
https://lib.uliege.be https://matheo.uliege.be

Caractérisation du profil aromatique de vins issus de cépages innovants

cultivés en terroir belge par une approche chimique et sensorielle permettant

l'élaboration d'un outil visuel pour mesurer l'impact de la connaissance du

profil aromatique sur les préférences du consommateur.

Auteur : Roland, Raphael

Promoteur(s) : Dogot, Thomas; Faivre, Arno

Faculté : Gembloux Agro-Bio Tech (GxABT)

Diplôme : Master en bioingénieur : sciences agronomiques, à finalité spécialisée

Année académique : 2024-2025

URI/URL : http://hdl.handle.net/2268.2/24425

Avertissement à l'attention des usagers : 

Tous les documents placés en accès ouvert sur le site le site MatheO sont protégés par le droit d'auteur. Conformément

aux principes énoncés par la "Budapest Open Access Initiative"(BOAI, 2002), l'utilisateur du site peut lire, télécharger,

copier, transmettre, imprimer, chercher ou faire un lien vers le texte intégral de ces documents, les disséquer pour les

indexer, s'en servir de données pour un logiciel, ou s'en servir à toute autre fin légale (ou prévue par la réglementation

relative au droit d'auteur). Toute utilisation du document à des fins commerciales est strictement interdite.

Par ailleurs, l'utilisateur s'engage à respecter les droits moraux de l'auteur, principalement le droit à l'intégrité de l'oeuvre

et le droit de paternité et ce dans toute utilisation que l'utilisateur entreprend. Ainsi, à titre d'exemple, lorsqu'il reproduira

un document par extrait ou dans son intégralité, l'utilisateur citera de manière complète les sources telles que

mentionnées ci-dessus. Toute utilisation non explicitement autorisée ci-avant (telle que par exemple, la modification du

document ou son résumé) nécessite l'autorisation préalable et expresse des auteurs ou de leurs ayants droit.



 
i 

 

 
 

Caractérisation du profil aromatique de vins issus de 
cépages innovants cultivés en terroir belge par une 

approche chimique et sensorielle permettant 
l’élaboration d’un outil visuel pour mesurer l’impact 

de la connaissance du profil aromatique sur les 
préférences du consommateur 

 

 

ROLAND RAPHAEL 

 

 

Travail de fin d’études présenté en vue de l’obtention du diplôme de 

Master Bioingénieur en Sciences Agronomiques 

 

 

Année académique 2024-2025 

 

 

(Co)-Promoteur(s): THOMAS DOGOT – ARNO FAIVRE 



 
ii 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

© [2025] [ROLAND]. Toute reproduction du présent document, par quelque procédé que ce 

soit, est interdite sans l'autorisation de l'auteur et de l'autorité académique de Gembloux Agro-

Bio Tech. 

Le présent document n'engage que son auteur. 



 
iii 

 

 

 

 

Caractérisation du profil aromatique de vins issus de 
cépages innovants cultivés en terroir belge par une 

approche chimique et sensorielle permettant 
l’élaboration d’un outil visuel pour mesurer l’impact 

de la connaissance du profil aromatique sur les 
préférences du consommateur 

 

 

ROLAND RAPHAEL 

 

 

Travail de fin d’études présenté en vue de l’obtention du diplôme de 

Master Bioingénieur en Sciences Agronomiques 

 

Année académique 2024-2025 

 

 

(Co)-Promoteur(s): THOMAS DOGOT – ARNO FAIVRE



 
I 

Institutions d’accueil et encadrement 

Ce mémoire a été réalisé grâce à une collaboration étroite avec plusieurs partenaires. La Haute École 

Provinciale de Hainaut-Condorcet a mis à disposition l’ensemble du matériel nécessaire à l’élaboration 

des échantillons de vin. Le Regroupement des Œnologues de Belgique a pris en charge une partie des 

analyses sensorielles. Le département de chimie générale a quant à lui fourni les laboratoires et les 

équipements indispensables à la réalisation des analyses GC-MS. Le Smart Gastronomy Lab a contribué 

en fournissant le matériel ainsi que l’encadrement pour les analyses sensorielles complémentaires. 

Enfin, ce travail s’inscrit dans le cadre du département d’économie rurale, qui a servi de socle 

scientifique et méthodologique à l’ensemble du projet. 

Remerciements 

Au phylloxéra, au mildiou et à l’oïdium : sans vous, pas de cépages innovants. Comme quoi, même les 
pires ennemis peuvent parfois offrir de belles opportunités…  

Je tiens à remercier Anouck Stalport pour son accueil chaleureux et pour m’avoir guidé lors de mes 
premières manipulations en cave.  

Je remercie le Regroupement des Œnologues de Belgique, et tout particulièrement Laetitia 
Vankerkoven, de m’avoir prêté leurs sens aussi affûtés qu’une GC-MS.  

Je tiens à remercier tout le département d’économie rurale, et tout spécialement Arno Faivre, pour 
m’avoir accompagné, encadré et rassuré. Ce travail, ainsi que l’envie de le mener sont nés d’une de tes 
présentations. Merci pour tout ! 

Je remercie Lola Sizaire pour son soutien moral et ses encouragements tout au long de mon bachelier. 
J’y suis arrivé ! Repose en paix, petit ange.  

Merci aux Boyzer, mes meilleurs potes de Gembloux, pour leur conscience et leur motivation inspirante.  

Merci à Anne Delvigne, ma mère, qui a contribué à développer mon goût du bon et du beau.  

Merci à Denis Roland, mon père, pour les nombreuses bouteilles de vin dégustées ensemble et à toutes 
celles qui suivront.  

Je remercie ma deuxième famille (Thomas, MC, Jools, Max, Nico, Shi, Lulu, Arno, Loostrek, Steve, 
Sarah, Mona, Jordy, Max, Peter, Biggy, Denis, Alice, Val) pour m’avoir changé les idées quand j’en 
avais bien besoin. Avec vous, carpe diem n’est pas un adage mais un art de vivre.  

Enfin, je tiens tout particulièrement à remercier Annaëlle Postiaux, ma plus belle découverte de la 
faculté, pour son soutien inconditionnel et inébranlable. À notre futur ! 



 
II 

Résumé 

Bien que leur qualité se soit nettement améliorée, les cépages résistants restent peu implantés 

dans le paysage viticole. Ce travail vise à caractériser le profil aromatique de huit cépages 

résistants (Rondo, Régent, Cabernet Cortis, Johanniter, Solaris, Muscaris et Souvignier gris) 

selon trois approches complémentaires : une analyse chimique par GC-MS avec extraction 

SBSE, œnologique avec une analyse sensorielle descriptive et une analyse consommateur à 

travers un test hédonique. Dans une perspective de valorisation, l’impact de la connaissance 

préalable du profil aromatique a été évalué en comparant deux types de supports informatifs : 

un radar aromatique et une description textuelle. Ces approches ont notamment permis de 

démontrer une utilisation accrue du support radar aromatique par le consommateur. 

Mots clés : cépages résistants, profil aromatique, radar aromatique, description textuelle, GC-

MS, SBSE, test hédonique, analyse sensorielle descriptive, consommateur  

Abstract 

Although their quality has significantly improved, resistant grape varieties remain scarcely 

represented in the viticultural landscape. This study aims to characterize the aromatic profile of 

eight resistant grape varieties (Rondo, Régent, Cabernet Cortis, Johanniter, Solaris, Muscaris, 

and Souvignier gris) through three complementary approaches: a chemical analysis using GC-

MS with SBSE extraction, an oenological assessment via descriptive sensory analysis, and a 

consumer analysis through a hedonic test. From a valorization perspective, the impact of prior 

knowledge of the aromatic profile was evaluated by comparing two types of informational 

supports: an aromatic radar chart and a textual description. These approaches have notably 

made it possible to demonstrate an increased use of the aromatic support by the consumer. 

Keywords : Resistant grape varieties, aromatic profile, aromatic radar, textual description, GC-

MS, SBSE, hedonic test, descriptive sensory analysis, consumer 

 

 



 
III 

Liste des abréviations 

3MH = 3-sulfanylhexan-1-ol = 3-meracptohexan-1-ol 

3MHA = 3-sulfanylhexyl acétate = 3-mercaptohexyl acétate 

4MMP = 4-méthyl-4-sulfanylpentan-2-one = 4-mercapto-4-méthylpentan-2-one 

AB = Agriculture biologique 

Acétyl-CoA = Acétyl-coenzyme A 

Acyl-CoA = Acyl-coenzyme A 

COV = Composés organique volatils 

DMAPP = Diméthylallyl pyrophosphate 

FPP = Farnésyl pyrophosphate 

GC-MS = Gas Chromatography – Mass Spectrometry 

GGPP = Géranylgéranyl pyrophosphate 

GPP = Géranyl pyrophosphate 

HPD : Hybrides producteurs directs 

IPP = Isopentényl pyrophosphate 

MEP = Voie du 2-C-méthyl-D-érythritol-4-phosphate = voie non-mévalonique 

MVA = Voie du mévalonate 

OAV = Odour activity value 

RI = Indice de rétention 

SAU = Surface agricole utile 

SBSE = Stir Bar Sorptive Extraction 

TCA cycle = Tricarboxylic acid cycle = Cycle de Krebs 
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I. Contextualisation  

Depuis plusieurs millénaires, le vin occupe une place centrale dans les civilisations humaines. 

Il a traversé de nombreuses crises, géopolitiques, phytosanitaires, et s’est constamment adapté. 

Pourtant, la viticulture, telle que nous la connaissons, semble figée... Comme si elle avait atteint 

une forme de perfection où tout changement serait perçu comme une transgression. Face aux 

défis environnementaux et aux exigences croissantes du marché en matière de durabilité, la 

viticulture doit toutefois repenser ses pratiques : réduction de l’usage de produits 

phytosanitaires, adaptation au dérèglement climatique.  Dans les décennies à venir, deux voies 

d’adaptation semblent se profiler : soit le déplacement des zones viticoles, soit un ajustement 

de ces pratiques (Wei et al., 2023). Une des pistes pour développer cette seconde approche, 

l’adoption de cépages résilients, conciliant performances agronomiques et viabilité 

économique, semble prometteuse (Blonde et al., 2015). 

Le vin est une boisson d’une grande complexité. Son image et sa perception sont façonnées par 

une multitude de facteurs aussi bien scientifiques que sociétaux et culturels. Son histoire est 

intimement lié à celle de l’Homme. Le vin a joué un rôle clé dans le développement des grandes 

civilisations et possède une forte dimension symbolique dans les récits religieux (Legras et al., 

2007). Aujourd’hui encore, il demeure l’une des boissons les plus consommées au monde et 

représente un pilier économique et culturel majeur pour lequel l’Europe reste un acteur central 

(Cholette et al., 2005; Maicas et al., 2020). 

Pourtant, on observe une baisse de la consommation de vin dans les pays producteurs (Borrello 

et al., 2021), notamment en France, où elle a chuté de plus de 70 % par habitant depuis 1960 

(“Les chiffres-clés de la filière vigne et vin,” 2025). Cette évolution traduit un profond 

changement dans les attentes des consommateurs, porté par une prise de conscience croissante 

des enjeux environnementaux qui a favorisé l’essor de pratiques viticoles plus durables, telles 

que la production de vins biologiques, naturels ou biodynamiques (Bonn et al., 2016). Les 

démarches valorisant des arguments de durabilité, comme la réduction de l’usage des produits 

phytopharmaceutiques, deviennent ainsi de véritables leviers stratégiques pour l’avenir du 

secteur vitivinicole (Pomarici et al., 2019). Dans ce contexte, les cépages résistants, qui allient 

performance agronomique et respect de l’environnement, apparaissent plus que jamais comme 

une solution d’avenir prometteuse. 



 
2 

II. État de l’art 

Ce chapitre pose les bases théoriques de cette étude à travers quatre axes principaux. La 

première partie retrace l’émergence et les caractéristiques des cépages résistants, en mettant en 

lumière leurs avantages et leur intégration progressive dans la viticulture moderne. La deuxième 

aborde l’analyse sensorielle du vin, en lien avec la perception de la flaveur et les méthodes 

d’évaluation utilisées. La troisième section explore la composante chimique du profil 

aromatique, notamment les composés volatils et leur analyse. Enfin, la dernière partie 

s’intéresse aux préférences des consommateurs, aux facteurs influençant leur appréciation et à 

l’impact de l’information sur leur perception. 

