux. Enfin, les Crus sont des terroirs a haut potentiels, produisant en faible rendement
et ou I'élevage des vins prend son importance. Cette structuration est encore en cours et doit
permettre d’identifier de nouveaux terroirs a fort potentiel ainsi que de clarifier I'identité des

terroirs déja reconnus.

Les enjeux pour la filiére vin du Languedoc se situent donc a la frontiere entre la définition
de ses terroirs, le marketing et I'évolution pour faire face aux changements climatiques
actuels. L’identification de la typicité des différentes AOP du Languedoc permettrait a la fois
de clarifier le positionnement de ces terroirs entre eux, pour les professionnels, mais aussi
de disposer de discours marketing plus efficace a destination des consommateurs. Enfin,
mieux connaitre la typicité des AOP et des vins permettrait d’envisager les adaptations a
mener pour faire face au changement climatique tout en respectant la typicité des produits
issus de ces AOP.

V. Attentes des professionnels de la filiere vin du
Languedoc

L’attente globale de la filiére vin du Languedoc concernant ce projet portait sur

l'identification des facteurs de typicité, des AOP et des vins qui en sont issus.

La collaboration menée avec linterprofession viticole du Languedoc a orienté le cas
d’étude vers les AOP de vins rouges, les Crus et les Grands Vins, considérés comme

producteurs de vins de terroirs d’aprés la classification du CIVL.

Le but de cette thése était donc d’étudier différentes AOP de vins rouges de la région, afin
de déterminer les facteurs du terroir contribuant a leurs typicités respectives, ainsi que les

caractéristiques sensorielles des vins, spécifiques a chacune des AOP.

Pour la filiere, 'objectif principal était d’obtenir des clés de communication sur chacune
des AOP étudiées, notamment en termes de sensorialité des vins, afin de clarifier leurs
identités au sein du groupe d’acteurs mais aussi auprés des consommateurs. Ce travail était
aussi l'occasion de découvrir de nouvelles méthodes d’animation de groupe ou de

dégustation pour les professionnels de la filiere et notamment les membres des ODG.
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Partie Il : Problématique et démarche de
recherche

Avant d’identifier des facteurs de typicité, il est important de définir la notion de typicité
et de faire un état des connaissances autour de ce concept pour la filiere vin. Comprendre
cette notion complexe nécessite de s’intéresser a la fois a la littérature scientifique en
agronomie et viticulture mais aussi en sociologie. De plus, cerner la typicité requiert de
préciser d’autres concepts comme lidentité, la qualité ou encore la typicalité qui peuvent

porter a confusion.

Une étude des travaux portant sur la typicité sensorielle des vins permet de présenter les
méthodologies d’analyse sensorielle utilisées dans la recherche scientifique ainsi que les

limites de ces méthodologies, aujourd’hui identifiées.

Etayée par ces définitions et s’appuyant sur les travaux sur la typicité, cette partie
présente les questions de recherche de ce travail ainsi que les principales hypothéses

attenantes.

|. Etat des connaissances autour de la typicité

l.1. La typicité : un concept et des applications

D’aprés le dictionnaire Larousse, la typicité fait référence a «Il’ensemble des
caractéristiques qui font la particularité d’un aliment » (Larousse, s.d.). Les deux
exemples fournis sont le fromage et le vin. En effet le concept de typicité se construit autour

d’un produit, majoritairement agroalimentaire (Casabianca et al., 2006).

La typicité peut prendre plusieurs formes selon le produit étudié : la typicité d’un produit
peut étre liée a une marque, sans aucun rapport a l'origine de celui-ci, ou au contraire, étre
liée au terroir et & sa zone et sa technique de production (Casabianca, 2012). Il est important
de préciser que la notion de typicité liée au terroir n’est pas la méme que celle utilisée par les
industries agroalimentaires. En effet, ces entreprises utilisent généralement les propriétés
sensorielles de leurs produits pour les comparer aux appréciations des consommateurs, via
des tests hédoniques, en vue d’adapter ces caractéristiques aux godts des consommateurs.
Dans la définition de typicité liée au terroir, il ne s’agit pas de simplifier ni d’uniformiser les

gouts d’'un produit par les attentes du consommateur (SEVE, 2007) mais au contraire de
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mieux comprendre les facteurs du terroir considéré ainsi que leurs effets sur les
caractéristiques sensorielles des produits qui en sont issus. Cette définition avance que

I'effet du terroir se concrétise par la typicité (Casabianca et al., 2006).

Pour les produits issus de terroirs, la typicité est alors définie comme la propriété
d’appartenance a un type distingué et identifié par un Groupe Humain de Référence
(GHR) (Casabianca et al., 2006).

Le type est une « unité formant catégorie » (Casabianca et al., 2006) regroupant les
caractéristiques typiques du terroir et du produit qui en est issu. Ce type est a la fois différent
des types de produits proches, et admet une diversité en son sein, de sorte qu'un produit
appartenant au type peut présenter des caractéristiques supplémentaires (Casabianca et al.,
2006). En effet, cette définition et d’autres études précisent que la typicité n’est pas une
norme et comparent le type défini par Casabianca a une famille au sein de laquelle les
membres ont des caractéristiques communes et d’autres qui varient (Salette, 1998 ;
Baudouin, 2003 ; Casabianca et al., 2006). On parle alors de catégorie, ou de famille, aux
frontiéres floues, qui regroupe des produits dont I'élément le plus représentatif est appelé
prototype (Rosch, 1973). L'appartenance a une catégorie n'est ainsi pas en termes de vrai
ou faux comme dans la théorie classique, mais plutét en fonction du degré de similarité avec

le prototype (Rosch, 1973).

Le Groupe Humain de Référence (GHR) évoqué dans cette définition est principalement
défini par la diversité des connaissances complémentaires, réparties entre les acteurs du
groupe : le savoir établir, le savoir produire, le savoir évaluer et le savoir apprécier
(Casabianca et al., 2006). Ses membres peuvent étre des professionnels comme des
producteurs, des transformateurs, des acteurs de la réglementation et méme des
consommateurs avertis. Les professionnels se partagent les trois premiers savoirs alors

gue les consommateurs avertis possedent le savoir apprécier.

- Le savoir établir : ce savoir se réfere a la capacité des membres du GHR a définir
théoriquement leur typicité, tant au niveau du terroir que du produit. Le savoir établir assure

la construction du type qui sera ensuite partagé entre les membres du GHR.

- Le savoir produire : ce savoir est I'aptitude des acteurs du GHR a choisir les
processus de production menant au type défini précédemment. Le savoir produire améne a

une production typique, méme si elle peut rester diverse.

- Le savoir évaluer : ce savoir renvoie a la compétence des acteurs a évaluer si un
produit respecte le type défini ou non. Le savoir évaluer touche a la fois les itinéraires

techniques de production et les caractéristiques organoleptiques des produits, évaluées lors
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de dégustation. Les auteurs précisent que les épreuves d’évaluation doivent étre congues et

paramétrées par le GHR lui-méme afin de s’adapter au type défini.

- Le savoir apprécier : ce savoir est donc propre aux consommateurs avertis et
renvoie a la capacité de ces consommateurs a reconnaitre les caractéristiques du type dans

un produit.

La typicité d’'un terroir et du produit qui en est issu est donc définie par le prisme de ce
groupe humain et est aussi communiguée par lui aux consommateurs dont certains pourront
étre considérés en capacité d’apprécier la typicité construite par ce groupe humain. Dans les
travaux sur la typicité il est donc nécessaire de bien prendre en compte les différents
membres du GHR car ils sont a la genése de la typicité, c’est-a-dire du choix des
caractéristiques quantitatives et qualitatives qui permettent de déterminer la typicité du terroir
et du produit.

La typicité est constituée d’une partie conceptuelle et d’'une partie perceptuelle (Perrin,
2008 ; Cadot, 2010) qui s’articulent avec les concepts développés par Casabianca comme

présenté dans la Figure 1.

Savoir établir” Savoir produire
Typicité conceptuelle®? Choix et application des
() pratiques de la vigne au chai

. adaptées au type défini
Facteurs du terroir conférant ses

caractéristiques spécifiques au produit final

Caractéristiques spécifiques au produit final .
lui permettant d'étre reconnu comme typique . “ .
lors d'une dégustation ' ‘ Produits typiques

Groupe Humain de
Référence du terroir'")

Savoir évaluer®
Typicité perceptuelle sensorielle @
Adéquation entre les caractéristiques

spécifique définies et les caractéristique
pergues lors dune dégustation

Figure 1 Schématisation des concepts et des définitions autour de la typicité.
Schéma adapté des travaux de (1) Casabianca et al., 2006 et de (2) Perrin, 2008 ; Cadot, 2010.
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La typicité conceptuelle fait référence a limage du produit typique, ainsi qu’'a ses
caractéristiques spécifiques, elle est liée au type défini et partagé par les membres du GHR,
c’est-a-dire au savoir établir défini par Casabianca (Casabianca et al., 2006). Cette typicité
conceptuelle peut faire appel a des facteurs de différentes natures : les facteurs globaux tels
gue I'histoire, la géographie, le sol, le climat, les variétés, les pratiques, le processus de
production au sein du terroir ; mais aussi les facteurs organoleptiques attendus pour les vins
du terroirs (couleur, arbmes, saveurs, tanins ou acidité, ...). Au sein de la typicité
conceptuelle globale, il est possible de se focaliser sur la typicité conceptuelle

sensorielle.

On peut expliciter la typicité conceptuelle globale comme une liste de facteurs du terroir
participants a sa typicité, a la différence que cette liste est établie par le GHR lui-méme, et
n’est pas la liste exhaustive de toutes les caractéristiques du terroir. Par exemple, un facteur
comme le cépage peut étre trés important pour la typicité dans un terroir, mais moins dans
un autre. Dans les études sur la typicité, les facteurs de typicité conceptuelle globale sont
souvent étudiés par le prisme des pratiques vitivinicoles (Cadot et al., 2012; Thiollet-Scholtus
et al., 2014). Le terroir en lui-méme est généralement étudié via la géologie, la géographie
ou I'agronomie, dans le but de délimiter une zone de production (Barbeau, 2003 ; Bodin et
Morlat, 2003 ; Rouvellac, 2013). Cependant, peu d’études lient la typicité et les facteurs du
terroir, autre que les pratiques, tenant ainsi peu compte de I'empirisme des acteurs de la

filiére locale (Casabianca et al., 2006).

La typicité conceptuelle sensorielle renvoie quant a elle aux caractéristiques
organoleptiques définies par le GHR comme typique du produit issu de leur terroir (Cadot et
al., 2012). Elle peut étre représentée comme une liste d’attributs sensoriels dont le sens est
partagé par I'ensemble des acteurs du GHR. Dans les études, la typicité conceptuelle
sensorielle est souvent abordée en amont d’'une dégustation, afin de choisir les descripteurs
qui seront évalués (Cadot et al., 2012 ; Llobodanin et al., 2014 ; Coulon-Leroy et al., 2017). Il
y a différentes méthodes dans les études sur la typicité sensorielle : les expérimentateurs
considerent les descripteurs classiquement utilisés pour l'univers produit étudiés (Llobodanin
et al., 2014), les producteurs peuvent étre interrogés sous la forme d’interviews individuelles
en amont des séances de dégustation (Cadot et al., 2012) ou encore des tables rondes
peuvent étre organisées avec plusieurs producteurs (Coulon-Leroy et al., 2017). Au sein de
la filiere vin, il est admis que les membres du GHR d’une AOP partagent la méme définition
et quiil y a un consensus a la fois sur les termes composant la typicité conceptuelle

sensorielle mais aussi sur leurs sens parfois complexes.

La typicité conceptuelle est inscrite dans le cahier des charges des AOP afin de

présenter les spécificités du terroir (typicité conceptuelle globale) mais aussi les
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caractéristiques sensorielles particulieres du produit (typicité conceptuelle sensorielle), en

lien avec le terroir.

La typicité perceptuelle sensorielle fait référence au savoir évaluer décrit par
Casabianca, et est évaluée lors de la dégustation. Cette typicité est donc lI'adéquation entre
les caractéristiques percues d'un produit et la typicité conceptuelle sensorielle de ce produit
mémorisée et partagée par le GHR. Lors de la dégustation, les dégustateurs mobilisent la
typicité conceptuelle sensorielle qu'ils ont en téte afin d'évaluer la typicité perceptuelle
sensorielle des produits (Ballester et al., 2005). Des études sur I'expertise en dégustation ont
montré que I'expérience et la localisation des dégustateurs influencaient leurs perceptions et
I'expression de ces perceptions (Honoré-Chedozeau et al., 2019). Les membres du GHR
possedent par définition diverses expériences et connaissances, mais leur localisation
commune, ancrée au sein du terroir, justifie d’autant plus leur aptitude a évaluer la typicité
des produits qui en sont issus. D’ailleurs, dans la majorité des études sur la typicité
perceptuelle sensorielle, ce sont les professionnels locaux, impliqués dans la production des
produits étudiés ou proches, qui réalisent cette évaluation (Moio et al., 1993 ; Buffat et al.,
2001 ; Candelon et al., 2004 ; Ballester et al., 2005 ; Ballester et al., 2008 ; Perrin, 2008 ;
Cadot et al., 2010; Schuttler et al, 2015 ; Coulon-Leroy et al., 2018, 2017; Loison et al.,
2015).

La typicité résulte donc une représentation sociale entre concept et percept, issue
d’un systeme collectif de pensée (Casabianca et al., 2006 ; Perrin, 2008 ; Cadot, 2010). Les
représentations telle que la typicité sont a la fois un processus (la construction des idées) et
un produit ('idée en tant que telle), elles se valident, se construisent et se transforment au
fil de I'évolution du collectif qui porte cette représentation. En effet, au-dela de définir la
typicité d’un terroir ou d’'un produit, les études aujourd’hui visent aussi a donner des clés a
des GHR afin de faire évoluer leur cahier des charges dans le respect de la typicité établie
(Coulon-Leroy et al., 2017).

1.2. Ne pas confondre typicité et qualité, identité ou
typicalité

Comme vu précédemment pour les produits issus de l'agriculture, la typicité est la
propriété d’appartenance a un type, défini majoritairement par un Groupe Humain de

Référence impliqué dans la production et dans son terroir d’origine (Casabianca et al., 2006).

Les AOC ont entretenu une confusion aupres du consommateur entre « typicité » et «
gualité » du produit (Ditter & Brouard, 2012). De nombreuses études scientifiques traitent de
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la qualité et de la typicité ensemble, ne définissant pas ou peu les différences entre ces deux
concepts (Tonietto et al., 2005 ; Novello et de Palma, 2005 ; Philipp et al., 2017 ; Gonzaga et
al., 2019).

La qualité est un concept qui peut s’interpréter par deux prismes : celui du consommateur
ou celui des entreprises et industries. Pour le grand public, la qualité se définit comme
« 'ensemble des modalités sous lesquelles quelque chose se présente » (Larousse, s.d.).
Dans ce cas, la qualité d'un produit est un concept difficile a définir tant il est lié a
I'appréciation et au jugement personnel (Charters et Pettigrew, 2005). Dans le secteur des
entreprises et industries, la qualité correspond a I'adéquation entre un produit et une charte
définie en amont. Cette charte peut aborder les caractéristigues des matiéres premiéres, les
méthodes de production en elle-méme ou encore les caractéristiques du produit fini
(microbiologiques, chimiques, organoleptiques etc...) (FAO, 2001). Dans ce cadre, les
industries mettent en place des plans qualité, tel THACCP (Hazard Analysis Critical Control
Point) destinés a établir la charte et les points de contréle tout au long de I'élaboration du
produit (FAO, 2001). Dans le monde viticole, le lien entre terroir et qualité du vin est trés
ancré (Aurier et al. 2009 ; Yengué, 2013 ; Stengel, 2015). Beaucoup d’études dans le cas du
vin, s’'intéressent aux critéres influencant la perception de la qualité pour les consommateurs
(Botonaki et Tsakiridou, 2004 ; Verdu Jover et al., 2004 ; Charters et Pettigrew, 2006, 2007).
Du cbété des professionnels, la qualité du vin est majoritairement liée a 'absence de défaut
(Charters et Pettigrew, 2007). Certains s’intéressent aussi aux caractéristiques sensorielles
du vin pour définir des criteres de qualité : la complexité, I'équilibre, la personnalité, la
longueur ou encore lintensité des ardbmes (Amerine & Roessler, 1976 ; Basset, 2000 ;
Broadbent, 1979 ; Jackson, 1994 ; Peynaud, 1987). Pour finir sur la notion de qualité, et sur
sa forte subjectivité, il a été démontré que la perception de la qualité était corrélée a
'appréciation du vin, pour des consommateurs comme pour des professionnels (Hopfer et
Heymann, 2014). Comme le disait Emile Peynaud, cenologue et chercheur, le critere de

qualité le plus important, si ce n’est le seul, est que le vin soit bon (Peynaud, 1987).

La typicité peut aussi étre confondue avec la notion d’identité, définie d’aprés le Larousse
comme « le caractere permanent et fondamental de quelqu'un, d'un groupe, qui fait son
individualité, sa singularité » (Larousse, s.d.). L'aspect « singulier » de l'identité fait écho au
volet « particulier » de la typicité. Au vu des définitions a disposition, il semble correct de dire
que lidentité est liée a un individu la ou la typicité est liée a un produit. Cependant, aucune
étude ne traite de la différence entre ces deux termes et ils sont souvent employés sans
distinction par la communauté scientifique (De Montmollin et Sieffermann, 2005 ;
Stamatopoulos et al., 2015 ; Coulon-Leroy et al., 2017). Dans ce manuscrit, le terme typicité

a été choisi en lien avec sa définition précise présentée ci-dessus.
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Enfin, I& ou en anglais « typicity » et « typicality » semblent étre utilisés pour exprimer le
méme concept (Ballester et al., 2008 ; Cadot, 2010 ; Loison et al., 2015 ; Schuttler et al,
2015 ; Kustos et al., 2020), les termes francais « typicité » et « typicalité » ne veulent pas
dire la méme chose. La typicalité concerne les consommateurs non avertis, contrairement
aux consommateurs qui appartiennent au GHR. Cette notion correspond a la capacité du
consommateur d’attribuer un élément a sa catégorie d’appartenance, notamment en fonction
d’'informations issues des étiquettes (Passebois-Ducros et al., 2012 ; Honoré-Chedozeau et
al., 2017). Dans un milieu compétitif comme I'agroalimentaire, tout I'enjeu est de faciliter ce
jugement de typicalité aux consommateurs afin de s’imposer comme le représentant unique
de sa catégorie. Par exemple le slogan « Nespresso, what else ? », qui sous-entend
gu’aucune autre marque de café n’est a la hauteur. Ces consommateurs non avertis vont se
baser sur leurs expériences pour juger de I'adéquation du produit a leurs représentations
individuelles de la typicité du produit (Passebois-Ducros et al., 2012). D’un point de vue
marketing, typicité et typicalité sont cependant liées. Le renforcement de la typicalité d’'un
produit, c’est-a-dire 'augmentation de sa représentativité du type pour le consommateur,
meénerait a renforcer 'impact du lien a 'origine dans 'acte d’achat, grace a une segmentation

sur l'origine facilement identifiable et lisible (Passebois-Ducros et al., 2012).
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lI. L'évaluation et la caractérisation de la typicité

sensorielle

1.1. Les meéthodologies pour I'étude de la typicité

sensorielle ;: ou en sommes-nous ?

D’aprés une étude bibliométrique réalisée grace a Scopus, 18 articles scientifiques ont été
publiés depuis les années 2000 sur le théme de la typicité et du terroir, dont 14 sur la filiere
vin, démontrant I'importance de cette problématique pour cette filiére. Les mots-clés de cette
recherche étaient : « typicity », « terroir » et « wine » et devaient apparaitre dans le titre et/ou

I'abstract des articles, en anglais ou en frangais.

D’aprés Scopus, 142 articles scientifiques sur la thématique de la typicité des vins ont été
publiés depuis 1985 (mots clés : « typicity », « wine »). Le nombre d’articles publiés par
année sur cette thématique est illustré dans la Figure 2. Bien que les premiers articles datent
de la fin du 20°™e siécle, il semble que la thématique devienne de plus en plus traitée pour
les chercheurs vers les années 2010 et une dizaine d’articles scientifiques sont publiés par

an depuis cette date.
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Figure 2 Etude bibliométrique sur les themes de la typicité et typicalité dans les vins, réalisée avec Scopus

Une étude de la fréquence de citation des mots-clés de ces articles montre trois axes de
recherches au sein de ces études : I'analyse chimique des arbmes ou des anthocyanes,
lanalyse microbiologique des levures assurant la fermentation alcoolique et I'analyse
sensorielle des vins, principalement olfactive et gustative. Les recherches sur la typicité dans
le vin rassemblent donc plusieurs disciplines scientifiques
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Le Tableau 1 résume les études visant a identifier la typicité sensorielle d’un univers vin.
Ces travaux ont été sélectionnés parmi I'étude bibliométrique précédente avec comme
critéres la présentation d’une évaluation sensorielle et l'utilisation des termes « typicity »,

« typicality » ou « typicité » dans le titre, 'abstract ou les mots-clés de l'article.
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Tableau 1 Comparaison des études sur le theme de la typicité sensorielle des vins

Univers vin étudié :

Panel : panel de professionnels, panel entrainé.

, études sur des AOP.

Méthodologies : profil descriptif,

méthodes rapides et holistiques

Etude U’nlve_r,s vin Panel Méthodologie Themanq_ue et
etudié conclusions
Identification de
Vins blancs de . _ I'espace s’ensorlel lié
(Moo et Bourgoane de Panel de de l'aromatique au cepage
al., 1993) 909 professionnels : 32 | par rapport & un vin de Chardonnay de Chardonnay.
v juges bourguignon Bourgogne et description libre Discrimination des
AOP & partir des
descriptions.
Panel de Consensus frangais
¢
(Balleste professionnels : 28 sur échelle sur la typicité des
retal, de juges du concours linéaire chardonnays francais,
2005) différentes régions | « Chardonnay du méme provenant de
Monde » régions diverses
Les vins de
Sciaccarello sont
(Candelo ou Panel de ar rapport 4 la différenciés des autres
netal., . . professionnels : 17 S . Pe PP cépages, il semble y
d'autres cépages . typicité des vins de Sciaccarello . s
2005) rOUQES juges corses avoir une typicité des
9 vins issus du cépage
Sciaccarello
banel de Tri libre olfactif Les professionnels
professionnels : 20 par rapport aux | partagent une vision de
(Gt uges au Muscager, | vinsde Crerdorney el des
. 17 consommateurs pages.
2008) . par rapportaux |  professionnels est
de vins blancs du vins de Melon de Bourgogne 516 a I'évaluation d
Muscadet corrélé a l'éva uation de
Mesure hédonique lexemplarité
. _ Panel entrainé Napping® Désaccord
(Perrin, Vins blancs Panel de t 3 important entre les
2008 AOP Savennieres i : parrapporta | ;
) profes?:lognensels $14 I’AOP Savenniérees juges professionnels
Vins rouges Panel entrainé : Profil descriptif Le profil ultra flash
(Perrin, AOP Anjou banel d ] estla r_nethode la plus
Village-Brissac ~anel de rede Ite par rapport a rapide et la plus
2008) (AVB) et Anjou | Professionnels : 14 | 'AOP Anjou Village Brissac, Napping® | instinctive pour les
Rouge juges de 'AOP AVB et Profil Ultra Flash professionnels
Panel entrainé Profil descriptif Peu de consensus
Vins rouges Détermination des descripteurs par | concernant la typicité
(Cadot AOP Anjou interview de 41 producteurs et réduction | de 'AOP ABB. Le profil
etal., 2012) Vlllage-Brlss_ac de la liste par 3 professionnels JAR permet d'identifier
" (AVB) et Anjou Panel de _ | les caractéristiques qui
Rouge professionnels : 12 AVB il A?F?r rapport a pénalisent la note
juges de AVB et profil J d'exemplarité
par rapport aux . d
Panel entrainé : | vinsissus du cépages Sauvignon Blanc | Leﬁ sa;\{llgngns €
Parr et de Nouvelle 11 juges + 12 Profil descriptif aromatigue oue\;eut;s Iui?;' ie jgnt
al., 2009 Zélande et de étudiants Mesure hédonique qupe Igs frgngaispe?sont
France cenologues I en”oeuzvicr?tne(?r?;'rf; ga‘l’l's”s francais | ~assi plus appréciés
Panel de Les vins ont été
(Lloboda professionnels : 10 ) s . L
. etde 4 - Profil descriptif a partir des discriminés selon leurs
nin et al., ays (Argentine Juges avec descripteurs du WSET ays d’origine et leurs
2014) pB¥é3i| ghili ot ' | expérience dans les P pay cé % es
Urué;uay) vins sud-américains pages.
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Panel de
professionnels : 27
juges de la filiere

par rapport aux

Un groupe de
professionnels de la
méme zone a une

(Loison vitivinicole de vins de cépage Pinot Noir en Bourgogne co;esp(erﬁzﬁgltlztlgg la
et al., 2015) Bourgogne et 22 | et de vins de cépage Cabernet Franc en tvpicité. Un minimum
juges issus de la Vallée de la Loire dyep20 u s pour une
filiere vitivinicole de AN
la Loire mesure d exemp arité
est préférable
Panel de par rapport a la Identification de
(Schuttle professionnels : 11 typicité d'un vin de Riesling I'espace sensoriel lié
X o au Riesling en
retal, juges de la région Commentaires libres comparaison avec le
2015) provenant de 6 de Rheingau Sauvignon Blanc ou le
pays différents et (Allemagne) fi 9
Jdrtrerer Mesures chimiques Chardonnay.
multi millésimes
o ] o ) Les vins de Gamay
Panel entraing : Profil descriptif sur plusieurs de I'AOP Céte
8 juges descripteurs dont le poivre. d'Auvergne ont des
N notes poivrées et des
: AOP Cotes Panel d -
Geffro . anel de Afd i concentrations en
ot aﬁ 201(% d'Auvergne, consommateurs : 87 Classement de preference olfactif et oturdone SuberieLres
v Gaillac, Loire et i gustatif p .
P juges Identification du profil
Beaujolais .
de consommateurs qui
Analyse de la rotundone apprécient les vins
poivrés.
Vins AOP

Coteaux du Layon,

Panel entrainé :

et 15 iuges Profil descriptif
expérimentaux 1ug Elément factuels
avec un TAV pour la filiéere dans le
(Coulon- faible. cadre d'une
Leroy et al., par rapport a | modification du cahier
2017) Sous sélection Panel de I'AOP Coteaux du Layon et profil des charges pour la
a 616 faite par les professionnels : 31 descriptif d'aprés des descripteurs réduction en alcool des
producteuF;s de juges établis par table ronde avec des vins.
vins AOP Coteaux professionnels.
Panel de s
du Layon consommateurs - Classement hedomque de la sous-
. sélection des vis
163 juges
Panel entrainé : Profil descriptif La typicité des vins
12 juges. rosés de Provence
ld n'est pas liée & un profil
(Coulon- Panel de . par rapport aux | gengorig| particulier
Leroy et al. - Provence professionnels : 41 | rosés de Provence (une fois en verres pour mais bien a la
2018) Languedoc, Loire, Juges noirs, une fois en verres blancs). couleur, les vins pergus
Rhone, Bergerac , comme les plus
et Bordeaux Mesure de Ig couleur par méthode typiques sont les plus
IELAB clairs.
issUS Panel entrainé :
de 8 zones 19 Juges dont Profil descriptif sur 39 attributs yolonte d eta.blilr,
. ) étudiants et une image de typicité
géographiques en . -
Kustos Australie professionnels régionale en tant que
et al., 2020 pays du Nouveau
de 8 zones Panel entrainé : Monde producteur de
éoqraphiques en 11 juges dont Profil descriptif sur 41 attributs vins.
9 gAuF;trglie étudiants et experts

45



Partie Il : Problématique et démarche de recherche

Dans la majorité de ces études, un panel de professionnel lié a l'univers vin étudié est
interrogé (Moio et al., 1993 ; Candelon et al., 2004 ; Ballester et al., 2005, 2008 ; Perrin,
2008 ; Cadot et al., 2010 ; Llobodanin et al., 2014 ; Loison et al., 2015 ; Schuttler et al.,
2015 ; Coulon-Leroy et al., 2017, 2018 ; Kustos et al., 2020). Aucune de ces études, hormis
celle de Cadot (2010), ne mentionne la définition du GHR de Casabianca et al. (2006),

cependant I'expertise des acteurs de la filiere locale concernant la typicité semble évidente.

Concernant la méthodologie, les professionnels sont amenés a évaluer la typicité des
échantillons, souvent par une mesure d’exemplarité sous la forme d’'une échelle linéaire
allant de « mauvais exemple » a « bon exemple » de produits issus de la zone ou du cépage
étudié (Moio et al., 1993 ; Candelon et al., 2004 ; Ballester et al., 2005 ; Ballester et al., 2008
; Perrin, 2008 ; Cadot et al., 2010 ; Loison et al., 2015 ; Schuttler et al, 2015 ; Coulon-Leroy
et al.,, 2017, 2018). Dans d’autres cas, ces professionnels réalisent des épreuves dites
holistiques, comme le tri libre ou le Napping® (Ballester et al., 2008 ; Perrin, 2008) qui
consistent a évaluer la globalité des produits afin de les discriminer, sans s’appuyer sur un

critere en particulier comme I'exemplarité.

Certaines de ces études combinent cette évaluation avec un profil descriptif, réalisé par
un panel entrainé (Perrin, 2008 ; Cadot et al., 2010 ; Geffroy et al., 2016 ; Coulon-Leroy et
al., 2017 ; Coulon-Leroy et al., 2018) afin de caractériser les différences de typicité percue.
La description peut aussi étre issue de différentes méthodes avec les professionnels ; le
commentaire libre (Moio et al., 1993 ; Schuttler et al, 2015), un profil descriptif (Llobodanin et
al., 2014 ; Coulon-Leroy et al., 2017), un profil ultra-flash (Perrin, 2008), ou encore un profil
JAR (Cadot, 2010). Dans le cas de méthodes descriptives utilisées avec un panel de
professionnel, seules deux études ont travaillé en amont avec les professionnels sur les
descripteurs (Cadot, 2010 ; Coulon-Leroy et al., 2017), La premiére a généré du vocabulaire
par interview individuelle et a sélectionné des termes selon leur fréquence de citation (Cadot,
2010), la seconde a regroupé le vocabulaire lors d'une table ronde en amont de la
dégustation, a laquelle n'ont pas pu assister tous les dégustateurs (Coulon-Leroy et al.,
2017).

Ces études se concentrent majoritairement sur la typicité sensorielle d’'un cépage (Moio et
al., 1993 ; Candelon et al., 2004 ; Ballester et al., 2005, 2008 ; Loison et al., 2015 ; Schuttler
et al., 2015 ; Kustos et al., 2020), méme dans le cadre d’un univers produit multi-origine ou
multi-appellation. Les univers produits sont soit trés larges avec des vins provenant de
différentes régions ou différents pays (Parr et al., 2009 ; Llobodanin et al., 2014; Geffroy et
al., 2016 ; Coulon-Leroy et al., 2018), ou a l'inverse trés resserrés avec des vins provenant
d’AOP voisines (Perrin, 2008 ; Cadot et al., 2010 ; Coulon-Leroy et al., 2017).
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Comme vu dans le tableau précédent, les études de la typicité sensorielle dans le cas
d’'univers vins font majoritairement appel aux professionnels de la filiere locale, considérés
experts pour cette question. Ces professionnels réalisent généralement une évaluation de
'exemplarité des vins, voire une description. D’autres panels et méthodes peuvent étre
utilisés seuls ou combinés a un panel de professionnels afin de déterminer la typicité

sensorielle d’un univers vin.

11.2. Les panels et les expertises associées en analyse

sensorielle

L’analyse sensorielle est une science basée sur la perception humaine et fait donc appel
a des panels de dégustateurs, aux expertises variées selon I'objectif visé. Selon TAFNOR, «
un jury d’analyse sensorielle constitue un véritable instrument de mesure » (ISO
6658:2017), il est donc important de choisir les juges et de les entrainer correctement, en
continue le cas échéant, en accord avec les objectifs. |l y a d’ailleurs une distinction entre les
panels d’analyse sensorielle et les panels de consommateurs a vocation hédonique
(Depledt, 2009).

Les panels descriptifs sont distingués selon I'expertise des juges : les sujets naifs qui
n’ont jamais réalisé de test sensoriel auparavant, les sujets initiés qui ont déja participé a un
essai sensoriel, les sujets qualifiés qui sont choisis pour leur capacité sensorielle et enfin les

sujets experts qui sont des juges qualifiés et entrainés.

Le dernier type de juge est l'expert spécialisé, qui posséde une connaissance
complémentaire sur le produit étudié. Cet expert spécialisé est capable a la fois de réaliser
un essai sensoriel et de faire le lien entre des modifications de fabrication et les
caractéristiques organoleptiques des produits. Les professionnels de la filiére vitivinicole sont
généralement considérés comme des experts spécialisés, de par leur capacité a déguster et

leur connaissance des processus de vinification.

Des études montrent que les professionnels du secteur du vin développent des capacités
sensorielles spécifigues quant a leurs perceptions comme la discrimination, la
reconnaissance, lidentification et la description (Cherry, 1953 ; Solomon, 1990 ; Bende,
1997 ; Marino-Sanchez et al.,, 2010 ; Zucco et al., 2011 ; Tempere, 2010). De plus, la
capacité de ces experts spécialisés a exprimer leurs perceptions facilite la communication au

sein d’un panel et peut améliorer les performances globales du panel.

Dans les études de la typicité sensorielle précédemment présentées, 13 études sur 15

ont fait appel a des professionnels pour réaliser diverses taches. Cette implication des
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professionnels fait aussi écho a la définition du GHR par Casabianca et al. (2006) qui
indique clairement que ce sont les professionnels impliqués dans la production étudiée

qui possedent I'expertise requise pour évaluer la typicité.

11.3. L’évaluation de la typicité sensorielle : la mesure
d’exemplarité

La notation d’exemplarité consiste a indiquer le niveau de typicité d’'un produit, ou d’'une
caractéristique d’'un produit, vis-a-vis de l'attente du dégustateur (Guichard et al., 1990 ;
Ballester et al., 2005). Ce test peut donc s’effectuer avec des experts du produit mais aussi
auprés de consommateurs, et la structuration de I'échelle peut étre modifiée selon les
objectifs (Moio et al., 1993 ; Guichard et al., 1990 ; Coulon-Leroy et al., 2017).

Ce type de notation a précédemment été proposé a des panels divers pour étudier des
produits variés. Par exemple, une étude portant sur le jus d’abricot a proposé a des
consommateurs, habitués a consommer de tels produits, d’évaluer 'odeur de plusieurs jus
sur une échelle linéaire bornée par « odeur non typique » et « odeur typique » (Guichard et
al., 1990).

Dans le monde du vin, la notation d’exemplarité est généralement proposée a des experts
spécialisés, des professionnels de la filiére et connaisseurs du produit. Souvent, ces experts
appartiennent au terroir des vins étudiés, et sont considérés comme partageant une culture
du produit leur permettant d’évaluer la typicité d’'un vin (Moio et al., 1993 ; Cadot, 2010). Les
échelles proposées lors de ces études montrent des différences, il y a des échelles bornées
par « pas typique » et « trés typique », et des échelles plus spécifiques dans le cas d’étude
de vins d’AOP avec « mauvais exemple de 'AOP » et « bon exemple de 'AOP » (Moio et al.,
1993 ; Cadot, 2010). Cette notion d’exemplarité peut permettre aux dégustateurs de mieux
comprendre la consigne fournie. Dans ces deux cas, la question de la typicité, ou de
'exemplarité, porte sur lintégralité du produit et fait référence a lidéal de chacun, a la

typicité conceptuelle sensorielle (Casabianca et al., 2006 ; Cadot, 2010 ).

Ce test permet sur un univers produit de discriminer des échantillons typiques de ceux ne
'étant pas sans avoir connaissance des causes des différences pergues. Certaines études
couplent cette notation d’exemplarité a des commentaires libres, notamment dans le monde

du vin, afin d’obtenir une description des caractéristiques typiques (Moio et al., 1993).

Les études sur la typicité combinent la notation d’exemplarité a un profil descriptif, soit

réalisé par le méme panel de professionnels, soit par un panel entrainé. Lors de son étude
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de 'AOP Anjou-Village Brissac, Cadot (2010) propose un profil sensoriel descriptif sur des

échelles Just About Right (JAR) afin d’avoir une caractérisation plus précise.

