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Introduction générale

| NTRODUCTION GENERALE

Un mathématicien, un sportif de haut niveau, untmaaiu jeu d’échecs, un philosophe,
un pianiste virtuose, un sommelier,... qu’ont en camrtoutes ces personnes ? Ce sont des

experts chacun dans leur domaine. Les expertgdsoct partout autour de nous.

A l'origine, le mot expert signifie : « spécialistabilité aupres d'un tribunal ou d'une
instance quelconque a émettre un avis sur uneigaestigeant des connaissances spéciales »
(TLFIY), par exemple expert comptable, expert-chimistpeg-conseil, expert économiste,
expert-géographe, expert juré, ingénieur-expert. éXéension, le mot expert désigne tout
« spécialiste, connaisseur d'un domaine particgliera acquis une grande habileté, un grand
savoir-faire dans une profession, une disciplimacg a une longue expérience » (TLFI). Le
mot expert est aujourd’hui couramment employé padésigner toute personne spécialiste

d’'un domaine.

Solso (1995) définit les experts commpeople who have unusual cognitive abilitiest
I'expertise comme the study of exceptional abilities and skilgp. 273). Un expert est donc
un individu qui a une connaissance approfondie dbjet. Il sS’oppose au novice qui n’a pas
de connaissances particuliéres de 'objet en qureslis se situent aux deux extrémités d’un
continuum appelé expertise. Le terme expertiseotggy a la fois la connaissance et la

compétence de l'expert. L'expert a donc un savein savoir-faire.

Dans le domaine de 'analyse sensorielle, I'expsttdéfini comme une personne qui, par
sSes connaissances et son expérience, a la compétase pour fournir un avis dans les
domaines sur lesquels elle est consultée (VocabulaNF ISO 5492, 1992). Dans cette
norme, deux types d’experts sont distingués :dajet expert » qui est un « sujet qualifié qui
a une excellente acuité sensorielle, qui est ewdrai I'utilisation des méthodes d’analyse
sensorielle et qui est capable d'effectuer de faftable I'analyse sensorielle de divers
produits » ; et le « sujet expert spécialisé » @gti un « sujet expert qui a une expérience
complémentaire de spécialiste du produit et/ osl pi®cédés de fabrication et/ ou de la
commercialisation, et qui est capable de réalis@alyse sensorielle du produit et d’évaluer
ou de prévoir les effets inhérents aux variatiomgsdaux matieres premiéres, recettes,

conditions de fabrication, de stockage, au visdiimentetc ».

! Trésor de la Langue Francaise informatisé
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Le réle des experts, leurs connaissances et lepétences qu’ils mettent en ceuvre
lorsqu’ils exercent leur expertise ont été étudi@ss de nombreux domaines. Selon les
domaines, les experts ne sont pas tous définidgesraat de la méme facon. Dans le domaine
du vin, domaine central de cette these, I'expeit fa plus souvent référence aux
professionnels qui possedent a la fois des coraraies théoriques et des compétences
perceptives liées aux nombreuses dégustationssarédlisent. Un autre aspect de leur
expertise reléve de leur aptitude a verbaliseratrouniquer les propriétés sensorielles des
vins. Cette expertise met donc en jeu difféerentesptences et a fait du domaine du vin un
domaine d’étude privileégié de I'expertise. De pldans ce domaine, outre le consommateur
de vin lambda qui a trés peu de connaissances dans le domaingngd de nombreux
consommateurs amateurs de vin cherchent a déveltgps connaissances relatives au vin
et leurs aptitudes perceptives. A cet égard, dtexaujourd’hui de nombreuses manifestations
autour du vin (foires au vin, salons vinicoles, on& au vin, fétes, cenotourisme,...), des
livres et des magasines sur le vin et de plus es ¢¢ clubs ou de cours de dégustation. Les
consommateurs n’ont pas tous les mémes connaisssmce vin, ni les mémes intéréts pour
le vin. Il est donc possible d’étudier des groupgermédiaires entre les experts et les
novices. Si on considere également les expertsoselss membres d'un panel entrainé a
décrire le vin, on a acceés a un autre type d’esmarant développé des aptitudes perceptives
et des connaissances théoriques différentes.

L’objectif général de cette these est d’étudierdéfrents types de connaissances et de
compétences qui participent a I'expertise et leffe I'environnement sur celles-ci. Plus
précisément, au cours de cette these, nous avodg des compétences perceptives, les
connaissances conceptuelles, les ressources kxicatl le statut sOr et partagé des
connaissances et la facon dont elles s’articulansde développement de I'expertise. Pour
étudier I'effet de I'environnement sur les compénperceptives et les concepts, nous avons
interrogé des professionnels du vin originairegé@gons viticoles différentes. Pour étudier
comment se combinent les différents types de canpés et de connaissances, nous nous
sommes intéressés a des groupes ayant des expedisgies dans le domaine du vin, a savoir
des professionnels du vin, des ocenophiles, des wonateurs de vin et des panélistes

entrainés a la description du vin.
Pour réaliser ces études, le concept de vin deegasds a semblé un bon modele, car |l
implique des connaissances théoriques, perceptivedmantiques. La classification des vins

en vin de garde et vin de non garde est complexeqgraparaison a la classification selon la
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couleur ou la région couramment utilisées en Franteen définies priori. La classification

en vin de garde n'a pas de frontieraspriori et la vérification du bien fondé de la
classification est difficile. Dans le cas du potelntle garde, pour avoir un feedback sur la
pertinence de la catégorisation, il faut attendusipurs années et godter le vin pour connaitre
son évolution. Une autre possibilité est de se roomér a l'avis de professionnels
expérimentés. Pour cette catégorie vin de gard@eandonc s’attendre a un effet important
de I'expertise puisque la probabilité d'avoir uedback d’'une fagon ou d’'une autre est plus
forte chez les professionnels. De plus, juger demqgeel de garde d’'un vin jeune mobilise des
compétences perceptives, mais probablement aussod@aissances théoriques, par exemple
sur le vieillissement du vin, permettant d’inféterdevenir du vin aprés quelques années de
garde. Il est donc tres probable que la représentdiun tel concept soit différente et plus ou
moins partagée et slre selon les connaissancestrience des individus. Ainsi, le concept
de vin de garde nous est apparu trés approprié eomodéle d’étude de I'expertise dans le

domaine du vin.

Cette these commence par une revue de la littératur les experts et I'expertise en
général, puis sur I'expertise dans le domaine dwewi particulier. Nous présenterons, ensuite,
une approche linguistique de I'étude des discousampttant d’accéder au statut des
connaissances et des représentations. Enfin, nmsergerons notre modele d’étude, le
concept de vin de garde. Cette revue bibliograghaputira aux objectifs et problématiques
de la thése. Les travaux expérimentaux sont enpuitgentés en deux parties. La premiere
partie vise a comprendre comment les professiorthelsn jugent le potentiel de garde. Dans
la deuxieme partie, un premier chapitre concerneffef de [I'environnement des
professionnels dans leur catégorisation des virngaete / non garde et un deuxieme chapitre
porte sur l'articulation des différents types denrtamissances et de compétences a travers
I'étude d'individus possédant des expertises vargans le domaine du vin. L’'ensemble sera

finalement discuté de facon globale.
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1. Quelques définitions...

1.1.Perception et traitement de I'information

La perception peut étre considérée comme une deitraitements de linformation,
allant de la perception directe a la représentatiognitive. Le traitement cognitif de
linformation perceptive peut étre basé sur cetgception seule bpttom-up ou sur
l'intégration d'informations préalablement apprigep-dowr). Les traitementbottom-upou
data-driven signifient «du bas niveau(caractéristiques sensorielles du stimulus quit son
percues)vers le haut niveaygl'intégration et le traitement cognitif) ». Legitementstop-
downou theory-drivensignifient a I'inverse, €u haut vers le bas, »envoyant au traitement
d’un stimulus percu fondé sur les connaissancexgériences passées. Ces différences de
traitement expliquent pourquoi un stimulus percu’est pas de la méme facon la premiére
fois qu’il est rencontré, que les fois suivantess Lprocessubottom-updépendent quasi-
uniguement de I'information percue, et donc peuldgmtheses ou des attentes du sujet, alors
gue les processusp-downcontrdlent I'information sensorielle a partir texpérience et des

connaissances, et constituent donc des processwmitiaiveau cognitif.

1.2.Mémoire

La mémoire est la fonction par laquelle s’opéremingd I'esprit I'acquisition, la
conservation et le retour de connaissances anténgmt acquises. Le processus de
mémorisation de l'information se déroule selongmgiandes étapes : I'encodage, le stockage
ou la rétention, puis la restitution ou récupératib’encodage renvoie aux processus qui
permettent de traiter une information nouvelle pewr faire de nouvelles données en
mémoire. Ces processus correspondent a un « emeeggst » non pas du stimulus lui-méme
mais d’une représentation de celui-ci. lls sonragport avec les mécanismes attentionnels.
Le stockage est la période plus ou moins longuesgpare I'encodage et la récupération.
C'est une étape tres riche en termes de traitendentl'information, permettant la
consolidation des informations. Enfin, la récupératcorrespond a la mise en ceuvre, sous

forme verbale ou comportementale, de ce qui adgf@is et conserve.
D’aprés le modele d’Atkinson et Shiffrin (1968),darception est la premiere étape de la
mémorisation : I'organisme traite en parallele Ie®rmations captées par les différents

systemes sensoriels qui sont maintenues dans istreegensoriel pendant quelques secondes.



Revue Bibliographique

L’information est ensuite transférée vers la mémaiicourt terme pour un temps un peu plus
long (de I'ordre de quelques dizaines de secondl@sinémoire a court terme a une capacité
limitée a 7 £ 2 unités oahunks(groupements significatifs d’information) (Mille£,956). Le
concept de la mémoire de travail (Baddeley et Hil&v4) recoupant en partie la mémoire a
court terme, traite de la capacité a maintenifdtimation pendant la réalisation d’'une activité
cognitive complexe. L'information stockée en méraaircourt terme peut étre ensuite effacée
ou transférée vers la mémoire a long terme quitrdepriori limitée ni en temps, ni en
capacité. Tulving (1995) a proposé un modele doisgdion de la mémoire a long terme a
partir de deux systéemes de stockage : la mémoire dexlarative ou procédurale qui
correspond a la mémoire des savoir-faire et la nr&mdéclarative qui correspond aux
connaissances. La mémoire déclarative est divisé@eémoire sémantique qui correspond a la
mémoire des connaissances générales que nous @ossedr le monde (mots, idées,
concepts,...) et la mémoire épisodique qui fait e¥iée au stockage d’informations
correspondant aux événements que nous avons \&usmoire sémantique est nécessaire
pour l'utilisation du langage. Enfin, la mémoirergeptive ou systéme de représentations
perceptives stockerait les informations sur lacstme et la forme des stimuli, mais aucune

information sémantique de ces stimuli.

1.3.Catégorisation

La catégorisation est un processus par lequelrdiffé objets ou éléments pergcus comme
similaires sont regroupés. Il s'agit d'un processagnitif fondamental dans la perception
d'objets, dans la compréhension et la résolutioprdblemes, dans la prise de décision et
dans toutes les formes d'interaction avec I'enmeoment. La catégorisation est une facon
d’organiser les connaissances et de les mettrelation. Elle permet également d'inférer les
caractéristiques d’'un objet a partir des propriékgda catégorie a laquelle il appartient. Un

concept désignera la représentation mentale d’'atégarie.

Les catégories naturelles (légumes, véhicules,mates,...) peuvent étre organisées
hiérarchiquement : les catégories super-ordonneéesant les plus grandes catégories, telles
qgue les fruits, qui contiennent les catégories tkeau de base, telles que le raisin, qui
contiennent les catégories subordonnées, tellesleg@hardonnay. Selon Rosch, Mervis,
Gray, Johnson et Boyes-Braem (1976), le niveauase lest le niveau le plus important, car

les catégories appartenant au niveau de baseesoptus différenciées des autres, elles sont
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les premiéres apprises et les plus importantes dansngage. Elles sont le meilleur

compromis entre un maximum d’informations et unimimm de traitement cognitif.

Rosch (1973) soutient que les membres d’'une ca&égersont pas tous équivalents mais
gu'’ils sont ordonnés en fonction de leur reprégaiitiéa au sein de la catégorie. Elle a montré,
par exemple pour les couleurs et pour les formas |@s catégories sont organisées suivant la
saillance des exemplaires et que, plus une coolewne forme est saillante, et plus elle est
typique de sa catégorie. Rosch (1975) suggére gne tbutes les catégories naturelles, les
membres seraient organisés suivant un air de fmmtition qu’elle reprend des travaux de
Wittgenstein (1953, cité dans Rosch et Mervis, 19Asi, les membres les plus typiques
seraient ceux qui partagent beaucoup d’attribuex d&s autres membres de la catégorie et
peu d'attributs avec les membres d’'une autre caggBosch et Mervis, 1975). Un élément
atypigue se situera a la périphérie de la catégadeniveau de ses frontiéres. Les frontiéres
des catégories ne sont pas forcément bien délisitdles peuvent étre floues. La position des
frontieres serait de plus modifiable en fonction diéerents facteurs contextuels (Roth et
Shoben, 1983). Par exemple, le thé sera jugé phigue d’une boisson que le vin lorsque le
jugement se fait dans le contexte du godter aloes cg jugement sera inversé dans le
contexte d'un apéritif. Les catégories posséderd smucture interne graduée selon un
continuum ou un gradient de typicalité, dans laguetrtains membres représentent mieux la
catégorie que d’autres. Par exemple, pour des &ttsdameéricains, les rouges-gorges sont
considérés comme de meilleurs membres de la c&égmeaux que les pingouins. Les
structures graduées existent pour de nombreuségotids : les catégories taxonomiques
communes (Rosch et Mervis, 1975), les catégoriesates (Hampton, 1981), les catégories
ad hoc comme «a une odeur » ou «les choses qui pootr&denber sur notre téte »
(Barsalou, 1983) et les catégories formelles come®e nombres pairs et les carrés
(Armstrong, Gleitman et Gleitman, 1983). Les catégoad hoc (Barsalou, 1983) sont
construites spontanément afin d’atteindre un butirmnt dans une situation donnée. Ces
catégories contiennent des membres qui sont s&te€s pour satisfaire un but spécifique et
non sur la base d’attributs partagés. Barsaloul(jl89montré que les catégorgd hocsont
organisées autour d’idéaux et les membres les tghiques de la catégorie sont ceux qui
satisfont le mieux le but. Par exemple, pour leégatie « aliments & manger lors d’'un
régime », le nombre idéal de calories est zéroaliesents qui ont le moins de calories sont
donc ceux qui satisfont le mieux le but de perduepdids. De plus, généralement, nous
essayons de satisfaire plusieurs buts, par exesmplehoisissant des aliments qui ont le

minimum de calories, le maximum de nutriments ehéximum de godt.
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1.4.Connaissances, compétences et performance

Lorsqu’un individu ne dispose pas de la compétentdui permettrait d’accomplir une
tache donnée, il s’engage généralement dans de#ésct’apprentissage qui modifient alors
sa structure cognitive. Lorsqu’il a acquis les @asances appropriées et qu’il peut exploiter
ces connaissances pour l'accomplissement d’uneetamnnée, il a alors acquis une
compétence. Une compétence est donc un ensembber/dies et de savoir-faire, généraux et
particuliers, utilisés lors de la planificationdst I'exécution d’une tache donnée. Lorsque ces

savoirs et ces savoir-faire sont activés, ils edgant une performance.

2. Experts et Expertise

La psychologie cognitive s’est intéressée depuigtemps a I'expertise et a essayé de
comprendre les mécanismes sous-jacents aux perioemasupérieures des experts par
rapport aux novices. C’est dans les années 194@dgaan de Groot (psychologue
hollandais) a publié les premiers résultats sandanoire des experts au jeu d’échecs dans son
ouvrage «Thought and choice in chess(1965), et a ainsi ouvert la voie a de nhombrguse
études dans ce domaine. Les tadches mises en glaberd par de Groot, puis par Chase et
Simon (1973) et l'interprétation de leurs résultats eu une influence majeure sur les travaux
sur la mémoire experte. Par la suite, de nombreésetes en psychologie cognitive ont
exploré I'effet de I'expertise sur les performanpesir différentes taches cognitives dans des
domaines aussi variés que les jeux, le sport, lgsighe, la médecine, la musique,
I'ornithologie, ou I'cenologie (Vicente et Wang, B)$our une revue détaillée) et ont permis

de mieux comprendre ce que signifie étre un exgsers un domaine.

2.1.Qu’est ce qu’un expert ?

Les recherches en sciences cognitives suggerent lesieexperts disposent de
connaissances hautement organisées et spécifiquedeur permettent de meilleures
performances dans des taches liées a leur don@iaser et Chi (1988), dans une revue sur
I'expertise, ont identifié certaines caractéristigudes experts (cité dans Farrington-Darby et
Wilson, 2006).

Les experts excellent principalement dans leur prag domaine d’expertise.ll est
peu probable, que les experts en calcul mentalepample, soit des experts en diagnostic
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meédical et inversement. L'avantage des expertslipsté a leur domaine spécifique

d’expertise, I'expertise n'est donc pas transfiralun domaine a un autre (Ericsson, 2005).

Les experts percoivent de nombreuxpatterns significatifs dans leur domaine.
L’'organisation des informations relatives a un doraas’améliore avec I'expertise. Dans le
domaine des échecs, Chase et Simon (1973) ont énguér le rappel pour des experts et des
non experts était faible quand les pieces d’échaisnt organisées de maniere aléatoire. Par
contre, lorsque les configurations étaient isswepatties réelles, les performances de rappel
des experts étaient supérieures a celles des npertex Ces résultats montrent que la
meilleure mémorisation des experts pour les cordiions issues de parties réelles n’est pas
due a une supériorité générale de leur mémoires€CaaSimon ont suggére que les experts
avaient des représentations de configurations é&ges pieces en mémoire a long terme. Il
est estimé qu’'un maitre d’échecs a environ 5Q@iernsstockés en mémoire a long terme,
un bon joueur environ 1000 et un débutant seulemealgues uns (Solso, 1995). Dans le
domaine de I'électronique, I'étude d’Egan et Schzvgi979) a montré de la méme facon que
la performance des experts pour le rappel de diages de circuit « réel » était meilleure
gue celle des novices, alors que le rappel pouccdegurations aléatoirement arrangées ne
différait pas entre les sujets. Pour les expeetsappel des configurations « réelles » a été
groupé en termes d’unités fonctionnelles. Vicernt&/ang (1998) cite 19 domaines, comme
la musique, différents sports (volleyball, bask#fletc), difféerents jeux (bridge, g@tc), le

diagnostic médical, la programmation informatique des résultats similaires ont été trouvés.

Dans leur domaine, les experts sont plus rapides potraiter I'information que les
noviceset donc plus rapides dans I'exécution d’une tachd?ar exemple, dans le domaine
de la physique, Larkin, McDermott, Simon et Simd®80) ont montré que les experts
résolvaient des problemes complexes plus rapideraemtius efficacement que des non
experts car ils appliqguent des procédures de résoleonstruites a partir de problemes

rencontrés préalablement.

Les experts utilisent efficacement leur mémoire acurt terme et a long terme.Par
exemple, pour la mémorisation de trés longues séaechiffres, le calcul mental, la mémoire
des commandes par les garcons de café et I'expedis jeu d'échecs, les experts
disposeraient de structures de connaissances leumeggant d’encoder rapidement en
mémoire a long terme de grandes quantités d’'infooms et de les récupérer rapidement
lorsque ces informations sont relatives a leur doend’expertise (Ericsson et Kintsch, 1995).

De plus, ils utiliseraient des indices ou des dssions avec des connaissances préalables
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pour encoder linformation ce qui permettraient uaenélioration des stratégies de
mémorisation et une récupération des informatidns pfficace. Par exemple, un sportif
spécialiste de la course a qui I'on demande de méearade trés longues séries de chiffres,
utilise comme moyen mnémotechnique des temps dse®tels que le meilleur temps pour

un mille métres ou pour un marathon pour se rappelegroupe les chiffres (Solso, 1995).

Les experts se représentent un probléeme dans leurochaine a un niveau plus
« profond » que les novicedls présentent une meilleure compréhension d'ablpme lié a
leur domaine d’expertise et ils sont capables d&deudre avec moins d’efforts. Quand on
demande a des experts d’'analyser et de résoudseobleme, ils se basent sur des principes
inhérents a leur domaine d’expertise, alors quaédssces ont tendance a avoir une approche
moins élaborée, d’autant plus que la tache est eormpPar exemple, dans le domaine de la
physique, Chi, Feltovich et Glaser (1981) ont t@gue les novices classaient les problémes
sur la base de caractéristiques textuelles, deresitde surface (par rapport a I'objet ou le
terme physique auquel les problemes se référgia)s que les experts avaient tendance a

classer les problemes sur la base des lois physigeessaires a la résolution des problemes.

Les experts passent beaucoup de temps a analysemttativement un probleme. lIs
ont tendance a traiter un probléme sous différengges avant de prendre une décision ou de
donner la solution. En étudiant I'effet de la caseance des produits sur l'acquisition
d’'informations et la résolution de problemes, Sele¢ Troye (1989) ont montré que les
experts avaient tendance a rechercher plus d’irdboms que les novices et d’autres types
d’'informations. De plus, les experts consacraieatnparés aux novices, plus d’efforts aux

phases d’identification et de définition du prob&et moins d’efforts a la phase d’évaluation.

Les experts ont des compétences de contrble surtdhe qu'ils réalisent.lls semblent

plus conscients de leurs erreurs et sont capablésreé des corrections en retour.

2.2.Comment devient-on un expert ?

Le premier constat concernant I'expertise est quijl a pas d’experts nés, c'est-a-dire
gue la pratique est nécessaire au développemergetiesmances. Cet aspect est développé
dans un article d’Ericsson, Krampe et Tesch-R6rh@93) sur le role de la pratique délibérée
dans l'acquisition de la performance experte. hkpliguent la performance d'un expert
comme le résultat final d'efforts individuels prolges. Ericsson et al. soutiennent
gu’'approximativement dix ans de pratique intensedélibérée sont nécessaires pour

développer un haut niveau de performance dans gdiglemaines. Les différences entre
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experts et non experts, mais eégalement entre @srtsx seraient donc liées a la quantité de
pratiqgue délibérée. Par exemple, les joueurs diches plus forts ont joué environ 5000
heures pendant dix ans, alors que les joueurs aiwgau intermédiaire d’expertise ont
considérablement moins joué (environ 1000 heurésgsson et al. réfutent I'idée selon
laquelle ces différences seraient immuables et duas talent inné, méme si I'expertise ne

peut pas se développer sans certaines aptitude®ibs.

Ericsson (2005) dans une revue sur I'expertisest@ssur le fait que pour atteindre la
performance d’'un expert, on doit s’engager danspragque délibérée en se donnant pour
but une amélioration constante. Le facteur permet@mélioration et I'accomplissement des
performances expertes est I'engagement dans dbsst&pécifiques qui permettent aux
experts d’améliorer des aspects spécifiques de getiormance. Ces taches doivent étre
répétées et nécessitent des feedbacks pour caiilune amélioration des performances. Les
experts développent ainsi leur mémoire en rappweec deur domaine d’expertise. Par
exemple des joueurs d’échecs experts peuvent peleamles configurations de jeu présentées
pendant un temps bref avec une précision presqietpg les experts ont donc des capacités
de mémorisation trés importantes pour retrouverldeement de piéces sur un jeu d’échecs
(de Groot, 1965). La pratiqgue délibérée permet expgerts d’acquérir des structures de
récupération en mémoire qui sont cruciales poumifdda, suivre et évaluer leurs
performances. La caractéristique remarquable declaoire des experts n’est pas seulement
la quantité d’informations qui est rappelée, maistbckage et le rappel rapide d’informations
pertinentes qui permettent aux experts de rédis@iche demandée.

2.3.L’'apprentissage perceptif

L’apprentissage perceptif se produit continuellentams la vie de tous les jours et peut
étre défini comme une augmentation de la capaci&taire de I'information a partir de
'environnement, résultat de la pratique et de péxence avec des stimuli venant de cet
environnement (Gibson et Gibson, 1955). L'appreatg perceptif impligue des
changements durables du systéeme perceptif d'unnsma qui améliore sa capacité a
répondre a son environnement. Il peut résulter sttuctions explicites et de pratique
délibérée dans la discrimination d’échantillonsdtune expérience relativement passive mais
intense pour des échantillons variés appartenaonh edomaine (Goldstone, 1998). Par
exemple, notre capacité a reconnaitre les visagesaire ethnie provient, selon cette

approche, de notre expérience avec ces visagespdseion a des visages d’'une ethnie
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permet au systeme perceptif de différencier eféoaent des variations subtiles dans la forme
et la configuration des caractéristiques faciales dsages appris. L'expérience permet de
mettre en avant un ensemble de traits distincpfsnaum pour identifier et discriminer les
visages gue nous voyons souvent. Par contre, gsuvisages d'une autre ethnie, nous ne
sommes pas capables de les identifier et de lesirdiser de facon tres précise (O'Toole,
Deffenbacher, Valentin et Abdi, 1994). Goldston898) interpréte ce résultat en termes de
différentiation qui est un mécanisme important 'dpdrentissage perceptif. Dans le cas de
'apprentissage a discriminer des bieres, la dagjost de bieres améliore les performances,
alors que I'expérience avec la terminologie degelflas de la biere ne I'améliore pas (Perron
et Allen, 1988). Ainsi, une caractéristique essdiatid'un apprentissage perceptif est de
refléter l'effet de l'expérience et de I'expositianx stimuli. Selon Goldstone (1998), la
pondération attentionnelleatfentional weightingy pourrait également étre un mécanisme
impliqué dans I'apprentissage perceptif. Ce mécamigst vu comme une adaptation de la
perception pour une tache ou un environnement paraugmentation de I'attention pour des
dimensions et des caractéristiques perceptivempntés et/ou une diminution de l'attention
pour des dimensions et des caractéristigues noningmties. L’attention peut étre
sélectivement dirigée vers des aspects importaets stimuli a différentes étapes du
traitement de linformation. Haider et Frensch @p®nt trouvé que I'amélioration des
performances est fréquemment due a une réductionratiement des dimensions non
pertinentes. Nosofsky (1986) a décrit des modificet de I'attention et de I'utilisation de

dimensions qui sont pertinentes dans des tacheatégorisation.

2.4.Expertise et catégorisation

Les études sur I'expertise ont montré qu’un deg@spgmportants de I'acquisition d’'une
expertise est la capacité a catégoriser les oagiartenant au domaine d’expertise (Johnson
et Mervis, 1997). Dans le domaine de la progranmnainformatique, Adelson (1984) a
trouvé que des experts et des novices formaientcdésgories différentes a partir des
éléments d'un langage informatique : les représenta des novices étaient concretes,
définies selon le fonctionnement du programme rsatpue les représentations des experts
étaient plus abstraites, définies selon le résudtatprogramme et organisées de facon
hiérarchique. Des résultats similaires ont étéviessupar Chi (1983) avec deux groupes
d’enfants divisés en experts et novices selon leormaissances sur les dinosaures. Il a

comparé les tris d'images de dinosaures réalisédepadeux groupes et a trouvé que les
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enfants novices avaient tendance a classer lesesnagun niveau basique, S’appuyant
essentiellement sur des caractéristiques percepibagactéristiques visuelles des dinosaures),
alors que les enfants experts basaient leur digatsiin sur des caractéristiques fonctionnelles
ou abstraites (par exemple selon le régime alinte)taLes enfants experts classaient
hiérarchiquement les images a un niveau super-agdoar leurs connaissances étaient déja
organisées de facon a permettre le rappel de oeg@nisation. Plus récemment et dans
d’autres domaines, des études se sont égalemérassées aux différences de catégorisation
entre experts et novices que ce soit par exemple ges arbres (Lynch, Coley et Medin,
2000), pour des meubles d’antiquité (Chatard-P@medBrauer, Chambres et Niedenthal,
2002), pour des photos d’animaux marins (Shafidaey, 2003), ou pour des tableaux d'art
(Augustin et Leder, 2006) et ont confirmé que legices se basent sur des caractéristiques de
surface telles que I'apparence des objets pouedales catégories alors que les experts se
basent sur des caractéristiques plus complexesreteptuelles. De plus, les experts ont
tendance a former des catégories plus hiérarchiggesles novices, c'est-a-dire a faire
davantage de catégories super-ordonnées et sulpéekn

Lynch et al. (2000) se sont intéressés aux diffEgerentre experts et ont comparé la
structure graduée de la catégorie arbre pour typss de professionnels : des taxonomistes,
des paysagistes et le personnel de maintenancardg. fis ont trouvé des différences dans
les déterminants des bons exemples de la catégdsre en fonction de I'expertise des
professionnels et ont suggéré que la structureniatdes catégories taxonomiques pouvait
étre formée par I'expérience. Pour Lynch et alstcle but lié a I'expertise des professionnels
qui influence la structure de la catégorie et Iésedninants de cette catégorie. Dans le
domaine des meubles d’antiquité, Chatard-Pannedteral. (2002) se sont également
intéressés, de maniere exploratoire, a I'influegqn@e pouvaient avoir les buts des participants
dans la maniére dont ils se représentaient et &ealudes photos de meubles d’antiquité. Des
experts et des novices devaient se fixer le burel'@€ vendeur » ou « acheteur ». Chatard-
Pannetier et al. n'ont pas observé d’influenceldés poursuivis par rapport a I'expertise des
participants, cependant cette absence d’effet pidtre due a une manipulation trop faible
de cette variable dans leur étude.

En conclusion, les quelques études présentéesdiéire exhaustives, ont néanmoins
permis de montrer que I'expertise entraine uneuessiration des systemes de classification.

Les connaissances des experts dans leur domainéenbtéurs représentations mentales et
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ils ont tendance a former des catégories plus Holdissees sur la base de criteres plus
complexes, plus abstraits et plus précis. lls dafluiencés par leurs concepts et leur
catégorisation sera donc plutét influencée parpidesessusop-down Par contre, les novices

utilisent des criteres facilement accessiblesdats les similarités perceptives pour regrouper
les objets et former des catégories. Se basam¢wuperception, leur catégorisation va plutét

étre influencée par des procesbagom-up.

3. L’expertise dans le domaine du vin

Au cours des soixante dernieres années, des étmtegxaminé l'acquisition de
compétences conceptuelles, perceptives et verdéeperts et de non expetten vin en
comparant leurs capacités telles que la discrinmnata catégorisation, la mémorisation et la

description.

3.1.Capacité de discrimination et de détection

De part leurs dégustations régulieres de différeypes de vins, les experts en vin
pourraient développer certaines capacités per@ptue n'auraient pas des non experts. Par
exemple, ils pourraient étre capables d’extraileid®rmations a partir d’échantillons de vin
gue les novices ne percevraient pas et ainsi mesugiscriminer. Cette capacité pourrait étre
le résultat d'un apprentissage perceptif par rapgorvin, mais peut-étre aussi par rapport a

des stimuli liés aux vins comme des odeurs ou aesuss.

3.1.1Discrimination et détection des odeurs

Concernant l'apprentissage perceptif pour des adeRabin (1988) a trouvé que la
performance de discrimination de participants g@iient été entrainés a nommer des odeurs
cibles était supérieure a celle de participantsagaient réalisé un profil sur les odeurs cibles,
qui elle était supérieure a celle de participants ayaient été entrainés a nommer d’autres
odeurs et a un groupe contréle qui n'avait recwawemntrainement. Il a ainsi démontré que le
simple contact répété (en laboratoire) avec ceartaindeurs et la capacité a les nommer
améliorent la capacité a discriminer ces odeursur Ptester si les performances

discriminatives supérieures étaient dues a une giasde familiarité aux odeurs, Rabin a

2 Un tableau est donné en annexe 1 sur les diffésetie caractéristiques et de dénomination desertsxp et
des « novices » pour les études qui sont préseréesa suite, nous ne décrirons pas ces difféseatnous
utiliserons les termes d’experts et de novicesl'gueretrouve le plus souvent dans la littérature.
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réalisé une seconde expeérience dans laquelle pitssant réalisé un test identique / différent
sur 128 paires d’odeurs constituées de la facorasté : une odeur cible, familiere ou non,
était couplée soit avec elle-méme, soit avec uranga constitué de I'odeur cible additionnée
d’une odeur familiere ou non familiere (odeur «temnminatrice »). Les résultats de cette étude
ont montré que la familiarité des odeurs ciblege=t odeurs « contaminatrices » facilitait la
discrimination. Cependant, les résultats obtenusc ades odeurs non familieres étaient
supérieurs a la chance. La familiarité n’est doras pun facteur nécessaire pour la
discrimination, mais elle 'améliore. Bende et Nard1997) ont trouvé des résultats
similaires pour des experts en vin qui sont naement exposés a des odeurs. Dans leur
étude, les participants devaient sentir une padrestionuli contenant de I'eugénol (odeur de
clou de girofle) et un mélange eugénol / citralades concentrations en citral (odeur de
citron) différentes et devaient ensuite choisistienulus de la paire qui avait une odeur de
citron. lls ont montré que les experts discriminaikodeur de citron pour une concentration
en citral plus faible que les novices. L'expérientfactive acquise au cours de la vie ou la
familiarité a certaines odeurs pourraient constitue apprentissage perceptif et améliorer la

capacité a discriminer des odeurs.

L’apprentissage perceptif pourrait également eméraiune meilleure détection des
odeurs. Des études ont montré qu’'une expositiotéépa des odeurs entrainent une
diminution des seuils de détection pour ces od@datton et Wysocki, 1996 ; Rabin et Cain,
1986 ; Stevens et Dadarwala, 1993). Cependantétiedes portant sur la relation entre
familiarité et sensibilité aux odeurs, évaluéesde seuils de détection olfactifs, conduisent a
des résultats contradictoires (Hiibener, Masuddd,dsobayakawa et Saito, 2001 ; Langlois,
Patris, Hoang Nguyen, Chabanet et Valentin, 2Q@adhr, Hibener et Laska, 2002 ; Patris et
al., 2004). Deux raisons peuvent expliquer la dution des seuils de détection olfactifs lors
d’'une exposition répétée. Premiérement, elle pategréter comme une augmentation de la
sensibilité des sujets pour le composé odorant edutpi sont exposés. Dans ce cas, c'est
'exposition et la familiarité aux odeurs qui petmensuite de mieux les détecter.
Deuxiemement, la diminution observée peut étreauea artéfact de la mesure de seuils de
détection olfactifs, c’est-a-dire que les particifsaont de meilleures performances pour la
tache qu’ils doivent réaliser, car ils ont une teeile connaissance de la tadche. Par exemple,
Dacremont et Sauvageot (2000) ont montré que le®rpeances de sujets lors de tests
triangulaires évoluaient selon leur connaissancia gaire de produits a comparer mais aussi

selon leur exposition a ce type de tache.
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Concernant les seuils de détection olfactifs dggeesg en vin, Bende et Nordin (1997)
n'ont trouvé aucune différence de seuils au 1-lnitamtre les experts et les novices. Ce
composé est trés utilisé pour les tests de seitsibifactive, mais a une odeur non spécifique
du vin. Ce résultat a été confirmé entre des egmartles novices (Parr, Heatherbell et White,
2002) et entre des experts et des intermédiaias, (White et Heatherbell, 2004). Par rapport
a la détection de composés spécifiques du vin cofamé¢anins et I'alcool, une étude plus
ancienne a montré qu’il n'y avait aucune différeecre les seuils absolus d’experts et de
sujets contréles pour ces composés (Berg, Filipéfimreiner et Webb, 1955, cité dans
Hughson, 2003). Les experts en vin ne montrent gasaine meilleure sensibilité concernant
la détection de composés simples, mais ils sorg giscriminants que des non experts. La
performance de discrimination supérieure des espedst donc pas due a une meilleure
détection des stimuli. Elle peut provenir de I'esipéce et de la pratique des experts leur
permettant d’identifier les caractéristiques distnantes des stimuli appartenant a leur

domaine d’expertise.

3.1.2Discrimination des vins

Solomon (1990), en utilisant des tests triangusaii@ trouvé que la performance de
discrimination des experts était significativemesufpérieure a celle des novices qui ne
dépassait pas le niveau du hasard. Cependant;ftampance discriminative des experts, bien
que supérieure au hasard, était loin d’'étre trépormante, les experts identifiaient
correctement I'échantillon intrus dans moins dé«des essais. Solomon a suggéré que les
experts avaient surpassé les novices car ils pentvalus finement comparer les vins sur un
aspect particulierement saillant. Cependant, dares autre étude de Solomon (1997), les
performances de discrimination d’experts, de naveted’intermédiaires étaient équivalentes,
elles étaient supérieures au hasard mais asséesfééntre 47 et 57 %). Dans le domaine de
la biere, des études ont montré que des partigparitainés a la description des bieres étaient
légérement supérieurs a des novices pour discrimdae échantillons de bieres (Chollet,
Valentin et Abdi, 2005; Valentin, Chollet, Beal Batris, 2007). Chollet et al. (2005) ont
montré que I'entrainement améliore la performaneedscrimination seulement pour des
bieres pour lesquelles les participants étaientabrds, suggérant que I'apprentissage
perceptif est difficile a généraliser. Lelievre {8) a montré que des panélistes entrainés
discriminaient mieux des biéres utilisées dansatire de leur entrainement que des brasseurs,
par contre les brasseurs discriminaient mieux d&®d pour lesquelles ils étaient familiers.

Elle a également montré que des participants avisEsiminaient mieux des bieres qu’ils
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consommaient frequemment que des panélistes edgrairdes novices. Lelievre explique ces
résultats par un effet de la familiarité sur lepamatés de discrimination. Par exemple,
'entrainement sur un certain type de biere pemaiethux panélistes de mieux orienter leur
attention sur les caractéristiques pertinentes pifférencier des biéres. Il y aurait donc

plutét un effet de la familiarité gu’un effet deXpertise sur les capacités de discrimination.
Cependant, les experts seront souvent plus famiiamn produit appartenant a leur domaine
d’expertise que des non experts.

Globalement, les études comparant les performapeeseptives des experts et des
novices ont montré que les performances des exments des taches principalement
perceptives sont seulement Iégérement meilleurescglies des novices. Il semble que les
différences de discrimination observées seraiems du des differences de familiarité et
d’exposition aux odeurs, mais ne seraient pas @uesie meilleure sensibilité olfactive
(détection des odeurs). L'apprentissage perceptiples précisément, les mécanismes de
pondération attentionnelle et de différentiatiompgmsés par Goldstone (1998) pourraient
intervenir dans les capacités discriminatives dgeess et leur permettraient de diriger leur

attention sur les caractéristiques discriminanesswihs.

3.2.Capacité de mémorisation

Les experts ont généralement de meilleures capacit@ésiques pour des objets
appartenant a leur domaine d’expertise. Il est gwobable que les experts en vin soient plus
performants pour mémoriser un vin et s’en rapp&i@icher et Schooler (1996) ont comparé
la performance de novices, d’intermédiaires et pkgts a deux tests de reconnaissance pour
des vins rouges (un vin cible était présenté auxiggzants qui devaient le mémoriser et
ensuite l'identifier parmi quatre vins différentd)s ont montré que la performance de
reconnaissance des experts et des intermédiaaiésignificativement supérieure a celle des
novices. De plus, ils ont montré qu’une tache déalesation consistant a décrire les vins
avait un effet négatif sur la reconnaissance des pour les intermédiaires (phénoméne de
verbal overshadowing Ces résultats seraient dus a la présence ditféeedce d’expertises
verbales et perceptives chez les intermédiairesyguisterait pas chez les novices qui ont a
la fois un niveau d’expertises verbales et pergeptbas, ni chez les experts qui ont les deux
types d’expertises élevés. En effet, les intermésiaressemblent aux experts par rapport a

'expertise perceptive : ils disent consommer du nduge aussi souvent que les experts, la
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plupart sont inscrits dans un club ou des coursdélgustation et leur performance de
discrimination ne différe pas significativementadle des experts. Par contre, ils ressemblent
beaucoup aux novices par rapport a I'expertiseaterbleur score a un test de connaissance
sur le vin était significativement plus faible quedui des experts et ils ont décrit les vins avec
moins de la moitié des termes utilisés par les igp®elcher et Schooler expliquent leurs
résultats en termes de développement différenéigladmpétences verbales et perceptives au
cours de I'acquisition d’une expertise. Le modeledduble encodage de Paivio (1991) peut
également expliquer ces résultats. D’apres ce rapdelit objet serait encodé en mémoire
sous forme verbale (mot désignant I'objet) et dJousme imagée, perceptive. Au moment, de
la restitution, la réponse pourrait étre retroudeeartir de I'une ou de l'autre de ces
représentations mnésiques. Le double encodage mlesnations liées au vin pourrait
expliquer la meilleure performance des experts diess taches sur le vin, par contre les
intermédiaires pourraient ne pas savoir commengrg@s deux informations. Hugshon et
Boakes (2009) ont répliqué I'expérience de Melabie6chooler avec des intermédiaires et
des novices en vin et ont trouvé que les perforemme reconnaissance des intermédiaires
étaient supérieures a celles des novices. Seloshdéunget Boakes, la plus grande expérience
avec les vins améliore la reconnaissance a coumiete’échantillons de vins. Par contre, ils
n'ont pas retrouvé les résultats de Melcher et Sleloconcernant I'effet deverbal
overshadowingCependant, ils ont sélectionné les intermédiatgsdes criteres différents :
ils avaient une longue expérience de consommatowires, ils ne participaient a aucun club

ou cours d’évaluation du vin et n’avaient pas dede connaissance dans le vin.