A. Les cépages résistants 

1. Domestication de la vigne et émergence des cépages résistants 

La vigne est une culture horticole appartenant à la famille des Vitaceae, dans laquelle le 

genre Vitis regroupe soixante espèces inter-fertiles (This et al., 2006). Parmi celles-

ci, Vitisvinifera est l’espèce la plus largement utilisée; c’est l’ancêtre de la plupart des vignes 

cultivées.  Cette espèce se divise en deux sous-espèces, représentées sur la Figure 1. 

 

Figure 1 : Photos des deux sous-espèces de Vitis vinifera. A gauche la vigne sauvage Vitis vinifera subsp. sylvestris et droite 

la vigne cultivée Vitis vinifera subsp. Sativa. 
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Le statut taxonomique de la vigne sauvage est mal défini, il varie selon les pays européens et 

reste souvent imprécis (Arnoldo et al., 1998). On distingue généralement trois types : la vigne 

sauvage européenne, (Vitis vinifera ssp. sylvestris), les vignes issues de cépages cultivés (Vitis 

vinifera ssp. vinifera), et les vignes américaines, comme Vitis riparia ou Vitis rupestris, utilisées 

principalement comme porte-greffes (Arnoldo et al., 1998). 

Des incertitudes subsistent quant au lieu et à la période exacts de la domestication originelle. Il 

est généralement admis qu’elle aurait eu lieu durant le Néolithique, dans une zone comprise 

entre la mer Noire et l’Iran (Terral et al., 2010). Depuis les sites de primo-domestication1, la 

viticulture s’est propagée vers des régions voisines, telles que l’Égypte et la Basse-

Mésopotamie, avant de s’étendre au bassin méditerranéen portée par les grandes civilisations 

(This et al., 2006). Par la suite, sous l’influence d’abord des Romains, puis de l’église 

catholique, Vitis vinifera s’est propagée, atteignant de nombreuses régions d’Europe. À partir 

de la Renaissance, grâce aux missionnaires, Vitis vinifera a conquis de nouvelles régions, telles 

que les Amériques, l’Afrique du Sud, l’Australie et la Nouvelle-Zélande (This et al., 2006). 

Au XIXᵉ siècle, la viticulture européenne a été profondément bouleversée par l’introduction 

successive de bioagresseurs venus d’Amérique du Nord. L’oïdium (Uncinula necator) en 1845, 

le phylloxéra (Daktulosphaira vitifoliae) en 1868, et le mildiou (Plasmopara viticola) en 1878 

ont menacé les vignobles européens en raison de la grande sensibilité de Vitis vinifera et de 

l’inefficacité des traitements phytosanitaires disponibles à l’époque (This et al., 2006). Il en 

résulta une extinction massive des vignes européennes. Face à cette crise, deux stratégies ont 

été mises en place. La première utilisait des porte-greffes, approche qui consiste à greffer un 

cépage domestiqué (Vitis vinifera) sur un pied de vigne Nord-Américain (non	vinifera), 

résistant au phylloxéra. Cette alternative a largement été adoptée et demeure la norme encore 

aujourd’hui car elle permettait de préserver les caractéristiques organoleptiques des cépages 

traditionnels tout en les rendant résistants (This et al., 2006; Rousseau et al., 2017). 

Parallèlement, des sélectionneurs ont développé des variétés hybrides résistantes, issues du 

croisement par reproduction sexuée entre des cépages traditionnels et des vignes non	Vitis 

 

1 Les sites de primo-domestication désignent les régions géographiques où une plante a été domestiquée pour la 

première fois par l’homme à partir de ses formes sauvages. 
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vinifera. Ces nouvelles variétés, appelées à l’époque en France « Hybrides Producteurs Directs 

» (HPD), étaient résistantes au phylloxéra, au mildiou et à l’oïdium, et pouvaient être plantées 

directement en terre (Tabouret, 2021). En revanche, elles ont rapidement suscité de vives 

controverses et furent progressivement délaissées dès 1935, jusqu’à faire l’objet d’une prime à 

l’arrachage dans les années 1950 (Figure 2) (Tabouret, 2021). Les raisons officielles de leur 

interdiction étaient un taux de méthanol plus élevé, ainsi qu’une qualité organoleptique jugée 

inférieure aux cépages traditionnels (Delière et al., 2017). 

 

Figure 2 : Propagande pour l'incitation à l'arrachage des HPD, 1956 France (Tabouret, 2021). 

Malgré ces restrictions, l’intérêt pour ces cépages n’a pas totalement disparu, les recherches ont 

continué et ont abouti à la création de nouvelles générations de cépages résistants. Aujourd’hui, 

avec une prise de conscience accrue des enjeux environnementaux et de la mise en place de 

politiques telles que le plan Ecophyto2, la demande pour des cépages moins dépendant de 

traitements phytosanitaires connaît un renouveau (Rousseau et al., 2017). De plus, les 

sélectionneurs mettent en avant les progrès considérables réalisés dans la création variétale, qui 

intègre désormais des résistances complexes tout en préservant une qualité œnologique proche 

des cépages traditionnels (Rousseau et al., 2017; Tabouret, 2021). 

 

2 Le plan Ecophyto, lancé en 2008, vise à réduire progressivement l’usage des produits phytosanitaires tout en 
maintenant une production agricole performante. Il encourage notamment, dans le secteur viticole, le recours à des 
pratiques alternatives plus durable (biocontrôle, viticulture de précision, désherbage mécanique, cépages résistants, 
etc.) (Barbu et al., 2024). 
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2. Les cépages résistants modernes 

Un cépage est une unité taxonomique désignant une variété de Vitis vinifera issue d'un semis 

ou d'un individu unique multiplié par voie végétative. Ainsi, un cépage se compose d'un 

ensemble de clones suffisamment apparentés pour être confondus sous un même nom 

(Tabouret, 2021). Un cépage noble est un terme qui désigne un cépage issu de Vitis vinifera 

issus  d'une longue tradition viticole avec une place importante dans le paysage viticole. 

En parallèle, certaines espèces de vignes toujours présentes à l’état sauvage revêtent une 

importance scientifique et économique considérable. En effet, ces formes sauvages permettent 

de maintenir de la variabilité génétique et possèdent des caractéristiques génétiques de 

résistance qui peuvent s’avérer essentielles pour l'avenir de la viticulture (Arnoldo et al., 1998). 

Un cépage résistant est une variété issue du croisement entre un cépage noble issus de	Vitis 

vinifera	et une vigne sauvage. L’objectif principal de ces croisements est d’introduire des gènes 

de résistance, notamment contre l’oïdium, le mildiou, mais aussi contre d’autres facteurs 

abiotiques tels que le gel ou la sècheresse (Rousseau et al., 2017). La Figure 3 illustre les 

croisements successifs visant à transférer un gène d’intérêt dans le génome de la vigne cultivée 

tout en conservant ses caractéristiques œnologiques. 

Encadré 1 : Appellations des cépages résistants (Delière et al., 2017; Tabouret, 2021). 
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Figure 3 : Schéma simplifié du processus d'introgression du gène de résistance chez la vigne. La feuille verte représente la 

vigne cultivée (Vitis vinifera), la feuille grise symbolise une espèce sauvage de vigne utilisée comme source de résistance. 

Illustration réalisée à l’aide de BioRender.com. 

Dès les années 1970, plusieurs programmes européens, notamment en France, en Allemagne, 

en Suisse et en Italie, ont relancé les travaux visant à créer de nouveaux cépages 

interspécifiques. L'objectif était d'améliorer leurs caractéristiques agronomiques et 

organoleptiques grâce à des rétrocroisements avec Vitis vinifera et des évaluations œnologiques 

approfondies (Rousseau et al., 2017). C’est notamment le cas à l’Institut National de la 

Recherche Agronomique (INRA) en France, qui a travaillé pendant 25 ans sur la création de 

nouveaux cépages appelés variétés « Bouquet ». Cependant, ces croisements se limitaient à 

l’introduction d’un seul gène de résistance à un bioagresseur, ce qui a rapidement soulevé des 

interrogations quant à la durabilité de cette protection. En effet, les variété « Bouquet » 

présentent une résistance de type monogénique, connue scientifiquement pour être aisément 

contournable par les pathogènes. Ces incertitudes se sont confirmées lorsqu’en 2010, un article 

publié par  Peressotti et al. décrit le premier cas de contournement de la résistance sur la variété 

« Bianca » en République tchèque. Face à ces limites, la France, et plus particulièrement 

l’INRA, décide de ne pas déployer de matériel à résistance monogénique, mais de concentrer 

ses efforts sur le développement de cépages à résistance poly- ou multigéniques, plus durables, 
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dans le cadre du programme INRA ResDur (résistance durable) (Peressotti et al., 2010; 

Tabouret, 2021). 

L’évolution récente des biotechnologies et l’adoption de technologies génomiques ont accéléré 

la recherche dans la création de cépages à résistance polygénique. Cette approche renforce la 

pérennité de la résistance qui est plus difficilement contournable (Vasylyk et al., 2024). Cette 

prise de position semble pertinente car la vigne s’intègre dans le paysage pour plusieurs 

décennies et sa plantation représente un investissement conséquent. Depuis l’arrêté de 

classement du 27 avril 20173, la création et l’acceptation des cépages résistants se sont 

accélérées en France. Les premières variétés issues de ces avancées sont désormais disponibles, 

et d’autres innovations devraient venir enrichir le marché dans les années à venir. 

Ainsi, comme le présente le Tableau 1, les cépages résistants ont évolué d’une simple réponse 

à un bioagresseur vers des variétés complexes, alliant robustesse et qualité œnologique, grâce 

aux avancées génétiques et à la stratégie des rétrocroisements poussés. 

Tableau 1 : Récapitulatif des différentes génération de cépages résistants, leur(s) type(s) de résistance(s), leur pourcentage de 

croisement, la durabilité de leur(s) résistance(s) (Blonde et al., 2015; Delière et al., 2017; Rousseau et al., 2017). 

 

 

3 Arrêté du 27 avril 2017 portant inscription de variétés de vignes à la liste des variétés de raisins de cuve. Cet 
arrêté officialise l’inscription de plusieurs cépages résistants (notamment issus de croisement interspécifiques) au 
Catalogue officiel français, leur permettant ainsi d’être cultivés et vinifiés. 
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3. Les avantages des cépages résistants dans la viticulture moderne  

Les cépages résistants s’imposent aujourd’hui comme une réponse concrète aux défis 

environnementaux, économiques et climatiques de la viticulture. Ils permettent à la fois de (1) 

réduire considérablement l’usage des intrants phytosanitaires, (2) mieux s’adapter aux 

nouvelles contraintes liées au changement climatique et donc (3) potentiellement améliorer la 

rentabilité des exploitations.  

Le mildiou et l’oïdium sont les maladies fongiques majeures de la vigne aujourd’hui et sont  

principalement contrôlées par l’application intensive de produits phytosanitaires (Tabouret, 

2021). La liste des produits autorisés se restreint progressivement, incitant la recherche à 

explorer des alternatives durables, dont les cépages résistants. Bien que la vigne ne représente 

que 3% de la surface agricole utile (SAU) en France, elle est responsable de près de 20% de 

l’usage national de pesticides, majoritairement des fongicides (Hochereau, 2023). Cette 

dépendance s’explique par sa forte sensibilité aux maladies cryptogamiques. Les cépages 

résistants apportent une réponse concrète à cette problématique en permettant une réduction de 

75 à 90% des traitements fongicides (Delière et al., 2017). Ils constituent ainsi un levier majeur 

vers une viticulture plus respectueuse de l’environnement. Leur intérêt est également renforcé 

en agriculture biologique (AB), où la sélection variétale est un outil clé pour limiter les intrants. 

En effet, les fongicides autorisés en AB, notamment à base de cuivre, sont utilisés en quantités 

importantes et pourraient être interdits dans les années à venir (Andrivon et al., 2019). Les 

cépages résistants permettent non seulement réduire cette dépendance, mais aussi de diminuer 

les passages de pulvérisation, un gain de temps non négligeable dans ce système où la charge 

de travail est élevée (Blonde et al., 2015). 

Le changement climatique impose de nouvelles contraintes à la viticulture, avec des épisodes 

de sécheresse, des températures extrêmes et des conditions météorologiques imprévisibles. 

