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« Bordeaux face au rechauffement climatique : quid
du consommateur ? »
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"QUELS SERONT LES VINS DU

Climat : un vin de Bordeaux au goiit plus

qu’incertain en 2050

“Cuvée du futur” et réchauffement climatique : un viticulteur

FUTUR?"
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I'Argent & Vous

girondin expérimente le "vin de 2050” 0B

UN AVANT-GOOT AMER DU
RECHAUFFEMENT CLIMATIQUE.

Les grands crus demeureront

Toutefois, il affirme gue le terroir ne compte véritablement
gue pour les trés grands crus et les vins naturellement
complexe. En conclusion, cela veut dire gue les vins de
consommation pourrent évoluer au gré de ces modas mais
que les vins de garde conserveront leur patrimoine génétique
et leur spécificité qui font leurs succés. Ainsi, les grands crus
d'aujourd'hui resteront les grands crus de demain !

Climate change, wine, and conservation
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Hypothese générale de travail

» Le changement climatique peut modifier les caractéristiques intrinséques
des vins

< Ces modifications peuvent également faire suites a des choix stratégiques de
modes de production qui sont observés aujourd’hui (choix de la date de
récolte, facons culturales etc.), influencant au final les nuances aromatiques des

vins.
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Au niveau local : exemples d'évolution du TAV et du pH des vins
d'un cru de Bordeaux (Merlot) au cours du temps
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Les nuances « fruits cuits » : implications économiques

(Méme appellation, millésime 2010, Merlot)

120

100

[o]
o

Prix HT (€)
(o)}
o

N
o

20

N=33
L 4
2
L 2
R?=0,7163 /
2 3 4 5 6 7

Intensité moyenne des notes “fruits cuits” (Données personnelles, 2014)

Consommation et dégustation des qu’on déguste plus qu’on ne les consomme
Cette question d’esthétique souléve des questions économiques



Détermination des marqueurs moléculaires des nuances « fruits cuits »
des vins rouges jeunes. Impact du niveau de maturité des raisins

Quelles sont les réactions des consommateurs
(amateurs) par rapport aux modifications de ces
caractéristiques organoleptiques ?

(arbitrage sensoriel)

Peut on prédire le comportement d’achat des vins selon les
caractéristiques organoleptiques (voire analytiques) des vins ?

(arbitrage économique)

Quel est I'impact d’'une consommation répétée sur I'appréciation d’'un vin ?

En outre, il a été démontré I'importance de ce parametre « exposition »
sur la perception hédonique du consommateurs en fonction de |la
complexité sensorielle des produits évalués (Levy et al., 2006).



Réponse a une problématique complexe par
une approche pluridisciplinaire

Bitterness
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Chimie Economie

Analyse sensorielle s
expérimentale

analytique



Complémentarité entre analyse sensorielle, chimie analytique et
économie expérimentale

FURANONES

CETONES

MND (ZO6 et ZO9)
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Recherches sur les marqueurs moléculaires de Vin, réchauffement climatique et stratégie des
I'arbme de « fruit cuit » des raisins et des vins rouges entreprises : comment anticiper la réaction
issus des cépages Merlot et Cabernet Sauvignon des consommateurs ?
L. Allamy, 2015 A. Fuentes, 2016

Dir. A. Pons Dir. E. Giraud-Héraud
Coll. S. Perez (BSA), S. Tempere (ISVV, (Enologie)



Approche analytique : pertinence des composés identifiés
Evaluation des effets de la date de récolte sur I'arbme et la composition du mout et du vin

Parcelle de Merlot (Pauillac), Millésime 2014
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Approche Economie expérimentale

» Sélection des vins représentatifs ou non du

changement climatique a l'aide d’'un panel de
dégustateurs experts (48 dégustateurs).
Caractérisation chimique

Expérience pilote aupres de 15 consommateurs. Tester le protocole
associant analyse sensorielle et économie expérimentale avant de le

soumettre aux consommateurs.

Expérience aupres de 184 consommateurs
(consommateurs réguliers de vins de Bordeaux).

Evaluation de la préférence des consommateurs
et de leur consentement a payer.




Sélection des vins

» 48 dégustateurs experts
> Vins a dominante Merlot 2010 — méme AOC

» Evaluation de la typicité, intensité des nuances fruits frais, fruits cuits

Date de début des vendanges

24/09/2010 ‘ 28/09/2010 ’ 05/10/2010
Vin A Vin B Vin C
13,9 % vol. 14,4 % vol. 15,2 % vol.

La caractéristique « degré
d’alcool » est modifiée et testée
aupres des consommateurs.

De typicité équivalente d’apres les résultats
de la dégustation
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Protocole expérimental : approche conjointe d’analyse sensorielle et
d’économie expérimentale

Groupe 1 : 92 consommateurs

Evaluation de la préférence en conditions controlées, salle d’analyse sensorielle (évaluation spontanée)

Evaluation
visuelle

Evaluation
olfactive

Evaluation
gustative

Aimez-vous la robe, les

aromes, le go(t de ces
vins?

Quel est votre prix

maximum d’achat pour
chacun de ces vins?

—_

Note

hédonique
(déclaratif)

Consentement a
payer révélé par

une procédure
d’incitation
(non déclaratif)



Protocole expérimental : présentation des groupes

Nous avons réparti ces consommateurs en deux groupes G1 et G2 ayant sensiblement les
mémes répartitions sur les criteres de I'age, du sexe, des catégories socio-professionnelles et de
habitudes de consommation. Ces deux groupes étaient soumis au méme protocole expérimentz
en salle de dégustation.