Parr et al. (2002, 2004) ont montré que la rec@saaice d’odeurs spécifiques au vin
était supérieure chez des experts en vin compades antermédiaires et des novices. Cette
supériorité n'était pas due a une meilleure idawtifon de ces odeurs, ni a une meilleure
sensibilité olfactive évaluée par des seuils dedai&n au 1-butanol. Ces résultats suggerent
gue les difféerences de performances entre les expetes non experts en vin peuvent étre
dues a une meilleure mémoire perceptive, indépdadies processus de dénomination, donc

de la mémoire sémantique.

3.3.Catégorisation

La classification des vins peut étre organiséenseles approches taxonomiques trés
variées (cépages, appellations, parameétres teafigoks,etc) et selon divers niveaux de

spécificité (rouge vs. blanc, francais vs. austrgliBourgogne vs. Bordeauxt' tru vs.
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Village, etc). Quelques études ont montré que certaines agadégte vins (selon leur cépage)
étaient organisées selon un gradient de typic@Bedlester, Dacremont, Fur et Etievant,
2005 ; Candelon, Ballester, Uscida, Blanquet etFue, 2004 ; Moio, Schlich, Issanchou,
Etievant et Feuillat, 1993). Ballester, Patris, Syaux et Valentin (2008) ont comparé des
experts et des novices pour une tache de typicalitdation de la typicalité des vins sur une
échelle de « pas bon exemple » a « trés bon exenglen vin de Chardonnay ou d’un vin de
Melon de Bourgogne. Les résultats ont montré undmmord entre les experts, mais pas entre
les novices, indiquant que les experts partagentdecepts communs pour les deux types de
vin, méme si les frontieres entre ces deux concapis floues. Par contre, les novices n’ont

pas élaboré de concepts consensuels.

D’autre part, dans I'étude de Ballester et al. @00es experts et les novices ont
également réalisé une tache de tri libre basédesusimilarités olfactives des vins. lls ont
trouvé que, méme si les experts séparaient plieiciant les vins selon leur cépage (Melon
de Bourgogne vs. Chardonnay), les novices avaigsdi dendance a regrouper les vins par
cépage (surtout les vins de Melon de Bourgognedll€thet Valentin (2000) ont également
demandé a des experts et des novices en vin dseréah jugement de similarité olfactive
mais pour des vins rouges expérimentaux qui diétaselon la nature du flt de chéne dans
lequel les vins avaient été élevés. Les différemtaent dues en partie a des molécules qui
diffusent du bois dans le vin, notammeniuMiaisky lactone. Les résultats ont montré que les
experts et les novices avaient une représentaéseptive des vins similaire, principalement
due a la dimension perceptive liée a la whiskyodiaet Cependant, les experts et les novices
interprétaient et décrivaient leurs sensationgbfhment. Ces études suggerent que lorsque
les experts et les non experts comparent des wvinsurse seule dimension perceptive et
gu’aucune référence explicite au langage ou a umte n’est nécessaire, ils réalisent des

jugements de similarité olfactive similaires.

Solomon (1997) a comparé des experts et des nod@es la catégorisation de vins
guand plusieurs dimensions perceptives sont im@dgqull a montré, a partir d'une tache de
tri en quatre groupes avec dix vins de quatre c&paiifférents, que les experts basent
explicitement leur tri sur le cépage, alors quenesgices et les intermédiaires ne classent pas
les vins a partir de connaissances basées suritlgescomme le cépage, mais plutbt sur des
dimensions perceptives plus simples comme le sler#yité, I'ameére ou sur la dimension
hédonique. Par contre, lors d'une tache descripldgetrois groupes décrivaient les vins d’un

méme cépage de facon significativement plus sireilgile les vins de cépages difféerents. Ces
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résultats suggérent que l'acquisition d’'une expertn vin entraine une modification des
systemes de classification, les similarités erggeMins ne sont plus évaluées de la méme
facon. L’acquisition de I'expertise en vin pourrainener a reconnaitre des caractéristiques
saillantes de facon moins perceptive et plus cdonedp. Lors d'une activité de
catégorisation, les processop-downseraient plus importants pour les experts. Lesltads

des expérimentations de Hughson et Boakes (2002ramfirmé que la connaissance des
types de cépages jouait un réle important danpde®rmances des experts lors de taches de
mémorisation. Hughson et Boakes (2002) se soniréssples travaux de Chase et Simon
(1973) concernant la mémorisation de configuratidaspieces d’échecs, pour étudier les
capacités de mémorisation d’experts et de novigasnepour des mots liés au vin. lls ont fait
mémoriser des listes de mots qui étaient organ@@sformer soit des descriptions possibles
de vins selon leur cépage, soit des combinaisamtaites de mots. Ills ont trouvé que les
experts se rappelaient plus de mots que les novicais seulement quand les mots étaient
organisés pour former des descriptions de cépages condition de mémorisation
intentionnelle ou incidente). Les experts en viom’ donc pas une meilleure mémoire
sémantique générale, mais peuvent mieux mémotisappeler des informations liées a leur
domaine d’expertise quand celles-ci sont organigéefmacon significative. Ce résultat est en
accord avec ceux trouvés dans d’autres domainepettse, comme I'électronique (Egan et
Schwartz, 1979) ou les échecs (Chase et Simon)16878vec I'hypothése selon laquelle les
experts se réferent a des structures de mémaoamegaeérme et a leurs connaissances quand ils
réalisent une tache liée a leur domaine. Les cesaaces des experts en vin pourraient étre
stockées en mémoire a long terme sous formes dgemations organisées par exemple par
cépage et reliées a différentes caractéristiques €nfigurations pourraient ainsi étre
rappelées plus facilement. Selon Hughson et Bog#3¥?), I'analyse sensorielle des experts
en vin est basée sur la comparaison de I'échamtdieec des structures en mémoire a long
terme développées par I'expérience. L'expertiseridy comme d’autres expertises, pourrait

donc amener a une organisation spécifique des smamzes liées au vin.

Pour une classification communément utilisée : vimsges, vins rosés et vins blancs,
Ballester, Abdi, Langlois, Peyron et Valentin (2D@2nt pas montré d’effet de I'expertise.
Les novices et les experts en vin étaient capabidentifier clairement, a partir des odeurs,
les vins rouges et les vins blancs, mais pas las wsés. lls semblent construire une
représentation catégorielle des vins rouges quiuexes vins rosés et blancs et une
représentation catégorielle des vins blancs quiluextes vins rouges. Ce type de

catégorisation pourrait étre plutét lié a des pssasbottom-up; les études précédentes ayant
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montré que les novices et les experts ne diffétg@s ou peu dans leurs compétences
perceptives, ils réaliseraient donc la tdche dégmaisation de la méme fagon. Dans cette
étude, des panélistes entrainés a la descriptiervitls ont également réalisé la tache de
catégorisation et semblent meilleurs que les expries novices pour catégoriser les vins en
vins rouges, blancs et rosés. Pendant leur eningime les descriptions des vins sont réalisées
dans des verres noirs, de fagcon analytique et dlistes ont des feedbacks immédiats
concernant la nature du vin. Il serait donc possifule ce type d’entrainement les aide pour la

tache de catégorisation.

Les catégories vins blancs et vins rouges poulttra@mespondre au niveau de base dans
la structure hiérarchisée proposée par Rosch é1@I6). Ces deux catégories existent chez
les novices comme chez les experts, certainemermiecsont des catégories pour lesquelles il
y a toujours un feedback. Pour la couleur, l'infatimn étant directement accessible, il peut
se produire un apprentissage perceptif associattfeela couleur d'un vin et ses
caractéristiques sensorielles. Par contre, il ppasde feedback systématique pour le cépage,
linformation est plus conceptuelle et sémantiquedenc plus difficile a mémoriser.
Contrairement aux consommateurs, les experts enseiit engagés dans une pratique
délibérée dans laquelle ils sont a la recherchdatinations sur les vins qu’ils dégustent. lls
ont le plus souvent un feedback sur les vins dégush termes d'origine, de cépage, de
millésime,etc Ces résultats seraient donc en accord avec l§dim laquelle I'apprentissage

d’un expert nécessite une expérience incluant eldbiacks.

Globalement, 'ensemble de ces études a montréegueovices catégorisent les vins en
termes de caractéristiques de surface, comme lausasucrée, alors que les experts
catégorisent les vins sur la base de conceptssquiil en mémoire, tels que le cépage a partir
duquel le vin a été élaboré. Il semblerait donc das processu®p-downjouent un réle
important lors de I'évaluation des vins par leseriq Le role de la mémoire a long terme
dans I'expertise du vin semble important, commesddiautres domaines d’expertise. Les
caractéristiques d’un type de vin pourraient étoelkses dans la mémoire a long terme des
experts en vin comme les configurations significegide pieces d’échecs pour les experts en
jeu d’échecs. Les experts pourraient identifierdagactéristiques d’'un vin en le comparant
avec des modeles appris et en cherchant seuleragntadractéristiques pertinentes. lls
pourraient avoir en mémoire plusieurs configuraiale vins qui leur permettent de se
rappeler plus facilement une description de vimagpondant a une de ces configurations. En

accord avec cette idée, Morrot, Brochet et Dub@uwdi2001) et Brochet et Dubourdieu
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(2001) ont montré que des critiques en vin décevailes vins en fonction de leur
ressemblance avec quelques prototypes stockés rmnieélutét qu’a partir d’'une approche
sensorielle analytique utilisant la vue, I'olfactiet le godt. Brochet et Dubourdieu (2001) ont
analysé séparément quatre corpus de dégustatisngleécrits par quatre experts en vin
(environ 53000 notes de dégustation) dans le hdewtifier I'organisation des termes a la
base du langage utilisé par chaque expert dareskaigtion des vins. Leur analyse était basée
sur des calculs de cooccurrence des mots danstes de dégustation en utilisant le logiciel
ALCESTE. Les résultats d’'une telle analyse pour neses de dégustation d'un expert
permettent d’obtenir des classes de mots reflé@stprincipales idées dans le texte et
'organisation du texte. lls ont trouvé que le naenlet I'organisation des classes de mots
différaient entre les experts et que chaque exapait sa propre stratégie de discours. Ces
classes ont été interprétées par les auteurs cames@rototypes stockés en mémoire. Les
classes ne correspondent pas a des catégorieoetenmsorielles, mais chaque classe contient
des termes liés a la couleur, I'odeur, la saveux, stimulations trigéminales et aussi des
termes évaluatifs et non sensoriels. Ils ont oléspar exemple que les données compilées par
un critiqgue de vin renvoyaient a des prototypesi&itg » (excellent, plaisant, extraordinaire),
alors que celles pour un vigneron renvoyaient fadement a des prototypes « vinification »
(oxydé, levure, boisé). D'autre part, tous les etgpatilisaient des descripteurs qui étaient
associés a la couleur du vin. Les auteurs fonpliiyese qu’en godtant un verre de vin, un
expert identifie lequel des prototypes globaux egpond le mieux a I'échantillon et ensuite
décrit le prototype plutét que I'’échantillon lui-mé. Dans le méme sens, il a été trouvé que
la coloration d’'un vin blanc en vin rouge aménedgperts en vin a le décrire plutét comme
un vin rouge (Brochet et Dubourdieu, 2001 ; Moebal., 2001 ; Parr, White et Heatherbell,
2003). Par contre, pour des consommateurs de mim,apserve pas cet effet car ils ont des

compétences plus faibles pour évaluer I'odeur dian(Parr et al., 2003).

3.4.Compétences descriptives

Une tache habituelle des experts en vin est darddes vins en identifiant ses notes
aromatiques et en les nommant. Par exemple, latd#test la reconnaissance de défauts dans
le vin sont trés importantes pour les professiaml vin. Un avantage des experts par
rapport aux novices pourrait donc étre une plusdgacapacité d’identification de composés
présents dans le vin. Les descriptions jouent égaié un réle important dans I'évaluation

des vins pour communiquer leurs qualités sensesiellAinsi, beaucoup d’études sur
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I'expertise du vin se sont intéressées au « langagen ». L'expertise pourrait modifier la

facon de décrire les vins et les descriptions @oent alors avoir une valeur communicative
différente. Les capacités descriptives des expegtsvent renvoyer a différents aspects :
l'identification d’odeurs présentes dans le vinyéeabulaire utilisé dans les descriptions et la

valeur communicative des descriptions.

3.4.11dentification olfactive

Bende et Nordin (1997) ont demandé a des expedissetovices d'identifier la source de
16 odeurs, dont beaucoup étaient liées au vinrta gaine liste de quatre noms pour chaque
odeur en choisissant le nom le plus appropriéotistrouvé que les experts et les novices
avaient correctement identifi€ une moyenne de 1Pleddeurs, respectivement. Les experts
étaient néanmoins significativement meilleurs cegeovices pour identifier les odeurs. Le
faible avantage des experts, qui ont identifié exigment environ 75 % des odeurs, était
principalement di a quelques odeurs (par exempiengiorange, cannelle, lilas). Bende et
Nordin ont également montré que lI'expérience dgsees avec les odeurs était corrélée
significativement avec le nombre d’identificatiotmrectes. lls suggérent que les experts ont
développé de meilleures compétences perceptivedneantiques. Contrairement a Bende et
Nordin (1997), Parr et al. (2002, 2004) ont morgue les performances d’identification
olfactive pour des odeurs spécifiques au vin néetlapas différentes entre des experts, des
intermédiaires et des novices en vin. Dans leutetles participants n’avaient pas de liste de
noms et la performance d’identification olfactiviaié évaluée par un score d’exactitude par
rapport aweridical label (Dubois et Giboreau, 1996 ; Lehrner, Gluck et 12asl999). Selon
Parr et al., les non experts ne different pas gpsrés pour nommer les odeurs, car beaucoup
d’odeurs spécifiques au vin sont aussi des odautsus les jours, particulierement pour ceux
qui cuisinent ou jardinent. Parr et al. (2002) @g@lement testé si les experts et les
intermédiaires étaient répétables dans la dénomimales odeurs et n’ont trouvé aucune
différence entre les deux groupes sur la constannemmer des odeurs. Pour les experts
comme pour les intermédiaires, environ seulementdiié des odeurs ont été nommeées avec
des noms identiques lors des deux présentatiors.résultats des différentes études ne
permettent pas de conclure a une meilleure perfocend’identification olfactive des experts
en vin. Cependant, les études ont été réaliséedesucomposés odorants en solution et non

sur des composeés présents dans des échantillairssde
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3.4.2Valeur communicative et vocabulaire des descrigtion

Pour étudier la valeur communicative des descmgtiain certain nombre de chercheurs
ont mesuré les performances d’appariement de vitsuds descriptions (Gawel, 1997 ;
Hughson et Boakes, 2002 ; Lawless, 1984 ; Leh@&f51 Solomon, 1990 ; Valentin, Chollet
et Abdi, 2003). Selon les études, les descriptisnat générées par un ou plusieurs
participants et doivent étre appariées aux vingsilpar le ou les participants qui les ont
générées ou par d’autres participants.

La premiére étude sur des taches d’appariemermetistde Lehrer (1975) qui a montré
gue des novices n'obtenaient pas de bonnes penmficeagour apparier des vins rouges ou
des vins blancs a des descriptions d’autres novissdescriptions étaient en effet peu utiles
pour identifier les vins, particulierement a cadae manque de consensus dans la fagcon dont
les mots étaient appliqués au vin. Cependant,dgsnmances n’étaient pas meilleures quand
les novices appariaient des vins blancs a des igiens réalisées par un comité de trois
personnes ayant un « palais sensible ». Par cdrdvdess (1984) a trouvé que les novices
appariaient mieux les vins a des descriptions reos@es, c'est-a-dire réalisées a partir de
chacune de leur description, plutét qu'a leur peogescription, ce qui suggére une meilleure
gualité de l'information pour les descriptions reqamsées. La performance des experts pour
apparier des vins a leurs propres descriptions alesa descriptions d’autres experts est
supérieure a celle des novices (Lawless, 1984qnsmh, 1990 ; Valentin et al., 2003). Par
contre, les experts et les novices obtiennent @g®nmances identiques pour apparier des
vins aux descriptions de novices (Solomon, 199@leMin et al., 2003). Seul Lawless (1984)
a montré que la performance des experts était isupéra celle des novices dans ce cas. Il est
a noter qu'un entrainement formel (109 heures @igmement formel et structuré sur la
description des vins) n'améliore pas la capacité deperts a apparier des vins a leurs
descriptions (Gawel, 1997). Il est possible guedanaissance conceptuelle des experts joue
un réle dans leur meilleure performance d'appari@men effet, lorsqu’un expert lit une
description générée par un autre expert, il pountliser d’autres caractéristiques qu’il a
associées en mémoire avec celles présentes ddesdiaption et qui I'aideraient ensuite pour
identifier I'échantillon. Par exemple, connaisshas caractéristiqgues spécifiqgues associées a
un type de cépage, a partir de certaines de cexctésstigues mentionnées dans une
description, un expert pourrait retrouver les auttaractéristiues associées a ce cepage.

L’organisation en mémoire des connaissances desrtsxpeut donc les aider dans les taches
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d’appariement, alors que les novices peuvent ser Is&silement sur le contenu explicite des

descriptions.

La plus grande performance des experts dans lasedatappariement est probablement
aussi le résultat d'une communication plus efficantre experts. Chollet et Valentin (2000)
ont testé la valeur communicative des descriptiiagperts et de novices dans une tache de
communication référentielle. Les participants demsque groupe étaient en couple et avaient
chacun la méme série de vin devant eux, mais dansdue différent. lls devaient positionner
les vins dans le méme ordre uniquement en commaniqeerbalement sur les odeurs des
vins. Les résultats de cette étude ont montré gsiexperts faisaient moins d’erreurs dans
I'ordre des vins que les novices, sans que leurmem’essais pour correctement ordonner les
vins ne soit significativement différent de cel@sdnovices. L'épreuve de communication
référentielle a ainsi permis de montrer que lesedsp comparés aux novices, ont plus de

facilité pour décrire et discriminer les vins saiblase du langage.

Solomon (1990) a suggéré que les descriptions paudes novices et leur faible
performance d’association pouvaient refléter leanque de vocabulaire. Cependant, quand
les novices réalisent des descriptions a partinalliste de descripteurs (environ 150 termes),
leur performance d’appariement n’est pas meillgttteghson et Boakes, 2002 ; Solomon,
1990 ; Valentin et al., 2003). Dans I'étude de Vititeet al. (2003), les participants ont décrit
uniquement les notes aromatiques de vins rougeégiens et de cépages différents a partir
d’'une liste dérivée de M/ine Aroma WhegNoble et al., 1987) organisée en trois catégpries
du général au plus spécifigue. Pour la tache did@pant, chaque description était
accompagnée d’une paire de vins constituée des\desxes plus différents possibles et les
participants devaient retrouver le vin correspondaria description. Leur hypothese était
gu’en utilisant ce type de liste de termes les ggphoisiraient plutdt des termes spécifiques
et les novices des termes globaux, ces derniens gtains informatifs, les descriptions des
novices conduiraient a de plus faibles performaiaspariement que celles des experts. En
effet, seuls les experts recevant des descriptidesperts ont eu une performance
d’appariement supérieure au hasard. Les novicesnal@nt plus de réponses correctes
lorsqu’ils recevaient des descriptions d’experte ges descriptions de novices, néanmoins
leur performance ne dépassait pas significativerteentveau du hasard. Le fait qu’une liste
de termes n'améliore pas les performances deseowmontre que leur faible performance ne

s’explique pas par leur ressource lexicale limitée.

25



Revue Bibliographique

La comparaison des descriptions des novices ekxlsrts a montré que les experts
utilisent significativement plus de termes que mesices pour décrire les vins, identifient
significativement plus de dimensions et de carastigues et lorsqu’ils utilisent une liste de
descripteurs organisée hiérarchiquement ils ctemsisdes termes plus spécifiques (Solomon,
1990, 1997 ; Valentin et al., 2003). Plus précis@éimles experts décrivent plus I'odeur et la
« flaveur en bouche » des vins que les novices l@ssy 1984 ; Solomon, 1990). Solomon
(1990) a également trouvé que les experts mentidrsignificativement plus I'arriere-goQt
des vins, le corps, la teneur en alcool et I'equali Par contre, les novices mentionnent
significativement plus la teneur en sucre et I'anmee. Les novices n'utilisent probablement
pas les mémes termes que les experts pour faieengle a une sensation, par exemple ils
utilisent l'acidité et le sucré alors que les expartilisent le terme équilibre. Lorsque les
novices et les experts utilisent une liste de ¥simhes pour décrire les vins, il N’y a pas de
différence significative entre le nombre de terragbsés par les experts et les novices, les
deux groupes en utilisent significativement plug gans liste, mais les experts sont plus en
accord que les novices dans leur sélection destéaistiques particulieres pour les vins
(Solomon, 1990). Les novices pourraient avoir déficdltés a verbaliser leur sensation,
c'est-a-dire a associer un terme a une sensatigugyeet ne pas utiliser de maniére
consensuelle tous les termes comme I'a égalementréntehrer (1975). Par contre, les
experts, formés collectivement a déguster desetidsassocier des termes a leurs perceptions,
peuvent utiliser un vocabulaire normé, c’est-a-gmeséder « le méme langage » pour décrire
les vins, ce qui leur permettrait de mieux se camgre. Certaines études suggérent que les
processus d'apprentissage des experts en vineas@h une sorte de systeme de référence
« normalisé » spécialement concernant la verbalisates sensations (Chollet et Valentin,
2000 ; Hughson et Boakes, 2002 ; Solomon, 1997)plDg, les experts ont tendance a étre
plus répétables que les novices dans le vocabutpifiés utilisent pour décrire un vin
(Lesschaeve, 2007), probablement grace a une oreilleémoire olfactive (Parr et al., 2004).
L'utilisation de termes précis et consensuels gar dxperts pourrait donc expliquer leur
avantage dans les taches d’appariement. Ceperglaantd Solomon (1990) a testé si les
experts étaient plus en accord que les novicelm signification de termes particuliers au vin,
les résultats ont montré que les experts n’étgiasten accord sur la majorité des dimensions
testées. L'accord des experts et des novices étaitparé par rapport au classement
d’échantillons de vins (tdche impliquant des cagaaile discrimination et de compréhension
consensuelle des termes) selon l'intensité dettibus : alcool, fruit et végétal pour le nez ;

sucré, tanin, acide, corps, équilibre et agréalger pa bouche et longueur, intensité et
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caractére agréable de l'arriere godt pour la findlea accord significatif a été observé
uniqguement sur le classement selon lintensité éymour les deux groupes et sur le
classement au niveau des tanins et de I'équilibte [es experts. Pour les novices, le manque
d’accord pour les termes tanin et équilibre peex@iquer car ces deux termes se rapportent
a des sensations complexes pour lesquelles unrdaggege est probablement nécessaire pour
une compréhension complete et consensuelle. Cétide éne permet pas de conclure
précisément sur I'accord ou le non accord des ¢xger les dimensions testées car la tache
fait intervenir d’autres capacités. D’autre partest possible que pour ce type de tache, les
experts ne soient pas consensuels dans I'évaludéisriermes, mais qu’ils soient en accord
sur l'utilisation de termes pertinents pour décdes vins de fagon a pouvoir les différencier

lors de taches de description puis d’appariement.

Une autre interprétation possible pour expliquerdéférences entre novices et experts
dans les taches d’appariement est que leur exgérignieur familiarité avec les vins peuvent
entrainer un choix différent des termes qu’ils pemnssaillants pour décrire un vin. Par
exemple, lorsque les novices ont une liste de terpoair décrire les vins, ils peuvent étre
submergés par I'information sensorielle et le granthbre de termes, alors que les experts
peuvent sélectionner les caractéristiques essestiges vins et ainsi étre plus efficaces dans
leur utilisation des termes. Dans une étude de btuglet Boakes (2002), la performance
d’appariement de novices avec leur propre desoripta été testée sous différentes
conditions : sans liste, a partir d’'une longueclide descripteurs (125 termes), ou a partir de
cing courtes listes de descripteurs (14 termesyrosgs pour refléter les caractéristiques des
cépages. lls ont montré pour cing vins blancs deageés différents que la performance
d’appariement des novices était supérieure au thasaulement dans la condition « avec
courte liste ». Cependant, quand cing vins d’un mégpage étaient utilisés la performance
des novices ne différait pas dans les conditioagsee courte liste » ou « sans liste ». Ces
résultats démontrent que si on donne aux novicesamctéristiques pertinentes pour décrire
différents types de vins et qu'’ils sont donc orsna rechercher un nombre limité spécifique
de caractéristiques, ils peuvent générer des gtists qu’ils apparient ensuite a des
échantillons de vins a des niveaux supérieurs asartla La performance supérieure
d’appariement des experts peut donc étre liéeractnaissance des dimensions qui sont les
plus pertinentes et les moins pertinentes pourctaniaer un vin et a une meilleure sélection
de termes spécifiques. Ces résultats peuvent geigolen termes d’apprentissage perceptif.
Le mécanisme de pondération attentionnelle (Got#st@998) pourrait notamment jouer un

rble important dans la meilleure performance degeds qui identifieraient les
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caractéristiques et les dimensions pertinentess ajoe les novices ne sauraient pas sur
quelles caractéristiques porter leur attention.n@xanisme expliquerait qu’'une liste avec
beaucoup de termes n’aide pas les novices, maisdqoia les oriente sur des descripteurs

pertinents, ils sont plus efficaces.

En résumé, les experts semblent identifier descté&atiques précises et généerent des
descriptions plus riches car ils utilisent un vadabie descriptif plus précis, informatif et
consensuel. lls décrivent les vins avec des teteasniques et spécifiques, alors que les
novices décrivent les vins avec des mots de semsom et sont moins consensuels (Chollet
et Valentin, 2000 ; Hughson et Boakes, 2001 ; Solmni990, 1997 ; Valentin et al., 2003;
Vion, 2009). Cette distinction entre [l'utilisatiote descripteurs renvoyant a des termes
spécifiqgues et consensuels ou des mots de sens womanété proposée par Dubois et
Giboreau (2006) en rapport avec des descriptionsadel entrainé et de consommateurs. Le
vocabulaire des panélistes entrainés peut étraddsédscomme des termes car les panélistes
sont consensuels dans la définition des mots égilmur se référer a un type de produits ; les
mots tendent a étre descriptifs, objectifs et v@ueds. Alors que le vocabulaire des
consommateurs renvoie a des mots disponibles ddasdue commune et se réfere a un objet
de facon plus variable et incertaine. La plupast m@ts communs sont polysémiques, c’est-a-
dire qu’ils ont plusieurs significations. Par exdepgoncernant I'évaluation tactile de tissus,
la méme propriété peut étre, selon le sujet, nonutifB&emment : par exemple relief, motif
et dessins (Giboreau, Dacremont, Guerrand et Dul26i89). Les consommateurs de vin
peuvent également se référer a une méme caracdeist’'un vin sans utiliser le méme mot.
Concernant le vocabulaire lié a l'activité de dégtisn, Vion (2009) précise également que
les termes spécifiques utilisés par les professilsnsont pour la plupart des mots de la langue
commune, mais dont la signification est alors pastreinte et plus spécialisée puisqu’elle ne
se rapporte plus qu’'a un seul type de référentinleCette spécialisation des mots contribue a
objectiver le discours. L’expertise des vins magldonc un lexique spécialisé témoignant de

I'existence de connaissances construites dansroaide particulier.

3.4.3 Variabilité des descriptions des experts

Contrairement aux études précédentes montranordates experts dans leur utilisation
de termes spécifiques, des études ont montré delegavariations dans les descriptions
écrites par des experts (Brochet et Dubourdieul 2Q@wless, 1984 ; Sauvageot, Urdapilleta
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et Peyron, 2006). Lawless (1984) a trouvé que p@asiiermes utilisés par les experts et les
novices pour décrire six vins, 82 % des termes ellocet 57 % des termes de « flaveur en
bouche » ont été utilisés par seulement un sujat foais les échantillons donnés, ce qui peut
suggérer que les experts et les novices utilisentogabulaire qui leur est propre. Sauvageot
et al. (2006) et Brochet et Dubourdieu (2001) aydlément montré une grande différence
interindividuelle dans le lexique des experts. Dexplications de cette grande variabilité
nous semblent possibles, elle pourrait étre duesadifférences de professions qui aménent
les experts interrogés a décrire les vins de facdifférentes (analytique, technique,
gualitative,...) ou a des différences d'objectif degdche de description. En effet, dans I'étude
de Brochet et Dubourdieu, les corpus analysésndtdas notes de dégustation (53000 notes)
pour différents types de vins dont trois étaienités en francais et une en anglais. Les
descriptions doivent donc étre différentes de seltéalisées dans le cas des taches
d’appariement dont I'objectif est de décrire un yiaur ensuite pouvoir l'identifier. Les
experts peuvent donc étre plus consensuels dat@nsecas, au moins sur quelques critéres
importants et pertinents, par exemple comme letghgaou I'équilibre. Dans I'étude de
Sauvageot et al. (2006), les experts avaient degies professionnelles et une implication
dans l'industrie du vin extrémement variées. l&Eeit vus comme des experts par leurs pairs,
un était « meilleur sommelier de France » et umeagtait un consultant international en
dégustation de vins. Trois travaillaient dans umdime lié au vin et habitaient en Bourgogne,
alors que les six autres habitaient a Paris etd&atut professionnel venait de leur expertise
sensorielle, c’est pour cette raison qu’ils se sotdressés au vin. Ces experts n'ont pas les
mémes pratiques, ni probablement les mémes olgegtiénd ils dégustent et décrivent un
vin. Leurs différences d’expertise peuvent doncligypr qu’ils n’ont pas la méme facon de
décrire des vins. Vion (2009) fait également cettearque, « selon qu’il s’agit d’évaluer un
expert (concours de sommeliers), d’enseigner desirsgentrainement a I'analyse sensorielle
devant des « éléves »), de proposer un vin a destldans un restaurant, d’analyser un
produit aux différentes étapes de la vinificatiam a@e le décrire a des clients visitant un
domaine, le contexte d’expertise va mobiliser, dmigre différenciée, le lexique technique et
le discours. » Il semble donc important de soulign&il y a plusieurs expertises du vin et

gue de ce fait le choix des experts en vin danstuge semble important.
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3.5.Conclusion

Le tableau 1 permet de résumer les principaux tasubbtenus dans le domaine du vin
sur la comparaison des compétences expertes etexpertes. L'ensemble des études
présentées suggere que lI'expertise du vin n'impligue faiblement des capacités sensorielles
supérieures, mais dépend fortement de connaissarmeseptuelles sur le vin et de
compétences verbales. Selon la théorie de la mémeirtravail a long terme d’Ericsson et
Kintsch (1995), les experts en vin differeraiens ad@vices a la fois dans les connaissances
gu’ils ont acquis sur le vin et dans les stratégiesmémorisation et de récupération qu’ils
utilisent. Les connaissances des experts en vinrgient étre stockées dans des structures
hiérarchisées en mémoire a long terme sous forneesamfigurations organisées, par
exemple, par type de vin (vins rouges, ChardonnqyCes structures pourraient contenir
également des indices de récupération tels que indises sensoriels qui seraient
caractéristiques d'un type de vin. Lors de lI'évélua d’'un vin, les experts pourraient
percevoir une caractéristique sensorielle qui fErmettrait ensuite de retrouver un type de
vin et d’autres caractéristiques qui lui sont agsEsc Les experts sont donc influencés par des
processusop-downlors de I'évaluation de vins. Enfin, 'apprentigegperceptif, méme s'’il ne
joue pas le réle le plus important dans I'expertlsevin, semble néanmoins nécessaire pour
atteindre les performances des experts. Deux factgemblent notamment importants : le

feedback et la pondération attentionnelle.
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Tableau 1.Résumé des principaux résultats des études spelttse dans le domaine du vin.

Sensibilité

Experts = Novices seuils absolus pour le 1-butanol (Bende et Not&i@7 ; Parr et al. 2004)
Experts = Novices seuils absolus tanins et alcool (Berg et al. 1955
Experts = Intermédiaires: seuils absolus pour le 1-butanol (Parr et al2200

Discrimination

Experts > Novices seuil de discrimination citral dans eugénol (Beet Nordin 1997)
Experts > Novices: tests triangulaires (Bordeaux blancs) perforreaexerts > hasard (Solomon 1990)
Experts = Intermédiaires = Novices tests triangulaires (Bordeaux blancs) perforreantasard (Solomon 1997)

Entrainés a nommer les odeurs cibles > Expérience gbrofil sur les odeurs cibles *Entrainés a nommer des odeurs autres quables = Contrble sans
entrainement: tache identique / différent avec des odeurssifiRabin 1988)

Mémorisation

Experts > Novices: reconnaissance d’'odeurs typiques du vin (Paat. 004)

Experts > Intermédiaires : reconnaissance d’'odeurs typiques du vin (Paat. &002)

Experts = Intermédiaires> Novices: reconnaissance de vins rouges (Melcher et Sehd8b6)

Experts > Novices: mots liés au vin organisés en description degég, condition de mémoarisation intentionnell®eidiente (Hughson et Boakes 2002)
Experts < Novices: mots liés au vin sans organisation, conditiemm@morisation intentionnelle (Hughson et Boake#220

Identification

Experts > Novices: odeurs familiéres (Bende et Nordin 1997)
Experts = Novices odeurs typiques du vin (Parr et al. 2004)
Experts = Intermédiaires : odeurs typiques du vin et répétabilité dénonmetParr et al. 2002)

Communication
référentielle

Par couple d’experts ou de non experts, classedesntins dans le méme ordre en communiquant venealesur les odeurs des vins (vins expérimentaux d’
méme cépage et millésime mais élevés dans difiéfétst de chéne) (Chollet et Valentin 2000)

Experts > Novices nombre d’erreurs pour décrire et discriminendies sur la base du langage
Experts = Novices: nombres d’essais pour ordonner correctementinss

Appariement vin /
description

Experts = Novices. appariement avec descriptions d’autres noviaiked sans liste ou avec liste 167 termes, 2 vingas du méme cépage, 2 vins rouges de
cépages parents, 1 vin rouge d’'un cépage sangS@amon 1990)

Experts > Novices: appariement avec leur propre description, desori d'un autre non expert, d’'un autre expertdescription composée de chaque groupe, vins
blancs de cépage différents (Lawless 1984)

Experts > Novices: appariement avec descriptions d’autres expattissf sans liste ou avec liste 167 termes, 2 vinges du méme cépage, 2 vins rouges de
cépages parents, 1 vin rouge d’'un cépage sangbeiormance experts > hasard (Solomon 1990)

Experts > Novices: appariement avec descriptions (au nez seulerdenthovices ou des experts faites avec listerdeetg vins rouges de cépage différent,
performance experts > hasard seulement avec despliess d’experts (Valentin et al. 2003)

Novices: performance > hasard, appariement a leur pradgseription avec 5 courtes listes de termes spéei§ des cépages (5 vins de cépages différents),
performance < avec une longue liste ou sans Bsténs de cépages différents) et avec courtedisgans liste (5 vins de méme cépage) (Hughsoonakds 2002)

Novices: pas de bonnes performances pour apparier despgpt’'autres novices ou d’un comité de trois pengs ayant un ‘palais sensible’, vins rouges o8 vin
blancs de cépages différents (Lehrer 1975)

Entrainés > Experts: appariement vins avec descriptions personne&ueargroupe, vin de méme cépage et millésime, peaioce > hasard ; pour experts :
meilleure performance si description consensuatedpexperts (Gawel 1997)
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Description -
Vocabulaire

Experts > Novices: langage précis et informatif, termes spécifigeieechniques (Chollet et Valentin 2000, Lehrer3,%5olomon 1990, Valentin et al. 2003)
Experts > Novices. nombre de termes décrivant les odeurs et deeteaoncrets pour la « flaveur en bouche » (Lavd6g4)

Experts > Novices: nombre de termes décrivant I'odeur, I'arrierérgde corps et I'équilibre (Solomon 1990)

Experts < Novices: nombre de termes décrivant le sucre et 'amest(@olomon 1990)

Experts = Novices. nombre de termes décrivant I'acidité (Solomoa)9

Experts = Novices. nombre de termes décrivant la « flaveur en beugtde termes concrets et abstrait pour les oddeitermes idiosyncratiques (Lawless 198

Experts = Novices. répartition des termes hédoniques et d'intengit®jections des vins sur la premiere dimensietiAFC corrélées et liées a la concentration
en whisky lactone mais pas les méme descripteats qualifier les vins ; pour les experts liéedridnsité et pour les novices au caractere héden{Ghollet et
Valentin 2000)

Experts > Intermédiaires > Novices nombre et spécificitdescaractéristiques décrites, avec la ‘Wine Wheell¢8mn 1997)
Experts = Intermédiaires = Novices description des vins d'une facon qui refletéildsion par cépage (Solomon 1997)

Intermédiaires = Novices pas de fort consensus sur taches de descriptiais,certains accords sur quelles caractéristiquesvin sont saillantes ; préférences
affectent descriptions (Lehrer 1975)

Tri similitude

Intermédiaires = Novices: tri en quatre groupes basé sur 1 ou 2 caradtgrst perceptives saillante@sExperts : tri en quatre groupes explicitement basé sur

es

olfactive cépages supposeés (Solomon 1997)
Experts = Novices. représentation perceptive de vins expérimenthffidrents par la nature du ft de chéne (Choliétaentin 2000)
Experts = Novices: basé selon les cépages Melon de Bourgogne etl@iaay (Ballester 2008)

Catégorisation Experts > Novices: typicalité vins Melon de Bourgogne et Chardon(Bgllester 2008)

Entrainés >Experts = Novices: catégorisation en vins rouges, vins blancsmet vosés (Ballester 2009)
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4. L'approche linguistique

La linguistique est I'étude des structures du lgegamorphologie, syntaxe et
sémantique) et du lexique. La sémantique concerséghification des discours et des textes
et le lexique est un inventaire des mots d’'uneuan@ubois et Giboreau, 2006). L'analyse
linguistique permet notamment d’accéder aux reptéasens d’'un objet ou d’'un concept et
de déterminer si elles sont partagées au sein domenunaute, en révélant les processus que
les locuteurs utilisent pour expliciter leurs reggétations. Pour étudier ces aspects, des taches
de définitions et d’énumérations peuvent étreséds (David, 1997, 2000 ; David, Dubois,
Rouby et Schaal, 1997). Les définitions sont cadirgids comme des discouas priori
conventionnels et partagés (Riegel, 1990). Quandemnande a un individu de fournir une
définition, il occupe une position de « répondeéfirdsseur » censé savoir. Si un conflit se
produit entre cette position et la connaissanckerée l'individu, il utilisera des expressions
de l'incertitude. Dans ce contexte, la présencidres renvoyant a I'absence de savoirs ou a
une incertitude sur ces savoirs a un caracterepigtement significatif. Les expressions de
la certitude et de [lincertitude permettent donddehtifier dans quelle mesure les
représentations des sujets constituent pour eusalasrs assurés, fiables et certains (David,
2000). L'identification de la certitude et de I'extitude dans les discours se base sur des
expressions se référant a l'attitude et au compuwate du locuteur par rapport au contenu de
son discours (David, 2000 ; Kerbrat-Orecchioni, 20®ueur, 1977). Dans une situation
d'énonciation, le locuteur a la possibilité de niiséa son énoncé en utilisant différentes
valeurs modales, comme la vérité, la possibiliégé nécessité, la certitude, I'obligation, la
permission.etc Ces valeurs modales peuvent s’exprimer a tragessformes linguistiques
variées : des adverbes ou formes apparenpees-€tre, forcément, c'est obligé, c'est possible,
etc), les verbes modauyduvoir, devoir, falloir etc), les verbes d’attitude propositionnelle
(croire, savoir, penseretc), le temps des verbes, les coordinations voiseiléonations.
D’autre part, les marques de la personne, telles s pronoms personnels et les
déterminants relatifs au locuteur et a I'interl@aut e, tu, nous vous on, moi, toi, mes nos
etc) sont des indices indiquant dans quelle meswedprésentations sont construites d’une
facon objective et partagée. Leur analyse permeéeidifier les différences entre les discours

subjectifs de I'expérience personnelle et les dissaormatifs (David, 1997).