Certains cépages résistants possédant une tolérance aux stress abiotiques pourraient offrir une 

alternative intéressante (Vasylyk et al., 2024). En Allemagne et en Italie, des programmes de 

sélection ont abouti à des variétés comme Solaris et Regent, qui présentent à la fois une 

résistance aux maladies et une bonne adaptabilité aux conditions climatiques extrêmes (Töpfer 

et al., 2022). Ces cépages constituent une piste pour pérenniser la viticulture face aux 

dérèglement climatiques.  
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A cette dimension environnementale s’ajoute un intérêt économique évident. En France, en 

2022, la consommation d’intrants (produits phytopharmaceutiques) pour la viticulture atteignait 

410 millions d’euros (Secrétariat général à la planification écologique, 2024). En moyenne, 12 

traitements par an sont appliqués pour lutter contre l'oïdium (NRA, 2018). Dans ce contexte, 

les cépages résistants peuvent améliorer la rentabilité. Outre la réduction des coûts de 

traitement, ils obtiennent également  des rendements plus élevés. Toutefois, ce rendement élevé 

suscite des débats, notamment dans les appellations où un faible rendement est 

traditionnellement associé à une meilleure qualité du vin (Blonde et al., 2015). 

4. Intégration des cépages résistants dans la viticulture moderne  

Malgré leur potentiel, le déploiement à grande échelle des cépages résistants reste limité. 

Plusieurs raisons peuvent expliquer les réticences à leur adoption : (1) La mauvaise réputation 

héritée des anciens HPD (Tabouret, 2021) ; (2) les contraintes réglementaires, notamment le 

Règlement UE n°1308/2013 (art. 93)4(Parlement européen et Conseil de l’Union européenne, 

2021), qui restreint l’usage des cépages non-Vitis vinifera en  Appellation d’Origine Protégée 

(AOP)5 ; (3) l’attente, par certains acteurs, des variétés issues des programmes de sélection de 

l’INRA (Tabouret, 2021) ; (4) une défiance persistante au sein de la communauté scientifique 

quant à la durabilité des résistances (Delière et al., 2017) ; (5) une méfiance du grand public, 

liée à la confusion entre cépages résistants et Organismes Génétiquement Modifiés (OGM), 

souvent perçus négativement (Blonde et al., 2015; Tabouret, 2021) ; (6) enfin, un attachement 

culturel fort à la tradition viticole et la préservation du patrimoine, renforcé par la longévité des 

plantations et l’investissement qu’elles représentent (Borrello et al., 2021a). Cependant, les 

mentalités évoluent. Les jeunes générations de viticulteurs se montrent plus ouvertes à ces 

 

4 Il convient de noter que cette norme a été révisée en 2021 (Règlement UE 2021/2117), assouplissant les exigences 

relatives à l’utilisation des cépages résistants et à leur appellation. Toutefois, cette modification étant récente, il 

est probable que l’ancien Règlement UE n°1308/2013 ait freiné l’essor de ces cépages, la vigne nécessitant en 

moyenne trois années de croissance avant de produire du vin. Une augmentation de leur adoption pourrait 

néanmoins être observée dans les années à venir. 

5 Ce label européen garantit qu’un produit agricole ou alimentaire est élaboré selon un savoir-faire reconnu, dans 

une aire géographique précise. En viticulture, il lui impose notamment des cépages autorisés et des pratiques 

strictes. Les cépages résistants ne sont que très rarement intégrés aux cahiers des charges AOP à ce jour. 
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innovations et à la demande croissante pour des vins issus de pratiques respectueuses de 

l’environnement . Dans certains marché internationaux, l’absence de résidus phytosanitaires 

devient même un critère de conformité, faisant des cépages résistants un atout commercial 

majeur (Blonde et al., 2015). 

Pour dépasser ces freins, diverses initiatives faciliteraient leur intégration et valoriseraient  leur 

image. Par exemple : (1) mettre en avant les avantages environnementaux et agronomiques de 

ces cépages ; (2) soutenir les initiatives régionales pour créer des variétés adaptées aux 

spécificités agronomiques et sensorielles des différentes régions viticoles, via des 

rétrocroisements avec des cépages locaux (Rousseau et al., 2017) ; (3) jouer sur la nomination 

des cépages, par le choix de noms évoquant des variétés connues et appréciées, comme cela a 

été fait en Italie avec des appellations telles que « Petit Merlot » et « Cabernet Royal » (Blonde 

et al., 2015) ; (4) faire évoluer la réglementation. Une piste intéressante consisterait à utiliser la 

notion de « pourcentage d’introgression » pour démontrer la proximité génétique de ces cépages 

avec Vitis vinifera, les distinguant ainsi des anciens hybrides et soulignant leur adéquation aux 

standards AOP (Tabouret, 2021) ; (5) adopter, à l'instar de l'Allemagne, une qualification 

fondée sur des critères ampélographiques6, permettant l'inscription de ces cépages résistants 

dans le cahier des charges des appellations (Blonde et al., 2015; Tabouret, 2021). 

 

 

 

 

 

 

6 Les caractères ampélographiques désignent donc l’ensemble des caractéristiques morphologiques utilisées pour 

identifier une vigne. 
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5. Les cépages résistants étudiés 

Huit cépages résistants ont été sélectionnés pour ce travail. Ils sont illustrés en Figure 4 avec 

leur caractéristiques botaniques principales (grappes, raisins et feuilles). Le Tableau 2 présente 

leur origine (croisement, année et pays), le type de vin qu’ils produisent ainsi que leurs arômes. 

Le Tableau 3 quant à lui synthétise leurs niveaux de résistance au mildiou et à l’oïdium. 

 

Figure 4 : Illustration des huit cépages résistants étudiés, présentés avec leur grappes et feuilles caractéristiques : 

Johanniter, Solaris, Souvignier Gris, Muscaris, Régent, Cabernet Cortis, Pinotin, Rondo (Wüstinger, 2021; Julius Kühn-

Institut (JKI), Federal Research Centre for Cultivated Plants, Institute for Grapevine Breeding, Geilweilerhof ,Siebeldingen, 

Röckel Franco, Erika Maul, Reinhard Töpfer, Alina, July-21-2025). 
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Tableau 2 : Les cépages résistants étudiés : noms, croisement, année de croisement et pays, type de vin et arômes (“Les fiches cépages résistants,” 2017; Wüstinger, 2021; Institut Coopératif du 

Vin (ICV), July-14-2025; Julius Kühn-Institut (JKI), Federal Research Centre for Cultivated Plants, Institute for Grapevine Breeding, Geilweilerhof ,Siebeldingen, Röckel Franco, Erika Maul, 

Reinhard Töpfer, Alina, July-21-2025; Les Cépages.fr, July-21-2025)
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Tableau 3 : Résistance aux maladies fongiques des cépages résistants sélectionnés. L’échelle de résistance de 1 à 9 reportée 

de manière qualitative avec - = 1-2, très sensible ; + = 3-4, peu résistant ; ++ = 5-6, résistant ; +++ = 7-8, très résistant ; ++++ 

= 9, très forte résistance. Les loci de résistance7 sont repris dans le tableau (“Les fiches cépages résistants,” 2017; Institut 

Coopératif du Vin (ICV), July-14-2025; Julius Kühn-Institut (JKI), Federal Research Centre for Cultivated Plants, Institute 

for Grapevine Breeding, Geilweilerhof ,Siebeldingen, Röckel Franco, Erika Maul, Reinhard Töpfer, Alina, July-21-2025). 

 

B. Analyse sensorielle 

L'analyse sensorielle se définit comme l'examen des propriétés organoleptiques d'un produit à 

travers les organes des sens (Furtuna, 2012). L'être humain, par ses capacités sensorielles, est 

utilisé comme instrument de mesure. Malgré les avancées des techniques analytiques, elle 

demeure essentielle pour appréhender la perception humaine, car la composante organoleptique 

d'un produit résulte à la fois de l'interaction des sens et de la complexité de sa composition 

(Plutowska et al., 2007; Gammacurta, 2016). Plusieurs composés volatils peuvent contribuer à 

une même sensation, interagir entre eux, en se masquant ou en se renforçant, et leur perception 

peut varier selon la matrice (Chambers et al., 2013). L'analyse sensorielle reste toutefois limitée. 

 

7 Les loci de résistance sont des emplacements précis sur un chromosome où se trouvent des gènes qui confèrent 

une résistance à une plante contre une maladie, un parasite ou un stress particulier. Le locus RPV est associé à la 

résistance au mildiou (Plasmopara viticola). Le locus REN est associé à la résistance à l’oïdium (Uncinula 

necator). Si « Loci = non testé », les gènes exacts de résistance ne sont pas encore connus, bien qu’il ait résistance 

(Blanc, 2012). 
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Elle ne permet ni d’identifier précisément les composés responsables d’un arôme ou d’un goût, 

ni d’obtenir des données quantitatives fiables, et souffre d’une faible répétabilité (Plutowska et 

al., 2007). Ces limites peuvent être compensées par l’analyse instrumentale, abordée à la section 

suivante. 

1. Les dimensions sensorielles dans la perception de la saveur 

« Nous ne pouvons absolument pas penser sans utiliser nos cinq sens. » 

Albert Einstein 

Tout d'abord, il convient de définir clairement le lexique de la perception humaine. Le langage 

de la perception est d'une importance capitale, puisqu'il permet de concrétiser, de globaliser et 

de normaliser l'ensemble des sensations, a priori propres à chacun. (1) Le goût désigne la 

perception des substances sapides par la langue, le voile du palais et l’œsophage, et plus 

particulièrement par les papilles gustatives (Inderbitzin et al., 2020). Bien que le nombre de 

saveurs de base soit controversé, il est communément admis que le goût résulte de cinq saveurs 

fondamentales (sucré, salé, acide, amer, umami) (Inderbitzin et al., 2020). (2) L’arôme, quant 

à lui, correspond à la perception par le nez des composés volatils (fruits rouges, vanille, 

boisé…). Ces substances peuvent pénétrer dans le nez de deux façons : par voie orthonasale 

(directement depuis l’extérieur) et par voie rétronasale (via le palais) (Choi et al., 2015). (3) La 

texture quant à elle se réfère aux sensations tactiles perçues par les récepteurs sensoriels situés 

dans la bouche, englobant des sensations comme la fermeté, le croquant, la viscosité, 

l'astringence (Inderbitzin et al., 2020). (4) Enfin, la flaveur, est l'expérience sensorielle globale 

qui résulte d’interactions complexes multisensorielles où l'arôme, le goût et la texture 

interagissent a des niveaux chimique, mécanique, physiologique et cognitif (Figure 5) 

(Furtuna, 2012). 
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Figure 5 : Représentation des différentes composantes de la flaveur (goût, texture, arômes) et des organes sensoriels 

impliqués dans leur perception chez l'être humain. Illustration inspirée des travaux de (Choi et al., 2015; Inderbitzin et al., 

2020; Anne, 2021) et réalisée à l’aide de BioRender.com. 

2. Composante aromatique dans la perception de la flaveur 

Le profil aromatique d’un vin correspond à l’ensemble des caractéristiques organoleptiques 

perçues lors de la dégustation, en grande partie déterminées par la composition et la 

disponibilité en composés volatils, qui influencent directement la perception olfactive 

(Moisseeff et al., 2018). Le goût et l’odorat ne sont pas perçus séparément, mais on estime que 

l’odorat, et donc la composition en composés volatils, fournit jusqu’à 80 % des informations 

lors de la dégustation (Murphy et al., 1977). La quantité, la nature et l’interaction des composés 

volatils conditionnent donc fortement la qualité du vin. Un composé peut en masquer ou 

renforcer un autre, et la matrice du vin – incluant les molécules non volatiles comme les lipides, 

acides aminés ou sucres – ainsi que les conditions du milieu, influencent leur perception. 

L’arôme final résulte de nombreux facteurs : environnement (climat, sol, lumière), matières 

premières (cépages, levures) et procédés de vinification (fermentation, vieillissement), qui 

agissent sur la croissance des raisins et la fermentation, modulant la concentration et la nature 

des composés aromatiques (He et al., 2023). 
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On regroupe généralement les arômes en trois classes, selon le moment où ils apparaissent au 

cours de la production du vin : (1) certains sont naturellement présents dans le raisin ; (2) 

d’autres se forment pendant la vinification volontairement ou non ; (3) une partie se développe 

durant le stockage et le vieillissement : 

1. Arômes primaires ou variétaux : 

Ce sont les composés volatils biosynthétisés dans les raisins et qui persistent dans le vin sans 

être modifiés. Ils incluent notamment les monoterpènes, thiols et les pyrazines (He et al., 2023; 

Câmara et al., 2024).  