11.4. La caractérisation de la typicité sensorielle

Comme vu dans le Tableau 1, de hombreuses études réalisent des profils descriptifs afin
d’identifier les caractéristiques sensorielles de produits typiques. Ces profils peuvent étre
réalisés avec un panel entrainé (Perrin, 2008 ; Cadot et al., 2010 ; Parr et al., 2009 ;
Geoffroy et al., 2016 ; Coulon-Leroy et al., 2017, 2018 ; Kustos et al., 2020) ou un panel de
professionnels (Llobodanin et al., 2014 ; Coulon-Leroy et al., 2017) et suivent globalement le
principe d'une Analyse Quantitative Descriptive ou QDA®, c'est-a-dire I'évaluation de

l'intensité de plusieurs descripteurs au sein des produits étudiés.

Le profil QDA® est la méthode phare de I'analyse sensorielle descriptive, créée dans les
années 1970 pour l'industrie agroalimentaire. Elle est aussi connue sous le nom de profil
conventionnel (Stone, Sidel et al., 1974). Elle permet d'obtenir une description sensorielle
fiable et objective des produits, réalisée par un panel sensoriel sélectionné et entrainé et suit
des étapes spécifiques (ISO 11035, 1995 ; Lawless et al., 1998 ; ISO 13299, 2003). Cette
méthode est longue et colteuse, notamment du fait de I'entrainement mené avec le panel.
Cependant cette phase d’entrainement fait du QDA® la méthodologie classique et robuste,

encore aujourd’hui, pour dresser la carte d’identité sensorielle de produits divers.

Le profil Just About Right (JAR) est un profil descriptif réalisé sur des échelles dites
Just About Right qui permettent de mesurer l'intensité d'un descripteur selon l'idéal des
dégustateurs. Cette échelle est linéaire et présente trois points : « pas assez intense » et
« trop intense » aux extrémités ainsi que « JAR » au centre qui représente l'intensité idéale
(Booth et al.,, 1983 ; Shepherd et al., 1989 ; Rothman et Parker, 2009). Principalement
utilisée dans le monde de l'agroalimentaire dans le cadre de développement de produit
(Popper et Gibes, 2004 ; Xiong et Meullenet, 2006 ; Rothman et Parker, 2009), cette échelle
permet d'évaluer l'intensité d'un descripteur et son acceptabilité pour les dégustateurs, qui
sont souvent des consommateurs (Moskowitz et al., 2008). Cette épreuve est un outil de
diagnostic des produits qui ne doit pas étre considérée comme un profil sensoriel en tant que
tel (Stone et Sidel, 2004).

Au cours des derniéres années de nombreux traitements statistiques ont été étudiés pour
analyser les données issues de notations sur échelle JAR ; régressions linéaires multiples
(Gacula et al., 2007 ; Rothman et Parker, 2009), PLS (Partial Least Squares) (Xiong et
Meullenet, 2006) mais aussi des tests du x2 (Rothman et Parker, 2009) et la méthode GPCM
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(Generalized pair correlation method) (Gere et al., 2015). Cependant la méthode la plus
utilisée pour interpréter les données d'un profil sur échelle JAR reste l'analyse des pénalités
(Rothman et Parker, 2009 ; Cadot, 2010 ; Narayanan et al., 2014 ; Pages et al., 2014). Cette
méthode est appréciée pour sa simplicité et la facilité de visualisation des points clés (Pages
et al., 2014 ; Zay and Gere, 2019). Cependant, ces études sont majoritairement portées sur
la recherche de descripteurs pénalisant une note de préférence d'un groupe de
consommateurs et non pas de descripteurs caractérisant les produits préférés (Xiong and
Meullenet, 2006 ; Gacula et al., 2007 ; Rothman et Parker, 2009 ; Narayanan et al., 2014 ;
Gere, 2015 ; Zay and Gere, 2019). Cette méthode d’analyse des données ne permet donc
pas de définir les caractéristiques « appréciées » au sein des produits idéaux (Cadot et al.,
2010).

Dans le cadre d'étude de la typicité sensorielle, le profii JAR permet d’obtenir une
description des produits étudiés sur certains descripteurs en comparaison avec le profil
typique conceptuel de chaque dégustateurs (Cadot et al., 2010). L'échelle JAR est
généralement utilisée pour identifier les caractéristigues pénalisant la notation de
I'exemplarité (Ballester., 2005 ; Cadot et al., 2012 ; Narayanan et al., 2014).

Utilisé dans une étude de la typicité sensorielle, le profil JAR améne la problématique du
choix des descripteurs a analyser, en lien avec la typicité. Les dégustateurs peuvent étre
libres individuellement de leurs descripteurs (Lawrence et al., 2013) ce qui peut cependant
étre difficile a interpréter lors de I'analyse des résultats a cause de la non homogénéité des
termes utilisés (Perrin, 2008). Dans I'étude sur ’AOP Anjou-Village Brissac, les descripteurs
avaient été générés par interviews individuelles de 41 professionnels avant d’étre regroupés
et sélectionnés par un sous-groupe de 3 professionnels (Cadot et al., 2010). Cependant, des
études ont montré que le consensus des professionnels de la filiére vitivinicole quant aux
descripteurs sensoriels est faible, notamment sur les défauts (Tempere, 2010) ; sur des
termes complexes comme la minéralité (Deneulin et al., 2015), ou durant par exemple des

concours viticoles (Cliff et Dever 1996 ; Scaman et Dou 2001).
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11.5. L’'importance de descripteurs sensoriels de

typicité consensuels

Dans le cas d'une caractérisation sensorielle de la typicité, par profil descriptif classique
ou profil JAR, la question des descripteurs se pose, apportant la problématique du choix de

ces derniers.

En effet lors d'un profil descriptif, les descripteurs doivent étre indépendants,
unidimensionnels, discriminants et consensuels (Depledt, 2009). Pour un panel expert ou un

panel entrainé, ces critéres sont vérifiés durant la phase d’entrainement (Depledt, 2009).

Cependant, cette phase d’entrainement n’est que trés rarement proposée aux panels
constitués d’experts spécialisés, ou de professionnels d’'une filiere, considérés comme déja
formés a la dégustation du produit. La filiére vitivinicole ne fait d’ailleurs pas exception a la
régle. De plus, la phase d’entrainement est chronophage et il peut étre difficile de proposer
plusieurs séances d’entrainement a des professionnels. Ainsi, au cours des études de la
typicité sensorielle les descripteurs sont choisis d’aprés la littérature selon l'univers vins
étudiés (Parr et al., 2009)

Cependant, des études ont montré que le travail autour d’un vocabulaire commun pouvait
déja étre considéré comme un entrainement, dans le cas des professionnels (Gawel, 1997 ;
Tempere et al.,, 2019). Cette alternative permettrait de limiter la durée d’'une séance
d’entrainement, voire de regrouper la phase d’entrainement et la phase d’évaluation des
produits. De plus, un vocabulaire commun permet d'obtenir des descriptions plus précises de

la part du panel mais aussi plus consensuelles (Chollet et Valentin, 2001).

Une seule étude (Tableau 1) a trés récemment mené un réel entrainement avec un panel
constitué en partie de professionnels, afin de sélectionner 39 descripteurs pour réaliser un
profil descriptif de vins de chardonnay (Kustos et al., 2020). Parmi les autres, deux études
ont proposé a des professionnels un mode de génération des descripteurs se rapprochant
du consensus : Cadot (2010) a realisé une génération de vocabulaire par interviews
individuelles, puis a fait regrouper les termes obtenus par 3 professionnels, Coulon-Leroy et
al. (2017) ont proposé des tables-rondes aux producteurs. Cependant, ces étapes étaient
toujours déconnectées de la dégustation, amenant un biais potentiel dans la compréhension
des descripteurs: le panel qui choisit les descripteurs n'est pas celui qui réalise la

caractérisation.

Il semble donc important de réaliser une étape de choix des descripteurs sensoriels, avec
les professionnels, en amont direct de I'évaluation et de la caractérisation de la typicité
sensorielle des vins, avec une échelle JAR.
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11.6. La cartographie des préférences: un outil

utilisable pour I’étude de la typicité

La cartographie des préférences est un outil utilisé principalement & des fins de
marketing. Il permet de mettre en lien une étude consommateur et un profil sensoriel sur un
univers produit concurrentiel afin d’optimiser certains produits en accord avec les
préférences des consommateurs (Danzart 1998 ; Schlich and McEwan 1992 ; Schlich, 1995 ;
McEwan, 1996 ; Murray et Delahunty, 2000).

Cette méthodologie se base sur une étude consommateur : au minimum une centaine de
consommateurs qui dégustent les produits et indiquent leurs préférences ; et un profil

sensoriel : un panel entrainé réalise un profil descriptif de ces mémes produits.

Il existe deux formes de cartographies, toutes deux basées sur un calcul d’Analyse en
Composante Principale (ACP) : la cartographie externe et la cartographie interne. La
cartographie externe des préférences se base sur les deux premiéres composantes de 'ACP
considérant les données descriptives et y régressent les préférences individuelles des
consommateurs (Schlich, 1995 ; Guinard, 1998). Dans la cartographie externe des
préférences, les données de l'analyse descriptive sont les variables prédictives et la note
hédonique du consommateur est la variable de réponse (Schlich, 1995). La cartographie
externe se base sur 'hypothése que si deux produits sont proches sensoriellement, les
consommateurs leur attribueront des notes de préférence proches. La cartographie interne
des préférences est une ACP de la matrice des scores hédoniques entre les produits (les
observations) et les consommateurs (les variables). Cette cartographie permet I'expression

des différences de préférence entre les consommateurs (Guinard, 1998).

Dans son étude sur Anjou rouge et Anjou Village-Brissac, Cadot a utilisé une cartographie
externe pour observer les différences entre les trois millésimes étudiés (Cadot, 2010). Dans
ce cas, la note hédonique des consommateurs est remplacée par la notation d’exemplarité
par les professionnels, et le profil descriptif utilisé est le profil JAR, aussi réalisé par les
professionnels. Cette représentation lui a permis de distinguer les différences de notation
entre les professionnels, pour chacun des millésimes, mais aussi de dépister d’éventuels
sous-groupes de professionnels ayant des représentations différentes de la typicité

sensorielle de leur AOP.

Cependant, la cartographie interne pourrait permettre d’observer d’autant plus les
différences de notation, et donc de représentation de la typicité sensorielle, mais aussi

éventuellement de lier ces différences a des descripteurs via un profil descriptif.
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lll. Questions de recherche et hypothéses

Les études proposées sur la typicité des vins se placent a différentes échelles : I'étude de
terroirs de différentes régions voire de différents pays, mais utilisant le méme cépage ( Moio
et al., 1993 ; Ballester et al., 2005 ; Ballester et al., 2008 ; Llobodanin et al., 2014 ; Loison et
al., 2015 ; Schuttler et al, 2015), ou l'étude d’'une a deux AOP tres proches, voire aux
cadastres superposés (Perrin, 2008 ; Cadot et al., 2010 ; Coulon-Leroy et al., 2017).
Jusqu’alors, aucune étude ne s’est penchée sur des AOP voisines, ayant des

caractéristiques différentes mais appartenant a la méme grande région viticole.

De plus, les méthodologies d’analyses sensorielles pour étudier la typicité sensorielle sont
diverses. Généralement, une notation d’exemplarité est réalisée par des professionnels de la
filiere, combinée a un profil descriptif qui peut étre libre (Moio et al., 1993) ou plus encadré et
réalisé par un panel de professionnels ou un panel entrainé. L'utilisation de I'échelle JAR
semble étre prometteuse pour I'étude de la typicité, en lien avec le concept de l'idéal, méme
si celle-ci reste peu utilisée (Cadot et al., 2010).

Autour de cette épreuve de caractérisation sensorielle, quelle que soit la méthode, se
pose la problématique du choix des descripteurs et du consensus entre les dégustateurs,

notamment professionnels.

Enfin, la cartographie des préférences semble aussi étre un outil pertinent de visualisation
des résultats de plusieurs analyses sensorielles dans le cadre d’étude sur la typicité
sensorielle (Cadot et al., 2010).

Ces constats aménent a une question de recherche générale :

Quelles méthodologies utiliser pour étudier la typicité sensorielle de vins

d’Appellations d’Origine Protégée dans un contexte régional ?
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Cette question générale a été scindée en quatre sous-questions de recherche :

Q1: La recherche du consensus au sein du Groupe Humain de Référence d’un

terroir permet-elle d’améliorer I’étude de Ia typicité d’une AOP ?

Cette premiére sous-question se base sur deux hypothéses : tout d’abord I'idée que le
Groupe Humain de Référence détient I'expertise pour expliciter la typicité de son AOP,
comme le définit Casabianca (Casabianca et al., 2006), mais aussi que les méthodes
participatives tel que le Focus Group, liées a la recherche du consensus au sein du groupe

permettent d’expliciter plus clairement la typicité de 'AOP.

Q2 : Quel apport d’un panel entrainé dans I’étude de la typicité sensorielle d’'une

AOP avec le Groupe Humain de Référence ?

Cette deuxieme sous-question repose aussi sur deux hypotheses : les résultats des tests
sensoriels des deux panels (GHR et panel entrainé) peuvent étre comparés, et I'expertise
d’'un panel entrainé permet de valider, de consolider et ajouter de I'information a la typicité

explicitée par le Groupe Humain de Référence.

Q3: Un profil sensoriel permet-il de déterminer les points communs et les

différences de vins d’AOP proches ?

Cette question se base sur I'hypothése de I'existence d’une typicité régionale commune

réunissant les produits d’AOP proches au sein d’'une méme région.

Q4 : Les méthodologies holistiques sont-elles adaptées a I'étude de la typicité
sensorielle a I’échelle régionale avec les professionnels de la filiere ?

Pour répondre a cette question, deux hypothéses ont été émises : tout d’abord les vins
d’AOP proches au sein d'une méme région présentent une typicité régionale commune, et
les professionnels de la région ont une connaissance de la typicité régionale et de celles des
AOP

Ces quatre questions de recherche s’organisent selon deux échelles : I'échelle d’'une AOP
et l'échelle d’'une région viticole et s’appuient sur des expertises différentes: les

professionnels de la filiere et des juges entrainés. Ce travail s’articule donc en deux grandes
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parties, selon I'échelle d’étude, au sein desquelles deux sous-parties correspondent a

'expertise mise en jeu lors des évaluations sensorielles. Chacune des questions de

recherche présentées en Figure 3 correspond a un des quatre chapitres de résultats de ce

manuscrit.

Quelles méthodologies pour étudier la typicité sensorielle des vins
d’AOP dans un contexte régional ?

Avec un panel
de

professionnels

Avec un panel
entrainé

A l'échelle d’une AOP

A I’échelle d’une région viticole

Chapitre 1
La recherche du consensus au sein du Groupe
Humain de Référence d’un terroir permet-elle
d’améliorerI’étude de la typicité d’'une AOP ?
H1: Le GHR a l'expertise pour expliciter la typicité de son AOP

H2 : Les méthodes participatives et la recherche du consensus
au sein du GHR permet d’expliciter plus clairement la typicité
de TAOP

Chapitre 4
Les méthodologies holistiques sont-elles adaptées a
Pétude de la typicité sensoriellea 'échellerégionale
avec les professionnels de lafiliére ?
H1 : Les professionnels de la région ont une connaissance de
la typicité régionale mais aussi de celles des AOP

H2 : Les vins d’AOP proches présentent une typicité régionale
commune

Chapitre 2
Quel apport d’un panel entrainé dans I'étude de la
typicité sensorielle d’'une AOP avec le Groupe
Humainde Référence ?

H1 : Les résuitats des deux panels (GHR et panel entrainé)
peuvent étre comparer

H2 : Lexpertise d'un panel entrainé permet de valider,
consolider et ajouter de l'information a la typicité explicitée par
le GHR

Chapitre 3

Un profil sensoriel permet-t-il de déterminer les points
communs et les différences de vins ’AOP proches ?

H1 : Des AOC proches, bien que différentes, ont un air de
famille régional

H2 : l'expertise d'un panel entrainé peut permettre a la fois
d'étudier les différences entre des vins issus de plusieurs
AOP mais aussi leurs ressemblances.

Figure 3 Représentation des questions de recherches et des hypothéses de la thése
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Interlude : Petit lexique autour de la typicité du vin

Interlude : Petit lexique autour de Ila
typicité du vin

Vin : produit issu de la fermentation alcoolique compléte ou partielle du raisin frais, foulé
ou non, ou de modt de raisin (OlV, 2010).

Terroir : combinaison entre le sol, le climat et les savoir-faire humains au sein d’'une zone
géographie délimitée (INAO, 2005).

Appellation d'Origine Protégée (AOP) : protection d’un terroir dans lequel la production
est reconnue comme fortement en lien avec son terroir, y tirant des caractéristiques
particulieres (INAO, 2016a)

Typicité (liée au terroir) : air de famille de vins provenant d'un méme terroir ou d'une
méme AOP. La typicité correspond a l'appartenance a un type qui est défini par un Groupe
Humain de Référence (GHR). Ce type peut faire appel aux caractéristiques de I'AOP elle-
méme ou aux caractéristiqgues du vin. On distingue la typicité conceptuelle, l'image que
partage le GHR de sa typicité, de la typicité perceptuelle, c'est-a-dire la typicité percue lors

d'une dégustation (Casabianca et al., 2006).

Groupe Humain de Référence (GHR) : le GHR est le groupe qui définit la typicité. Il est
constitué de nombreux acteurs, proches du produit et du terroir (ou AOP) étudiés. Ces
acteurs peuvent se séparer en deux catégories : les professionnels de la filiere, proches du
produit, et les consommateurs avertis. Les acteurs professionnels de ce groupe possédent
plusieurs savoirs complémentaires : le savoir établir la typicité, le savoir produire le produit
typique et le savoir évaluer la typicité des produits. Les consommateurs avertis se

définissent par le savoir apprécier la typicité des produits (Casabianca et al., 2006).

Typicité conceptuelle : la typicité conceptuelle correspond a l'image partagée du type a
sein du GHR. Elle peut porter & la fois sur les caractéristiques du terroir ou de I'AOP, c'est la
typicité conceptuelle globale, ou sur les caractéristiques sensorielles attendues d'un produit

typique, la typicité conceptuelle sensorielle (Cadot, 2010).
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Typicité perceptuelle : la typicité perceptuelle est l'adéquation entre la typicité
conceptuelle sensorielle, c’est-a-dire les caractéristiques attendues par le GHR pour un
produit typique, et les caractéristiques percues lors d'une dégustation (Perrin, 2008 ; Cadot,
2010).

Qualité : Ensemble des modalités sous lesquelles quelque chose se présente. Souvent,

dans le cas du vin ; absence de défaut (Peynaud, 1987 ; Larousse, s.d.).

Typicalité : jugement du consommateur non averti de la représentativité d'un produit de
limage qu'a le consommateur de sa typicité (Passebois-Ducros et al., 2012 ; Honoré-
Chedozeau et al., 2017).
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Figure 4 Carte du vignoble du Languedoc. Les six AOP étudiées sont encadrées en noir

(Source : Languedoc-wines.com)
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Partie lll : Cas d’étude et méthodologies

. Cas d’étude

Le Languedoc est une région viticole située dans le sud-est de la France, il représente un
des plus vastes vignobles de France (263 000 hectares en 2016) (Agri'Scopie, 2017) (Figure
4).

Ce projet est a l'initiative d'un chercheur et vigneron de I'lHEV (Institut des Hautes Etudes
de la Vigne et du Vin), Alain Razungles, qui avait la volonté de trouver des méthodologies
sensorielles afin d'identifier les typicités sensorielles des vins d'AOP. Avec le soutien d'un
chercheur en cenologie de INRAE, Jean-Michel Salmon et d'une enseignante chercheuse en
viticulture-cenologie de I'ESA d'Angers Cécile Coulon-Leroy, ce projet a été présenté afin
d'obtenir des financements auprés de I'Europe ainsi que de la Région Occitanie. Ce projet a
recu le soutien du syndicat AOP Languedoc et du Conseil Interprofessionnel des Vins du
Languedoc (CIVL). Ces organismes y voyaient des opportunités de mieux communiquer sur

leurs vignobles et leurs vins auprés des consommateurs.

A l'orée de ce projet, les objectifs de I'étude ont été exposés a différents syndicats d’AOP
dans la région, dans le but de trouver sept AOP (Appellation d'Origine Protégée) désirant y
participer. Ce nombre a été retenu en lien avec la taille de la région qui permettait d’étudier
des AOP éloignées et aux caractéristiques différentes, mais aussi au vu des capacités
financieres du projet. Les critéres de participation étaient simples : étre reconnu AOP vin
rouge sec ou en cours de reconnaissance, ne pas avoir de zones de production communes
entre les AOP et présenter des caractéristiques variées en termes de sol et de climat. La
quantité de vin nécessaire a I'étude ainsi que les millésimes visés ont été précisés aux
syndicats désirant participer, de méme que l'importance de I'implication des vignerons tout
au long de I'étude pour différentes étapes. Dans certains cas, ces précisions ont été un
critere de non-sélection pour des AOP qui n’auraient pas pu fournir suffisamment

d’échantillons ou mobiliser facilement leur collectif.

A la suite de ces échanges avec les différents syndicats d'’AOP, sept AOP de vin rouge
sec du Languedoc ont intégré initialement le projet: Corbieres-Boutenac, La Clape,
Faugeres, Maury, Minervois Terrasses de I'Argent Double, Languedoc-Montpeyroux et Pic-
Saint-Loup. Il s'agit d'AOP reconnues ou en cours de reconnaissance pour le cas des
Terrasses de I'Argent Double. Suite a des difficultés pour s’investir dans le projet, TAOP

Maury a décidé de retirer sa participation aprés un an de collaboration. En effet, apres une
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premiére année d’étude, les demandes de financement pour rembourser les échantillons aux
producteurs n’ont pas abouti. Six syndicats d’AOP ont accepté de défrayer ces échantillons
sur leur budget propre, mais 'AOP Maury n’était pas en capacité de le faire. De plus,
plusieurs vignerons parmi les participants de la premiére année étaient en cessation

d’activité et n'auraient pas pu étre remplacés par manque de volontaires.

Ce manuscrit présente donc I'étude effectuée sur six AOP qui répondent aux criteres

attendus. Les cahiers des charges de ces AOP sont résumés dans le Tableau 2.
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Corbiéres Boutenac La Clape Faugeéres
Date AOP 2005 2015 1982
Surface (ha) 184 735 1900
Production (hL) 6 600 26 961 62 000

Caractéristique du terroir

Molasses du Miocene. Sols peu

Massif tabulaire calcaire

supérieur, gréseux et feuilletés,

Schistes du Viséen

Sols fertiles, drainés, avec galets roulés :
iz " karstique : ;
et éléments siliceux. gris ou jaune/ocre.
Méditerranéen, été secs, ventés o . . Méditerranée. Risque de
: png ; . Méditerranéen, presque semi- ST
Climat et chaud. Déficit hydrique et hivers aride gelées limité par
doux. I'ensoleillement
Pluviométrie 500 mm/an <700mm/an

Ensoleillement,
température

Orientation sud/sud-ouest

3000h d'ensoleillement par an

Vent

Cers, vent venant de l'ouest,
desséchant et parfois violent.
Protection des maladies/ Parfois
vent marin humide

Cers, vent venant de l'ouest,
desséchant et parfois violent.
Protection des maladies/ Parfois

vent marin humide

A I'abri des vents du nord
froids I'niver et desséchant

l'été.

Paysage

Relief doux formé par
succession de petites collines

Paysages divers, sec et

rocailleux. Corniches et plateaux.
Zones de piémont, vallons,
combes marneuses, petites

plaines.

Murets (Capitelles) en
pierres séches en forme de

coupole

Altitude et relief

Point culminant Pinada de
Boutenac, 273 m. Zone délimitée
par 3 riviéres : I'Orbieu, I'Aussou et
la Nielle. Vigne jusqu'a 180m

d'altitude

Ancienne ile avant le

comblement de la plaine
narbonnaise au 13e siécle.

Entre 100 et 350m d'altitude

Flore méditerranéenne : pins,

Garrigue, pinede, eucalyptus

chataigniers, chénes verts,

Garrigue et chénes,

moyen et maximum

Flore garrigue et oliviers. Pinede au . \ -
. arbousiers, bruyére, genéts et
sommet des reliefs. .
cistes
Particularités techniques viticoles et cenologiques
Cépages \ Grenache N, Mourvédre N, Grenache N, Lledoner pelut
principaux Grenache N, Mourvedre N Syrah N N, Mourvedre N, Syrah N
Cépages Carignan N Carignan N
complémentaires . . .
et accessoires Syrah N Carignan N, Cinsault N Cinsault N
Rendement 45 - 54 hi/ha 42 - 50 hL/ha 45 - 54 hi/ha

31 décembre année vendange

15 aodt année vendange N+1

15 février année vendange

Fin de I'élevage N+1, dont 2 mois en bouteille N+1
Date de mise en le janvier 2 ans apres la le septembre 1 an aprés la le mars 1 an apres la
marché vendange vendange vendange

Spécificités organoleptiqgues des vins

Couleurs

Robe aux reflets violets sur vins
jeunes

Robe brillante

Robe sombre pour vins

jeunes

Arémes

Epices et fruits mars. Moka,
épices et caramel

Notes balsamiques : pins,

eucalyptus, et garrigue.

Arbmes complexes, sur le
fruit mar, épice et réglisse.
Finesse aromatique aprés

élevage

bouche

Structure en

Puissant et généreux, tanins
enrobés et harmonieux.

Persistants, corsés et chaleureux.

Tanins présents et fermes

soyeuy, légére amertume.

Puissance des vins élevés et

Faible acidité. Tanins

gardés

Vieillissement

Vin de garde

Garde entre 5 et 10 ans
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Minervois Terrasses de
I'Argent Double

Languedoc - Montpeyroux

Pic-Saint-Loup

Date AOP En cours 2011 2017
Surface (ha) 5000 239 1000
Production (hL) 20 000 9130 40 000

Caracté

ristique du terroir

Terrasses fluviatiles, dites

Crétacé inférieur,

Jurassigque supérieur et
dépots tertiaires au sud

Sols acides, déposées par I'Argent Sols calcaires N X
Double (marne, gres, gonglomergts).
Bancs calcaires alternés
avec marnes.
Méditerranéen, semi-aride, imsgr]g 2$e(jePﬁTJ?er21§uL:<e
Climat printemps tempéré, pluviométrie o T
faible équinoxes de printemps et
automne
Pluviométrie 580mm/an 1000mm/an
Ensoleillement, 12 3°C
température '
Vent
Riviere de 'Argent Double, . Successmr_] de c_retes et
Paysage affluent de I'Aude et paysage en Doit son nom au Mont de combes. Orlqntatlon Sud-
ouest/Nord-est a Ouest/Est.

terrasses

Pierreux

Falaises calcaires

Altitude et relief

Terrasses étagees,
conséquence de glaciations
successives durant I'aire
quaternaire

Point culminant Mont Saint-
Baudile a 845m. Vigne entre 120
et 350m d'altitude,

Points culminants pic

Saint-Loup a 658m et Hortus
a 512m. Altitude moyenne de

150m.

Pins, garrigues, chénes

Flore
verts.
Particularités techniques viticoles et cenologiques
Cépages Grenache N, Lledoner pelut N, Grenache N, Mourvédre N, Grenache N, Mourvédre
principaux Mourvedre N, Syrah N Syrah N N, Syrah N
Cépages

complémentaires
et accessoires

Carignan N, Cinsaut N,
Piguepoul N, Rivairenc N, Terret N

Carignan N, Cinsault N

Carignan N, Cinsault N,
Counoise N, Morrastel N

Rendement
moyen et
maximum

42 hL/ha

42 - 50 hL/ha

50 - 60 hL/ha

Date minimum

15 aodt année vendange N+1

15 mai année vendange

de fin de I'élevage N+1
Date de mise en le septembre 1 an aprés la lejuin 1 an apres la
marché vendange vendange
Spécificités organoleptigues des vins
Couleurs Grenat
Arémes Fruit rouge, épices et cuir Fruits rouges, epices, notes Fruits rouges et réglisse
torréfiées
Structure en Rondeur, gras et acidité, tanins . Equilibre et fraicheur.
Fraicheur o
bouche souples Tanins fins.

Vieillissement

Entre 2 et 5 ans

Potentiel de garde.

Tableau 2 Résumé comparatif des cahiers des charges des 6 AOP.
(Sources : cahiers des charges des AOP Corbiéres Boutenac, La Clape, Faugéres, Languedoc-Montpeyroux et Pic-Saint-
Loup, dossier de hiérarchisation pour '’AOP Minervois Terrasses de I’Argent Double, dossier de presse du CIVL, 2017)
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. Méthodologie globale

Cette these est basée sur quatre études principales menées avec des panels différents
comme représenté en Figure 5. Tout d’abord, les six AOP étudiées ont fait 'objet d’une
étude conceptuelle aupres des 6 GHR des AOP via des Focus Group afin de déterminer les
facteurs de terroirs impliqués dans la typicité de leur AOP. Suite a ce Focus Group, ces GHR
ont réalisé une évaluation de la typicité sensorielle ainsi qu’un profil sensoriel utilisant des
échelles JAR afin de caractériser la typicité sensorielle des vins de leur AOP. En paralléle,
des professionnels de la filiere en dehors de ceux des AOP étudiées ont été interrogés quant
a leur vision de la typicité de ces six AOP. Les 54 vins ont été ensuite décrits
sensoriellement via un profil sensoriel conventionnel réalisé par un panel entrainé. Enfin, une
sélection de vins comptant les vins les plus exemplaires des 6 AOP a été présentée a des
professionnels de la filiere dans le Languedoc pour une épreuve de tri libre suivie d’'un Check
All That Apply (CATA).

Les 6 AOP de vins rouges secs de I'étude ont donc fourni 54 vins, répartis comme indiqué
dans le Tableau 3. Les syndicats étaient chargés de proposer aux producteurs de I'AOP de
participer a I'étude ainsi que de transmettre les critéres de sélection des vins : vins rouges
secs du millésime 2016 ayant recu l'agrément de I'AOP. Afin d'assurer la faisabilité des
analyses sensorielles, il a été demandé un minimum de huit et un maximum de dix cuvées
pour chaque AOP. Si plus de dix vignerons souhaitaient participer dans une AOP, Il
incombait au syndicat de choisir les dix cuvées les plus représentatives de cette AOP
(Coulon-Leroy et al., 2018).

Tableau 3 Nombre et nomenclature des échantillons par AOP

Corbiéres Minervois Terrasses | Languedoc- ) _

Boutenac La Clape Faugeres de I'Argent Double | Montpeyroux Pic-Saint-Loup
BTN_01 CLP 01 FGR_01 MNV_01 MTP_01 PSL_01
BTN_02 CLP_02 FGR_02 MNV_02 MTP_02 PSL_02
BTN_03 CLP_03 FGR_03 MNV_03 MTP_03 PSL_03
BTN_04 CLP_04 FGR_04 MNV_04 MTP_04 PSL_04
BTN_05 CLP_05 FGR_05 MNV_05 MTP_05 PSL_05
BTN_06 CLP_06 FGR_06 MNV_06 MTP_06 PSL_06
BTN_07 CLP 07 FGR_07 MNV_07 MTP_07 PSL_07
BTN_08 CLP_08 FGR_08 MNV_08 MTP_08 PSL_08
BTN_09 CLP_09 FGR_09 PSL_09
BTN_10 FGR_10
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Parmi ces 54 vins, quatre ont été sélectionnés afin de jouer le réle d'outsiders dans
différentes épreuves d’analyses sensorielles. L'utilisation de ces outsiders a pour objectif de
confronter les dégustateurs des GHR a des vins d’autres AOP (Cadot, 2010), de comparer
les dégustations des GHR et celle du panel entrainé et de comparer les différentes séances
de notation réalisées par le panel entrainé. Ces outsiders ont été sélectionnés a la suite
d'une dégustation a l'aveugle en deux étapes, réalisée par 4 membres du laboratoire
(Plateau Technique d’Analyse Sensorielle, INRAE Montpellier). Lors de la premiére étape,
chaque dégustateur comparait les vins d’'une AOP et en choisissait un ou deux différents du
reste du groupe. Les résultats individuels ont ensuite été confrontés afin de choisir quatre
vins issus d’AOP différentes (Tableau 4). Parmi ces vins, un vin de 'AOP Maury a été

sélectionné car cette dégustation a eu lieu avant que 'AOP ne quitte le projet.

Tableau 4 Vins choisis comme outsiders

Outsiders OuUT_01 OUT_02 OUT_03 OUT 4

Vins CLP_02 FGR_02 Vin rouge sec Maury MTP_08

En amont de I'étude, des discussions ont été organisées avec les syndicats et des
membres des AOP afin de déterminer l'importance de I'étude de la couleur dans ce projet.
La couleur exerce un fort impact sur I'analyse sensorielle olfactive et gustative (Pangborn et
al.,, 1963 ; Parr et al., 2003), I'étude de la couleur aurait donc nécessité un double service
pour toutes les épreuves sensorielles du projet (Coulon-Leroy et al., 2018). La couleur
n'étant pas apparue comme discriminante pour les syndicats et membres des AOP étudiées,
il a été décidé de réaliser l'intégralité des dégustations en verres noirs et de n'étudier que les

caractéristiques olfactives et gustatives (Pangborn et al., 1963 ; Parr et al., 2003).
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lll. Etude de la typicité des AOP aupres des
professionnels du GHR

Cette premiére étude visait a caractériser la typicité conceptuelle des AOP (les facteurs
du terroir impactant la typicité), celle des vins (les caractéristiques sensorielles attendues au
vu de la définition du type) et la typicité perceptuelle, le tout avec le Groupe Humain de
Référence.

Jusqu'alors, la typicité des AOP liée aux terroirs était peu abordée ou par des études
agronomiques sans impliquer le GHR. De plus, si les membres du GHR sont souvent invités
a déguster les vins pour évaluer et caractériser leur typicité (Ballester et al., 2005 ; Ballester
et al., 2008 ; Perrin, 2008), peu d'études établissent les descripteurs avec ces professionnels
(Cadot et al.,, 2010) et avec une étape de consensus (Coulon-Leroy et al., 2017). Enfin,
guand les descripteurs sont sélectionnés avec les professionnels, aucune étude ne couple
cette sélection avec la dégustation (Coulon-Leroy et al., 2017) ce qui peut entrainer des biais

lors de la notation, notamment si les groupes de professionnels différent.

C'est pourquoi cette étude regroupe plusieurs méthodes et s’organise en trois étapes
illustrées dans la Figure 6 : la constitution des GHR pour chacune des AOP, un Focus Group
pour étudier la typicité conceptuelle des AOP et des vins auprés du GHR et une dégustation

type exemplarité afin d'étudier la typicité perceptuelle des AOP

Cette étude était présentée sous forme d’'un évenement auprés de la filiere afin de
maximiser le taux de participation des professionnels (affiche de I'événement présentée en
Annexe 1). Le fait de grouper ces trois étapes en une seule session de travail assurait la
cohérence des résultats, notamment le consensus sur les descripteurs sensoriels utilisés
ensuite en dégustation. En effet, les études sur la typicité sensorielle, méme si elles
abordent le choix des descripteurs lors de tables rondes, ne couplent jamais directement

cette étape a la dégustation (Cadot et al., 2012; Coulon-Leroy et al., 2017).
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Etape 1 : Constitution des Groupes Humains de Référence

Etape 2 : Etude de la typicité conceptuelle

il
Etape 2a : Typicité conceptuelle globale de '’AOP
— FWAT : citer 3 mots qui décrivent la typicité des 6 AOP présentées

Discussion : a partir de ces mots, quels sont les facteurs du terroir impliqué dans la
typicité de votre AOP ?

DP Etape 2b : Typicité conceptuelle sensorielle des vins

Génération de vocabulaire : quelles sont les caractéristiques
sensoriellestypiques de vos vins AOP ?