Dans le domaine de l'olfaction, David (1997, 20@0)montré, a partir de taches de
définition de I'odeur et d’énumération des difféietypes d’odeurs, que les représentations

du domaine olfactif sont liées aux expériencesestiyes individuelles plutdt que collectives.
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En effet, les discours mobilisent un lexique nonsemsuel et de nombreuses marques de la
personne. La présence de marques modales rendoieraes formes de subjectivité dans les
expressions linguistiques des odeurs. De plus, DEH00) a montré qu’il existait un ordre
des savoirs olfactifs, qui prend (au moins) deuries : « (i) une odeur, et par suite I'objet du
monde auquel elle peut étre associée, est appréheatbn la propriété de plaisir/ déplaisir ;
(ii) chacun sait qu'’il ne sait pas si I'odeur qyliige agréable (désagréable) sera jugée de la
méme maniére par un autre individu » (p. 106). f&ssiltats ont montré la spécificité de

I'olfaction comparée a la modalité visuelle (Dub@&@e00).

Concernant I'expertise dans le domaine du vin, dpproches linguistiques portent
principalement sur I'étude du lexique utilisé pas lexperts et les non experts lors de
descriptions ¢f. 3.4. Compétences descriptives). Peu d'étudesreirgéressées a I'analyse
des discours utilisés par les experts et les n@erex Selon Vion (2009), les activités
linguistiqgues mobilisées lors de la descriptiondet I'évaluation des vins permettent de
« rendre visible la nature des taches cognitivasstglaborent dans un va-et-vient entre
I'expression linguistique et la sensation a ideéstif par la construction de catégories
travaillées par ajustements successifs au fil daadirs » (p. 387). L'expertise passe donc par
une mise en discours qui mobilise les fonctionngmele la langue. Les procédures de
définition, de catégorisation, les descriptions les commentaires qui construisent
I'évaluation, passent par des développements digsufNormand (2002) suggére qu’un
certain nombre de sujets liés par une méme prapigueent posséder une méme compétence
discursive. L’activité de dégustation amene le teay, d’'une part, & évoquer les sensations
qgu’il percoit en Ss’appuyant sur son expérience, ddgutre part, a partager avec son
interlocuteur un certain savoir sur le produit d&gulL’'importance relative de ces deux points
peut varier en fonction de I'objectif de la dégtista (hédonique, technique, analytique). Pour
Normand, I'hédonisme est un caractére de la dégmustaonduisant le locuteur a avoir
recours aux représentations, alors que le caramemmique implique de la part du locuteur

une plus grande maitrise du sens des expressngusdiiques utilisées.

Nous présenterons ici deux études qui ont analgsélicours d’experts en dégustation
de vins. Premierement, I'étude de Normand (2002) les mots de la dégustation de
Champagne dans laquelle elle s’est intéressée dict#® de dégustation (corpus écrit) et a
des dégustations a l'aveugle de huit vins de Chgmpaar dix professionnels de la région
Champagne (corpus oral). Deuxiemement, I'étude id@ Y2009) qui a analysé des discours

produits par des experts en situation d’expertises de réunions chez des producteurs
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mettant en présence cenologues et professionnelsndet de la communication, lors de

rencontres entre viticulteurs et clients ou endorg de concours de sommeliers.

Normand a montré, d’'une part, une utilisation int@ote d’adjectifs qualificatifs et,
d’autre part, une utilisation tres spécifique degbes pour structurer le discours. Les formes
verbales utilisées par le locuteur permettent d@mettre un jugement perceptif ou seul le
produit est considéré, soit dintroduire un jugemdr@donique et donc une certaine
subjectivité ; cependant, les connaissances epdieence acquises contribuent a la réduire
considérablement. Le discours des professionnela digustation révéle par ailleurs des
variations internes, notamment entre I'oral etrie€es différences s’expliquent en partie par
des parameétres extérieurs au texte et liés alatsih de communication qui relevent d'un
ensemble de conditions liées a la norme, a laquratsociale et a I'individu. Ainsi, les fiches
de dégustations extraites de différentes revuedegsionnelles et dont l'objectif est
commercial, utilisent un vocabulaire connoté pusitient. Au contraire, les commentaires
d’'une dégustation a I'aveugle par des professi@deht I'objectif est de pointer les défauts
et les qualités d’un vin, présentent une plus geatidersité de vocabulaire tant mélioratif que
dépréciatif.

Concernant les discours liés a la dégustation, \Aamontré que la dénomination des
caractéristiques sensorielles faisait I'objet d'uravail discursif qui mobilise des
quantificateurs n pey trés), des modalisateurspl(tot, je dirais, effectivement des
complétions péche bien mare autour du noyades discours analogiquega(fait penser a
des procédures de définitions et des développendisusrsifs. Les procédures de définitions
sont utilisées par les experts pour définir lesneer qu'’ils utilisent, soit parce qu’il convient
d’en rappeler un contenu technique, soit parcel ge'ifait pas I'objet d’'un consensus, soit
parce que les experts cherchent a justifier lealyae ou soit parce que, s’adressant a des non
spécialistes, ils s’efforcent d’en expliciter lexseVion constate que les énoncés impersonnels
permettent souvent de décrire de maniéere relatimeroatégorique l'objet « tel qu'il est »,
alors que les énoncés a la premiére personne \arivadila perception qu’en a le sujet. Le
discours personnel s’accompagne souvent d’attémsateommeun peu et surtout de
commentaires par modalisation ayeadirais, ce que j'appelleraispeut-étre effectivement
qui permettent au sujet de prendre de la distaisza-vis de son discours, de sa description.
Les experts utilisent également les pronaragsou on qui renvoient a des formes prudentes
visant a associer les interlocuteurs et/ ou arésepter comme membre d’'une communaute.

Tout en ayant un discours personnalisé, I'experprasente donc comme membre d'une
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communauté, ce qui confere a ses discours uneag@éNormand a également montré, dans
les corpus oraux, que le dégustateur introduit dedalités dans son discours afin de se

positionner dans I'échange avec ses pairs.

5. Le concept de vin de garde

Cette partie de la revue bibliographique a pourdauprésenter notre modele d’étude : le
concept de vin de garde. Qu’est ce qu’'un vin ddeg&rQuelles représentations vehicule-t-il ?
Existe-t-il un concept de vin de garde au sein pedfessionnels du vin ? Comment
déterminent-ils si un vin aura ou non un poterdielgarde ? Au cours de cette partie, nous

tenterons de donner une réponse a ces questions.

5.1.Définitions et représentations des vins de garde

Avant de définir un vin de garde, nous pouvons cemeer par un bref historique a partir
du « Trésor de la Langue Francaise Informatiséas€B-istorique du Vocabulaire Francais)
et du « Dictionnaire de la Langue du Vin » de M&tCoutier (2007) :

- 1539, dans un dictionnaire Francois-latin (R. &sie) : «Ces vins la sorde garde/
Vetustate serunt vina illa, (p. 517) ;

- 1571, dans les « Secrets de la vraye agricultude A. Gallo : «Si faire se peult
encor, ie trouveray bon qu’on ne vendangeast pgirépres le 18 ou 20. iour de la Lune, a
cause que les vins en deviennent plus puissanspn& de meilleuregarde [...] le suis
tousiours esté d’advis que les vins se consen&mardent, non pour cuver les vingt ou
trente iours, ains sont de meilleugardelorsque le moins ils cuvent [..»] (p. 81 et 82) ;

- 1600, dans « Le théatre d’agriculture et mesnagecdamps » d’Olivier de Serres :
« Election du Lieu et du complant pour la Vigne. L’da terre, et le complant, sont le
fondement du vignoble. De leur assemblage proakahdance de bon vin, ttengue garde
non sujet a se corrompre, et charriable pour la itBb sans laquelle concordance, le vin
cloche en quelque qualité.(p. 169) ;

- XVIIl ®™ siécle, dans la « Dissertation sur la situatiolBdargogne » de Mr. Arnoux
(1728) : «Vins de gardd...] » (p. 42) et dans I’ « (Enologie » de E. Béguillet{Q) : «...]
le Vin [des jeunes plantes] en est bien plus ma\&id'unegarde moins sdre, & c'est la la
vraie cause qui fait abandonner les Vignes suramte & qui fait tomber les Vins de France

en discrédit, tandis qu'il seroit possible de caowee les vieilles Vignes au méme point de
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fertilité que les jeunes, si leur culture étoit lientendue. [...] pour obtenir le Vin le plus
spiritueux & de la meilleurgarde» (p. 109 et 275) ;

- 1836, dans une note de Loizelier dans « Le nouyeatait vigneron » : kes vins
légers sont nécessairement de moindegde que les autres; voila pourquoi on croit
généralement que c’est le peu de temps employér &lwaison qui les rend de plus courte
durée : mais c’est une erreur tres positive, caomiles fait cuver plus, ils dureraient encore
moins [...]» (p. 184).

L'utilisation du mot « garde » dans le domaine dao w'est donc pas récente et en
reprenant la définition de Coutier (2007), il sigmila durée pendant laquelle un vin vieillit
sans perdre ses qualités ; un vin de garde est wlorndn qui a toutes les qualités pour se
bonifier avec le temps. Ce sont en effet des viaBokés pour étre gardés plusieurs années,
voire plusieurs décennies, en cave et dont ondctiee amélioration durant le vieillissement
(Ribéreau-Gayon, 2000). Les vins de garde sontrgiamdent les plus prestigieux et les plus
colteux et sont recherchés par les amateurs.rtgsmc tres réputés et associés a des notions
de plaisir et d’exception, car un vin de garde dham millésime est supposé devenir un vin
excellent (Johnson et Robinson, 2002).

Lorsque le vin est encore jeune, on parlera d'vmaviec un potentiel de garde. Dans le
« Dictionnaire de la Langue du Vin » de Coutier(Q2)) le potentiel d'un vin est défini
comme I'ensemble des qualités d’un vin permettaanttitiper sur son développement et son
aptitude au vieillissement. Le vieillissement cepend a la lente oxydation des composés
phénoliqgues qui conduira le vin a son épanouissemBour juger du potentiel de
vieillissement d’'un vin, de son caractére de gatddageneur et la qualité des polyphénols
apparaissent donc déterminantes. La quantité gglpé&hols varie en fonction du cépage, du
terroir, des conditions climatiques et du savoirefadu vigneron (Souccar, 1999). Ces
facteurs sont également cités dans un article tdelllerance (B.-D., 1996), revue diffusée par
le réseau diplomatique francgais, comme étant irdisables pour I'obtention de grands vins.
Depuis 1935, le cépage, le sol et le savoir-fairg associés a la notion de grands vins pour
les appellations d'origine contrdlée (AOC). Leunlifeé est protégée par une réglementation
au niveau des cépages, des zones de productiola wmeur en alcool et des pratiques
viticoles. Les meilleurs vins sont classés « gramds » et « premiers crus ». D'apres l'article
de Label France, « ils représentent la catégosevihs de garde - a ne boire qu'au bout de dix
ans au moins - car ils se bonifient avec le temgses vins délimités de qualité supérieure

(VDQS), moins prestigieux, gagnent aussi a étrdligieen cave. Par contre, les «vins de
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pays », issus de cépages moins nobles, doivendétrestés jeunes. Selon Philippe Faure-
Brac (consacré meilleur sommelier du monde en 138R)ne des caractéristiques d'un grand
vin réside dans son potentiel de conservationfegaitce que la puissance du tanin le rende
austére au départ. Si la réputation d'un grancestunséparable de celle de son terroir, son
essence méme tient a une image mythique, magpifiek temps qui passe. » (B.-D., 1996).
Cet article montre I'image prestigieuse qui esbeaE® aux vins de garde, ainsi que la part de
« magie enfermée dans de simples bouteilles » etrdgstére » liee a la bonification qui se
poursuit pendant des décennies. Dans l'article dpobt (2005), cette ambiguité entre les
processus chimiques qui permettent la garde edriade mystere apparait également : « Tout
est en fait histoire de chimie, bien entendu, etde considérations mystiques et spirituelles
entourant le vin depuis I'antiquité n'y sont paanr Mais ce « miracle », qui fait que les plus
grands crus de Bordeaux et de Bourgogne (entresqutaversent les années en conservant
une complexité et une fraicheur bluffant les meilte dégustateurs, est pour le moins

déconcertant. ».

L'image prestigieuse attachée aux vins de gardéiggspégalement qu’ils représentent
un enjeu culturel et économique important pourréggons viticoles, bien que le marché du
vin s’oriente de plus en plus vers les vins a comaer immediatement. En effet, les
consommateurs veulent plutdét des vins simples wtég (Araujo, 2005 ; Gibson, 2006 ;
Spurr, 2006). Une étude de l'institut francais diam publique (Ifop) sur les rapports entre
les Francgais et le vin, menée aupres d’'un échamtde 551 consommateurs frangais de vins
rouges ou de vins blancs et réalisée pour Winea(siminternet spécialisé dans la vente de
vins en ligne), a montré que 96 % des personnesragées achetent du vin pour le
consommer tout de suite (Durand-Bazin, 2008). Hat,efes consommateurs ne sont pas
nécessairement capables de conserver du vin pepldaidurs années car cela représente un
investissement et nécessite une cave pour garden ldans de bonnes conditions (Araujo,
2005). Cependant, dans le cas des vins haut de gainexiste toujours un marché pour les
vins de garde. L'étude de I'lfop a montré que 168 consommateurs interrogés déclaraient
également acquérir des bouteilles dans la perspedée constituer un patrimoine, le
transmettre en héritage, réaliser un placemenndira ou de spéculation. Cette enquéte
confirme I'importance d’'un point de vue économiqdes vins de garde et mentionne
également que, dans 64 % des cas, les répondaatd de pas étre initiés aux codes du vin et
font appel aux professionnels pour faire leur ch@r peut alors se demander comment font
les professionnels pour évaluer le potentiel del@alun vin et s'ils sont consensuels pour

dire si un vin est de garde ou non.
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5.2.Concept de vin de garde : mythe ou réalité ?

La mention « vin de garde » n'est régit par auextet réglementaire et aucune définition

précise et consensuelle ne semble émerger, corimgtié ces trois définitions :

- Dupont (2005), dans le magasine Le PoimtUn vin coloré jeune et qui a des
nuances déruits frais : tel est le portrait-robot du vin rouge de garde

- Richet (2008), site internet (vinsdegarde.cor).'équilibre est le premier critere et
le plus important pour déterminer l'aptitude au iNigsement. Il représente un état
harmonieux entre les différents éléments du vialctol, le sucre I'acidité et la matiérey
sont réunis dans uaccord parfaitdans lequel aucun des constituants ne domine gggrart
a l'autre. Un vin équilibré sera non seulement dapade résister au temps, mais aussi de se
bonifier en augmentant sa complexité aromatigu@acidité justement, est un élément
fondamental pour la garde. Citer l'acidité ne sigmipas que le vin est imbuvable dans sa
jeunesse : elle doit étre contrebalancée par unatiére soyeuseet du fruit. L'acidité
apportera alors la vivacité nécessaire a la bonaeue du vin. Un vin de garde, blanc ou
rouge, n'est donc pas nécessairement mauvais dspremieres annees. Il peut, bien au
contraire, se révéler parfaitement buvable a touts étapes de son évolution. Enfin, la
longueur en boucheest souvent un indice qualitatif majeur. Il serait fait plus juste de
parler de la qualité de la longueur que de la dudéela perception aromatique. Méme si tous
les vins caractérisés par une longueur en bouchedeson des arébmes de fruits notamment)
ne sont pas nécessairement candidats a la gardgydai totalité des vins de garde présente
cette caractéristique gustative. Pour un vin rougre,veillera a juger la qualité ddanins et
celle dufruit. Des tanins durs et asséchants ne se fonderomiigasians la structure d'un vin,
quelque soit le temps de conservation. Au contrairepourra constater un retour du fruit
aprés une phase parfois austere. @edmessont alors plus complexes et d'une plus grande
finesse. Pour terminer, notons qu'un vin de gareleloit pas nécessairement étre passé en fat
de bois neuf pour défier le temps. Un simple passians des flts "usés” garantira une
oxydation en douceur sans enrichir le vin en tamixsgenes. p

- Dovaz, dans les « 2000 mots du vin » (2004)Seulement les vins parfaitement
composeés, c'est-a-dire avec une boastracture présentant uréquilibre entre lestanins et

I’ acidité ont une longévité suffisante pour atteindre cpérode idéale de développement »

Par ailleurs dans la presse spécialisée sur leominetrouve quelques criteres mentionnés
dans les définitions, mais les descriptions powr \das de garde varient et ne semblent pas

toujours en claire correspondance avec les teptaitile définitions. Par exemple, pour des

39



Revue Bibliographique

vins d’'une méme région et d'un méme millésime, Bogne 2005, ayant un potentiel de

garde, nous avons relevé dans la presse spécigisaogne Aujourd’hui) ces descriptions :

« La robe estubis intenseavec des reflets violacés. Le nezfagté a la foisdenseet
élégant La bouchefruitée posséde une belleenue grace a saminéralité et lestannins

soyeuxrendent ce vin tres gourmaned(Santenay) ;

« Vin de couleurcerise foncéea l'esprit large.Toasté il penche également vers des
ardmes demdre et deréglisse Ferme sur sesanins, il est net, structuré bientypé De

garde, évidemment. (Gevrey-Chambertin®icru Les Marchais) ;

« Un beau vin de garde ! Le vin associe tdefs bien présents a une belle chairfdgt, sur
un boisé-vanilléde qualité. Lequilibre parfait pour bien vieillir. »(Chambertin Grand Cru Clos

de Beze) ;

« Le vin esvif ettendy, encore un peserré Ne pas hésiter a le carafer pour 'apprécier a sa
juste mesure, ou c’est préférable, a le laisserdtalle en cave pendant quelgues anné€goinay
1* cru Champans).

Une premiére remarque est qu'il y aurait un désacdans les descriptions et les
définitions sur le fait que des vins de garde s@tabons a boire seulement dans plusieurs
années ou qu'ils seraient déja bons a boire jeuiasitre part, dans les définitions, I'acidité
est un critere important mais qui n’apparait pasjoe trés rarement dans les descriptions de
vins ayant un potentiel de grade. Cependant, nousggns relever quelques criteres généraux
associés de facon récurrente au potentiel de gdedeouleur, I'équilibre, la structure, les

tanins et le caractére fruité du vin.

Tous les vins n‘ont pas la capacité de bien viedli les consommateurs qui veulent
acheter du vin peuvent vouloir savoir si un vinagsie a étre gardé ou non. En effet, Thomas
et Pickering (2005) ont trouvé que l'informatiorr $a1 garde du vin est importante pour les
consommateurs de vin de Nouvelle Zélande. Ce aisaltété confirmé dans I'étude de
Barber, Almanza et Donovan (2006) qui ont expldim@dortance des informations de la
contre-étiquette pour des consommateurs de vinEats-Unis. Cette information sur la
garde du vin, alors qu’il est encore jeune, rel@wesavoir et de I'expertise des professionnels
du vin. Ainsi, les professionnels évaluent le ptetrde garde des vins, c'est-a-dire jugent si
un vin jeune sera toujours de bonne qualité apr@dissement. Les caractéristiques sur
lesquelles les professionnels basent leur jugemendéont pas clairement définies, comme

l'illustre cette déclaration de Dubourdieu (profassd’cenologie a l'université de Bordeaux
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2) durant une interview pour le magasine Le PoinComment définir initialement un vin de

garde ? Nous le savons pour les vins blancs, nagigpur les vins rouges ! » (Dupont, 2005).

Malgré la diversité des évocations dans la littéeaspécialisée et les nombreux indices
évoqués et potentiellement impliqués dans le jugerda potentiel de garde d'un vin, les
professionnels bourguignons du vin sont en accaehd ils jugent le potentiel de garde de
vins rouges jeunes (Jaffré, Valentin, DacremorRetron, 2009). Dans cette étude, Jaffré et
al. ont étudié le jugement de professionnels bagnguns pour 16 vins rouges de Bourgogne.
lIs ont trouvé que les vins étaient divisés en dgroupes sur la base des jugements sur le
potentiel de garde indiquant que les professionmilsvin avaient une représentation
collective des caractéristiques d’un vin ayant oteptiel de garde. Ces résultats démontrent
ainsi I'existence d’'un concept de « vin de gargmrtagé par des professionnels du vin. Les
professionnels ont également évalué le potentigladlde des vins selon trois conditions : par
évaluation visuelle seulement, par évaluation emcbhe seulement, et par évaluation globale
(visuelle, olfactive, et en bouche) ; ce qui a gerde montrer que les modes d’évaluations
testés étaient complémentaires et que la combimalss évaluations visuelle et en bouche

n'était pas suffisante pour prédire les résultat§é&laluation globale.

Lorsque les professionnels du vin émettent leuejugnt sur le potentiel de garde d’un
vin jeune, on peut supposer gu’ils se fondent esrdaractéristiques présentes du vin, et
probablement sur les caractéristiques futuresgyinferent a partir de leurs connaissances sur
I’évolution et le vieillissement des vins. Cetteokuion inclut des changements physico-
chimiques qui modifient la couleur, le golt, lesxs#®ions en bouche et les ardbmes. De
nombreuses études se sont intéressées a ces maiaifc nous ne ferons pas un état des
lieux complets des connaissances car elles ne gwrdepas directement notre sujet d’étude,
mais nous présenterons seulement quelques résulegscomposés phénoliques liés a la
couleur, I'astringence et 'amertume du vin, subigsles transformations structurelles durant
le vieillissement qui modifient donc progressivemkss propriétés sensorielles du vin. Au
niveau de la couleur, on observe au cours du ig&diinent une diminution de l'intensité avec
simultanément une augmentation de la clarté (Pdiagarifio et Gonzalez-San José, 2006) et
un changement vers une tonalité orangée tuilée &yms Martin-Alvarez, Gomez-Cordovés
et Bartolomé, 2007). Au niveau des sensations emh® une diminution de I'astringence
liée aux modifications des composés phénoliquealesti observée pendant le vieillissement
du vin (Mateus, Pinto, Ruéo et de Freitas, 200i#lahet al., 2004). Ces observations peuvent

expliquer pourquoi les professionnels du vin seebashotamment sur la couleur et
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I'astringence pour juger le potentiel de garde ahes vouges (Jaffré et al., 2009). En effet,
Jaffré et al. (2009) ont montré que les vins avepatentiel de garde étaient caractérisés par
une couleur vive (saturée), une astringence él@téane concentration plus élevée en
anthocyanes et polyphénols. Cependant, la coutdarséructure du vin ne sont pas les seules
caractéristiques impliquées pendant le vieillisseimkes arbmes évoluent aussi. Il y a une
diminution des notes de fruits frais (Jackson, 20@2ynaud et Blouin, 1999) et « une
évolution de I'odeur vers des nuances plus complgxes subtiles, [...] avec un mélange des

odeurs plus homogeéne, plus fondu, plus harmonigpx 3, Peynaud et Blouin, 1999).

5.3.Conclusion

Les vins de garde ont une image prestigieuse e¢geptent des enjeux économiques et
culturels pour les régions viticoles. Cependantuae réglementation ne régit la notion de
vin de garde, aucune définition claire et précisee qu’est un vin de garde, ni d’explicitation
sur la maniére dont les professionnels évaluemotentiel de garde d’'un vin ne semblent
émerger. A notre connaissance, une seule étud&é(Jetf al. 2009) s’'est intéressée au
jugement des professionnels du vin sur le potemte&elgarde et a montré qu’ils étaient
consensuels dans leur jugement et possédaient doacreprésentation perceptive des
caractéristiques d’un vin ayant un potentiel dedgates vins avec un potentiel de garde ont
plutdt une couleur saturée (vive) et une astringe¥levée. La catégorisation en vin de garde
et vin de non garde semble posséder des fronjiduéedt floues et n'est pas tres bien définie
sensoriellement et conceptuellement. Elle fait @&geaint intervenir I'expertise de

professionnels du vin.
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La revue bibliographique a montré que les expertss@dent de nombreuses
connaissances spécifiqgues a leur domaine. Dangnhaide du vin, I'expertise implique des
connaissances perceptives, conceptuelles et verbdktude des compétences liees a ces
différentes connaissances a été majoritairementda@boen comparant des experts et des
novices. Cependant, quelques études ont égalem#ns ides « intermédiaires » (Melcher et
Schooler, 1996 ; Parr et al., 2002, 2003, 2004lgr8on, 1997) ou des panélistes entrainés
(Ballester et al., 2009 ; Rabin, 1988). Il est dfeteintéressant de pouvoir contraster ces
groupes d’individus, car comme nous I'avons évoguéntroduction, ils possedent des types
d’expertise différents en rapport avec le vin. raupart, le concept de vin garde semble
particulierement approprié pour étudier différetypes d’expertise, car il implique des
connaissances a la fois théoriques, perceptivestmiantiques. Ces connaissances et les
représentations associées au vin de garde, airsilewr statut sOr et partagé, sont
probablement différents selon les expertises ddigidus. L'apprentissage, I'expérience et la
pratigue sont des facteurs importants dans l'aggprsd’'un systeme de classification en
garde / non garde. Le jugement du potentiel deegdipend, d’'une part, de I'appréciation
personnelle des professionnels et, d’autre parteuteapprentissage avec des pairs qui pourra
permettre d’aboutir & un consensus concernant lenpel de garde d'un vin. Les
professionnels peuvent avoir davantage de feedbacksernant la pertinence de leur

jugement.

L'objectif général de cette thése est d’étudierdéférents types de compétences et de
connaissances qui participent a I'expertise dansddgnaine du vin et leffet de
'environnement sur celles-ci. Plus précisément,usnonous sommes demandé si
I'environnement dans lequel les professionnels adr leur activité entrainait un
développement différent de leurs compétences pivespet de leurs connaissances relatives
au vin de garde. Nous nous sommes également isér@gix compétences perceptives, aux
connaissances conceptuelles, aux ressources kExiedlau statut des connaissances afin
d’étudier comment ces différents aspects s’artidubbez des personnes ayant des expertises

variées dans le domaine du vin.

Le travail de cette these s’appuyant sur le condeptin de garde, qui a été tres peu
étudié dans la littérature scientifique, il nouseanblé important d’approfondir I'étude de ce
concept avant de l'utiiser comme modele. Le prenubjectif a donc été d'élargir les
connaissances relatives au concept de vin de g8edde I'étude de Jaffré et al. (2009) s’est

intéressée a la catégorisation garde / non gailtleabnontré que des professionnels du vin
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bourguignons étaient consensuels pour juger lenfietede garde de vins de Bourgogne et
gu’ils se basaient sur des indices visuels et gtstd semblerait également que les indices
olfactifs jouent un réle dans ce jugement. La pegmipartie de cette these a donc été
consacrée a l'étude de l'importance des indiceactfs dans le jugement du potentiel de
garde de vins rouges par les professionnels duPgar cette étude, nous avons fait le choix
de travailler avec des vins et des professionnel8alurgogne pour élargir les résultats de
Jaffré et al. (2009).

La deuxieme partie de cette thése traite de I'digeeet est divisée en deux chapitres. Le
premier chapitre explore l'effet de [I'expérience sderofessionnels du vin selon
I'environnement géographique dans lequel ils exdréeur activité. Des professionnels de
régions viticoles différentes pourraient étre pixposés et donc familiers des types de vins
élaborés dans leur région viticole, ce qui pouraaibir un impact sur leurs perceptions et
représentations de ces vins. Pour étudier cet, affais avons réalisé une étude sur la
classification en garde / non garde de vins apparteet n'appartenant pas a la région viticole
des professionnels. Notre hypothése est que ldsgsionnels du vin pourraient avoir élaboré
des concepts de vin de garde différents selonpetique dans un environnement spécifique.
Nous supposons, dans ce cas, qu’ils ne catégaesefas les vins exactement de la méme
facon et qu’ils n'utiliseraient pas tout a fait lesémes indices sensoriels pour définir
I'appartenance d’un vin a la catégorie vin de gahdexisterait ainsi des décalages entre des
professionnels de régions viticoles différentes ag@port a leur perception des vins et leurs
criteres de décisions garde / non garde pour ¢es Riour tester cette hypothése, nous avons
choisi de contraster des vins et des professiomeetieux régions viticoles ayant une grande
tradition de vins de garde: la Bourgogne et ledBt@is. Nous avons demandé a des
professionnels bourguignons et bordelais de caagodes vins rouges de Bourgogne et de
Bordeaux en vin de garde ou vin de non garde. Besriptions ont également été réalisées
afin d’identifier les différences au niveau desited sensoriels utilisés par les professionnels
pour juger du potentiel de garde des vins. Lesrg#gms ont été realisées, d’'une part, par les
professionnels sur les caractéristiques qu’ils @l classiquement, et d’autre part, par un

panel entrainé a la description des vins.

hY

Le second chapitre a pour objectif I'étude de @lus aspects qui participent a
I'expertise : les compétences perceptives, les aiseances conceptuelles, le contenu lexical
et le statut partagé et certain des connaissammsg. étudier de facon différentielle ces

aspects, nous nous sommes intéressées a des gdingesdus ayant des types d’expertise
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différents : des professionnels du vin, des cenephitonsommateurs avertis de vin), des
consommateurs de vin et des panélistes entraite@ésléscription des vins. Nous supposons
que, selon le groupe, les connaissances et congedtese combinent differemment et, en
particulier, que pour les panélistes et les acenephilnous pourrions observer un
développement différentiel des différents typescdenaissances comme l'ont déja observé
Melcher et Schooler (1996) et Parr et al. (2002urpades « intermédiaires ». Les
professionnels possedent de nombreuses connaissdacs le domaine du vin et leur
apprentissage leur a probablement permis de ce&eliehs stables entre ces connaissances,
alors que les consommateurs de vin non avertisedess peu de connaissances dans le
domaine du vin. Les panelistes entrainés a la igiiscr des vins pourraient avoir développé
des compétences perceptives et lexicales et desdigtre les perceptions et les attributs. En
revanche, ils n’‘ont probablement pas développé denaissances conceptuelles. Les
cenophiles auraient probablement plus de connassartnceptuelles acquises au cours de
leurs lectures et leurs échanges avec des profiesdsoou au sein de clubs de dégustation.
Par contre, leurs perceptions seraient moins agabg que celles des panélistes, de part leur
approche plus qualitative et « de plaisir » dedgustation de vins. Nous pouvons supposer
gu'’il n’existe pas de lien trés stable entre lesypétences perceptives des cenophiles et leurs
connaissances conceptuelles. Enfin, nous pouvgmgosar que les professionnels ont des
connaissances sdres et qu’ils considerent partgg&dsurs pairs. Pour tester ces hypotheses,
nous avons realisé, d’'une part, une tache de aaégon en garde / non garde et, d’autre
part, une tache verbale d’association de mots eéélrition concernant le vin de garde. Pour
la tache verbale, nous avons adopté, en plus dmaéyse lexicale classique, une analyse

linguistique pour étudier le statut sOr et partdge connaissances et des représentations.
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ETUDE DU CONCEPT DE VIN DE GARDE
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Etude préliminaire : Critéres qui seraient modiéscours du temps pour les vins de garde

L'étude de Jaffré et al. (2009) a montré gu’il a@wn accord entre les professionnels du
vin sur le jugement du potentiel de garde et a @i@sontré I'existence pour ces experts d’'un
concept «vin de garde » partagé. Les vins de gaud@gent une astringence élevée et une
couleur rouge vif. Les professionnels du vin lofgsj@valuent le potentiel de garde d’'un vin
rouge se basent donc sur des critéres visuelsstatids, mais on peut se demander si des
criteres olfactifs interviendraient aussi dans lgugement. Cette premiére partie a pour
objectif de déterminer dans quelle mesure les restelfactifs sont impliqués dans le
jugement du potentiel de garde de vins rougesgsaptofessionnels du vin. Dans une étude
préliminaire, nous avons interrogé des professienggr les critéres qui, pour eux, seraient
modifiés au cours du temps pour des vins qu’'ildemtgugés de garde afin de vérifier qu’ils
font référence a l'odeur des vins. Puis, nous avidestifié les notes aromatiques qui
pourraient étre associées au vin de garde et comseenombinent les indices gustatifs et

olfactifs dans le jugement du potentiel de garddgmprofessionnels du vin.

ETUDE PRELIMINAIRE : Criteres qui seraient modifiés au

cours du temps pour les vins de garde

1. Introduction

Cette étude préliminaire consiste en une analyseddenées recueillies lors d’'une étude
réalisée par Jaffré, Langlois, Dacremont et Peyf@007). Dans cette étude, des
professionnels du vin bourguignons ont réalisettaches : une tache de catégorisation selon
le potentiel de garde de vins rouges de Bourgogne,tdche d’exemplarité sur ces mémes
vins et ils ont répondu aux questions suivanteBersez-vous que ce vin est bon a boire des
aujourd’hui ?», «Pensez-vous que ce vin va S’améliorer avec le témpssi les
professionnels répondaient positivement a la dewiguestion, il leur était demandé d’une
part de donner le nombre d’années nécessairesafteurdre cet optimum (« 1 an », « 5 ans »
ou « 10 ans ou plus ») et d’autre part d’indigileneiment les caractéres qui selon eux seraient
alors modifiés. Nous nous sommes intéressés awgresi qui évolueraient au cours du
vieillissement des vins de garde et nous avonsys@ales réponses données par les
professionnels. Cette étude préliminaire présemterne seulement cette partie de I'étude, les
autres résultats étant présentés dans les étudedfaeet al. (2007, 2009).
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2. Matériel et Méthodes

2.1.Vins

Seize vins rouges de Bourgogne de millésime 192008, ont été sélectionnés d’apres
I'avis de professionnels du vin pour que huit sbiesnsidérésa priori de garde et les huit
autres de non garde.

2.2.Participants

Quarante professionnels issus de la filiere vigneireen Bourgogne (10 femmes et 30

hommes de 25 a 70 ans), ont été recrutés pouciparta cette étude.

2.3.Questionnaire

Le questionnaire proposé par Jaffré et al. (20@D9P comportait trois parties. Nous
nous sommes intéresses a la derniére partie, ddigue 1, et plus particulierement a la

derniere question.

Pensez-vous que ce vin est "bon" & boire des aujadihui ?
Ooul NON
Pensez-vous que ce vin va s'améliorer avec le tenfps
Ooul NON
= si OUI, dans combien de temps pensez-vous quencgnvatteindre son optimum ?

L] 1ar ] 5an: [] 10 ans ou plus

=—> Pourriez-vous indiquer les caractéres qui serams ahodifiés ?

Figure 1. Derniére partie du questionnaire utilisé par &aéfral. (2007 et 2009).

2.4.Analyse lexicale

Nous avons analysé les données de la derniereiquekt questionnaire. Nous avons
d’'une part observé la structure et la significatites énoncés pour définir différents types de

criteres selon qu’ils se référent a un constat, prégeliction ou une croyance. D’autre part,
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nous avons compté le nombre d’occurrences des semmeationnés par les professionnels et

nous les avons regroupés par thématique renvoydifféeentes caractéristiques sensorielles.

3. Résultats

L’analyse de la structure et de la significatios daoncés a permis de mettre en évidence
I'existence de trois types de critéres (figureld).premier est de I'ordre de la prédiction des
modifications sensorielles au cours du vieillissetmdu vin, qui correspond aux types
d’énoncés suivants : diminution de l'astringence, «la finale rugueuse va s’assoupi
«augmentation de la complexi#tomatique» ou «e boisé va s'atténues. Le second est de
I'ordre du constat sur les caractéristiques seabesi actuelles des vins les tanins sont un
peu granuleux et sees «les arbmes sont un peu cuits et miirsu «complexité aromatique
et gustatives. Enfin, le troisieme type est de I'ordre de layance concernant des évocations
non sensorielles : le génie va s'éveilles ou «’énergie emmagasinée n’est pas assez

forte ».

Critéres de I'ordre de la croyance
3% Critéres de l'ordre du constat
36 %

61 %

Critéres de I'ordre de la prédiction

Figure 2. Répartition des types de critéres mis en évideaos les énoncés des professionnels citant

les caractéeres qui seront modifiés pour les virissqunt jugés de garde.

L’analyse du nombre d’occurrences des termes mtéde six themes principaux (figure
3). Le théme le plus important est lié aux tanina & structure (tanins, fondant, souplesse,
rondeur, astringence, structure, rugosite, finessdiere etc). Le second theme porte sur les
arébmes du vin (arbmes tertiaires, fruité, évolutitnnez etc). Ensuite, nous observons des
termes relatifs & la complexité, I'équilibre etdimonie du vin, puis aux saveurs et au

caractére « alcool » des vins, puis boisé. Endigldrnier theme concerne la couleur du vin.
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Occurrences de termes

structure arébmes complexité saveur boisé couleur
tanins équilibre alcool
harmonie

Figure 3. Occurrences de termes relatifs & chacun des sixetheorrespondant aux caractéres qui

seront modifiés pour les vins jugés de garde Epiefessionnels.

4. Conclusion

Cette étude montre que les professionnels du wmrogés sur les caracteres des vins de
garde qui seront modifiés au cours du temps memtioindes criteres sensoriels qui vont
évoluer, mais également des criteres qui sont pt&sau moment de I'évaluation. Nous
pouvons donc supposer que c’est la combinaisorcalestéristiques sensorielles des vins et
les connaissances sur I'évolution de ces caratitgres qui permettent aux professionnels de
juger le potentiel de garde des vins. D’autre part, accord avec certaines évocations
présentées dans la revue bibliographique, on netrtaupart de mystere qui entoure les vins
de garde par quelques critéres de I'ordre de Igacree. Par rapport aux résultats de Jaffré et
al. (2009) sur I'importance de I'astringence etlaleouleur dans I'’évaluation du potentiel de
garde des vins, les résultats déclaratifs des gsmfenels confirment I'importance des tanins
et de la structure du vin. Par contre, la couleétéatres peu citée par les professionnels. Les
nombreuses occurrences de termes relatifs aux arétai caractére boisé des vins semblent
indiquer qu’'au dela de l'astringence et de la cmyldes notes aromatiques pourraient
intervenir dans le jugement de garde émis parrefegsionnels de la filiere vinicole. De plus,
les jugements du potentiel de garde par évaluatiosiselle et en bouche ne sont pas
suffisants pour prédire les jugements par évaloagiobale (Jaffré et al., 2009). Nous allons
donc essayer d’identifier, dans I'étude suivanes hotes aromatiques sur lesquelles les
professionnels se basent pour porter leur jugers@nte potentiel de garde des vins. Nous
verrons également I'importance relative des indgestatifs et olfactifs dans le jugement du

potentiel de garde par les professionnels du vin.
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ETUDE PRINCIPALE : Combinaison des indices olfactifs et
gustatifs pour le jugement du potentiel de garde pales

professionnels du vin

1. Introduction

L’étude préliminaire indique que les professionnéierrogés sur les caracteres
sensoriels qui évolueraient durant le vieillissetreun vin, mentionnent beaucoup de termes
liés aux tanins et a la structure des vins, masgdedgent des termes liés aux arbmes des vins.
Il pourrait donc exister des notes aromatiques igées qui permettraient aux
professionnels de porter un jugement sur le pakdie garde des vins. Pour tester cette
hypothese, nous avons étudié I'importance relale® odeurs, des saveurs et des sensations

en bouche pour le concept de vin de garde.