2. Arômes secondaires : 

Ils se forment pendant la vinification. Leur développement résulte principalement du 

métabolisme des levures, des réactions enzymatiques et de l’action des bactéries lactiques qui 

transforment les précurseurs du raisin en alcools, esters éthyliques et alkyles, aldéhydes ou 

acides gras (He et al., 2023; Câmara et al., 2024). Ces arômes constituent l’essentiel du profil 

aromatique du vin (Ebeler et al., 2009). 

3. Arômes tertiaires : 

Ils apparaissent lors du stockage et du vieillissement, sous l’effet de diverses réactions 

chimiques (phénomènes redox, estérification, dégradation de Strecker, transformation 

abiotique des précurseurs, etc). Parmi les familles de composés volatils identifiées, on retrouve 

principalement des furaniques, des lactones et différents types d’acétals notamment les 

dioxanes et les dioxolanes (He et al., 2023; Câmara et al., 2024). 

3. Les méthodes d’analyse sensorielle  

La méthode utilisée dépend principalement de l’information recherchée. Les méthodes peuvent 

être affectives (hédoniques) et/ou analytiques (discriminatives et descriptives) (Furtuna, 2012). 

La clé dichotomique présentée en Figure 6 offre un aperçu des tests sensoriels à privilégier en 

fonction de l’objectif poursuivi. 
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Figure 6 : Clé dichotomique des tests sensoriels selon leur objectif (basée sur le travail de (Furtuna, 2012)). 

Les tests hédoniques s’adressent au consommateur naïf, soit la cible du produit, et permettent 

de déterminer ses préférences. Ils s'attachent à la dimension « plaisir » et sont réalisés dans des 

conditions proches des conditions réelles de consommation (Furtuna, 2012). Ils peuvent prendre 

plusieurs formes : 

• Le test de classement qui consiste à hiérarchiser plusieurs produits en fonction de la 

préférence, selon différents critères (aspect, toucher, goût, etc.). 

• La notation hédonique qui demande au consommateur d’évaluer plusieurs produits sur 

un certain nombre de critères. 

• Le test d’acceptabilité, variante de la notation hédonique qui consiste à évaluer non pas 

plusieurs mais un seul produit afin d’éviter toute comparaison. 

• Le Napping qui demande aux dégustateurs de regrouper les produits en fonction de leurs 

similarités et différences. 
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Les tests discriminatifs sont des méthodes qui peuvent s’effectuer sur un panel entrainé ou non. 

Ils visent à déterminer des différences entre divers produits et comprennent (Furtuna, 2012) :  

• Le test triangulaire, qui consiste à présenter trois échantillons (deux identiques et un 

différent) afin de déterminer si une différence est perceptible par l’évaluateur. 

• Le test « A – non A », qui compare un échantillon de référence à d'autres produits pour 

évaluer leur similitude. 

• Le test duo-trio, qui propose un échantillon témoin et deux candidats, le testeur devant 

choisir celui qui correspond au témoin. 

• Les épreuves « p sur n », qui demandent de distinguer les échantillons similaires des 

échantillons différents. 

Enfin, les tests descriptifs qui identifie et nomme les attributs sensoriels afin de caractériser un 

produit. La désignation précise de ces attributs constitue est essentiel au processus pour établir 

une base commune de comparaison des différents produits (Chambers et al., 2013). La méthode 

descriptive varie selon la manière dont les attributs sont définis. Par exemple, dans le Flavor 

Profile (FP), les attributs sensoriels sont définis par consensus, tandis que dans l’analyse 

descriptive quantitative (QDA), ils sont définis individuellement et mesurés à l’aide d’échelles, 

assurant une objectivité accrue et des données statistiquement plus exploitables (Gere et al., 

2024). Une autre variation consiste à utiliser un lexique sensoriel préétabli pour guider 

l’évaluation, comme c’est le cas avec la méthode Spectrum (Gere et al., 2024). D’une manière 

générale, la méthode descriptive fonctionne comme suit : (1) Le panel génère un lexique 

descriptif du produit ; (2) Les termes générés sont mis en commun et triés afin d’écarter les 

descripteurs à connotation hédonique, les synonymes, les antonymes et les termes non 

pertinents ; (3) Le panel reçoit un entraînement sur les différents attributs sensoriels retenus, 

afin d’harmoniser la perception associée à chaque descripteur ; (4) Le panel évalue les différents 

échantillons à l’aide d’une fiche commune, mesurant l’intensité de chacun des attributs retenus ; 

(5) Les données recueillies sont analysées statistiquement pour obtenir une caractérisation 

objective du produit (Chambers et al., 2013). 
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C. Composante chimique du profil aromatique 

Le vin est un mélange complexe d’une très large gamme de molécules ayant, par leur structure, 

leurs propriétés physico-chimiques, divers modes d’interaction avec  les sens humains (Styger 

et al., 2011). 

Comme l’illustre la Figure 7, la production de composés organiques volatils (COV) ne dépend 

pas uniquement de la génétique, mais aussi de nombreux paramètres externes : conditions 

agronomiques, pratiques de récolte, techniques de vinification, d’embouteillage et de 

vieillissement. Ainsi, un profil chimique en COV reflète uniquement une expression 

contextuelle – celle d’un cépage dans un terroir donné, à un moment précis, selon des choix 

techniques spécifiques (González-Barreiro et al., 2015). Par ailleurs, la perception des arômes 

issus de ces molécules est influencée par de multiples facteurs : leur concentration et leur seuil 

de perception, les interactions entre composés, les conditions du milieu (température, pH, 

humidité), la nature de la matrice, ou encore les mécanismes sensoriels humains (Bakker et al., 

2011). Tous ces éléments rendent l’interprétation chimique d’un profil aromatique 

particulièrement complexe, soulignant la nécessité d’analyses aussi complètes que possible, à 

l’aide de méthodes d’extraction et de caractérisation sensibles et polyvalentes. 

 

Figure 7 : Les facteurs biotiques et techniques influençant la formation des composés volatiles responsables de l'arôme du 

vin. Illustration basée sur le travail de (González-Barreiro et al., 2015) et réalisée à l’aide de BioRender.com. 

1. Classification des composés organiques volatils 

Les composés organiques volatils sont des substances organiques qui ont une pression de 

vapeur élevée, un point d’ébullition inférieur à 260°C. Ils ont en général une faible masse 

moléculaire et des forces intermoléculaires favorisent leur évaporation à des température  basses 

(Koppmann, 2008), phénomène qui leur permet d’atteindre les récepteurs sensoriels humains 
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situés dans le nez. Chimiquement, les principaux COV sont répartis en plusieurs familles, en 

fonction de leur structure et des groupes fonctionnels qu'ils possèdent. Les principales familles 

chimiques du vin, représentées à la Figure 8 et expliquées dans le Tableau 4, comprennent : 

Les alcools, les esters, les terpènes, , les phénols, les aldéhydes, certains acides, les thiols 

variétaux et des composés hétérocycliques azotés comme les méthoxypyrazines. Outre ces 

grandes familles d’arômes, d’autres composés volatils tels que certaines cétones, lactones, 

furanones peuvent également contribuer au profil sensoriel du vin, bien que de manière plus 

spécifique ou à des concentrations moindres (Bakker et al., 2011). 

 

Figure 8 : Représentation des principales familles chimiques du vin avec leurs descripteurs aromatiques basé sur le travail 

de (Roland et al., 2011; Styger et al., 2011; Chizzola, 2013; Jiang et al., 2013; Šuklje et al., 2016; Zhao et al., 2017; Arslan 

et al., 2018; Bamba et al., 2018; Dan et al., 2018; Tufariello et al., 2020; He et al., 2023). Illustration réalisée à l’aide de 

BioRender.com. 
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Tableau 4 : Les principales familles chimiques du vin, leur principaux composés volatils, leurs descripteurs aromatiques, 

leur seuil de perception et leur voie de synthèse basé sur le travail de (Roland et al., 2011; Styger et al., 2011; Chizzola, 2013; 

Jiang et al., 2013; Šuklje et al., 2016; Zhao et al., 2017; Arslan et al., 2018; Bamba et al., 2018; Dan et al., 2018; Tufariello et 

al., 2020; He et al., 2023).
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a) Les alcools 

Les alcools désignent une classe de molécules organiques avec un groupement hydroxyle (-

OH) lié à un atome de carbone (Cordente et al., 2021). Les alcools sans cycle benzénique sont 

qualifiés d’aliphatiques, tandis que ceux avec un cycle benzénique sont appelés alcools 

aromatiques. Les alcools aliphatiques supérieurs, qualifiés de monohydriques (un seul groupe 

-OH) sont reconnus pour leur forte influence sur le profil aromatique des vins (He et al., 2023). 

Nombreux sont connus pour leur odeur agréable (Huang et al., 2018). Toutefois, une 

concentration totale supérieure à 400 mg/L engendreraient une odeur désagréable inhibant les 

autres composés volatils. Il est admis qu’un vin de haute qualité doit contenir une concentration 

inférieure à 300 mg/L de ces alcools aliphatiques supérieurs (He et al., 2023).Plus de 90% des 

alcools supérieurs sont produits lors de la fermentation alcoolique à partir du pyruvate, issu de 

la glycolyse du glucose (Swiegers et al., 2005; Rollero et al., 2017). Ce pyruvate est transformé 

en intermédiaires alpha-cétoacides via le cycle de Krebs (Wess et al., 2019). Le reste des alcools 

supérieurs présent dans le vin est produit à partir des acides aminés, par la voie de Ehrlich 

(Ehrlich, 1907). 

b) Les esters 

Les esters sont une famille de composés organiques avec une fonction -COO liée à deux 

groupements alkyles (chaine carbonée). Les esters aromatiques sont caractérisés par un noyau 

benzénique a la place d’une des deux fonctions alkyles. Tout comme les alcools, les esters 

possèdent un fort impact sur le profil aromatique car ils génèrent  des arômes fruités et floraux 

(He et al., 2023). Présents à trop haute concentration, certains peuvent générer des arômes peu 

plaisants. Par exemple, l’acétate de menthyle à une concentration supérieure à 12 mg/L, dégage 

une odeur de vernis à ongles (He et al., 2023). L’allongement de la chaîne carbonée des esters 

peut entraîner une odeur savonneuse, et de C16 et C18, une note de lard peut émerger (He et 

al., 2023). Leur formation s’effectue principalement pendant la fermentation alcoolique 

(Gambetta et al., 2014), où les levures transforment des acides organiques et des alcools 

(éthanol ou alcools supérieurs) en esters, sous l’action d’enzymes spécifiques telles que les 

acétyltransférases (Bakker et al., 2011; Pozo-Bayón et al., 2024). Cette voie enzymatique 

produit des esters acétiques, comme l’acétate d’isoamyle, et d’esters éthyliques, comme 

l’hexanoate d’éthyle (Styger et al., 2011; Hirst et al., 2016). Une seconde voie de synthèse, plus 

lente, repose sur une estérification chimique directe entre acides et alcools pendant le 

vieillissement du vin. Cette réaction non enzymatique peut produire des composés tels que le 
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tartrate d’éthyle ou le succinate d’éthyle (He et al., 2023; Pozo-Bayón et al., 2024). Enfin, une 

voie complémentaire provient de l’oxydation des lipides en intermédiaires réactifs (acides gras 

oxydés, aldéhydes) qui, combinés à des alcools supérieurs, forment des esters spécifiques (He 

et al., 2023). La proportion et le type d’esters obtenus dépendent fortement des paramètres de 

fermentation soit la température, le pH, l’oxygénation, la souche de levure utilisée et la 

disponibilité en azote. 

c) Les terpènes et terpénoïdes 

Les terpènes sont des métabolites secondaires importants dans les plantes dont la formule 

générale est (C₅H₈)ₙ (Black et al., 2015). Ils sont classés selon le nombre d’unités d’isoprène 