Liste de descripteurs sensoriels de typicité,
consensuelle et comprise par tous

Etape 3: Etude de la typicité perceptuelle sensorielle des vins

! Vins de 'AOP Qutsiders

Mesure d’'exemplarité
(pour chaque vin)

Mauvais exemple I Bon exemple
Profil Just About Right
(pour chaque vin et chaque descripteur)
Pas assez intense : Trop intense
JAR

Figure 6 Schéma méthodologique de I'organisation de I'expérience menée aupres des GHR des six AOP
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l1.L1. Constitution des Groupes Humains de Référence
des six AOP étudiées (Etape 1)

D’aprés la définition de la typicité, I'expertise @ mobiliser lors d’'une étude de la typicité
d’un terroir et des vins qui en sont issus est détenue par les membres du Groupe Humain de
Référence (GHR) de ce terroir (Casabianca et al., 2006 ; Cadot 2010). La typicité des six

AOP a donc été étudiée avec les six GHR correspondants.

Les professionnels de la filiere de chaque des AOP (vignerons, membres du syndicat,
cenologues, chefs de cave, etc.) ont d’abord été contactés par leur syndicat pour participer a
I'étude puis relancés par téléphone afin de convenir d’'une date convenant a un maximum de
participants. Dans les études sur la typicité des vins, les professionnels de la filiére travaillant
dans la zone sont souvent impliqués et interrogés, leur expérience faisant foi de leur
expertise (Moio et al., 1993 ; Ballester, 2005 ; Perrin, 2008 ; Coulon-Leroy et al., 2017;).
Dans son étude impliquant des membres du GHR, Cadot précise que les professionnels
interrogés sont producteurs ou conseillers de la zone étudiée (Cadot, 2010). Ici selon cette
ligne directrice, les professionnels interrogés font partie du GHR, par leur métier et leur
expertise. En effet, certains des professionnels interrogés ont participé a la création du
cahier des charges de 'AOP, ce qui implique un savoir établir comme défini par Casabianca,
bien que d’autres professionnels puissent aussi détenir ce savoir (Casabianca et al., 2006).
La majorité des interrogés sont des producteurs, impliquant de ce fait un savoir produire
(Casabianca et al., 2006). Et enfin, nombre des professionnels interrogés appartiennent au
panel de dégustation d’agrément de leur AOP, ce qui fait écho au savoir évaluer de la
définition du GHR (Casabianca et al., 2006). Cependant le groupe interrogé est plus restreint
que le GHR, car il n’inclut par les consommateurs avertis (Cadot 2010 ; Casabianca et al.,
2006)

Le Tableau 5 indique le nombre de participants et leurs caractéristiques telles que le
sexe, l'age et la profession pour chaque groupe. Ce tableau se base sur le nombre de
participants ayant assisté a l'intégralité de I'événement (Focus Group et dégustation), les

personnes ayant quitté la salle en cours de réunion n’ont pas été pris en compte par la suite.
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Minervois
Corbiéres- La Clape Faugéres Terrasses Languedoc Pic-Saint-
Boutenac de I’Argent Montpeyroux Loup
Double
Nombre de 9 8 7 9 7 15
participants
Age moyen du
groupe 42 ans 41 ans 44 ans 42 ans 44 ans 44 ans
(min-max)
Repartition 1 550017606 | 33%/67% | 38%/62% | 44%/56% 13%/87% | 47%/53%
femme/homme

Vignerons (5),

Vignerons (4),

Vignerons (4),

Vignerons (4),

Vignerons (5),

Vignerons (8),
cenologue (3),

Professions c_:enolog_ues (2),] cenologues cenologues (2), oenologugs (3), cenologue (1), | directeur de
journaliste (1), (3), ; commercial (1)
(nombre) . chef d’'un membre du cave (1)
membre du commercial . membre du .
syndicat (1) ) vignoble (1) syndicat (1) syndicat (1) membre du
syndicat (3)
Ancienneté au| D’'un an a plus |D’un an a plus| D’'un an a plus [ D’'un an a plus | D’'un an a plus [D’un an a plus
sein de ’AOP de 20 ans de 35 ans de 20 ans de 30 ans de 30 ans de 20 ans
l1.2. Etude de la typicité conceptuelle (Etape 2)

Chaque AOP a fait I'objet d’'un Focus Group réunissant des membres du GHR. Afin de

maximiser la participation des professionnels, les Focus Group ont été réalisés dans une
salle mise a disposition par les syndicats, au sein méme des AOP étudiées. La mise en
place du matériel était réalisée en amont afin que tous les Focus Group aient lieu dans une
installation similaire : les tables disposées en U afin de favoriser les échanges, un tableau
faisant face a I'assemblée, des consignes écrites et distribuées a tous ainsi que des
bouteilles d’eau a disposition des participants. Des tables étaient disposées en arriére du

groupe afin d’assurer la prise de note sans géner les échanges.

Tous ces Focus Group ont suivi la méme organisation : présentation des objectifs et du
déroulement de la réunion, présentation de chacun des participants et des animateurs, une
premiére session de travail sur la typicité conceptuelle globale de 'AOP et une seconde sur

la typicité conceptuelle sensorielle des vins de 'AOP (Duchesne and Haegel, 2013).

Lors de ces Focus Group, l'intégralité des discours des participants a été enregistrée et
prise en note, avec l'accord des participants, afin d’obtenir une restitution totale des

échanges ayant eu lieu.
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I1.2.1. Etude de la typicité conceptuelle globale des AOP (Etape 2a)

Chaque Focus Group commencait par une Free Word Association Task (FWAT)
individuelle : pour chacune des 6 AOP étudiées, les participants de chaque Focus Group
devaient inscrire 3 termes représentant leur idée de la typicité des 6 AOP.

La méthode de FWAT permet d'étudier les concepts et les croyances liées a un sujet, elle
est utilisée en psychologie et en sociologie (Doise, W., et al., 1993, Hirsh, K. W. and Tree, J.
J., 2001, Hovardas, T. and Korfiatis, K. J., 2006). Cette méthodologie est beaucoup utilisée
dans les études consommateurs car elle permet d'obtenir des réponses spontanées (Ares et
al., 2008 ; Esmerino et al., 2017) mais aussi récemment auprés de professionnels de la

filiére vin pour éclaircir la notion de minéralité (Rodrigues Silva, 2016).

Une fois I'étape individuelle effectuée, un tour de table du vocabulaire cité était effectué,
AOP par AOP, en terminant par 'AOP étudiée lors du Focus Group afin de mener un débat
plus approfondi et mieux assurer la transition avec I'étape suivante. Concernant leur AOP,
les membres du GHR étaient invités a déterminer les éléments les plus importants parmi
ceux cités par 'ensemble des participants pour décrire la typicité de leur terroir et a éliminer
ceux qui n'obtenaient pas de consensus. Au fil de la discussion, les éléments importants
étaient écrits au tableau avant de faire une conclusion au terme du débat afin de vérifier le

consensus sur les éléments cités et d’éviter d’éventuels oublis.

Concernant le traitement des informations recueillies, l'intégralité des discours a été
analysée en tenant compte de la conclusion faite en fin de chaque Focus Group. Pour cette
analyse, plusieurs grandes thématiques abordées par les GHR ont été identifiées a posteriori
en analysant les discours : le sol, le climat, I'histoire, la géographie, les facteurs humains
(aspects sociaux), I'encépagement, la viticulture, la vinification, 'économie et 'image de
'AOP. Pour chaque Focus Group, les points consensuels ont été classés selon ces
thématiques afin d’avoir une vision d’ensemble des facteurs de typicité évoqués pour chaque
AOP.

I1.2.2. Etude de la typicité conceptuelle sensorielle des vins (Etape 2b)

Pour la typicité conceptuelle sensorielle, chaque groupe a travaillé uniquement sur les
descripteurs correspondant a la typicité sensorielle des vins de son AOP. Pour commencer
les participants ont écrit individuellement sur des Post-it® les caractéristiques qu'ils
considéraient comme typiques des vins rouges de leur AOP. Cette étape est proche de la

FWAT précédente, mais sans limite sur le nombre de termes générés. Les consignes
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précisaient que les termes hédoniques ne seraient pas retenus par la suite afin de rester

dans une caractérisation objective de la typicité sensorielle.

Une fois I'étape individuelle terminée, les participants étaient invités a regrouper les
termes générés par famille avec l'aide de I'animateur, en formant par exemple un groupe
« acidité » ou encore « fruits rouges » avec des termes proches, en accord avec les
participants. Cette premiére étape permettait aussi de définir certains termes générés afin de
les classer correctement parmi les familles créées. Pour certains termes consensuels mais
complexes, comme « équilibré » ou « minéralité », des définitions ont été obtenues par
discussion entre les participants. Les familles finalisées, la suite du travail consistait a
éliminer celles ne faisant pas consensus ou étant trop hédoniques, afin de ne conserver que
les caractéristiques les plus importantes pour le groupe dans la description de la typicité des
vins de 'AOP.

Cette étape peut s'apparenter a l'étape de génération et de mise en commun du
vocabulaire pour un panel entrainé (Depledt, 2009). Des études montrent que les
professionnels du secteur du vin développent des capacités sensorielles spécifiques quant a
leurs perceptions comme la discrimination, la reconnaissance, l'identification et la description
(Cherry, 1953 ; Solomon, 1990 ; Bende, 1997 ; Marino-Sanchez et al., 2010 ; Zucco et al.,
2011 ; Tempere et al., 2016). Cependant, méme si les professionnels du vin utilisent des
termes organoleptiques, ces termes ne sont pas toujours strictement sensoriels (Brochet et
Dubourdieu, 2002), et le consensus sur ces termes est faible, comme le montrent des études
portant sur la perception et le consensus des professionnels sur les défauts ou encore sur le
consensus lors de concours viticoles (Cliff et Dever 1996 ; Scaman et Dou 2001 ; Tempere,
2010).

Néanmoins, la capacité de ces experts spécialisés a exprimer leurs perceptions facilite la
communication au sein d’un panel et peut améliorer les performances globales du panel.
Des études ont montré que le travail autour d’'un vocabulaire commun pouvait étre considéré
comme un entrainement, dans le cas des professionnels (Gawel, 1997 ; Tempere et al.,
2019). De plus, un vocabulaire commun permet d'obtenir des descriptions plus précises de la

part du panel mais aussi plus consensuelles (Chollet et Valentin, 2001).
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[1.L3.  Evaluation de la typicité perceptuelle sensorielle

des vins, notation de I'exemplarité et profil JAR (Etape 3)

L’évaluation de la typicité perceptuelle sensorielle a été effectuée par les participants des
Focus Group, juste apres la sélection des descripteurs de typicité. Entre le Focus Group et la
dégustation, une pause était proposée aux participants afin d’installer la salle en vue de la
dégustation et de permettre aux participants de se reposer. A ce stade, des crachoirs de
'eau, une serviette, un crayon et une gomme étaient disposés sur chacune des tables. Les
consignes étaient présentées a l'oral et distribuées a chacun sur papier, ainsi que les
guestionnaires réalisés avec Fizz (FIZZ network, version 2.51, Biosystéeme, Courtenon,

France).

L’évaluation consistait en deux épreuves, réalisées I'une aprés l'autre pour chaque vin
servi : une notation d’exemplarité (Moio, 1993 ; Ballester et al., 2005, Ballester et al., 2008)
et un profil sensoriel utilisant des échelles Just About Right (dit profil JAR par la suite) (Cadot
et al., 2010).

Cette évaluation rassemblait les 8 a 10 vins fournis par 'AOP étudiée et les quatre
outsiders (OUT). Les outsiders avaient ici pour but de confronter les professionnels de ’AOP
a des vins extérieurs a leur AOP, comme le propose Cadot (Cadot et al., 2010).

Les vins ont été présentés en monadique séquentiel dans des verres noirs INAO selon un
plan carré latin de Williams (Macfie et al., 1989) et identifiés par des codes a trois chiffres.
Les vins ont été servis a température ambiante avec une coupelle en plastique sur les verres
afin de conserver les ardbmes. Une a deux bouteilles étaient utilisées pour chaque vins a
chaque dégustation, selon le nombre de dégustateurs. L’absence de défaut type « godt de

bouchon » était vérifiée a chaque séance en amont par un expert en dégustation.

Les dégustateurs ont été invités a se rincer la bouche avant le premier échantillon, puis

entre chaque échantillon, afin de limiter I'impact des ardmes résiduels.

I.3.1. Notation d’exemplarité

Pour cette épreuve, la consigne donnée aux dégustateurs était d’évaluer la typicité des
vins présentés, d’apres leur conception d’un vin rouge typique de leur AOP actuelle. Le
terme « actuelle » visait a éclaircir la nuance entre la typicité actuelle, réelle, partagée par le
GHR, et la typicité qui pouvait étre éventuellement visée, pour 'avenir. Il était précisé aux
dégustateurs, a I'oral comme dans les consignes écrites, qu’un vin de leur AOP pouvait leur
sembler étre un mauvais exemple, bien que pouvant étre de bonne qualité, ceci pour
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diverses raisons (Ballester et al., 2005 ; Ballester et al., 2008; Perrin, 2008 ; Cadot et al.,
2012).

Pour chaque échantillon, les dégustateurs ont utilisé une échelle linéaire, continue et

bornée allant de « mauvais exemple » a « bon exemple » de leur AOP (Figure 7).

Mauvais exemple Bon exemple
de 'AOP de 'AOP

Figure 7 Echelle de mesure d'exemplarité

I11.3.2.  Profil JAR

Suite a la mesure d’exemplarité, les dégustateurs réalisaient un profil sensoriel utilisant
des échelles Just About Right, dit « profil JAR ». Pour cette étape, la consigne était d’évaluer
l'intensité des descripteurs retenus précédemment, en fonction de leur idée de lintensité de
ce descripteur dans un vin typique (Cadot et al., 2012). L’évaluation était réalisée sur des
échelles linéaires, continues et bornées de type JAR : « Pas assez intense » a gauche,
« Trop intense » a droite en passant par « Bien » au centre (Figure 8) (Cadot et al., 2012;
Coulon-Leroy et al., 2018).

) Bien )
Pas assezintense Trop intense

Figure 8 Echelle Just About Right

I1.3.3. Traitement statistique des données

Pour chaque dégustation, la note d'exemplarité de chaque juge a été convertie en une
note allant de 0 (mauvais exemple) a 10 (bon exemple). Le tableau de données obtenues

pour chague AOP est illustré dans la Figure 9.

Séance de 'AOP

Juges
professionnels
du GHR de lAOp | *40OUT

Vins AOP Notation
d’exemplarité

Figure 9 Jeu de données obtenu suite a la mesure d'exemplarité réalisée par les professionnels du GHR
de chaque AOP
Encadré en rouge : observations, encadré en vert : variable
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Une ANOVA, a deux facteurs, selon le modele Y = Vin + Juge + ¢ a été effectuée sur la
note d'exemplarité par AOP, un risque o de 10% a été utilisé pour déterminer si des
différences étaient percues entre les produits. Ensuite, un test de différence (LSD de Fisher)
a montré quels produits ont été discriminés en fonction de leur exemplarité par AOP. Les
analyses statistiques ont été réalisées grace au logiciel XLSTAT (version 2019, Addinsoft,

Paris, France).

Sur la base de ces résultats, les produits considérés comme les meilleurs exemples
(notes les plus hautes et supérieures a la moyenne) et les moins bons exemples (notes les
plus basses et inférieures a la moyenne) des AOP étudiées ont été identifiés.

En ce qui concerne les profils JAR, la notation a aussi été convertie en notes de 0 a 10.
Ensuite, les notes ont été divisées en trois pbles, correspondants a I'échelle JAR : « Pas
assez intense » pour les scores inférieurs a 4, « Bien » pour les scores entre 4 et 6 et
« Trop intense » pour les scores supérieurs a 6 (Cadot, 2010). Un tableau de contingence a
été construit, par dégustation, reprenant la fréquence de classement que chaque vin pour les
trois pbles pour chaque descripteur. Le jeu de données obtenu pour chaque AOP est illustré
dans la Figure 10.

Séance de ’AOP

vins AOP
+4 0OUT
Descripteurs de 'AOP :
Juges « pas assez intense » 4
professionnels P AR » Fréquence
du GHR de I'AOP . des notes
- «Tropintense »

Figure 10 Jeu de données obtenus suite au profil JAR réalisé par les professionnels du GHR de chaque AOP
Encadré en rouge : observations, encadré en vert : variable

Un premier pré-traitement a été effectué sur les descripteurs afin de ne retenir que les
poles de descripteurs (pas assez intense, JAR ou trop intense pour chaque descripteurs) qui
ont été utilisés par les professionnels pour discriminer les produits. Pour ce faire, I'amplitude
de citation de chaque péle de descripteur a été calculée, selon la formule : nombre maximum
que le péle d’'un descripteur a été utilisé moins le hombre minimum. Les pbles ayant une
amplitude trop faible (inférieure a la moitié des participants) ont été considérés comme non
discriminants et éliminés. Par exemple, si le pble « trop intense fruits rouges » a été utilisé
pour caractériser 6 fois un méme produit et 2 fois pour en caractériser un autre, I'amplitude
sera de 4. Ainsi, si un pble a été utilisé de maniére égale ou similaire pour tous les produits,
il ne sera pas considéré comme discriminant. Ensuite, une Analyse Factorielle des
Correspondances (AFC) a ensuite été effectuée sur les variables sélectionnées de ce
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tableau pour observer la description de chaque vin étudié selon les trois pdles de chaque
descripteur (pas assez intense, JAR ou trop intense). L'AFC permettait davantage d'observer
I'impact positif de l'intensité des descripteurs (pas assez intense, bien ou trop intense) qu'une
analyse de pénalité (Cadot, 2010). Pour chacune des AOP, les AFC ont été interprétées
selon les produits et les descripteurs les mieux représentés sur les axes (cos2>0,5) ainsi que
selon leurs coordonnées respectives afin d'observer les caractéristiques liées a chaque
produit ou groupes de produits le cas échéant. Dans le cas ou la note d'exemplarité ne
montrait pas de différence significative d'aprés les tests statistiques, le profil JAR n'a pas été

interprété.

IV. Etude de I'image conceptuelle des terroirs :
FWAT avec des professionnels en dehors des GHR

Afin de vérifier les hypothéses faites par Casabianca (Casabianca et al., 2006) sur le
GHR, des professionnels de la filiere n'appartenant pas aux GHR des AOP étudiées ont

aussi été interrogés sur l'image gu'ils avaient de la typicité de ces AOP.

IV.1. Panel d’étude

Cette étude a été menée, en France, auprés de professionnels de la filiere vitivinicoles
travaillant en dehors des terroirs d’étude. Les professionnels étaient d’abord contactés par
téléphone et pouvaient choisir de répondre au questionnaire par téléphone, ou sur internet.
En tout ce questionnaire a été proposé a plus de 600 professionnels du secteur vitivinicole
parmi les régions viticoles de France, hors des AOP étudiées. Au total, 420 réponses ont été

recueillies : 206 hors du Languedoc et 214 dans le Languedoc (
Tableau 6).

Parmi ces 420 réponses, celles des participants des GHR, interrogés sur les autres AOP
durant le Focus Group sur leur AOP sont aussi considérées. Ces professionnels ont été
considérés comme en dehors des GHR des AOP (autres que la leur) mais dans la région
étudiée, a savoir le Languedoc. Par exemple, un producteur de 'AOP A a réalisé une FWAT
sur les AOP B, C, D, E et F en tant que professionnel extérieur aux GHR de ces AOP, mais

originaire du Languedoc, lors du Focus Group de 'AOP A.
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Tableau 6 Répartition des professionnels hors des GHR patrticipants a I'étude de I'image des AOP étudiées

Zone géographique Languedoc Autres régions de France
Nombre de participants 214 206
Age moyen du groupe 45 ans 40 ans
(min-max) (19 — 68) (18 - 67)
Répartition femme/homme 36% / 64% 35% / 65%
Vente (64), production (141), Vente (145), production (50),
Professions (nombre) recherche, enseignement et recherche, enseignement et étudiants
étudiants (9) (11)

IV.2. Free Word Association Task

Tout comme lors des Focus Group, le questionnaire en ligne diffusé aux professionnels
hors des GHR comportait une présentation des objectifs du travail : « Ce projet se concentre
sur la vision des professionnels du secteur viticole sur 'image de différentes AOP de vin
rouge du Languedoc ». Ensuite, la consigne énoncée était : « Quels sont les trois mots qui

vous viennent instantanément a I'esprit quand vous pensez aux AOP suivante ? ».

IV.3. Traitement statistique des données

En ce qui concerne l'analyse, la premiére étape a consisté a recoder tout le vocabulaire
généré pour en assurer ’homogénéité. Chague mot est recodé afin d'avoir le méme terme et
la méme orthographe pour la méme idée, appelée synonyme (par exemple : soleil,
ensoleillé, assez ensoleillé = synonyme « soleil »). Ensuite, les synonymes sont regroupés
en catégories et les catégories en thémes pour en faciliter I'analyse. Le regroupement des
termes a été réalisé par un groupe de 5 expérimentateurs a posteriori, aprés avoir déterminé
de facon consensuelle les noms des différentes catégories et themes ainsi que les choix
d'assignation des synonymes, comme le préconisent plusieurs auteurs (Wadsworth , 2000 ;
Modell, 2005 ; Ares et al., 2010 ; Guerrero et al., 2010). Un exemple de clé de codage est

présenté dans le Tableau 7, la clé de codage intégrale est présentée en Annexe 5.
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Thémes Catégories Synonymes
Modéle économique Cave coopérative, négociant
Economie Offre Supermarché, caviste
Prix Rapport qualité-prix
Gustatif Tanins, astringence
Hédonique J’aime, bon, me plait
Sensoriel Olfactif Poivre, fruité
Sensoriel Equilibré, puissant
Visuel Grenat, rouge
Cépages Carignan, grenache
Climat Froid, pluvieux, soleil
Terroir Pratigues humaines Sélection variétal,
enherbement
Sol Schiste, calcaire
Terroir Terroir

Un tableau de contingence des synonymes a ensuite été établi. Un test du Khi2 et un test

exact de Fisher (mieux adapté aux petits effectif) ont été effectués sur ces synonymes pour

observer ceux qui étaient les plus cités de maniere significative pour chaque AOP étudiée
(Fisher, 1934 ; Agresti, 2001 ; Serra et al., 2019 ; Mahieu et al., 2020).

Un autre tableau a été réalisé, répertoriant les themes de chaque terme cité par les

professionnels. De méme, un test du Khi2 et un test exact de Fisher ont été effectués sur ces

themes pour observer ceux qui étaient les plus cités de maniére significative pour chaque
profession (Fisher, 1934 ; Agresti, 2001 ; Serra et al., 2019 ; Mahieu, 2020). De plus, ce

tableau de contingence a fait I'objet d’'une AFC afin d'observer les différences dans les

themes abordés selon les professions des interrogés. Les analyses statistiques ont été

réalisées grace au logiciel XLSTAT (version 2019, Addinsoft, Paris, France).
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V. Etude des caractéristiques sensorielles des vins
. profil des vins avec un panel entrainé

En plus de ['évaluation de la typicité et de la caractérisation des vins par les
professionnels grace au profil JAR, un profil sensoriel peut permettre d'obtenir des
informations complémentaires sur les caractéristiques organoleptiques des 54 vins issus des
six AOP (Saint-Eve et al., 2004 ; Perrin et al., 2007 ; Perrin, 2008). En effet, des études
combinent plusieurs épreuves d’analyses sensorielles, dont le profil sensoriel QDA®, dans
des études sur la typicité, afin d’avoir une description fiable des espaces produit étudiés
(Cadot, 2010, Coulon-Leroy et al., 2017, 2018).

L’Analyse Descriptive Quantitative (QDA®) est la méthode phare de I'analyse sensorielle
descriptive. Créée dans les années 1970 pour l'industrie agroalimentaire elle est aussi
connue sous le nom de profil conventionnel. Cette méthode permet d'obtenir une description
sensorielle fiable et objective des produits. Elle est réalisée par un panel sensoriel
sélectionné et entrainé et suit des étapes spécifigues et normalisées comme représentées
sur la Figure 11 (ISO 11035, 1995 ; Lawless et al., 1998 ; Nicod, 1998 ; ISO 13299, 2003).
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O Sélection du jury

Quelles sont les caractéristiques sensorielles discriminent ces vins ?

|

|

| )

1] Génération de vocabulaire
|

mig

|

'@@ Entrainement

%@’-\pprentissage sur les descripteurs, mémorisation de I'univers produit, répétabilité
1 séance de profil feedback

Liste de descripteurs sensoriels
discriminants
Notation
! Vins d'une AOP Quitsiders 2@ 7 séances

) Mesure d'intensité
Faible Fort
l

Séance de performances

! 2 vins par AOP 2@ 2 répétitions
Mesure d'intensité
Faible Fort

Figure 11 Schéma méthodologique du profil sensoriel
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V.1 Sélection du panel entrainé

Selon 'AFNOR, « un jury d’analyse sensorielle constitue un véritable instrument de
mesure » (ISO 6658:2017). Il est donc important de sélectionner les juges et de les entrainer

correctement et en continu le cas échéant, en accord avec les objectifs.

Le panel entrainé qui a réalisé cette étude était composé de 18 juges sans lien avec la
filiére viticole (genre : 12 femmes, 6 hommes ; 4&ge moyen : 55 ans ; ancienneté dans le jury :
5 ans en moyenne - 3 mois minimum - 13 ans maximum). La sélection de ces juges est
assurée par I'INRAE Montpellier et est basée sur leurs aptitudes sensorielles et leur capacité
a communiquer en groupe (ISO 11035 :1995 ; Lawless et al., 1998 ; Nicod, 1998 ; Stone et
Sidel, 2004).

V.2. Génération de vocabulaire et entrainement

L’entrainement d’'un panel est une étape indispensable pour la bonne conduite d’un essai
sensoriel, il s'apparente a I'étalonnage ou a la calibration d’un appareil de mesure. C’est
cependant I'étape la plus longue, la plus colteuse et qui demande le plus de concentration

de la part des juges (Depledt, 2009).

L’entrailnement d'un panel descriptif répond a plusieurs objectifs ; la familiarisation du
panel avec un vocabulaire spécifique, I'étalonnage des perceptions du panel, l'identification
de caractéristigues sensorielles au sein de produits complexes et la mémorisation des

caractéristiques de I'espace produit (Depledt, 2009).

Le profil sensoriel portant sur les 54 vins de I'étude, la génération de vocabulaire s’est
déroulée en 3 séances durant lesquelles chaque juge dégustait 14 échantillons, servis en 2
fois. Le plan de présentation développé assurait que tous les vins seraient dégustés au
cours de chacune des 3 séances et que les juges dégusteraient en tout 42 vins différents
chacun. Au fil de ces séances, chaque juge générait individuellement du vocabulaire
discriminant a partir des vins qu'il dégustait, puis une étape de regroupement était effectuée
en groupe. Lors des 2°me et 3°Mme séances, les termes conservés précédemment étaient
présentés aux juges afin d’assurer une continuité tout au long de cette étape. A la fin des

trois séances, le panel avait conservé 20 descripteurs olfactifs et gustatifs.

Ces 20 descripteurs ont fait 'objet de 7 séances d’entrainement afin de s’assurer de la
discrimination, du consensus et de la répétabilité du panel mais aussi de la discrimination
des termes conservés. Suite a cet entrainement, le panel a conservé une liste de 16

descripteurs olfactifs et gustatifs (Tableau 8).
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Durant ces séances, les juges travaillaient d’abord sur des standards olfactifs ou gustatifs,

réalisés a partir des produits listés dans le

Tableau 8, dilués dans du vin rouge. Ainsi les juges pouvaient individuellement affiner leur
reconnaissance des différents descripteurs. Une fois ce premier travail fait, les juges
évaluaient l'intensité de plusieurs descripteurs en dégustant les vins de l'étude afin de
travailler le consensus du jury. Certains descripteurs pour lesquels le jury éprouvait des
difficultés de reconnaissance ou d’évaluation de I'intensité ont été travaillés lors de plusieurs

séances.

Tableau 8 Descripteurs du profil sensoriel et produits utilisés pour I'entrainement

Descripteurs

Regroupement des termes
par le panel entrainé

Produits utilisés pour
I’entrainement

Animal Animal, cuir Acide valérique
Boisé Boisé, bois sec Copeaux cenologiques
. P Pain grillé, tabac blond, Aréme
Empyreumatique Bralé, grillé alimentaire “fume”
Epices Clou de girofle, poivre Clou de girofle, poivre

Fruits rouges

Fraise, framboise, cerise

Mélange de fruits rouges frais

Humus Sous-bois Champignon, humus, géosmine
Olfactif Légumes LegumesI puﬂs, soupe de Mélange de légumes pour soupe
égume
A . Brioche, viennoiserie, Brioche, cannelle, mélange 4
Patisserie _
cannelle épices
Vanille Vanille Vanille
Vin doux naturel Vin doux naturel, porto, vin Vin doux naturel de grenache,
(VDN) cuit porto
Végétal Végétal frais, herbe verte Herbe fraiche, lierre
Vernis Vernis a ongle, chimique Acétate d’isoamyle
Acidité Acide Acide citrique
Sucrosité Sucrosité, rond Sucre de raisin (CREN)
Gustatif
Amertume Amer Caféine

Astringence

Astringent, asséchant

Extrait de tanin de rafle

Comme derniere étape d’entrainement, une méthode de calibrage type feedback a été

utilisée afin de vérifier si les performances du panel étaient suffisamment fortes pour
caractériser les vins efficacement (Findlay et al., 2007). Lors de cette étape, le panel réalise
une notation de type profil sensoriel sur une partie des produits et des descripteurs. Ici, les
descripteurs ont été choisis selon les difficultés du panel (descripteurs peu consensuels ou
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difficulté de perception évoquée par le panel), afin de permettre aux juges de s’entrainer
dessus une fois de plus. Les vins présentés ont été choisis selon leur précédente évaluation
en entrainement sur ces descripteurs afin de présenter un univers produit divers. Le profil
feedback (Fizz, Biosystéme) permet de présenter aux juges les résultats directement sur leur
poste de travail informatique a la fin de la séance. Les juges voient ainsi pour chaque
descripteur et chaque produit, la moyenne du panel et leur note individuelle. 1l était permis
aux juges de revenir aux vins servis durant la phase de retour des résultats. Cette méthode
permet aux juges d’évaluer immédiatement leur éventuel désaccord avec la moyenne du

panel et de le corriger en revenant aux produits (Findlay et al., 2007).

V.3. Notation

Les juges ont évalué les vins dans un box de dégustation standard équipé de matériel
informatique dédié a la dégustation (ISO 6658:2017).

La notation a été divisée en 7 séances, une séance par AOP présentant les vins de TAOP

et les 4 outsiders (OUT), et une session pour tester la répétabilité du panel.

Les vins étaient présentés en monadique dans des verres noirs INAO (AFNOR) selon un
plan carré latin de Williams (Macfie et al., 1989) et identifiés par des codes a trois chiffres.
Les vins ont été servis a température ambiante (aux alentours de 20°C) avec une coupelle
en plastique sur les verres afin de conserver les arbmes. Les dégustateurs ont été invités a
se rincer la bouche a I'eau avant le premier échantillon, puis entre chaque échantillon avec
une solution de pectine (pectine d’agrume, citrus peel 1g/L) (Boulet et al., 2016) et a 'eau,
afin de limiter lI'impact des arébmes et des tanins résiduels. L’évaluation était réalisée sur des
échelles linéaires, continues et bornées allant de faible a forte intensité pour chaque

descripteur.
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V.4, Traitement statistique des données

La notation du panel entrainé a été convertie en notes de 0 a 10. Les analyses
statistiques ont été réalisées grace aux logiciels XLSTAT (version 2019, Addinsoft, Paris,

France) et R (R Development Core Team, 2007 ; version 4.0.0).

Session REP

- ‘ 16 descripteurs ‘

Notation
d’intensité REP 1

REP1: 14 vins
REP 2 : 14 vins

Figure 12 Jeux de données utilisés pour vérifier les performances du panel entrainé
Encadré en rouge : observations, encadré en vert : variables
REP : répétition

23 juges
entrainés

Notation
d’intensité REP 2

Avant toute analyse des résultats, les performances du panel et de chaque juge ont été
évaluées, le jeu de donnée est illustré dans la Figure 12. Une ANOVA a 3 facteurs et 3
interactions selon le modéle Y = Vin + Juge + Répétiton + VinxJuge + VinxRépétition +
JugexRépétion + ¢ avec a=5% (Depledt, 2009) et une Analyse Procustéenne Généralisée
(GPA) (Issanchou et al., 1997) ont été effectuées sur la session de répétabilité. Ces
analyses permettent de vérifier les trois principales performances d'un panel formé : la
discrimination, le consensus et la répétabilité (Depledt, 2009). Pour cette session, le panel

était discriminant, consensuel et répétable, les résultats de la notation ont pu étre analysés.
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V.4.1. Analyse du profil sensoriel réalisé par le panel entrainé

Une ANOVA selon le modéle Y = Vin + Juge + € avec un risque a de 10%, suivie d'un test
de différence (Fisher, LSD) ont été effectués par session de notation afin de déterminer les
descripteurs discriminants et les différences percues par le panel entre les vins pour chaque

session. Les jeux de données par session sont illustrés dans la Figure 13.

16 descripteurs

Session 1 (BTN) | 10 vins BTN
+4 0UT

Session 2 (CLP) | 9 VvinsCLP
+4 OUT

Session 3 (FGR) 10 vins FGR
+4 OUT

23 juge’s | Notation
entrainés d’intensité

+4 0UT

+4 OUT

9 vins PSL

Session 6 (PSL) +40UT

Figure 13 Jeux de données issus des six séances de notation par le panel entrainé

Encadré en rouge : observations, encadré en vert : variables

Légende des AOP ; BTN : Corbieres-Boutenac, CLP : La Clape, FGR : Faugeres,
, MTP : Languedoc-Montpeyroux, PSL : Pic-Saint-Loup

Les résultats ont d'abord été analysés session par session, selon les descripteurs
discriminants pour chaque session, a l'aide d'Analyses en Composantes Principales afin
d'étudier les différences percues par le panel entre les produits présentés lors d'une méme
séance (vins d’'une AOP + les 4 outsiders). Une Classification Ascendante Hiérarchiques
(CAH) utilisant le critére de Ward a été aussi réalisée sur les coordonnées des produits sur
les cing premiers axes de chaque ACP (pour atteindre 80% de représentativité), pour
chaque AOP afin d’affiner cette interprétation en observant le regroupement des vins, leurs

ressemblances et différences.
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V.4.2. Liens entre le profil réalisé par le panel entrainé et I’évaluation de la

typicité par les GHR.

Afin d'observer des liens entre la note d'exemplarité et les descripteurs évalués par le
panel entrainé, des tests de corrélation ainsi qu'une PLS (partial least square) ont été
réalisés sur les jeux de données de chaque AOP. Le test de corrélation effectué entre
'exemplarité et les descripteurs du profil sensoriel est un test de Pearson, déja utilisé dans
les études sur la typicité sensorielle (Perrin, 2008 ; Cadot, 2010) ; la probabilité retenue pour
cette analyse est de a=10%. L'analyse PLS (Tenenhaus et al., 2005) est souvent utilisée
pour lier des notes de préférences, ou des caractéristiques physico-chimiques, a des
descripteurs sensoriels sur différents produits ainsi que pour les vins (Pagés et al., 2001 ;
Gonzalez Alvarez et al., 2011 ; Bindon et al., 2014). Cette analyse permet d’identifier des
variables dites prédictives, ici les descripteurs du profil, au regard d’une autre variable, ici la
notation d’exemplarité. Le modéle établi est considéré significatif lorsque I'indicateur Q? est
supérieur a 0,097 et les variables prédictives sont considérées importantes pour la prédiction
si l'indicateur VIP (variables importance of projection) est supérieur a 0,8. Cette analyse a
récemment été utilisée pour lier une note de typicité et des descripteurs sensoriels selon ces

mémes critéres (Coulon-Leroy et al., 2018).

Séances de 'AOP
Juges professionnels

du GHR de I'AOP
Vins de 'AOP 4‘ Notation
+ 4 outsiders d’exemplarité

i Séances de 'AOP Session de 'AOP i
! (juges professionnels du GHR de fAOP) (panel entrainé) !
| - Descripteursde 'AOP: | oo
| -« pasassezintense» || Descripteurs P
} - «JAR» i discriminant du profil ||
| VlnsdeI’AOP B -« Tropintense » DDUFVAOP }
| \ 4 0UT | jeeemsamisanssesusa SSSSIIIIISSIIISRSIiniess [ I
| T i Moyenne Fréquence des Moyenne i
! d’exemplarité i notes i d'intensité | l
e s N SR Lo ) ) |

Figure 14 Jeux de données utilisés pour réaliser les cartographies internes des préférences pour chaque AOP.