Premierement, nous avons étudié comment les intnsaolfactives interviennent dans
I’évaluation du potentiel de garde quand le vinjeghe. Pour cela, nous avons comparé les
évaluations de professionnels du vin bourguignamdes potentiel de garde de vins rouges,
réalisées par une évaluation orthonasale seuleai(pdepar une évaluation globale (couleur,
odeur, flaveur). Nous avons supposé que linforamatolfactive pouvait contribuer a
I'évaluation du potentiel de garde par les prof@ssels, mais que les jugements réalisés par
une évaluation orthonasale améneraient a des atsulifférents comparés aux jugements

réalisés par évaluation globale.

Le deuxiéme objectif était d’identifier les notegsraatiques associées aux vins ayant un
potentiel de garde. Pour cela, un panel entralaélascription des vins a décrit les odeurs des
vins qui ont été évalués par les professionnelaisNavons supposé que les vins avec un
potentiel de garde, quand ils étaient jugés paluétian orthonasale, étaient caractérisés par

des notes aromatiques spécifiques.

Troisiemement, nous avons étudié comment les saveursensations en bouche
contribuaient, avec les odeurs, aux jugements dengiel de garde des vins. Le panel
entrainé a également évalué l'intensité des saysucsé, acide, amer) et des sensations en
bouche (astringence, alcool) des vins. Les noté@sedsité ont été combinées avec les

évaluations orthonasales du potentiel de garde damsrégression linéaire multiple pour
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expliquer les évaluations globales du potentiegdele. Nous avons posé I'hypothése que la
divergence entre les évaluations du potentiel ddegetalisées par évaluation orthonasale et
par évaluation globale pouvait étre partiellemequligquée par les caractéristiques des vins au

niveau des saveurs et des sensations en bouche.

2. Matériel et méthodes

2.1.Vins

Vingt-six vins rouges, millésime 2005, ont été sttmnés : vingt vins de Bourgogne de
différents niveaux d’appellation, deux vins des&3dtiu Rhéne, deux vins de Bordeaux, et
deux vins d’Espagne. La sélection des vins a éfisée par nos fournisseurs (vignerons,
cenologues, cavistes ou négociants) afin que laéraets vins de chaque origine aipriori
un potentiel de garde. L'origine des vins et letirilaution a priori sont données dans le
tableau 2. Les vins étaient majoritairement dess e Bourgogne, mais quelques vins
d’autres origines ont été ajoutés pour étendréviersité de I'espace produit. Les vins ont été
testés environ deux ans apres les vendanges (esimentations ont eu lieu en juin/juillet
2007).

Tableau 2.Vins, millésime 2005, et leur attributi@npriori.

Vins a priori avec un potentiel de garde Vira priori sans potentiel de garde

Code Code
Bourgogne Gl Bourgogne NG14
Bourgogne G2 Bourgogne NG15
Hautes Cotes de Nuits Les Genevrieres G3 Hautess@étBeaune NG16
Chambolle-Musigny G4 Savigny les Beaune ler crullaeseres NG17
Gevrey-Chambertin G5* Bourgogne NG18*
Nuits St Georges Les Allots G6* Bourgogne NG19*
Bourgogne Grande Réserve G7* Hautes Cotes de Nuits NG20*
Mercurey ler cru Les Velleys G8*  Bourgogne Réserve NG21*
Mercurey ler cru Perriéres G9* Rully Les Chauchoux NG22*
Beaune ler cru Les Teurons G10* Chorey-les-Beaune G234
Lalande de Pomerol G11 Bordeaux Chateau de Lucques NG24
Crozes - Hermitage G12 Cobtes du Rhéne Villagesa@ine NG25
Espagne Toro Corral de Campanas G13 Espagne Mantema NG26

*Vins dupliqués pour I'analyse descriptive
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2.2.Jugement du potentiel de garde par les professionisedu vin

2.2.1 Participants

Vingt-trois professionnels de la filiere vigne e@nhwen Bourgogne (6 femmes et 17
hommes de 32 a 74 ans, age médian 42 ans) ontipéaré I'étude. lls étaient ou ont été
cenologues, vignerons, viticulteurs, directeurs niegres, régisseurs/gérants de domaine

viticole, négociants en vins, professeurs ou foemat dans le domaine du vin.

2.2.2 Procédure expérimentale

Les professionnels du vin ont réalisé une tachealégorisation selon le potentiel de
garde des vins dans deux conditions expérimentadesjne évaluation orthonasale et par une

évaluation globale.

Dans une premiére session, les professionnelsrdontiréalisé la tache de catégorisation
par évaluation orthonasale. Tous les vins étaientis dans des verres noirs INAO pour
éliminer I'information liée a la couleur et a I'asg du vin. Des échantillons de 20 ml étaient
servis dans chaque verre couvert d’'une boite dé &é&odé par un nombre aléatoire a trois
chiffres. Cette condition expérimentale a été séalien premier car les autres informations
sensorielles mémorisées au cours d’'une précédeabeaéion globale auraient pu influencer

I'’évaluation orthonasale.

Dans une seconde session, les professionnels cdantvirgalisé la tache de catégorisation
par évaluation globale (visuelle, olfactive et gise). L’évaluation des vins a été réalisée
dans des verres INAO transparents selon la proeédier dégustation habituelle des
professionnels. Des échantillons de 40 ml de chaguettaient servis dans chaque verre
couvert d'une boite de Pétri et codé par un norald@aoire a trois chiffres.

Pour chaque tache de catégorisation, les profassd®mnt évalué les 26 vins présentés
selon un carré latin. lls devaient répondreui» ou «non» a la question : Rour vous, ce
vin est-il un vin de garde ®. lls devaient aussi indiquer le degré de slretkedr réponse en
cochant une de trois cases suivantepas<sir», «moyennement s, ou «res sdr». Les
professionnels du vin étaient seulement informéslgsi vins a évaluer étaient des vins rouges
du méme millésime. Tous les vins étaient servienaptrature ambiante (environ 20°C) et
étaient évalués dans des boxes individuels. Pauraisons pratiques, plusieurs sessions ont

été organisées avec des sous-groupes de 3 a dipaats. Entre les sessions, l'air de la
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bouteille était évacué a I'aide d’'une pompe a tides vins étaient conservés a 6°C deux

jours au maximum.

2.3.Analyse descriptive par un panel entrainé

2.3.1 Patrticipants

Trente-trois panélistes (15 femmes et 18 hommeéX¥)de68 ans, age médian 27 ans) ont
été recrutés parmi les étudiants et le personndiUteversité de Bourgogne. lls ont été
volontaires pour participer a un entrainement adacription des vins d’'une heure par

semaine pendant au moins huit mois.

2.3.2 Entrainement

Les panélistes ont participé au minimum a 20 hedi@strainement (une session d’'une
heure par semaine). Au début de I'entrainementpdelistes avaient a disposition une liste
de 115 termes similaire a celle utilisée par Canm,Ferreira et Valentin (2008). Cette liste
a été obtenue en compilant des termes d’autres kishployées dans la description de vins de
différents cépages et origines géographiques (Aimgrez, Cacho et Ferreira, 2003 ; Le Fur,
Mercurio, Moio, Blanquet et Meunier, 2003 ; Nobteaé, 1987 ; Peynaud et Blouin, 1999 ;
Piombino, Nicklaus, Le Fur, Moio et Le Quéré, 2004gs termes sont organisés par
catégories d'odeurs : fruité, floral, épicé, végétmimal, brllé, sous-bois et « autres »,
suivant le principe de la Roue des Ardomes du Viohld et al., 1987). L'entrainement
consistait en deux étapes: un entrainement gépéial spécifigue, pendant lesquels les

panélistes travaillaient en sous-groupes.

Pendant I'entrainement général (14 sessions),dnéligstes se sont familiarisés avec les
descripteurs aromatiques de la liste et avec li@atan des saveurs et des sensations en
bouche. Une session typiqgue commencait en donaantférences des odeurs pour un sous-
ensemble de descripteurs. Pour chaque descrifgsyvanélistes avaient plusieurs références
et ils devaient choisir la plus appropriée par eosss. Les références étaient des produits
naturels et/ou des arébmes disponibles sur le maficsté des références en annexe 2).
Ensuite, les panélistes décrivaient trois ou quaires en choisissant les descripteurs
aromatiques les plus appropriés dans la liste aévatuant l'intensité sucrée, acide, ameére,
astringente et de I'alcool sur une échelle en &tpqi0 = absence, 1 = tres faible, 2 = faible,

3 =moyenne, 4 =forte et 5=tres forte). La swsdinissait par une discussion pendant
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laquelle 'animateur du panel soulignait les terness plus fréquemment cités pour chaque

vin et comparait les notes d'intensité. Les vinsurpd'entrainement général étaient

sélectionnés pour présenter des notes aromatigtezsses et facilement reconnaissables. lls

comprenaient des vins rouges, rosés et blancdféeetits cépages et origines.

Pendant I'entrainement spécifique (cing sessides)panélistes se familiarisaient avec le

type de vins de I'étude. lls ont décrit I'odeur étalué l'intensité sucrée, acide, ameére,

astringente et de I'alcool de 16 vins rouges dahgthient des vins rouges de Bourgogne,

millésime 2005. Pendant cette étape d’entrainenhempanélistes discutaient et modifiaient

la liste initiale de termes, en élimant les termes pertinents, ambigus ou redondants et en

ajoutant de nouveaux termes pertinents. A la filretgrainement, la liste finale comprenait

115 termes organisés de facon hiérarchique (Figure

Code Vin :

[ ] Frume

Liste de descripteurs aromatigues

[] FLoraL

[ Jepice

[18rOLE/BOISE

[ Jautres

[] rruiTs BLANCS

Coing
Poire
Pomme

[ FrurTs saunes

Abricot / Péche / Nectarine
Melon

D AGRUMES

Bergamote
Citron

Orange
Pamplemousse

] rruits rouces

Cerise
Fraise
Framboise
Groseille

D FRUITS NOIRS
Cassis

Myrtille
Mare

[ Frurrs seces

Datte
Figue séchée
Pruneau

FRUITS SECS

Amande
Noisette
Noix

FRUITS EXOTIQUES

Ananas

Banane

Fruit de la passion
Litchi

Mangue

Noix de coco

AUTRES

Fruits cuits

Fruits confits

Muscat

Noyau / Amande amere

|| Acacia || Anis/ Fenouil D BRULE
|| Camomille || Cannelle -
|| Chévrefeuille || Clou de girofle || Caramel
|| Fleur d'oranger | | Curry || Chocolat / Café torréfié
|| Géranium || Geniévre || Pain grillé
|| Jasmin || Gingembre
|| Lilas || Laurier D BOISE
| | Rose || Muscade o
|| Tilleul || Poivre Bois vert/ Bois neuf
|| Violette || Réglisse || Fumeée de bois
| | Thym
L_| Vanille
[ veceTAL [7 anmac [ souseois
D LEGUMES Cuir Champignon
Fumet Humus / Terre
Artichaut Musc / Civette Moisi
Asperge Pipi de chat
Chou Poil mouillé
Céléri

Haricot vert
Poivron
Olive

[ autres

Foin / Feuille seche
Pin / Résine
Herbacé

Mentholé / Frais

Alcool
H Kirsch
H Beurre
Lactique
D Levure
I:l Biscuit
I:l Bonbon anglais
D Miel
I:l Cidre
D Caoutchouc
D Carton
I:l Encens
D Encre

I:l Goudron / Bitume
D Pierre a fusil / Silex
D Poussiére

l:l Soufre
l:l Tabac froid

l:l Transpiration / Sueur

Figure 4. Liste finale de 115 termes utilisée pour la degimn aromatique par le panel.
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2.3.3 Procédure expérimentale

Les panélistes entrainés ont réalisé la descripasn26 vins dans des boxes individuels.
Dans le but dévaluer la reproductibilité du pari, vins ont été dupliqués (notés par un
astérisque dans le tableau 2). Les 38 échantiétaient divisés en cinq blocs de 7 ou 8 vins
avec approximativement le méme ratio de vins avesams potentiel de garde dans chaque
bloc. Les panélistes ont évalué les vins sur casgiens d’'une heure en évaluant un bloc par
session. Des échantillons de vins de 30 ml étgetgentés selon un carré latin, dans des
verres INAO noirs couverts d’'une boite de Pétrcatiés par un nombre aléatoire a trois
chiffres. Tous les échantillons de vins étaienviset température ambiante (environ 20°C).
Dans chaque bloc, les échantillons étaient premien¢ évalués orthonasalement pour décrire
'odeur des vins, et aprés une pause de cing ngnlgse mémes échantillons étaient mis en

bouche pour évaluer I'intensité des saveurs etdersations en bouche des vins.

Pour la description des odeurs, la méthode estebsise la fréequence de citation des
descripteurs, utilisée dans d’autres études poaluér 'odeur des vins (Campo et al., 2008;
Le Fur et al., 2003 ; McCloskey, Sylvan et Arrhexjid996 ; Piombino et al., 2004). Les
panélistes sélectionnent a partir d’'une liste deés les descripteurs aromatiques les plus
appropriés pour caractériser I'odeur du vin. Ceftproche semble bien adaptée pour les vins
car ils présentent une grande diversité potentidl@otes aromatiques (Lawless, 1999). C’est
une alternative a I'analyse descriptive classiqee appropriée quand le but est d’identifier
les notes aromatiques qui caractérisent un ensedwleins (Campo, Ballester, Langlois,
Dacremont et Valentin, 2010). Dans notre étudep&®listes devaient choisir un maximum
de cing descripteurs aromatiques a partir de ke ke 115 termes selon les instructions

suivantes :

« Huit échantillons de vin codés par des nombresoss tchiffres vous sont présentes.
Vous devez sentir ces échantillons dans I'ordrendomle gauche a droite, et pour chaque
échantillon cocher sur la liste les descripteursraatiques les plus appropriés pour décrire
chacun des échantillons (5 descripteurs maximum \pa). Vous pouvez éventuellement

indiquer un ou plusieurs descripteurs qui ne serapas dans la liste.

Pour chaque échantillon, indiquez le code de cel@n haut de la liste de descripteurs.
Apres chaque échantillon, vous devez remettre leverale sur le verre et marquer une
pause. Lorsque vous étes passés a l'échantillomastivous ne pouvez pas revenir au

précédent. Si vous le souhaitez, vous pouvezuaggause plus longue au milieu de la série.
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Aprés avoir évalué tous les échantillons, vousirearide la salle pour faire une pause de
5 min et vous reviendrez pour la seconde pastie.

Pour I'évaluation des saveurs et des sensatiorfsoeahe, les panélistes notaient pour
chaque échantillon I'intensité sucré, acide, amastringent et alcool sur des échelles en 6
points (0 = absence, 1 = tres faible et 5 = wed.f

Les panélistes n’étaient pas informés de I'objesgicifique de I'étude. Cependant, apres
I'entrainement spécifique ils savaient qu’ils amdiprincipalement décrit des vins rouges de

Bourgogne.

2.3.4Performance du panel

Pour la description des odeurs, les performandatsiduelles ont été examinées a partir
des 12 vins dupliqués en calculant un index deodgpmtibilité individuel moyen (Campo et
al., 2008). Cet index de reproductibilité (Ri) réepente la proportion de descripteurs
communs utilisés pour décrire le méme vin lors diesx répétitions. Il est calculé selon la

formule suivante :

Ri = (1/n)*Z [2*descom/(desrepl+desrep2)]

ou n=nombre de vins
descom = nombre de descripteurs communs aux épeétitions
desrepl = nombre de descripteurs a la répétition 1

desrep2 = nombre de descripteurs a la répétition 2

Pour calculer cet indice, nous avons travaillé descsous-catégories, c'est-a-dire que
lorsqu’un panéliste a décrit un vin « cassis » @fgtition 1 et « mlre » a la répétition 2, les
deux descripteurs appartenant a la sous-catégdrigits< noirs », nous avons considéré
seulement cette sous-catégorie et nous avons décidéavait donné deux descripteurs
communs aux deux répétitions. Les descripteurspaidenant pas a des sous-catégories
comme « herbacé » ou « muscat » et les descriptieuls famille « autres » sont considérés
communs aux deux répétitions s’ils ont été citéscigément aux deux répétitions. Nous
avons ainsi calculé pour chaque panéliste un indiiceeproductibilité individuel moyen qui
varie de 0, aucun descripteur commun aux deuxitigpés, a 1, reproductibilité parfaite aux
deux répétitions. La distribution des indices dareductibilité pour les 33 panélistes (figure
5) montre que leurs valeurs sont comprises enft@ &t 0,64 ; avec une moyenne pour le

panel de 0,39 ; indiguant une reproductibilitésaitsante du panel.
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Figure 5. Distribution des indices de reproductibilité indivels des panélistes (N = 33), calculés a

partir du nombre de descripteurs communs, donmnésnaéme vin, aux deux présentations.

Pour évaluer la performance du panel pour les inosatd’intensité, des analyses de la
variance (ANOVA) a deux facteurs, avec les pargdigt les vins comme facteurs fixes, et
leur interaction, ont été réalisées sur les notegedsité sucré, acide, amer, astringent et
alcool pour les 12 vins dupliqués. Les résultatss AMOVA n’ont montré aucune interaction
panélistes< vins significative, indiquant un bon accord ené® panélistes. Le facteur vin est
significatif pour toutes les saveurs et les seasaten bouche (acide F=4,14; p<0,001;
sucré F = 492; p<0,001; astringent F=12,10<0,001; alcool F=2,38; p<0,01)
exceptée pour I'amertume (F=1,56; p=0,11),igndnt que le panel a des capacités

discriminatives satisfaisantes.

3. Résultats

3.1.Contribution de l'information olfactive pour I'éval uation du potentiel de

garde

La tache de catégorisation permet d’estimer lalgiude entre deux vins en termes de
jugement de garde, par le nombre de personnes jpypntes deux vins de la méme maniere
(tous les deux de garde ou tous les deux de natle)gd?our chaque condition expérimentale,
évaluation orthonasale et globale, les données étidtcompilées dans une matrice de
cooccurrences (matrice carrée produits x prodos)ptant le nombre de fois ou deux vins
particuliers ont été catégorisés de la méme manigse matrices de cooccurrences ainsi

obtenues ont été traitées par une analyse non queétrimultidimensionnelle :
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multidimensional scaling (MDS), en utilisant le iogl SAS (version 9.1, SAS Institute Inc.

Cary, NY, USA). Cette analyse permet de représelg®rdonnées dans un espace a n
dimensions et ainsi de visualiser graphiqguemendilgsnces des vins entre eux et d’observer
si les vins sont séparés en fonction de leur pefedé garde. Le nombre de dimensions a
interpréter est choisi en fonction du stress qusume la qualité de la représentation pour un
nombre donné de dimensions. Plus il est faible,llevee est la représentation. Des

configurations a trois dimensions ont été reterdeess les deux conditions expérimentales,
évaluation globale et évaluation orthonasale, ttas @ermettent d’avoir un stress satisfaisant

pour notre étude (stress de 0,16).

Une classification ascendante hiérarchique (CAHcda méthode de Ward a ensuite été
réalisée en utilisant le logiciel SPAD (version,Z3SIA-CERESTA, Montreuil, France) sur
les coordonnées des vins dans les configurationS BDois dimensions afin de visualiser les
groupes de vins jugés de facon semblable par lefegmionnels. Pour les deux taches de
catégorisation, les vins sont séparés en deux gso(flgure 6). Pour I'évaluation globale, le
pourcentage moyen de réponseaslis ce vin est un vin de garceest de 68 % pour le groupe
1 et 28 % pour le groupe 2. Pour I'évaluation onésale, ce pourcentage moyen est de 71 %
et 34 % pour les groupes 1 et 2 respectivements Des deux conditions, le groupe 1
représente donc les vins catégorisés comme vigadke et le groupe 2 les vins catégorisés
comme vins de non garde. Dans la condition d’'évalnaglobale (figure 6A), le groupe 1
comprend 13 vins : sept vins de Bourgogne et sis d'autres origines ; alors que dans la
condition d’évaluation orthonasale (figure 6B)gi®upe 1 comprend seulement sept vins de
Bourgogne, dont six (G4, G5, G6, G8, G10 et NGI)&e également évalués de garde par
évaluation globale (vins soulignés dans la figureG® résultat indique que, si I'information
olfactive n’est pas toujours suffisante, elle parm&anmoins de porter un jugement fiable sur
le potentiel de garde pour certains vins. Cela iomef notre hypothése que les indices
olfactifs participent a la définition de I'espa@nsoriel des vins de garde, en méme temps que

d’autres caractéristiques sensorielles.
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Figure 6. Dendrogrammes a partir de la CAH utilisant lesrdoonées des 26 vins sur les
configurations MDS a 3 dimensions. Catégorisation par évaluation globak. Catégorisation par
évaluation orthonasale ; codes soulignés : vinéjugpmme ayant un potentiel de garde dans les deux

conditions expérimentales.
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3.2.Notes aromatiques associées aux vins jugés avequatentiel de garde

Pour la description des odeurs par la méthode dEgidnces de citation, seuls les
descripteurs cités par au moins 15 % du panel (®l@kes) pour au moins un vin sont
considérés pour l'analyse des données (Campo,e2Q08; Piombino et al., 2004). Apres
élimination des descripteurs les moins cités, nmemns obtenu un tableau de contingence
comportant 29 termes et les 26 vins ; pour lesid® dupliqués, nous avons pris en compte la
moyenne des fréquences de citation. Les fréquatee#ation des descripteurs pour chaque
vin ont été ensuite analysées par la méthode ¢smdhctorielle des correspondances (AFC)
en utilisant le logiciel SPAD (version 5.5, CISIAARESTA, Montreuil, France). Une
premiere analyse a montré que le vin NP26 (vin gzsply, décrit par des attributs de la
catégorie fruité (banane, bonbon anglais, poifeagte), était isolé des autres vins sur I'axe 1,
indiquant que ce vin avait des caractéristiqueactilfes tres différentes des autres vins. Nous
avons donc réalisé une seconde AFC sans ce vidafinieux visualiser les caractéristiques
olfactives des autres vins sur lI'axe 1. La figuremdntre la projection des vins et des
descripteurs dans un plan défini par les deux presipaux de 'AFC expliquant 30 % de la
variance totale. La premiere dimension, expliquBn®s de la variance totale, oppose des
descripteurs de la famille fruité (fruits cuits, nbon anglais, banane et cerise) aux
descripteurs poivron, haricot vert, poil mouillé imus /terre. La seconde dimension,
expliquant 13 % de la variance totale, oppose &stripteurs caramel, vanille, grillé et cuir
aux descripteurs alcool, humus / terre, poire,iség] bonbon anglais et fraise. La proportion
de garde représente le jugement des professiormuelde potentiel de garde des vins
(évaluation orthonasale), elle a été projeté spida en temps que variable supplémentaire et
est corrélée avec I'axe 2 (R = 0,57 ; p = 0,05).

Les coordonnées factorielles des vins sur toutesliteensions de I'espace de I'AFC ont
ensuite été soumises a une analyse par CAH aveétlzode de Ward en utilisant le logiciel
SPAD (version 5.5, CISIA-CERESTA, Montreuil, Frahcees termes caractérisant le mieux
chaque groupe issu de la CAH ont été identifiesitdisant le paramétre de la valeur test
(Morineau, Lebart et Piron, 1995). Nous avons g&ndé les descripteurs qui montraient une
valeur test significative a 5% pour chaque groupes résultats de la CAH mettent en
évidence deux groupes stables séparés par I'axdulcoté droit les vins avec des notes
fruitées et du c6té gauche les vins avec des ranigmales et végétales. Cependant, une
partition en huit groupes représente le meillewixipour rendre compte des caractéristiques
olfactives des vins de garde (figure 7 et tableauans le groupe 2, il y a six des sept vins
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qui ont été catégorisés orthonasalement commedgngarde (vins soulignés), parmi trois
autres vins. Ces vins sont caractérisés de faggmifisative par les descripteurs boisé,
caramel et pruneau ; et deux descripteurs fruité@enet cerise, sont aussi proches du niveau
significatif (p < 0,1). Le vin NG17, aussi catége@riavec un potentiel de garde, est seul dans
le groupe 8 et est caractérisé pas les descrippsivson et chocolat / café torréfié. La note

vanille caractérise aussi ce vin, mais est sigauifie seulement a p <0,1.
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Figure 7. Projection des attributs et des vins dans I'esp@déAFC (dimensions 1 et 2). Les
différentes couleurs pour les vins indiquent |d&dénts groupes issus de la CAH. Codes soulignés :
vins jugés avec un potentiel de garde par les gsafanels du vin lors de la catégorisation par

évaluation orthonasale.
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Tableau 3 Groupes issus de la CAH en utilisant toutes ¢esdonnées factorielles des vins dans
I'espace AFC ; caractérisation des groupes paattebuts montrant une valeur test significative
(Morineau et al., 1995). En gras : vins jugés avepotentiel de garde par les professionnels du vi

lors de la catégorisation par évaluation orthorasal

Vins Attributs Valeur Test p
Framboise 2,48 0,01
Banane 2,38 0,01
Groupe 1 GO01 Fraise 1,80 0,04
(violet) NG25 Chocolat / Café torréfié -1,66 0,05
Humus / Terre -1,69 0,04
Haricot vert -2,09 0,02
G02
G03 Boisé 2,00 0,02
G04 Caramel 1,62 0,05
Groupe 2 GO05 Pruneau 1,60 0,05
(rouge) GO06 Hu.mus [ Terre -1,69 0,04
G08 Poivron -2,03 0,02
G10 Poussiére -2,18 0,01
NG20 Fraise -2,37 0,01
NG23
Groupe 3 9, Caramel 1,87 0,03
(marron) ' ’
Groupe 4 Pous_siére 2,26 0,01
(jaune) NG15 Ca_sss 1,89 0,03
Cuir 1,61 0,05
G13 Bonbon anglais 2,93 0,00
Poire 2,20 0,01
Groupe 5 NGI14 Alcool 1.85 0.03
(gris) NG18 ' ’
NG19 Ca_ramel -2,23 0,01
Cuir -2,24 0,01
Humus / Terre 2,79 0,00
G09 Harico_t vert 2,71 0,00
Groupe 6 NG16 Groseille 2,19 0,01
(bleu) NG22 poussiére 1,63 0,05
Caramel -1,82 0,03
Fruits cuits -1,89 0,03
Poivron 3,48 0,00
Poil mouillé 2,48 0,01
Groupe 7 G111 Ha_ricot vert 1,95 0,02
(vert) NG21 P0|yre -1,62 0,05
NG24 Cerise -1,71 0,04
Chocolat / Café torréfié -1,71 0,04
Banane -1,86 0,03
Poivron 2,56 0,00
Groupe 8 NG17 Chocolat / Café torréfié 2,51 0,01
(orange) Alcool -1,63 0,05
Cerise -1,86 0,03
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L'importance des notes bralé (caramel, café / cltadbdorréfi€) et boisé (boisé, vanille)
pour les vins avec un potentiel de garde peutrétige a I'idée que la plupart des vins rouges
avec un bon potentiel de garde sont vieillis es filé chéne (Jackson, 2002). L’'élevage en
fts de chéne accélére habituellement le vieiliemgt du vin et ajoute des flaveurs
complémentaires boisé, vanillé ou épicé / fumé geaerdan et Ancin-Azpilicueta, 2006;
Jackson, 2002). Le caractére boisé était égalensantvent mentionné quand les
professionnels du vin étaient questionnés sur #&acteristiques sensorielles des vins qui
avaient pour eux un potentiel de garadé Etude préliminaire). Quelques notes fruitées
(pruneau, mdre et cerise) sont aussi associéedes/ems de garde, ce qui est en accord avec
certaines évocations des vins de garde dans ddssgaur le vin, par exemples Vin de
couleur cerise foncée a l'esprit large. Toast@ehche également vers des arébmes de mdre et
de réglisse. Ferme sur ses tanins, il est netctira, bien typé. De garde, évidemment. »
(Gevrey-Chambertin ®1 Cru Les Marchais 2005, Bourgogne Aujourd’hui 2008) «A
modern style, showing a core of polished cherry bladkberry notes, shaded by vanilla. The
tannins are beautifully integrated. Elegant anddo®pproachable now, but will improve.
(Beaune Les Greves 2005, Wine Spectator, 2008)eritigmt, les notes boisées semblent
prédominantes dans les vins jugés avec un potetdiegarde. Cela peut étre di a des
interactions perceptives olfactives entre des ca@poodorants fruité et boisé. En effet,
Atanasova et al. (2005) ont montré la dominancditqtigse de la note boisée dans trois
mélanges boisé-fruité (isoamyle acétate/whiskyolaet éthyle butyrate/whisky lactone et
éthyle butyrate/gaiacol), quand les intensités ltlgee composé seul étaient égales. Cette
dominance est en accord avec les observations de &foal. (1993) concernant un effet

masquant sur certains odorants du vin quand ledrétomine.

3.3.Saveurs, sensations en bouche et la différence emtes jugements du

potentiel de garde par évaluation orthonasale et gbale

Dans un premier temps, des ANOVA, avec les paeélist les vins comme facteurs
fixes, ont été realisées sur les notes d’intersité, acide, amer, astringent et alcool. Pour
les vins répliqués, la moyenne des notes d’intéreiété considérée pour les ANOVA. Les
résultats de ces analyses ont indiqué que lesétaient différents pour toutes les saveurs et
sensations en bouche (acide F=7,27; p<0,080dré F=4,97; p<0,0001; astringent
F=9,48; p<0,0001; et amer F=2,53; p <0100 excepté pour alcool (F=1,09;
p = 0,35).
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Dans un deuxieme temps, pour combiner les intendié§ saveurs et des sensations en
bouche avec les évaluations du potentiel de gamles avons calculé un score de potentiel de
garde a partir des résultats des taches de catation réalisées par les professionnels du vin.
Pour chaque vin, les réponses individuelles « awori » ont été combinées au niveau de
sOreté. Les scores étaient : 1 pour « pas sOr pagu2 « moyennent sOr » ; et 3 pour « trés
sdr », avec un signe positif pour les réponsesi « @i un signe négatif pour les réponses
« non ». Les scores de potentiel de garde étdmmt compris entre -3 (pas de potentiel de
garde et trés sir) a 3 (potentiel de garde etsii®s Les scores individuels ont été moyennés
par vin pour tout le groupe de professionnels. €@esmoyen a été calculé séparément pour
I'évaluation globale et pour I'évaluation orthonl@salne régression linéaire multiple en
utilisant la méthode par étapes (SAS software,imerS.1, SAS Institute Inc. Cary, NY,
USA) a ensuite été réalisée avec les scores datmbtde garde pour I'évaluation globale
comme variable dépendante, et les notes d’'intedegésaveurs et des sensations en bouche et
les scores de potentiel de garde pour I'évaluaiitimonasale comme variables indépendantes.
Les variables indépendantes sont ajoutées une rmmrau modele a chaque fois que la
statistique F pour la variable ajoutée est sigaifi® a 5 %. Aprés avoir ajouté une variable,
la méthode par étapes examine chaque variablerdfj@e dans le modeéle et supprime toutes
les variables qui n'ont pas donné un F significatib %. La régression multiple linéaire a
donné un modéele significatif (R2 = 0,66 ; p = 0,p0kluant acide, astringent, et le jugement
du potentiel de garde par évaluation orthonasalddau 4). Le potentiel de garde (évaluation
globale) est relié négativement a l'acidité (pejcee positivement a l'astringence. Cela
confirme que les vins rouges jugés avec un poledéegarde quand ils sont jeunes, ont
tendance a étre astringent, comme I'a montré Jeffad (2009). Cela est aussi en accord avec
(Jackson, 2002) qui indique que les vins suppof&ésodnsommes jeunes ont tendance a
avoir des flaveurs plus légeres alors que ceuxsséaat un vieillissement prolongé sont

initialement tannique et amer.

Tableau 4.Analyse statistique de la régression linéaire iplel{ Rz = 0,66, p = 0,001).

Variable Parametre estimé  Valeur de F Pr>F
Constante a l'origine 2,61 0,71 0,408
Acide -2,40 6,16 0,022
Astringent 1,42 14,64 0,001
Jugement de garde par évaluation orthonasale 0,43 ,38 4 0,049
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4. Discussion

Les résultats ont montré que les informations tifas contribuaient a I'évaluation du
potentiel de garde des vins par les professionhgls. vins rouges jeunes jugés avec un
potentiel de garde ont tendance a avoir des natieg tbrdlé, vanillé et pruneau. Pour étudier
les arbmes des vins de garde, I'approche desipsée sur les fréquences de citation des
attributs est appropriée, méme si la carte desobtenue par 'AFC explique un pourcentage
de la variance relativement faible sur les premsi@@mposantes principales (environ 30 %
sur les deux premiéres dimensions). Cette faibleuvaest partiellement expliquée par le
nombre important de descripteurs considérés panalyse qui entraine une augmentation de
la variabilité dans les données. Une facon d’augenda variance expliquée par les premieres
composantes serait d’utiliser un critere plus coradeur pour la sélection des descripteurs,
par exemple en sélectionnant seulement les deseriptitilisés par au moins un tiers du panel
pour au moins un vin. Mais cela peut amener a dssriptions superficielles par omission de
notes aromatiques subtiles qui pourraient ne pasdétectées par un nombre important de
panélistes ou qui pourraient avoir été nommée=rdifiment par différents sujets, par
exemple, citron, orange, et pamplemousse en ré&fér@ita méme note citron. Un compromis
doit donc étre trouvé entre la richesse de la degmm et le niveau de bruit dans les données.
Dans cette étude, nous avons choisi de favorisdascription détaillée des vins. Méme si la
variance totale expliquée par les premiéres dinbasside I'espace AFC est relativement
faible, I'analyse permet des interprétations assempletes des dimensions de I'espace
produit et des groupes en termes de potentiel dkega

Les saveurs et sensations en bouche contribueotles®deurs au jugement du potentiel
de garde par les professionnels du vin. Les vinges jeunes jugés avec un potentiel de
garde sont caractérisés par une astringence édwdee faible acidité. Ces résultats sont en
accord avec I'étude préliminaire qui a montré e professionnels du vin mentionnaient
souvent des termes relatifs aux tanins, a la streicdu vin et aux arémes. De plus, I'étude
actuelle élargit les résultats de Jaffré et al0O@montrant que les informations visuelles et
en bouche semblent étre complémentaires pour &arjagt du potentiel de garde, en mettant
en évidence une utilisation combinée d'indices ajifst et olfactifs. L'’ensemble de ces
résultats indique que le concept de vin de gartaresoncept plutdét complexe impliquant de
nombreux indices perceptifs.

Les six vins de Bourgogne catégorisés par évaluajiobale et orthonasale comme des
vins avec un potentiel de garde ont un niveau diaion élevé (village ou®lcru). Les vins
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de garde sont donc parmi les vins de notre étuabe @eec plutét un haut niveau d’appellation
et des notes aromatiques liées aux fats de chéee.d€ux aspects sont en accord avec
'image de prestige et de qualité des vins de gatadte idée est en outre confirmée par des
études sur la qualité du vin réalisée avec desotomgteurs de vin ou des professionnels du
vin qui identifient la capacité d’'un vin & s’amébo avec le temps comme l'une des
dimensions de la qualité d’'un vin (Charters et ifettv, 2007 ; Lecocq et Visser, 2006 ;
Verdu Jover, Lloréns Montes et Fuentes Fuentes})20Gemblerait donc gu'il existe un lien
entre le concept de vin de garde et le niveau @étgud’'un vin, mais qui nécessiterait d’étre
étudié plus en détails.

Finalement, pour les vins de Bourgogne, les atfiobg a priori des vins en garde / non
garde réalisées par nos fournisseurs correspondkrialement aux jugements des
professionnels par évaluation globale. Par cotdies les vins des autres régions (Bordeaux,
Cote du Rhbéne et Espagne) ont été catégorisévaaéon globale comme des vins avec un
potentiel de garde, ce qui est en désaccord panet I'avis de nos fournisseurs. Cela peut
indiquer que le concept de vin de garde seraialidype de vin. Une origine géographique
signifie un type particulier de vin associé a d&sages, des conditions de culture du raisin, et
des technigues de vinification, induisant des d¢aretigues sensorielles spécifiques
(Jackson, 2002). Comme une grande majorité desiains notre série d’échantillons était des
vins de Bourgogne, cela peut avoir implicitemeluib une « référence Bourgogne » pour les
professionnels du vin travaillant dans cette régiogur jugement des vins originaires des
autres régions pourrait donc avoir été affectésquiils ne les ont pas jugés dans un cadre
approprié. Cette hypothése devrait cependant étrirmée car le nombre de vins autres que

ceux de Bourgogne était marginal dans I'étude.

5. Conclusion

L'objectif de cette premiere partie était de mialéfinir le concept de vin de garde en
termes de caractéristiques sensorielles, notamwiéattives, qui sont associées aux vins
jugés avec un potentiel de garde par les professisrdu vin. Les résultats ont apporté de
nouveaux éléments pour la compréhension du cormtepin de garde. Nous avons montré
que I'odeur des vins fournissait des indices awfgzsionnels pour catégoriser les vins en vin
de garde. L'importance de l'astringence, précédemimmontrée par Jaffré et al. (2009), a été
confirmée et nous avons de plus montré celle dadit® pour juger du potentiel de garde.

Ces caractéristiques perceptives sont donc impedaour cette catégorie de vin. Jaffré et al.
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avaient aussi démontré que les indices visuelsviemaient dans le jugement du potentiel de
garde des vins rouges. L'ensemble de ces étudesna jgermis de mettre en évidence
I'existence de la catégorie vin de garde chez defegsionnels du vin bourguignons. Un vin
rouge jeune avec un potentiel de garde aurait fpluté couleur vive, des notes boisé, bralé,
vanillé et pruneau, une astringence élevée et aitdef acidité. Cela rejoint les propos
d’Emile Peynaud et Jacques Blouin (1999) : « Lomgsouhaite produire des vins rouges
fruités et frais, qui seront bus rapidement, oniténa la teneur en tanin en conservant une
acidité suffisante. A l'inverse, pour des vins dedg, de long vieillissement sous bois puis
sous verre, on accentuera la macération et domicHasse tannique » (p. 140). Pour juger
I'appartenance de vins rouges de Bourgogne a catégorie, les professionnels se basent sur
une combinaison d’indices visuels, olfactifs et tgtiss. Cependant, les indices gustatifs
semblent peser plus que les indices olfactifs danpsgement. En effet, ils sont nécessaires
soit pour confirmer ou réfuter leur jugement iditieasé sur I'odeur, soit pour prendre une

décision quand I'odeur du vin n’est pas suffisamiti@ile pour juger du potentiel de garde.

En conclusion, la catégorie vin de garde sembleptexe : elle implique de nombreux
indices perceptifs (couleur, odeur, saveur et sEmsa@n bouche), elle semble liée d’'une
certaine facon a la catégorisation des vins sedan hiveau de qualité et elle pourrait étre
dépendante du type de vin. Comme nous l'avons ée¢jajuée, cette catégorie n'a pas de
frontieres bien définies et doit se former par loegue pratique dans le domaine du vin
incluant des feedbacks concernant I'appartenange din a la catégorie. L'ensemble des
informations recueillies sur le concept de vin dedg suggere que I'effet de I'expertise dans
le cas d’'un tel concept doit étre probablement irgm, car il implique des connaissances

conceptuelles et des compétences perceptives.
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Pour les professionnels, juger du potentiel de ggafdn vin, en discuter entre eux et
communiquer cette information aux consommateurglitment des connaissances a la fois
perceptives, conceptuelles et verbales. De plus, pifessionnels s’identifient comme
appartenant a une communauté avec laquelle ilagert des savoirs et savoir-faire (Vion,
2009) et donc probablement leurs connaissancespeésentations des vins de garde. Ces
différents aspects de I'expertise peuvent-ils &toelulés par I'expérience des professionnels ?
Et comment s’articulent-ils dans les différentsetypd’expertises ? La deuxieme partie de
cette these a pour objectif d’apporter des élémdatséponse a ces questions. Le premier
chapitre concerne l'effet de I'expérience de prsif@snels du vin de différentes régions
viticoles sur leur perception et catégorisationdas en vin de garde et vin de non garde. Le
second chapitre porte sur différents aspects guicfgent a I'expertise : les compétences

perceptives, les connaissances conceptuellespnteraolexical et le statut des connaissances.