(C₅H₈) qui les composent et sont généralement considérés comme des composés d’arôme 

variétal. Ce type d’arôme est présent naturellement dans le fruit (Styger et al., 2011). De ce fait, 

leur présence ne dépend pas du terroir mais du cépage, car ils sont stockés dans la baie sous 

forme liée, notamment via des liaisons glycosidiques (Iriti et al., 2006; Li et al., 2021). Les 

terpènes sont produits par les voies métaboliques du mévalonate (MVA) et du méthylérythritol 

phosphat (MEP) (Chizzola, 2013). Les terpénoïdes, quant à eux, sont des dérivés des terpènes 

qui résultent de modifications chimiques telles que la cyclisation, l’oxydation ou 

l’hydroxylation. Ces transformations peuvent survenir naturellement dans la baie, mais aussi 

au cours de la vinification et en particulier pendant le vieillissement. Les terpènes et leurs 

dérivés sont principalement responsables des arômes floraux et fruités dans le vin. Parmi eux, 

les monoterpènes sont les plus abondants. En fonction de leur concentration, les cépages 

peuvent être classés en trois catégories : (1) Cépages muscatés : concentration en 

monoterpénoïdes > 1 mg/L ; (2) Cépages semi-aromatiques : concentration entre 0,1 et 1 mg/L ; 

(3) Cépages non-aromatiques : concentration < 0,1 mg/L (Zhu et al., 2014). Les monoterpènes 

principaux dans les vins sont notamment le linalol, le citronellol, le géraniol, le nérol et l’α-

terpinéol. Ils se trouvent dans les baies de raisin, notamment dans la pellicule, et persistent 

durant la vinification. On retrouve également, en plus faibles quantités, des diterpènes, 

sesquiterpènes et sesterpènes (Zhang et al., 2022). 
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d) Pyrazines 

Les pyrazines constituent une classe de composés organiques hétérocycliques caractérisés par 

la présence d’un cycle aromatique comprenant deux atomes d’azote. De formule générale 

C₄H₄N₂, elles sont connues pour leurs arômes caractéristiques souvent herbacés, végétaux, 

terreux ou grillés (Zhao et al., 2017). Lorsque leur concentration dépasse 15 ng/L dans les vins 

blancs et 25 ngl/L dans les rouges, les pyrazines sont susceptibles d’entraîner une odeur 

herbacée peu agréable dans le vin (He et al., 2023). Les pyrazines proviennent principalement 

des raisins, issues du métabolisme des acides aminés (leucine, isoleucine, et valine) dans les 

tissus végétaux (Zhao, Ju, et al., 2019; Câmara et al., 2024). 

a) Acides carboxyliques volatils 

Les acides carboxyliques sont définis par la présence d’un groupe fonctionnel carboxyle (-

COOH), formé d’un atome de carbone lié à un atome d’oxygène par une double liaison, et à un 

groupe hydroxyle (-OH) (López-Garzón et al., 2014). Dans le vin, on retrouve principalement 

des acides carboxyliques issus de la fermentation alcoolique, bien que certains soient déjà 

présents dans la baie de raisin (comme l’acide hexanoïque, octanoïque, propionique ou 

butyrique). Ces composés, qui peuvent être ramifiés ou insaturés, participent à la fois à l’acidité, 

à l’équilibre sensoriel en bouche et au développement de l’aromatique, notamment via la 

formation de composés volatils. Il s’agit le plus souvent d’acides gras à chaîne linéaire , saturés, 

dont la longueur varie de 2 à 18 atomes de carbone (He et al., 2023). Une teneur modérée 

d’acides gras volatils (environ 0,4 à 0,6 g/L) contribue à l’équilibre gustatif. A partir de 0,8 g/L, 

leur présence peut déséquilibrer le vin, et au-delà de 1 g/L, des arômes de vinaigre peuvent 

dominer et nuire aux qualités sensorielles. Par exemple, les acides butyrique et octanoïque sont 

associés à des odeurs piquantes, grasses, voire animales, rappelant le fromage. Pour préserver 

le profil fruité du vin, il est conseillé de maintenir la concentration totale de ces acides volatils 

secondaires en dessous de 50 à 100 mg/L (He et al., 2023). L’acide acétique, avec une 

concentration se situant entre 150 et 900 mg/L, est le plus abondant. Il représente plus de 90 % 

des composés volatils acides du vin (Ivić et al., 2021). Et est produit par Acetobacter et 

Gluconobacter, à partir d’éthanol (Yamada et al., 2008). 
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b) Les phénols 

Les phénols constituent une famille de composés aromatiques caractérisés par un ou plusieurs 

groupes hydroxyle (-OH) fixés sur un noyau benzénique (cycle aromatique). Ils forment une 

classe particulièrement importante en œnologie. Ils comprennent plusieurs sous-groupes de 

molécules qui influencent non seulement le profil aromatique, mais également d'autres 

propriétés du vin telles que la couleur, la texture ou l’astringence (Waterhouse, 2002). Par 

exemple, les tanins sont des composés phénoliques (flavonoïdes), non volatils, responsables de 

l’astringence et de la structure du vin, mais ils ne participent pas directement aux arômes perçus 

par l’odorat (Versari et al., 2013). Il en est de même pour les anthocyanes qui sont les pigments 

responsables de la couleur rouge des vins (Glories, 1984). Les principaux composés 

phénoliques volatils dans le vin sont le guaiacol, l’eugénol et le 4-vinylguaiacol avec leurs 

arômes de fumé, de médicament, de miel, de clous de girofle et de curry (Bamba et al., 2018). 

Alors que les phénols non volatils (flavonoïdes et anthocyanes) sont produits dans les baies par 

les voies phénoliques phénylpropanoïdes et flavonoïdes (He et al., 2023), les composés 

phénoliques volatiles présents dans le vin sont souvent formés secondairement, par 

transformation enzymatique, chimique, ou encore par libération par les levures. Par exemple le 

guaiacol provient de la dégradation de la lignine, présent dans le bois des barriques (Ghadiriasli 

et al., 2019). 

c) Les aldéhydes 

Les aldéhydes sont des composés organiques caractérisés par un groupe fonctionnel -
CHO (formyl). Ils sont intermédiaires ou sous-produits de diverses réactions biochimiques, 

notamment celles associées à la fermentation et à l’oxydation. Dans le vin, ils peuvent provenir 

: (1) de la fermentation alcoolique (produits naturellement par les levures) ; (2) de réactions 

d’oxydation de l’éthanol (notamment en présence d’oxygène) ; (3) de voies 

secondaires impliquant la dégradation des acides aminés ou des sucres. L’acétaldéhyde est 

l’aldéhyde majoritaire dans le vin (90%) (Nykänen, 1986). Cet arôme est formé à partir du 

pyruvate et est un métabolite précurseur des alcools supérieurs et des esters (Styger et al., 2011). 

À faible concentration, il peut contribuer à des notes de pomme verte ou de fruits secs, mais à 

des teneurs plus élevées, il est associé à des défauts sensoriels, d’arômes oxydés ou de vernis. 

Les concentrations d’acétaldéhyde culminent lors de la phase de fermentation maximale, 

diminuent en fin de fermentation, puis augmentent de manière progressive au cours de la phase 

post-fermentaire (Lambrechts et al., 2000). Sa concentration dans les vins jeunes atteint 
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couramment 75 mg/L, alors que son seuil de perception est de 1,3 à 1,5 mg/L dans l’eau (Niu 

et al., 2020). La vanilline est un composé controversé. Il est tantôt considéré comme un 

composé phénolique, mais d’un point de vue chimique c’est un aldéhyde aromatique (Walton 

et al., 2003). Dans le vin, elle résulte de la dégradation de la lignine lors de l’élevage en fûts de 

chêne, à partir de son précurseur, le guaiacol (Ghadiriasli et al., 2019). Elle confère au vin un 

arôme caractéristique de vanille (“Vanilline,” July-13-2025). 

d) Thiols 

Les thiols sont une famille de composés organiques caractérisés par la présence d’un groupe 

sulfhydryle (-SH). Leur formule générale est R-SH, où R représente un groupe organique 

(alkyle ou aryle) (Vermeulen et al., 2005). Même si leur concentration dans les vins est en 

générale très basse, leur seuil de perception (également bas) les rend importants en œnologie 

car ils ont une forte intensité odorante même à de très faibles concentrations (ng/L) (Roland et 

al., 2011). En œnologie, les thiols sont classés en deux catégories : (1) les thiols variétaux, 

caractérisés par des arômes fruités ; (2) les thiols de réduction, associés à des défauts 

aromatiques (Roland et al., 2011). Parmi les thiols variétaux, le 4MMP, le 3MH et le 3MHA 

jouent un rôle central dans l’expression de ces arômes fruités. Même perçus à l’état de trace, il 

apportent des notes de buis, fruit de la passion, pamplemousse, etc (Cordente et al., 2022). Issus 

de précurseurs non odorants présents dans le raisin, ces thiols sont libérés par les levures durant 

la fermentation alcoolique, principalement via des réactions enzymatiques impliquant les b-

lyase agissant sur des conjugués à la cystéine ou au glutathion (Roland et al., 2011). 

2. Méthode d’analyse chimique 

Compte tenu de la grande diversité en composés volatils, et de concentrations de quelques ng/L 

à plusieurs g/L, l’analyse du profil aromatique du vin8  repose sur des méthodes analytiques 

rigoureuses, capables de détecter des variations réelles entre cépages ou millésimes, sans être 

biaisées par les conditions expérimentales (Câmara et al., 2024). La méthodologie générale 

d’analyse chimique du vin est illustrée la Figure 9. Elle comprend des techniques d’extraction, 

 

8 Les résultats analytiques sur les cépages sont toujours spécifiques au terroir, au millésime, et aux méthodes 

utilisées. Ils ne représentent pas une vérité absolue, mais une photographie à un instant donné. 
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l’acquisition des données et le traitement des données, ainsi que les approches statistiques 

utilisées pour leur interprétation. 

 

Figure 9 : Méthodologie générale de l'analyse chimique du vin avec comme exemple les techniques utilisées dans cette 

étude. Illustration réalisée à l'aide de BioRender.com. 

a) Techniques d’extraction des composés volatils du vin 

L’analyse des composés volatils peut se faire via des méthodes chromatographiques ou non 

chromatographiques. L’analyse chromatographique des composés volatils du vin requiert 

généralement une étape d’extraction préalable, indispensable pour concentrer les analytes, 

réduire les interférences de la matrice et préserver les instruments. La faible concentration et 

les seuils olfactifs très bas de certains composés nécessitent des méthodes sensibles. Les 

méthodes les plus utilisées sont reprises dans le Tableau 5 (Câmara et al., 2024). 
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Tableau 5 : Méthodes couramment utilisées pour l'extraction des composés volatiles du vin (de Castilhos et al., 2019; Paluch 

et al., 2021; del Barrio Galán et al., 2022; Marín-San Román et al., 2022; Pisaniello et al., 2022; Rossi et al., 2023; Câmara et 

al., 2024). 

 

b) Méthode d’acquisition des données : séparation - détection 

En œnologie analytique, la chromatographie en phase gazeuse (GC), couplée à différents types 

de détecteurs, reste à ce jour la méthode de référence pour l’analyse des composés volatils 

(Plutowska et al., 2007; Câmara et al., 2024). On distingue notamment : 

• GC-FID : chromatographie en phase gazeuse et détecteur à ionisation de flamme, 

largement utilisé pour obtenir un aromagramme complet du produit analysé. 

• GC-MS : la chromatographie en phase gazeuse couplée à la spectrométrie de masse 

permet une identification précise et une quantification des composés volatils. 

• GC-O : la détection olfactométrique permet d’identifier les composés réellement actifs 

sur le plan sensoriel parmi l’ensemble des composés détectés, soit une analyse 

sensorielle semi-quantitative. 
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D’autres techniques de spectrométrie de masse, non couplées à la GC, permettent une analyse 

approfondie de certains composés (García-Estévez et al., 2024) : 

• ESI-MS (ionisation par électrospray) : adaptée à l’identification et à la quantification 

de composés spécifiques comme les flavonoïdes. 

• MLADI-TOF : permet l’analyse direct de mélanges complexes sans nécessiter de 

séparation préalable. 

Ces méthodes d’analyses non-chromatographiques sont des approches innovantes qui 

connaissent un essor croissant. Contrairement aux méthodes chromatographiques, elles 

permettent une analyse rapide des profils olfactifs globaux. L’information recueillie n’est pas 

liée à l’impact isolé de molécules spécifiques, mais à la résultante des interactions globales 

entre composés, à l’image du fonctionnement du nez humain (Plutowska et al., 2007). 

Toutefois, leur sensibilité demeure limitée, vu les interférences générées par la complexité des 

matrices ou la présence de composés tels que l’éthanol, le dioxyde de carbone (CO₂) ou la 

vapeur d’eau. Ainsi, l’analyse de matrices telles que les boissons alcoolisées nécessite souvent 

un prétraitement adapté (Plutowska et al., 2007). 