Le cadre en ftrait plein représente les données de base de I’ACP, en variables supplémentaires encadrées en
pointillé

Encadré en rouge : observations, encadré en vert : variables
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Une cartographie interne des préférences permet de lier I'évaluation et la caractérisation
(profil JAR) de la typicité sensorielle de chaque GHR aux résultats de I'évaluation sensorielle
du panel entrainé. Cette visualisation avait déja été mise en place lors d'une étude de la
typicité par Cadot et al., (2010) mais celle-ci ne tenait compte que de la note d'exemplarité
de professionnels et du profil sensoriel réalisé par un panel entrainé. Cette ACP se base sur
I'évaluation de I'exemplarité par les juges du GHR pour une AOP donnée, a laquelle sont
ajoutées en variables supplémentaires pour chaque produit : les notes du profil sensoriel
pour les descripteurs discriminants pour cette session, le score de chaque produit pour
chaque poble des descripteurs issu du profil JAR, ainsi que la moyenne d'exemplarité. Le jeu

de données utilisé par AOP est illustré dans la Figure 14.

V.4.3. Etudes des caractéristiques sensorielles des vins et des AOP

Afin de comparer les AOP entre elles, soit les 6 sessions de notation du profil sensoriel, il
fallait avant tout s’assurer de la reproductibilité du panel, c’est-a-dire de I'homogénéité de la

notation sur les 6 séances réalisées. Le jeu de données est illustré sur la Figure 15.

| 16 descripteurs

N

Session 1 (BTN)

Session 2 (CLP)

23 juges - Notation
entrainés 40Ut | = d’intensité

Session 6 (PSL)

Figure 15 Jeux de données sur les échantillons outsiders pour évaluer la reproductibilité du panel entrainé sur les

six sessions de notation
Encadré en rouge : observations, encadré en vert : variables
Légende des AOP ; BTN : Corbieres-Boutenac, CLP : La Clape,
, MTP : Languedoc-Montpeyroux, PSL : Pic-Saint-Loup

Pour ce faire, un traitement sur les échantillons outsiders, servis & chaque session, a
d’abord été effectué afin de comparer les six sessions entre elles. Une ANOVA avec
interactions selon le modele Y = OUT + Juge + Session + OUTxJuge + OUTxSession +
JugexSession € avec a=5% a été réalisée. Ensuite, une ANOVA (Y = Session_OUT + Juge +
€ avec a=5%) et une ACP ont été réalisées sur les outsiders des six sessions, comprenant
tous les descripteurs du profil sensoriel afin d’observer la notation du panel. Finalement une

Classification Ascendante Hiérarchique a été effectuée a partir des coordonnées des

outsiders sur les 5 premiers axes de 'ACP.
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Suite a I'évaluation de la reproductibilité du panel, les résultats du profil sensoriel, hors
outsiders, ont été traités afin de comparer l'intégralité des 54 vins étudiés selon le jeu de

données illustré dans la Figure 16.

16 descripteurs

23 juges - Notation
entrainés T | d'intensité

Figure 16 Jeu de données utilisés pour I'étude du profil sensoriel sur l'intégralité des vins de I'étude

Tout d'abord une ANOVA selon le modéle Y= Juge + Vin + € avec a=5% a été réalisée
ainsi qu'un test de comparaison de moyenne Fisher LSD afin de caractériser les différences
entre les vins de toutes les AOP. Une premiére ACP sur les 54 vins et les descripteurs
discriminant a 5% a permis d’obtenir une représentation multidimensionnelle de 'univers vin
étudié. Une CAH a ensuite été réalisée sur les neuf premiéres composantes de cette ACP
(pour atteindre 80% de représentation des données) afin d'identifier les caractéristiqgues
sensorielles des différents vins de ['étude. Enfin, une seconde ACP sur les groupes
(observations) et les descripteurs discriminants les vins (variables) a été effectuée pour

identifier les différences entre l'intégralité des 54 vins étudiés.

Enfin, 'analyse des résultats a I'échelle des AOP a débuté par une ANOVA selon le
modeéle Y = Juge + AOP + ¢ avec a=5% et un test de comparaison de moyenne (Fisher-LSD)
sur le jeu de données illustré dans la Figure 17. Enfin une ACP sur les AOP (observations) et
les descripteurs discriminant les AOP (variables) a permis d’illustrer les différences entre les
AOP.

16 descripteurs

23 juges - Notation
entrainés T | d'intensité

Figure 17 Jeu de données utilisé pour analyser les résultats du profil sensoriel a I'échelle des 6 AOP
étudiées
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VI. Etude de la typicité sensorielle par des
professionnels hors des GHR : tri libre et Check-All-
That-Apply (CATA)

Afin d'étudier la potentielle typicité régionale commune entre les vins de I'étude, I'objectif
était de trouver une méthodologie comparative, simple et de la coupler & une méthode
descriptive afin de comprendre les points communs et les différences entre des vins de

différentes AOP d'une méme région.

Le tri libre et le CATA sont des méthodes rapides et simples pour les dégustateurs, qui ne
nécessitent pas d'entrainement particulier et qui sont souvent utilisées comme alternatives a
des méthodes plus lourdes comme le profil sensoriel QDA® (Issanchou, 1998 ; Perrin, 2008
; Chollet et al., 2011 ; Varela et Ares, 2012). Le tri libre est une méthode holistique, a I'origine
non verbale mais qui peut étre couplée a des méthodes de caractérisation rapides comme le
commentaire libre ou le profil ultra flash (Lawless et al., 1998 ; Faye et al., 20011 ; Pages,
2005 ; Leliévre et al., 2008). Le CATA est une méthode de caractérisation des produits qui
peut étre utilisée avec un panel entrainé ou des consommateurs (Varelas et Ares, 2012).

L’organisation de cette expérience est détaillée en Figure 18.

VI.1. Choix de 'univers vin

Pour les méthodes de tri, afin de limiter la fatigue des dégustateurs, il est conseillé de

présenter un univers produit de 10 a 20 échantillons (Tang et al., 2002).

Pour cette dégustation, 14 vins ont été proposés aux dégustateurs. Douze de ces vins
étaient des vins des six AOP étudiées et ont été sélectionnés suite a la notation
d’exemplarité des GHR de ces AOP comme étant les meilleurs exemples de leurs AOP
respectives. Deux de ces vins étaient issus de 'AOP Maury rouge sec. Ces deux vins rouges
secs du Roussillon représentaient des vins en dehors de la zone d’étude (Cadot et al.,
2010).

89



Partie Ill : Cas d’étude et méthodologies

Choix de I'univers vin

! 2 vins les plus exemplaires de chaque AOP

ah Constitution du panel de professionnels de la filiere vin

Tri libre

Triez les 14 verres devant vous selon la ressemblance sensorielle des vins

seeeeny . ()0
1111111 0

CATA

Décrivez les caractéristiques sensorielles de chacun des groupes a 'aide
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Figure 18 Schéma méthodologique de la dégustation regroupant tri libre et CATA avec des

professionnels de la filiere
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Partie Ill : Cas d’étude et méthodologies

VI.2. Panel d’étude et organisation des dégustations

Dans le cas du tri libre, il est conseillé d'avoir un nombre de dégustateurs assez éleve, au
moins une vingtaine, afin d'assurer la robustesse des résultats (Leliévre et al., 2008 ; Chollet
et al., 2011).

Le panel d’étude était constitué de 42 professionnels de la filiere vin de la région
Languedoc. Ces dégustateurs ont été contactés en amont de I'étude, par les syndicats des
AOP étudiées ou par le syndicat AOP Languedoc puis ont été recontactés par

I'expérimentateur par téléphone afin de fixer des dates et horaires.

Ce panel rassemblait 30 hommes et 12 femmes de professions différentes : cenologue,
vigneron.ne, sommelier.eére, membres de différents syndicats viticoles de la région ou issus

du panel de dégustateurs des dégustations d’agrément de 'AOP Languedoc (Tableau 9).

Cette épreuve d’analyse sensorielle a été réalisée en 5 dégustations dans 3 lieux : la salle
de dégustation du Plateau d’Analyse Sensorielle de I'INRAE Montpellier, le Comité
Interprofessionnel des Vins de Languedoc a Narbonne et le Syndicat AOP Languedoc a
Lattes. Dans chacun de ces lieux, les salles étaient organisées en sorte que la zone de
préparation des échantillons soit séparée de la zone de dégustation et que chaque
dégustateur ait une place suffisante pour travailler (NF V09-005, 2013 ; Depledt, 2009).

Tableau 9 Données socio-professionnels des patrticipants a I'épreuve du tri libre

Age/ Membres de Total par
) Vigneron.nes . CEnologues | Sommelier.éres Autre tranche
profession syndicat o’
age
21 a30ans 0 1 0 1 0 2
31a40ans 1 1 1 1 1 5
41 a50 ans 2 2 1 0 1 6
> de 50 ans 7 5 6 1 10 29
Total par
profession 10 9 8 3 12 42
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VI.3. Trilibre

Les vins étaient présentés en comparatif a chaque dégustateur (Issanchou, 1998), dans
des verres noirs selon un plan carré latin de Williams (Macfie et al., 1989) et identifiés par
des codes a trois chiffres. Les vins ont été servis a température ambiante avec une coupelle
en plastique sur les verres afin de conserver les arbmes. Les dégustateurs étaient invités a
déguster une premiere fois les échantillons dans I'ordre de présentation puis de réaliser des
groupes selon les ressemblances des produits. Les dégustateurs devaient faire 2 groupes au

minimum et 13 au maximum.

Vi.4. CATA

Une fois les vins regroupés, il était demandé au dégustateur de commenter les groupes

formés a I'aide de la liste de CATA.

Les dégustateurs avaient a leur disposition une liste de 42 termes, formée a partir des
listes de descripteurs des GHR respectifs des six AOP et de la liste de descripteurs du profil
sensoriel (Tableau 10). Certains termes redondants (fruits rouges, acidité-acide) ont été
concaténés alors que certains termes comme empyreumatique ou patisserie ont été séparé
en plusieurs termes, selon les définitions des panels afin d’en améliorer la compréhension et
de rendre la liste la plus précise possible. Par exemple, « empyreumatique » est devenu
« brdlé » et « grillé ». Les dégustateurs avaient la possibilité de choisir jusqu'a 10 termes
pour décrire chacun de leurs groupes, un méme terme pouvant étre utilisé pour plusieurs
groupes. les termes ont été organisés par ordre alphabétique afin d’éviter de déstabiliser les
dégustateurs avec une liste randomisée comme préconisé par la littérature (Ares et al.,
2013).

Tableau 10 Liste des termes pour I'épreuve de CATA

Acidité Equilibre Patisserie
Alcool Floral Persistance
Amertume Fraicheur aromatique Poivre
Animal Fraicheur gustative Porto
Astringence Fruits mars Puissance
Boisé Fruits noirs Rondeur
Brioche Fruits rouges Sous-bois
Bralé Garrigue Sucrosité
Chaleur Gras Tapenade
Complexité aromatique Grillé Vanille
Complexité gustative Humus Vin doux naturel
Densité Légumes cuits Végétal vert
Ecurie Longueur Vernis
Epices Minéralité Volume
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VI.5. Traitement statistique des données

VI.5.1. Traitement du tri libre

Les données du tri libre ont tout d’abord été réorganisées en matrice de dissimilarité par
juge comme illustré en exemple pour quatre vins dans la Figure 19. Dans cette matrice, pour
chaque paire de produit, la cellule correspondante indique 1 si les produits ne sont pas
classés ensemble, 0 s’ils appartiennent au méme groupe pour le juge (Faye, et al., 2011).

Ces matrices sont ensuite sommées afin d’obtenir la matrice de dissimilarité du panel.

%9 20 =

Figure 19 Formation d'une matrice de dissimilarité individuelle a partir des groupes d'un juge,
exemple sur 4 vins
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Les données issues d'une épreuve de tri libre sont majoritairement analysées de deux
facons différentes, selon les objectifs et hypothéses. La littérature distingue donc le

traitement grace aux méthodes de classification de celui grace aux méthodes factorielle.

Les méthodes de classifications, type Classification Ascendante Hiérarchique (CAH), ont
pour objectif de regrouper les produits de l'univers analysé en classes homogénes (Lebart et
al., 2006). Le choix de cette analyse est souvent lié a I'hypothése de I'existence de groupes
dans l'univers produits, organisés autour de produits typiques de ces groupes (Faye et al.,
2011). Une Classification Ascendante Hiérarchique (CHA) a donc été réalisée afin
d’observer le classement des vins selon 'ensemble du panel de professionnels (Lebart et al.,
2006 ; Faye et al., 2011). La CAH a été réalisée grace au logiciel XLSTAT (version 2019,

Addinsoft, Paris, France).

Les méthodes factorielles, type Multidimensional Scaling (MDS), permettent quant a elle
de déterminer un espace dans lequel les distances entre les produits refletent leurs
différences réelles (Kruskal, 1964 ; Torgerson, 1958). Un traitement par Multidimensional
Scaling (MDS) a été effectué afin de visualiser des données sous forme de cartographie des
produits (Faye et al., 2011), la MDS a été effectuée grace au logiciel R (R Development Core
Team, 2007 ; version 4.0.0)
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VI.5.2. Traitement du CATA

Le CATA a été analysé a la fois sur les vins étudiés, puis sur les groupes issus du tri libre
a l'échelle du panel. Classiquement le CATA est analysé par un test Q de Cochran
(Cochran, 1950 ; Meyners et al., 2013) lorsqu'il s'agit des données de I'épreuve seule. En
effet le test de Cochran utilise des données binaires, il est donc inutilisable sur des données
sommées comme celles qu'on obtient & la suite du tri libre. Cependant, un test du khi? peut
permettre d'analyser de ce type de données, comme une approximation du test Q de
Cochran (Tate et Brown, 1970 ; Vidal et al., 2015).

Pour l'interprétation du CATA suite a I'étape de tri libre, la fréquence de citation de chaque
terme était sommeée par groupe comme illustré dans la Figure 20. Ensuite un test du Khiz a
été utilisé afin de déterminer les différences significatives entre les groupes issus de la CAH
sur la base des résultats du tri libre (Ares G. et al 2015). Les analyses statistiques ont été

réalisées grace au logiciel XLSTAT (version 2019, Addinsoft, Paris, France).

Liste CATA

(42 termes)

3 groupes issus Fréguence
du tri libre de citation

Figure 20 Jeu de données utilisés pour I'analyse du CATA sur les groupes issus du tri libre

A I'échelle des vins, le tableau représente I'utilisation de chaque terme, par juge et par vin,
et a été analysé grace a un test Q de Cochran (Meyners et al., 2013) sur le jeu de données
illustré dans la Figure 21. Ce test montre les descripteurs significativement discriminants
pour les vins, ce qui permet ensuite d'établir un tableau de contingence de citation, par vins,
pour les descripteurs discriminants. Une CAH a été effectuée sur les vins d’aprés ce tableau
puis comparée a la CAH issue des données du tri libre (Cruz et al., 2013; Fleming et al.,
2015).

Liste CATA
(42 termes)

42 juges - Citation
professionnels { (0-1)

Figure 21 Jeu de données utilisé pour analyser le CATA sur les 14 vins dégustés durant le tri libre
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Partie IV : Résultats de I'étude de la
typicité a I’échelle d’'une AOP

Chapitre 1 : La recherche du consensus
au sein du Groupe Humain de Référence
d’un terroir permet-elle d’améliorer
I’étude de la typicité d’une AOP ?

L’objectif de ce chapitre est de présenter les résultats issus de I'étude de la typicité des 6
AOP de I'étude menée avec des membres des Groupes Humains de Référence (GHR) et
proposer des premiers éléments de discussion. Cette premiére étape de travail vise a définir
les facteurs de typicité liée au terroir de ces 6 AOP, ainsi que d’identifier des descripteurs
sensoriels de typicité des vins de ces AOP. La méthodologie utilisée combine un Focus
Group, durant lequel chaque GHR de 'AOP abordait les facteurs de la typicité conceptuelle
globale et sensorielle, ainsi qu'une dégustation constituée d’'une note d’exemplarité et d’'un
profil JAR.

Ce chapitre présente ensuite I'étude de I'image des 6 AOP auprés de professionnels de la

filiere en dehors des GHR.
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Chapitre 1 : La recherche du consensus au sein du Groupe Humain de Référence d’un terroir permet-elle d’améliorer

I’étude de la typicité d’'une AOP ?

Tableau 11 Résumé des points de consensus lors des six Focus Group organisés par thématique
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Chapitre 1 : La recherche du consensus au sein du Groupe Humain de Référence d’un terroir permet-elle d’'améliorer
I’étude de la typicité d’'une AOP ?

|. Etude de la typicité conceptuelle et perceptuelle
des six AOP

l.1. Caractérisation de la typicité conceptuelle par les

Groupes Humains de Référence (GHR)

1.1.1.  Typicité conceptuelle globale des AOP

Le Tableau 11 présente la synthése des points consensuels des débats des Focus group
sur différents thémes pour les six AOP. Chaque AOP présente des caractéristiques typiques
différentes liées a divers facteurs. Méme si plusieurs thémes ont été mentionnés par les

GHR, la majorité des débats ont porté sur I'environnement naturel des AOP.

Pour tous les GHR, la typicité de leur AOP est fortement liée au sol et a la géographie. En
effet, méme si les six AOP étudiées ont pour certaines un type de sol similaire (roche
calcaire majoritairement), la géographie de la zone, notamment par les reliefs et les cours

d’eau, différencie bien ces six AOP.

L’encépagement est également un facteur trés cité. Cing GHR insistent sur l'importance
d'un ou deux cépages emblématiques, 'AOP Faugeéres insiste sur 'assemblage de cépages

et son importance pour la typicité des vins.

Un autre point important est le climat, cité par cing GHR. En effet, méme si globalement la
région Languedoc est ensoleillée avec un climat méditerranéen, certains microclimats sont
évoqués comme les vents dans 'AOP Minervois Terrasses de I'Argent Double, lié a la
géographie en terrasses et plaines, ou la fraicheur et la pluviométrie de 'AOP Pic-Saint-

Loup.

L'histoire et les facteurs humains (dans le sens social) ont également été identifiés
comme d’importants facteurs de la typicité pour quatre des AOP étudiées. L'histoire
mentionnée est liee a I'histoire romaine des premiéres productions vitivinicoles de la région
pour les AOP La Clape et Minervois Terrasses de I'Argent Double, ou a une histoire plus

moderne pour les AOP Corbiéres-Boutenac et Pic-Saint-Loup.

Les facteurs liés a la viticulture et a la vinification sont moins mentionnés par les GHR que
les thémes précédents. Pour la thématique « viticulture » les éléments soulevés sont
limportance du label Bio pour 'AOP Faugeéres et la maturité des raisins pour 'AOP Pic-
Saint-Loup. Concernant la vinification, ce sont uniquement les modalités d’élevage sous-bois

qui sont évoqués par trois GHR.
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Chapitre 1 : La recherche du consensus au sein du Groupe Humain de Référence d’un terroir permet-elle d’'améliorer

I’étude de la typicité d’'une AOP ?

Pour ces thématiques méme si les descriptions faites durant les réunions sont plus
succinctes que dans le cahier des charges, les éléments consensuels sont cohérents avec
ceux inscrits dans les cahiers des charges de chacune des AOP. Par exemple, I'importance
du schiste pour 'AOP Faugéres ou la présence de la Montagne du Pic-Saint-Loup dans
I’AOP éponyme sont soulignées tant par le GHR que dans les cahiers des charges des AOP,
de méme que l'influence de la mer pour 'AOP La Clape ou I'élevage en barrique pour TAOP

Corbieres-Boutenac.

Les GHR ont aussi abordé d’autres thémes comme les aspects humains et sociaux de
leurs AOP, ainsi que des facteurs économiques et I'image qu’ils pensent étre pergue par les
consommateurs. Ces thématiques s’éloignent cependant de la définition de la typicité
considérée dans cette étude (Casabianca et al., 2006 ; Cadot, 2010) mais mériterait d’étre

approfondis dans le cadre d’'une analyse du développement territorial associé aux AOP.

Suite a cette partie sur les facteurs de typicité de leurs terroirs, les GHR ont ensuite été

interrogés sur les facteurs sensoriels de typicité de leurs vins d’Appellation.
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Chapitre 1 : La recherche du consensus au sein du Groupe Humain de Référence d’un terroir permet-elle d’'améliorer
I’étude de la typicité d’'une AOP ?

1.1.2.  Typicité conceptuelle sensorielle des vins

En moyenne, les GHR interrogés ont fourni 93 Post-it® soit plus de 50 mots différents
pour chaque groupe. Le principal résultat de cette étape a été la construction et la validation
de la liste des descripteurs de typicité sensorielle choisis par consensus au sein des GHR et

utilisée lors des six dégustations (Tableau 12).

Tableau 12 Listes des descripteurs sensoriels de la typicité de chaque AOP validé par les GHR (classés par
ordre alphabétique).

En rouge les descripteurs cités pour les 6 AOP, en vert ceux cités pour 4 ou 5 AOP, en bleu ceux cités pour 2
ou 3 AOP, en noir les descripteurs cités pour une seule AOP

Corbieéres- \ Minervois Languedoc- | Pic-Saint-
Boutenac La Clape Faugéres ITerrasses de Montpeyroux Loup
I'Argent Double
Boisé Complexité [ Complexité Acidité Epices Acidité
Fraicheur Epices Densité Alcool Floral Alcool
Fruits noirs Equilibre Fraicheur Epices Fruits noirs Epices
Garrigue Fruits noirs Garrigue Fruits rouges | Fruits rouges | Fraicheur
Rondeur Garrigue Minéralité Longueur Garrigue Fruits mars
Longueur Minéralité Tanins Rondeur Longueur Fruits noirs
Poivre Persistance Tanins Minéralité | Fruits rouges
Puissance Volume Rondeur Garrigue
Tanins Tanins Fraicheur Tanins
Tanins

Le descripteur « tanins » est commun a tous les terroirs étudiés. Les tanins, liés a la
sensation d’astringence (Green 1993 ; Bacon et al. 2000 ; Cala, 2010 ; Ma et al. 2014) font
partie des termes classiques de la description du vin, surtout des vins rouges, ce qui peut
expliquer la présence de ce terme dans toutes les AOP. Les GHR ont utilisé « tanins »
sciemment plutdt qu'astringence afin de définir plus précisément le type de tanins : « tanins
fondus », «tanins soyeux » et «tanins fins » par exemple, termes qui sont citées dans
toutes les AOP. Ces expressions étaient consensuelles au sein des groupes les ayant
évogués mais peu adaptées aux échelles JAR. En effet, il est difficile de considérer des
tanins « trop fins » ou « trop soyeux ». Il a donc été proposé aux GHR de ne pas utiliser de
qualificatif au terme « tanins » et de noter sur I'échelle JAR de « pas assez de tanins » a
« trop de tanins ». Il leur a toutefois été demandé de veiller a la qualité des tanins afin de ne
donner la note JAR qu'a des vins ayant la quantité et la qualité des tanins attendues pour un

vin typique.
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I’étude de la typicité d’'une AOP ?

De méme, la garrigue, les épices et les fruits noirs sont souvent mentionnés (pour 4 ou 5

AOP). Ces points communs peuvent étre liés aux cépages communs entre ces AOP ainsi

gu'a I'échelle régionale de I'étude ou des vins de terroirs différents mais proches peuvent

présenter des similitudes sensorielles. Toutefois chague GHR peut avoir sa propre définition

de chaque terme comme le montre le Tableau 13.

Tableau 13 Définition des termes cités en commun par les six AOP
Cases vides : non cité

Descripteurs La Clape Pic-Saint-
Loup
Fruits Cerise Cerise Framboise,
rouges groseille,
griotte
Fruits noirs Cerise Cerise, Mdare Mdre,
noire, pruneau, cassis
mdre, cassis
pruneau
Garrigue Thym, Réglisse, Bouquet Eucalyptus, Zan,
tapenade eucalyptus, | garni, olive thym, réglisse,
olive romarin, menthol,
laurier, romarin,
menthe thym, cade
Epices Poivre Poivre, Poivre, Curry, cumin Poivre
girofle, réglisse
laurier
Fraicheur Aromatique Gustative Gustative Aromatique
Minéralité Liée a la Liée au sol Liée au sol,
proximité de schiste, sensation de
de la mer, sensation pierre, tant
sensation aromatique aromatique
de salinité | et gustative gue gustative
de pierre
Complexité Aromatique | Aromatique
Acidité Acidité en Acidité en
bouche bouche
Rondeur Sucrosité Sucrosité, Sucrosité
gras
Longueur Persistance Persistance Persistance
aromatique aromatique aromatique
en bouche en bouche en bouche
Alcool Alcool en Alcool en
bouche, bouche
sensation
de chaleur
Tanins Structure Intensité et Fondus et Souples et Structure Fondus et
finesse fins fins fins
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Chapitre 1 : La recherche du consensus au sein du Groupe Humain de Référence d’un terroir permet-elle d’améliorer
I’étude de la typicité d’'une AOP ?
Globalement, les GHR interrogés ont des définitions proches de fruits rouges et fruits
noirs, malgré des variantes. Pour la garrigue, certains éléments sont cités par plusieurs GHR
comme le thym, le romarin ou I'eucalyptus, et d’autres semblent spécifiques a certaines AOP
comme la tapenade pour 'AOP Corbiéres-Boutenac, le laurier pour 'AOP Languedoc-
Montpeyroux et le Zan et le genévrier-cade pour 'AOP Pic-Saint-Loup. Enfin concernant la
minéralité, utilisée par les AOP La Clape, Faugeéres et Languedoc-Montpeyroux, ces termes
ont été définis difféeremment par les trois GHR : pour les AOP Faugeres et Languedoc-
Montpeyroux la minéralité est liée au sol, les participants I'ont ainsi définie comme des
ardbmes et sensation en bouche de pierre ; pour 'AOP La Clape, la proximité de la mer a
conduit a une définition de la minéralité plus proche d'une perception saline. Il existe un
consensus parmi les membres des groupes interrogés sur sa définition. Ce terme sensoriel
est donc étroitement lié & chaque terroir et a la vision des membres du GHR, influencée par
leur provenance géographique (Gautier et al., 2014 ; Deneulin et al., 2015).

Enfin, certains mots n'apparaissent que pour un seul GHR, par exemple « Boisé » pour
I’AOP Corbiéres-Boutenac, « Equilibre » et « Persistance » pour 'AOP La Clape, « Densité »
pour 'AOP Faugeres et « Floral » pour ’TAOP Languedoc-Montpeyroux.

Les membres du GHR de chaque terroir étudié ont pu identifier ensemble les facteurs de
typicité et valider une courte liste de descripteurs de typicité sensorielle partagée par tous les
participants. Ces listes sont différentes méme si certains termes tels que les tanins ou les
ardmes fruités sont souvent mentionnés. Cependant pour chacune des AOP ces termes ont
des définitions lIégérement différentes. Des études sur des termes sensoriels complexes liés
au vin, comme la minéralité par exemple, ont montré que la définition de tels termes était
souvent liée a l'origine du répondant et avait une dimension culturelle (Gautier et al., 2014 ;
Deneulin et al., 2015). Ces différences de définition entre les GHR des six AOP peuvent étre
dues a leur expérience au sein de leur AOP. Cette proximité entre certains termes de ces
listes peut étre liée a I'échelle de I'étude. Les six AOP étudiées sont en effet dans la méme
grande région viticole du Languedoc, ce qui peut impliquer un air de famille sensoriel

régional, au-dela des typicités sensorielles des différentes AOP.

Suite a la partie conceptuelle, les membres des GHR étaient invités a déguster, a
l'aveugle, les vins fournis par leur AOP (entre huit et dix selon 'AOP) et les quatre outsiders.
lls répondaient d’abord a une mesure d’exemplarité puis a un profil JAR avec les

descripteurs retenus précédemment.
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Tableau 14 Moyennes d'exemplarité par produit et résultats de 'ANOVA et du test de Fisher-LSD par AOP

t en

es en gras e

les tests statistiques sont indiqué

aprés

de meilleurs exemples d'

eres comme

Les vins consid
couleur, les vins consid

de moins bons exemples sont en gris et italique.
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1.2. Typicité perceptuelle sensorielle des vins par les
GHR

1.2.1.  La notation de 'exemplarité

Sur les six dégustations, les résultats de 'ANOVA (5% de confiance) présentés en
Tableau 14 montrent que cing GHR ont trouvé des différences significatives d’exemplarité
entre les échantillons, alors que la dégustation de 'AOP Faugéres ne montre pas de
résultats significatifs (p-value = 0,216).

Pour chaque cas, selon le test post-hoc Fisher-LSD, un ou plusieurs produits ont été
considérés de maniére significative comme étant un « bon exemple » de la typicité de 'AOP
(Tableau 14). Dans chaque cas, au moins un des produits considéré de maniére significative

comme « meilleur exemple » était un vin de 'AOP.

Pour les AOP Corbiére-Boutenac, La Clape, Languedoc-Montpeyroux et Pic-Saint-Loup,
seuls les vins de la zone d’étude sont considérés comme les meilleurs exemples parmi les
échantillons présentés (BTN_02, BTN_05, BTN_04, BTN_03, BTN_01 etBTN_09 ; CLP_04 ;
MTP_01, MTP_05 et MTP_06 ; PSL_01, PSL_03, PSL_06, PSL_08 et PSL_07). Dans le cas
de I'AOP Minervois Terrasses de I’Argent Double, un produit OUT est considéré comme un
meilleur exemple (OUT_02) ainsi que trois échantillons de 'AOP (MNV_03, MNV_02 et
MNV_05).

En ce qui concerne les moins bons exemples, dans chaque cas, au moins un des produits
considérés comme moins bon exemple est un outsider. Les moins bons exemples sont
uniqguement des échantillons OUT pour les AOP Corbieres-Boutenac (OUT_01, OUT_02 et
OUT_04) et Pic-Saint-Loup (OUT_04 et OUT_01). Pour certains, les moins bons exemples
sont a la fois des OUT et des vins de 'AOP : La Clape (CLP_08, OUT_01 et CLP_05) et
Minervois les Terrasses de I'Argent Double (OUT_01, MNV_08 et OUT_04). Enfin, pour
Languedoc-Montpeyroux, les deux moins bons exemples sont des échantillons de 'AOP
(MTP_08 et MTP_02).

La notation d’exemplarité des six GHR a permis de distinguer des vins considérés comme
de bons ou de mauvais exemples de la typicité sensorielle de chacune des AOP hormis pour
I'appellation Faugeres. Le profil JAR sur ces AOP, d’apres les descripteurs consensuels de
chaque GHR permettra d’identifier des caractéristiques sensorielles propres a la typicité de

chacune des AOP.
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Figure 22 AFC du profil JAR de 'AOP Corbiéres-Boutenac

(-) : pas assez intense, (+) : trop intense, JAR : Just About Right

BTN : Corbiéres-Boutenac, OUT : outsiders

Vins considérés comme de meilleurs exemples, vins considérés comme de moins bons exemples

(F1 & F2 : 68,66 %)
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Figure 23 AFC du profil JAR de '’AOP La Clape

(-) : pas assez intense, (+) : trop intense, JAR : Just About Right

CLP : La Clape, OUT : outsiders

Vins considérés comme de meilleurs exemples, vins considérés comme de moins bons exemples
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Figure 24 AFC du profil JAR de '’AOP Faugeres
(-) : pas assez intense, (+) : trop intense, JAR : Just About Right
FGR : Faugeéres, OUT : outsiders

(F1 & F2: 74,11 %)
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Figure 25 AFC du profil JAR de 'AOP Minervois - Terrasses de I'Argent Double

(-) : pas assez intense, (+) : trop intense, JAR : Just About Right

MNV : Minervois - Terrasses de I'Argent Double, OUT : outsiders

Vins considérés comme de meilleurs exemples, vins considérés comme de moins bons exemples
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(F1 & F2: 68,10 %)
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Figure 26 AFC du profil JAR de I'AOP Languedoc-Montpeyroux
(-) : pas assez intense, (+) : trop intense, JAR : Just About Right
MTP : Montpeyroux, OUT : outsiders
vins considérés comme de moins bons exemples
(F1& F2: 67,87 %)
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Figure 27 AFC du profil JAR de I'AOP Pic-Saint-Loup
(-) : pas assez intense, (+) : trop intense, JAR : Just About Right
PSL : Pic-Saint-Loup, OUT : outsiders
Vins considérés comme de meilleurs exemples, vins considérés comme de moins bons exemples
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1.2.2.  Le profil JAR

Le profil JAR a été interprété par une Analyse Factorielle des Correspondances pour
chaque AOP (Figure 22, Figure 23, Figure 24, Figure 25, Figure 26 et Figure 27).
Concernant 'AOP Faugéres (Figure 24), la notation d’exemplarité n’ayant pas montré de
différences significatives entre les produits, 'AFC sur le profil JAR n’a donc pas pu étre

interprétée.

Tout d'abord, les vins considérés comme les moins bons exemples dans chaque AOP
sont décrits par les pbles (-) sur plusieurs descripteurs, c'est-a-dire comme manguant de
plusieurs caractéristiqgues pour étre de meilleurs exemples. Pour 'AOP Corbiéres-Boutenac,
les moins bons exemples manquent principalement de puissance, de tanins, de longueur et
de rondeur (Figure 22). Pour I'AOP La Clape, les manques de complexité aromatique,
d'ardmes épicés et de fruits noirs ainsi que le manque d'équilibre et de tanins définissent les
moins bons exemples (Figure 23). Pour 'AOP Minervois Terrasses de I'Argent Double, les
échantillons considérés comme de mauvais exemples de I'AOP l'ont été a cause d'une
aromatiqgue manquant d'épices et de fruits rouges ainsi que pour une acidité trop faible
(Figure 25). L'AOP Languedoc-Montpeyroux définit les mauvais exemples par des manques
d'arébmes de garrigue, d'épices et de fruits noirs ainsi que par un manque de tanins et de
rondeur (Figure 26). Enfin, pour 'AOP Pic-Saint-Loup (Figure 27), les produits considérés
comme de mauvais exemples sont décrits par un manque d'arébmes de fruits noirs, de fruits
rouges et de garrigue. De plus, un exces d'acidité et un manque de fraicheur pourraient

également expliquer pourquoi ils sont considérés comme de mauvais exemples

Les meilleurs exemples de chagque AOP sont généralement définis par les péles « JAR »
de plusieurs descripteurs. Pour I'AOP Corbiéres-Boutenac, les meilleurs exemples sont
décrits principalement sur des caractéristiques gustatives comme la rondeur, la longueur, la
puissance et les tanins correspondant a la typicité attendue par le GHR (Figure 22). Pour
I'AOP La Clape, I'échantillon CLP_04, considéré meilleur exemple, est défini par ses arbmes
complexes et épicés, sa persistance et sa minéralité typiques d'aprés les dégustateurs
(Figure 23). Pour 'AOP Minervois Terrasses de I'Argent Double, les échantillons les mieux
notés en exemplarité sont liés a des arébmes d'épices et de fruits rouges, ainsi qu'a une
acidité et une sensation d'alcool typiques (Figure 25). L'AOP Languedoc-Montpeyroux définit
les échantillons considérés comme meilleurs exemples d'apres leurs ardmes de fruits rouges
et fruits noirs, ainsi que la rondeur, la minéralité et la fraicheur correspondant & la typicité de
I'AOP (Figure 26). Enfin, pour ’AOP Pic-Saint-Loup, les meilleurs exemples sont décrits par
des arbmes typiques de fruits noirs, de fruits rouges, de fruits mdrs et de garrigue, une

fraicheur, une acidité et des tanins typiques (Figure 27).
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Cependant, dans certains cas, des vins considérés comme de bons exemples sont aussi
décrits par des exces (pble (+)) pour certains descripteurs. Par exemples I'exces de tanins et
I'exces de boisé pour 'AOP Corbiéres-Boutenac (Figure 22) ou I'exces de tanins et d'alcool
pour 'AOP Pic-Saint-Loup (Figure 27). De méme, pour I'AOP Pic-Saint-Loup, les vins
considérés comme de meilleurs exemples sont séparés en deux groupes, et sont définis
avec des caractéristiques légerement différentes. Il semble donc qu'un exces ou qu'un
manque d'une caractéristique sensorielle ne soit pas forcément rédhibitoire pour étre
considéré comme un bon exemple d'une AOP. Ces cas peuvent étre vus comme une

expression de la diversité admise au sein du type défini par le GHR.