CHAPITRE | : Effet de I'environnement des professionnels

sur la catégorisation garde/non garde

1. Introduction

La revue bibliographique a mis en évidence l'effes connaissances en mémoire a long
terme dans les taches de catégorisation. Les giofggls, au cours de leur apprentissage et
de leurs pratiques, développent des systemes dgocesations d’objets appartenant a leur
domaine d’expertise, en lien avec des caracténssigpertinentes pour définir ces catégories.
La familiarité des objets peut donc modifier ladagont on les catégorise. Dans le domaine
de la biére, Lelievre (2010) a montré que le typexpertise avait un effet sur la
catégorisation des bieres. Des brasseurs et dédigtes entrainés a I'évaluation sensorielle
des bieres montraient des différences de catétjorisperceptive qui pouvaient s’expliquer
en partie par des différences de capacité discaitivie, liée a leur degré de familiarité avec
les biéres. L'effet de I'expertise dans des taalesatégorisation a été principalement étudié
en contrastant des professionnels et des non profeels. Dans ces études, les
professionnels sont généralement recrutés pourgioam groupe considéré comme homogene
en termes d’expertise. Une question cependant’gupas été abordée est de déterminer si au

sein des professionnels, des différences d’expgggepeuvent modifier leurs concepts.
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Les différences d’expériences entre professiondelsin peuvent étre induites par des
différences au niveau de I'environnement viticodasl lequel ils exercent leur activité. Dans
le cas du concept de vin de garde, il nous a sepdénent d’étudier ce facteur, car les
représentations d'un vin de garde pourraient éifiérdntes selon la région ou le pays
viticole, en lien avec le type de vin qui y estduih. Les types de vin et de pratique étant
différents d’'une région viticole a l'autre, la fdiaiité pour les vins de leur région pourrait
étre supérieure, méme s’ils possédent des conneesaur les différents types de vins,
dégustent régulierement d’autres vins que ceuxede tégions et ont pu travailler dans
d’autres régions ou pays viticoles. On peut suppapge des professionnels ayant
globalement les mémes expertises, mais travaiparg spécifiquement sur un type de vin,
posseéderaient des organisations perceptives eeptusdles différentes par rapport aux vins
pour lesquels ils sont plus familiers. L'organieatides informations stockées en mémoire a

long terme pourrait étre modifiée et/ou associfférimment a d’autres informations.

Nous avons vu dans la premiere partie que, pouwrtssde Bourgogne, les attributioas
priori des vins en garde/non garde réalisées par nasigseurs correspondaient
globalement aux jugements des professionnels bmmgos réalisés dans un contexte
d’évaluation de vins de Bourgogne. Par contre, aa@nséme contexte, les vins des autres
régions (Bordeaux, Cote du Rhbéne et Espagne) avé@iércatégorisés comme des vins avec
un potentiel de garde, ce qui était en désaccatiicpavec I'avis de nos fournisseurs. Cette
observation pourrait s'expliquer par leur pratique est orientée vers les vins de Bourgogne
et ils auraient donc acquis une expertise plus rapte pour ce type de vin. En effet, dans
notre étude la plupart des professionnels étaieginaires de Bourgogne, d’'une part, et
d’autre part, leur profession dans un domaine emurdmne (vigneron, viticulteurs,

cenologues, gérants) les amenait a travailler prahement sur des vins de Bourgogne.

Dans le cas de la perception des visages, O'Tablal.e(1995) ont montré que
I'exposition a des visages d'une ethnie permet gstéme perceptif de différencier
efficacement des variations subtiles dans la foahéa configuration des caractéristiques
faciales des visages appris. L'expérience permemdire en avant un ensemble de traits
distinctifs optimum pour identifier et discriminégs visages qui sont souvent rencontrés.
Nous pouvons supposer que les professionnels phadiérs d’'un type de vins pourraient
identifier des critéeres pertinents pour juger duteptiel de garde de ces vins et
discrimineraient mieux parmi ces vins ceux qui mEUvse garder et ceux qui sont a

consommer jeunes. Leur expérience professionnelieg@t avoir modifiée leur configuration
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en mémoire d'un vin de garde qui pourrait étre ciggoa des critéres sensoriels et des

stratégies d’identification différentes.

L'objectif de ce chapitre est de comparer des pifanels du vin de deux régions
viticoles différentes sur leur catégorisation erdgd non garde de vins issus de deux régions.
Notre hypothese est qu’il existerait des décalagee des professionnels de régions viticoles
différentes par rapport a leur perception des \des deux régions et leurs criteres de
décisions pour juger du potentiel de garde de tes Pour tester cette hypothese, nous avons
choisi de contraster des vins et des professiomgleux régions viticoles ayant une grande
tradition de vins de garde: la Bourgogne et ledBtais. Nous avons demandé a des
professionnels bourguignons et bordelais d’évaleguotentiel de garde de vins rouges de
Bourgogne et de Bordeaux. Les évaluations ontéatiésees de facon globale (examen visuel,
olfactif et gustatif), car les résultats de I'étudeec les professionnels bourguignons ont
montré qu’ils utilisaient des indices des difféemimodalités pour juger le potentiel de garde.
Pour déterminer comment les deux types de vingrdtgercus par les professionnels, nous
leur avons demandé de décrire les vins sur un diieede caractéristiques qu’ils ont
I'habitude d’évaluer et qui semblaient les plustipentes au vu des études sur le concept de
vin de garde. Ces descriptions avaient pour butiéecter de potentielles différences de
perception entre les deux groupes de professiorpmisant expliquer les différences de
catégorisation. Les professionnels ont égalemeuanegu a un questionnaire pour identifier
les criteres qu’ils déclaraient utiliser pour juggrun vin appartient a la catégorie vin de
garde. Enfin, les vins ont été décrits par un pangiainé en termes de notes aromatiques, de
saveurs (sucré, acide, amer) et de sensationsuehd@alcool, astringence). Ces descriptions
visaient a déterminer si les professionnels bogrmuis et bordelais se basaient sur les
mémes indices olfactifs pour juger du potentiejdede et spécialement sur le caractére boisé
qui était une note aromatique importante dans ¢gement du potentiel de garde des vins
rouges de Bourgogne par les professionnels bourgogy Pour la description des saveurs et
des sensations en bouche, nous nous sommes pligsilgErement intéressés a l'astringence
et l'acidité, car les résultats des études surifede garde (en Bourgogne) ont montré
I'importance de ces caractéristiques dans I'évalnadu potentiel de garde des vins rouges.
L’analyse des descriptions pourraient permettre@erminer si tous les indices, repérés lors
de I'étude avec les professionnels bourguignonsamant la garde des vins, interviennent

également et dans la méme mesure pour les prafiestsobordelais.
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2. Matériel et méthodes

2.1.Vins

Vingt-quatre vins rouges, millésime 2005, ont ékedionnés : 12 vins de Bourgogne et
12 vins de Bordeaux avec différents niveaux d’dptiehs. La sélection des vins a été
réalisée sur l'avis de nos fournisseurs (vigneroesplogues ou cavistes) pour que la moitié
des vins de chaque origine saitpriori des vins avec un potentiel de garde, et que &autr
moitié soita priori des vins a consommer rapidement. L’origine des einleur attributiom
priori sont données dans le tableau 5. De plus, powldetson des 12 vins de Bourgogne,
nous avons également pris en compte les jugements potentiel de garde des vins réalisés
par les 22 professionnels bourguignons lors ded@tprecédentecf partie 1). Nous avons
choisi des vins qui étaient de différents nivealappellation et qui montraient un « gradient
de garde » lors de la catégorisation garde / nadegaar les professionnels (évaluation

globale). Les expérimentations ont eu lieu de janaimars 2009.

Tableau 5.Vins, millésime 2005, et leur attributi@npriori par nos fournisseurs.

Vins a priori avec un potentiel de garde Vira priori sans potentiel de garde

Code Code
Bourgogne Vieilles Vignes GBg01* Bourgogne Bgl3*
Hautes Cotes de Nuits Les Genevriéres GBg02* Baurgo Bgl4*
Chambolle-Musigny GBg03* Savigny les Beaurieciu Les Lavieres  Bgl5*
Gevrey-Chambertin GBg04 Hautes Cotes de Nuits Bgl6
Mercurey f'cru Les Velleys GBg05 Rully Les Chauchoux Bgl7
Mercurey f' cru Les Perrieres GBg06 Chorey les Beaune Bg18
Haut Médoc GBx07 Haut Médoc Bx19
Haut Médoc GBx08 Listrac Médoc Bx20
Haut Médoc GBx09 Montagne St Emilion Bx21
Listrac Médoc GBx10* Meédoc Bx22*
Montagne St Emilion GBx11* Bordeaux supérieur Bx23*
Lalande de Pomerol GBx12* Bordeaux Bx24*

*Vins dupliqués pour I'analyse descriptive

2.2.Expérimentations avec les professionnels du vin

Des professionnels du vin de Bourgogne et du Barsleint participé, respectivement, au
CESG (Centre Européen des Sciences du Go(t) a Bijar’ISVV (Institut des Sciences de
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la Vigne et du Vin) & Bordeaux, a une séance diaseakensorielle d’1h30 a 2h durant

laquelle ils devaient réaliser trois taches damslie suivant :

- Catégorisation en vin de garde / vin de non garde ;
- Pause pendant laquelle ils avaient & remplir ustiprenaire (age, profession,...) ;
- Description des vins ;
- Questionnaire sur les caractéristiques utiliséedgsaprofessionnels pour catégoriser
les vins en garde et en non garde.
Pour des raisons pratiques, plusieurs sessiong@irganisées avec des sous-groupes de

deux a quatre participants.

2.2.1. Participants

Soixante professionnels de la filiere vigne et été recrutés : 28 en Bourgogne et 32
dans le Bordelais. La plupart étaient ou ont étéologmes, vignerons, viticulteurs,
responsables techniques ou directeurs de domdinel@ien Bourgogne ou dans le Bordelais.
Les distributions du nombre d’hommes et de femnée €age sont données tableau 6.

Tableau 6.Nombre de participants, genre et age.

Professionnels du vin Bourgogne Bordeaux

Nombre 28 32
Femme 7 12
Homme 21 20

Age 28 a 67 ans 23 a72ans

Age médian 46 ans 35 ans

2.2.2. Tache de catégorisation

Les professionnels du vin ont réalisé une tacheatisgorisation en vin de garde et vin de
non garde par une évaluation globale (visuellgatife et gustative). lls ont évalué chacun
des 24 vins, présentés selon un carré latin, atémaindu par ®ui » ou «non» a la question :
«Pour vous, ce vin est-il un vin de garde.qIs devaient aussi indiquer le degré de sideté
leur réponse en cochant une des trois cases sesvampas slr», «moyennemerg(r », ou
«trés sir». Les professionnels étaient seulement infornuésles vins a évaluer étaient des

vins rouges, millésime 2005.

Des échantillons de 30 ml de vins étaient présetads des verres INAO transparents

couverts d'une boite de Pétri et codés par un neralgratoire a trois chiffres. Tous les vins
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étaient servis a température ambiante (environ R@tCétaient évalués dans des boxes
individuels. Entre les sessions, I'air de la bdldedtait évacué a I'aide d’'une pompe a vide et

les vins étaient conservés a 6°C deux jours aurmanxi

2.2.3.Description des vins par les professionnels

2.2.3.1.Sélection des descripteurs

Les descripteurs ont été sélectionnés a partitetiede de fiches de dégustations utilisées
notamment par des professionnels bourguignons etelais et des termes utilisés pour
décrire des vins de garde. Ces termes sont issusedaltats des études de la premiére partie
de cette thése, de descriptions libres réaliséeeparofessionnels bourguignons lors de ces
études (données non présentées) et d'interviewteswins de garde réalisées a Dijon et a
Bordeaux avec des professionnels des deux régimsompilant ces termes, nous avons
choisi ceux qui étaient le plus fréquemment citeque semblaient donc les plus pertinents
par rapport a la notion de vin de garde. Nous aenssiite comparé ces termes a ceux utilisés
dans les fiches de dégustation pour vérifier gLéilgient utilisés dans les deux régions et
eventuellement quand plusieurs termes renvoyaieaneanéme dimension, nous avons choisi
celui qui était commun aux deux régions. Un tablesapitulatif des termes utilisés dans les

fiches de dégustation est donné en annexe 3.

A partir de cette étude, nous avons réalisé unenipre fiche de description de 28
descripteurs plus un jugement global sur I'étatydlution et la qualité globale du vin. Les
descripteurs étaient évalués sur des échellesmmints bornées a chaque extrémité par des
termes différents selon les descripteurs. Cetteefide description a été pré-testée avec 13
personnes de la filiére vigne et vin préparanta@maétion continue le dipldme de technicien
en cenologie a I'NUVV (Institut Universitaire de \agne et du Vin) de Dijon pour vérifier la
compréhension et la pertinence des descripteutsiidation des échelles et le temps mis pour
évaluer tous les descripteurs. A partir de ce @sé-et des commentaires de chaque
participant, nous avons modifié la fiche de desnippour ramener I'évaluation a une durée
raisonnable. La fiche finale comprend dix desctipe intensité, complexité, ouverture,
boisé pour I'examen olfactif ; attaque, équilibnins et longueur pour I'examen gustatif ; et
qualité globale et évolution pour le jugement gldfigue 8).
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Examen Olfactif

Faible Puissante
Intensité |:| |:| |:| |:| |:|
1 2 3 4 5
Fermé Ouvert
Ouverture |:| |:| |:| |:| |:|
1 2 3 4 5
Simple Complexe
Complexité [] [] [] [] []
1 2 3 4 5
Peu boisé Tres boisé
Boisé |:| |:| |:| |:| |:|
1 2 3 4 5

Examen Gustatif

Pas franche / Pas nette Trés franche / Tres nette

Attaque |:| |:| |:| |:| |:|

1 2 3 4 5

Déséquilibré Equilibré

Equilibre |:| |:| |:| |:| |:|

1 2 3 4 5

Durs - Charpentés Fondus - Soyeux

Tanins |:| |:| |:| |:| |:|

1 2 3 4 5

Trés courte Tres longue

Longueur |:| |:| |:| |:| |:|

1 2 3 4 5

Autres descripteurs que vous avez I'habitude d'utiliser et qui n'ont pas été cités : _ _ _ _ _ ___ __ ______________.____.__

Jugement global

Faible Bonne
Qualité globale |:| |:| |:| |:| |:|
1 2 3 4 5
Peu évolué Optimum Passé
Evolution D D D D D
1 2 3 4 5

Figure 8. Fiche donnée aux professionnels pour la descniplés vins.

2.2.3.2.Procédure expérimentale

Les professionnels ont réalisé une description 2#svins a partir de la fiche de
description. lls devaient évaluer les descripteauns des échelles en 5 points. Pour chaque
évaluation (olfactive, gustative et globale), lesfessionnels avaient la possibilité d’'indiquer
d’autres descripteurs qui n'auraient pas été @tégui leur sembleraient pertinents, de faire
un commentaire ou de mentionner si le vin possésadéfaut. Des échantillons de 30 ml de
vin étaient présentés selon un carré latin. L’otrgrésentation pour chaque participant était

différent de celui de la tache de catégorisatia@s &chantillons de vin étaient servis dans des
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verres INAO transparents couverts d’'une boite dei BEcodés par un nombre aléatoire a
trois chiffres différent de celui de la tache déégarisation. Tous les vins étaient servis a

température ambiante (environ 20°C) et étaientu@gsatlans des boxes individuels.

2.2.4.Questionnaire

Les professionnels ont répondu a un questionnaingportant des énoncés relatifs a la
facon dont ils catégorisent les vins en garde enhem garde. La consigne donnée aux

professionnels était la suivante :

« Lisez les énoncés suivants attentivement. Rmgua d’entre eux, indiquez en cochant la

case correspondante :

si OUI, vous avez déja utilisé cette régle, ceoraieement, pour décider du potentiel de garde
d'unvinou;

si NON, vous n'avez jamais utilisé cette regleamnnement. »

Il était demandé aux professionnels de se mettres da situation d’évaluation du
potentiel de garde d'un vin. Pour cela, le questare comportait une premiére phrase
introductive : «.orsque vous dégustez le verre de vin, vous vades Oi, puis une liste
d’énonces, par exemple Ge vin a des notes boisées. Je pense que c’esh uie \garde».
Quelques énoncés étaient également formulés dasnhsecontraire : e pense que c’est un
vin a consommer jeune. Le questionnaire est donné en annexe 4. Lescémoont été
formulés a partir des résultats de la premieragéd cette these concernant les caractéres qui
seraient modifiés au cours du temps pour les vigeg de garde par des professionnels
bourguignons, ainsi que d’interviews avec des @mnels du vin bourguignons et
bordelais ou il leur était demandé de définir c&tit un vin de garde. Les données ainsi
recueillies nous ont permis de construire des é@wmomportant les caractéristiques qui
semblaient importantes pour juger qu’un vin estjaele. Les énoncés peuvent étre construits
de facon a refléter une caractéristiqgues sensgsiélomme dans I'exemple « notes boisées »)
ou a refléter une combinaison d’indices sensoffigts exemple, « arbmes de fruit frais et
astringent »). lls sont formulés pour corresporades caractéristiqgues présentes dans le vin
au moment du jugement sur le potentiel de gardpoam traduire une évolution possible de
certaines caracteristiques, ce qui renvoie au dgperitéres mis en évidence dans la premiére
partie (criteres de l'ordre du constat et de ladjptéon). Enfin, quelques énoncés ont été
formulés en étant plus vagues, sans caractéristiqgemsorielles et qui pourraient se
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rapprocher des criteres de I'ordre de la croyapaegxemple : &£e vin s’ouvrira pour livrer
tout ce qu'il retient aujourd’hui. Je pense quest’an vin de garde.

2.3.Analyse descriptive par le panel entrainé

2.3.1. Participants

Trente et un panélistes (18 femmes et 13 homme9 @69 ans, age médian 23 ans) ont
été recrutés parmi les étudiants et le personndiUteversité de Bourgogne. lls ont été
volontaires pour participer a un entrainement adacription des vins d’'une heure par

semaine pendant au moins quatre mois.

2.3.2. Entrainement

Les panélistes ont participé au minimum a 12 sassibentrainement d’'une heure (une
session par semaine). L'entrainement s’est démuiléant le méme schéma que celui décrit
dans la premiere étude ; quelques modificationcepéndant été apportées a I'évaluation de
I'intensité des saveurs et des sensations en baetchda liste de descripteurs aromatiques.
Les panélistes ont évalué l'intensité sucrée, aadeere, astringente et de l'alcool sur des
échelles en 10 points (0 = absence, 1 =tres fabke faible, 5= moyenne, 7 =forte et
9 =tres forte), mais également lintensité globdlietensité aromatique et la persistance
globale sur des échelles en 9 points (1 = tréedefaid = faible, 5 = moyenne, 7 = forte et
9 = tres forte). L'entrainement spécifiqgue con#iga quatre sessions au cours desquelles les
panélistes ont décrit 18 vins rouges de BourgogngeeBordeaux. lls décrivaient d’abord
I'odeur des vins a partir de la liste de descrigearomatiques, puis ils évaluaient l'intensité
des saveurs, l'intensité des sensations en bolicttensité globale, I'intensité aromatique et
la persistance globale des vins. A la fin de l'aimement, la liste finale de descripteurs
aromatiques comprenait 111 termes organisés de faéoarchique en 8 grandes catégories :

fruité, floral, végétal, animal, épicé, boisé/bri#éus-bois, autres (figure 9).
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Code Vin :

[ Frume

Liste de descripteurs aromatiques

[ FLoraL [ Jepice

[1sroLE/ BOISE

[ Jautres

[] rruiTs BLANCS

[l

g

Coing
Poire
Pomme

FRUITS JAUNES

Abricot / Péche / Nectarine
Melon

AGRUMES

Bergamote
Citron

Orange
Pamplemousse

FRUITS ROUGES

Cerise
Fraise
Framboise
Groseille

FRUITS NOIRS
Cassis

Myrtille
Mdre

[] Frurrs secres

|| Datte
|| Figue séchée
|| Pruneau

D FRUITS SECS
|| Amande

| | Noisette
|| Noix

D FRUITS EXOTIQUES

Ananas

Banane / Bonbon anglais
Fruit de la passion

Litchi

Mangue

Noix de coco

D Fruits cuits / Fruits confits

[[] Amande amere
[ Noyau kirsch
[ muscat

[ ciare

|| Acacia || Anis/Fenouil D BRUOLE

|| Camomille || Cannelle -

|| Chévrefeuille || Clou de girofle | | Caramel

|| Fleur d'oranger | | Curry | | Café torréfie

| | Géranium || Geniévre || Paingrillé

|| Jasmin || Laurier

|| Lilas || Muscade D BOISE

| | Rose || Poivre -

|| Tilleul || Réglisse || Bois neuf/ Menuiserie

|| Violette | | Thym | | Bois vert

|| Miel || Vanille || Fumée de bois
|| Mentholé / Frais

[] veceTaL [7 Anmac [ 1 souseois

Fumet / "Viandox" Humus / Terre

D LEGUMES Cuir a Champignon
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Figure 9. Liste finale de 111 termes utilisée pour la degimn aromatique par le panel.

2.3.3. Procédure expérimentale

Les panélistes entrainés ont réalisé la descripesn24 vins dans des boxes individuels.

Dans le but dévaluer la reproductibilité du paril, vins ont été dupliqués (notés par un

astérisque dans le tableau 5). Les panélistesvaihiééles vins en blocs de 9 échantillons au

cours de guatre sessions d’'une heure. Chaque bfoprenait approximativement le méme

ratio de vins avec et sans potentiel de garde etirdede Bourgogne et de Bordeaux. Des

échantillons de vins de 30 ml étaient présentésnseh carré latin, dans des verres INAO

noirs couverts d’'une boite de Pétri et codés panambre aléatoire a trois chiffres. Tous les

échantillons de vins étaient servis a températomeiante (environ 20°C). Dans chaque bloc,

les échantillons étaient premierement évalués aupoar décrire I'odeur des vins, et apres

une pause de cing minutes, les mémes échantillené mis en bouche pour évaluer

I'intensité des saveurs et des sensations en bplichensité globale et I'intensité aromatique

des vins.
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Pour la description des odeurs, la méthode desiérémps de citation des descripteurs a
été utilisée. Les panélistes devaient choisir uximam de cing descripteurs aromatiques a
partir de la liste de 111 termes selon les mémasuictions que dans I'étude principale de la
premiere partie de cette thesd (. 57). Pour I'évaluation des saveurs et desasiems en
bouche, les panélistes notaient pour chaque édbantiintensité sucrée, acide, ameére,
astringente et de I'alcool sur des échelles endlftp (0 = absence, 1 = tres faible et 9 = trés
fort). lls ont également évalué l'intensité arorgaé et I'intensité globale sur des échelles en
9 points (1 = tres faible a 9 = trés fort).

Les panélistes n’étaient pas informeés de I'objespdcifique de I'étude. Cependant, apres
I'entrainement spécifique ils savaient qu’ils amdiprincipalement décrit des vins rouges de

Bourgogne et de Bordeaux.

2.3.4. Performance du panel

Pour la description des odeurs, les performanatsiduelles ont été examinées a partir
des 12 vins dupliqués en calculant un indice deodtibilité individuel moyen (Campo et
al., 2008), comme pour I'étude principale de langze partie de cette thesd. (p. 58). La
distribution des indices de reproductibilité poes B1 panélistes (figure 10) montre que leurs
valeurs sont comprises entre 0,19 et 0,53 ; avex moyenne de 0,34 ; indiquant une
reproductibilité satisfaisante du panel. Campo let(2008) ont proposé d’éliminer les
panélistes qui avaient un indice de reproductéilitférieur & 0,20. Dans notre étude, la
valeur la plus faible est de 0,19 pour un panélisigs cette valeur étant la seule et proche de

0,20 nous avons décidé de le conserver pour ldgsasaultérieures.

Effectif

Index de reproductibilité

Figure 10. Distribution des indices de reproductibilité inidivels des panélistes (N = 31), calculés a

partir du nombre de descripteurs communs, donmnésnaééme vin, aux deux présentations.
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Pour évaluer la performance du panel pour les inogd’intensité, des ANOVA a deux
facteurs, avec les panélistes et les vins commieuex fixes et leur interaction, ont été
réalisées sur les notes d'intensité sucré, acider,aastringent, alcool, d’intensité aromatique
et d’intensité globale pour les 12 vins dupliguéss résultats des ANOVA ont montré que le
facteur vin est significatif pour tous les attribugustatifs (tableau 7). L’interaction
panélistes vins est significative pour amertume (F = 1,29 @,008), astringent (F =1,19;

p =0,05), intensité aromatique (F=1,24; p=20)0 et intensité globale (F=1,37;

p = 0,001). Une analyse en composantes princip@l€3?) normée a été réalisé sur une
matrice comportant en ligne les 24 vins et en amoles 31 panélistes pour chacun de ces
attributs (annexe 5). Les résultats ont montréaoaom@ entre les panélistes pour I'évaluation
de l'astringence. L’interaction significative paisésx vins pour cet attribut est donc due a
des différences d'utilisation des échelles de mmgtar les panélistes. Par contre, il n'y a pas
de consensus entre les panélistes pour évalueedtame, l'intensité aromatique et I'intensité
globale des vins. Les panélistes sont donc sigifiement discriminants et consensuels pour
les attributs sucré, acide, astringent et alco@isnpas pour amer, intensité aromatique et

globale. Ces trois derniers attributs ne serondpas considérés dans I'analyse des résultats.

Tableau 7.Résultats pour le facteur vin et l'interaction @listesx vins des ANOVA a deux facteurs
fixes, panélistes et vins, sur les notes d'inténdés attributs gustatifs pour les 12 vins dupkqué

I. arom. : intensité aromatique ; |. globale : igtiéé globale.

Sucré Acide Amer  Astringent  Alcool |.arom. I gldale
Vin
F 7,10 2,12 3,59 20,63 1,64 4,048 3,00
P <0,001 0,019 <0,001 <0,001 0,086 < 0,001 0,001
Panélistex Vin
F 1,09 0,88 1,29 1,19 0,95 1,24 1,37
p 0,208 0,887 0,008 0,049 0,667 0,021 0,001

3. Résultats

3.1.Catégorisation garde / non garde par les professioels bordelais et

bourguignons

Les résultats de la tache de catégorisation réafiaé les professionnels bourguignons et
bordelais sont représentés figure 11 par le potaigende réponseaui, ce vin est un vin de
garde» pour chaque vin. Pour déterminer les vins quiébé jugés significativement soit de
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garde soit de non garde, nous avons réalisé urdte§thi-deux sur le nombre de réponses
«oui » et «non» pour chaque vin et chaque groupe de profesdmnnes vins pour lesquels
le nombre de réponseoxi » est supérieur ou égal a 19 (68 %), pour lesepsidbnnels
bourguignons, et a 21 (66 %), pour les professiennieordelais, ont été jugés
significativement de garde (p < 0,08). Les vinsrdesaquels le nombre de réponseuk» est
inférieur ou égal a 9 (32 %), pour les professidsm@urguignons et a 11 (34 %), pour les
professionnels bordelais, ont été jugés signifieatient de non garde (p < 0,08). Ces valeurs
« seuil » sont représentées sur la figure 11 pax tignes en pointillées. Les professionnels
bourguignons ont jugé significativement 6 vins dedg : 5 vins de Bordeaux (GBx07,
GBx08, GBx11, Bx20 et GBx10) et un vin de Bourgo¢@8g04) ; et 6 vins de non garde : 5
vins de Bourgogne (Bgl7, Bgl3, GBg01, Bgl6, Bgi8yrevin de Bordeaux (Bx22). Les
professionnels bordelais ont jugé significativem8nvins de Bordeaux de garde (Bx21,
GBx07, GBx09, GBx08, Bx20, Bx23, Bx19 et GBx10)}t;7evins de non garde : 6 vins de
Bourgogne (Bgl7, Bgl8, Bgl3, GBg01, GBg06, Bgl@)revin de Bordeaux (Bx22). Dans
les deux groupes, quatre vins de Bordeaux ontadégorisés en vin de garde, et cing vins de
Bourgogne et un vin de Bordeaux ont été catégodarsédan de non garde. Les deux groupes
de professionnels ont catégorisé majoritairementies de Bordeaux comme étant des vins
de garde et les vins de Bourgogne comme étantidesle non garde. Ces résultats montrent
que les catégorisations des professionnels bourgnget bordelais sont assez similaires. Un
coefficient de corrélation linéaire de Pearsonwdélentre les fréquences de réponsesi®
des deux groupes montre que ces fréquences sativgroent corrélées (R = 0,83 ; p < 0,01).
Cependant, I'accord entre les professionnels es iphportant pour les vins catégorisés en
vin de non garde. En effet, pour la catégorisatiomon garde, un vin seulement differe entre
les deux groupes, alors que pour la catégorisaiiogarde, six vins n'ont pas été juges de la
méme facon par les deux groupes. Méme si pourdes droupes il y a plus de vins de
Bordeaux catégorisés comme vins de garde et dedanBourgogne comme vins de non
garde, cette dichotomie est plus marquée pourrtgfegsionnels bordelais qui ont catégorisé
seulement des vins de Bordeaux en garde, que eswyrbfessionnels bourguignons qui ont
catégorisé un vin de Bourgogne de plus et quatre dé Bordeaux de moins en garde. Pour
les vins de Bordeaux, il y a un meilleur accord jpiegessionnels bordelais et pour les vins de
Bourgogne, de facon moindre, il y a aussi un maill@ccord des professionnels
bourguignons. La familiarité des professionnelsrges vins semble donc jouer sur I'accord

des professionnels a juger les vins.
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Figure 11.Pourcentage de réponsesu, ce vin est un vin de garedors de la catégorisation en
garde / non garde par les professionnels bourgogyabbordelais. Les lignes en pointillées
représentent les seuils de significativité a 8 &turpesquels les vins sont jugés significativentent

garde ou de non garde (test du Chi-deux).
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Pour affiner 'analyse, les réponses individue#tesui / non » ont été combinées au degré
de slreté (de la méme facon que dans I'étude pelecide la premiére partie) pour obtenir
des scores de -3 (non et tres sr) a 3 (oui esfids pour chaque vin. Les scores individuels
ont été moyennés par vin pour chaque groupe degsioinnels. Nous avons pris les valeurs
absolues des scores et nous avons comparé les megyede ces scores entre les
professionnels bourguignons et bordelais par urnt tés Student. Plus les scores sont élevés,
plus les professionnels sont sdrs de leur catégmrsen garde ou en non garde. Les résultats
ont montré qu’il y a une différence significativaitee les professionnels bordelais et
bourguignons. Globalement, tous vins confonduspfefessionnels bordelais (Bx) sont plus
sdrs que les professionnels bourguignons (Bg), nraésanalyse par catégorie de vin montre
gue cette assurance vient de leurs jugements pswins de BordeauX (Bysessionnels B= 1,4 ;

M professionnels 8= 0,8 ; t=2,67; p=0,02), alors qu’ils ne sopd@s plus sdrs que les

professionnels bourguignons pour les vins de Bamgo (M professionnels B= 1,02 ;

M professionnels 8= 1,06 ; t=0,83; p=0,42). Les moyennes desresc de s(reté des

professionnels bordelais et bourguignons pour cohagatégorie de vin sont données

figure 12.

Moyenne degré de sireté

Vin Bx Vin Bg Vin Bx Vin Bg
Professionnels Bx Professionnels Bg

Figure 12.Moyenne des scores de sdreté pour les professsopmelelais (Bx) et bourguignons (Bg)
pour les vins de Bordeaux (Bx) et de Bourgogne (Bg)< 0,05.
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3.2.Description des vins par les professionnels bordetaet bourguignons

Une analyse factorielle multiple (AFM) a été réaddisen utilisant le logiciel SPAD
(version 5.5, CISIA-CERESTA, Montreuil, France)arty d'un tableau comprenant les notes
moyennes par descripteur et par vin, pour chaqoepgr de professionnels. Les résultats des
ACP normées pour chaque groupe, Bourgogne et Baxdeat montré que les axes partiels
1, 2 et 3 étaient trées corrélés entre les grouges {80, R=0,86 et R =0,68,
respectivement, p = 0,01). Les cercles de coroglatipour les trois premiers facteurs, des
descripteurs évalués par les professionnels baymguos (Bg) et bordelais (Bx), avec les axes
partiels des ACP de chaque groupe et la projeckznjugements de garde des professionnels
bourguignons (JGBQ) et bordelais (JGBXx) en varighlgplémentaire sont donnés figure 13A.
Le premier facteur, expliguant 52 % de la variatotle, est corrélé aux descripteurs
complexité, boisé, longueur, équilibre, attaque gefalité pour les deux groupes de
professionnels, et anti-corrélé a I'évolution poes bordelais. Le deuxieme facteur,
expliguant 20 % de la variance totale, est anti@déraux descripteurs ouverture, intensité,
tanins et évolution, pour les deux groupes. Lesieone facteur, expliquant 12 % de la
variance totale, est corrélé aux descripteurs sapaur les deux groupes et équilibre pour les
bourguignons et anti-corrélé au descripteur inténgiour les bordelais. Ces résultats
permettent d’observer que les descriptions des dgoxpes de professionnels sont trés
proches, ils ont décrit les vins de la méme facq@ardir des descripteurs et des échelles qui
leur ont été proposés. Les termes semblent donic @i compris et évalués de la méme

facon que ce soit par des professionnels de Bonegog de Bordeaux.

La figure 13B représente la projection des vins Ieartrois premiéres dimensions de
'AFM. Chaque vin est représenté par la projectammrespondante aux professionnels de
Bourgogne et celle correspondante aux professisrdeBordeaux, et par le point moyen de
ces deux projections. Une CAH a ensuite été ré&abisé les coordonnées des vins (projection
moyenne des deux groupes) dans toutes les dimendg@hAFM. Cette classification met en
évidence deux groupes stables séparés sur la donehs un groupe comprenant 10 vins
majoritairement de Bourgogne (GBg01, GBg02, GB@BBx11, Bgl3, Bgl4, Bgl6, Bgl7,
Bgl8 et Bx22) qui sont évalués comme évolués vpasses ; et un groupe de 14 vins
majoritairement de Bordeaux (GBg03, GBg04, GBgOBx®&, GBx08, GBx09, GBx10,
GBx12, Bgl5, Bx19, Bx20, Bx21, Bx23 et Bx24) quns@valués a leur optimum ou peu
évolués. Ces 14 vins sont également évalués deshmpraiité, plutdt complexes et boisés, ont
une attaque franche, sont équilibrés et ont unendodongueur en bouche (valeur test
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significative a 1 %). lls sont également caracé&xipar les descripteurs intensité et tanins
évalués par les professionnels bordelais, mais gesirvaleurs test significatives a p = 0,038

et p= 0,061, respectivement.

Nous pouvons observer que le vin Bx21, jugé sigaifvement de garde uniquement par
les professionnels bordelais, est évalué difféeremmar les professionnels bourguignons et
bordelais : pour les professionnels bourguignohsegiait plus proche du groupe des vins
évolués. De plus, sur lI'axe 3, nous observons df#érehces entre les professionnels
bourguignons et bordelais dans I'évaluation demsagt de I'intensité olfactive pour quelques
vins (Bgl8, Bgl7, GBg06, GBx11l, Bx22, GBg02, GBx6&® GBx07). Cependant, ces
différences ne nous permettent pas d’expliquer ddé&rences de catégorisation des
professionnels pour les vins GBg06, GBx11 et GBX®I®balement, les descriptions des vins
ne permettent pas d’expliquer les différences d&goaisation entre les professionnels
bordelais et bourguignons observées pour les vidgog, GBg06, GBx09, GBx11, Bx19,
Bx21 et Bx23.

Les variables supplémentaires correspondant gemjeants sur le potentiel de garde des
professionnels sont corrélées a I'axe 1. Les psotdagels semblent donc plutot répétables
dans leurs jugements, les vins qui ont été jugégadde ont également été évalués lors de la
description comme peu évolués. En effet, dangsdapg de 14 vins a leur optimum ou peu
évolués, on retrouve neuf des dix vins catégomssgsificativement en vin de garde par les
professionnels bordelais et/ ou bourguignons. Dangroupe des vins jugés évolués, on
retrouve les sept vins catégorisés significativedmen vins de non garde par les
professionnels bordelais et / ou bourguignons etinrcatégorisé de garde seulement par les
professionnels bourguignons (GBx11). Globalemes#,dvaluations des professionnels lors
de la description recoupent leur catégorisatiom@anon garde des vins et ont permis de
montrer que pour eux la qualité, la complexitébdesé, I'équilibre, la longueur et I'attaque

semblent liés au potentiel de garde des vins.
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Figure 13.A. Cercle de corrélation des descripteuss Projection des vins sur les trois premiéres

dimensions de 'AFM. Bg : Bourgogne ; Bx : BordeauG : jugement de garde.
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3.3.Description par le panel entrainé des vins catégaes de garde

Les catégorisations en vin de non garde des piofesds étant similaires, nous nous
sommes intéressés aux descriptions des vins jugdficativement de garde (p < 0,08) pour
lesquels il y avait des différences de catégonsagntre professionnels bourguignons et
bordelais. A partir des descriptions du panel éméranous avons regardeé si les vins jugés de
garde par I'un ou l'autre des deux groupes avalentcaractéristiques sensorielles différentes
permettant d’expliquer les différences de catégtioa en vin de garde des professionnels.
Nous nous sommes donc intéressés aux dix vins ar&ég de garde et nous avons plus
particulierement étudié les caractéristiques sézlbes pertinentes pour le jugement du
potentiel de garde, a savoir les arébmes boiséstribgence, I'acidité, les tanins et I'équilibre
évalués par le panel ou les professionnels. Cesriptsirs ont été sélectionnés, car nous
avons montré dans la premiére partie qu’ils étampbrtants dans le jugement du potentiel
de garde. Pour la description aromatique génénéke manel, nous n’avons considéré que les
descripteurs cités par au moins 15 % du panel (@ameglistes) pour au moins un des dix vins.
Aprés élimination des descripteurs les moins citgss avons obtenu un tableau de
contingence comportant 15 termes généraux et spées et les 10 vins ; pour les vins
dupligués, nous avons pris en compte la moyenndrégsences de citation. Les fréquences
de citation des descripteurs pour chaque vin oét eftsuite analysées par la méthode
d’analyse factorielle des correspondances (AFQvaluation du boisé par les professionnels
du vin a également été projetée sur la carte epdeaime variable supplémentaire. Pour la
description des saveurs et des sensations en hawwh@nalyse en composantes principales
(ACP) normée a été effectuée sur une matrice cammtoen ligne les dix vins et en colonne
les attributs acidité et astringence. Les évalnatides tanins et de I'équilibre par les

professionnels du vin ont été ajoutées en tempyauables supplémentaires.

La figure 14 montre la projection des vins et descdpteurs dans un plan défini par les
deux axes principaux de 'AFC expliquant 51 % deddance totale. La premiere dimension,
expliquant 32 % de la variance totale, oppose Escripteurs boisé et mentholé/frais aux
descripteurs bois vert et framboise. La secondesnson, expliquant 19 % de la variance
totale, oppose les descripteurs vanille, frambeismentholé / frais aux descripteurs beurre,
épicé et cuir. Le vin GBg04, jugé de garde seulémanles professionnels bourguignons est
caractérisé par les descripteurs boisé et mentti@is et est opposé au vin GBx09, jugé de

garde seulement par les professionnels bordelaarattérisé par le descripteur bois vert.
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L’évaluation du boisé par les professionnels, péaeen variable supplémentaire sur le
plan 1-2 de I'AFC (figure 14), ne nous apporte pimformations supplémentaires
concernant les vins qui n'ont pas été catégorigtadnéme facon par les professionnels
bourguignons et bordelais.
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Figure 14.Projection des descripteurs et des vins jugésiddegoar les professionnels bourguignons

0.25

et/ou bordelais sur le plan 1-2. Les fleches entjiiéies représentent la projection des variables
supplémentaires : boisé évalué par les profesd®boerguignons (Bg) et bordelais (Bx). Les vins
entourés en vert ont été jugés de garde seuleraefegprofessionnels bourguignons ; les vins

encadrés en bleu ont été jugés de garde seulemelesprofessionnels bordelais.