D. Préférence des consommateurs 

L’introduction de cépages résistants représente une avancée agronomique majeure, répondant 

aux enjeux environnementaux et économiques liés à la réduction des traitements 

phytosanitaires. Toutefois, cette opportunité s’accompagne de défis importants sur le plan 

œnologique. Ces cépages, souvent issus de croisements complexes, sont très diversifiés et se 

caractérisent par une forte plasticité œnologique9 (Réviron et al., 2022), ce qui complique leur 

caractérisation sensorielle ainsi que leur valorisation commerciale. Si leur résistance aux 

maladies constitue un atout technique indéniable, elle ne suffit pas à garantir leur acceptation 

par le marché (Réviron et al., 2022). En effet, la qualité gustative et aromatique reste un critère 

central dans la décision d’achat des consommateurs (Delteil, 2000; Réviron et al., 2022). 

 

9 Capacité d’un cépage à produire des vins aux profils sensoriels variés selon les conditions de culture (climat, sol) 

et les pratiques de vinification (Réviron et al., 2022a). 
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Traditionnellement, l’évaluation sensorielle des vins repose sur l’expertise d’œnologues ou de 

panels professionnels. Cependant, les préférences des experts ne reflètent pas toujours celles 

des consommateurs (Francis et al., 2015). Dans un marché saturé et en mutation, il devient 

crucial de développer des approches orientées vers le consommateur. Comprendre les 

préférences réelles du public, à travers des tests sensoriels adaptés, apparaît dès lors comme une 

condition essentielle pour assurer le succès commercial de ces nouveaux cépages (Palczak, 

n.d.). Dans le secteur vitivinicole, la majorité des études se concentre sur les facteurs 

d’amélioration direct de la qualité du produit (Francis et al., 2015). Mais peu d’entre elles 

s’intéressent aux réponses hédoniques et aux attentes sensorielles des consommateurs (Delteil, 

2000). 

1. Les attributs déterminants dans l’acceptation des vin par les consommateurs 

Les attentes du consommateurs et son comportement d’achat varient fortement en fonction des 

zones géographiques (Lockshin et al., 2012a). Globalement, les attributs majeurs pour le 

consommateur sont les suivants: la provenance géographique, le cépage, le prix, la marque et 

les caractéristiques sensorielles (Borrello et al., 2021b). Les cépages résistants possèdent des  

caractéristiques distinctes des cépages classiques (valeurs écologique, économique, innovant).  

Selon Nesselhauf et al. (2019) des facteurs d’influence important sont le prix, la familiarité avec 

le cépage, ainsi que la réduction des pesticides et des émissions de carbone (Nesselhauf et al., 

2019). Si les considérations de durabilité gagnent en importance, elles ne suffisent pas à elles 

seules à assurer l’adhésion du public. Encore peu présent sur le marché et ne représentant 

qu’environ 6% des surfaces viticoles mondiales, les cépages résistants restent largement 

méconnus des consommateurs (Bavaresco, 2018; Borrello et al., 2021b). Leur développement 

sensoriel qualitatif est relativement récent (Pedneault et al., 2016), tout comme la prise en 

compte de la durabilité comme critère d’achat (Lockshin et al., 2012b; Pedneault et al., 

2016)(Lockshin et al., 2012b). Cette méconnaissance constitue un frein important à leur 

appréciation, malgré leurs avantages techniques et environnementaux. A cela s’ajoute 

l’attachement persistant des consommateurs à des repères traditionnels, qu’il s’agisse de 

cépages V. vinifera ou de profils aromatiques classiques. Certains consommateurs privilégient 

ces vins pour des raisons culturelles ou gustatives, indépendamment de leur qualité objective 

(Borrello et al., 2021a). Les experts eux-mêmes tendent à valoriser des arômes proches des 

cépages traditionnels, qui servent encore souvent de référence dans les dégustations (Mackie-
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Haas et al., 2022). Si plusieurs études ont établi des liens entre préférences hédoniques et 

attributs sensoriels, leur application aux cépages résistants reste limitée (Borrello et al., 2021a).  

Concernant les caractéristiques sensorielles, certaines tendances d’appréciation se dégagent : 

pour les vins blancs, une acidité modérée et une certaine douceur sont souvent recherchées ; 

pour les rouges, des arômes de fruits rouges, une bonne rondeur et un équilibre gustatif 

(caractérisé par une faible amertume et une acidité modérée) sont plutôt valorisés (Francis et 

al., 2015). À l’inverse, les notes soufrées, les arômes d’oxydation ou les perceptions végétales 

trop marquées sont perçus comme des défauts ou des signes de moindre qualité. Si ces 

préférences sensorielles sont cruciales, elles interagissent aussi avec des critères extrinsèques 

comme la marque, le prix ou les avis d’experts, qui influencent la décision d’achat (Delteil, 

2000; Francis et al., 2015). 

2. Intérêt des tests hédoniques sur le consommateur dans la filière vitivinicole 

Les données commerciales, comme les volumes de vente, fournissent des indications globales 

sur l’appréciation des vins, mais n’identifient pas précisément les attributs sensoriels 

responsables de leur adhésion ou de leur rejet (Francis et al., 2015). Pour mieux répondre aux 

attentes du marché, il est donc nécessaire de compléter ces données par des analyses sensorielles 

ciblées. L’association d’une analyse sensorielle descriptive, réalisée par un panel formé, avec 

des tests hédoniques auprès des consommateurs, permet de caractériser objectivement les 

attributs des vins tout en mesurant leur acceptation réelle. Cette approche croisée est désormais 

considérée comme une méthode de référence en recherche sensorielle alimentaire, car elle 

révèle les caractéristiques sensorielles réellement déterminantes pour le consommateur (Francis 

et al., 2015; Chaya et al., 2024). Malgré son intérêt, peu de producteurs mettent en œuvre des 

tests sensoriels formels, et encore moins des tests auprès de consommateurs, notamment en 

raison de contraintes logistiques et économiques (Francis et al., 2015). 

3. Influence de l’information sur l’appréciation d’un produit 

Les consommateurs sont aujourd’hui confrontés à une profusion de signaux lors de leurs 

décisions d’achat, qu’il s’agisse d’étiquettes, de labels ou encore de marques. Toutefois, ces 

informations ne sont pas toujours traitées de manière rationnelle ou exhaustive. Il devient donc 

essentiel de comprendre comment les consommateurs perçoivent et valorisent à la fois les 

attributs sensoriels et les informations extrinsèques comme les étiquettes, dans leurs choix de 
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consommation (Combris et al., 2009). L’un des moyens d’évaluer ces préférences est le  

consentement à payer (Willingness To Pay, WTP), qui détermine la valeur monétaire que les 

consommateurs attribuent à certaines caractéristiques d’un produit (Combris et al., 2009). Dans 

ce cadre, l’information joue un rôle capital : elle influence la perception et les choix grâce à des 

dimensions spécifiques comme le goût, l’origine, les bénéfices pour la santé ou l’impact 

environnemental. Certaines études montrent que les consommateurs peinent à accepter les 

cépages résistants sur la seule base de leurs propriétés organoleptiques. Leur disposition à payer 

pour ces vins est généralement inférieure à celle observée pour des vins issus de cépages 

traditionnels, considérés comme plus qualitatifs (Fuentes Espinoza et al., 2018). Si la 

communication met l’accent sur les bénéfices environnementaux et sanitaires liés à ces cépages, 

la perception des consommateurs évolue positivement pour les placer d’un point de vue 

qualitatif au-dessus de vins traditionnels (Fuentes Espinoza et al., 2018). Cela prouve que 

l’apport d’information sur un produit augmente sa valeur de marché. 

III. Objectifs 

Dans un contexte où la filière viticole évolue sous la pression des enjeux environnementaux, 

les cépages résistants apparaissent comme une alternative prometteuse. Pourtant, jugés 

davantage sur leur histoire que sur leur qualité réelle ils souffrent d’une image négative auprès 

de certains acteurs du secteur. Pourtant, les nouvelles générations allient performance 

agronomique et qualité œnologique.  

De nombreuses pistes de valorisation existent : avantages agronomiques, proximité génétique 

avec les cépages traditionnels et potentiel œnologique. Cependant, la complexité de la 

caractérisation aromatique du vin, ainsi que la subjectivité de sa perception, rendent difficile 

une évaluation objective de sa qualité. Ce qui explique en partie pourquoi, à ce jour, aucune 

étude ne s’est intéressée à l’impact de la connaissance du profil aromatique des cépages 

résistants sur la perception des consommateurs, un angle d’approche inédit exploré dans ce 

travail. En mobilisant des méthodes d’analyse chimique et sensorielle, il devient possible de 

mieux comprendre et valoriser les profils aromatiques de ces vins. C’est dans cette optique que 

s’inscrit cette étude, dont l’objectif est de caractériser les profils aromatiques des vins issus de 

cépages résistants, de concevoir un outil visuel, et d’en mesurer l’impact sur les préférences des 

consommateurs. 
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Le premier objectif de cette étude est l’obtention des échantillons de vin. Pour ce faire, huit 

cépages résistants ont été sélectionnés : quatre blancs (Johanniter, Souvignier gris, Solaris, 

Muscaris) et quatre rouges (Régent, Cabernet Cortis, Pinotin, Rondo). Après la récolte manuelle 

des raisins, la vinification et la mise en bouteilles ont été réalisées. Cet objectif a permis 

d’obtenir des vins issus du même terroir, avec une vinification standard et identique pour tous, 

ce qui limite la variation aux seuls cépages. Le second objectif est la caractérisation des 

composés organiques volatils (COV), responsables des arômes. Pour cela, les échantillons ont  

été soumis à une analyse chimique par SBSE-GC-MS. Le troisième objectif est de caractériser 

la flaveur des vins, c’est-à-dire la perception humaine du profil aromatique. Pour cela, une 

analyse sensorielle menée par un panel d’œnologues expérimentés a été effectuée, et des radars 

aromatiques ont été élaborés. Le dernier objectif est d’intégrer ces radars à une étude auprès 

d’un panel de consommateurs naïfs, afin d’évaluer l’influence de la connaissance du profil 

aromatique sur les préférences exprimées et de mieux comprendre l’intérêt des supports visuels 

dans la valorisation de ces cépages. 

La Figure 10 reprend et illustre les objectifs de ce travail. 

 

Figure 10 : Schéma récapitulatif des objectifs du travail : de la récolte de huit cépages résistants à leur caractérisation 

chimique et sensorielle, jusqu'à l'analyse des préférences consommateurs à l'aide de supports visuels. Illustration réalisée à 

l’aide de BioRender. 
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IV. Matériel et méthodes 

A. Production des échantillons 

Le raisin provient du vignoble expérimental du CARAH10 et les vinifications ont eu lieu dans 

le hall de fermentation de la Haute École Provinciale de Hainaut Condorcet à Ath. 

1. Sélection des cépages 

Huit cépages interspécifiques (4 blancs : Johanniter, Solaris, Souvignier gris, Muscaris ; 4 

rouges : Régent, Cabernet Cortis, Pinotin, Rondo) ont été sélectionnés sur base de leur 

superficie cultivée en 2023 en Belgique (Tableau 6) et de leur présence dans le vignoble 

expérimental du CARAH à Ath. 

Tableau 6 : Critères de sélections des cépages résistants : leur superficie et leur production en Belgique en 2023 (données 

empruntées du CARAH). 

 

2. Méthode de vinification 

Une méthode de vinification standardisée et validée par le CARAH a été utilisée afin de 

caractériser le profil aromatique des cépages résistants. Chaque cépage a été vinifié 

individuellement (monocépage) en micro-vinification (petites quantités) dans des cuves en 

acier Inox SPEIDEL de 50L thermorégulées à chapeau flottant. Les étapes de la vinification 

sont présentées à la Figure 11. Le Tableau 7 reprend les caractéristiques des levures utilisées. 

 

10 Centre pour l’Agronomie et l’Agro-Industrie de la Province de Hainaut 



 
36 

Tableau 7 : Caractéristiques œnologiques des souches de levures utilisées dans ce travail (Institut Oenologique de Champagne 

IOC, n.d., n.d.). 

 

 

Figure 11 : Schéma des méthodes de vinification utilisées. La partie de gauche (encadrés bordeaux) illustre la vinification 

des vins rouges, la droite (encadrés verts) celle des vins blancs. Les apports communs aux deux procédés sont indiqués au 

centre en brun, ceux spécifiques aux vins rouges et blancs sont représentés respectivement en mauve et en vert foncé. 