G1 : des consommateurs « non-avertis », lesquels ne recoivent pas les vins A et B avant. lIs
dégustent les vins pour la premiere fois pendant I'expérience. (92 consommateurs)

G2 : des consommateurs « habitués » recoivent les vins A et B 5 jours avant pour déguster chez
eux. (92 consommateurs)

Néanmoins, le groupe 2 était beaucoup plus familiarisé avec les vins extrémes en termes
d’arémes fruités, puisque les vins A et B leur avaient été préalablement fournis. En effet, dans le
cadre d’une dégustation « a la maison » portant sur deux jours, une bouteille de chaque vin ava
été fournie a chacun de ces consommateurs avec la seule mention de référence A ou B en guise
d’étiquetage. Au cours de cet exercice nous avions demandé aux consommateurs de donner une
évaluation hédonique de chacun des vins sur une échelle non graduée avec quatre prises par vil
pendant les deux jours (I'objectif étant essentiellement de favoriser la concentration des
consommateurs sur la comparaison des deux vins). Notons par ailleurs que ces consommateurs
du groupe G2 n’étaient a aucun moment avertis que les vins A et B étaient également présents |
jour de I'expérience en salle de dégustation.



Protocole expérimental : présentation des groupes

Groupe 2 : 92 consommateurs

Evaluation de la stabilité des préférences des consommateurs : consommation des vins anonymés A et C

D -5 jours D —4 jours
Mise a disposition des vins A et C
« Vins de Bordeaux disponibles sur le marché »

D -3 jours D

- Dégustation a la maison
(avant chaque repas)
- Fiche de suivi d’appréciation

15



Comparaison des évolutions des notes hédonique et CAP moyens au
cours de |'évaluation sensorielle des vins (Groupe 1)

*
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Visuel Olfactif

Etapes

NH => différenciation des vins a I'étape
gustative

CAP => différenciation non
significative a I'étape olfactive
devenant significative a |'étape
gustative

CAP %

Gustatif

100 -

90 -

80 -

70 4

60 -

50 4

40

30 4

20

Préférence du vin B en comparaison
au vin A est observée a I'étape
olfactive (One-way ANOVA and
Duncan’s post-hoc test; p<0.1) et est
confirmée (One-way ANOVA and
Duncan’s post-hoc test; p>0.05) a
I’étape gustative

P <0,05

AOC 2010

Visuel Olfactif Gustatif
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Interprétation des résultats : convergence des habitudes de
consommation des boissons

Vin A
m VinC

Rarement une a plusieurs fois par semaine

Les consommateurs de soda préferent le vin C

Impact des habitudes alimentaires dans
I'appréciation des vins

Les NH a I'étape gustative ont été
comparées aux fréquences de
consommation d'autres boissons
(jus de fruits, sodas, vins
aromatisés...). Seul un effet
significatif des fréquences de
consommation des sodas a été
observé sur les évaluations du vin B.
Les sujets qui ont signalé
consommer des sodas une a
plusieurs fois par semaine ont plus
apprécié le vin B que ceux qui
consomment moins de sodas. Cela
signifie que les consommateurs qui
apprécient et qui connaissent le
soda tres riche en sucre semblent
apprécier les vins «plus riches», avec
un haut degré d'alcool, une faible
acidité et une astringence plus
élevée.

Stabilité des préférences : est ce que
ces préférences tiennent dans le
temps ?



Comparaison des évolutions des notes hédoniques et CAP moyens au
cours de |'évaluation sensorielle des vins (Groupe 2)
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Le CAP provoque la hiérarchie entre A et B (non
perceptible en notes hédoniques)

Ce n’est pas parce que les consommateurs ne font pas la
différence ; c’est que celle-ci n’est pas la méme selon les
consommateurs

Mais des qu’on sort du déclaratif, et que les gens sont
obligés d’acheter la on voit la hiérarchie => I'économie
sert a quelque chose !

AOC 2010 Visuel Olfactif Gustatif

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

Le CAP révele la hiérarchie entre A et C
(non perceptible en notes hédoniques)



Comparaison des évolutions des notes hédonigues moyennes au cours
de I’évaluation sensorielle des vins a la maison (Groupe 2)

4 1 * * B Wine A

35 - W WineC
| g | ] [

25 1 : : L

1,5 4

0,5 1

Moyennes des notes hédoniques (cm)
(%)

1 2 3 | 4
Nombre de séances de dégustation
L'exposition quotidienne a modifié la perception hédonique et le CAP

Effet de saturation suite a la consommation répétée du vin C, plus « riche » que le vin A
(Koster et al., 2003)



Conclusions

* Identification des marqueurs moléculaires des nuances « fruits cuits » des vins

rouges
* Mise en place d’un protocole de sélection des vins (organoleptique/composition)

* |Importance d’interroger le consommateur, qui n’est pas si naif que cela :
— Les consommateurs réussissent bien a discriminer les vins sans apprentissage => Les
consommateurs de G1 aiment de maniere significative le vin B aux tonalités « fruits
cuits » et plus riche en alcool

— Phénomene de renforcement de la capacité de discrimination => les consommateurs
sont capables de modifier leurs appréciations apres une consommation répétée (G2)

* |Importance de se mettre en situation de consommation réelle :

— laisser du temps aux consommateurs
— les évaluations apres une exposition répétée sont plus réalistes du comportement
de consommation normale

Toutefois, résultats a replacer dans un contexte local avec des consommateurs de la région

Phénomene de renforcement de la capacité de discrimination des consommateurs apres qu’ils aient été
confrontés a la dégustation de différents vins (Owen et Machamer, 1979), sachant que la reconnaissance des
vins peut étre acquise grace a un apprentissage perceptif « incident » (phénomene inconscient observé

notamment par Hughson et Boakes, 2009).