Ces résultats montrent aussi que tous les descripteurs n'ont pas le méme poids lors de
I'évaluation sensorielle de I'exemplarité des vins. Dans la majeure partie des cas, les moins
bons exemples ne sont pas décrits comme manquant ou étant en excés des descripteurs
utilisés pour définir les meilleurs exemples. Par exemple pour I'AOP Languedoc-
Montpeyroux (Figure 26), les moins bons exemples sont entre autres décrits comme
manquant d'arébme de garrigue, alors que les meilleurs exemples ne semblent pas définis par
les arbmes de garrigue. De méme pour 'AOP Pic-Saint-Loup, les moins bons exemples sont
décrits principalement par un excés d'acidité alors que les meilleurs exemples sont définis
par leur aromatique typique (Figure 27). Cette constatation souligne I'importance de trouver
une alternative a I'analyse des pénalités, qui ne permet que d’identifier les facteurs impactant
négativement la note d’exemplarité. Les échantillons meilleurs exemples n’étant pas I'exact
symétrique des échantillons mauvais exemples, il est donc important de caractériser a la fois

ces deux types d’échantillons pour mieux identifier la typicité sensorielle des AOP.

Dans cing des six AOP étudiées, au moins un vin de I'AOP a été classé de maniére
significative comme meilleur exemple lors d'une dégustation a l'aveugle, tandis que les
moins bons exemples étaient principalement des outsiders, donc des vins issus d’autres
AOP. Ces échantillons outsiders avaient pour but de confronter la GHR a des vins d'autres
AOP. En effet, un produit provenant de I'extérieur d'une AOP peut étre un bon exemple de
sa typicité, en fonction de ses caractéristiques organoleptiques (Perrin, 2008 ; Cadot, 2010).
Le profii JAR analysé par AFC a permis de mettre en évidence les caractéristiques
sensorielles des meilleurs et des moins bons exemples discriminés, en incluant la variabilité
des vins AOP dans I'étude de typicité, ce qui était impossible avec l'analyse des pénalités
(Cadot, 2010). A la base utilisée pour des études consommateurs, I'échelle JAR et I'analyse
des pénalités associées ont été congcues dans un contexte de produits concurrentiels, afin
d'expliquer une note de préférence plus faible et d'améliorer une formulation de produit par
exemple. Le but de cette analyse n'étant pas d'expliciter les caractéristiques des produits

préférés, elle ne pouvait pas permettre d'identifier des caractéristiqgues de typicité. De plus,
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méme s'il permet de caractériser les bons et moins bons exemples identifiés pour chaque
AOP, le profil sur échelle JAR semble montrer des limites notamment pour des notions
complexes comme les tanins. Pour les six AOP étudiées, les tanins font parties des
caractéristiques de typicité sensorielle, tant en termes de quantité que de qualité. Or I'échelle
JAR permet d'évaluer l'intensité d'un descripteur (Moskowitz, 2001 ; Popper et Kroll, 2005 ;
Lawless et Heymann, 2010), mais ne s'adapte pas réellement a I'évaluation de la qualité

d'une perception (tanins soyeux, tanins fins etc...).

. Images des AOP par des professionnels en
dehors des GHR

I1.1. Images des six AOP par les professionnels en
dehors des GHR

Le FWAT présente un total de 6322 mots cités par 420 personnes interrogées, tous
professionnels de la filiere viticole. Ces professionnels citaient entre 1 et 3 mots par AOP de

I'étude, avec une moyenne de 2,25 mots cités par participants par AOP.

Pour le traitement, seuls les synonymes de plus de 15 citations totales (pour toutes les
AOP) ont été analysés, ces synonymes représentent 13% de la diversité des mots cités et

cumulent 73% des citations totales (Tableau 15).

I1.1.1.  Une vision des AOP ancrée au sein de la région Languedoc

La partie a du Tableau 15 présente les mots les plus cités sans différences significatives
entre les terroirs. En effet, certains mots semblent plus liés a la région étudiée elle-méme
comme « Languedoc » ou « domaine ». La majorité des mots sont liés a des caractéristiques
sensorielles des vins comme « finesse », «riche », « douceur », « caractére », « bon »,

« fruits noirs » et « aromatique ».
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Tableau 15 Termes les plus fréquemment cités par les professionnels de la filiére

a : termes non cités significativement plus pour une AOP

b : termes cités significativement plus pour I'AOP.

En rouge les termes s'apparentant au théme sensoriel, en bleu les termes pouvant étre imputés a plusieurs themes
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I1.L1.2. Uneimage des AOP liée a la sensorialité des vins

La partie b du Tableau 15 présente les mots les plus cités avec des différences
significatives entre les terroirs selon un test de Khi2. Ces termes regroupent des themes
similaires a ceux évoqués par les GHR, comme le sol (calcaire, schiste) ou le climat (vent,
méditerranéen) bien que les thémes prédominants soient liés & des caractéristiques

sensorielles des vins (en rouge dans la partie b).

Certaines patrticularités du sol sont citées : calcaire pour 'AOP La Clape et schiste pour
'AOP Faugeres. Le climat est mentionné avec soleil, chaleur et vent pour 'AOP La Clape.
Certains points géographigues sont évoqués comme mer, Narbonne et Méditerranée pour

I'AOP La Clape, Montpellier et montagne pour 'AOP Pic-Saint-Loup.

La taille des terroirs est également utilisée comme petit pour les AOP Corbieres-Boutenac
et Languedoc-Montpeyroux, et grand pour 'AOP Minervois Terrasses de I'’Argent Double. De
plus, les Terrasses du Larzac citées pour 'AOP Languedoc-Montpeyroux peuvent étre
considérées comme une localisation géographique de 'AOP, ou une confusion avec une
autre. L'histoire est peu évoquée ; ancien pour 'AOP Faugéres et histoire pour I'AOP
Minervois Terrasses de I'Argent Double. Le facteur humain n'est abordé que pour 'AOP

Languedoc-Montpeyroux : coopérative.

Concernant le cépage, le Carignan est cité pour 'AOP Corbiéres-Boutenac tandis que la
Syrah est mentionnée pour 'AOP Pic-Saint-Loup. La vinification n'est pas mentionnée mais

un point de viticulture est cité : le Bio pour ’AOP Faugéres.

Un point économique est soulevé pour TAOP Faugéres avec rapport qualité-prix. Certains
mots peuvent étre considérés comme une marque de qualité : Cru pour 'AOP Corbiéres-
Boutenac, Appellation pour TAOP Faugéres. Concernant l'image des terroirs, les résultats
opposent les AOP Languedoc-Montpeyroux (inconnu, peu connu) et Pic-Saint-Loup (a la

mode, connu et notoriété).

Enfin, de nombreux descripteurs sensoriels sont cités (en rouge dans le tableau b) :
épices, concentré et complexe pour 'AOP Corbieres-Boutenac ; blanc et salé pour TAOP La
Clape ; rouge, tanins, minéral et rond pour 'AOP Faugeres ; fruit, puissant, tanins, structuré
et léger pour TAOP Minervois Terrasses de I'Argent Double ; garrigue et gourmand pour

’AOP Languedoc-Montpeyroux et élégant et corsé pour 'AOP Pic-Saint-Loup.

Certains mots sont difficiles a interpréter (en bleu dans le tableau b), par exemple
puissant, pour Corbiéres-Boutenac qui peut qualifier aussi bien les vins que la communauté
humaine, décrite aussi par le GHR de 'AOP Corbiéres-Boutenac. Le terme terroir cité pour

'AOP Corbieres-Boutenac est par définition un terme complexe et peut avoir plusieurs
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significations. Pour 'AOP Minervois Terrasses de I'Argent Double, la diversité peut étre liée
au sol, au climat ou aux vins, car le mot grand est également mentionné. Enfin, la fraicheur
du 'AOP Pic-Saint-Loup peut étre liée au climat, comme I'a souligné le GHR lors du Focus
Group, ou a un descripteur organoleptiqgue, également mentionné par le GHR. L'épreuve
proposée laissait toute liberté aux répondants quant aux mots qu'ils citaient, sans nécessité
de les définir par la suite, ce qui explique la difficulté d'interprétation de certains termes. Lors
d'une tache de Free Word Association en table ronde, il est possible de demander des
explications aux participants, ce qui est impossible en cas de questionnaire informatisé
comme pour une partie des répondants de cette étude. Afin de limiter ce biais, il pourrait étre
envisageable de proposer aux participants d'expliciter leurs termes, ou de les classer a

postériori parmi des catégories préétablies.

Concernant les facteurs de typicité exprimés, la vision de professionnels extérieurs au
GHR, plus attachés a la réputation du terroir et aux caractéristiques des vins alors que la
vision du GHR est plus proche du terroir et des facteurs naturels de l'environnement de
I'AOP. En effet, les GHR citent plus des facteurs liés aux terroirs eux-mémes de leurs AOP,
comme le sol, le climat ou la géographie, alors que les professionnels extérieurs citent des
éléments comme la notoriété de '’AOP Pic-Saint-Loup, le rapport qualité-prix pour 'AOP
Languedoc-Montpeyroux ou encore la salinité des vins de I'AOP La Clape. Cette
comparaison met encore plus en évidence les connaissances des membres de la GHR et
I'écart entre la typicité conceptuelle qu'ils partagent, et limage percue par les autres
professionnels. Cette expertise détenue par le GHR est primordiale pour la définition du type
mais aussi pour son évolution (Casabianca et al., 2006). Cependant ce type doit aussi étre
communigué par le GHR, notamment envers les autres professionnels de la filiere car cet

écart de perception peut étre dil a une communication peu efficace.
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11.2. Image des six AOP en fonction des métiers des

professionnels en dehors des GHR

Afin de comparer les thématiques abordées par les professions, un test du Khiz a tout
d’abord été réalisé, les thémes significativement les plus cités par profession sont reportés

dans le Tableau 16.

Tableau 16 Occurrence de citation de chaque theme significativement plus utilisé par profession selon un test
du Khi2. Les fréquences de citation de chaque terme apparaissent entre parentheses.

Production | Interprofession Recherche/ Vente Journalisme Autre
Enseignement

Terroir Géographie Sensoriel (48) Sensoriel Sensoriel Sensoriel
(669) (35) (1706) (31) (43)

Géographie Economie (10)
(424)

Patrimoine
(23)

Histoire
(23)

Ce test montre que la thématique de la sensorialité des vins est principalement citée par
les métiers de la recherche, de la vente et du journalisme. A linverse les métiers plus
proches de la production abordent le terroir, sa géographie, son histoire et son patrimoine.
Enfin, les acteurs des interprofessions évoquent la géographie mais aussi les aspects

économiques des terroirs.

Le test du Khi2 montre aussi que les acteurs de la production évoquent le moins la
sensorialité des vins parmi tous les interrogés alors que les professionnels de la vente sont
ceux qui mentionnent le moins les facteurs de terroir en lien avec la typicité des AOP
étudiées.

L’AFC présente la répartition des themes utilisés par les professionnels interrogés selon

leurs métiers et illustre les résultats précédents (Figure 28)
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Figure 28 AFC sur les themes utilisés lors de la FWAT d'aprés la profession des répondants
En rouge la profession des répondants, en bleu les themes cités.

Cette AFC, dont les deux premiers axes représentent 94,06% de la variabilité des
données, montre des différences de themes des termes cités lors de la FWAT selon le
métier des professionnels interrogés. D'aprés ce graphique, les métiers de la production,
voire de l'interprofession (ODG, syndicat ...), citent plus des termes en lien avec l'histoire, le
patrimoine, le terroir et la géographie, alors que les métiers de la vente, de la recherche et

du journalisme se basent plus sur la réputation des AOP étudiées et la sensorialité des vins.

Cette visualisation peut étre interprétée au regard de la définition du Groupe Humain de
Référence défini par Casabianca (Casabianca et al., 2006). Dans sa définition, la partie
professionnelle du GHR est constituée de différents acteurs de la filiere, allant de la
production jusqu'a la vente, tous impliqués dans la typicité d'un terroir. La pluralité des
compétences est soulignée dans cette définition, et fait écho a la complémentarité des
savoir-faire de ces acteurs, nécessaire a la définition du type. Ici, bien que les professionnels
interrogés ne fassent pas partie des GHR des AOP étudiées, il existe des différences de

prisme quant & la typicité de ces AOP en fonction des professions.
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En résumé

Travailler avec des professionnels appartenant au Groupe Humain de Référence
permet d’identifier les facteurs de typicité consensuels tant au niveau du terroir de 'AOP

gue des descripteurs sensoriels de typicité.

Les listes de descripteurs sensoriels construites avec les six GHR présentent des mots
communs : certains ont des définitions différentes selon I'AOP, mais d'autres peuvent
évoquer l'air de famille régional des vins rouges du Languedoc. Ces termes peuvent étre

remobilisés lors de communication aupres des consommateurs.

L’évaluation de la typicité sensorielle alliant une mesure d’exemplarité et un profil JAR
permet d’identifier et de caractériser des échantillons considérés comme de bons et moins

bons exemples de la typicité sensorielle d’'une AOP.

Les professionnels de la filiére proches de la production abordent la typicité par le biais
de thématiques telles que le sol, le climat, la géographie ou encore I'histoire, alors que les
professionnels du secteur de la vente évoquent les aspects de réputation et de sensorialité

des vins.

Les Focus Group ont rassemblé entre 7 et 15 personnes, ce qui peut étre considéré
comme peu représentatif de 'ensemble du GHR des AOP. lIs n’ont aussi regroupé que les
membres professionnels des GHR des AOP et n‘ont pas mobilisé des consommateurs,
avertis ou non. La validation des membres a mobiliser dans ce type de travail est encore a

envisager.
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Chapitre 2: Quel apport d’'un panel
entrainé dans l'étude de la typicité
sensorielle d’'une AOP ?

L’objectif de ce chapitre est de combiner la dégustation réalisée par les GHR de chaque
AOP (notation de la typicité sensorielle perceptuelle sur une échelle d’exemplarité et profil
sensoriel mobilisant des échelles Just About Right) avec un profil sensoriel type QDA®
effectué par un panel entrainé. Ce chapitre présente aussi l'intérét de la cartographie des
préférences comme outil de visualisation des résultats issus des trois épreuves sensorielles :

mesure d’exemplarité, profil JAR et profil sensoriel type QDA®.

|. Etude des caracteristiques sensorielles des vins
des six AOP en lien avec la typicité

Les résultats issus des profils QDA® pour chacune des AOP ont été analysés d’apres les
Analyses en Composantes Principales (ACP) réalisées par AOP et sur les CAH effectuées

sur les cing premiers axes de ces ACP, pour les descripteurs discriminants (pvalue<10%).

l.1. Caractérisation sensorielle suivant le profil

sensoriel

Le profil sensoriel QDA® réalisé par le panel entrainé permet d’identifier, avec une
ANOVA (Y = Vin + Juge + ¢ avec 0=10%) et un test post-hoc Fisher-LSD, des
caractéristiques discriminantes entre les vins d'une méme AOP (et les quatre échantillons
OUT) (Tableau 17).
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Tableau 17 Résultats de I'ANOVA et du test de Fisher-LSD pour le profil sensoriel sur tous les vins,

du profil sensoriel
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Quatre descripteurs sont discriminants pour toutes les AOP étudiées: « animal »,
« légumes », « sucrosité » et « astringence ». Le descripteur « patisserie » est discriminant
pour toutes les AOP étudiées sauf pour 'AOP Pic-Saint-Loup. A linverse le descripteur

« amertume » n’est discriminant pour aucune AOP.

1.2. Lien entre le profil sensoriel et I’exemplarité

Pour chaque session de notation du profil sensoriel, c’est-a-dire pour chaque AOP
étudiée, une ACP sur les vins et les descripteurs discriminants a été réalisée ainsi qu’une
CAH (Figure 29, Figure 30, Figure 31, Figure 32, Figure 33 et Figure 34)

Pour I'ensemble des AOP, cette analyse des résultats montre que les vins considérés
comme de meilleurs et de mauvais exemples des AOP étudiées par les professionnels ne

sont pas discriminés de la méme facon par le panel entrainé.

Pour certaines AOP, des échantillons « bons exemples » sont groupés ensemble par le
panel. Par exemple les produits OUT_02, MNV_03, MNV_05 (Figure 32), tous trois bons
exemples de 'AOP, sont décrits par le panel entrainé par des notes animales et une
sucrosité faibles et forment un groupe séparé des autres échantillons sur la CAH. De méme
pour les échantillons MTP_01 et MTP_06, et qui sont décrits par des arébmes de vanille et de
patisserie ainsi que par une sucrosité et une astringence plus marquées que pour les autres
échantillons (Figure 33). Et enfin 'exemple de PSL_07 et PSL_08 qui sont caractérisés par

des ardmes de vanille et une sucrosité plus forte que les autres échantillons (Figure 34).

De méme pour des échantillons « moins bons exemples » qui sont regroupés d'apres le
panel entrainé comme OUT 04 et OUT_01 dans la séance concernant 'AOP Minervois
Terrasses de I'Argent Double (Figure 32) et qui sont décrits par des ardbmes végétaux. Pour
'AOP La Clape, les échantillons CLP_05 et OUT_01, de moins bons exemples, sont décrits

par des notes olfactives végétales et boisées, mais aussi animal et vernis (Figure 31).

Enfin, dans certains cas des vins considérés comme bons et moins bons exemples sont
percus comme sensoriellement similaires par le panel et peuvent former un groupe a part
entiére d’aprés les CAH. Par exemple pour TAOP Corbiéres-Boutenac le groupe constitué de
BTN_01, BTN_07, OUT_01 et OUT_02 est décrit par des notes animales, de légumes et par
une acidité intense (Figure 29). Pour I'AOP Languedoc-Montpeyroux, le groupe OUT_03,
MTP_01, MTP_02, MTP_06 et MTP_07 est décrit par les notes de fruits rouges, de
patisserie et de vanille (Figure 33). Enfin le groupe contenant PSL_01, PSL_06 et OUT_04
décrit par une astringence forte pour 'AOP Pic-Saint-Loup (Figure 34).
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Au-dela de ces différences de discrimination entre les vins, I'analyse montre des résultats
cohérents entre la dégustation des professionnels et celle du panel entrainé. Par exemple
pour I'AOP Corbieres-Boutenac, les vins considérés comme meilleurs exemples par les
professionnels ont des intensités élevées pour les descripteurs suivants : boisé, astringence
et animal. D'aprés les professionnels, ces vins avaient été considérés comme « JAR », c'est-
a-dire ayant l'intensité attendue pour la typicité, sur les descripteurs tanins, qui sont liés a la
sensation d’astringence et boisé. De plus, I'échantillon BTN_04 avait été considéré comme
trop intense en arébme boisé d'apres les professionnels, et le panel reléve aussi cette plus
forte intensité en ardbme boisé. De méme pour 'AOP Minervois Terrasses de I'Argent Double,
les moins bons exemples étaient décrits comme manguant d'arbmes d'épices et de fruits
rouges par les professionnels, et deux de ces trois échantillons ont des intensités faibles
d'arébmes d'épices d'apres le panel entrainé. Enfin, pour 'AOP Languedoc-Montpeyroux, les
meilleurs exemples étaient caractérisés par les professionnels par des arébmes de fruits
rouges et une rondeur typique, et ont une forte intensité d'ardbmes de fruits rouges et de

sucrosité d'aprés le panel entrainé.

Utilisant des critéeres sensoriels différents, les deux panels n‘ont pas discriminé les
produits de la méme facon. Les résultats du profil sensoriel montrent notamment que
certains bons et mauvais exemples d'une méme AOP d'aprés les professionnels de cette
AOP peuvent avoir des caractéristiques sensorielles communes. Cependant, pour certaines
AOP comme Corbiéres-Boutenac, Minervois Terrasse de I'Argent Double et Languedoc-
Montpeyroux, le profil sensoriel a montré des descriptions cohérentes avec celle des
professionnels, notamment pour les bons exemples. Le profil sensoriel a donc corroboré
certains descripteurs identifiés comme impliqués dans la typicité sensorielle des AOP
d’aprés les GHR. De plus, ce profil réalisé par un panel entrainé a permis d’identifier d’autres
descripteurs, non cités par les GHR, qui semblent aussi en lien avec la typicité pergue par
les GHR. Notamment, certains échantillons considérés comme de moins bons exemples
dans quelques AOP sont décrits par des descripteurs type animal ou légumes, pouvant

s'apparenter a des défauts pour les professionnels de la filiere (Tempere, 2010).

Pour l'interprétation du profil sensoriel, les différences entre les produits ont été évaluées
par une ANOVA a 10% afin de palier un biais méthodologique. En effet, le panel qui a réalisé
le profil sensoriel a été entrainé sur l'intégralité de I'univers vin du projet, soit 54 vins. Or, les
plans de présentation des échantillons ont été calqués sur ceux des dégustations avec les
GHR, afin de comparer les produits d'une méme AOP et les quatre outsiders, entre eux.
Cependant, méme si le panel a montré une discrimination correcte (p-value<5%) pour la
majorité des séances et des descripteurs, il est possible que cette différence d'univers

produit entre l'entrainement et la dégustation ait limité leur pouvoir discriminant. Ainsi
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certains descripteurs montrent une discrimination plus faible pour certaines séances (p-
value=6,5% pour le boisé pour la séance de 'AOP Corbiéres-Boutenac, 8,7% pour les fruits
rouges pour 'AOP Minervois Terrasses de I'Argent Double). Dans l'idéal, les six univers
produits étudiés ici auraient dO faire l'objet d'une génération de vocabulaire et d'un
entrainement particulier, afin de s'assurer de la discrimination du panel sur chacun de ces
univers produits. De plus, une telle méthodologie aurait aussi assuré l|'adaptation des
descripteurs a chaque univers vins, et non pas a l'univers global, ce qui aurait pu montrer

des différences plus fines entre les bons et moins bons exemples de chaque AOP.
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Figure 33 Résultats de profil pour I'AOP Languedoc-Montpeyroux

Graphique des variables : pas d'étoile p-value<10%, * p-value<5%, ** p-value<1%, *** p-value<0,001%

Graphiques des observations et CAH : MTP vins de I'AOP Languedoc-Montpeyroux, OUT vins outsiders, les vins considérés
comme de bons exemples de I'AOP par les professionnels sont en jaune, les mauvais exemples sont en gris

Variables (axes F1 et F2:71,38 %) Observations (axes F1 et F2 : 71,38 %) Dendrogramme

PSL_09
. PSL_04

PSL_08
PSL_09

oUT_03 PSL_07

.
0,5 PSL_06 ouT_02
PSL_08 . oUT_01
» PSL_03

Sucrosité ***
15 PSL_04
.

PSL_07
A

05 Animal **

Vanille *

=)
o
&

ouT 01° bsL 02
OUT 02 — ouT_03
05 - 'PSL_01 PSL_06

F2 (16,38 %)
s

F2 (16,38 %)
)

&
)
o

Astringence *

PSL_01
) .
08 ! PSL_03 oUT 04
PSL_02
0,75 -15 .
OUT_04 bsL 05 PSL_05
- 2

1 1 -5 -4 -3 2 1 0 1 2 3 0,6555481  0,1555481 <0,344452

-1 075 05 025 0 0,25 05 0,75

i Similarité
F1 (55,00 %) F1 (55,00 %)

Figure 34 Résultats du profil pour 'AOP Pic-Saint-Loup
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entre

la note d’exemplarité et

descripteurs du profil QDA®

les

Afin d’évaluer un lien éventuel entre la notation d’exemplarité faite par les professionnels

et les descripteurs sensoriels évalués par le panel entrainé, des tests de corrélations de

Pearson ont été effectués entre ces deux mesures pour chacune des cinqg AOP qui ont

montré des différences significatives sur la note d’exemplarité, en ne prenant en compte que

les descripteurs discriminants du profil pour chagque AOP (Tableau 18)

Tableau 18 Résultats des tests de corrélation de Pearson entre la note d'exemplarité des GHR et les
descripteurs discriminants du panel entrainé pour chaque session. Les corrélations significatives sont indiquées
en gras (p-value<10%).

AOP Corbieres-Boutenac

AOP La Clape

Descripteurs

Coefficient de

Descripteurs

Coefficient de

Descripteurs

Coefficient de

corrélation corrélation corrélation

Animal -0,25 Animal -0,04 Animal -0,2
Boisé 0,14 Boisé 0,18 Empyreumatique -0,06
Fruits rouges 0,39 Légumes -0,3 Légumes -0,01
Légumes -0,44 Patisserie -0,03 Patisserie 0,39
Patisserie 0,53 Vanille -0,06 Vanille 0,22
VDN 0,38 VDN 0,32 Végeétal -0,38
Acidité -0,51 Végeétal -0,17 Vernis -0,09
Sucrosité 0,33 Vernis 0,46 Acidité -0,3
Astringence 0,58 Sucrosité 0,02 Sucrosité 0,21
Astringence 0,58 Astringence 0,44

AOP Pic-Saint-Loup

Descripteurs

Coefficient de

Descripteurs

Coefficient de

Descripteurs

Coefficient de

corrélation corrélation corrélation

Animal 0,14 Animal -0,08 Animal -0,11

Epices -0,11 Empyreumatique 0,06 Empyreumatique -0,44

Fruits rouges -0,38 Fruits rouges -0,13 Légumes -0,35

Légumes -0,1 Humus -0,06 Vanille 0,51

Patisserie 0,22 Légumes 0,25 Sucrosité 0,31

VDN -0,3 Patisserie 0,56 Astringence 0,07
Végétal -0,37 Vanille 0,47
Vernis -0,43 Végétal -0,72
Sucrosité -0,09 Vernis -0,36
Astringence 0,01 Acidité -0,46
Sucrosité 0,38
Astringence 0,26
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Les résultats montrent des corrélations significatives (p-value<10%) entre la notation
d’exemplarité pour quelques AOP et les descripteurs discriminants de chaque profil

sensoriel.

Pour 'AOP La Clape, la notation d’exemplarité est liée a I'intensité de I'astringence. Pour
'AOP Languedoc-Montpeyroux, la notation d’exemplarité est corrélée aux arbmes de
patisserie, et anti-corrélée aux arbmes végeétaux. Enfin, pour I'AOP Pic-Saint-Loup,
'exemplarité est corrélée aux ardmes de vanille. Pour les AOP Faugéres et Minervois
Terrasses de I'Argent Double, les tests de corrélation n'ont montré aucun lien significatif
entre la notation d’exemplarité et lintensité de certains descripteurs notés par le panel

entrainé.

Les tests effectués sur les mémes données par PLS montrent les liens entre la notation
d’exemplarité et les descripteurs. Seuls des liens significatifs (Q2>0,097) ont été identifiés
pour les AOP Corbiéres-Boutenac et Languedoc-Montpeyroux par cette méthode (Tableau
19 et Figure 35).

Tableau 19 Résultats de la PLS : indicateur de qualité du modéle Q2 pour chaque AOP

AOP Q2cum
Corbieres-Boutenac 0,160
La Clape -0,368
Faugeres -0,037
-0,650
Languedoc-Monteyroux 0,435
Pic-Saint-Loup -0,367
Astringence Amertume
Sucrosité Sucrosité
Acidité
‘ Acidité
Végétal
‘ Vernis
VDN
‘ Végétal
Patisserie
) VDN
Légumes
Fruits rouges Vanille
Empyreumatique
Patisserie
} } }
|
0,2 0,15 0.1 0,05 0 0,05 0,1 0,15 03 02 0.1 0 04 02 03

Figure 35 Résultats de I'analyse PLS pour les AOP Corbieres-Boutenac (a gauche) et Languedoc-Montpeyroux (a
droite), sur les descripteurs montrant des liens significatifs avec I'exemplarité (VIP>0,8) 127
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L’analyse PLS permet aussi d’identifier les impacts négatifs ou positifs de certains
descripteurs sur la note d’exemplarité d’aprés le modele créé (Figure 35). Les corrélations
précédemment observées pour les deux AOP sont confirmées par cette analyse mais
d’autres liens sont explicités pour les deux AOP montrant des modéles significatifs. Certains
descripteurs ont un impact similaire sur la note d’exemplarité pour les deux AOP,
« sucrosité », « VDN » et « patisserie » qui ont un impact positif d’aprés ce modéle, ainsi que
« acidité » et «végétal » qui ont un impact négatif. De plus, « astringence » et « fruits
rouges » ont un impact négatif pour I'exemplarité de 'AOP Corbiéres-Boutenac, alors que
« légumes » et « empyreumatique » ont un impact négatif. Enfin, « amertume » et « vanille »
ont un impact positif pour 'AOP Languedoc-Montpeyroux alors que « vernis » a un impact

négatif.
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lll. La cartographie des préférences comme outil de
visualisation

Pour chacune des AOP étudiées, une ACP de type Preference Mapping a été effectuée.
Ces ACP sont effectuées sur la note d’exemplarité des membres du GHR et représentent les
produits (variables) et les juges (observations). Sont ensuite projetées en tant que données
supplémentaires : la moyenne d’exemplarité, les notes du profil JAR issues de la dégustation
avec le GHR de I'AOP et les notes d’intensité du panel entrainé sur les descripteurs
discriminants pour chaque AOP. Ces cartographies sont représentés sur les Figure 36,
Figure 37, Figure 38, Figure 39, Figure 40 et Figure 41.

Ces ACP renseignent tout d'abord sur I'accord entre les juges des GHR. Dans la majorité
des cas, les juges professionnels sont assez consensuels au sein de leur AOP sur la note
d'exemplarité des produits. Cependant, ces ACP montrent tout de méme quelques
différences de notation comme par exemple 'AOP Corbiéres-Boutenac (Figure 36) et TAOP
Minervois Terrasses de I'Argent Double (Figure 39) ou deux sous-groupes de juges
apparaissent, le J1 pour I'AOP Languedoc-Montpeyroux (Figure 40) ou les J5 et J7 pour
I'AOP Pic-Saint-Loup (Figure 41) qui semblent décalés du reste du groupe. Enfin, cette ACP
pour I'AOP Faugéres montre le désaccord entre les juges, ce qui peut notamment expliquer
l'absence de différence significative entre les produits pour cette AOP sur la note

d'exemplarité (Figure 38).

Ces cartographies permettent aussi d'en apprendre plus sur la discrimination des produits
a l'aide des descripteurs du profil sensoriel QDA® et du profil JAR projetés comme données
supplémentaires. Tout d'abord, les vins considérés comme de moins bons exemples sont
dans certains cas décrits par des descripteurs comme Iégumes ou animal, faisant écho a
des caractéristiques percues comme des défauts par les professionnels de la filiere
(Tempere, 2010). Par exemple le cas de légumes, animal et acidité pour les moins bons
exemples de Corbiéres-Boutenac, ou légumes pour les moins bons exemples de ’AOP Pic-
Saint-Loup. Cette visualisation permet donc d'éclairer la perception des professionnels par

des descripteurs qu'eux n'ont pas utilisés lors du profil JAR.

De plus, une telle visualisation peut permette d’évoquer des pistes d'explication quant aux
raisons des désaccords entre les juges, comme le ferait une cartographie des préférences
pour illustrer les différences d'appréciation parmi un panel de consommateurs. Par exemple,
dans le cas de 'AOP Corbiéres-Boutenac, les juges J1, J3 et J4 semblent considérer
BTN_10 comme bon exemple, échantillon qui posséde des notes d’intensité élevées pour les

descripteurs fruits rouges et patisserie (Figure 36). De méme, pour le cas de 'AOP Minervois
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Terrasses de I'Argent Double, les professionnels semblent scindés en deux groupes : les
juges J3, J7, J8 qui considérent les échantillons MNV_03 et MNV_05 comme les plus
exemplaires et les juges J1, J2 et J9 qui ont noté plus exemplaire I'échantillon OUT_02
(Figure 39). De méme pour les juges J5 et J7 de 'AOP Pic-Saint-Loup qui ont considéré
gue PSL_07 était le plus exemplaire des vins présentés (Figure 41). Une telle cartographie
permet d'illustrer ce genre de désaccord mais aussi éventuellement de les expliquer, a
condition d'avoir un nombre de juges suffisant. Enfin, dans le cas de 'AOP Faugeéres, il est
possible que certains juges se soient basés entre autres sur I'astringence des vins (J6, J7 et
J4), alors que d’autres semblent s’étre basés sur la sucrosité, les arbmes de patisserie et de
vanille (J2, J3 et J7) (Figure 38).

La visualisation des différents résultats de ce chapitre par une ACP inspirée de la
Cartographie des Préférences permet a la fois d’observer le consensus des juges du GHR,
et les liens potentiels entre les descripteurs utilisés lors des deux épreuves sensorielles
(profil JAR et profil sensoriel). Ce type d’ACP permet aussi d’identifier et de comprendre les
différences de notation d’exemplarité entre les juges du GHR comme pour les AOP
Corbieres-Boutenac, Minervois Terrasses de I'Argent Double ou encore Pic-Saint-Loup.
Ainsi, cette cartographie peut expliciter les descripteurs sous-jacents sur lesquels ces
différences d'évaluation se basent, a condition cependant d'avoir un nombre de dégustateurs

suffisamment élevé.

Cette visualisation peut aussi étre a la base d’une carte plus simplifiée, ayant pour objectif
d’illustrer les descripteurs de typicité d’'une AOP. En effet, la typicité étant un air de famille
plus qu’une case stricte (Casabianca et al., 2006), une cartographie semble étre un outil
adapté a la fois pour indiquer les frontieres du type tout en explicitant les caractéristiques

sensorielles qui le définisse, et celles qui sont rédhibitoires pour appartenir a la famille.
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4 Biplot (axes F1 et F2 : 56,38 %)
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Figure 36 ACP sur la note d'exemplarité, biplot juges-produits pour ’AOP Corbieres Boutenac
BTN : Corbiéres-Boutenac, OUT : outsiders
A =juges professionnels, e=produits. Les produits en gras et en couleur sont de bons exemples de I'AOP selon les

professionnels, ceux en italiques ont les moins bons exemples.
Données supplémentaires : m = descripteur du profil sensoriel, m =descripteurs du profil JAR, ¢=exemplarité.

3 Biplot (axes F1 et F2 : 60,55 %)
J4JAR Pe S|s.tanceAJ5
A oy z
J3 1A 1AR Cgmplexe W
2 CLP 02, 'JAR mera it
IAR Volume B e
OUT_O03 e VDN | m . lAstrlngen
1 ouT_01 s aes2
_ ) Végétal JAR Garrigue A
S Patisseri LP_06"CLP 09
2 Ol.ﬂ_ o CLP_03 m JAR Fruitsoirs
o CLP_01
Boisé
,_\:,: ® CLP_07 ?1
1 - Fruits goirs m. B .J,Znimal
- Epice™ - Garrigu umes
CL
-Equilibre ®® g
5 - Mineralitem L. persistance
[ | OuUT_02
Ctp—o‘r’ - Comple ¢ -
-3
-4 3 2 1 0 1 2 3
F1 (36,77 %)

Figure 37 ACP sur la note d'exemplarité, biplot juges-produits pour I'AOP La Clape

CLP : La Clape, OUT : outsiders

A =juges professionnels, e=produits. Les produits en gras et en couleur sont de bons exemples de 'AOP selon les professionnels,
ceux en italiques ont les moins bons exemples.

Données supplémentaires : m = descripteur du profil sensoriel, m =descripteurs du profil JAR, ¢#=exemplarité



Chapitre 2 : Quel apport d’'un panel entrainé dans I'étude de la typicité sensorielle d'une AOP ?

Biplot (axes F1 et F2 : 54,40 %)
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Figure 38 ACP sur la note d'exemplarité, biplot juges-produits pour 'AOP Faugeres

FGR : Faugeres, OUT : outsiders

A =juges professionnels, e=produits. Les produits en gras et en couleur sont de bons exemples de I'"AOP selon les
professionnels, ceux en italiques ont les moins bons exemples.

Données supplémentaires : m = descripteur du profil sensoriel, m =descripteurs du profil JAR, ¢#=exemplarité
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Figure 39 ACP sur la note d'exemplarité, biplot juges-produits pour I'AOP Minervois-Terrasses de I'Argent Double

MNV : Minervois-Terrasses de I’Argent Double, OUT : outsiders

A =juges professionnels, e=produits. Les produits en gras et en couleur sont de bons exemples de I'AOP selon les
professionnels, ceux en italiques ont les moins bons exemples.

Données supplémentaires : m = descripteur du profil sensoriel, m =descripteurs du profil JAR, ¢=exemplarité
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25 Biplot (axes F1 et F2 : 48,42 %)
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Chapitre 2 : Quel apport d’'un panel entrainé dans I'étude de la typicité sensorielle d’'une AOP ?