Illustration originale, basée sur le travail du CARAH. 
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3. Embouteillage et conservation 

Les échantillons ont été conditionnés dans des bouteilles en verre teinté de 33 cl, un format 

choisi pour limiter les pertes lors des analyses en petit volume et faciliter la gestion des quantités 

disponibles. Les bouteilles ont été stockées en cave pendant 3 mois avant analyse, afin de 

permettre la stabilisation et la restructuration du vin en vue de la dégustation. 

B. Analyse des composés volatils 

Les composés organiques volatils (COV) responsables du profil aromatique ont été analysés 

par chromatographie en phase gazeuse couplée à la spectrométrie de masse (GC-MS), après 

une extraction par SBSE (Stir Bar Sorptive Extraction). Cette méthode a été choisie pour sa 

sensibilité, sa capacité de concentration des composés à très faible concentration, et pour des 

raisons pratiques liées à la disponibilité du matériel et à la maîtrise de la technique par le 

laboratoire. 

1. Méthodologie SBSE-GC-MS 

L’extraction SBSE utilise des barreaux magnétiques recouverts de PDMS 

(polydiméthylsiloxane). Ceux-ci ont été conditionnés avant extraction dans un mélange 

acétonitrile/eau (1:1, v/v) pendant 2 heures à 700 tr/min, puis rincés, séchés et chauffés à 250°C 

sous flux d’azote pendant 2 heures. L’extraction a été réalisée dans des flacons en verre 

borosilicaté de 15 mL contenant 10 mL d’eau déionisée, 0,5 mL de vin et, pour un des trois 

triplicats, 5 µL d’une solution de 2-octanol (500 mg/L) servant d’étalon interne. Pour les deux 

autres répétitions, l’ajout de 2-octanol est remplacé par 5 µL d’eau distillée. Les barreaux 

PDMS, immergé dans le mélange, ont été agités à 1200 tr/min pendant 1 heure à température 

ambiante. A la fin de l’extraction, les barreaux ont été rincés, séchés et transférés dans un tube 

de désorption thermique pour analyse GC-MS. Les analyses ont été réalisées à l’aide d’une 

colonne chromatographique HP-5MS (30 m x 250 µm x 0,25 µm). Le programme de 

température débutait à 40°C, avec une montée de 5°C/min jusqu’à 300°C. Une série d’alcanes 

linéaires (C8 à C20) a été injectée dans les mêmes conditions chromatographiques pour 

permettre le calcul des indices de rétention (RI) de Kovats.  
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2. Identification, validation et quantification des composés 

L’identification des COV a été réalisée à l’aide du logiciel MassHunter Unknowns Analysis 

(Agilent Technologies), par combinaison automatique des spectres expérimentaux avec ceux 

de la bibliothèque NIST 17. Un protocole de validation a été mis en place : (1) seuls les 

composés avec un facteur de correspondance (match factor) supérieur ou égal à 90 ont été 

retenus ; (2) les spectres ont été comparés à un échantillon blanc (barreau vierge) afin d’exclure 

les contaminants ou artefacts instrumentaux ; (3) la cohérence chimique et œnologique des 

molécules conservées a été vérifiée manuellement à l’aide des bases de données NIST 

Webbook, PubChem et de la littérature spécialisée ; (4) les RI expérimentaux ont été comparés 

aux valeurs théoriques, et seuls les composés dont l’écart (∆RI) était inférieur à 20 unités ont 

été conservés. Par la suite, une vérification manuelle au cas par cas a été appliquée pour retenir 

les composés avec un match factor inférieur à 90 mais pertinents. 

La mesure semi-quantitative des COV a été réalisée à partir des échantillons contenant l’étalon 

interne (2-octanol), selon la formule : 

! = #!
#"#

× !"# 

où C est le composé, AC est l’aire du pic du composé, AEI celle du 2-octanol, et CEI sa 

concentration connue. Cette approche suppose un facteur de réponse relatif (RRF) proche de 1, 

ce qui, malgré une incertitude variable selon les familles chimiques, est suffisant pour un 

profilage aromatique comparatif et exploratoire. Cette stratégie d’ajout unique d’étalon vise à 

limiter les interférences tout en assurant une correction partielle des variations liées à 

l’extraction SBSE. Les deux autres triplicats, sans étalon, ont été utilisés à des fins qualitatives 

ou comparatives, avec des critères d’identification légèrement moins strictes (match factor ≥ 

80). 
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3. Construction des graphiques des OAV des différents vins produits  

L’identification des différents COV et leur quantification a permis de déterminer les OAV des 

différentes molécules identifiées dans les vins. Ces OAV correspondent à :  

    %#& = $%&'(	*%	+%,-%+.'/0	*&	-/1+/2%		(45/7)
9/0-%0.,:.'/0	*&	-/1+/2%	(45/7)  

• Si OAV > 1 alors la molécule est potentiellement perceptible ; 

• Si OAV < 1 alors la molécule est à priori non perçue seule. 

C. Analyse sensorielle descriptive 

Un panel de cinq œnologues professionnels de l’Union des Œnologues de Belgique a été réuni 

à la cave à vin « Chemin des Vignes » (Bruxelles) pour réaliser une analyse sensorielle 

descriptive des vins (Figure 12). 

 

Figure 12 : Photo des cinq œnologues professionnels prise durant l'analyse sensorielle réalisée à Bruxelles à la cave à vin 

"Chemin des Vignes". 
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1. Conditions expérimentales 

Aucune information sur les cépages n’a été communiquée aux dégustateurs pour limiter les 

biais. Deux bouteilles par vin ont été sorties de la cave. La première a été ouverte et évaluée 

rapidement. En cas de détection d’un défaut (vin bouchonné, oxydé, etc.), une seconde bouteille 

était ouverte pour déterminer si le défaut provenait du vin lui-même ou simplement de la 

bouteille. Si le défaut était confirmé sur la seconde bouteille, le vin était analysé comme tel. 

Chaque œnologue d’abord a noté individuellement les arômes perçus. Une liste commune de 3 

à 7 attributs a ensuite été établie par consensus, à partir des fréquences de citation. Pour chaque 

attribut sélectionné, les intensités ont ensuite été notées individuellement sur une échelle de 1 

(peu perceptible) à 5 (très intense), lors d’une seconde dégustation. 

2. Traitement des données sensorielles 

Les radars aromatiques ont été construits sur Excel. Pour chaque vin, la moyenne des intensités 

attribuées à chaque descripteur par les œnologues a été calculée. Ces moyennes ont servi à 

tracer les profils sensoriels sous forme de graphiques radars, destinés à la comparaison visuelle 

des arômes perçus entre échantillon. 

D. Approche consommateur 

L’étude visait à évaluer l’impact de la forme de communication du profil aromatique sur la 

préférence des consommateurs. Deux supports sensoriels ont été comparés : un texte narratif 

marketing (modalité texte) et un radar aromatique graphique (modalité radar), contre une 

condition témoin sans information (modalité témoin). Des fiches spécifiques ont été préparées 

selon la modalité, par vin, intégrant soit la description textuelle, soit le radar aromatique, ou 

aucun support en condition témoin. Les supports utilisées pour l’expérimentation se trouvent 

en Annexes 12 – 17. 

Six vins (trois blancs : Johanniter, Souvignier gris, Muscaris et trois rouges : Rondo, Cabernet 

cortis, Pinotin) ont été dégustés en sessions à groupes indépendants. Chaque session regroupait 

jusqu’à 10 participants non experts, recrutés par invitation électronique (n = 61). Chaque 

participant a été exposé à une seule modalité (témoin, texte ou radar). La dégustation à l’aveugle 

commençait par les vins blancs et s’enchainait sur les rouges, avec un ordre aléatoire au sein de 

chaque types de vin. Il était servis à raison de 30 mL par échantillon à températures 
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recommandées (blancs : 10 – 12°C, rouge : 16 – 18°C). Ils étaient tous ouverts pour leur 

oxygénation 30 minutes avant la dégustation.  

Les sessions suivaient un protocole standardisé : (1) accueil et anonymisation ; (2) présentation 

de la méthode ; (3) observation du support sensoriel (1 à 2 minutes), (4) dégustation successive 

des vins, (5) remplissage des fiches d’évaluation incluant, questions socio-démographiques,  

échelle hédonique, description aromatique et intention d’achat (Annexes 10 – 11). Le matériel 

comprenait des verres INAO, crachoirs, eau minérale et biscuits neutre. 

A titre indicatif, la Figure 13 illustre les supports aromatiques réalisés pour les deux modalités 

(texte et radar). 

 

Figure 13 : Exemple de support aromatique pour la modalité texte (à gauche) et radar (à droite) pour le vin Souvignier gris. 

E. Analyses statistiques 

Les analyses statistiques ont été réalisées à l’aide du logiciel R-Studio, en utilisant des tests 

paramétriques et non paramétriques selon les conditions d’application, ainsi que des 

représentations graphiques pour visualiser les résultats. Une clé dichotomique (Figure 14) a été 

élaborée pour orienter le choix des statistiques. 
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Figure 14 : Organigramme des méthodes statistiques utilisées, permettant, de répondre à quatre hypothèses nulles de gauche 

à droite :  1)  Le type de support aromatique utilisé n’a aucun effet sur l’appréciation du vin exprimée par les 

consommateur ; 2) Le type de support aromatique n’a aucun effet sur la fréquence d’utilisation du support par les 

consommateurs ; 3) Le type de support aromatique n’a aucun effet sur la reconnaissance des arômes par les 

consommateurs ; 4) Le consentement à payer est identique entre les différentes modalités de support aromatique. Le code 

couleur indique le type de test utilisé, en brun les conditions d’application, en mauve les test non-paramétriques, en vert les 

test paramétriques. 

V. Résultats et discussion 

A. Analyse chimique 

L’ensemble des résultats suivants, issus de l’analyse des COV des différents cépages, est 

présenté afin d’illustrer leur pertinence au regard des paramètres retenus. Leur interprétation et 

leur discussion figurent dans la section “Interprétation des résultats et discussion”. 
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1. Analyse du cépage résistant Johanniter 

Tableau 8 : Tableau récapitulatif des composés volatils identifiés dans le vin issus du cépage résistant Johanniter. Pour chaque 

composé, sont indiqués : le temps de rétention, le numéro CAS, le pourcentage de correspondance avec la base de données 

spectrale, le pourcentage de surface relative (Area%), l’aire du pic, l’indice de rétention de Kovats calculé, le décalage par 

rapport à la valeur de référence (delta RI), le seuil de perception olfactive théorique (en µg/L), le descripteur aromatique associé, 

et la concentration estimée (en µg/L) (Lambrechts et al., 2000; Li et al., 2013; Welke et al., 2014; Zhao, Wu, et al., 2019). 

 

 

Figure 15 : Graphique des OAV (Odour Activity Values) des différentes molécules identifiées dans le vin issus du cépage 

résistant Johanniter. Les molécules indiquées de haut en bas dans la légende à droite correspondent respectivement aux 

barres du graphique de gauche à droite. Une OAV supérieure à 1 indique que la concentration du composé dépasse son seuil 

de perception, et qu’il est donc potentiellement détectable par les sens humains. 
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2. Analyse du cépage résistant Solaris 

Tableau 9 : Tableau récapitulatif des composés volatils identifiés dans le vin issus du cépage résistant Solaris. Pour chaque 

composé, sont indiqués : le temps de rétention, le numéro CAS, le pourcentage de correspondance avec la base de données 

spectrale, le pourcentage de surface relative (Area%), l’aire du pic, l’indice de rétention de Kovats calculé, le décalage par 

rapport à la valeur de référence (delta RI), le seuil de perception olfactive théorique (en µg/L), le descripteur aromatique associé, 

et la concentration estimée (en µg/L) (Lambrechts et al., 2000; Li et al., 2013; Welke et al., 2014; Zhao, Wu, et al., 2019). 

 

 

Figure 16 : Graphique des OAV (Odour Activity Values) des différentes molécules identifiées dans le vin issus du cépage 

résistant Solaris. Les molécules indiquées de haut en bas dans la légende à droite correspondent respectivement aux barres 

du graphique de gauche à droite. Une OAV supérieure à 1 indique que la concentration du composé dépasse son seuil de 

perception, et qu’il est donc potentiellement détectable par les sens humains. 
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3. Analyse du cépage résistant Muscaris 

Tableau 10 : Tableau récapitulatif des composés volatils identifiés dans le vin issus du cépage résistant Muscaris. Pour chaque 

composé, sont indiqués : le temps de rétention, le numéro CAS, le pourcentage de correspondance avec la base de données 

spectrale, le pourcentage de surface relative (Area%), l’aire du pic, l’indice de rétention de Kovats calculé, le décalage par 

rapport à la valeur de référence (delta RI), le seuil de perception olfactive théorique (en µg/L), le descripteur aromatique associé, 

et la concentration estimée (en µg/L) (Lambrechts et al., 2000; Li et al., 2013; Welke et al., 2014; Zhao, Wu, et al., 2019). 