La figure 15 représente le cercle de corrélatioecdes attributs gustatifs et la carte de
projections des vins sur les deux axes de '’ACPvaréable acide est anti-correlée a I'axe 1 et
2 et la variable astringent est anti-corrélée ael’d et corrélée a I'axe 2. L’évaluation de
I'astringence par le panel est corrélée a I'évabmates tanins par les professionnels. Des
ANOVA a deux facteurs fixes, panélistes et vinst été réalisées sur les notes d’'intensité
afin de déterminer les attributs discriminants. késultats des ANOVA ont montré que le
facteur vin était significatif pour I'attribut agtgent (p < 0,001) et acide (p < 0,1). Un test de
Duncan a ensuite été réalisé pour comparer les motgennes des vins. Les résultats des

ANOVA et du test de Duncan sont donnés en annexee6bvin GBg04, jugé de garde
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seulement par les professionnels bourguignonssigstficativement plus acide que le vin
GBx09, jugé de garde seulement par les professi®moedelais (note moyenrggos= 5,1 ;
moyennesexoe = 4,2 ; p < 0,05). Les vins GBx09, Bx19 et GBgAdté moyenneggos = 4,3 ;
moyennesexos = 4,5 ; Moyenngyio = 4,9) sont significativement (p < 0,05) moinsriaggents
gue le vin Bx23 (note moyenrgy.s = 5,8) qui est significativement moins astringgué les
vins GBx11 et Bx21 (note moyenggqi= 6,7 ; moyenngy; = 6,9). Ces résultats ne
permettent pas de mettre en évidence des diffésesitiee le groupe de vins jugés de garde
uniquement par les professionnels bordelais eti gejes de garde uniquement par les
professionnels bourguignons. Cependant, les armabyseété réalisées seulement a partir de
guelques vins et ont donc tendance a mettre erigsgdes caractéristiques spécifiques de ces
vins. Prenons l'exemple des vins GBx09 et GBg®sdnt significativement différents au
niveau de l'acidité mais pas au niveau de l'astring. Les vins de Bourgogne, comme
GBg04, proviennent de terroirs plus septentrionatpont généralement une acidité plus
marquée que les vins de Bordeaux, comme GBx09ptafessionnels bourguignons seraient
donc plus familiers avec la dégustation de vins @aides que les professionnels bordelais.
Cela pourrait influencer leur jugement sur le poetrde garde. Il serait intéressant d'étudier
plus spécifiquement cet attribut en relation avastiingence pour un nombre plus important

de vins.

Enfin, nous avons également regardé les donnéeaslgmautres attributs évalués par le

panel (sucré et alcool), mais ils n’apportent aecmformation supplémentaire.
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Figure 15.A. Cercle de corrélation des attributs gustatifsssil’ACP. Les fleches en pointillées
représentent la projection des variables suppléiirest: évaluations des tanins et de I'équilibreles
professionnels bourguignons (Bg) et bordelais (BxProjection des vins sur le plan 1-2 de I'ACP. Les

vins entourés en vert ont été jugés de garde seulgpar les professionnels bourguignons ; les vins

encadrés en bleu ont été jugés de garde seulemelesprofessionnels bordelais.

3.4.Questionnaire

Nous avons comparé les réponses des deux groupeprafiessionnels pour le
questionnaire afin de déterminer s’ils déclareiiiset des criteres différents pour catégoriser
un vin en garde ou non garde. Pour chaque énoncgiektionnaire, nous avons compté les
réponses ®ui, jai déja utilisé cette regle, ce raisonnemergt «non, je n'ai jamais utilisé

cette régle, ce raisonnementpour décider du potentiel de garde d'un vin. N@vons
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ensuite observé pour quels énoncés les professso@iaéent en accord et en contradiction en
réalisant un test du Chi-deux. Le tableau 8 résumoey les deux groupes, les résultats

obtenus pour tous les énoncés regroupés selontiE®s évoqués dans les énonces.

Globalement, les professionnels bourguignons, dparg et bordelais, d’autre part, sont
significativement en accord pour les mémes énorid@ss n’observons pas de contradiction,
c'est-a-dire aucun énoncé pour lequel un accordfisigtif est trouvé dans les deux groupes,
mais l'un positivement et l'autre négativement. &sgant, nous pouvons observer des
différences entre professionnels bordelais et hognpns pour quelques énoncés pour
lesquels il y a un accord significatif pour un sdas deux groupes (énoncés en verts dans le
tableau 8). On observe que seuls les professiofmeisguignons déclarent utiliser la regle
suivante : « L’alcool, I'acidité et la matiére sadunis dans un accord parfait ou aucun ne
domine. Je pense que c’est un vin de garde. » pasaitiliser la régle suivante : « Ce vin a
des notes végétales. Je pense que c’est un vimsbrooer jeune. » . Alors que seuls les
professionnels bordelais déclarent ne pas utikeseregles suivantes : « Ce vin est tannique et
amer. Je pense que c’'est un vin de garde. », 4rCa des tanins durs et asséchants. Je pense
gue c’est un vin de garde. », « Ce vin est astingea des ardmes de fruits frais. Je pense
que c’est un vin de garde. » et « Ce vin est déd@gu Je pense que c’est un vin a
consommer jeune. ». Les professionnels bordeladat plus que les professionnels
bourguignons ne pas se référer a I'astringencenetanins pour juger du potentiel de garde
d’un vin.

Nous pouvons également remarquer qu’aucun des glewypes ne déclarent utiliser des
critéres tels que la couleur et les ardbmes, encpler boisé ou liés a un élevage en flts de
chéne, pour juger gu’'un vin est de garde. L’analyiseuestionnaire fait également ressortir
que beaucoup des énonceés pour lesquels les porfesis sont en accord pour dire qu’ils
utilisent cette regle pour décider qu’'un vin estgaede comprennent plusieurs criteres, font
référence a la structure, I'équilibre et la compexiu vin et ont des connotations positives
telles que «bon/bonne », «richesse », « acparthit », « équilibré », « améliorer ». La
plupart des résultats déclaratifs sont en accoet és résultats perceptifs, puisque les vins
jugés de garde par les professionnels étaientrégakeévalués de bonne qualité, complexes,
boisés, équilibrés, avec une attaque franche etbonee longueur en bouche. On observe
cependant un décalage entre les résultats détdagtpperceptifs pour le critere boisé que les
professionnels déclarent utiliser seulement da@mohcé suivant: «Les tanins vont

s’arrondir, devenir soyeux et le boisé va s’atténjgepense que c’est un vin de garde ».
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Tableau 8.Réponses aux différents énonceés du questionnainelgs professionnels bordelais et
bourguignons. Les énoncés ont été réduits auxesigu’ils comportaient et ont été classés parstype
de critere. Un test du Chi-deux a permis d’évalaecord entre professionnels dans leurs réponses.

Les énoncés en verts sont ceux pour lesquels anabdes différences d’accord entre les deux

groupes. VG : vin de garde ; VCJ : vin a consomjeene.

Professionnel Professionnel
bourguignon bordelais
«Je pense que c'estun ...» Oui Non Oui Non

Critéres visuels + autres
couleur vive, lumineuse VG 10 18 11 21
jeune et coloré, arbmes de fruits frais VG 14 14 13 18
couleur vive et assez astringent VG 14 13 13 19
Critéres aromatiques
aromes liés a un élevage en fts de chéne VG 16 11 19 12
en vieillissant, les ardbmes vont évoluer vers le truffé, le fumé VG 15 13 19 13
notes boisées VG 11 17 17 15
ardmes de caramel, vanille, grillé, toasté VG 9 19 16 16
notes animales VG 5 23xx* 3 29%*x
ardbmes de fruits frais VCJ 13 15 15 17
ardmes de fruits cuits VCJ 13 15 11 21
notes végétales VCJ 6 20** 14 18
Saveurs, sensations en bouche, longueur
assez acide VG 9 18 11 20
faible acidité VG 3 25 3 29%*x
faible acidité VCJ 17 11 16 16
tannique et amer VG 15 12 8 24
tanins durs et asséchants VG 13 14 5 27%*
tanins durs et asséchants VCJ 1 26%** 7 25**
astringent, acide, amer et bonne longueur en bouche VG 8 18* 4 28***
bonne longueur en bouche VG 21** 7 22* 10
Critéres aromatigues + en bouche
les tanins vont s'arrondir, devenir soyeux et le boisé va s'atténuer VG 21** 5 ik 1
astringent et arémes de vanille, caramel, grillé et toasté VG 15 12 12 19
astringent et arébmes de fruits frais VG 12 15 7 25%*
astringent et notes végétales VG 4 23%** 1 31w
notes boisées et faible acidité VCJ 12 15 12 19
Critéres intégratifs : Structure / Equilibre / Harm  onie / Complexité VG
bonne structure présentant une bonne balance entre tanins et acidité VG 27xxx 0 3] xx* 1
puissant qui va s’assouplir avec le temps VG 26*** 1 29%xx 3
concentré et complexe VG 25%** 2 o il 1
équilibré et pourra augmenter sa complexité aromatique VG 25%** 2 i il 1
saveur concentrée, structure imposante et acidité assez marquée VG 25%** 2 30+ 2
va conserver sa fraicheur et sa complexité VG 25%x* 2 27xxx 5
tannique et structuré VG 22%* 6 ol il 1
richesse tannique sans astringence ni amertume excessive VG 22 6 28rx 4
un peu dur et tannique, mais va s’améliorer VG 22%** 4 24%* 8
acidité qui est contrebalancée par une matiére soyeuse et du fruit VG 21%* 7 24%* 8
alcool, acidité et matiére réunis dans un accord pa  rfait ou aucun ne domine VG 20%** 6 19 13
harmonieux VG 18* 8 11 21
plutét élégant VG 13 13 16 16
léger VG 0 27 0 32%xx
léger VCJ 21** 7 28*r* 4
souple et rond VCJ 17 9 25** 7
souple et fruité VCJ 19** 6 23* 9
manque de matiére VCJ 22%xx 3 25** 7
déséquilibré VCJ 11 14 8 24**
bon équilibre entre les ardbmes et la structure VCJ 7 19* 8 24
attague franche, bonne intensité aromatique et bonne structure VCJ 3 24*** 5 27
Autres
va s’ouvrir dans quelques années VG 23rxx 3 29%xx 3
s’ouvrira pour livrer tout ce qu'il retient aujourd’hui VG 23%** 4 23* 9
n'a pas assez emmagasiné d’énergie VCJ 15 12 13 18

*p<0,05;*p<0,01;**p<0,001
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4. Discussion

Les résultats de la tache de catégorisation garde /garde ont montré que les
catégorisations des professionnels bordelais etgh@nons étaient globalement proches,
spécialement pour les vins de non garde, mais agaomoins quelques différences. Les
professionnels bordelais ont nettement catégoesévins de Bordeaux comme des vins de
garde et les vins de Bourgogne comme des vins degaode. Seuls les professionnels
bourguignons ont significativement jugé un vin deuBjogne comme vin de garde. Les
professionnels bordelais ont jugé de maniére saatife plus de vins comme étant des vins
de garde ou de non garde que les professionnetguigoons (14 et 11, respectivement). lls
sont plus en accord dans leur catégorisation stgilts pour juger I'appartenance d’un vin de
Bordeaux a la catégorie garde, que les profesd®imoeirguignons. Cette différence pourrait
confirmer notre hypothese d'un effet de la famitéaraux vins sur la catégorisation. Les
professionnels plus familiers et plus exposés aypme de vin ont tendance a étre plus en
accord pour juger leurs vins et discriminer ceux peuvent se garder, spécialement les

professionnels de Bordeaux. Cependant, ces resudistent a confirmer.

Les difféerences de catégorisation pourraient éwpliquées par des différences de
perception des vins et/ou de criteres de déasipour juger qu'un vin est de garde.
Cependant, nous n'avons pas observé de différamee les descriptions des professionnels
des deux régions (figure 13). Les vins jugés dal@aitaient également évalués de bonne
qualité, complexes, boisés, équilibrés, avec utega¢ franche et une bonne longueur en
bouche par les deux groupes de professionnelsuéstignnaire semble confirmer, pour les
deux groupes, I'importance de ces criteres danvallé@tion du potentiel de garde des vins.
De plus, les descriptions des vins en termes di@lelastringence et d’acidité, réalisées par
le panel entrainé, n'ont pas permis d’identifier gumoi les six vins qui n‘ont pas été
catégorisés de la méme maniére par les deux gralgpesofessionnels se distinguaient des
autres vins de garde (figures 14 et 15). Cependprtiques différences apparaissent pour
certains vins au niveau du boisé, de l'astringestcde I'acidité. Il est possible que les vins
different sur des aspects précis concernant cexctéaistiques que les professionnels ne
prendraient pas en compte de la méme maniere xparpte entre les caractéristiques boise,
bois vert et bois neuf. Une autre possibilité est Ips professionnels différent sur le critére de
décision gu’ils utilisent pour catégoriser un vin garde. Par exemple, les professionnels
peuvent évaluer l'intensité d’'une caractéristigeaserielle de la méme fagon, mais ne pas

utiliser le méme « niveau critique » pour décidetug vin est un vin de garde. Enfin, une
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troisiéme possibilité est que les professionnelparéent pas tout a fait la méme attention aux
différentes caractéristiques (acidité par exempiggrvenant dans leur jugement. Ceci
pourrait étre relié & des mécanismes de pondératitentionnelle (Goldstone, 1998) qui se
sont développés avec leur familiarité a certaingesyde vins. Ces différences restent
néanmoins assez faibles, car les catégorisatioaspdefessionnels sont globalement peu
différentes, en particulier pour les vins de nordga

Les catégorisations ont été réalisées sur desdans la moitié était de Bourgogne et
I'autre moitié de Bordeaux. Les professionnels aiamt pas connaissance des types de vins
qui leur étaient présentés, ils savaient seulengerits étaient du méme millésime. Le
contexte d’évaluation des vins étaient donc pdiécet il est possible que les professionnels
n'aient pas évalué les vins dans un contexte Bosdea Bourgogne, mais dans un contexte
plus général d’évaluation de différents types des \(a la différence de I'étude de la premiéere
partie ou les professionnels bourguignons étaimiigblement dans un contexte d’évaluation
de vins de Bourgogne car il y avait tres majorgiaient des vins de Bourgogne). Aprés la
séance de test, les professionnels disaient ad@annu qu'il y avait plusieurs types de vin et
souvent ils pensaient qu'il y avait des vins ddédéntes origines. Nous pouvons supposer
gu'ils se sont placés dans un « cadre généralvalligtion des vins, et que, dans ce cas, ils
ont fait appel a leurs connaissances généralesvitess qui sont similaires chez les
professionnels francais. En effet, les professitsnaet pour la plupart regu un apprentissage
formel qui est le méme dans toutes les régions.faddes différences observées peuvent
donc étre le résultat de l'adaptation des expemtsc@ntexte d’évaluation. Quelque soit
I'environnement dans lequel s’inscrit leur pratiquefessionnelle principale, les expériences
et connaissances qu'ils ont acquises pour desagipartenant a d’autres environnements sont
mémorisées et selon le contexte dans lequel ilsoseent ils pourraient s'y référer pour
réaliser une tache donnée. Honeck, Firment et CE&®7) affirment que les experts font
preuve d’'une grande flexibilité cognitive afin dgondre aux différents objectifs inhérents a
leur domaine d’expertise. En comparant cette éduldepremiere étude et a celle de Jaffré et
al. (2009), nous observons que lorsqu’il y a seel@nou principalement, des vins de
Bourgogne les professionnels bourguignons jugemg de vins de Bourgogne de garde que
quand il y a autant de vins de Bourgogne que ds @iz Bordeaux. Par exemple, dans la
premiere étude sur les vingt vins de Bourgogneg uins avaient été jugés significativement
de garde, alors que dans cette étude sur les dinszee Bourgogne seulement un a été jugé
significativement de garde. Le contexte, ici 'esp@roduit considéré lors de la tdche, semble

donc jouer un réle dans la catégorisation. Dansamtexte d’évaluation de vins de différentes
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origines, les professionnels semblent donc avaistait des catégories vin de garde et vin de
non garde assez similaires et se baseraient gtobatesur les mémes indices perceptifs pour
définir l'appartenance d’'un vin a la catégorie gaodi non garde. Dans notre cas, la catégorie
vin de garde pourrait étre assimilée a une catéguatihoc (Barsalou, 1983) qui est une
catégorie construite spontanément afin d’atteingréut pertinent dans une situation donnée,
ici le but (imposé) est de juger le potentiel dedgadans une situation ou les vins a évaluer
ont des origines géographiques différentes. En,dffest possible que ce ne soit pas une
catégorisation principale des vins, mais qu’ellpapisse seulement quand on s’interroge sur
le potentiel de garde des vins. Par exemple, leradrente par un producteur de ses vins, il
peut étre amené a décider dans quelle catéggpladé son vin ; ou alors lorsqu’un caviste
doit conseiller un consommateur qui voudrait des\de garde, il classera les vins de son
magasin en vins de garde et de non garde pourdépoia question du client. Cependant, ce
ne sera pas la catégorisation de base de sesaingoit rarement des vins classés en garde et

non garde dans un magasin.

Concernant les descriptions des professionnels, dsaluation des vins était assez
similaire et ils étaient en accord sur la signifima des descripteurs que nous leur avons
proposes. Ce résultat semble en désaccord avetre$attudes qui ont montré de grandes
variations dans les descriptions écrites par dgserex (Brochet et Dubourdieu, 2001 ;
Lawless, 1984 ; Sauvageot et al., 2006). Cependamis n'avons pas ici étudié les
différences interindividuelles, mais les différem@ntre groupes. D’autre part, il est possible
que dans les taches de description libre, les désds ne proviennent pas de différences de
perception, ni de comprehension des termes, madgiffi#gences dans le choix des termes.
Les choix pourraient étre orientés par la viséelaledescription : hédonique, critique,
analytique ou technique. Si on interroge des grew@eprofessionnels exercant des activités
liées au vin plutbt similaires et qu’'on leur donles caractéristiques a évaluer, alors on
observe peu de différences entre les groupes. &éndtats montrent que les professionnels
des deux régions sont en accord pour évaluer Bsigeeurs intensité, ouverture, complexité,
boisé, attaque, équilibre, tanins, longueur, géiattévolution. Ce résultat est en contradiction
avec I'étude de Solomon (1990) qui a évalué la aélmnsion des professionnels pour douze
descripteurs, dont trois étaient communs a ceunoti® étude (tanins, équilibre et longueur
en bouche) et a montré une compréhension consengeelr seulement trois descripteurs
(sucré, tanin et équilibre). Cependant, la tache dpvait réaliser les experts, dans I'étude de
Solomon, était un classement et non une évaluaiotensité sur échelle. Par ailleurs, les

experts étaient soit des professionnels du virt,des membres réguliers et de longue date
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d’un club de dégustation de vins. Les deux typespmErtise sont différents et pourraient étre
a l'origine d’'un désaccord sur la signification bévaluation de certains termes. Il semble
toutefois qu’il y ait un fort accord entre expepsur des descripteurs tels que tanins et
equilibre qui sont des descripteurs importants pgesirprofessionnels dans I'évaluation des

vins.

5. Conclusion

Contrairement a nos hypotheses, cette étude nerengas d’effet important de
I'expertise des professionnels du vin par rapporaarégion viticole dans laquelle ils
travaillent. Les différences liées a la plus grafaisiliarité avec un type de vin, a la pratique
d’évaluation du potentiel de garde pour ce typeviteet probablement aux habitudes de
dégustation semblent intervenir seulement a la endegs le jugement du potentiel de garde
et dans la perception des vins lorsque différeyped de vin sont évalués simultanément.
Nous pouvons supposer que dans un contexte ourdésspionnels ont des vins d’origines
différentes et que le but de la tache n’est padiffierencier ces vins, mais de déterminer ceux
qui sont de garde, cela active des connaissancesajés stockées en mémoire a long terme
concernant les vins de garde et les criteres qunetent de juger le potentiel de garde
guelque soit l'origine. La catégorie vin de gardmipait donc étre assez similaire chez les
professionnels et s’étre élaborée lors de leur &ion et de discussions ou ils peuvent
confronter leur avis sur le potentiel de garde d/um Nous avons néanmoins observeé que les
professionnels bordelais sont plus en accord pmerjles vins de Bordeaux comme étant des
vins de garde et ne jugent pas de vins de Bourgognmene vins de garde. Il existe donc
quelques différences dans la catégorisation en dengarde entre des professionnels
bourguignons et bordelais, mais nos résultats mmgitent pas de mettre clairement en
évidence l'origine de ces différences. Il seraisgible que ce soit I'importance accordée a
certains critéres qui different entre les professels des deux régions.
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CHAPITRE Il : Etude des différents types d’expertise

1. Introduction

L’expertise s’exprime a travers différentes consaices et compétences : perceptives,
conceptuelles et verbales. Un concept tel que heaqt de vin garde, que nous avons étudié
jusqu’a présent chez les professionnels du vin, ifdervenir toutes ces connaissances et
compétences. Les professionnels sont, pour unircertembre de vins, consensuels sur leur
jugement d’'appartenance a la catégorie vin de gamdein de non garde et possédent donc
des représentations perceptives des vins de gaide. catégorie de vin pourrait étre
représentée en mémoire a la fois en termes deseietions perceptives et en termes de
représentations sémantiques. L’apprentissage peumgptre de développer diverses
connaissances et de créer des liens stables epSecennaissances. Au cours de
I'apprentissage, les connaissances perceptivesediales peuvent s’acquérir de fagon
différentielle, comme l'ont observé Melcher et Saleo (1996) et Parr et al. (2002) en
comparant des experts, des intermédiaires et dgseasoen vin. L'acquisition de I'expertise
ne semble donc pas un phénomene unidimensiontieléatre, il existerait différents types
d’expertises renvoyant a différentes connaissaneesou compétences qui ne se

développeraient pas de facon concomitante.

L'objectif de ce dernier chapitre est d'étudier developpement différentiel des
compétences perceptives, des connaissances coglteptdu statut des connaissances et du
contenu lexical. Selon les expertises, I'orgarosaties connaissances en mémoire pourrait
différer selon qu’elles sont construites a partimd expérience perceptive et/ou qu’elles sont
théoriques et plus abstraites. Ces décalages pentrrse manifester sur les compétences
perceptives et les représentations et les expressimguistiques utilisées dans un discours.
Dans le cas du concept de vin de garde, nous soppagie les savoirs et savoir-faire en lien
avec ce concept se développent difféerentiellemBwar. exemple, il est possible qu'une
personne s’intéressant au vin ait des connaissa®@aantiques relatives au vin de garde,
mais peut-étre pas autant d’expériences percemives professionnel du vin. On peut alors
se demander si cette personne utilisera un lexsgeeifique pour parler des vins de garde et
si elle considéra ses connaissances comme étaatg@es et slres. Pour explorer cette
guestion, nous avons observé les différences eatopii releve des compétences perceptives,
des connaissances conceptuelles et de I'expredsiors connaissances dans un discours, a

99



Chapitre Il : Etude des différents types d’expertis

travers |'étude de différents types d’expertiserofgssionnels du vin, cenophiles
(consommateurs de vin possédant des connaissaamte$edvin et dégustant régulierement du
vin, par exemple dans des clubs d’cenologie) et aonsateurs de vin, lors de taches
sollicitant ces différentes compétences. Nous a¥gasement inclus un groupe de panélistes
entrainés a la description du vin, présentant uxeerése sensorielle acquise par un
entrainement formel. Les panélistes ont ainsi pueld@per des compétences perceptives et
leur lexique sensoriel et présentent donc des 8gpsrspécifiques par rapport aux autres
groupes. Nous verrons comment leurs expertisesnsigets en jeu dans des taches impliquant

des compétences perceptives ou verbales, maiswgyaieles connaissances conceptuelles.

Dans la revue bibliographique, nous avons vu l'apgune approche linguistique pour
étudier les caractéristiques et le statut des septétions et des connaissances. Les
professionnels possédant des connaissances dameieaine, nous avons cherché a savoir si
ces connaissances représentent un savoir qui, poMy serait certain et supposé
collectivement partagé. Les experts se reconndigsgnme appartenant a une communautée
qui partage un certain nombre de connaissances savbir-faire. L'approche linguistique
permet d’explorer cette dimension de I'expertiseusl pouvons supposer que l'acquisition
d’'une expertise passerait aussi par I'acquisitiercancept partagé. Dans le domaine du vin,
aucune étude a notre connaissance n’a porté quoice Les études ont porté uniquement sur
I'accord entre professionnels pour évaluer un teremyoyant a une sensation. Cette étude a
donc également pour but d’identifier des formesdigours ou les connaissances et les

représentations seraient exprimées comme un Sasaage et sdr.

Nous avons émis différentes hypothéses concerremntdifférents types d’expertise
étudiés. Les professionnels du vin possederaientadenaissances perceptives, conceptuelles
et sémantiques concernant les vins de garde et é@mnaissances et représentations seraient
partagées et certaines (H1). Par contre, les cansteurs de vin auraient peu de
connaissances perceptives et conceptuelles suwimss et leurs connaissances et leurs

représentations ne seraient ni partagées, nicestédH?2).

Les cenophiles et les panélistes pourraient se dénesi (chacun de maniere différente)
comme appartenant a un groupe de spécialistes watant avoir des représentations
partagées et un discours assuré (H3). Par cordtes Iconnaissances conceptuelles et
perceptives seraient différentes car ils n'ontlpa®éme approche. Les panélistes participent
a un entrainement formel a la description des guisorrespond a un apprentissage perceptif
pour des attributs sensoriels qu'ils doivent évatiens différents vins. Cependant, durant cet
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entrainement, nous leur donnons trées peu de caamaiss théoriqgues sur les vins. Les
panélistes sont donc amenés a développer leurs éenges perceptives et lexicales de
maniere consensuelle par une approche tres anadytigs vins. Les panélistes auraient des
compétences conceptuelles plus proches des natidear entrainement ne leur permettrait
pas de juger le potentiel de garde d’un vin, maislifrerait leur lexique pour décrire les vins

(H4). Au contraire, les cenophiles dégustent les ydar plaisir et certainement avec une
approche plus globale et centrée sur la qualitévies De plus, ils doivent avoir plus de

connaissances théoriques sur les vins acquisedegdectures ou lors de dégustations et de
discussions avec des professionnels ou d’autretearsaavertis de vins. Nous pouvons donc
supposer gue les connaissances conceptuelles agshites pourraient étre plus proches de
celles des professionnels, mais que d'un point de perceptif, leur approche de la

dégustation des vins ne leur permettrait pas dfales mémes compétences que les

professionnels (H5).

Pour tester ces difféerentes hypothéses, chaquegrauéalisé, d'une part, une tache de
catégorisation en vin de garde et vin de non gatdd’autre part, une tadche d’association et
de définition concernant le vin de garde. La tadhecatégorisation a été réalisée de fagon
orthonasale, car pour des non professionnels lebr@rde vins a évaluer aurait été trop
important pour une évaluation globale. Pour la ¢éaebrbale, nous avons analysé les corpus
par une analyse lexicale classique pour étudierdpsésentations par rapport aux vins de
garde et nous avons également mis en ceuvre unechppifondée sur des études
psycholinguistiques (par exemple David et al., 3983ur étudier les types de discours. Nous
avons d’abord étudié la présence des marques deertisonne dans les discours afin
d’identifier les représentations et les connaissargui sont collectivement partagées. Puis,
nous avons étudié les expressions de la certitudie d'incertitude afin d’identifier dans
guelle mesure les représentations des sujets waistit pour eux des savoirs assurés, fiables

et certains.

2. Matériel et Méthodes

2.1.Participants

Quatre-vingt quatorze participants ont été recretésnt été segmentés selon leur type

d’expertise.
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Les panélistes entrainés ont été recrutés a I'sitéede Bourgogne. Le panel était celui
de I'étude principale de la premiére partie deectitése.

Les professionnels du vin étaient ou ont été psidesels dans le domaine du vin en
Bourgogne : cenologues, vignerons, viticulteursea@urs techniques, régisseurs ou gérants

de domaine viticole, négociants en vins, professeurformateurs dans le domaine du vin.

Les consommateurs de vin ont été segmentés enissans en vin et novices en vin sur
la base d’'un gquestionnaire évaluant leurs connaiesa expérience, participation a des
dégustations, lectures et consommation de vin @i Ce questionnaire a été adapté d’'un
test de connaissance sur le vin développé powgalation australienne ayant permis de bien
discriminer des experts et des non experts (HugghdBoakes 2001). Les résultats du
questionnaire ont été analysés par une analysepiaultes correspondances (ACM) suivie
par une classification hiérarchique avec la méthdeleNard (SPAD software version 5.5,
CISIA-CERESTA, Montreuil, France). Les questioniatiges au sexe, a I'age et au fait de se
considérer comme connaisseurs ou non connaissauvineont été projetées en tant que
variables supplémentaires (figure 16). La clasdiitn a mis en évidence deux groupes : 22
consommateurs amateurs et connaisseurs de vimaygeavons dénommé cenophiles, et 22
consommateurs non connaisseurs dans le domaineindugwe nous avons dénommé
consommateurs. Les caractéristiques de ces deuxp@gopar rapport aux réponses du
questionnaire sont présentées dans le tableausQdrelistes entrainés ont également rempli
le questionnaire et ont été projetés en temps djvinlus supplémentaires dans I'espace a
deux dimensions de 'ACM (figure 16). Nous voyoissaque les panélistes se positionnent a
la fois dans le groupe des consommateurs et dephie® Ils posseédent donc des
connaissances diverses dans le domaine du vin tetes fréquences de consommation
variées. Cependant, nous n’observons pas de paséljsi auraient tres peu de connaissance
dans le domaine du vin, une consommation de vinfgEente, « pas de lecture » et « pas

de dégustation » (c6té gauche du plan 1).
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Figure 16.Projection des variables et des participants tesigace de I'’ACM (dimensions 1 et 2).
Les variables illustratives sont représentées em &l les individus illustratifs en gris. Les greap

issus de la CAH sont représentés en violet pourdasommateurs et en vert pour les cenophiles.

Tableau 9.Groupes issus de la classification hiérarchiguisant les coordonnées des participants
dans I'espace de 'ACM; caractérisation des groygaedes variables montrant une valeur test

significative (Morineau et al., 1995).

Groupes Variables Valeur test P

Enophiles _
Lecture sur le vin 6,32 0,000
Bonne connaissance sur le vin 4,27 0,000
Dégustation de vins 3,56 0,000
Modérément connaisseurs en vin (jugement personnel)3,16 0,001
Consommation quotidienne 2,91 0,002
Formation sur le vin 2,91 0,002
Age > 50 ans 2,59 0,005

Consommateurs Pas de lecture sur le vin 6,32 0,000
Pas connaisseurs en vin (jJugement personnel) 3,56 0,000
Pas de dégustation de vins 3,56 0,000
Consommation occasionnelle 3,16 0,001
Pas de formation sur le vin 2,91 0,002
Peu de connaissance sur le vin 2,62 0,004
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Le nombre de participants pour chaque groupe & learactéristiques sont résumés dans
le tableau 10. Les quatre groupes de participamtgéalisé la tache de catégorisation et la
tache verbale. Cependant, seuls les participantdamigue maternelle francaise ont éte
considérés pour la tache verbale. Quatre-vingt gagicipants au total ont ainsi été retenus
pour la tache verbale, dont la répartition dangylesipes était la suivante : 26 professionnels
du vin, 19 cenophiles, 21 consommateurs de vin eagglistes entrainés.

Tableau 10.Composition et caractéristiques des groupes.

Professionnels Enophiles Consommateurs Panéljst,es
entrainés
Participants 26 22 22 24
Femme 8 6 11 11
Homme 18 16 11 13
Age 27 474 ans 26 472 ans 21 460 ans 21 468 ans
Age médian 43 ans 52 ans 36 ans 27 ans

2.2.Tache de catégorisation

La tache de catégorisation réalisée par les priofassls est identique a celle présentée

dans la premiere partie.

2.2.1Vins

Vingt-six vins rouges, millésime 2005, ont été sttmnés : vingt vins de Bourgogne de
différents niveaux d’appellation, deux vins des&3dtiu Rhéne, deux vins de Bordeaux, et
deux vins d’Espagne, identiques a ceux utilisés dapremiére partie pour I'étude principale
(tableau 2).

2.2.2 Procédure expérimentale

Les participants ont réalisé une tache de caté@jmisen vin de garde et vin de non
garde par une évaluation orthonasale, dans dessviNAO noirs. lls ont évalué les 26 vins
rouges, présentés selon un carré latin, et deveépondre ©ui » ou «non» a la question :
«Pour vous, ce vin est-il un vin de garde.qls indiquaient également le degré de sdreté de
leur réponse en cochant une de trois cases susvarfEas slr», «moyennement sGy, ou
«trés sOr». Les participants étaient seulement informéslesi@ins a évaluer étaient des vins

rouges du méme millésime.
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Des échantillons de 20 ml étaient servis dans ahagtre couvert d'une boite de Pétri et
codé par un nombre aléatoire a trois chiffres. Tlmgsvins étaient servis a température
ambiante (environ 20°C) et étaient évalués danshdegs individuels. Pour des raisons
pratiques, plusieurs sessions ont été organiséss das sous-groupes de 3 a 4 participants.
Entre les sessions, I'air d'une bouteille étaitaéaa I'aide d’une pompe a vide et les vins

étaient conservés a 6°C deux jours au maximum.

2.3.Tache verbale

2.3.1 Constitution du corpus

Les participants ont répondu, lors d’une interviavdeux questions sur les vins de garde.
Nous leur avons d’abord demandé de citer différemdts qu’ils associeraient au mot « vin de

garde » (question Q1), puis de fournir une débniti’'un vin de garde (question Q2) :

Q1. «Qu’est-ce qui vous vient spontanément a I'espranglje vous dis « vin de garde ?

A quoi associez-vous les vins de garde ? »

Q2. «Si vous aviez une définition a donner des vins ateleg; pour vous, un vin de

garde ca serait... »

Pour la premiere question, seulement quelquescimatits ont énuméré des mots qu’ils
associaient au vin de garde. La plupart ont plisibtdes phrases pour dire ce qu’était un vin
de garde et leurs réponses aux deux questionsietliac proches. Nous avons donc décidé
de réaliser une seule analyse sur le corpus ghtabaposé des réponses aux deux questions
pour chaque groupe : corpus P pour les professdgneapus O pour les cenophiles, corpus C
pour les consommateurs et corpus E pour les ptagbatrainés. Chaque réponse a été codée
avec une lettre référant a I'identification du ampet un nombre référant a I'identification du

participant.

2.3.2 Analyse lexicale

Premierement, une analyse lexicale quantitativié agalisée en moyennant le nombre de
mots pour toutes les réponses des participants daague groupe. Deuxiemement, une
analyse lexicale thématique a été réalisée a pdetsr occurrences de mots clés. Les
différentes formes lexicales ont été regroupéetie@malyse nous a permis d’identifier trois
thémes principaux : la description des caractguss des vins, la description liée au temps et

a la garde et des jugements subjectifs positifs. n@ms attribués a chaque theme résument
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leur contenu et ont été définis par I'expérimentatéa cohérence des groupes a ensuite été

validée par trois autres expérimentateurs.

2.3.3 Analyse linquistique

2.3.3.1.Marques de la personne

L’'analyse des marques de la personne nous a pdighiglier deux aspects :

importance de la présence du sujet dans son aiisquar rapport a ce dont il parle :
analyse de la répartition entre les pronoms renvoga locuteur ou a l'interlocuteuje( tu,
nous vous on, moi, toi, etc) et les pronoms renvoyant a ce dont on palrlel(e, lui, le, la,

etc) ;

- le rapport collectif / individuel : calcul du ratientre les marques de la personne
renvoyant a une expérience collectios, (nous vous notre, votre nos etc) et les marques

de la personne renvoyant a une expérience indiled()e, moi, mon mes etc) ;

2.3.3.2.Certitude et incertitude

Dans les corpus étudiés, on retrouve des discoessnodalisés et nous avons étudié
uniquement les valeurs modales faisant référeneen@ pas savoir », « l'incertitude », «la

forme prescriptive », indiquées par les types d'eggions suivantes :

- « ne pas savoir »
« nonje sais pagai pas de vocabulaire $C04)
« moije nesais pageconnaitre un critére pour un vin qui va étre ldogarder ou pas t£14)

« non parce qu@ ne connais pase que ¢a signifie (012)

- « l'incertitude »
« un vin de gardee seraitun vin qui séonifierait avec I'age XC17)
« peut-étreplus Bordeaux $C08)
«on peutplus juger d'un blanc euh savoir si ce sera undengarde au dépaje penseque euh les

les rouges %P23)

- « la forme prescriptive »
« quon doit garder euh dans un lieu tres tres respectueuximdes qualités du vin ¢C01)
«il faut les déguster de temps en temps pour savoir lalution »(O15)

« et puisvraimenta une longueur en bouche quand on dégu$R26)
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3. Résultats

3.1.Catégorisation des vins en garde / non garde

Pour déterminer les vins qui ont été jugés sigaifiement soit de garde soit de non
garde, nous avons réalisé un test du Chi-deuxesnombre de réponseoui, ce vin est un
vin de garde» et «non, ce vin n’est pas un vin de garsdepour chaque vin et pour chaque
groupe. La figure 17 représente le nombre de wigeg significativement (p < 0,05) soit de
garde, soit de non garde pour chaque groupe. lodsgsionnels du vin sont en accord pour la
moitié des vins (13 vins) quand ils évaluent leeptiel de garde. Cette proportion est plus
grande que celle des cenophiles et des consommdieets6 vins, respectivement) et que
celle des panélistes entrainés (3 vins). Un tesChiudeux a montré que la différence est
significative entre les professionnels et les pated entrainésxf = 9,03 ; p = 0,003), entre
les professionnels et les consommateu3=(4,06; p=0,044) et proche du niveau
significatif entre les professionnels et les cenleghf? = 2,93 ; p =0,087). Il n'y a pas de
différence significative entre les panélistes ént¥g, les consommateurs et les cenophiles. Les
professionnels sont donc significativement plussenisuels que les autres groupes pour
évaluer le potentiel de garde des vins. lls ontrepeésentation perceptive partagée de ce que
serait un vin de garde. Il n’y a pas de tel consemtre les cenophiles, les consommateurs et

les panélistes entrainés.

167

Nombre de vins

‘ ‘
Professionnels Oenophiles ~ Consommateurs Panélistes

Figure 17.Nombre de vins jugés significativement (p < 0,88)garde et de non garde pour chaque

groupe.
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3.2.Taille des corpus

La figure 18 montre la moyenne du nombre de mots pbaque groupe de participants.
Les professionnels ont utilisé plus de mots (m & 28E = 54) que les autres groupes ; les
panélistes entrainés (m = 145 ; SE = 19) et lepbdles (m = 144 ; SE = 38) ont utilisé plus
de mots que les consommateurs (m =76 ; SE = 1d)teSt de Student a montré que la
difféerence était significative entre les professiels et les consommateurs (t=2,36;
p = 0,01), entre les panélistes entrainés et lesotomateurs (t = 2,84 ; p = 0,004) et entre les
cenophiles et les consommateurs (t=1,73; p3.0,08s consommateurs sont moins
expressifs que les autres groupes pour parler tes de garde. De plus, la variabilité
interindividuelle sur le nombre de mots est momgartante pour les consommateurs et les
panélistes que pour les professionnels du vin. Oangroupe des professionnels, deux
personnes ont notamment eu des discours beaucasiophs que les autred. (distributions

du nombre de mots par personne dans chaque grawgpeexe 8).

280 7
240 |
200 -
160 + -
120 |

80 | -

Moyenne du nombre de mots

404 -

Corpus P Corpus O Corpus C Corpus E

Figure 18. Moyenne du nombre de mots (x écart-type réduity pbaque groupe.

3.3.0ccurrences et themes

Les vingt mots clés les plus frequemment relevés dhaque theme sont donnés dans le
tableau 11. La figure 19 montre le pourcentage aésmppartenant a chaque theme en
fonction du nombre total de mots produits dans abamprpus. Les professionnels ont utilisé

plus de mots liés aux caractéristiques des vingattde. lls ont utilisé un vocabulaire plus
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technique et descriptif. Les panélistes entraimésaossi utilisé beaucoup de mots associés a

ce theme, mais principalement liés au vocabul@nsariel et descriptif, avec des attributs sur

lesquels ils avaient été entrainés. Les cenophiliegtitisé plus de mots associés au temps et a

la garde. Finalement, les consommateurs, mais &sssenophiles, ont utilisé plus de mots

associés a leur impression et leur jugement subjpat les deux autres groupes.