Figure 40 ACP sur la note d'exemplarité, biplot juges-produits pour 'AOP Languedoc-Montpeyroux
MTP : Languedoc-Montpeyroux, OUT : outsiders

A =juges professionnels, e=produits. Les produits en gras et en couleur sont de bons exemples de I'AOP selon les
professionnels, ceux en italiques ont les moins bons exemples.

Données supplémentaires : m = descripteur du profil sensoriel, m =descripteurs du profil JAR, ¢=exemplarité

Biplot (axes F1 et F2 : 46,30 %)
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Figure 41 ACP sur la note d'exemplarité, biplot juges-produits pour I'AOP Pic-Saint-Loup

PSL : Pic-Saint-Loup, OUT : outsiders

A =juges professionnels, e=produits. Les produits en gras et en couleur sont de bons exemples de I'AOP selon les

professionnels, ceux en italiques ont les moins

bons exemples.

Données supplémentaires : m = descripteur du profil sensoriel m =descripteurs du profil JAR, #=exemplarité 133
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En résumé

Combiner une évaluation de la typicité sensorielle avec des professionnels du GHR
d’'une AOP a un profil sensoriel par un panel entrainé permet d’identifier des descripteurs
sensoriels, en lien avec les échantillons les plus ou moins typigues, non cités par les

professionnels.

Une visualisation des résultats sous forme d’une cartographie des préférences permet

d’observer et d’expliquer les différences d’évaluation de la typicité chez les professionnels.

Les caractérisations des vins par le profil JAR et le profil sensoriel montrent des
similitudes entre les descriptions réalisées, lorsque les descripteurs utilisés par les deux

panels sont proches comme pour I'astringence, la rondeur/sucrosité et les arébmes fruités.

La cartographie des préférences peut étre un outil utilisable pour dresser la carte
d’'identité de la typicité sensorielle de vins d’AOP et peut servir de base pour la

communication de cette typicité.
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Partie V : Résultats de l'étude de la

y by

typicité a I'échelle régionale

Chapitre 3 : Un profil sensoriel permet-il
de déterminer les points communs et les
différences de vins d’AOP proches ?

Parmi les études portant sur la typicité sensorielle des vins, une majorité se concentre sur
une ou deux AOP voisines (Perrin, 2008 ; Cadot, 2010 ; Coulon-Leroy, 2017) ou s’intéresse
a la typicité variétale de cépages entre plusieurs régions, voire pays (Moio, 1993 ; Ballester
2005, Ballester et al., 2008 ; Loison et al., 2015, Schuttler et al., 2015). Jusqu’alors, aucune
étude ne s’est penchée sur des AOP voisines, ayant a priori des caractéristiques différentes

mais appartenant & une méme grande région viticole.

Ce chapitre vise a étudier les différences et les éventuels points communs entre des vins

issus d'AOP voisines, toutes situées dans la région viticole du Languedoc.

Les 6 tableaux analysés indépendamment précédemment ont été ici concaténés. En
complément de I'analyse des performances réalisées précédemment, il était nécessaire de
vérifier la reproductibilité du panel sur les six sessions de notations des 54 vins étudiés.
Suite a cette étape, les caractéristiques sensorielles des vins et des AOP ont été étudiées

par les méthodes classiques d'interprétation de résultats issus d'un QDA®.
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Chapitre 3 : Un profil sensoriel permet-il de déterminer les points communs et les différences de vins d’AOP proches ?

|. Vérification de la reproductibilité du panel sur
les six sessions

Une ANOVA a trois facteurs avec interactions a été utilisée sur les notations des quatre
échantillons outsiders, présentés a chacune des sessions. Elle a permis d’étudier la

reproductibilité du panel. (Tableau 20).

Les interactions Session*Juge et Session*OUT montrent respectivement des différences
significatives pour sept et deux descripteurs. Linteraction Session*Juge correspondant a la
reproductibilité de la notation des juges au fil des six sessions pour les quatre outsiders, il est
possible d’envisager que les différences significatives soient dues a des problématiques
d’échelle. En effet, durant ces six sessions, les quatre outsiders étaient notés au milieu de
vins trés différents d’'une session a une autre. De plus, l'interaction Session*OUT montre peu
de différence, ce qui renforce cette hypothése. En effet, I'interaction Session*OUT montre
qgue les quatre outsiders ont été majoritairement évalués de la méme facon durant les six
séances. Globalement, les quatre outsiders sont donc évalués de maniere reproductible
durant ces six séances, cependant, la présentation de ces vins parmi des vins différents
d'une session a l'autre a pu limiter la reproductibilité des juges. Globalement, le panel

semble tout de méme reproductible sur ces six séances.

Afin de différencier un méme outsider noté durant les 6 sessions, ces échantillons sont
nommeés Session OUT, par exemple l'outsider 1 vu lors de la 2° session de notation
(notation B) est écrit B_OUT_02.

L’ANOVA (Y=Session_OUT + juges + €, a=5%) a montré des différences entre les quatre
outsiders sur dix descripteurs : animal, humus, légumes, patisserie, vanille, VDN, végétal,
vernis, sucrosité et astringence. L’ACP réalisée sur les moyennes des outsiders au fil des six
sessions de notation et prenant en compte lintégralité des descripteurs permet de mieux

appréhender la notation de ces échantillons au cours des sessions de notation (Figure 42).
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Variables (axes Fl et F2 : 52,84 %)
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Figure 42 ACP sur les échantillons outsiders pour chacun des six sessions de notation du QDA.

Les six sessions sont indiquées par des lettres de A a F.

Les probabilités indiquées sur le cercle des corrélations sont issues de ' ANOVA : * : p-value<5%, ** :

p-value<1%, *** : p-value<0,001%
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Les deux premieres composantes de cette ACP représentent 52,84% de la variabilité des
données, les composantes suivantes ont donc été analysées pour conclure. Selon I'ACP et
les résultats de TANOVA, le panel a discriminé les échantillons OUT_03 et OUT_04 sur les
six sessions de notation, cependant, les échantillons OUT 01 et OUT_02 sont plus
confondus sur les six sessions de notation. Les six échantillons OUT_03 sont regroupés et
décrits par les descripteurs patisserie, vanille, VDN, sucrosité et astringence. Le méme
phénomeéne se produit pour les six échantillons de OUT_04, décrits principalement par des
ardbmes végétaux et de fruits rouges. Alors que les six échantillons OUT_02 sont proches et
décrits par des arbmes végétaux, animaux, empyreumatiques et acides, certains
échantillons de OUT_01 sont proches de ce groupe (session b et session f). Les autres

échantillons OUT_01 sont décrits par des arébmes d'humus.

Enfin, pour vérifier la reproductibilité du panel, une classification ascendante hiérarchique
a été faite a partir des coordonnées des échantillons sur les cing premiers axes de I'ACP
précédente présenté en Figure 43. Cette classification confirme la discrimination claire des
échantillons OUT_03 et OUT_04 par le panel au cours des six sessions de notation et la
confusion entre OUT_01 et OUT_02.
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Figure 43 Classification des outsiders selon les cinq premieres composantes de '’ACP précédente.
Les six sessions sont indiquées par des lettres de A a F 139
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En effet, sur ce dendrogramme, tous les échantillons OUT_03 sont regroupés ainsi que
tous les échantillons OUT_04. Cependant, les échantillons OUT_02 sont principalement
regroupés, avec l'échantillon OUT_01 de la session F (F_OUT1). De plus, les autres
échantillons OUT_01 sont regroupés avec deux échantillons OUT_02 (C_OUT2 et F_OUT2).

En conclusion, les juges du panel entrainé ont été globalement reproductibles. Toutefois
I'ACP et la CAH montrent que les outsiders OUT_03 et OUT_04 ont été discriminé et notés
de maniére similaire durant les six sessions de notation, a l'inverse des OUT_01 et OUT_02
qui sont plus confondus. Il est important de noter que la reproductibilité du panel a été
évaluée sur quatre échantillons parmi 54 ce qui est faible. Cependant, répéter plus
d’échantillons a chaque séance aurait de fait augmenter le nombre total de vins et aurait pu
entrainer une fatigue chez les juges. Ces analyses permettent toutefois de conclure a une
reproductibilité moyenne du panel et donc a la possibilité d’'interpréter le profil sensoriel en

comparant les 54 vins du programme.

ll. Résultats du profil sensoriel QDA® : étude des
caracteristiques sensorielles des vins et des AOP

Pour cette partie, les vins étudiés sont les 54 vins fournis par les AOP (Tableau 3), les
échantillons outsiders ne seront pas étudiés dans cette partie. En effet, les échantillons
outsiders sont des répétitions des vins étudiés (Tableau 4), leur intégration ajoute 24

échantillons au jeu de données sans apporter d'informations supplémentaires.

II.1. Etude des caractéristiques sensorielles des vins

L'ANOVA réalisée sur les 54 vins a permis d'identifier les descripteurs discriminant les
vins : animal, empyreumatique, épices, fruits rouges, légumes, patisserie, vanille, VDN,

végeétal, vernis, acidité, sucrosité et astringence (Tableau 21)

Tableau 21 Résultats de 'ANOVA sur les 54 vins (observations) et les 16 descripteurs du profil sensoriel
(variables)

Descripteurs| Animal | Boisé |[Empyreumatique| Epices r';Luétess Humus | Légumes |[Patisserie
Pr > F(vin) |< 0,0001(0,0895 < 0,0001 0,0152 | 0,0049 | 0,6205 < 0,0001 0,0003
Descripteurs| Vanille | VDN Végétal Vernis | Acidité |Sucrosité|Astringence|Amertume
Pr > F(vin) | 0,0090 (0,0083 0,0274 0,0006 | 0,0240 | <0,0001| < 0,0001 0,2552
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L’ACP présentée en Figure 44 représente les quatre groupes issus d’'une CAH réalisée
sur l'intégralité des vins. Cette CAH a été effectuée précédemment sur les premiéres
composantes d’'une ACP sur les vins et les descripteurs discriminant. Elle a été utilisée pour
obtenir une représentation multidimensionnelle des 54 vins et de résumer la variabilité entre
les produits. Cette premiere ACP et cette CAH sont présentées en Annexe 7 et Annexe 8.
Sur cette ACP (Figure 44), les observations correspondent aux quatre groupes de vins
formés suite a la CAH, les vins constituant ces groupes sont explicités sur la figure par leur

code.
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Figure 44 ACP illustrant les groupes de la classification sur les vins et les descripteurs discriminant

BTN : Corbieres-Boutenac, CLP : La Clape, FGR : Faugéres, MNV : Minervois-Terrasses de I'Argent Double,
MTP : Languedoc-Montpeyroux, PSL : Pic-Saint-Loup.
*: p-value<0,05, ** : p-value<0,01, ***: p-value<0,001
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Ces groupes réunissent au minimum 5 et au maximum 20 vins. Aucun des groupes ne
rassemble tous les vins d'une méme AOP, de méme gue tous les groupes sont composeés de

vins d'au moins trois AOP différentes.

Les 54 vins sont donc séparés en 4 groupes. Le groupe 1, réunissant 20 produits issus de
toutes les AOP de I'étude, est principalement définit par une aromatique empyreumatique,
animale et de légumes. Le groupe 2 rassemble 18 vins de 5 AOP et se décrit par des
ardmes de patisserie et de vanille. Le groupe 3 contient 5 vins de 5 AOP différentes, décrit
par des arbmes de vernis, une sucrosité et une astringence marquées. Enfin le groupe 4 est
composé de 11 vins issus de 4 AOP différentes et décrit par des arbmes d'épices et une

forte acidité.

En lien avec les chapitres précédents et la note d'exemplarité des vins, certains des vins
considérés comme meilleurs exemples des AOP sont regroupés ensemble : les échantillons
BTN 02, BTN_03, BTN_04 et BTN_05; MTP_01 et MTP_06 ; PSL_01, PSL_05 et PSL_07
ainsi que PSL_03 et PSL_08. De méme les deux échantillons mauvais exemples de I'AOP
Languedoc-Montpeyroux (MTP_02 et MTP_08) sont regroupés ensemble. Enfin un
échantillon bon exemple (MNV_03) et un mauvais exemple (MNV_08) de 'AOP Minervois
Terrasses de I'Argent Double sont regroupés ensemble.

Cette analyse montre que les vins d'une méme AOP, méme ceux reconnus exemplaires
par les GHR, peuvent étre percus difféeremment. De plus, les vins de différentes AOP ont des
traits sensoriels communs. Ces résultats entrainent différentes hypothéses. Tout d'abord les
vins d'AOP peuvent refléter la typicité de leur terroir tout en étant divers, comme d'autres
scientifiques l'ont déja évoqué. De plus, les caractéristiqgues similaires de certains de ces
vins peuvent étre dues a leur origine régionale commune. Celle-ci influence notamment
I'encépagement de ces AOP. En effet les cahiers des charges de ces AOP autorisent les
mémes cépages principaux, en revanche il existe des différences quant aux cépages

secondaires ou accessoires, mais aussi aux regles d'assemblages des vins.

Afin d'approfondir I'hypothese d'un air de famille régional parmi les vins d’AOP voisines,
les résultats du profil sensoriel ont aussi été analysés pour étudier les caractéristiques

sensorielles des AOP.
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1I.2. Etude des caractéristiques sensorielles des AOP

Tout d'abord, une ANVOA (Y = AOP + Juge + € avec a=5%) a été réalisée afin d'identifier
les descripteurs permettant de discriminer les 6 AOP d'aprés les caractéristiques
sensorielles des vins présentés pour chacune d’entre elle. Cette analyse montre que sept
descripteurs sont discriminants ; animal (p-value = 0,001), boisé (p-value = 0,009), épices (p-
value = 0,034), végétal (p-value = 0,012), acidité (p-value = 0,03), sucrosité (p-value =

0,0004) et astringence (p-value = 0,002).
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Les moyennes et résultats du test du Fisher sur les descripteurs discriminants sont

résumes sur la Figure 45.

Cette figure montre que les vins des six AOP ont globalement obtenu des notes similaires
et assez faibles sur les descripteurs empyreumatique, humus, légumes, péatisserie, vanille,
VDN et vernis. Les notes pour les descripteurs fruits rouges (entre 3 et 4) et amertume (entre
4 et 5) sont un peu plus élevées. En moyenne, les vins issus de ces 6 AOP ont donc des
caractéristiques sensorielles similaires, en particulier pour les arébmes de fruits rouges et

'amertume.

Une ACP réalisée sur la moyenne par AOP sur ces descripteurs significatifs permet

d'étudier leurs caractéristiques (Figure 46). L'AOP Corbiéres-Boutenac se détache
particulierement des autres, notamment grace a des vins ayant une forte intensité en
aromatique boisé, en astringence et en sucrosité. Cette figure montre aussi les différences
entre 'AOP Pic-Saint-Loup, caractérisée par l'aromatique végétal et la sucrosité, et I'AOP
Minervois Terrasses de I'Argent Double, définie par une aromatique animale, épicée et une
acidité marquée. Les AOP Faugeres et La Clape sont définies globalement par de faibles
intensités sur les descripteurs végétal et astringence. Enfin 'AOP Languedoc-Montpeyroux

est caractérisée par une faible intensité d'aromatique animal et de sucrosité.

Variables (axes F1 et F2: 75,31 %) Observations (axes Fl et F2: 75,31 %)

3,5 T

Sucrosité

Acidit

Végétal 1+ ACLP

-1 -0,75 05 025 0 0,25 05 0,75 1

F1 (48,85 %)

F1 (48,85 %)

Figure 46 ACP sur les AOP (observations) et les descripteurs discriminants les AOP (variables).
BTN : Corbiéres-Boutenac, CLP : La Clape,
MTP : Languedoc-Montpeyroux, PSL : Pic-Saint-Loup.
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En résumé

Le profil sensoriel QDA® permet d'identifier les différences entre les 54 vins étudiés
mais aussi les points communs montrant les différences et les similarités sensorielles

entre les 6 AOP étudiées.

Les résultats exposés dans ce chapitre semblent appuyer en partie 'hypothése d’'une
typicité sensorielle régionale, c’est-a-dire d’un air de famille sensoriel entre des vins

provenant d’'une méme région viticole.

La gestion de la reproductibilité d’'un panel sur de nombreux échantillons et de
nombreuses séances est complexe. L'idéal serait de pouvoir consacrer une premiéere
étude sensorielle a l'analyse des vins d'une méme AOP puis une deuxiéme étude

sensorielle a 'analyse comparative de l'intégralité des vins.

La présentation des mémes échantillons au fil des six sessions de notation aurait pu
étre utilisée pour créer un modéle mathématique a appliquer aux autres données afin

d’assurer la comparaison des 54 vins.
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Chapitre 4 : Les méthodologies
holistiques sont-elles adaptées a I'étude
de la typicité sensorielle a [I’échelle
régionale avec les professionnels de la
filiere ?

Au cours des études sur la typicité, les méthodes holistiques comme le tri libre ou le
Napping sont utilisées avec divers panels afin de comparer des vins d’'un méme cépage
mais issus de zones géographiques différentes (Ballester et al., 2008 ; Parr et al., 2009) ou
des vins issus de différentes AOP (Perrin, 2008).

Afin d'explorer I'hypothése de la typicité régionale, un tri libre rassemblant les deux vins
les plus exemplaires de chaque AOP étudiée a été proposé a 42 professionnels de la filiere
vin du Languedoc. Cette étape de tri était suivie d'une caractérisation des groupes par la
méthode du CATA (Check-All-That-Apply) réunissant les descripteurs du profil sensoriel

QDA® et ceux utilisés par les professionnels de chaque AOP lors du profil JAR.

|. Reésultats du tri libre

Les 42 professionnels participants ont en moyenne réalisé 3 groupes, au minimum un
groupe et 10 au maximum avec les 14 vins présentés. En moyenne, les groupes étaient

constitués de 2,4 vins, avec un vin au minimum et 8 vins au maximum.

Les résultats du tri libre sont illustrés par la Classification Ascendante Hiérarchique (CAH)
effectuée sur la matrice de similarité agrégée des partitions des 42 participants (Figure 47).
Cette CAH, d'apres le critere de Ward, distingue 3 groupes différents dont deux composés
de deux vins, et un composé de 10 vins. Hormis le groupe 1 de la CAH, qui rassemble les
deux échantillons de I'AOP Corbiéres-Boutenac, les autres groupes ne montrent pas
d'appariement particulier de vins issus d'une méme AOP. Le groupe 2 rassemble un
échantillon de 'AOP La Clape et un de I'AOP Minervois Terrasses de I'Argent Double. Le
groupe 3 lui rassemble les dix autres échantillons présentés. Le traitement par MDS permet
d’obtenir une cartographie des vins selon les différences percues par les professionnels
(Figure 48).
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Figure 47 CAH issu de la matrice de similarité agrégée du tri libre

BTN : Corbieres-Boutenac, CLP : La Clape, FGR : Faugeres, MNV

MRY : Maury, MTP : Languedoc-Montpeyroux, PSL : Pic-Saint-Loup.
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Figure 48 MDS du tri libre, stress de Kruskal = 0,21
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Les résultats du tri libre montrent avant tout que les professionnels distinguent
sensoriellement peu les 14 vins, hormis ceux de 'AOP Corbiéres-Boutenac. Concernant ce
cas, une hypothése probable est 'impact de I'élevage sous bois sur les caractéristiques
sensorielles des vins, technique majoritairement pratiquée dans cette AOP. Cette
caractéristique était d’ailleurs reconnue comme un marqueur de typicité par le Groupe
Humain de Référence de 'AOP Corbiéres-Boutenac. Concernant la non distinction des vins
présentés, une hypothése porte ici sur l'air de famille régional de ces vins, provenant tous de
la zone Languedoc-Roussillon. En effet, la ressemblance liée a la région d’origine peut avoir
été plus ressentie par les professionnels que les spécificités des vins en lien avec leur AOP.
Cependant cette premiére hypothése devrait étre vérifiée en présentant un ou plusieurs
échantillons de vins hors région, ce qui n’était pas possible ici. De plus, méme si les vins
présentés étaient les plus typiques de leur AOP, les résultats du profil JAR et du profil
sensoriel QDA® ont montré que deux vins typiques d’'une AOP pouvaient avoir des

caractéristiques sensorielles différentes.

Enfin d’'un point de vue méthodologique, de nombreux vignerons ont semblé en difficulté
face au tri libre. La majorité des participants ont réalisé des descriptions complétes des vins
avant de réaliser la tache de tri, se fatiguant ainsi beaucoup. L’intégralité des participants
ont, a un moment ou a un autre, interrogé I'animateur sur le critére de création des groupes.

Enfin, beaucoup ont témoigné de la difficulté de ce test a la fin de la dégustation.

II. Résultats du CATA

Tous les termes de la liste ont été utilisés par le panel, au minimum deux fois (VDN), et au
maximum 47 fois (fruits noirs). En moyenne, les termes ont été utilisés 19 fois chacun par les
participants. Les termes les moins utilisés (1° quartile, fréquence <13) sont: gras, brQlé,
humus, sous-bois, Iégumes cuits, péatisserie, porto, vernis, brioche et VDN. A linverse les
mots les plus utilisés (3¢ quartile, fréquence >34) sont : fruits noirs, fruits mars, astringence,

épices, animal, fraicheur gustative, boisé et garrigue.

Concernant les juges, ils ont utilisé en moyenne 19 termes, 9 au minimum et 52 au
maximum. Enfin, le nombre de terme moyen pour commenter un groupe était de 4, 1 au
minimum et 12 au maximum. Il est important de noter que certains juges ont utilisé plusieurs
fois le méme mot, pour décrire des groupes différents. L'exemple le plus flagrant est un juge
ayant créé 7 groupes, mais ayant utilisé le terme « garrigue » pour commenter 6 de ces
groupes.
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II.1. Caractérisation des groupes

Le test du khi2 sur le tableau de contingence entre les groupes du tri libre et le CATA ne

montre pas de lien entre les groupes du tri libre et les termes du CATA (p-value = 0,264).

Le test exact de Fisher montre des différences significatives de fréquence de citation de
certains termes entre les trois groupes. Cependant ces différences sont majoritairement
négatives : un terme est significativement moins cité pour un groupe que pour les deux
autres. Or cette information ne permet pas de déterminer les caractéristigues communes aux

vins d’'un méme groupe.

Il est impossible a ce stade de déterminer les caractéristiques des trois groupes

déterminés suite a I'épreuve du tri libre.

1I.2. Etude des vins a partir du CATA

Le CATA a aussi été interprété grace a des tests de Cochran a I'échelle des vins, ce qui a

permis de déterminer les caractéristiques des vins d’aprés le panel de professionnels.

Les termes significativement discriminants pour les vins, d'aprés un test de Cochran a

10% sont ; densité, vernis, porto, acidité, sucrosité et sous-bois.

L’AFC réalisée a partir de la fréquence de citation de ces descripteurs discriminants a
10% sur les 14 vins étudiés (Figure 49) montre les différences percues par les
professionnels entre les vins. La classification obtenue ensuite & partir du méme tableau de
contingence forme 7 groupes. Grace a ces deux analyses les vins peuvent étre regroupés et
caractérisés selon plusieurs criteres. Comme dans les résultats du tri libre, les échantillons
issus de la méme AOP sont séparés dans deux groupes différents et décrits par des
caractéristiques différentes. Tout d’abord, les vins PSL_01, CLP_04, MRY_04, MTP_O05 et
FGR_03 forment un groupe caractérisé par les aromes de sous-bois, I'acidité et la sucrosité.
Les vins MTP_01 et MNV_02 forment un groupe décrit par l'acidité. Le dernier groupe,
composé de MRY_03, CLP_03 et FGR_04 est décrit par des arébmes de porto. Les vins
PSL_03 et MNV_03 sont tous deux décrits par leur densité. Enfin, les deux vins de 'AOP
Corbieres-Boutenac ne forment plus un groupe a part entiere, mais sont séparés et tous

deux caractérisés par les descripteurs vernis et sous-bois.

Concernant la méthode CATA, les résultats de cette caractérisation sur les groupes issus
du tri libre ne permettent pas de décrire sensoriellement les groupes réalisés par le tri libre.
L’analyse a I'échelle des vins a permis de les différencier, toutefois la méthode présente des
biais. Lors de cette étude, il était demandé aux dégustateurs de réaliser le tri puis de
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caractériser les groupes a l'aide de la liste du CATA. Afin de réaliser le traitement de
données du CATA, sur les groupes issus du tri libre comme sur les vins, il a été nécessaire
de ré-imputer la caractérisation des groupes de chaque juge a chacun des vins qui les
constituait. Cependant, il est possible qu’au sein d’'un groupe, tous les vins ne possédent pas
lintégralité des caractéristiques imputées au groupe. De plus, la comparaison de la CAH
réalisée sur les données du tri libre avec celle sur les données du CATA montre des
regroupements différents des vins. Cette différence de résultats peut s’expliquer soit par un
biais de traitement di aux manipulations réalisées sur les données du CATA, soit par une

mauvaise compréhension de la consigne de I'épreuve par les dégustateurs.
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Figure 49 AFC a partir des descripteurs discriminants du CATA sur les 14 vins
BTN : Corbiéres-Boutenac, CLP : La Clape, FGR : Faugeres, MNV : Minervois-Terrasses de I'Argent Double,
MRY : Maury, MTP : Languedoc-Montpeyroux, PSL : Pic-Saint-Loup.
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Figure 50 CAH a partir de la fréquence de citation des termes du CATA sur les vins
BTN : Corbiéres-Boutenac, CLP : La Clape, FGR : Faugéres, MNV : Minervois-Terrasses de I'Argent Double,
MRY : Maury, MTP : Languedoc-Montpeyroux, PSL : Pic-Saint-Loup.
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En résumé

Seuls les deux échantillons de 'AOP Corbieres-Boutenac sont groupés ensemble dans un
groupe indépendant, I'élevage en barrique de ces vins pouvant expliquer cette classification.

Les groupes issus du tri libre et de la caractérisation par le CATA ne sont pas les mémes.
Cette différence peut provenir de la mauvaise adaptation de la méthodologie aux professionnels,
d’'une mauvaise compréhension des consignes ou de la méthode de retraitement des données du
CATA.

Le tri libre est une méthode qui semble difficile a prendre en main pour les professionnels qui
ont tendance a réaliser une description compléte des échantillons avant de réaliser la tache de tri.

Le traitement statistique du CATA a nécessité d’'imputer les caractéristiques données pour un
groupe a l'ensemble des produits de ce groupe. Cette technique a pu biaiser les résultats
obtenus. |l aurait été plus pertinent d’inverser I'ordre de ces deux épreuves et de proposer un

CATA sur les vins avant la tache de tri.
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Partie VI : Discussion

La question de recherche centrale de ce travail était la suivante : quelles méthodologies

utiliser pour étudier la typicité sensorielle de vins d’AOP dans un contexte régional ?

L’objectif général de cette thése était d’identifier et d’adapter des méthodologies
existantes a I'étude de la typicité sensorielle de vins d’AOP, dans le contexte de leur AOP,

mais aussi dans le contexte plus large de la région viticole du Languedoc.

Cette question générale de recherche a été subdivisée en 4 sous-questions, représentant
les chapitres de résultats de cette thése, qui seront discutées durant cette partie. Pour
chaque sous-question, les méthodologies employées seront discutées avant de présenter un

bref résumé des résultats, puis des perspectives seront proposées.

Ce ftravail contribue a l'étude globale autour des notions de terroir et de typicité,
notamment en prenant en compte les connaissances partagées par les membres du GHR
dans la définition de la typicité. L’originalité de ce travail se place a la fois dans le cas
d’étude des six AOP réparties dans une vaste région viticole, mais aussi dans la mobilisation

des différents Groupes Humains de Référence.

|. Participation des professionnels et
représentativité des vins

Avant tout, un projet de recherche impliquant les professionnels d’une filiere a une telle
échelle doit porter une attention particuliére a deux points cruciaux pour assurer le bon
déroulement de I'étude : I'implication et la participation des professionnels de la filiére

vitivinicole et la représentativité des échantillons étudiés.

La participation des professionnels, représentant des syndicats comme producteurs,
impacte fortement les résultats. En effet, lors du choix des vins, le manque de
représentativité des cuvées peut limiter la robustesse des conclusions pour certaines AOP et
la faible participation des professionnels aux dégustations peut entrainer une absence de
résultats interprétables. Ces deux contraintes ont été identifiées des le début du projet et ont
nécessité une implication forte de I'équipe ainsi que des animateurs de syndicat. En effet, les

membres des syndicats, €lus vignerons comme animateurs, ont un réle déterminant dans les

157



Partie VI : Discussion

travaux sur la typicité. Bien que tous les syndicats d’AOP étaient volontaires pour participer

des le démarrage du projet, leur implication dans la thése a pu varier pour diverses raisons.

Tout d’abord il est & noter que tous les syndicats n’ont pas les mémes moyens humains,
certains comme ceux de 'AOP Faugeéres et 'AOP Pic-Saint-Loup ont plusieurs animateurs
salariés alors que pour d’autres syndicats, les animateurs sont en charge de plusieurs AOP
comme ceux de I'AOP Corbieres-Boutenac ou 'AOP Minervois Terrasses de I'Argent
Double. Le cas de 'AOP Maury est aussi a soulever car toutes les activités du syndicat de
cette AOP reposent uniguement sur une seule personne qui en assure la présidence, en
parallele de son métier d’cenologue. Dans ces conditions le niveau d’implication possible ne
peut étre le méme pour tous les syndicats ce qui peut se répercuter sur la communication

autour du projet et donc sur la participation des professionnels de 'AOP.

Par ailleurs, tous les syndicats ne se sont pas impliqués de la méme fagon durant les
focus group et dégustations. Par exemple, certains présidents et animateurs de syndicats y
ont participé, comme pour les AOP Corbiéres-Boutenac, Minervois Terrasses de I'Argent
Double, Languedoc-Montpeyroux et Pic-Saint-Loup. A l'inverse, pour les AOP La Clape et
Faugeéres, les membres du syndicat ont préféré ne pas participer a ces événements pour ne
pas biaiser le discours des vignerons. De méme, tous n’ont pas communiqué autant sur ces
événements. En général, plus un syndicat s’est impliqué tout au long de la thése, plus les
vignerons étaient informés sur le déroulé du projet et enclins a y participer. A I'inverse, pour
les AOP ou limplication du syndicat était moindre, il était courant que les vignerons n’aient

pas ou peu connaissance du projet et il était alors difficile de réunir des participants.

La problématique de la participation peut étre un frein aux études impliquant les acteurs
d’'une filiere et une des méthodes pour y remédier est la recherche-action. La recherche-
action (RA) est évoquée deés le 20°™ siécle comme « une démarche fondamentale dans les
sciences de 'homme qui nait de la rencontre entre une volonté de changement et une
intention de recherche » (Lewin, 1947). D’abord utilisée dans des secteurs comme
'éducation, la médecine ou encore le travail social (Gonzalez-Laporte, 2014), ce processus
se retrouve aujourd’hui dans des démarches comme 'aménagement du territoire avec des
citoyens (Toura, 2019) ou au sein de filieres cherchant a faire évoluer leurs pratiques
(Masson et al., 2018). La recherche-action se base sur trois éléments primordiaux : I'action,
la recherche et la participation (Greenwood et Levin, 2007). Ce processus vise donc a
modifier une situation initiale (action) en se basant sur les connaissances produites durant le
projet (recherche) tout en assurant une démarche démocratique tout au long du projet et
dans la prise de décisions des modifications a apporter (participation) (Gonzalez-Laporte,
2014). Cette forme de recherche implique la définition des objectifs et des modalités du

projet par l'intégralité des acteurs impliqués ainsi que le cadre éthique (Lewin, 1947 ; Liu,
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1992). Ces préalables sont autant de moyens pour assurer le bon déroulement d’'un projet
notamment par la définition en amont de I'implication de chacun des acteurs. Par exemple,
une étude participative sur les pratiques et la biodiversité microbienne dans la filiere
boulangere a mis en évidence le lien en les représentations des acteurs et leurs pratiques,
ainsi que I'impact de ces pratiques sur la biodiversité microbienne au sein de leurs levains
(Masson et al., 2018). Les résultats ont permis aux acteurs de mieux comprendre I'impact de
leurs pratiques sur leur production et a abouti a la rédaction d’'un glossaire des pratiques a
destination de la filiere concernée (Masson et al., 2018 ; Roussel et al., 2020). Le projet en
lui-méme (ANR Bakery) était un projet de quatre années (2014-2018), comprenant une these
(2015-2018) durant laquelle les diverses interviews, Focus Group et observations ont été
réalisées ainsi que des expériences au laboratoire. Cet exemple illustre la nécessité d’'un
temps long pour réaliser un projet de recherche en science participative, notamment pour la

mise en place du réseau participatif.

Concernant la représentativité des échantillons, le nombre d’AOP intégrant I'étude ainsi
gue le nombre de cuvées par AOP ont été déterminés en se basant sur la faisabilité des
analyses ultérieures d’'un point de vue logistique et financier, tout en cherchant a avoir le plus
grand nombre d’AOP et de cuvées possible. Au commencement du projet, il a été déterminé
qu’un minimum de cing AOP et un maximum de sept AOP permettraient d’avoir un terrain
d’étude suffisamment vaste et divers pour répondre aux objectifs. Considérant ce nombre
d’AOP étudiées et les limites logistiques de l'analyse sensorielle, il était impossible de
considérer lintégralité des cuvées de chaque AOP. Dans l'idée de comparer les résultats
entre AOP, il était préférable d’avoir un nombre similaire de cuvées pour chaque AOP. De
plus, les AOP sélectionnées étant de superficies différentes, le nombre de vignerons et de
cuvées produites au sein de chaque AOP étaient trés variables. Il fallait donc trouver
I'équilibre entre la représentativité et la faisabilité logistique, principalement limitée par le
profil sensoriel réalisé par le panel entrainé. Le nombre de 10 cuvées, choisi comme
compromis, permet d’étre plus ou moins représentatif des vins produits selon les AOP. Par
exemple, 'AOP Minervois Terrasses de I’Argent Double étant en cours de reconnaissance,
seuls huit vignerons étaient identifiés comme producteurs de vins de la future AOP, les huit
cuvées étudiées peuvent donc étre considérées comme représentatives de I'AOP. A
linverse, pour une AOP vaste comme I'AOP Faugéres qui comprend plus d'une
cinquantaine de vignerons, produisant chacun plusieurs cuvées, il est possible que 10
cuvées ne soient pas représentatives de la diversité sensorielle de la typicité des vins de ce
terroir. Le nombre de cuvées étudiées risque donc d’impacter la représentativité de

I'échantillonnage face a la diversité sensorielle des vins d’'une AOP. Il a été envisagé au
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démarrage du projet de choisir les cuvées au hasard parmi les vignerons de chaque AOP.
Cependant il est vite apparu qu'il était impossible de choisir au hasard car trop peu de
vignerons étaient volontaires pour fournir des échantillons. Le principal critére de
participation est donc devenu le volontariat, ce qui peut la aussi étre une source de biais
guant a la représentativité de la diversité sensorielle des cuvées d’'une AOP. De méme,
travailler sur un produit tel que le vin implique de prendre en compte I'effet millésime. Les
deux millésimes sélectionnés pour cette thése (2015 et 2016) 'ont été aprés discussion avec
les différents syndicats d’AOP. En effet choisir un millésime d’étude pose plusieurs
problématiques. Tout d’abord, certains millésimes peuvent étre considérés comme
exceptionnels di au climat de 'année comme le gel ou une canicule, impactant a la fois le
rendement des vignes, donc les stocks, et les caractéristiques organoleptiques des vins eux-
mémes (Chira, 2009 ; Ducasse, 2009 ; Caputi et al., 2011 ; Zhang et al., 2016 ; Geffroy,
2020). Ensuite, il était difficile de travailler sur des millésimes datant de plus de 10 ans, pour
des raisons de stock, ou des millésimes trop récents pour étre cohérent avec les dates de
mise en marché imposées par les cahiers des charges. Il a donc fallu consulter les AOP afin
de déterminer deux millésimes qui n’étaient pas exceptionnels pour 'ensemble des AOP et
pour lesquels les stocks étaient suffisants afin de fournir les échantillons nécessaires aux
dégustations. Cependant, cette thése étant avant tout méthodologique, cette problématique
ne remet pas en cause I'intérét des méthodes utilisées pour étudier la typicité sensorielle. En
revanche, en connaissance de cause, il est important de prendre du recul sur les résultats
obtenus lors de cette these et il serait intéressant de réitérer ce protocole a I'échelle de
chaque AOP avec une gamme de cuvées plus large, voire en comparant plusieurs

millésimes, afin de confirmer ou de préciser les résultats obtenus.

ll. Groupe Humain de Référence et consensus pour
I’étude de la typicité

Le premier objectif était de définir les typicités conceptuelles des AOP et des vins, en
travaillant sur le consensus entre les membres professionnels des Groupes Humains
de Référence. Pour atteindre cet objectif, les acteurs de chaque AOP ont été invités a des
Focus Group au cours desquels les typicités conceptuelles de leurs AOP (globale) et de
leurs vins (sensorielle) étaient définies. Cette étude s'est donc intéressée au savoir-établir

défini par Casabianca (Casabianca et al., 2006) en rassemblant des membres du GHR.
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1.1. Les Groupes Humains de Référence

Pour chacune des AOP étudiées, les Focus Group ont réuni entre 7 et 15 personnes.
Comme évoqué dans la partie précédente, la motivation et I'implication des acteurs des AOP
a été un point crucial lors de cette thése, la participation aux Focus Group était donc ouverte
a tous les acteurs professionnels des AOP sur la base du volontariat. Ces acteurs pouvaient
étre Vviticulteurs, vignerons, vinificateurs, négociants, acteurs de cave particuliere ou
coopérative, cenologues conseils ou cenologue d'une cave, membres des syndicats des
AOP. Ainsi, méme si les participants correspondaient a la définition théorique des membres
professionnels du GHR par Casabianca, (Casabianca et al., 2006), la pertinence de leur
participation n’a pas été questionnée. De plus, les consommateurs avertis, censés appartenir
aussi au GHR n’ont pas été inclus dans cette étude, par volonté de se concentrer sur la
sphére filiere dans un premier temps. Il est d’'usage dans les recherches concernant le vin de
considérer que les professionnels sont des experts (Perrin, 2008 ; Honoré-Chedozeau et al.,
2020 ; Parr et al., 2020), contrairement aux consommateurs dont les connaissances sont
évaluées a l'aide d’'un questionnaire (Saidi et Giraud, 2018 ; Koenig et al., 2020 ; Brucks,
1985). Ici, 'appartenance aux GHR ne semble pas étre qu'une question d’expertise mais
plutét de partage de cette expertise au sein d’'un groupe (Casabianca et al., 2006), il semble
donc difficile d’établir un questionnaire pour les professionnels sur cette base et de
sélectionner les membres professionnels du GHR a méme de participer. Cependant, pour de
futurs travaux se penchant sur la vision des consommateurs avertis, et cherchant donc a
identifier les consommateurs appartenant au GHR, un tel questionnaire pourrait étre utilisé.
Au-dela des connaissances globales sur le vin (Koenig et al., 2020), ce questionnaire
pourrait aussi étre réalisé en collaboration avec les professionnels du syndicat afin de
déterminer quelques connaissances estimées importantes pour qualifier un consommateur

comme « averti ».

Durant les Focus Group, bien que des désaccords aient pu apparaitre, les acteurs
présents semblaient tout de méme partager une culture commune. Le groupe de I'AOP
Faugeres a cependant montré des divergences d’opinion fortes, sans que les causes de ces
divergences soient claires. Bien que les participants ne soient pas tous de la méme
génération, et n‘aient pas les mémes expériences au sein de I'AOP, ces critéres ne

semblaient pas expliquer les contradictions formulées.

L’expérience et notamment le nombre de vinifications dans ’AOP pourraient étre un
critére, de méme que l'implication dans la vie de TAOP comme par exemple la fréquence des

participations aux dégustations d’agrément afin de mieux qualifier les membres du GHR.
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11.2. La méthode du Focus Group

I1.2.1.  L’étude de la typicité conceptuelle globale

Ces groupes ont pu ainsi discuter, confronter leurs idées et identifier les caractéristiques
de la typicité de leur AOP sur lesquelles ils s’accordaient. En général, les groupes
participants étaient dynamiques et les échanges bienveillants. Démarrer les Focus Group
par une tache de Free Word Association a permis a chacun d’expliciter son avis individuel,
ce qui a favorisé le débat par la suite et notamment le fait que chacun s’exprime. En effet,
aprés avoir répondu a cette question écrite, les animateurs veillaient & ce que chaque

participant s’exprime et puisse énoncer ses réponses.

Cette étape de consensus a permis de faire émerger des facteurs de typicité validés par
tous les participants. Les thématiques comme le sol, la géographie et le cépage sont
utilisées par tous les groupes et le climat, I'histoire et les facteurs humains sont aussi trés
cités. Cette étape a permis d’identifier les facteurs de terroirs définissant la typicité des six
AOP. Toutefois, il est important de noter que certains thémes évoqués par les GHR
semblent éloignés des facteurs de typicité au sens de la définition de Casabianca
(Casabianca et al., 2006) comme les aspects économiques ou marketing des AOP. Durant
les Focus Group, aucune thématique n’a été privilégiée, dans le but de laisser toute liberté
aux participants. L’inclusion des thématiques économiques et promotionnelles dans ces
discussions peut venir d'une mauvaise compréhension de la définition méme de la typicité.
Bien qu’un rappel ait été fait en début de Focus Group, la présentation de la typicité était
volontairement vague et ne prenait pas d’exemple de facteurs afin de ne pas influencer les
réponses. Une perspective possible dans de futurs travaux serait d’'interroger la place de ces

thématiques dans la définition de la typicité pour les GHR participants.

11.2.2. L’étude de la typicité conceptuelle sensorielle

Concernant les descripteurs sensoriels de typicité, la premiére étape de génération de
vocabulaire individuelle a permis a tous les présents d’expliciter leur vision avant de
débattre. Afin de rendre la mise en commun plus interactive, les Post-it® étaient récupérés
par thématique, favorisant ainsi lidentification des thémes les plus cités. L'étape de
discussion et de consensus a permis de réduire la cinquantaine de termes générés en
moyenne par les participants, a une liste de dix descripteurs. Mais au-dela de la quantité,
'étape de discussion a aussi permis d’expliquer ces descripteurs. Malgré l'apparition de
termes similaires au sein de plusieurs AOP (tanins, fruits rouges, fruits noirs...), chaque AOP

a défini précisément ces termes et illustré la différence sensorielle entre les vins de ces
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AOP. Cette étape de consensus sur les descripteurs, innovante au regard des travaux sur la
typicité, a donc favorisé la précision et la validité des attributs utilisés ensuite pour la
dégustation. Cette étude confirme l'importance d'impliquer le Groupe de Référence Humain
dans une étude de typicité, en tant que groupe avec une recherche de consensus, comme

souligné par Casabianca (Casabianca et al., 2006).

Comme dit précédemment, les Focus Group réalisés n’ont regroupé que peu de membres
du GHR, impliquant la nécessité de valider les résultats avec le reste des acteurs de 'AOP.
A Tlavenir, afin de rassembler plus d’acteurs, il serait envisageable de réaliser plusieurs
Focus Group dans chacune des AOP. Ces Focus Group permettraient de regrouper
différents acteurs du GHR a chaque fois, proposant ainsi la méthode a plusieurs sous-
groupes du GHR. Dans un tel cas, l'objectif d'un Focus Group qui est d’obtenir un
consensus, semble difficile a atteindre, car les groupes étant différents a chaque fois, les
points de consensus peuvent différer eux aussi. La méthode d’interprétation des résultats,
gue ce soit la typicité conceptuelle globale ou la liste des descripteurs de typicité ainsi que
de la dégustation qui s’en suit devront étre modifiées. Une des possibilités serait de laisser le
groupe exprimer ses points de consensus avant de présenter les points cités par les groupes
précédents et de mener un second débat. Cependant, le groupe participant au dernier Focus
Group aurait beaucoup plus d’'informations a débattre que le premier. De méme, si les listes
de descripteurs de typicité montrent des différences, il semble difficile d’en imposer une
autre, issue du premier Focus Group par exemple, alors que l'objectif de la méthode est
d’atteindre un consensus. Une deuxiéme solution serait de mener les Focus Group et les
dégustations de maniére indépendante, puis de réaliser une comparaison des résultats
obtenus pour chacun. Ces premiers résultats, présentés a 'ensemble des participants voire
de maniére plus étendue a I'ensemble des acteurs du GHR s'ils n'ont pas pu tous participer,
pourraient eux-mémes faire l'objet d'une derniére table-ronde. Que ce soit par la
présentation d’éventuelles divergences de point de vue au sein du GHR ou par la résolution
de ces différences par un dernier Focus Group, répéter cette méthode pourrait permettre

d’augmenter la participation des acteurs et de préciser et fiabiliser les résultats obtenus.

Enfin, dans le cas de futurs Focus Group, la question de la place du consommateur dans
ces tables rondes pourrait se poser. En effet, cette étude s’est concentrée sur la partie
professionnelle du GHR définie par Casabianca (Casabianca et al., 2006), mais cette
définition inclut aussi les consommateurs dits avertis dans ce GHR. La réalisation de Focus
Group incluant des consommateurs identifi€s comme avertis, seuls ou avec des membres

professionnels des GHR, apporterait certainement un nouvel éclairage a ce concept de

consommateurs avertis jusqu’alors plutdét théorique. Des Focus Group rassemblant
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uniquement ces consommateurs offriraient la possibilité de présenter aux professionnels
l'idée que les consommateurs interrogés partagent de la typicité des AOP. De méme,
proposer une dégustation d’évaluation de la typicité a ces consommateurs avertis apporterait
certainement des éléments de compréhension du concept de savoir-apprécier la typicité,

développé par Casabianca dans sa définition du GHR (Casabianca, 2006).

De la méme facon, il serait utile de réaliser des enquétes sous forme de questionnaire ou
de Focus Group avec des consommateurs non avertis sur la typicité de ’AOP, donc hors du
GHR. La thématique abordée ne serait plus alors la typicité en tant que telle mais 'image
percue par ces consommateurs plus novices. Plusieurs sujets pourraient étre abordés avec
ces consommateurs : leurs visions des AOP et des vins, leurs envies et attentes en termes
de communication ou encore d’évolution de pratiques dans un contexte d’évolution
climatiqgue. Une étude récente en Australie auprés de 349 consommateurs de vin dans le
pays a notamment permis d’identifier les caractéristiques importantes a mettre en avant pour
proposer une communication et des services plus adaptés a leurs attentes (Kustos et al.,
2020).

Que ce soient les consommateurs avertis ou les consommateurs novices, une des
perspectives de ce travail est 'axe consommateurs. En effet, mieux appréhender le concept
de savoir-apprécier la typicité et préciser les caractéristiques des consommateurs avertis est
une premiére orientation possible. De plus, le vin est un produit qui apparait complexe a
beaucoup de consommateurs dits novices et mieux cerner leurs attentes en termes de
pratigue et de communication semble a la fois un axe de recherche intéressant, mais aussi

essentiel pour la filiére.

11.3. La dégustation des professionnels : exemplarité
et profil JAR

L’évaluation sensorielle de la typicité et sa caractérisation ont été réalisées via une note

d’exemplarité et un profil JAR réalisés par les différents GHR.

I11.3.1.  L’évaluation d’exemplarité

L’évaluation de I'exemplarité a permis dans presque tous les cas d’identifier de meilleurs
et de moins bons exemples pour chaque AOP. De méme, ce test a montré des différences
de notation de I'exemplarité parmi les membres des GHR. Malgré la phase précédent la
dégustation autour de la typicité sensorielle et la définition consensuelle des descripteurs, il
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apparait que la perception de la typicité n’est pas unanime. La typicité est un concept qui
devrait étre partagé par les acteurs d'une méme AOP mais elle se construit aussi au fil des
expériences. Il ne faut donc pas oublier que les idées individuelles sont ancrées et qu’'une
table-ronde de quelques heures sur la typicité ne peut la modifier totalement. Bien que les
participants aient joué le jeu et aient débattu de leurs idées individuelles afin de trouver un
consensus, ces images individuelles de la typicité fondées sur I'expérience peuvent
expliquer certains désaccords dans cette évaluation. De plus, I'échelle linéaire utilisée pour
l'exemplarité est assez différente des échelles utilisées habituellement par les
professionnels, notamment des échelles d’agrément qui sont discontinues. Cette différence a
pu influencer I'évaluation des acteurs professionnels. La notation d’exemplarité est un test
sensoriel qui était déja trés utilisé dans les études sur la typicité (Moio et al.,, 1993 ;
Candelon et al., 2004 ; Ballester et al., 2005 ; Ballester et al., 2008 ; Perrin, 2008 ; Cadot et
al., 2010 ; Loison et al., 2015 ; Schuttler et al, 2015 ; Coulon-Leroy et al., 2017, 2018). Une
perspective possible serait de tester la méme notation sur des échelles discontinues, plus
connues des vignerons, afin éventuellement d’évaluer quelle échelle est la plus adaptée a
cette filiere.

Parmi ces meilleurs et moins bons exemples identifiés, deux cas semblent intéressants a
développer. Dans le premier cas, pour 'AOP La Clape, deux échantillons de I'AOP sont
évalués comme de moins bons exemples. Lors du rendu des notes individuelles aux
vignerons ayant fourni des cuvées, I'un des producteurs est revenu sur cette note. Ayant
passé la majorité de sa carriére dans une autre région, il expliquait que cela pouvait impacter
ses pratiques et la sensorialité de ses vins. De plus, lors de la dégustation dans cette AOP,
ce méme producteur avait déclaré a 'oral (a la fin de la dégustation), que ce vin, qui était le
sien sans qu'il le sache, ne correspondait pas a la typicité de 'AOP. Dans ce cas, le vigneron
est lui-méme conscient de produire une cuvée assez éloignée des attentes, y compris des
siennes, pour un vin de 'AOP. Le second cas se situe au sein de I'AOP Languedoc-
Montpeyroux ou le meilleur et le moins bon exemple de 'AOP sont deux vins de 'AOP
Languedoc-Montpeyroux, produits par la cave coopérative de 'AOP. Cet écart s’explique par
la diversité des cuvées que doit proposer une telle cave, notamment pour les marchés a
'export. Dans ces deux cas, la problématique d’'une gamme large, présentant divers vins
mais sous la méme AOP peut interroger. Encore une fois I'argument des expériences
passées et de la culture et la créativité du vigneron peut étre une piste pour expliquer cette
diversité voire cet écart a la typicité attendue. Cet exemple illustre les difficultés a concilier
les stratégies individuelles des vignerons et la stratégie collective d’'une AOP. De plus, de

nombreux vignerons revendiquent leur droit & la créativité pour élaborer leurs vins, mais

165



Partie VI : Discussion

seuls certains décident de sortir ces cuvées plus originales du systéme de AOP, préférant
ainsi la reconnaissance en Vin de France et la valorisation individuelle a la valorisation
économique de 'AOP. La typicité n’étant pas une standardisation des golts mais plutdt un
air de famille, il est possible d’y trouver une certaine diversité, toute la difficulté étant d’en

discerner la frontiere floue.

11.3.2.  Le profil JAR

L’évaluation de I'exemplarité était suivie par une caractérisation sensorielle via un profil
JAR. L’analyse de ce profil, classiguement par une analyse des pénalités, a été réalisée via
une AFC. Cette analyse a permis d’identifier les descripteurs sensoriels impliqués dans la
perception de la typicité a la fois pour les vins considérés typiques (meilleurs exemples) et
non typiques (moins bons exemples). Dans les études impliquant un profil JAR, 'objectif est
généralement de déterminer les sensations impactant négativement une note hédonique ou
d’exemplarité (Cadot, 2010), ce qui explique l'utilisation de I'analyse des pénalités. Cette
méthode impligue que les résultats ne montrent que ces caractéristiques pénalisantes et
définissent la typicité par ce qui en difféere. Ici, la visualisation des résultats par une AFC a
permis a la fois d’identifier les caractéristiques sensorielles pénalisantes dans la perception
de la typicité, mais aussi celles impliquées dans la typicité. Cette analyse permet donc a la
fois de définir la typicité sensorielle de fagon positive, mais aussi de visualiser les frontiéres,
toujours assez floues, de cet air de famille. Pour certains cas comme I'AOP Corbiéres-
Boutenac et 'AOP Pic-Saint-Loup, I'analyse par AFC montre plusieurs groupes de vins
typiques (bons exemples) avec des caractéristiques différentes, allant dans le sens de
'hypothése de la diversité de la typicité, contrairement a l'idée d’une standardisation des
godts. Malgré une participation modeste a ces dégustations, la caractérisation sensorielle
des vins par un profil JAR et son interprétation par une AFC semblent ouvrir de nouvelles
perspectives quant a la définition de la typicité sensorielle d’'une AOP, tenant compte de la
diversité possible au sein de cette AOP. De plus, cet outil de visualisation peut étre utilisé
aupres des acteurs de la filiere afin de mener un travail en interne pour affiner les résultats

obtenus dans cette étude.

De méme que pour la notation d’exemplarité, le format des échelles JAR est inconnue du
monde de la filiere vin. Elles peuvent donc étre difficiles a utiliser par les professionnels.
Durant les dégustations menées, peu ont rapporté de réelles difficultés a la prise en main de
cette échelle. Cependant, un test avec des échelles discontinues en cing points (pas assez
intense du tout — pas assez intense — JAR — un peu trop intense — trop intense) pourrait étre

envisagé dans de futurs travaux afin d’approfondir cette question.
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Concernant cette premiére étude, malgré la participation modérée des GHR, la recherche
de consensus sur les facteurs de la typicité globale et sur les descripteurs de la typicité
sensorielle a permis dobtenir des résultats plus précis que par le biais d’enquétes
individuelles. Notamment, le débat autour des descripteurs sensoriels de typicité a fourni des
définitions précises des différents descripteurs utilisés pour chaque AOP. Ce consensus
autour des descripteurs a d’ailleurs assuré une meilleure prise en main de la dégustation par
les professionnels. Pour la dégustation, la méthode mesure d’exemplarité couplée a un profil
JAR avait déja fait ses preuves, a la différence que dans notre étude la visualisation des
résultats par une AFC a permis de déterminer les descripteurs pénalisant la typicité

sensorielle percue, comme ceux qui la définissent.

lIl. La Free Word Association Task et la place des
professionnels hors des GHR dans une étude sur la
typicité

Cette thése se proposait d’'interroger des professionnels de la filiére vitivinicole sur 'image
gu’ils avaient des six AOP étudiées. Ces professionnels n’appartenaient pas aux GHR des

AOP ce qui permettait de comparer la vision interne de ces GHR aux membres extérieurs.

Concernant la méthode FWAT, elle semblait appropriée pour cette étude par sa facilité et
sa rapidité pour les répondants (Ares et al., 2008 ; Esmerino et al., 2017). De méme elle
permettait d’obtenir des réponses spontanées et donc de pouvoir parler d’'image des AOP
(Ares et al.,, 2008 ; Rodrigues Silva, 2016 ; Esmerino et al., 2017). Cette tache s’est
effectuée par téléphone ou via un questionnaire en ligne. Cette deuxieme méthode
d’acquisition ne permettait pas, contrairement au téléphone, de lever des doutes sur certains
mots, par exemple « chaleureux » peut aussi bien étre affecté a la thématique du climat qu’a
la thématique sensorielle. Ce premier élément peut donc entrainer des biais concernant
linterprétation des termes générés. De plus, lors du questionnaire informatique, la
randomisation des AOP sur lesquelles les participants étaient interrogés n’était pas possible,
contrairement a I'entretien téléphonique. Dans une future étude, il faudrait réfléchir a un

logiciel permettant cette randomisation de I'ordre.

En termes de résultats, cette partie de I'étude a principalement montré les différences de
thématiques abordées entre les professionnels des GHR et ceux en dehors. En effet, les

professionnels hors GHR abordent des thématiques comme la sensorialité des vins,
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'économie et la réputation des AOP, la ou les professionnels des GHR abordent des themes
liés au terroir. Cette premiére étude renforce la définition du GHR d’'une AOP de Casabianca
(Casabianca et al., 2006), constitué de professionnels impliqués et travaillant au sein de
'AOP.

Au-dela de la définition de la composition des GHR, ces résultats pourraient aussi étre
utilisés par la filiere comme une vision sur les retombées de leurs campagnes marketing. Par
exemple, pour 'AOP Faugéres, les termes « Bio » et « Schistes » sont parmi les plus cités
par ces professionnels. Or, le slogan de cette AOP, affiché sur de nombreuses campagnes
publicitaires, est « Faugéres, nature de schiste », qui véhicule ces deux idées (Faugeéres,
2016). De méme, on peut citer La Clape, dont le logo évoque le soleil, le massif de La Clape
et la mer (CIVL, s.d.), et pour laquelle les professionnels citent beaucoup les mots « mer » et
« soleil ». Parmi les professionnels participant (hors GHR), nombreux avaient des activités
de vente ou de journalisme. Ces professions sont au coeur des démarches marketing et sont
des interlocuteurs pour les consommateurs a la recherche de conseils, il est donc

intéressant d’avoir un retour sur leur vision.

Une perspective serait de mener une étude plus poussée sur la vision de ces
professionnels (hors GHR) sur les AOP étudiées, par exemple en interrogeant plus de
personnes, et en approfondissant I'analyse des différentes campagnes marketing des AOP.
Toujours dans Iidée du discours véhiculé auprés des consommateurs par ces
professionnels, il serait intéressant de compiler différents articles de presse spécialisée,
voire des commentaires de dégustation dans divers guides. Ces données récoltées et
analysées permettraient ensuite un retour conséquent aux AOP qui pourrait alors évaluer
l'impact de leur communication, et éventuellement y apporter des modifications si les acteurs
le jugent nécessaire. Bien que cette thése n’elt pour objectif une telle analyse, les résultats
des FWAT ont été présentés au sein des AOP qui ont montré un intérét pour ce genre de

perspectives.

V. Apport d’un panel entrainé dans l’étude de la
typicité sensorielle : la cartographie sensorielle

Le deuxieme objectif était d’établir une carte d’identité de la typicité sensorielle de
vins d’AOP en combinant la dégustation du Groupe Humain de Référence et un profil
sensoriel réalisé par un panel entrainé. Un profil sensoriel sur les six AOP a donc été
réalisé en parallele de la dégustation précédente menée par les GHR, ajoutant ainsi de

l'information sur la sensorialité des vins considérés typiques ou non par les professionnels
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de chaque AOP. Une analyse statistique inspirée de la cartographie des préférences a été

utilisée afin d’établir le profil sensoriel typique des vins de chaque AOP.

Concernant le profil sensoriel du panel entrainé, il a été réalisé en totale indépendance
avec la dégustation des professionnels : les descripteurs du profil sont cités par le panel
entrainé, qui n'avait aucune connaissance des descripteurs de typicité cités par les
professionnels. Pour étre réellement complémentaire a I'évaluation de la typicité, ce profil

doit étre fait pour lui-méme et les résultats qu’il apporte.

A l'instar du profil JAR a partir des descripteurs de typicité, cette cartographie favorise
I'observation de la diversité admise au sein de la typicité sensorielle d'une AOP de vin,
théorie soutenue par Casabianca dans sa définition de la typicité (Casabianca et al., 2006).
Par exemple c’est le cas de Corbieres-Boutenac ou deux groupes de vins typiques sont
décrits par des descripteurs différents, tant par les professionnels que par le panel entrainé.
De plus, la méthode de cartographie des préférences permet aussi d’illustrer 'accord ou le
désaccord entre les juges professionnels quant a leur évaluation de I'exemplarité des vins,
comme pour le cas des AOP Faugeres ou Pic-Saint-Loup. Cet apercu du consensus entre
les juges, couplé sur la méme carte aux résultats sensoriels sur les vins, peut permettre
d’émettre des hypothéses quant aux raisons de ces différences d’évaluation, comme cela a
déja été réalisé avec des consommateurs (Danzart 1998 ; Schlich and McEwan 1992 ;
Schlich, 1995 ; McEwan, 1996 ; Murray et Delahunty, 2000). Dans son étude dans la Vallée
de la Loire, Cadot (Cadot, 2010) avait évalué grace au profil JAR I'écart d’évaluation par un
vigneron entre son vin idéal et le vin qu’il produisait. Ici I'idée est plutdét de comprendre les
différences de perception de la typicité entre les professionnels. Cependant les deux
approches peuvent étre couplées pour accompagner les acteurs de la filiere a la fois de

fagcon individuelle et en groupe.

De méme que précédemment, une participation plus importante des membres du GHR
assurerait des résultats plus fins et plus robustes quant au consensus autour de I'évaluation
de la typicité. Cette cartographie peut donc étre la base d’une stratégie de communication
aupres des consommateurs, explicitant la diversité de la typicité de ’AOP, mais avant tout un
outil de travail du Groupe Humain de Référence qui peut y voir a la fois un résumé des

résultats sensoriels et un bilan de la perception de la typicité parmi ses membres.

Par son prisme différent de celui du GHR, un panel entrainé peut apporter des résultats
complémentaires a la dégustation des professionnels, notamment en utilisant des
descripteurs différents. Que ce soit dans la définition de la typicité sensorielle perceptuelle

ou dans l'analyse des désaccords entre les professionnels sur la mesure d’exemplarité, le
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profil est un outil qui apporte une autre dimension a cette étude. La cartographie comme outil
de visualisation peut étre une base pour la communication, car elle permet d’illustrer la
diversité des profils typiques. De plus, les représentations graphique et scientifique du
désaccord entre les juges professionnels peuvent étre un outil en interne pour les AOP pour

les futurs débats a venir, voire pour la mise en place d’entrainements a la dégustation.

Ces deux premiéres études portaient sur la typicité a I'échelle de 'AOP. Les deux parties
suivantes correspondent au troisieme objectif de cette thése qui était I’étude de la typicité

sensorielle des AOP a I'échelle régionale.

V. Profil sensoriel pour étudier la typicité
sensorielle régionale de vins d’AOP

Au cours de cette troisiéme partie, la gestion de la reproductibilité du panel entrainé a
été un point crucial pour I'obtention de résultats fiables. En effet, réaliser un profil sensoriel
sur 54 vins issus de six AOP qui puisse étre a la fois interprétable AOP par AOP puis sur
I'ensemble de l'univers testé a représenté un réel défi. Le plan de présentation utilisé ici avec
guatre échantillons répétés a chaque séance (OUT) a tout de méme permis d’identifier des
différences et des points communs entre les AOP, confortant ainsi 'hypothése d’une typicité
sensorielle régionale des vins étudiés. Ce profil a discriminé les 54 vins en quatre groupes,
chacun regroupant des vins de chacune des six AOP de l'étude. Ces groupes se
différencient selon plusieurs critéres : légumes et animal pour le premier, vanille et patisserie
pour le deuxiéme, astringence, sucrosité et vernis pour le troisieme, et épice,
empyreumatique et acide pour le dernier. Si 'on compare les AOP entre elles, ce profil a
identifié quelques points communs entre elles, faisant écho a I'hypothése d'une typicité
sensorielle régionale. En effet, tous les vins semblent avoir des arébmes de fruits rouges ainsi
gu'une amertume assez marquée. Enfin, il semble que ces vins aient des ardmes de

patisserie, de VDN et de vernis similaires, bien qu’avec une intensité faible.

Cependant, il ne faut pas oublier que cette reproductibilité a été évaluée seulement sur 4
échantillons parmi 54 et non pas sur l'intégralité des produits dégustés. Des techniques de
modélisation statistique telle qu’'une Analyse Procustéenne Généralisée et une méthode
ACOM ont été testées mais n’ont pas abouti a des données interprétables, faute d’'un jeu de
données suffisamment conséquent a la base. Ces méthodes de modélisation ne semblent

pas applicables dans ce type de travaux, mais pourraient étre utilisées dans le cas d’une

170



Partie VI : Discussion

étude a encore plus grande échelle regroupant plus d’échantillons. Une alternative idéale
aurait été de réaliser deux profils séparés avec des plans de présentation des vins différents,
d’abord un profil par AOP, puis un profil sur 'univers vin total. En suivant cette idée, il serait
important de se poser la question de l'ordre dans lequel réaliser ces évaluations :
commencer par le profil par AOP ou par le profil global, car dans les deux cas, I'ordre exerce
un impact sur la notation du panel. Démarrer par des univers vins restreints puis évaluer un
univers vin global entraine le risque de mémorisation des produits par le panel et la limitation
de la génération de vocabulaire a la somme des descripteurs utilisés pour chacun des
univers restreints précédents. A l'inverse, commencer par un univers global puis évaluer des
univers précis entraine aussi un risque de mémorisation des produits mais cette fois limiterait
la précision des descripteurs générés. Cependant, la premiére solution semble la plus sdre,
car commencer I'évaluation de l'univers global permettra d’assurer I'indépendance des
descripteurs utilisés. Cependant, un tel processus augmenterait sensiblement le nombre de
séances et donc le colt de I'analyse ainsi que le nombre de bouteilles nécessaires. Une telle
analyse demanderait donc un dimensionnement tout autre dés le départ du projet pour
prévoir les financements et le temps nécessaires. Notamment, il faudrait limiter le laps de
temps entre les deux analyses afin de s’assurer que les vins n’évoluent pas trop entre les
deux analyses. Particulierement, il faudrait prévoir la rémunération des bouteilles aux
vignerons qui sont souvent surpris du nombre d’échantillons nécessaires a la réalisation

d’'une analyse sensorielle.

Concernant cette troisiéme partie, il semble que le profil soit une méthode intéressante
pour I'étude de la typicité sensorielle régionale, bien que la taille de I'échantillonnage
étudié puisse étre un frein a son interprétation. Cette thése visait a la fois a analyser la
typicité sensorielle de vins au sein d’'une AOP et a I'échelle d’'une région viticole, impliquant
certains biais. Dans le cadre d’'une étude uniquement concentrée sur la typicité régionale,
méme en doublant le nombre d’échantillons, la méthode serait toujours utilisable, bien que

co(teuse.
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VI. Tri libre et professionnels

Dans la derniere partie, une méthode de tri libre était proposée a une quarantaine de
professionnels de la filiere vitivinicole, suivi d’une caractérisation des groupes par
une épreuves CATA. D’aprés le traitement statistique des données, les regroupements faits
par les professionnels durant le tri libre ne semblent pas cohérents avec les descriptions

réalisées durant le CATA. Trois pistes sont envisageables pour expliquer cette observation.

En termes de résultats, I'épreuve de tri libre et CATA a montré que seuls les deux
échantillons de I'AOP Corbieres-Boutenac étaient regroupés ensemble, ceci est
certainement d0 a la présence d’arbmes boisés. Les autres groupes discriminés d’aprés ces
épreuves sont constitués de vins provenant de différentes AOP, ce qui fait écho a

I'hypothése de la typicité régionale.

Tout d’abord, le tri libre se base sur 'intégralité des sensations pergues par le dégustateur
et il s’agit d’ailleurs d’'une des forces de cette méthode. Cependant, au cours de la
dégustation, de nombreux professionnels ont soulevé la question du critere de tri et ont
évoqué leur difficulté face a la liberté de ce choix, difficulté déja connue et décrite dans la
littérature (Chollet et al., 2011). De nombreux dégustateurs ont commencé la dégustation par
décrire la totalité des vins sur un brouillon (arbmes au 1°¢ nez, arbmes apres I'agitation,
acidité, sucrosité, astringence, arbmes en bouche, longueur etc...) avant d’entamer le tri a
proprement parler. Au-dela de la fatigue engendrée par ce comportement, cette recherche
de la précision durant une méthode holistigue a pu sérieusement affecter les résultats. I
semble que cette méthode ne soit pas totalement adaptée aux professionnels, dont
l'expertise est liee a la pratique quasi-quotidienne de la dégustation et a I'habitude de

caractérisation fine des vins.

Ensuite, l'utilisation d’'une épreuve CATA suite a un tri libre a nécessité un retraitement
des données avant d’analyser statistiquement les résultats, ce qui a pu biaiser ces derniers.
En effet, les termes du CATA affectés aux groupes par les juges ont di étre affectés aux

vins composant chaque groupe afin de pouvoir interpréter les données.

Enfin, les personnes invitées a cette dégustation avaient connaissance de la thématique
du projet pour lequel cette dégustation était réalisée. Le terme « typicité » n’apparaissait ni
dans les consignes écrites ni orales, cependant certains retours de participants en fin de
dégustation montrent qu'ils avaient fait le lien. En effet, dans le cas ou un dégustateur sait
qu’il déguste pour un projet autour de la typicité, il va développer des attentes en termes
sensoriels. Plusieurs professionnels ont commenté leurs groupes de tri libre par des noms

d’AOP, y compris des AOP non représentées dans les vins. Cette attente de certains
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dégustateurs a pu biaiser leur dégustation, les amenant & regrouper les vins qui
correspondaient a I'imaginaire qu’ils avaient d’'une AOP ou d’'une autre et non selon leur

perception organoleptique.

Il semble donc que ce type d’épreuve n’est pas totalement adapté a une étude de la
typicité régionale avec un panel de professionnels. Cependant, des adaptations sont
possibles afin de tester de nouveau ces méthodes dans un contexte plus pertinent pour les
professionnels. La premiere recommandation serait de favoriser une étape descriptive avant
une épreuve holistique, bien que cela soit peu orthodoxe et contradictoire avec les bonnes
pratiques de I'analyse sensorielle. La seconde serait de limiter au maximum les informations
en lien avec les objectifs du projet, quitte a confier l'organisation a des organismes

extérieurs.

Les méthodologies employées durant cette thése ont montré leur efficacité quant a
l'identification des facteurs de typicité pour les terroirs étudiés ainsi qu’a la définition des
caractéristiques impliquées dans la typicité perceptuelle sensorielle des vins. Les points forts
et originaux de ce travail résident dans la recherche du consensus des professionnels
participants autour des facteurs de typicité ainsi que le développement d’outils de
visualisation permettant de mieux représenter la diversité admise au sein de la typicité
perceptuelle sensorielle. A la suite de la discussion précédente, il semble que le nombre
d’échantillons représentant chaque AOP ainsi que la participation des professionnels étaient
faibles et les conclusions issues des résultats présentés dans cette thése ne sont que de
premiéres pistes. Cependant de futures études prenant en compte ces problématiques et
ainsi que les différentes adaptations méthodologiques proposées pourraient valider ces

premiers résultats.

Les apports de ce travail, tant méthodologiques qu’en termes de résultats, peuvent étre

mobilisés dés aujourd’hui par et pour la filiére vitivinicole languedocienne.
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VIl.Communication et appui a lafiliere

L’attente principale de la filiere suite a ce projet était I’objectivation des
caractéristiques sensorielles de différentes AOP afin de mieux communiquer vers les
consommateurs. Méme si les résultats obtenus permettraient aujourd’hui de commencer a
mener de telles actions, leur mise en place reste une perspective du projet et reste sous la
responsabilité des différents syndicats. De plus, les méthodes développées dans cette these

pourraient étre utilisées en elles-mémes en tant qu’outils de travail en interne des AOP.

Ces travaux sur la typicité visaient principalement & mieux appréhender le concept de
typicité ainsi qu’a identifier des méthodologies adaptées pour étudier la typicité sensorielle
de vin dans un contexte d’AOP a une échelle régionale. Plusieurs études complémentaires
pourraient amener des éclairages comme une étude sur 'impact de la couleur sur la typicité

sensorielle percue ou encore une analyse des pratiques agronomiques des AOP étudiées.

Concernant la couleur, son analyse a été mise de c6té des le démarrage de la thése.
Cependant, les études montrent que la couleur a un fort impact sur I'analyse sensorielle des
produits (Pangborn et al.,, 1963 ; Parr et al., 2003), et des études se sont penchées sur
limpact de la couleur sur la typicité sensorielle percue notamment sur les rosés en Provence
(Coulon-Leroy et al., 2018). Pour les rosés de Provence, les vins les plus pales et partageant
des caractéristigues aromatiques communes sont considérés les plus typiques,
contrairement aux vins les plus intenses en couleur (Coulon-Leroy et al., 2018). La couleur
peut donc avoir un impact sur la typicité percue par les professionnels. Méme si a priori les
membres de la filiére vin du Languedoc y attachent peu d’importance, une étude sur la
couleur et son impact sur la typicité sensorielle pergue pourrait apporter des éléments non
seulement de connaissance des vins mais également de communication auprés du
consommateur. En effet, méme si le vin est souvent présenté en bouteille foncée, la couleur
du vin une fois dans le verre peut influencer le jugement de qualité et la perception du
consommateur (Parr et al.,, 2003). Cette analyse pourrait se faire soit via une analyse
colorimétrique, soit par une dégustation. L’analyse colorimétrique pourrait montrer s'il existe
des différences de couleurs entre des vins considérés comme bons exemples et ceux
considérés comme mauvais exemples. Cependant, elle ne permettrait pas de travailler sur la
définition elle-méme du spectre de couleur attendu pour correspondre a la typicité
sensorielle perceptuelle des vins. Pour ce faire, 'analyse de la couleur pourrait étre réalisée
via une mesure d’exemplarité avec les membres du GHR, nécessitant alors un double
service : d’'abord I'analyse de la couleur uniguement en verre blanc, puis I'analyse olfactive
et gustative en verre noir (Coulon-Leroy, 2018). La caractérisation de la couleur pourrait

aussi étre menée en couplant I'évaluation précédente a un profil JAR par les professionnels
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ou a un profil sensoriel classique par un panel entrainé. Au-dela de lidentification d’'une
couleur typique pour les vins d'une AOP, cette analyse pourrait permettre d’identifier les
caractéristiques visuelles impactant négativement I'évaluation de I'exemplarité. Ainsi, cette
étude complémentaire accroitrait la connaissance sur les facteurs de la typicité des vins et

les critéres potentiels d’évaluation des vins, en interne voire en agrément.