Tableau 11.Mots clés les plus mentionnés, regroupés par lamibrphologique, pour chaque théme

et leur occurrence totale (somme des occurrencesafaque groupe).

Description des vins de garde

Temps et garde

Jugemesubjectif positif

Mots clés Occ. Mots clés OcaVots clés Occ.
tanin / tannique 66 garder / garde 104 bon 73
arome / aromatique / 47 an/ année 102 boire 53
aromatiquement
rouge 41 conserver / conservation 38 qualité /imuiae 37
acide / acidité 40 temps 38 plaire / plaisir 29
structure / structuré v!e!lllr [ vieillissement / 36 beau 27
vieillesse
blanc 31 cave 36  meilleur 18
équilibre / équilibré 26 évoluer / évolution / éuel 34 GEIUSIEr/ degustation /4
eégustable
Bourgogne 26 longévité / long / longtem@&.  grand 15
couleur 25 dix 23  bouteille 15
millésime 20 jeunesse / jeune 19  bonifier / boatiien 11
grand cru / premier cru 18 départ 15  apprécier 9
Bordeaux / bordelais 18 durer / durée 14  agréable 8
complex@pé / complexe'/' . 17 vingt 14  sentir 8
complexifier / complexification
fruit / fruité 13 maturité 10 repas 5
puissance / puissant 13 potentiel 9 ameéliorer liaraéion 5
bouche 12 vieux 8 partager / partage 4
matiére 12 age 7 excellent / excellence 4
richesse / riche 9 cing 7 ouvrir / ouverture 4
dureté / dur 9 potentiel de garde 6 exception éptiannel 3
bois / boisé 8 moment 6 ami / amitié 3
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10 m Corpus P
9 | Corpus O
8 | Corpus C

Corpus E
7 -

Pourcentage
(6)]
|

Description des vins Temps et garde Jugement subjectif
de garde positif

Figure 19.Pourcentage d’occurrences des mots clés réfédrague theme, pour chaque groupe.

Pour tous les groupes, nous avons observé de nombapax (annexe 9) renvoyant a un
vocabulaire spécifique des sujets. Le tableau Yhelde nombre total d’hapax dans chaque
groupe et la proportion en fonction du nombre detswlans chaque groupe. Un test du Chi-
deux réalisé sur les proportions a montré que ogsoptions n’étaient pas significativement
différentes entre les groupes.

Tableau 12 Nombre d’hapax et proportion d’hapax en fonctiomnombre de sujets dans chaque

groupe.

Corpus P Corpus O Corpus C Corpus E Total

Nombre d'hapax 89 59 46 58 252
Nombre de sujets 26 19 21 21 87
Proportion 3.42 3.11 2.19 2.76 2.90

3.4.Présence du sujet dans son discours

Le tableau 13 montre la répartition, dans les disgoentre les pronoms renvoyant au
locuteur ou a linterlocuteur et les pronoms rerartty au vin de garde. Les pronoms
renvoyant a l'interlocuteur sont quasiment absearsdles corpus : il y a une absence du

pronomvous et le pronontu est employé seulement par quatre panélistes.lisation du
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pronomtu montre une relation personnelle entre le locugtliinterlocuteur. Il a été employé
car les panélistes connaissaient la personne gjinterviewait et ils 'ont donc impliqué dans

leur discours.

Tableau 13.Répartition entre les pronoms renvoyant au logutela I'interlocuteur et les pronoms

renvoyant au vin de garde, pour chaque corpus.

Locuteur impliqué Vin de garde Total

(%) (%) (%)
Corpus P 77 23 100
Corpus O 67 33 100
Corpus C 80 20 100
Corpus E 78 22 100

La répartition montre que, quelque soit le groupesaére, les marques impliquant le
locuteur sont les plus nombreuses. Ce sont doncfateses de discours ou le sujet est
fortement présent. Cette présence peut s’expliquesr la formulation des questions.
L’utilisation devous(associez-vous, pour vouigit que les sujets répondent en reprenant les
termes de la question, garoumoi:

- «Alors un vin de garde euh pouroi j'associe ¢ca a un travail euh spécifique du
vigneron »(C05)

- « Alorsje connais rien en vin alors pounoi vin de garde ¢a doit étre des vins qui ont
une forte tenue une odeur forte aus§NQ7)

- «amonavis ¢a doit étre un vin de de plutét de bonraitpi» (E04)

-« Pourmoi un vin de garde ce serait un vin qu'on puisseskiwieillir » (P03)

3.5.Rapport collectif / individuel

La figure 20 montre le nombre de marques de laop@es renvoyant a une expérience
collective ou a une expérience individuelle pouagure groupe. Il n'y a pas de différence
entre les professionnels et les cenophiles, ilseiit un peu plus de marques de la personne
renvoyant a une expérience collective. Par contes, panélistes entrainés et les
consommateurs utilisent beaucoup plus de marquedadpersonne renvoyant a une

expérience individuelle. Ces résultats signifiemé gpour les consommateurs et les panélistes
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entrainés, la définition d’'un vin de garde et sexppétés ne sont pas quelque chose de
collectivement partagées. lIs utilisent un discauesqué par leur expérience personnelle. Par
contre, les professionnels et les cenophiles utilisa discours plus consensuel et normatif,
indiquant qu’ils associent aux vins de garde depniétés considérées comme collectivement
partagées.

m Collectif B Individuel

1001
90 |

Pourcentage

Corpus P Corpus O Corpus C Corpus E

Figure 20. Répartition du pourcentage de marques de la pees@mvoyant au collectif et &

l'individuel, pour chaque groupe.

3.6.Certitude et incertitude

La figure 21 montre le pourcentage d’expressiomyagant aux trois catégories : « ne
pas connaitre », «l'incertitude » et «la formessgriptive », dans chaque groupe. Les
résultats sont assez similaires pour les professieret les cenophiles, d'une part, et pour les
consommateurs et les panélistes entrainés, d’patte Les professionnels et les cenophiles
sont plus sdrs quand ils parlent des vins de gaisl@tilisent un discours normatif de type
définitoire. L’emploi du verbdalloir, tres représenté dans le discours des professsoane
des cenophiles, des adjectidr et vrai (ou de I'adverberraimen) et du verbedevoir (dans
son interprétation radicale, Sueur, 1979) indiquentdiscours conventionnel et partagé qui
correspondrait & ce qu’est sensé étre une définifo contraire, les marques d’incertitude
sont trées présentes dans les discours des conseama&t des panélistes. Il y a une forte
présence dans leur discours du vesheoir (ne pas savo)t de I'adverbepeutétre, et des
formes au conditionnel qui montre une forte inted®. Leurs corpus présentent donc, du

point de vue de la modalisation, un ensemble desgions exprimant une incertitude. Cette
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incertitude peut étre mise en relation avec le roarag définition précise associée au vin de
garde. Pour ces deux groupes, le concept de vigad#e est donc difficile a définir avec

certitude et leurs représentations sont floues.

m Ne pas savoir Incertitude m Forme prescriptive

201

1.5

Pourcentage

Corpus P Corpus O Corpus C Corpus P

Figure 21.Pourcentage d’expressions renvoyant a « ne pa saw l'incertitude » et « la forme

prescriptive », dans chaque groupe.

4. Discussion

L’objectif de ce chapitre était d’étudier le devgb@ment différentiel des connaissances
perceptives et conceptuelles, du contenu lexicaluestatut des connaissances a travers la
comparaison de quatre groupes ayant différentsstgexpertise dans le domaine du vin.
Notre premiére hypothese a été vérifiee, les psadagels du vin possédent des
connaissances perceptives, conceptuelles et legicaincernant les vins de garde et ils ont
des savoirs assurés gu’ils supposent collectiverpartaigés (H1). Comme attendu, nous
avons observé que les professionnels du vin sgntfisiativement plus consensuels que les
cenophiles, les consommateurs de vin et les pa®lisntrainés dans la tache de
catégorisation basée sur le potentiel de garde ide jeunes. Ce résultat suggere que
I'expertise perceptive et conceptuelle des professls du vin augmente leur capacité a
différencier des vins et a prendre une décisionceorant I'appartenance d’'un vin a une
catégorie complexe. Cet effet de I'expertise sucdtégorisation des vins a été montré par
Solomon (1997) et Ballester et al. (2008) sur des de difféerents cépages. Ballester et al.
(2010) n’ont pas démontré une telle difféerence guancatégorisation était basée sur le type

de vin, rouge, blanc ou rosé. lls ont suggéré quntrairement au cépage ou au processus de
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vinification, la couleur était probablement l'infoation la plus saillante et pour laquelle les
consommateurs recevaient un feedback immédiatnSeliwsson (2005), les performances
supérieures des experts passent par un appreetissdigant des feedbacks. Dans le cas des
vins de garde, le feedback concernant la vérificatie la catégorisation nécessite soit
d’attendre plusieurs années pour vérifier de lankagarde des vins, soit un apprentissage. Cet
apprentissage peut se faire au cours de formatioasd un expert formateur donne « la
réponse » concernant le potentiel de garde d'unl@ifeedback est alors immeédiat, ou lors de
discussion entre professionnels sur le potentiegalele d’'un vin. La vérification du bien
fondé du jugement de garde peut donc se fairepsoit'expérience de I'évolution réelle des
vins, soit par la confrontation avec l'avis d’astexperts (éventuellement plus expérimentés).
Il nN'est donc pas surprenant que les groupes de professionnels n’atteignent pas la
performance des professionnels dans la tache dmgaregation. Comme nous l'avions
supposé (H5), les cenophiles, méme s'’ils possedentahnaissances théoriques proches de
celles des professionnels, ne peuvent pas jugestentiel de garde des vins. On peut penser,
gue méme s'ils s’intéressent a la garde des Visisei réferent a des professionnels pour le
jugement de garde d’'un vin et ne sont pas danslé@marche d’apprendre a juger le potentiel
de garde. On peut noter ici qu’il aurait d’'ailledt® intéressant d’avoir plus d’informations
concernant leur pratigue « de garde » (s’ils ord gave, s’ils font vieillir du vin, s’ils le
godtent régulierement, comment ils obtiennent dinfation sur la gardeetc). Selon
Ericsson (2005), la pratique délibérée incluantfdeslbacks est un facteur important dans le
développement des performances expertes. Nous psudonc supposer que ce serait,
I'apprentissage puis la pratiqgue délibérée des rexmans le but de pouvoir émettre un
jugement sur la garde d'un vin qui les differences autres groupes. Les experts
mémoriseraient intentionnellement les caracténstiqliées aux vins de garde ce qui leur

permettraient de juger de maniere consensuelletenpel de garde de certains vins.

Quand les professionnels parlent des vins de gdsdent en moyenne un discours plus
long que les autres groupes. lls possedent ausgocabulaire descriptif et technique pour
définir les vins de garde et ils se référent mankur expérience individuelle et a leur
jugement subjectif. Cette différence entre les ggsionnels et les autres groupes concernant
le lexique a déja été observée dans de nombretus#ssésur la description des vins (Chollet
et Valentin, 2000 ; Hughson et Boakes, 2001 ; Solmpni990, 1997 ; Valentin et al., 2003;
Vion 2009). Selon Vion (2009), « toute disciplisejentifique ou technique, qui se constitue
éprouve le besoin de construire un lexique sp&éalisualisant des notions et connaissances

acquises dans son domaine » (p. 380). L'utilisatlertermes spécialisés permet donc de se
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définir comme membre d'un groupe de spécialistesleetmontrer des savoirs dans ce
domaine. De plus, I'analyse des marques de la peeset des expressions de la certitude a
permis de montrer que les professionnels ont wodrs de type normatif et prescriptif, leurs
connaissances sont certaines et supposées parthgéaesliscours est proche de ce qui est
attendu pour une définition (Riegel, 1990). Cepahdaous avons aussi observé un grand
nombre de marques de la personne renvoyant axparience individuelle. Ce résultat est en
accord avec Vion (2009) montrant que les expertprésentent comme membre d'une
communauté ce qui confére a leurs discours unegéaémais que cela ne supprime pas un
discours individualisé marqué par la présence dardmiére personne. L'ensemble de ces
résultats indique que les professionnels du virconstruit des représentations sémantiques et
perceptives partagées du concept de vin de gaela. &3t en accord avec plusieurs auteurs
(Gawel, 1997 ; Hughson et Boakes, 2002 ; Solomd@§7) soutenant que les experts
construisent des représentations en mémoire sémuandies différents types de vins par des
dégustations fréquentes de vins pour lesquels iis smuvent des informations. Les
professionnels ont pu déguster de nombreux virs ¢egiés : des vins pas encore mis en
bouteille, des vins tres vieux, des vins ayant aactéristiques particulieres, des vins avec
des défauts, et donc avoir en mémoire différeragigories de vins avec des exemples variés,
plus ou moins représentatifs, appartenant a c&gaas. Par contre, les groupes des non
professionnels ne dégustent pas autant de vingrelifs et pas aussi souvent que les
professionnels du vin, ils n'auraient donc pas asd&xpérience pour extraire des
caractéristiques communes qui caractérisent uregaae complexe de vin. Ils pourraient
donc, comme suggéré par Ballester et al. (2008)ammeeler du contexte dans lequel ils ont
dégusté un vin particulier plutét que les carastigpies spécifiques du vin. Normand (2002)
souligne également que dans lactivité de dégusiatie contexte joue un réle non
négligeable, car étant donnée la difficulté de akshtion d’'une perception et le manque de
vocabulaire adapté, le dégustateur a fréequemmeatire au contexte pour rendre compte de
ses perceptions. Cela pourrait expliqguer le mandlaecord entre les jugements des
cenophiles, des consommateurs et des panéliste@ingéstr et les différences dans leurs
représentations. Les professionnels du vin ontef@®sentations d’'un vin de garde liées a ses
caractéristiques, alors que les autres groupesl@mtreprésentations associées au plaisir de
déguster, aux vins de bonne qualité, au temps diega la cave. L’association entre le vin
de garde et le vin de bonne qualité peut suggéserlgs groupes de non professionnels
fonderaient leur jugement du potentiel de gardeusujugement hédonique. Comme il existe

de grandes différences individuelles dans les prates (Frost et Noble, 2002 ; Lesschaeve,
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2007), cela peut expliguer le manque de consenans ks jugements sur le potentiel de
garde des vins. Cependant, nous n'avons pas réaisétation hédonique pour soutenir cette
hypothese.

Le manque de consensus entre les consommateurdedarnsigement du potentiel de
garde peut aussi étre expliqué par 'analyse des léiscours. Les consommateurs ne sont pas
sdrs de savoir ce qu’est un vin de garde, commditjue la grande proportion d’expressions
renvoyant a « ne pas savoir » et l'incertitude.ples, 'analyse des marques de la personne a
montré que les consommateurs, quand ils essaialdrdeer une définition, ne se référent pas
a un concept partagé, mais plutét a des expériendasduelles. Ces résultats sont en accord
avec notre hypothese que les consommateurs de wiaieat peu de connaissances
perceptives et conceptuelles sur les vins et lennaissances et représentations ne seraient ni

partagées, ni certaines (H2).

Les panélistes entrainés se comportent, sur bepuabaspects, comme les
consommateurs. lls different seulement dans ladeng du discours et le contenu lexical.
Cette différence entre l'utilisation par les pasi@s entrainés de termes spécialisés et par les
consommateurs de mots dans leur signification de semmun a déja été soulignée dans
d’autres études (Dubois et Giboreau, 2006). L'énémment formel a la description des vins
(incluant des vins similaires a ceux de I'étuddparni aux panélistes un vocabulaire plus
descriptif, mais ne leur a pas permis de juger atergiel de garde des vins, ce qui n'est pas
surprenant car la notion de vin de garde n'a pasabBordée pendant leur entrainement. En
effet, ils n'ont pas été entrainés a identifier degsactéristiques sensorielles permettant de
catégoriser les vins en vin de garde et vin de gemde. L’entrainement formel a I'analyse
descriptive ne se généralise pas a des tachesyumpli des compétences perceptives et des
connaissances conceptuelles complexes. Cepen@atitainement joue sur la facon dont les
panélistes parlent du vin. Leur lexique est pluscpe de celui des professionnels du vin,
alors que le statut de leurs connaissances estiqdena celui des consommateurs. Ces
résultats confirment I'hypothese selon laquelle pesélistes auraient des connaissances
conceptuelles plus proches des novices, leur eetreént ne leur permettrait pas de juger le
potentiel de garde d’un vin, mais modifierait |éexique pour parler du vin (H4). Par contre,
contrairement a notre hypothése (H3), le fait qee panélistes appartiennent a un groupe
d’expert sensoriel ne modifie pas leur discouts ne sont pas plus sdrs que les novices pour
parler des vins de garde et ils n'ont pas de cesaaces et de représentations qu'ils

supposent collectivement partagées, ils font réfége leur expérience personnelle.

116



Chapitre Il : Etude des différents types d’expertis

Les cenophiles ont un discours plus consensuel ghatih, ils se référent a une
expérience collective et sont plus certains desleonnaissances. Ce résultat confirme notre
hypothese que les cenophiles se considerent compagtapant a un groupe de spécialistes
qui partageraient des connaissances et repréesmgatbmmunes (H3). Par contre, le lexique
utilisé par les cenophiles differe de celui des gssibnnels du vin et des panélistes. Les
cenophiles font moins référence aux caractéristigessvins et ils utilisent moins de termes
descriptifs et techniques. Des résultats similaimgsété trouvés dans le domaine acoustique,
des restaurateurs d’enregistrements sonores etadmssticiens utilisent plus de termes
spécialisés que des audiophiles qui utilisent wiglee de sens commun, un vocabulaire plus
courant (Morange, 2009). Nos résultats suggereatlegs cenophiles n’ont pas construit une
représentation perceptive partagée et stable dasdd garde, méme s’ils connaissent cette
catégorie de vin, comme indiqué par la constructlienleur discours. En participant a des
dégustations de vins, en lisant des livres et emtage bonnes connaissances dans le domaine
du vin, le contenu et le statut de leurs connasesaont évolués mais cela ne va pas de paire
avec les compétences perceptives. Parr et al. Y2082 également montré que les
compétences perceptives séparaient plus les nowvessexperts que les compétences
linguistiques ou les connaissances sémantiquesrd$ostats sont donc en accord avec l'idée
d'un développement différentiel de I'expertise m@tive et linguistique (Melcher et
Schooler, 1996 ; Parr et al., 2002). Les connagesaperceptives et verbales se combinent de

différentes facons dans I'expertise du vin et patige développer indépendamment.

5. Conclusion

Cette étude a montré que les cenophiles utilisenisgours de type normatif comme les
professionnels du vin, les panélistes entraindisarit un lexique proche des professionnels,
mais les cenophiles comme les panélistes entradmésisnilaires aux consommateurs quand
des compétences perceptives et des connaissanmuaptielles en référence a une catégorie
complexe sont nécessaires. Les résultats concelemdifférents aspects de I'expertise que
nous avons étudiés sont résumés dans le tabledied 4lifférents types de connaissances et
de compétences se combinent de différentes facans kexpertise du vin et peuvent se
développer indépendamment. En conclusion, ce akapipermis de mettre en évidence que
'étude de I'expertise nécessite la differentiatiae difféerents aspects participant a
I'expertise : les connaissances et compétenceeperes et conceptuelles, les ressources

lexicales et le statut des connaissances. L'éteddypes de discours et de I'aspect partagé et
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assuré d’'un concept semblent particulierementessamt dans I'étude des expertises chimio-
sensorielles. La combinaison des approches pevespgt verbales, incluant une analyse

linguistique, présente donc un intérét pour étuldiedifférents types d’expertise.

Tableau 14.Résumé des résultats de I'étude du chapitre II.

Professionnels , Consommateurs de| Panélistes
. Enophiles . Ny
du vin vin entrainés

Perceptif / Conceptuel Consensuel Non consensuel
Lexique Descriptif Descriptif
Discours Conventionnel / Normatif Expérientiel
Statut des Collectivement partagée Non collectivement partagé
connaissances Certitude Incertitude
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L'objectif principal de cette thése était de congpadifférents types d’expertise en
prenant comme support le concept de vin de garde.

Dans la premiére partie de ce travail, nous avéfiteéda définition du concept de vin de
garde en montrant I'importance des caractéristiguiestives pour le jugement du potentiel
de garde. Cette étude et celle de Jaffré et ab9(26nt montré qu’un vin rouge jeune avec un
potentiel de garde aurait plutdt une couleur vikes notes boisé, brilé, vanillé et pruneau,
une astringence élevée et une faible acidité. €agltats ont été observés pour des vins de

Bourgogne évalués par des professionnels bourgasgno

Dans la premiére étude de la deuxieme partie, avoss exploré dans quelle mesure les
professionnels du vin avaient développé des esgartilifférentes de part leur familiarité et
leur pratique avec des vins de la région viticadasdlaquelle ils pratiquaient leur activité
professionnelle. Notre hypothese était que leseggabnnels du vin pourraient avoir élabore
des représentations de vin de garde différentderet, ils ne catégoriseraient pas les vins tout
a fait de la méme fagon et ils n'utiliseraient paactement les mémes indices sensoriels pour
définir 'appartenance d’un vin a la catégorie dimm garde. Contrairement a notre hypothese,
nous n‘avons pas montré d'effet important de I'ekpe des professionnels du vin en
fonction de leur environnement géographique. Nousng cependant observé que les
professionnels bordelais étaient plus en accord lgsigprofessionnels bourguignons pour
juger les vins de Bordeaux comme étant des virgadge. Les professionnels se différencient
principalement dans leur catégorisation des vinyiende garde. Leur expérience pourrait
leur permettre de mieux identifier les vins de gapibur lesquels ils sont plus exposés et
familiers. Ce résultat serait en accord avec I'étdd O'Toole et al. (1995) qui a montré que
'exposition a des visages d'une ethnie permet gstéme perceptif de différencier
efficacement des variations subtiles dans la foahéa configuration des caractéristiques

faciales des visages appris.

Dans la seconde étude, nous avons contrasté dif$érgpes d’expertise pour comparer
leurs compétences perceptives, leurs connaissannesptuelles, leurs ressources lexicales et
le statut de leurs connaissances. Notre hypothagegé@’entre des professionnels du vin, des
cenophiles, des consommateurs de vin et des pasédistrainés a la description des vins, les
connaissances et compétences se combineraientedifféent. Nous avons montré que les
cenophiles sont similaires aux professionnels dudaims leur type de discours, les panélistes
entrainés sont plus proches des professionnelsgmnt leurs lexiques, mais les cenophiles

comme les panélistes entrainés sont similairescangsommateurs quand des connaissances
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perceptives et conceptuelles en référence a urégad complexe sont nécessaires. Un
résultat, qui nous semble important, est que lefepsionnels et les cenophiles ont un savoir
gu’ils expriment au travers d’'un discours partag@matif et certain. L'approche linguistique
concernant lI'analyse des discours, peu utilisées das études sur I'expertise chimio-
sensorielle, s’est avérée trés pertinente pourméter si des connaissances sont partagées et
shres. Cet aspect de partage des savoirs, des-&duiet des représentations, nous parait
une dimension importante dans [I'expertise. Les gwwibnnels s’identifient comme
appartenant a une communauté qui partage les méonegpts. Ce résultat avait déja été
souligné par Normand (2002) et Vion (2009) qui emaiétudié des descriptions orales ou
écrites de différents professionnels du vin. Pesrganélistes entrainés a la description des
vins, il semblerait qu’il y ait un décalage enteur utilisation d’'un vocabulaire appris
consensuel et leurs discours renvoyant plus adepérience individuelle. Les panélistes ne
s’identifient pas comme appartenant «au panel»viorsqu'on les interroge sur des
connaissances conceptuelles, mais réinjecte dadscours plus personnel les termes qu'ils
ont appris. Les résultats de cette étude suggereitexiste un développement différentiel
des compétences, également mis en évidence pahédedt Schooler (1996) et Parr et al.
(2002).

Les résultats des taches de catégorisation ontrénqoe les connaissances, I'expérience,
le contexte et le but jouent probablement un ndlpadrtant dans la catégorisation. L'effet de
ces facteurs lors de tache de catégorisation aét€jabservé dans d’autres études (Augustin
et Leder, 2006 ; Ballester et al., 2008 ; Barsalb®33 ; Lelievre, 2010 ; Lynch, 2000 ;
Solomon, 1997). Dans le domaine du vin, les cosaaises des experts, des novices et des
panélistes entrainés semblent étre organiséeg@&godas vin rouge et vin blanc (Ballester et
al., 2009) et également en catégories liées augeépaur des experts mais pas pour des
novices et des intermédiaires (Ballester et alQ820Hugshon et Boakes, 2002 ; Solomon,
1997). Nos résultats montrent que les connaissadessprofessionnels semblent aussi
organisées en catégorie vin de garde, alors quesstephiles, des consommateurs et des
panélistes entrainés ont plus de difficultés patégoriser les vins en garde / non garde. Ces
résultats suggérent que l'expertise perceptive cetceptuelle des professionnels du vin
augmente leur capacité a différencier des vins giréndre une décision concernant
I'appartenance d’un vin a une catégorie complerer Res professionnels, la catégorie vin de
garde comprend des vins rouges, des vins blanssBdargogne, des Bordeaux, des vins
ayant un haut niveau d’'appellation et est asso@i@ertaines caractéristiques sensorielles

(couleur, astringence, acidité et bois€) qui leennpettent de juger I'appartenance d’un vin a

121



Discussion générale

cette catégorie. De plus, leurs représentations diu de garde sont collectivement partagées
et se réferent & des vins de bonne qualité, desprastigieux, qui doivent vieillir un certain
nombre d’années en cawagc Les cenophiles ont également des représentatestegpes des
vins de garde qui sont en partie similaires a sefles professionnels. Cependant elles ne
semblent pas associées a des caractéristiqugsdenettant de juger I'appartenance d’un vin
a la catégorie vin de garde, ce qui explique leamsbonne performance dans la tache de
catégorisation et leur utilisation moindre de tesnmiechniques et descriptifs. Ills ont pu
développer une représentation sémantique des wngadde, mais pas perceptive. Les
consommateurs et les panélistes n’ont pas déveldppéprésentation perceptive des vins de
garde et leur représentation sémantique n’est niagée, ni certaine. La catégorie vin de
garde semble donc se construire par I'apprentissafigant probablement des feedbacks, la
pratique et une base appropriée de connaissamsespécifigues au domaine. Comme nous
l'avons évoqué dans la discussion du chapitre laddeuxieme partie, la catégorie vin de
garde pourrait étre proche des catégoaigdocproposées par Barsalou (1983) dans le sens
ou elle serait liee a un but précis : « les vinspguvent se bonifier en cave » ; a la différence
des catégories liees a la couleur des vins ou &pages qui seraient plus proches des
catégories naturelles. Nous pouvons supposer aug Iss professionnels ont pu au cours de
leur pratique étre confrontés a ce but et donc atrenés a catégoriser les vins en garde et
non garde. Les professionnels ont ainsi pu meénrodss configurations de vin de garde
associées a des indices sensoriels qui leur peameett d’émettre un jugement sur le potentiel

de garde des vins.

Les différentes compétences relatives a I'expesdméignent la nécessité de bien définir
ce que I'on entend par « expert ». || semble dafzessaire de dénommer les experts par un
terme explicite, car selon les études, dans le dwmndu vin, le mot « expert » peut faire
référence a des panélistes entrainés formellemaes, étudiants en cenologie, des
professionnels du vin ou des sujets avec certgragjues et connaissances dans le domaine
du vin (annexe 1) qui n'ont pas tous les mémesstypexpertise. Cela est en accord avec
I'étude de Frost et Noble (2002) montrant a paftin test de connaissance sur le vin et d’'un
test sensoriel que la performance sensorielle ebtmaissance du vin étaient deux types
d’expertise distincts et que I'un ne pouvait pag @tféré a partir de l'autre. lls ont indiqué
que les scores combinés a ces deux tests ref@temieux I'expertise du vin, car de vrais
« experts en vin » devraient posséder des connaissalans les deux domaines. La mise en
place de tests ou de questionnaires apparait deningnte pour déterminer les types

d’expertise. Quelques études ont employé un braf de connaissance sur le vin pour
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contréler si un participant pouvait étre classé mam« novice » (Hughson et Boakes, 2001,
2002 ; Lawless, 1984 ; Lehrer, 1989). Dans notrelét nous avons utilisé un test sur les
connaissances, les formations et les degustatiomeemant le vin pour séparer les
consommateurs et les cenophiles. Cependant, tousguestionnaires ne semblent pas
satisfaisants pour les expertises dans le domainénd Il serait intéressant de développer des
questionnaires permettant d’identifier plus prétisat les expertises.

Des questions relatives a la pratique des expedfegsionnels semblent également
pertinentes, car, au sein méme des experts profesds d'un domaine, différentes expertises
pourraient se développer selon la finalité de fgatique. Sauvageot et al. (2006) ont montré
des différences dans les descriptions d’expertsendant pas les mémes activités en rapport
avec le vin. Vion (2009) et Normand (2002) ont égant montré que les discours de
différents professionnels du vin différaient en dbon des contextes de description et
d’évaluation des vins. Selon Hughson (2003), detetas comme I'entrainement, la culture
et 'expérience peuvent également amener a de reusés stratégies distinctes utilisées par
différents experts. Dans d'autres domaines queide quelques études ont comparé les
catégorisations de différents types d’experts actfon de leurs expériences et pratiques dans
un domaine. Lynch et al. (2000) ont montré quegkmisation interne de la catégorie arbre est
différente pour des taxonomistes, des paysagistedes personnes s’occupant de la
maintenance des parcs. Les différentes faconsléemixperts ont acquis leur expérience et le
but recherché par chaque type d’experts influendanstructure de la catégorie et les
déterminants régissant cette structure. Dubois,r@doe et Resche-Rigon (1992) se sont
eégalement intéressés aux différences de struatardés connaissances dans le domaine de la
pathologie végétale. lls ont comparé les catégiuisa et les descriptions des maladies de
tournesol de trois types d’experts différents sééum pratique et leur expérience (un expert
spécialiste de la culture du tournesol, des teadmscet des agriculteurs). lls ont montré une
grande similitude dans les structures des clasgsndes trois types d’experts, cependant les
classements des techniciens apparaissaient piogéhnes que les classements trés stables et
précis des agriculteurs. La diversité des verb@isa montrait également des variations
importantes sur des aspects qualitatifs. Selon Buétal., « le passage d'une organisation
perceptive au stade de la conceptualisation sesedalajoritairement chez les techniciens par
I'application d'une terminologie et chez les adteaus par la référence a des connaissances
sur I'évolution dans le temps de I'objet considéeéqui montre I'importance de I'orientation
des activités des sujets dans la construction desirs ». Dans le domaine acoustique,

Castellengo et Dubois (2005) ont eégalement monike tepis groupes ayant des expertises
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acoustiques différentes manifestaient dans lewsodrs trois conceptualisations d’'un méme
phénomene acoustique en fonction des constructiogsitives gu’ils avaient élaborées
durant leurs expériences et pratiques de la musiaes notre cas, hous n‘avons pas montré
une différence importante de catégorisation entfionade la familiarité et la pratique des
professionnels pour un type de vin. Cependanpietessionnels ne différaient pas selon leur
profession et la finalité de celle-ci, mais en fiomt de leur région géographique. De plus,
nous avons quand méme observé que les professsoboelelais étaient plus en accord et
plus sdrs pour catégoriser des vins de Bordeawinede garde. Il est donc possible que leur
pratigue dans une région particuliere et leur femi€ a un type de vin influence leur

catégorisation.

Dans le domaine de la biéere, Leliévre (2010) a ampes catégorisations de biéres de
panélistes entrainés a I'évaluation sensoriellebidees, de brasseurs, de novices et de
participants avisés. Elle a mis en évidence urt dife types d’expertise dans la catégorisation
des bieres traduisant des représentations mentldesbieres différentes selon le type
d’expertise et un effet de la familiarité sur legpacités de discrimination des biéres. Selon
Lelievre, les différences conceptuelles entre liffgrdnts types d’expertise pourraient étre
expliquées par le type d’approche lors de la dégost (analytique vs. globale), en lien avec
les connaissances des biéres, et le but recheacH@&xpert. Les résultats du chapitre Il de la
deuxieme partie indiquent également que selonefaation des activités des sujets leurs
représentations des vins de garde different. Le®ligdes entrainés dont I'objectif est
d’analyser et de décrire des vins en utilisant aocabulaire consensuel, utilisent le lexique
appris pour définir le concept de vin de garde. tes®philes dont le but est plutét d’acquérir
des connaissances sur le vin et de déguster lgaviplaisir, font référence a I'évolution dans
le temps des vins de garde et porte un jugemenédifbpositif. Les professionnels, dont
I'objectif a un moment donné peut étre d’évaluemptdentiel de garde d’un vin, utilisent
plutét des termes techniques et descriptifs. Enéin, peut considérer que le but des
consommateurs de vin est de déguster par plaisigles termes qu’ils utilisent renvoient a
un jugement subjectif positif.

Ces résultats illustrent donc I'importance de lsgen compte des types d’expertise des
sujets selon leurs pratiques et leurs expérie@eaotion de pratique délibérée proposée par
Ericsson (2005) qui intégre également la notiorbdiea atteindre, peut étre mise en rapport
avec ces résultats. En effet, 'engagement desrsxgans des taches spécifiques différentes

leur permettraient d’ameéliorer des aspects spémBgde leur performance. Les experts
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développeraient ainsi leur mémoire en rapport alec domaine d’expertise et plus
particulierement sur certains aspects de leur doendiexpertise. L'objectif que I'on se fixe
dans une pratique semble donc important dans lisitigm des compétences liées a une
expertise. Par exemple, les professionnels du elonsqu’ils doivent évaluer un vin lors de
son élaboration, décrire un vin pour un magasiaadse un vin ou conseiller un vin lors d’'un
repas, n‘auront pas le méme objectif, la méme aeret peuvent donc avoir élaboré des
représentations conceptuelles et perceptives eexjgessions discursives différentes. Dans
notre étude, nous avons choisi de contraster defegsionnels du vin par rapport a leur
région d’origine. Cependant, dans chacun des gmuee professionnels avaient des activités
professionnelles similaires (la plupart travailldidans un domaine viticole). Dans I'expertise
du vin, différentes connaissances et compétencegept étre nécessaires pour différents
types d’analyses. Par exemple, un vigneron doiirages connaissances techniques sur
I'élaboration des vins et étre capable d’évaluevimnnon fini. Par contre, un journaliste sur
le vin dont I'objectif est d’informer les consomreats sur la qualité d’'un vin, bien qu’ayant
des connaissances sur I'élaboration des vins, a’'@as nécessairement besoin de telles
informations. Leur travail nécessite de meilleucesnpétences descriptives. Cependant, le
vigneron comme le journaliste pourraient avoir loesbétre capables d’estimer le potentiel
de garde d’'un vin. Il pourrait étre intéressantdmparer des professionnels du vin exergant
des activités différentes, par exemple des cenodpgies critiques de vin, des sommeliers,
des techniciens, des cavistes afin d’étudier sg#aisation de leurs connaissances different
en fonction de leur expérience et de la finalitélele pratique. Par exemple, Lynch et al.
(2000) a montré différents types d’organisationn@’'icatégorie selon le but qu’avaient les
experts dans leur profession. De maniere géendrélede de ces différents types d’experts
dans des taches ayant des buts et des contexigis pre rapport avec leurs expertises
pourraient permettre de mieux comprendre le roldadpratique et de I'expérience dans

I'acquisition des expertises.

Les travaux de cette these suggerent que I'experiest pas simplement une acquisition
simultanée et progressive de diverses compétents, qu’elle peut étre plutdt considérée
comme un phénoméne multidimensionnel faisant réé&rex plusieurs compétences qui se
développeraient de facon différentielle selon latigue et la finalité de cette pratique. Nous
rejoignons ainsi ici les propos de Morange (20@9propos de la complexité de la notion
d’experts et de la distinction experts vs. noviags, récuse « la (trop) simple dichotomie
entre expert et novice, associée au statut de =mamge savante du premier qui serait

Opposée a une connaissance « naive » du secqndl37{. Il n’y aurait, de ce point de vue,
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pas une expertise mais des expertises. C’est égatara qui a été montré par Lelievre (2010)
en étudiant les compétences perceptives et coratbgstule panélistes entrainés a I'évaluation
sensorielle de biéres, de brasseurs, de persoam@gfes de certaines biéres et de novices.
Elle a ainsi montré qu’il y avait plusieurs dimeas dans I'expertise, notamment sensorielles
et intellectuelles. A partir de notre étude, nousiyons ajouter des dimensions liées a
I'expertise verbale et au statut des connaissaridass le cadre d’études sur I'expertise
chimio-sensorielle, il est donc important dideretif les différentes compétences et
connaissances, perceptives, conceptuelles, legicatediscursives, impliquées dans les

différents types d’expertise.

126



Conclusion générale

CONCLUSION GENERALE

127



Conclusion générale

Les travaux de cette thése ont permis, premiérendentieux définir le concept de vin
de garde en termes de caractéristiqgues sensorietieEanment olfactives, qui sont associées
aux vins jugés avec un potentiel de garde par ledegsionnels du vin. Pour des
professionnels bourguignons, un vin rouge avec oterpiel de garde aurait plutbt une
couleur vive, des notes boisé, brdlé, vanillé enpau, une astringence élevée et une faible
acidité. La classification selon le potentiel dedgaest complexe, elle est réalisée par les
professionnels du vin a partir d'une combinaisoimdites visuels, gustatifs et olfactifs. La
notion de vin de garde véhicule de nombreuses septétions, notamment par rapport au
prestige, a la qualité et la renommée de ces @oscernant les jugements du potentiel de
garde des vins, il serait intéressant de pouveictamparer a I'évolution réelle des vins. Nous
avons préevu d'ouvrir des bouteilles des vins éwaligns cette étude dans quelgues années
pour confronter leur qualité aprés plusieurs anmEegarde aux jugements émis lorsqu'ils

étaient jeunes.

Deuxiémement, nous avons montré que des professtiourguignons et bordelais
étaient globalement en accord pour catégorisevimssde Bourgogne et de Bordeaux selon
leur potentiel de garde et en particulier pour jup®un vin est de non garde. Cependant, les
quelques différences de catégorisation observéggesent que les professionnels sont plus en
accord pour juger qu’un vin de leur région est dedg, ce qui pourrait indiquer que la
familiarité et I'exposition aux vins de leur régiteur permettent d’étre plus consensuels dans
leur jugement de ces vins. Il semblerait égalenagmet ces facteurs puissent étre impliqués
dans des differences subtiles de perception diepdiss tanins et de l'acidité dans les vins
pour leur jugement du potentiel de garde, mais cette a étudier plus en détails. La
familiarité et I'exposition pourraient donc joueursla structure des catégories et les
caractéristiques permettant de juger de l'appanema cette catégorie. D’autre part, nous
avons également montré que différents types d'¢ispese manifestaient a travers différentes
compétences et connaissances de maniere diffdlenbes types de discours similaires ont
été observés entre des cenophiles et des profeslsigndes lexiques analogues ont été
observés entre des panélistes entrainés et dessgiminels dans les définitions du vin de
garde ; mais un accord pour catégoriser les virgaetie / non garde n’a été observé que pour
des professionnels. De cette étude, une dimensi@gnessante pour I'étude de I'expertise
semble émerger, il s’agit du statut collectiveneartagé et assuré des connaissances. Par une
approche linguistique, nous avons mis en évideneelgs professionnels et les cenophiles
avaient un discours de type conventionnel et nafntat qui confére une certaine généralité a

leur discours. lls s’identifient comme appartenantine communauté qui partagerait les
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mémes connaissances et représentations et leuraissances sont plus certaines que celles

des panélistes entrainés et des consommateurs.