La couleur est liée aux pratiques tant viticoles qu’cenologiques comme le cépage, la
maturité phénolique et la macération entre autres. Une étude sur la couleur en lien avec la
typicité pourrait ouvrir de nouvelles pistes a explorer quant aux liens entre la typicité

perceptuelle sensorielle et les pratiques vitivinicoles.

Concernant I'étude des pratiques, les caractéristiques présentées dans ce manuscrit pour
les AOP étudiées sont celles répertoriées dans les cahiers des charges, et les informations
sur les vins étaient succinctes. Une étude plus approfondie des cuvées étudiées, tant en
terme viticole qu’cenologique permettrait d’émettre des hypothéses quant a l'origine des
différences sensorielles entre les vins des différentes AOP, ou les vins d’'une méme AOP. Ce
type d’approche a déja été mené par Cadot dans la Vallée de la Loire (Cadot, 2010), mais
aussi dans d’autres recherches, afin de déterminer les facteurs agronomiques les plus
influents sur des caractéristiques sensorielles désirées (Barbeau, 2003 ; Schuttler et al.,
2013 ; Geffroy et al., 2016 ; Coulon-Leroy et al., 2017 ; Kustos et al., 2020). Une telle
approche permettrait de compléter les résultats de cette étude par lidentification des

pratiques les plus impactantes sur la typicité sensorielle des vins d’AOP.

Avec ou sans ces études complémentaires, la méthodologie expérimentée au long de
cette thése permet d'identifier les facteurs du terroir qui font partie de la typicité des AOP,
ainsi que les caractéristiques sensorielles typiques des vins de ces AOP. L’identification de
ces facteurs permettrait de mieux appréhender la typicité au sein des terroirs, et pourrait étre
utile a des producteurs désireux de définir leur typicité, dans le cadre d’'une demande d’AOP
par exemple. De méme, les méthodes de dégustation présentées telle que I'évaluation de la
typicité ou le profil JAR, conjuguées a une définition consensuelle par les professionnels
impliqués des descripteurs de typicité a évaluer, pourraient constituer un systéme
scientifique d’évaluation des vins lors des dégustations d’agrément. Enfin, cette méthode
pourrait aussi étre utilisée dans le cadre d’AOP déja existantes et qui connaissent des
changements. En effet, la filiere vitivinicole fait face aujourd’hui a deux grands défis : la forte
de demande de produits plus respectueux de I'environnement et le réchauffement
climatique. Ces deux défis vont amener des modifications de pratiques dans I'avenir, ce qui

entrainera des révisions des cahiers des charges d’AOP. L’identification de la typicité
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sensorielle de vin d’AOP peut donc étre une aide dans le choix de nouvelles pratiques a
inscrire au cahier des charges tels que le cépage, les pratiques viticoles, la maturité ou
encore les pratiques de vinification ou d’élevage. Les résultats scientifiques issus de
méthodes comme le Focus Group, I'évaluation de la typicité sensorielle ou encore le profil
JAR pourraient étre de réels arguments auprés de I'INAO pour des AOP aspirant a faire

évoluer leur cadre de production.
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Conclusion générale

Cette these répondait a des attentes de deux natures : les attentes théoriques autour du
théme de la typicité et les attentes de la filiere concernant I'objectivation de la typicité
sensorielle des vins. Les différentes études menées durant cette these ont apporté des
éléments de réponse a ces attentes.

L’objectif général de cette thése était de construire une méthodologie pour identifier les
facteurs de typicité de six AOP de vin rouge du Languedoc. Les originalités de ce travail
résidaient dans I'échelle régionale de I'étude, la recherche du consensus entre les acteurs
impliqués (dit GHR) et la mobilisation d’outils de visualisation de la typicité perceptuelle

sensorielle.

Tout d’abord une approche par Focus Group auprés des Groupes Humains de
Références des AOP étudiées a permis d’identifier les facteurs de typicité des AOP mais
aussi des descripteurs sensoriels de typicité théoriques pour chaque AOP. Ensuite, des
dégustations réalisées par ces GHR (évaluation de la typicité) et par un panel entrainé (profil
sensoriel) ont été combinées afin d’identifier les caractéristiques de vins typiques ou non
typiques. Enfin, ce méme profil sensoriel et une épreuve de tri libre réalisés par des
professionnels de la filiere ont apporté des résultats qui semblent étayer I'hypothése d’un air

de famille commun aux vins issus d’'une méme région viticole.

Au sein des méthodologies expérimentées, il semble que le principe du consensus
apporte des résultats intéressants mais surtout plus précis, et qu’il permet de challenger le
concept de GHR. De plus, I'évaluation de la typicité combinée a un profil sensoriel permet la
visualisation par un outil de cartographie qui illustre a la fois les descriptions des vins
typiques, celles des vins non typiques et les éventuelles causes des désaccords entre les
professionnels. En revanche, les méthodes holistiques telles que le tri libre ne semblent pas

adaptées aux professionnels de la filiere, certainement a cause de leur trop forte expertise.

Les éléments de typicité appartenant aux différents terroirs pourraient étre valorisés dans
un contexte oenotouristique déja favorable pour le vignoble du Languedoc. En effet, la
majorité des AOP ont cité des éléments géologiques, géographiques, historique et de
paysage qui s’inscriraient facilement dans une démarche oenotouristique construite. De
méme, les descripteurs impliqués dans la perception de la typicité sensorielle pourraient étre
mobilisés dans le cadre de campagnes de communication sur la typicité de ces vins via
différents médias comme les applications, les sites internet revendeurs ou encore la contre-

étiquette des bouteilles.
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Il était une fois ma thése

Il était une fois ma these

Vous n'avez pas quatre heures pour lire cette these ?
La méthodologie et les statistiques vous font peur ?

Pas de panique, ce chapitre est fait pour vous.

Cette thése est née de la volonté de mieux comprendre P’'influence du terroir sur la
sensorialité des vins qui en sont issus. Le sujet étant vaste, et ayant déja préoccupé
nombreux chercheurs, je me suis concentrée sur une question: comment identifier et

caractériser au mieux la typicité sensorielle des vins en lien avec leur origine.

Pour répondre a cette question, j'ai choisi ma science préférée : I’analyse sensorielle.
Ma thése a consisté a choisir, adapter et combiner les meilleures méthodes de dégustation

pour étudier la typicité sensorielle de vins.

La typicité, pour vous qui n‘avez pas lu mon introduction, c’est I'air de famille qui
rassemble les vins d’un terroir, ou dans cette thése, d’'une Appellation d’Origine Protégée
(AOP). On vous a déja certainement dit que vous aviez les yeux de votre mére, le sourire de
votre frére, ou le mauvais caractere de votre pere (situation vécue). Et bien les vins d’'une
AOP ont autant de traits communs que les membres d’une famille. A I'inverse, vos enfants
n’ont pas vos cheveux et personne ne comprend pourquoi vous avez les yeux bleus, car la
diversité existe au sein d’'une famille, comme au sein d’'une AOP viticole. La difficulté de
'étude de la typicité réside justement dans cette diversité, car il faut pouvoir identifier les

points communs, sans se laisser distraire.

Pour cette thése, il fallait un vaste terrain d’étude, car personne n’avait tenté d’étudier la
typicité de plusieurs AOP au sein de la méme région viticole. J'ai donc eu la chance de
collaborer avec six AOP de vins rouges secs, réparties dans la grande région du
Languedoc. Cette étude a nécessité 10 vins différents pour chacune des six AOP, pour

deux millésimes soit environ 3 000 bouteilles de vins.

Maintenant que vous avez le mobile, le moyen et le lieu, laissez-moi vous raconter mes

aventures.

Tout d’abord, j’ai proposé aux vignerons de chacune de ces AOP de se réunir. Durant
cette rencontre, les vignerons me parlaient de leur AOP, de leur terroir et de tout ce qui
rendait leur vin si particulier. J’'ai donc appris que la montagne du Pic-Saint-Loup avait une
incidence sur le climat de I’'AOP, ce qui influence le choix des cépages mais aussi la maturité
des raisins. J'ai découvert que La Clape était une ancienne ile, et que la proximité de la mer
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ainsi que le sol calcaire apportaient de la minéralité aux vins. Mais attention, la minéralité de
La Clape n’est pas la méme qu’'a Faugeéres, du moins les vignerons la définissent
differemment, car ce ne sont pas les mémes sols. Et c’était la une premiére originalité de
mon travail : les vigherons définissaient ensemble leur air de famille. On aime tous la
poésie vinicole : les vins qui ont de la cuisse, la spiritualité de I'arbme ou encore I'équilibre
complexe entre la fraicheur et la puissance. Mais ce jour-la, pas de poésie. lls devaient
choisir ensemble des descripteurs sensoriels simples, clairs et précis pour définir I'air de
famille sensoriel de leurs vins. Une fois les descripteurs définis, ces vignerons ont réalisé
une évaluation de la typicité a I’aveugle durant laquelle ils dégustaient des vins des six
AOP de I'étude. Cette dégustation permettait d’identifier des vins plus ou moins typiques
parmi ceux dégustés ainsi que de les caractériser a I'aide des descripteurs choisis

précédemment par les vignerons.

Cette premiére partie m’a permis de mieux comprendre la vision des vignerons sur leur
propre terroir et production, eux qui ont I'expertise pour définir et exprimer la typicité. En
rassemblant les données jai pu décrire I'air de famille de ces six AOP d’apres l'idée des
vignerons. La dégustation a aussi permis d’identifier et de caractériser des vins typiques ou

moins typiques chaque AOP.

Mais je souhaitais en savoir plus sur ces vins, alors je suis rentrée au laboratoire et jai

entamé la seconde partie de mon aventure.

L’outil de mesure en analyse sensorielle, c’est I’étre humain. Enfin plutdét un groupe
d’étres humains. Ces hommes et femmes, totalement novices dans la production de vin,
s’entrainent trois fois par semaine a discerner des arbmes, reconnaitre des golts et a en
évaluer l'intensité dans le vin. Ce groupe de 23 personnes a travaillé deux mois entiers sur
les 60 vins de cette étude afin de les décrire sensoriellement, le plus fiablement possible. J'ai
ensuite comparé ces cartes d’identité sensorielle des vins aux descriptions des vins plus ou
moins typiques pour chacune des AOP d’aprés les vignerons. Et devinez quoi ? lls ne se
ressemblent pas forcément. On a ici un bon exemple de la diversité de la typicité, les vins
typiques d’une méme AOP n’ont pas exactement la méme description sensorielle et de
méme pour les non typiques. Pour rendre tous ces résultats plus visibles et visuels, je me
suis inspirée d’une méthode statistique utilisée avec des consommateurs pour réunir les
résultats des dégustations des professionnels et du panel entrainé. Grace a cette méthode,
jai dressé une carte de la typicité des vins pour chacune des AOP, rassemblant les

descripteurs de typicité des professionnels et I'évaluation sensorielle du panel.

Cette seconde partie m’'a permis de décrire plus finement la typicité sensorielle de

chacune des AOP, de découvrir des descripteurs différents qui correspondaient aux vins
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typiques ou non de chaque AOP. Ces résultats ont aussi illustré le concept de diversité au

sein de la typicité, qui jusqu’alors était encore théorique.

Mais n’oubliez pas que mon terrain de jeux est vaste, ce qui nous permettait d’émettre
une derniére question : y a-t-il une similarité sensorielle entre tous les vins rouges secs du

Languedoc ?

Pour répondre a cette question, jai commencé par analyser les résultats du panel
entrainé d’'un autre point de vue. Il s’agissait cette fois de comparer les descriptions
sensorielles des AOP entre elles. Ainsi, jai montré que les vins de Corbiéres-Boutenac
avaient en moyenne plus d’arébme de boisé et de tanins, alors que les vins de Minervois
Terrasses de I'Argent Double étaient plus épicés et acides. Mais surtout, j’ai découvert que
tous ces vins avaient des points communs quelle que soit ’AOP d’origine : des arbmes
de fruits rouges, de patisserie, de porto et une certaine amertume. Il semblerait donc que
la famille des vins rouges du Languedoc puisse se décrire par une aromatique de
fruits rouges, de patisserie, de porto et par une légere amertume en bouche.

Afin de vérifier cet air de famille, jai finalement proposé a une quarantaine de
professionnels de toute la région Languedoc de déguster a I'aveugle les deux vins les
plus typiques de chaque AOP daprés les vignerons. Ces professionnels devaient
regrouper les vins selon leur ressemblance et commenter ces points communs. Cette
dégustation m’a appris qu’hormis les vins de Corbiéres-Boutenac, majoritairement regroupés
ensemble a cause de leur aromatique boisée, tous les vins des autres AOP sont

globalement considérés proches par les professionnels.

Si vous souhaitez en savoir plus sur Corbiéres-Boutenac, La Clape, Faugéres, Minervois
Terrasses de I'’Argent Double, Languedoc-Montpeyroux ou Pic-Saint-Loup, les résultats de

ma thése pour ces six AOP sont résumeés dans les annexes.

Mais au-dela des résultats sur la typicité sensorielle des vins, cette thése a aussi été

l'occasion d’avancées méthodologiques. N'ayez pas peur, ¢a ne fait pas mal !

Durant ces trois années, ma thése a permis de valider une théorie : quand on parle de la
typicité d’'une AOP, ce sont bien les vignerons et acteurs de la filiere impliqués dans
cette AOP qui sont le plus a méme de la définir et d’en parler. Mais I'important est qu'ils le
fassent ensemble, avec une part ouverte aux débats et a la discussion, afin de définir la

typicité le plus fidelement possible.

181



Il était une fois ma thése

Mes expériences ont aussi montré que, bien qu’ils soient experts, les vignerons gagnent
eux aussi a travailler a un vocabulaire commun avant de déguster afin de s’assurer de

la robustesse des résultats, a 'image d’un panel entrainé.

Enfin les participants professionnels de cette thése ont eu I'occasion de se confronter a
différentes dégustations, jai ainsi vu qu’ils étaient en général bien plus a l'aise pour
répondre a des questions précises, comme la caractérisation a partir de descripteurs, que
pour évaluer des vins dans leur globalité. On est certainement ici face a lillustration de

I'expression « déformation professionnelle ».

A la fin d’'une thése, on a cherché des résultats, mais on a surtout trouvé des

guestions.

L'une dentre elles concerne la place du consommateur dans la définition et

I’appréciation de la typicité des vins d’AOP.

Vous avez vu, la science, surtout quand il s’agit de déguster des vins, ce n’est pas si

terrible !

Alors, seriez-vous tenté de participer a une telle étude ?
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La quinzaine -
de la typicité

Venez déguster votre typicité

‘A\\\\\\\

Corbiéres Boutenac Le mercredi 16 Janvier a Boutenac

La Clape Le mercredi 9 janvier a Pech Rouge
Faugeres Le jeudi 10 janvier matin a Faugeres
Minervois Le lundi 14 janvier au Chateau de Siran
Montpeyroux Le vendredi 18 janvier a Montpeyroux
Pic-Saint-Loup Le jeudi 17 janvier a Valflaunes

Annexe 1 Affiche des évenements au sein des AOP en 2019
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Quels sont les 3 premiers mots qui viennent a votre esprit quand vous
pensez aux AOC :

Pic-Saint-Loup :

e LaClape:
o o
) o
o o
e Montpeyroux : .
o

Corbiéres-Boutenac :

o]

o
o
o o
e Faugeres: e Maury:
o lo]
o) o
o) o
e Minervois :
o)
o
(o]

Afin d’analyser ces données et d’obtenir des tendances nous vous demandons de
remplir le talon sociologique suivant :

(Vos réponses ne seront pas diffusées, elles resteront strictement confidentielles au groupe d’étude)
Nom

Profession

Sexe

Age

Hoiive o -30ans
e o 30-50ans
o SO0+ans

o Femme

Annexe 2 Questionnaire dédié au Focus Group
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Cette dégustation a pour objectif d'étudier la typicité duf
groupe de vins par rapport a votre idée de la typicité actuelle
de 'AOC La Clape en dégustant des vins de 'AOC et hors AOC.

Vous allez déguster 13 échantillons, a l'aveugle, en verre noir.

Les vins dégustés proviennent de 'AOC La Clape et dAOC du Languedoc.
/Il est possible guun vin de La Clape ne vous semble pas étre un bon
exemple ou qua linverse un vin dune autre appellation vous semble étre
un bon exemple de La Clape, pour différentes raisons.

Nous nous intéressons ici a votre expertise personnelle.

Pour chaque échantillon, veuillez répondre a la question :

« Cet échantillon est-il un bon exemple des vins rouges de 'AOC La
Clape 7 »

Pour y répondre, vous disposerez d'une échelle bornée :

Trés mauvais exemple Tres bon exemple
| | |
| | |

Pour noter sur ces échelles, merci de faire un unique trait vertical
(Des gommes sont a votre disposition si nécessaire.)

A la suite de cette question, vous évaluerez plusieurs descripteurs
sensoriels déterminés préalablement ensemble.

Pour chacun des descripteurs sensoriels, indiquez si son intensité est
trop faible, bien, ou trop forte par rapport a votre idée d'un vin rouge
typigue de 'AOC La Clape.

Trop faible Bien Trop fort

| I | |
] | |

Pour noter sur ces échelles, merci de faire un unigue trait vertical
(Des gommes sont a votre disposition si nécessaire.)

Enfin, un espace commentaire est a votre disposition a la suite des
descripteurs.

Merci de faire attention aux codes des échantillons et de noter
TOUS les descripteurs obligatoires

Annexe 3 Consignes fournies aux GHR pour la dégustation d'exemplarité et le profil JAR.
Exemple de 'AOP La Clape

210



+ :
o 00: |1

Annexes

o 0002 we Oi12/001Y 7

Evaluation de la typicité

D'aprés votre vision de |a typicité de I

C La Clape, cet échantillon est-il un

mauvais exemple ou un bon exemple des vins rouges de La Clape ?

gdd

‘ 4
v 1

Exemplarité
Trés mauvais exemple

Evaluation des descripteurs

D'aprés vo ision de la typicité de I'AOC La Cla

Trés bon exemple

et en adéquation VO

évaluation de la typicité, veuillez noter les descripteurs ci-dessous.

Merci de noter TOUS les descripteurs obligatoires.

Vous pouvez ajouter un commentaire a la suite de cette notation.

844
Pas assez intense Bien Trop intense
1 = : s
2 ' ‘ —
I 3 '
3 b= i —
4 [ ‘ m—r
s ‘ A
5 t - —
6 = [ -
7 ' = —
r 3 1
1 i = |
8 - i {
9 {
10 s ; —
Pas assez intense Bien Trop intense

a7

\/

-

+

Annexe 4 Feuille de notation pour la mesure d'exemplarité '
arité et le pr
Exemple de 'AOP La Clape p profil JAR.
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Thémes Catégories Exemple de synoymes
modeéle économique Cave coopérative
économique offre GMS
prix Bon rapport qualité/prix
géographie Montagne
geographie paysage Vallonné
région Hérault
histoire histoire Historique
a la mode Icone
appellation Appellation
bio et nature Biodynamie
connu Connu
dynamisme Vignerons dynamiques
grande Vaste
inconnu Ne connait pas
intéressant A découvrir
luxe-richesse Niche
image/réputation moment de dégustation Barbecue
nouveau Récent
original/identité Authentique
petite Petite
peu connu Peu connu
qualité du vin Qualitatif

ralentissement

Perd en notoriété

reconnaissance Reconnu
reconnaissance/pratiques
hommes Cru
tourisme Vacances
patrimoine patrimoine Canal du Midi
population Catalan
gustatif Tanins
hédonique Bon
sensoriel olfactif Poivré
sensoriel Equilibré
visuel Grenat
cépage Carignan
climat Froid
terroir hommes/pratiques Sélection
sol Schistes
terroir Terroir
autres autres La Benjamine

Annexe 5 Clé de recodage compléte utilisée pour I'analyse de la FWAT

Annexes
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Annexes

Consignes pour le tri libre

Vous participez aujourd’hui a un tri libre et vous allez déguster 14 vins rouges.

Dégustez ces vins dans l'ordre présenté (de gauche a droite et d'avant en arriere)
puis faites des groupes en rassemblant les vins qui vous semblent similaires et
en séparant les vins qui vous paraissent différents sensoriellement.

Vous pouvez faire au minimum 2 groupes et au maximum 13.

Vous avez a dispositions une grille de descripteurs afin d’indiquer les critéres qui
vous ont permis de faire ces groupes.

Vous pouvez choisir autant de descripteurs que vous le souhaitez et une zone de
commentaire éventuel est a votre disposition pour ajouter un descripteur hon présent
dans la liste.

Annexe 6 Consignes du tri libre réalisé par les professionnels
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o
N
o

F2 (15,10 %)
o

Variables (axes Fl et F2 .

Animal ***

40,26 %)

Sucrosité ***

Fruits
T rouggs **

-0,25 Légumes *** - anille /*
Acidité * Patisserie **
-0,5
Empyreumatique ***
-0,75
-1
-1 -0,75 -0,5 -0,25 0 0,25 0,5 0,75 1
F1 (25,16 %)
Observations (axes F1 et F2 : 40,26 %)
4
3 FGR_05 PSL 02
— e PSL 09 o .BTN 04
2 FGR_07
CLP_03 MTP 02 @ ¢ CR.03
PSL L4 BTN 10
1 CLP_01 -P%q_ 05 MTg 07
° e BTN 05
S eBTN_ 09 o BTR 08
=) ° LP oCLP_07 OCLP 09
2 BTN_OlMNV_OS‘: LR 07 M
A F R
g 1 . AR BTN O%TP GR-09
= BTN_07 BTN_02
2 o FGRL06® %GR 01
FGR_02 CLP_06 “Lr o8
NV_01
-3 1
’4 MTP_05 Il
-5 us
-5 -4 -3 -2 -1 0 1 2 3

F1 (25,16 %)

Annexe 7 ACP sur l'intégralité des vins de I'étude et les descripteurs discriminants

* . p-value<0,05, ** :

p-value<0,01, *** :

p-value<0,001




Dendrogramme
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FGR_06

PSL_05
PSL_02
FGR_03
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FGR_09
BTN_03

CLP_07
MNV_02
FGR_08
CLP_09
BTN_08

BTN_02
FGR_04

CLP_08

BTN_10
BTN_05
BTN_04
MNV_01
FGR 01

CLP_06
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MNV_07
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FGR_05
CLP_03
MNV_08
CLP 01

|_
—
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—
m———
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—
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T
T
— 31—
3

MNV_03
PSL_09
FGR_07

B

PSL_04
CLP_05
BTN_01

—

PSL_08

0,8253362  0,6253362

0,4253362
Similarité

0,2253362

0,0253362

-0,174664

Annexe 8 CAH sur l'intégralité des vins et les descripteurs discriminants (p-value<5%)
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AOP Corbieres-Boutenac

Ces résultats sont issus d'un travail de recherche en collaboration avec INRAE Montpellier

Neuf vignerons de I'AOP Corbiéres-Boutenac ont défini consensuellement les éléments du terroir impliqués
dans la typicité de leur AOP ainsi que les caractéristiques sensorielles typiques de leurs vins.

Une dégustation impliquant des vins de TAOP Corbiéres-Boutenac et du Languedoc, réalisée par ces méme
vignerons puis par le jury expert de INRAE Montpellier a permis de déterminer les caractéristiques sensorielles
liées a la typicité percue.

Ce que disent les vignerons de leur AOP

&
S Terroir ancien '

Colline du Pinada et

Fédération humaine forte

=ho

@ Montagnes des Corbiéres -::'.:} Carignan

Mine de craie

] Vinification/élevage en
Sol calcaire barrique

4
%@E Chaud

-
«a

Forte identité aupres des
consommateurs

o

Ce que disent les vignerons de leurs vins

s F e
éB %; E33 % % %\J\:

Poivre Garrigue Fruits noirs Fraicheur
\‘ N
2 £ 2 0
oo AL w
Rondeur Tanins Puissance Longueur

Ce que montrent les résultats de déqustation
( Vignerons de 'AOP — panel expert)

N B K 2 D
» § DD — )

Garrigue Rondeur Tanins  Puissance Longueur

Sk W
"oy

==

typique
Patisserie, astringence, fruits rouges

¥

Boisé Excés de tanins  Excés de boisé

?é 2 @
a_
oo

Manque de garrigue Manque de longueur
— Manque de rondeur

typique Acidité, vegétal, legumes, empyreumatique

% {Earope A2 s Montpellier &
S% - LANGUEDOX ‘,A,“; '%K INRA@ /Agro ,\_‘.‘S{;

e e | ANGUEDOC

¥z
¥
*
*

M
Faar

£
.

o
4
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Annexes

AOP La Clape

Ces résultats sont issus d’un travail de recherche en collaboration avec INRAE Montpellier

Huit vignerons de 'AOP La Clape ont défini consensuellement les éléments du terroir impliqués dans la typicité
de leur AOP ainsi que les caractéristiques sensorielles typiques de leurs vins.

Une dégustation impliquant des vins de 'AOP La Clape et du Languedoc, réalisée par ces méme vignerons
puis par le jury expert de INRAE Montpellier a permis de déterminer les caractéristiques sensorielles liées a la

typicité percue.

Ce que disent les vignerons de leur AOP
[ 3N

" Un producteur trés connu

g Historique romain

(G 2 2
&= Mourvedre
ey

<  Fraicheur dans les vignobles

Elevage en barrique

Calcaire -
Proximité de Narbonne,

Ancienne fle »
Influence maritime “
™
:€ tourisme et export
Soleil et vent.
P
AR

Luminosité particuliere Premium

Ce que disent les vignerons de leurs vins

N o B¢ 50
Complexité Epices Garrigue Fruits noirs
+ \
+ (
- . KO
Volume Minéralite Equilibré Tanins Persistance

Ce que montrent les résultats de dégustation
( Vignerons de 'AOP — panel expert)

Vs o
3.- e +
@ g N

Complexité Epices Minéralité Persistance

==

typique

Astringence

@ & % &£ £

Manque de Manque Manque de Manque Manque de
complexité d’épices fruits noirs d’équilibre tanins

||
typique Végétal, boisé, animal, vernis

. [Europe -
i INRAQ B oSO
)
HINIAVYS SlleAgro &=
PROJET COFINANCE PAR LE FONDS EUROPEEN DE DEVELOPPEMENT REGIONAL

Annexe 10 Affiche de résumé des résultats pour I'AOP La Clape
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AOP Faugeres

Ces résultats sont issus d’un travail de recherche en collaboration avec INRAE Montpellier

Sept vignerons de 'AOP Faugéres ont défini consensuellement les éléments du terroir impliqués dans la
typicité de leur AOP ainsi que les caractéristiques sensorielles typiques de leurs vins.

Une dégustation impliquant des vins de 'AOP Faugeéres et du Languedoc, réalisée par ces méme vignerons
puis par le jury expert de INRAE Montpellier a permis de déterminer les caractéristiques sensorielles liées a la
typicité percue.

Ce que disent les vignerons de leur AOP

2 @ Importance de la viticulture Bio
Diversité de l'altitude des 7 Rendement limité
vignobles Assemblage
Bon rapport qualité/prix
g Schistes Economie de niche pour le Bio
Microclimat & Terroir le plus connu de la
%@k Impact du réchauffement ! ‘ région
climatique Nécessité de faire évoluer le
marketing

Ce que disent les vignerons de leurs vins

/ X3 ¥ \Ng

v hk £ % WV

Complexité Fraicheur Garrigue
& Vo
Mineralite Densité Tanins

Ce que montrent les résultats de déqustation

( Vignerons de 'AOP — panel expert)

==

typique

Concernant cette AOP, la dégustation avec les vignerons n’a
pas donné de résultats significatifs, ne permettant pas de
dresser la carte d’identité de la typicité sensorielle

|
typique

S D

PROJET COFINANCE PAR LE FONDS EUROPEEN DE DEVELOPPEMENT REGIONAL

INRAC IG5 @SC

Annexe 11 Affiche de résumé des résultats pour I'AOP Faugéeres
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AOP Minervois-Terrasses de
I’Argent Double

Ces résultats sont issus d’un travail de recherche en collaboration avec INRAE Montpellier

Neuf vignerons de 'AOP Minervois Terrasses de I'Argent Double ont défini consensuellement les éléments du
terroir impliqués dans la typicité de leur AOP ainsi que les caractéristiques sensorielles typiques de leurs vins.
Une dégustation impliquant des vins de 'AOP Minervois Terrasses de I'Argent Double et du Languedoc,
réalisée par ces méme vignerons puis par le jury expert de INRAE Montpellier a permis de déterminer les
caractéristiques sensorielles liées a la typicité percue.

Ce que disent les vignerons de leur AOP
Z Historique de Minerve

SN o

'.'..’.' Grenache
L J

Vaste zone ouverte sur des

plaines,

Montagne Noire € Augmentation du tourisme

sur la zone
g Terrasses et galets

%@3 Qualité mais difficile a définir

Chaleur et vent.

Ce que disent les vignerons de leurs vins

“ Lo

Fruits rouges Epices Alcool

o? P 4 ©

Acidité Rondeur Tanins Longueur

Ce que montrent les résultats de déqustation
( Vignerons de AOP — panel expert)

g G £ O

Acidité Epices Tanins Alcool

==

typique
Animal

Manque d’épices

Manque d’acidité
Manque de fruits rouges

|
typique Végétal

e ﬁ& INRA@ .ro  — C-

LANGUEDOC

[Europe

UNION EUROPEENNE

PROJET COFINANCE PAR LE FONDS EUROPEEN DE DEVELOPPEMENT REGIONAL

Annexe 12 Affiche de résumé des résultats pour 'AOP Minervois Terrasses de I'Argent Double
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exes

Ces résultats sont issus d'un travail de recherche en collaboration avec INRAE Montpellier

Sept vignerons de I'AOP Languedoc-Montpeyroux ont défini consensuellement les éléments du terroir
impliqués dans la typicité de leur AOP ainsi que les caractéristiques sensorielles typiques de leurs vins.

Une dégustation impliquant des vins de TAOP Languedoc-Montpeyroux et du Languedoc, réalisée par ces
méme vignerons puis par le jury expert de INRAE Montpellier a permis de déterminer les caractéristiques
sensorielles liées a la typicité percue.

Ce que disent les vignerons de leur AOP

o Syrah
Paysage de campagne, < )

petite zone

’ Méthode traditionnelle

A Elevage en barrique
g Calcaire
€ Exportation
Forte fédération humaine
Importance de la cave

coopérative Développement lent et peu
Engagement de la municipalité /< connu des consommateurs

=FPe
={Be

Ce que disent les vignerons de leurs vins

@}é =, 9 N:/tr‘ ‘ Zf ; \'Iﬁ&
« o &3 A
Floral Fruits rouges Fruits noirs Epices Garrigue
e \
& w _&,\
% A Y £ @
Fraicheur Minéralité Rondeur Tanins Longueur

Ce que montrent les résultats de dégustation
( Vignerons de 'AOP — panel expert)

- & % & &

Fruits rouges Fruits noirs Fraicheur Minéralité  Rondeur

S

typique

Vanille, pétisserie, sucrosité, astringence

A" %

Exces d'épices Manque de fruits rouges

4 &£ A £ i

Manque de Manque de Manque Manque de Manque de
fruits noirs rondeur d’épices tanins garrigue

—
typique

Végeétal, fruit rouges

[Europe
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Annexe 13 Affiche de résumé des résultats pour 'AOP Languedoc-Montpeyroux
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AOP Pic-Sain-Loup

Ces résultats sont issus d'un travail de recherche en collaboration avec INRAE Montpellier

Quinze vignerons de 'AOP Pic-Saint-Loup ont défini consensuellement les éléments du terroir impliqués dans
la typicité de leur AOP ainsi que les caractéristiques sensorielles typiques de leurs vins.

Une dégustation impliquant des vins de 'AOP Pic-Saint-Loup et du Languedoc, réalisée par ces méme

vignerons puis par le jury expert de INRAE Montpellier a permis de déterminer les caractéristiques sensorielles
liées a la typicité pergue.

Ce que disent les vignerons de leur AOP
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%  Maturité des raisins a la vendange
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Ce que disent les vignerons de leurs vins
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Ce que montrent les résultats de déqustation
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Annexe 14 Affiche de résumé des résultats pour 'AOP Pic-Saint-Loup
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Résumeé

Dans un contexte concurrentiel et de baisse de la consommation, les acteurs de la filiére des vins sous
Appellation d’Origine Protégée (AOP) du Languedoc cherchent a clarifier 'identité de leurs vins afin de mieux les
positionner sur les marchés existants et nouveaux. L’'une des pistes a explorer est la mise en évidence du lien
existant entre les caractéristiques sensorielles des vins et leurs terroirs d’origine, traitant ainsi de la notion de

typicité, concept clé de la définition d’'une AOP.

L’objectif général de cette thése est de construire une méthodologie scientifique adaptée a I'étude de la
typicité conceptuelle et sensorielle de plusieurs AOP de vins rouges présentes au sein de la méme région viticole,
le Languedoc, en mobilisant deux types d’expertise : celle des professionnels des AOP et celle des personnes

naives entrainées dans le cadre d’un panel sensoriel en laboratoire.

Les professionnels ont tous réalisé une notation d’exemplarité ainsi qu’'un profil Just About Right afin
d’identifier et de caractériser des vins typiques ou moins typiques de 'AOP qu’ils produisent. Le panel entrainé a
permis d’identifier d’autres caractéristiques sensorielles liées a la typicité des vins mais aussi les attributs
partagés par tous les vins de chaque AOP. Enfin, un tri libre effectué par un panel de professionnels sur les vins
les plus typiques de chaque AOP semble appuyer I'hypothése d'une typicité régionale commune. Outre la
proposition d’'une méthodologie adaptée a I'étude de la typicité a une large échelle avec plusieurs AOP prises en
compte, les résultats issus de cette these pourront étre utilisés au sein des AOP comme outils de travail autour
de la typicité des vins et apporter ainsi des éléments pour communiquer sur I'image des vins.

Mots clés : analyse sensorielle, typicité, Groupe Humain de Référence, Focus Group, mesure d’exemplarité,
profil Just About Right

Abstract

In a competitive context and a drop in consumption, actors of the Languedoc Protected Designation of Origin
(PDO) wine sector are looking for to clarify the identity of their wines in order to improve their position on existing
and new markets. To meet this need, highlighting the link between wines’ sensory characteristics and their terroirs

of origin is a possibility. Thus addressing the notion of typicity, a key concept in the definition of an AOP.

The main objective of this thesis is to build a scientific methodology to study of the conceptual and sensory
typicity of several PDOs of red wines belonging to the same wine region, Languedoc, by mobilizing two types of

expertise: PDO professionals and a naive trained panel.

The professionals were invited to achieve an exemplarity rating as well as a Just About Right profile in order to
identify and characterize the typical or less typical PDO wines. The trained panel identified other sensory
characteristics related to the typicity of the wines but also the attributes shared by all the wines of each PDO.
Finally, a free sorting carried out by a panel of professionals on the most typical wines of each PDO seems to
support the hypothesis of a common regional typicity. In addition to proposing a methodology adapted to the
study of typicity on a large scale with several PDOs, the results of this thesis can be used within the PDOs as

working tools around the typicity of wines and thus provide elements to communicate on the image of wines.

Keywords: sensory analysis, typicity, Human Reference Group, Focus Group, exemplarity measurement, Just
About Right profile
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