Peu d’études se sont directement intéressées Haredces entre des professionnels en
fonction de leur expérience, de leur pratique eteade but. Ces facteurs modifient-ils les
perceptions, les discours et les représentatiosspdefessionnels ? Comme nous l'avons
évoqué dans la discussion générale, il seraitdassant de mener des études avec des
cenologues, des viticulteurs, des critiques de d&s, cavistes ou des sommeliers qui, selon
leur activité, ont des obijectifs différents : teicjue, critique, descriptif, commercial, accord
mets et vinetc Ces différents types de professionnels pourradénelopper des expertises
différentes dues a des connaissances conceptaekésnantiques spécifiques de leur activité
et a 'organisation et au statut de leurs connas=®a Nous pourrions, par exemple, étudier
les différences de mémorisation de vins en fonctien I'activité et du but qu'ont les
professionnels. On pourrait supposer que dans @chet de mémorisation, puis de
reconnaissance, ils n’utiliseraient pas les ménieségies pour méemoriser et retrouver
ensuite un vin cible. Les vins ne seraient pas ééxae la méme facon et des indices de
récupération différents pourraient étre utilisés,qui pourrait témoigner d’une organisation
différente de leurs connaissances. Par exemplspommelier pourrait associer un vin a un
mets et utiliser ensuite cette information pouraapeler du vin. Par contre, un cenologue
pourrait peut-étre associer un vin a des aspeasstpthniques tels que le type de vinification
ou d’élevage. Cet axe de recherche pourrait appdetaouvelles connaissances concernant le
développement des expertises en fonction des dbjedkes expériences et des pratiques des

experts professionnels.

Dans la mise en place d’'une expertise, le faiteleeprésenter comme appartenant a un
groupe avec qui I'on partage des savoirs et sdaoe-parait tres important, principalement
au niveau de la construction des catégories etaesepts. Cet aspect mis en évidence dans
notre travail pourrait s’inscrire dans le champ éasdes portant sur la métaconnaissance,
c'est-a-dire sur la facon dont les experts se septént leur savoir. A nouveau, on pourrait se
demander si différents professionnels ont la méapeésentation de leurs connaissances et
comment ils percoivent les connaissances des aptodsssionnels. D’autre part, on peut
s'interroger sur le lien entre le statut des cawaaices (sdres et partagées) et la performance

dans leurs pratiques.
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Annexe 1 Caractéristiques des novices et des expedans les études présentées dans la revue bibliaginique

(3. Lexpertise dans le domaine du vin)

Etude

Novices

Experts

Ballester et al. (2008

Consommateurs de vins blancs
Aucun entrainement formel a la dégustation ou dalpction de vins

Idem Parr et al. (2002)

Ballester et al. (2005

Etudiants et personnel de 'université et leurssami
Consommateurs habituels ou occasionnels de vingblglusieurs fois / mois)

Membres du panel experts du concours de vins «dBhaay du monde® »
Expérience intensive avec des vins de Chardonioaiguhe différente
Profession liée au vin (vignerons, cenologues, tleens en vinetc)

Bende et Nordin
(1997)

Contrdles: Physiciens
Consommateurs occasionnels de boissons alcoolisées
Pas d’'évaluation professionnelle de boissons akroed

Professionals wine tasterPégustateurs professionnels principalement dg vin
mais aussi de biéres et de spirits (1a 27 ans)

Chollet et al. (2000)
Valentin et al. (2003)

Etudiants sans connaissances particulieres dafmsiaine du vin

Etudiants en fin d&"2année de DNO

Frost and Noble
(2002)

Consommateurs de vins au moins 2 fois / mois
Segmentation différente a partir questionnaire @umnaissance et test sensori

Profession liée au vin ou Etudiants en cenologie
2|Segmentation différente a partir questionnaire amnaissance et test sensoriel

Gawel (1997)

Untrained: Profession liée au vin (hotellerie, distributietvente)
Dégustation d’au moins 5 vins / semaine pendam@ins 1 an

Aucun entrainement formel au vin

Trained: Etudiants non diplémés en cenologie

Enseignement formel et structuré de 109 h a I'étaa du vin (2.5ans)

Hughson & Boakes
(2001)

Etudiants a l'université
Moyenne des notes (max = 8) au test de connaissancée vin = 2.21

Au moins 5 ans d’expérience de dégustation et sdudevinification ; ou
Qualification formelle liée au vin incluant un eadtmiement a I'analyse sensoriellg
Moyenne des notes (max = 8) au test de connaissancde vin = 7.25

Hughson & Boakes
(2002)

Etudiants en psychologie a I'université
Moyenne des notes (max = 8) au test de connaissancée vin = 1.80 a 3.29

Au moins 10 ans d’expérience de dégustation dadsr®ine du vin
Moyenne des notes (max = 8) au test de connaissancde vin = 7.50

Lawless (1984)

Aucun entrainement formel ou expégedans la description des vins

Entrainement formel a la description des vins ; ou

Implication professionnelle ou par passe-temps dasgescriptions ou jugemen
de vins ; ou

Implication de longue date dans des clubs dédiévauation du vin

ts

Solomon (1990)

Etudiants diplomés universitaires

Activité professionnelle liée au vin ; ou
Membres réguliers et de longue date d’un club dpiskation de vins

Valentin et al. (2007)

Etudiants, Consommateurs de biéres

Entrainement pendant 2 ans a la description de{@# h, plus de 200 biéres

Aucun entrainement formel ou expérience dans lergdi®n des bieres

différentes)
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Etude

Novices

Experts

Entrainés

Ballester et al. (2009

Pas d’expérience formelle en dégustation de viast
de connaissance sur la vinification
Consommateurs non fréquents de vins

Vignerons, mais aussi professeurs en cenologie ¢
chercheurs en vin Consommateurs fréquents de

2tfou . R - .
thér?énms a 2 ans a la description de vins

Chollet et al. (2005)

Consommateurs de biéres ; Aucun entrainement forn
ou expérience dans la description des biéres

nel

2 ans a la description de biéres (72h d’entrainém
et d’évaluation)

en

Lelievre et al. (2008)

Etudiants et personnel a l'université Consommatdars
bieres ; Aucun entrainement formel ou expérienees da
la description des bieres

Juges entrainés 2 a 5 ans
a la description de biéres

Rabin (1988)

Control, notreatment aucune expérience spécifique
avec les odeurs cibles avant le test

Profiling task: réalisation tache de profil (~1h)
Label training: entrainement a nommer les 7
odeurs cibles

Control, label learning entrainement a nommer 7
odeurs différentes

Etude

Novices

Experts

Intermédiaires

Melcher & Schooler
(1996)

Consommateurs de vins rouges moins d'une fois/mo
Etudiants et personnels de 'université

Professionnels en vin (détaillants, courtiers, raait
de chai, vignerons et/ou juges de concours) ; ou
Personnes ayant participées a de multiples
séminaires sur le vin

Moyenne conso vin rouge = 10 fois/mois

[

Consommateurs de vins rouges au - 1 fois/mois
Peu ou pas d’entrainement formel au vin

Inscrits la plupart dans des cours sur I'évaluation
vin & l'université ou membres de clubs locaux su
vin

Moyenne conso vin rouge = 7 fois/mois

Parr et al. (2002)
Parr et al. (2003)
Parr et al. (2004)

Consommateurs de vins au moins d’'une fois/mois
Pas ou peu d'expérience dans I'évaluation fornulle
vin et la vinification

Parr et al. (2003 et 2004)

Vignerons établis ; ou Chercheurs en science du
enseignants régulierement impliqués dans la
vinification et/ou I'évaluation du vin ; ou
Professionnels en vin (master of wine, juges,
écrivains, détaillants) ; ou Etudiants diplémé en
viticulture et cenologie avec une expérience
professionnelle suffisante (participation a plusre
vendange, animation de cours sur la dégustation
vin) ; ou Personnes impliquées depuis plus de 1(
ans dans le vin (passé familial, cave a vin
importante, dégustations formelles de vin)

v@onsommateurs réguliers de vins
Parr et al. (2002)

Participation ponctuelle a I'évaluation formelle du
vin ou a la vinification

Etudiants en alimentation et en vin qui sont en
dehors du critéere d’inclusion dans le groupe
dilexperts— pourrait étre définis comme
‘intermédiaire’ plutdt que novices (par rapport au
autres études)

~

Solomon (1997)

Peu d'expérience formelle de dégustation de vins
Consommateurs non fréquents de vins

(basé sur un questionnaire évaluant leur degré
d’expérience avec le vin ; aucune réponse posiives
questions)

Professionnels dans le domaine du vin (acheteu
gros, responsables de vente, sommeliers,
professeurs et écrivains)

Essayant, formellement ou informellement,
sdaugmenter leurs connaissances sur le vin ; Pas
d’activité professionnelle liée au vin ; Etudiants

professionnels pour la plupart dans I'industrie
alimentaire ; Ne se considérent pas comme expe

rts
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Annexe 2 Liste des références des descripteurs pdigntrainement du

panel

Descripteurs

Références

Quantité (dans des flacons bruns de 65 ml)

Abricot / Péche / Nectaring
Acacia

Alcool

Amande

Amande ameére

Ananas

Anis / Fenouil

Artichaut

Asperge

Banane / Bonbon anglais
Bergamote

Beurre

Boisé

Bois neuf / Menuiserie
Bois vert

Café torréfié

Camomille

Cannelle
Caramel
Carton / Poussiére
Cassis

Céleri

Cerise
Champignon
Chévrefeuille
Chocolat

Chou

Cidre

Citron

Clou de girofle
Coing

Cuir

Curry

Datte

Figue séchée
Fleur d'oranger

Foin / feuille séche

Fraise
Framboise
Fruit de la passion

Fruits confits / Fruits cuits

Fumée de bois
Fumet

Geniévre
Géranium
Goudron / Bitume

Groseille

nectar abricot "Carrgfeusirop de péche "William"
ardme Nez du vin
alcool
pate d'amande blanche
arébme amande ameére "Vahiné"
jus d'ananas "Carrefour kids"
sirop d'anis "Carrefour"
cceurs d'artichauts bocal en verre "Caaréfo
jus d'asperge en bocal "ler prix Carrefour"”
nectar banane "Carrefour"
véritables bergamotes de Nancy "ConfiStagislas”
beurre "Président"
copeaux de bois HM "Arobois"
infusion de chips de chéne
branche coupée
café moulu tradition "Maison du Café"

fleurs de camomille romaine "Jardin biologique'lisdées 20
min dans de I'eau chaude

cannelle en poudre "Amora"
sauce caramel "Carrefour”
carton en morceaux
eau aromatisée cassis "Volvic gourmande"
céleri en branche en morceaux (tige + feuille
jus de cerise "Granini"
eau de champignons en boite
arbme IUVV
copeaux de chocolat "Vahiné"
jus de chou de Bruxelle en boite "Daucy"
cidre doux de Bretagne "Carrefour"
arbme naturel de citron "Vahiné"
clou de girofle "Amora"
gelée de coing "Bonne Maman"
arébme Sentosphére
curry de Madras fort "Indian Spices"
dattes "La Favorite" coupées et écraséesdevbeau chaude
figues séchées "Comet Brand" en morceaux
fleur d'oranger "Elodie”
herbes séchées du sac de foin broyées au mixer|ésahrins
de paille)
sirop de fraise "Teisseire"
nappage a la pulpe de framboise "Vahiné"
nectar fruit de la passion "Gas
fruits confits assortis"Vahiné" en morceaux (si@ssécorces
d'orange)
arébme Nez du vin
viandox "Knorr"
baies de geniévre "Cigalou" broyées
ar6me Nez du vin
flacon Eva

gelée de groseille "Bonne maman”

15 ml de chaque

30 ml
10g
10 galaiess30 ml d'huile minérale
30 ml
dilution ld2ns de I'eau Evian
30 ml de jus
1 ml dans 10 ml d'eau Evian
130 m
2 bonbons écrasés dans 10 ml d'eau&hal
10g
1,07 g dans 6denvin de base rouge

c. B soupe

10 fleurs infusées dans 30 ml d'eau chauds

*

30 ml dans 30ealdEvian
1/2 flacon de 65 mi
130 m
1 flacon de 65 ml
30 ml
dilution 1/10

1 c. a soupe
5 mkdaml d'eau Evian
30 ml
20 gouttessd30 ml d'huile minérale

*

2 c. acafé

*

3 dattes
2 figues
40 gouttass 30 ml d'eau Evian

1 flacon de 120 ml

20 gouttes @&sml d'eau Evian
30 ml
30 ml

1 flacon de 65 ml

2 gouttes
6 baies

5 cf@dans 10 ml d'eau bouillante
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Haricot vert
Herbacé
Humus / Terre
Jasmin
Lactique
Laurier

Levure

Lilas

Litchi

Mangue
Melon
Mentholé / Frais
Miel

Moisi

Mire
Muscade
Muscat

Musc / Civette
Myrtille

Noisette

Noix

Noix de coco
Noyau / Kirsch

Olive

Orange

Pain grillé
Pamplemousse
Pierre a fusil / Silex
Pin / Résine
Pipi de chat
Poil mouillé
Poire

Poivre

Poivron
Pomme
Pruneau
Réglisse

Rose

Tabac froid
Thym

Tilleul

Transpiration / Sueur
Vanille
Violette

jus d'haricot vert en boite "Carrefour”
cis-3-hexen-1-ol Sigma
terre + mousse
solution Firmenich 100 ppm (huile minérale)
creme liquide "Délisse"
feuilles de laurier en morceaux
levure de boulangerie "Vahiné" diluée dam$ahu chaude
solution Firmenich 10 000 ppm (huile minéjale
sirop de litchi en boite "1er prix Carrefour"
jus de mangue "Granini"
melon séché "Royal Orchid" en morceaux aveledea
sirop de menthe glaciale "Berger"
miel de fleurs "Carrefour”
moisissures essuyées au kleenex ensuite mis ddtecon
dans de l'eau
sirop de mdre "Védrenne" (IUVV)
noix de muscade rapée
VDN AOC Muscat de Rivesaltes + jus de raisin rouge /
muscat "Pampryl"
ardbme Sentosphére
confiture de myrtille recette "Fruitée Intense" "Ben
Maman"
noisette en poudre "Vahiné"
aréme naturel "Metayer" (IUVV)
lait de coco "Suzi Wan"
jus de Bigarreaux conserve "St Manet" + cerise éerasec
son noyau + kirsch
jus d'olive verte dénoyautée "ler Prix Camefo
arébme naturel orange "Vahiné"
pain grillé "Pelletier - Le Villageoig€crasé
sirop de pamplemousse "Pulco"
BMT
arébme Nez du vin "pin"
ardbme Sentosphére
poil de chien mouillé
nectar poire "Carrefour"
grains de poivre noir "Amora”
poivron vert en morceaux
jus "Carrefour kids"
jus de pruneaux bio "Carrefour"
bonbon réglisse "Haribo"
sirop de rose "Védrenne"
tabac de cigarette
feuilles de thym
fleurs de camomille romaine "Jardin biologique'lisdées 20
min dans de I'eau chaude
vin blanc (IUVV, DP)
aréme vanilline (IUVV)
sirop de violette "Guillot"

5 mi
100 ul sur du pagheorbant
1/2 flacon de 65 mi
30 ml
30 ml
4 feuilles
1 sachet de 4,6 g dans 60 ml| d'eaude
30 mi
30 mi
30 ml
1/2 flacon de 65 ml
20 gouttes dans 30 ml d'eau Evian
20 ml

dilution au 1/20 du flacon de réserve
5 ml dans 2Ddeau Evian

*

10 ml de chaque

5 c. a café dans 10 ml d'eau bouillante

3c.acafé
5 gouttes d&8®ml d'eau Evian
30 ml

20 ml de jus + 1 cerise + 2 ml kirsch

5ml
20 gouttes damml d'eau Evian
1/2 tranche

20egadeins 30 ml d'eau

1/2 flacon de 65 ml
30 ml
*
1 flacon de 65 ml
30 ml
30 ml
glg morceaux d&nsl d'eau chaude
40 gouttes dans eanll Evian
1/2 cigarette

*

10 fleurs infusées dans 30 ml d'eau chauds

1 pointe de spatwdans 30 ml d'eau Evian
5 ml dans 30 dieau Evian

* fond du flacon tapissé de produit
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Annexe 3 Etude des fiches de dégustation pour deéssrouges (Partie 2 — Chapitre |)

Examen Bordeaux.com BIVB CIVRB de Bergerac Fiche dégustation 1 Fiche dégustation 2
Robe Limpidité : net, limpide, Cristallin / Brillant Limpidité : trouble, flou, Robe: brillante,
Intensité et densité: cristallin / trouble, flou, Terne louche, net, limpide, brillant, | somptueuse, veloutée
consistance et louche, voilé Limpide / Clair cristallin ou depouillée
concentration Brillance : brillant, cristallin, Intensité : pale, moyenne,
. | Louche .
Limpidité ou éclatant / mat, terne, plombég Trouble bonne, foncée
transparence Intensité : bonne, foncée, Nuances: rouge violet, rouge
Visuel Eclat : trés brillant. mat. | soutenue / moyenne, péale cerise noire, pourpre, grenat,
isue ' : ’ . : :
terne Nuances: rouge violet, rubis, rouge brique, rouge
pourpre, grenat, pivoine, orangé, rouge brun
violine, rouge cerise noire,
rouge griotte, rubis,
vermillon, groseille, rouge
brique, rouge orangé rouge
brun, acajou tuilé
Familles aromatiques: Intensité : tres puissante, Bouquet Intensité : faible, moyenne, | Acéré
Bo?sée, Flf)raltle, Fruitée, | puissante, bonne / suffisant&, parfumé / Aromatique sgfﬁsante, bonne, puissante, | Ajgre
iﬁ:(r‘faelévlgg?st::ﬁi,que Imoyenng / fal’blt? | Fin tl\rles puissante . Amer — Amertume
» Dals ' mpression générale uances aromatiques B . i
Empyreumatique, original, élégant, racé, N?t florales, fruitées, vegetales, gri)(rji réb\cs;gngent '
Amylique et Etheree, distingué / subtil, trés fin, | Defectueux « sucrées », empyreumatiques, ' )
, Lactique, Minérale complexe, riche / commun, animales, balsamiques, Capiteux — Corse
Olfactif simple boisées, épicées, oxydation- | Charnu
Persistance aromatique confiture, autres Charpenté — Complet +
tres longue, longue / bonne, Impression générale fermé, | Plein : bien équilibré
moyenne / faible commun, simple, original, Coulant — Gouleyant :
Aréme : Florales, épices, elegant, race, distingue, fin, | s'oppose a raboteux,
fruits frais, fruits confits, tres fin, complexe, riche réche
animales, végétales, sous-bpis
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Sucré
Acide
Amer

Astringence - tannins :
veloutés ou soyeux ou ay
contraire plus massifs et
charpentés

Onctuosité ourondeur :

Sucrée

Acide - Acidité
Amer
Moelleux

! Astringence

Equilibre : excellent
équilibré harmonieux /
persistant long court /

Tanin / Amertume :
amer, astringent, dur,
ferme, mordant

Acidité volatile : piqué,
aigre, acétique, brdlant,
dur, net

Acidité : vert, acide,
nerveux, plat, mou

Acidité : acide, vif, frais
Moelleux, souple, fondu,
charnu, gras, onctueux

Tanin : ferme, solide,
charpenté, tannique, amer,
rugueux

Impression générale maigre,
petit, agressif, souple, tendre,

Bref : fugace
Déseéquilibré

Dur : vin tannique,
opposé a souple
Droit : franc, net

Ferme : nerveux,
mordant

Fin / Délicat / Distingué
t&ondu / Harmonieux
Fruité
Fumet

Gras : onctueux,
, moelleux, acidite
moyenne

Léger : tendre
Mache : consistant

Gustatif tannins et acidité sont | Harmonie : vineux, plein, | étoffé, charnu, corsé, charpen
Aquilibré i prolongement moyen rond, velouté, coulant ili - i
équilibrés, astringence et déséquilibré chétif minc’e creux’vide , Equ_lll_lgre : harrr;onleur):, f

. . . ; ; équilibré, corpulent, chétif,
acidite se renforcent Persistance gustative trés o quitibre, corp
mutuellement longue / bonne moyenne / Alcool : spiritueux, désequilibrée
Texture onctueuse: courte alcoolise, léger, faible, | persistance aromatique
sensation généreuse et petit, aqueux faible, court, moyenne, longus
voluptueuse liée a I'alcog Intensité / Persistance trés longue
et a la présence de corps, long, intense, court,
glycérol mince
synthese de toutes les Evolution / Conservation :
perceptions identifiées : passé, évolué, évolution
couleur, diversité, normale, peu évolué
_ intensitée et persistance Etat : oxydé, & consommer,
En fin de aromatique, puis enfin

dégustation

Conclusion

I'équilibre des saveurs et
I'impression en fin de
bouche

Richesse, complexité et
puissance signent la
qualité et la personnalité
du vin

proche de I'apogée, encore
jeune, a conserver

Avenir probable : aucun (vin
mdar), encore 2 ans, 2 a5 ans
au-dela de 5 ans

Neutre

Solide, bien constitué,
vin de garde

Soyeux — Suave : doux
harmonieux, délicat

Terne
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Annexe 4 Questionnaire (Partie 2 —

Chapitre 1)

Lisez les énoncés suivants attentivement. Pour chacun d’entre eux, indiquez en cochant la case correspondante :

- si OUI, vous avez déja utilisé cette régle, ce raisonnement pour décider du potentiel de garde d’un vin ou ;

- si NON, vous n'avez jamais utilisé cette regle, ce raisonnement.

Lorsque vous dégustez le verre de vin, vous vous dites :

OUl, j'ai déja utilisé
cette regle, ce
raisonnement

NON, je n'ai jamais
utilisé cette regle, ce
raisonnement

Ce vin a une couleur vive, lumineuse. Je pense que c’est un vin de garde

Ce vin a des ardmes de caramel, vanille, grillé, toasté.... Je pense que c’est un vin de
garde.

Ce vin a des ardmes de fruits frais. Je pense que c’est un vin a consommer jeune.

Ce vin a des notes boisées. Je pense que c’est un vin de garde.

Ce vin a des notes animales. Je pense que c’est un vin de garde.

Ce vin a des notes végétales. Je pense que c’est un vin & consommer jeune.

Ce vin a des ardmes de fruits cuits. Je pense que c’est un vin a consommer jeune.

Ce vin a des ardmes liés a un élevage en flts de chéne. Je pense que c’est un vin de
garde.

Ce vin, jeune et coloré, a des ardmes de fruits frais. Je pense que c’est un vin de garde.

Je pense gu’en vieillissant, les ardbmes de vin vont évoluer vers le truffé, le fumé, donc
je pense que c’est un vin de garde

Ce vin est léger, je pense qu'il est a consommer jeune

Ce vin a une couleur vive et il est assez astringent. Je pense que c’est un vin de garde.

Ce vin a des tanins durs et asséchants. Je pense que c’est un vin a consommer jeune.

Ce vin a une faible acidité. Je pense que c’est un vin de garde.

Ce vin est tannique et structuré. Je pense que c’est un vin de garde.

Ce vin est tannique et amer. Je pense que c’est un vin de garde.

Ce vin a des tanins durs et asséchants. Je pense que c’est un vin de garde.

Ce vin est équilibré et pourra augmenter sa complexité aromatique. Je pense que c'est
un vin de garde.

Ce vin a une faible acidité. Je pense que c’est un vin a consommer jeune.

Ce vin a une acidité qui est contrebalancée par une matiére soyeuse et du fruit. Je
pense que c’est un vin de garde.

Ce vin a une bonne longueur en bouche. Je pense que c’est un vin de garde.

Ce vin est déséquilibré. Je pense que c’est un vin & consommer jeune.

Ce vin est assez acide. Je pense que c’est un vin de garde.

Ce vin a une richesse tannique sans astringence ni amertume excessive. Je pense que
c'est un vin de garde.
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OULI, j'ai déja utilisé
cette regle, ce
raisonnement

NON, je n'ai jamais
utilisé cette regle, ce
raisonnement

Ce vin a une bonne structure présentant une bonne balance entre tanins et acidité. Je
pense que c’est un vin de garde.

Je pense que ce vin va conserver sa fraicheur et sa complexité. Je pense que c’est un
vin de garde.

Ce vin a une saveur concentrée, une structure imposante et une acidité assez marquée.
Je pense que c’est un vin de garde.

Ce vin est léger. Je pense que c’est un vin de garde.

Ce vin est concentré et complexe. Je pense que c’est un vin de garde.

Ce vin est un peu dur et tannique, mais je pense qu'il va s’améliorer. Je pense que c’est
un vin de garde.

Ce vin est souple et fruitée. Je pense que c’est un vin a consommer jeune.

Ce vin est harmonieux. Je pense que c’est un vin de garde.

L’alcool, I'acidité et la matiere sont réunis dans un accord parfait ou aucun ne domine.
Je pense que c’est un vin de garde.

Ce vin a des notes boisées et une faible acidité. Je pense que c’est un vin a consommer
jeune.

Ce vin est astringent et a des notes végétales. Je pense que c’est un vin de garde.

Ce vin est astringent et a des ardmes de fruits frais. Je pense que c’est un vin de garde.

Ce vin est astringent et a des ardmes de vanille, caramel, grillé et toasté. Je pense que
c'est un vin de garde.

Ce vin a une attaque franche, une bonne intensité aromatique et une bonne structure.
Je pense que c’est un vin & consommer jeune.

Ce vin est astringent, acide et amer et a une bonne longueur en bouche. Je pense que
c'est un vin de garde.

Ce vin va s’ouvrir dans quelques années. Je pense que c’est un vin de garde.

Les tanins vont s’arrondir, devenir soyeux et le boisé va s'atténuer, je pense que c'est
un vin de garde

Ce vin manque de matiére, je pense que c’est un vin a consommer jeune.

Ce vin a un bon équilibre entre les ardbmes et la structure. Je pense que c’est un vin a
consommer jeune.

Ce vin est souple et rond. Je pense que c’est un vin a consommer jeune.

Ce vin s’ouvrira pour livrer tout ce qu'il retient aujourd’hui. Je pense que c’est un vin de
garde.

Ce vin n'a pas assez emmagasiné d'énergie. Je pense que c’est un vin & consommer
jeune.

C’est un vin puissant qui va s’assouplir avec le temps. Je pense que c’est un vin de
garde.

Ce vin est plut6t élégant. Je pense que c’est un vin de garde.
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Annexe 5 Cercle de corrélation des ACP sur les atbruts gustatifs évalués
par le panel entrainés (Partie 2 — Chapitre 1)

Amer Astringent
Facteur2 - 16.64 % Facteur2 - 12.36 %

08

04

0
0.4
-0.8

o2 PP Py ; B o
Facteur 1 - 20.78 % Facteur 1 - 42.63 %
Intensité aromatique Intensité globale
Facteur 2 - 18.11 % Facteur 2 - 15.75 %

J28 J31

0‘8 -0. 0. 0.8

Facteur 1 - 25.81 % Facteur1 - 24.44 %
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Annexe 6 Résultats des ANOVA sur les notes d’'inte& des attributs

gustatifs évalués par le panel et du test de DuncdRartie 2 — Chapitre 1)

Résultats pour le facteur vin des ANOVA a deuxdacs, panélistes et vins, sur les notes

d’intensité des attributs gustatifs :

Sucré Acide Astringent Alcool
F 4.08 1.50 12.30 2.36
p <0.001 0.061 <0.001 <0.001

Résultats du test de Duncan, tableau de compardesaroyennes :

Sucré Acide Astringent Alcool

Vin Moyenne Vin Moyenne Vin Moyenne Vin Moyenne
Bx22 3.4° GBg02 5.4° Bx21 6.9° GBgo5 5.8°
Bgl7 33%® GBgo6 5.3 % GBx11 6.7 2 Bx19 5.6
Bg16 2.9%° GBgol1 5.3% GBgo2 6.2% GBg04 5.4 ¥
Bgl4 2.8 3 GBg05  5.3%° Bx23 5.8 Bx23 5.3 2
GBx09 2.8 e GBgo4 5.1 *° Bx20 5.8 oo GBx11 5.2
GBgo3 2.7 " Bg18 5.1 ¢ GBx08 5.7 " GBx07 5.1 e
GBgo1l 2.6 “f GBx12 5.0 Bx24 5.5 Pedef Bg18 5.1 bede
GBgo4 2.6 GBx08 4.9 ¥ GBg0o6 5.5 e GBg0o6 5.0 ™
GBx10 2.5 “® Bgl7 4.9 2 GBx10 5.3 “® Bx20 5.0 e
Bx20 2.5 e Bx19 4.9 @ GBx07 5.2 “® GBx08 4.9 "
GBx12 2.5 %0 Bgl6 4.9 2 GBx12 5.0 °" Bgl4 4.9 bede
Bgl5 2.5 cdefo GBx07 4.8 Bg18 4.9 " Bx21 4.9
Bx19 2.5 cdefon Bx23 4.8 2 Bx19 4.9 °" GBg03 4.8
GBx07 2.4 cdefon Bx21 4.8 2 GBgo3 4.7 GBg02 4.8
GBg06 2.3 °defn GBx11 4.8 GBgo5 4.6 " Bgl5 4.7
GBg05 2.3 “efh Bg13 4.7 3 GBx09 4.5 9 Bx24 4.8
Bg13 2.2 defon Bgl4 4.7 Bgl4 4.4 9 Bg13 4.7 %
GBx08 2.2 “fo" Bg15 4.6 Bg15 43" Bg16 4.7 %
Bg18 2.2 defon GBgo3 4.6 %™ GBgo4 4.3 M GBgol 4.7
Bx24 2.1 " Bx20 4.6 % Bx22 43" Bgl7 4.7 °%
GBgo2 2.0™" Bx24 4.5 3 GBgo1 4.1 GBx12 4.7
GBx11 1.9 % Bx22 45" Bgl7 3.9 GBx10 4.6 ®
Bx23 1.8 9" GBx10 4.4 Bgl3 3.7k GBx09 4.6 %
Bx21 18" GBx09 4.2 ¢ Bg16 3.3% Bx22 45°
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Annexe 7 Questionnaire utilisé pour segmenter le®nsommateurs
(Partie 2 — Chapitre 1)

Pour mieux vous connaitre et savoir si vous avez sieonnaissances dans le domaine du vin, nous allons
vous poser quelques questions (entourer la réponappropriée).

o ew e @ rw @ rw B m @ oom @ e @ cr @ cw o orw @ rw @ rw @ om M T @ e @ ocw @ cw @ rw @ @ w B o @ o e @ ocr @ cw o w @ w @ rw

1. Indiquez la couleur des variétés de raisinsggép) suivantes :

Chardonnay Rouge Blanc Je ne sais pas
Syrah Rouge Blanc Je ne sais pas
Merlot Rouge Blanc Je ne sais pas
Chambourcin Rouge Blanc Je ne sais pas
Riesling Rouge Blanc Je ne sais pas
Sémillon Rouge Blanc Je ne sais pas
Gewurztraminer Rouge Blanc Je ne sais pas
Grenache Rouge Blanc Je ne sais pas

2. Quels sont les cépages les plus utilisés dameiele ?
A. Chardonnay et Cabernet Sauvignon
B. Pinot noir et Sauvignon blanc
C. Gamay et Chardonnay
D. Pinot noir et Chardonnay
E. Je ne sais pas

3. Quels sont les cépages principalement utilis@&s produire du vin rouge de Bordeaux ?
A. Sauvignon blanc et Pinot Noir.
B. Chardonnay et Sémillon.
C. Cabernet et Merlot
D. Cabernet et Pinot Noir
E. Je ne sais pas

4. Avec quels cépages le Champagne est-il fait ?
A. Riesling et Chardonnay

Syrah et Cabernet

Chardonnay et Pinot noir

Grenache et Sémillon

Sauvignon blanc

F. Je ne sais pas

B
C.
D
E

5. Quelle est la couleur de la chair d'un raismoPNoir ?

A. Rouge

B. Rosé

C. Blanche

D. Jaune

E. Pourpre

F. Je ne sais pas

6. Avez-vous suivi une formation d’cenologie ou édguktation de vin ? Oui Non
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7. Avez-vous eu une expérience professionnelle Bademaine du vin ? Oui Non
Si oui, laquelle, pendant combien de temps et quand................ccoooii i,

8. Avez-vous déja participé a des dégustationsrde v Oui Non

9. Faites-vous partie actuellement d’un club d'cegial ? Oui Non
STOULL [BQUEL .. e e
10. Avez-vous déja lu des ouvrages ou des revuds sin ? Oui Non

ST OUIL [BSUEIS . e e e e e e
11. Etes-vous consommateur de vins ? Oui Non

12. A quelle fréquence consommez-vous du vin ?

A. Jamais ou presque
Exceptionnellement (environ 1 & 10 fois par anpriages, Noéétc
Occasionnellement (environ 1 & 3 fois par moigted, soiréestc
Quasiment tous les week-ends
Plusieurs fois par semaine
Quotidiennement

nmoow

13. Quels sont vos 3 principaux lieux d’achat du¥i(numéroter vos réponses selon l'ordre d'impaeade 1 :
souvent a 3 : rarement) :

D en grandes surfaces D chez le propriétaire
[] dans des épiceries [ ] par Internet
[ ] chez un caviste [] autre i

14. Quels sont vos 3 principaux criteres d'achaurpte vin? (numéroter vos réponses selon l'ordre
d’importance, de 1 : trés important a 3 : peu intga) :

[ ]le prix [ ] la région viticole

[:| le pays d’origine D la notoriété

[ ] le millésime [ ] le nom du domaine, du producteur

[ ]le godt [ ] le nom du village

[:| le cépage D la présence dans un guide

[ ] rétiquette, la bouteille [] autre ©eee e,

Pour finir, quelques questions vous concernant

Vous étes: [ Homme O Femme

Vous considérez-vous comme connaisseur en vin ? O Oui O Moyennement O Non
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Annexe 8 Distribution du nombre de mots dans chaqueorpus (Partie 2 —

Chapitre 11)
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1200 4

Corpus P (n=26)

1000 -
800
600 -
400
200

o0l

PL P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 PI0 PLl P12 P13 P14 P15 P16 PI7 P18 P19 P20 P21 P22 P23 P24 P25 P26

750 q

ol

401 O3 05 06 O7 08 09 Ol1 O12 013 014 O15 016 017 018 019 020 021 022

650

550

450

350

Nombre de mots

250

150

50

-5

=}

Corpus O (n = 19)

Nombre de mots

200 -

180

160

140 4

120

100

80 -

60 -

40

20 -

Corpus C (n=21)

Cl C2 C3 C4 C5 C6 C7 C8 C9 Cl1Cil2Cl13 Cl4 C15 C16 C17 C18 C19 C20 C21 C22

Nombre de mots

400 -

350 4

300

250 4

200

150

100

50 4

Corpus E (n=21)

E2 E3 B4 E5 E6 E7 E8 E9 EI0 E11 E12 E13 El14 E15 E16 E19 E20 E21 E22 E23 E24

156



Annexes

Annexe 9 Hapax dans chaque corpus (Partie 2 — Chaya 1)

Corpus P | CorpusO |Corpus C  [Corpus E
acre 1
agressif 1
affiner 1
amer 1 1
amoindri
analytique
animal
anthocyane
apre 1
arrondir 1
artisanale 1
aspect 1
asséchante
astringence 1
astringent 1 1
attaque 1
avoir de la mache 1
barrique 1
boisé 1
bouche 1 1
bouquet 1
bralé 1
cacao 1
capiteux 1
caractere 1
caractéristique 1 1
cépage 1
champagne 1
charpente 1
cher 1
clair 1
colorante 1
coloré 1 1
composé phénolique 1
compoté 1
confits 1
contenu 1
corps 1 1
corpulence 1
cbtes du rhéne 1
cuir 1 1
cuit 1
critére 1
dur 1 1
dureté 1
épicé 1
espagnol 1
expansif 1
fermentaire 1
fleur fanée 1
floraux 1
foncé 1 1
fort / forte 1
frais 1
frangais 1 1
franc / franche 1
fromage 1
fruit 1
fruits rouges 1 1
fruits a l'alcool 1
fruits confit 1 1 1
fruit exotique 1
fat de chéne 1

N

[
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Corpus P

Corpus O

Corpus C

Corpus E

go(t

1

grillé

1

grosse

gustative

harmonieux

imortant / importante

italien

jura

léger

longueur

lourd

lourdeur

maigrir

martyriser

mature

métallique

PRk~

marir

nouveau monde

[N

aenologie

[N

olfacto-gustative
(caractéristiques)

or

orangé

oxydation

passé

patiner

perception

persistant

persisté

pinot

premier cru

prix

profil

pruneau

puissance

=

rafraichissant

richesse

rioja

saveur

sec

souple

sous-bois

soyeux

squelette

structure

sucré

sucrosité

tenue

tertiaire

vanillé

village

vin de paille

vin jaune

vinification

violet

volume

apogée

attendre

avenir

capable

cing

cinquante

[y

commencer

consommer

date

de suite
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Corpus P

Corpus O

Corpus C

Corpus E

début

1

dépasser

1

descente

développement

deux

disparaitre

douze

durée

échéance

entreposer

espérer

espoir

faculté

fini

futur

N

huit

immédiat

immédiatement

jeunesse

maturité

maximum

métamorphose

mois

marir

naissance

perdurer

période

plateau

potentiel

potentiel de garde

poussiéere

prét (& consommer)

guatre

s'essouffler

s'épanouir

sept

s'extrapoler

SIX

soixante

stocker

tard

tout de suite

trente

trois

un

vie

affective

agréable

ami

amitié

appreécier

aromatique (qualité)

beau / belle

bonheur

=

bonifier

copain

déboucher

dégustable

désir

excellence

excellent

féte

grand / grande

[y

gustative (qualité)

haut de gamme

joie
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Corpus P

Corpus O

Corpus C

Corpus E

manger

1

merveilleux

1

mets

mieux

occasion

[y

offrir

organoleptique
(qualité)

ouverture (bouteille)

parfait

partage

partager

plat

précieux

pressentir

prestige

regodter

renommeée

repas

réputation

surprise

souvenir

sympa

sympathique

verre
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VALORISATION DES TRAVAUX DE THESE
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Valorisation des travaux de thése

Publications dans des revues a comité de lecture

Langlois J., Dacremont, C. Peyron D. et Duboisd. fevision Perceptual and verbal skills
in wine expertise: The case of wines with an agiotgntial.Food Quality and Preference

Langlois J., Ballester J., Campo E., Peyron D. &trBmont C. (2010) Combining Olfactory
and Gustatory Clues in the Judgment of Aging Pabkmif Red by Wine Professionals.
American Journal of Enology and Viticultu@l(1), 15-22.

Campo E., Ballester J. Langlois J., Dacremont CVaentin D. (2010) Comparison of
conventional descriptive analysis and a citati@yfiency-based descriptive method for odor
profiling: An application to Burgundy Pinot noir meés.Food Quality and Preferenc@1(1),
44-55,

Langlois J., Ballester J., Peyron D. et Dacrem@nt(2009) Importance des arbmes dans le
jugement du potentiel de garde de vins rougtsvue des (Enologues et des techniques

vitivinicoles et cenologiques©130, pp. 41-43.

Communications orales sans actes

Langlois J., Dacremont C., Peyron, D. et Dubois (R009) Perceptual and semantic
knowledge in wine expertise: the case of wines \aiging potential8" Pangborn Sensory

Science Symposiyrilorence, Italy.

Langlois J., Dacremont C., Peyron D., et Duboi¢2D09) Impact of expertise on the concept

of “vin de garde”: Perceptual and Linguistic apmtoes.Enometrics XVINamur, Belgium.

Langlois J(2008) Vin de garde : mythe ou réalit&tlier du Sensoligls juin 2008, Paris.

Communication affichée avec actes

Langlois J., Ballester J., Peyron D. et Dacrem@n{2008) Impact of olfactory component in
the potential for aging judgment of wind2.oceedings of the Wine Active Compound 2008
International ConferenceMarch 27-29, 2008, Beaune, France.
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Valorisation des travaux de thése

Valorisation d’autres travaux qgue ceux présentés ds la these

Ballester J., Abdi H., Langlois J., Peyron D. etesdin D. (2009) The Odor of colors: Can
wine experts and novices distinguish the odors luteyred, and rosé wine€hemosensory
Perception 2(4), 203-213.

Langlois J., Patris B., Hoang Nguyen D., ChabaneetCvalentin D. (2007) Relationship
between familiarity and olfactory detection threshm intercultural studies: Results appear

odor dependen?™ Pangborn Sensory Science SymposMimneapolis, USA.
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