 

 

Figure 17 : Graphique des OAV (Odour Activity Values) des différentes molécules identifiées dans le vin issus du cépage 

résistant Muscaris. Les molécules indiquées de haut en bas dans la légende à droite correspondent respectivement aux 

barres du graphique de gauche à droite. Une OAV supérieure à 1 indique que la concentration du composé dépasse son seuil 

de perception, et qu’il est donc potentiellement détectable par les sens humains. 
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4. Analyse du cépage résistant Régent 

Tableau 11 : Tableau récapitulatif des composés volatils identifiés dans le vin issus du cépage résistant Régent. Pour chaque 

composé, sont indiqués : le temps de rétention, le numéro CAS, le pourcentage de correspondance avec la base de données 

spectrale, le pourcentage de surface relative (Area%), l’aire du pic, l’indice de rétention de Kovats calculé, le décalage par 

rapport à la valeur de référence (delta RI), le seuil de perception olfactive théorique (en µg/L), le descripteur aromatique associé, 

et la concentration estimée (en µg/L) (Lambrechts et al., 2000; Li et al., 2013; Welke et al., 2014; EFSA Panel on Food Contact 

Materials, Enzymes and Processing Aids (CEP) et al., 2020). 

 

 

Figure 18 : Graphique des OAV (Odour Activity Values) des différentes molécules identifiées dans le vin issus du cépage 

résistant Régent. Les molécules indiquées de haut en bas dans la légende à droite correspondent respectivement aux barres 

du graphique de gauche à droite. Une OAV supérieure à 1 indique que la concentration du composé dépasse son seuil de 

perception, et qu’il est donc potentiellement détectable par les sens humains. 



 
47 

5. Analyse du cépage résistant Cabernet Cortis 

Tableau 12 : Tableau récapitulatif des composés volatils identifiés dans le vin issus du cépage résistant Cabernet Cortis. Pour 

chaque composé, sont indiqués : le temps de rétention, le numéro CAS, le pourcentage de correspondance avec la base de 

données spectrale, le pourcentage de surface relative (Area%), l’aire du pic, l’indice de rétention de Kovats calculé, le décalage 

par rapport à la valeur de référence (delta RI), le seuil de perception olfactive théorique (en µg/L), le descripteur aromatique 

associé, et la concentration estimée (en µg/L) (Lambrechts et al., 2000; Li et al., 2013; Welke et al., 2014; Zhao, Wu, et al., 

2019). 

 

 

Figure 19 : Graphique des OAV (Odour Activity Values) des différentes molécules identifiées dans le vin issus du cépage 

résistant Cabernet Cortis. Les molécules indiquées de haut en bas dans la légende à droite correspondent respectivement aux 

barres du graphique de gauche à droite. Une OAV supérieure à 1 indique que la concentration du composé dépasse son seuil 

de perception, et qu’il est donc potentiellement détectable par les sens humains. 
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6. Analyse du cépage résistant Pinotin 

Tableau 13 : Tableau récapitulatif des composés volatils identifiés dans le vin issus du cépage résistant Pinotin. Pour chaque 

composé, sont indiqués : le temps de rétention, le numéro CAS, le pourcentage de correspondance avec la base de données 

spectrale, le pourcentage de surface relative (Area%), l’aire du pic, l’indice de rétention de Kovats calculé, le décalage par 

rapport à la valeur de référence (delta RI), le seuil de perception olfactive théorique (en µg/L), le descripteur aromatique associé, 

et la concentration estimée (en µg/L) (Welke et al., 2014; Zhao, Wu, et al., 2019; Rao et al., 2023). 

 

 

Figure 20 : Graphique des OAV (Odour Activity Values) des différentes molécules identifiées dans le vin issus du cépage 

résistant Pinotin. Les molécules indiquées de haut en bas dans la légende à droite correspondent respectivement aux barres 

du graphique de gauche à droite. Une OAV supérieure à 1 indique que la concentration du composé dépasse son seuil de 

perception, et qu’il est donc potentiellement détectable par les sens humains. 
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7. Analyse du cépage résistant Rondo 

Tableau 14 : Tableau récapitulatif des composés volatils identifiés dans le vin issus du cépage résistant Rondo. Pour chaque 

composé, sont indiqués : le temps de rétention, le numéro CAS, le pourcentage de correspondance avec la base de données 

spectrale, le pourcentage de surface relative (Area%), l’aire du pic, l’indice de rétention de Kovats calculé, le décalage par 

rapport à la valeur de référence (delta RI), le seuil de perception olfactive théorique (en µg/L), le descripteur aromatique associé, 

et la concentration estimée (en µg/L) (Lambrechts et al., 2000; Li et al., 2013; Welke et al., 2014; Zhao, Wu, et al., 2019). 

 

 

Figure 21 : Graphique des OAV (Odour Activity Values) des différentes molécules identifiées dans le vin issus du cépage 

résistant Rondo. Les molécules indiquées de haut en bas dans la légende à droite correspondent respectivement aux barres 

du graphique de gauche à droite. Une OAV supérieure à 1 indique que la concentration du composé dépasse son seuil de 

perception, et qu’il est donc potentiellement détectable par les sens humains. 
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8. Interprétation des résultats et discussion 

Tableau 15 : Concentration relative (µg/L) des composés volatils détectés par SBSE-CG-MS  dans les sept cépages (Johanniter, 

Muscaris, Solaris, Rondo, Régent, Pinotin, Cabernet Cortis), classés par famille chimique. La concentration relative de chaque 

composé est représentée par un gradient de couleur allant du vert clair (valeur la plus faible) au rouge (valeur la plus élevée), 

en passant par du jaune et du orange. 

 

L’analyse des différents cépages a permis d’identifier quatre grandes familles de composés 

volatils : les alcools, les esters, les acides gras et les aldéhydes. Parmi les alcools, seul le 2-

phényléthanol (2-PE) s’est distingué. Présent dans tous les cépages sauf le Johanniter, sa 

concentration varie de 65 à 304 µg/L selon les vins. Toutefois, son seuil de perception très élevé 

(14 000 µg/L) limite considérablement son impact olfactif (Welke et al., 2014). Lorsqu’il est 

perceptible, il évoque des arômes floraux de rose et des nuances miellées. Ce composé, tout 

comme son ester associé, le 2-phényléthyl acétate (2-PEA), provient de la L-phénylalanine(L-

Phe) (Cordente et al., 2018), un acide aminé peu utilisé par les levures car il n’est pas une source 

d’azote privilégiée (Dai et al., 2021). Cela explique les faibles concentrations observées, 

inférieures à celles rapportées dans la littérature (Lei et al., 2025). Le 2-PEA a été détecté dans 

quelques cépages, avec des valeurs également faibles, et n’est pas systématiquement corrélé à 

la présence du 2-PE, comme en témoigne le cas du Johanniter où seul le 2-PEA est détecté. 
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Les esters identifiés, au nombre de huit, comprennent notamment l’éthyl octanoate (octanoic 

acid, ethyl ester), l’éthyl décanoate (decanoic acid, ethyl ester ), l’acétate d’isoamyle (1-

butanol, 3-methyl-, acetate) et le su diethyl succinate (butanedioic acid, diethyl ester). 

Individuellement, leurs concentrations sont inférieures à leurs seuils de perception, parfois 

élevés. Toutefois, ils jouent un rôle important dans le profil aromatique du vin grâce à leurs 

effets synergiques, en particulier dans les vins jeunes où ils participent aux arômes fruités 

(Sumby et al., 2010). L’acétate d’isoamyle, connu pour ses notes de banane, a été détecté 

uniquement dans le cépage Johanniter, ce qui est en accord avec la description sensorielle 

obtenue. À noter que l’acétate d’éthyle, pourtant fréquemment rencontré dans les vins, n’a pas 

été identifié ici, en raison de l’absence simultanée de ses précurseurs (éthanol et acide acétique). 

L’analyse a également permis de détecter sept acides gras à chaîne moyenne ou longue, dont 

l’acide caprylique, l’acide caprique et l’acide laurique. En faible concentration, ces composés 

peuvent contribuer positivement à l’équilibre aromatique (Yue et al., 2015). C’est le cas de la 

majorité des cépages analysés, à l’exception notable du Régent, où l’ensemble des acides gras 

a été retrouvé à des niveaux relativement élevés. Ce profil pourrait être  cohérent avec les 

impressions de lourdeur notées lors d’une dégustation préliminaire, justifiant son exclusion des 

tests sensoriels. Les acides caprique et caprylique, quant à eux, sont également des précurseurs 

d’esters fruités. L’acide caprylique, aux notes d’amande, est retrouvé en quantité notable dans 

le Johanniter, ce qui renforce les observations sensorielles. 

Deux aldéhydes ont été identifiés : le nonanal et le décanal. Le premier, présent en très faibles 

concentrations, ne dépasse pas son seuil de perception. Le second, en revanche, est détecté à 

des niveaux bien supérieurs à son seuil (1 µg/L), notamment dans le Johanniter, le Solaris et le 

Cabernet Cortis. Il est associé à des notes herbacées, d’orange, et parfois de cuir léger, 

contribuant ainsi au profil sensoriel des vins concernés. 

Pour évaluer l’impact réel de ces composés sur l’arôme des vins, les valeurs d’activité odorante 

(OAV) ont été calculées. Elles montrent que seuls certains cépages présentent des composés 

au-dessus des seuils de perception. Le Johanniter révèle des notes de banane, de fleurs, d’orange 

et de cuir ; le Solaris, bien que n’ayant aucun composé dépassant le seuil, suggère des arômes 

floraux et citronnés ; le Cabernet Cortis et le Rondo contiennent quelques composés 

perceptibles associés à des notes fruitées et herbacées. En revanche, les cépages Muscaris, 

Pinotin et Régent montrent peu ou pas de composés au-dessus des seuils. L’analyse chimique 

partielle, limitée à certaines familles de composés, rends inaccessibles à ce stade la 
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détermination d’un profil aromatique complet reste difficile. Les OAV, bien qu’imparfaits, 

permettent toutefois d’identifier certains composés clés. Par ailleurs, les interactions physico-

chimiques, notamment les effets synergiques, modulent profil aromatique final. 

De manière générale, cette faible diversité en composés aromatique, aussi bien au sein des 

cépages qu’entre eux, peut s’expliquer par plusieurs facteurs. Le premier est lié aux conditions 

du millésime 2024, marqué par des contraintes climatiques ayant retardé les vendanges, sans 

pour autant permettre d’atteindre pleinement la maturité alcoolique. Ce manque de maturité 

limite la production de précurseurs aromatiques et de nutriments nécessaires à la fermentation, 

ce qui réduit la formation de composés volatils. (Zhao, Wu, et al., 2019 ; R et al., 1979) Le 

deuxième facteur concerne la vinification : un protocole standard a été appliqué à tous les 

cépages, sans recours à des techniques favorisant l’expression aromatique (ajout d’enzymes, 

d’acides gras ou choix de levures spécifiques) (Rodríguez-Nogales et al., 2024 ; Hu et al., 2018). 

Or, il est bien établi que la souche de levure influence fortement le profil sensoriel (Cordente et 

al., 2018).  

Enfin, certaines familles chimiques, pourtant importantes pour le profil aromatique du vin 

(terpènes, thiols, phénols, etc.), n’ont pas été détectées. Cela s’explique par leur très faible 

concentration naturelle dans les vins (Zhao, Wu, et al., 2019) et leur sensibilité à la méthode 

analytique employée. En effet, la technique d’extraction SBSE utilisée favorise les composés 

apolaires et volatils, mais est moins efficace pour les composés polaires et très volatils 

(Nogueira, 2012). De plus, une dilution des échantillons par un facteur 20 a été réalisée, 

réduisant encore les chances de détecter les composés présents à faible concentration. 

En conclusion, la faible diversité aromatique observée s’explique par une combinaison de 

facteurs liés à la viticulture, à la vinification, et à la méthode analytique employée. 

Premièrement, l’impact viti-vinicole avec un millésime peu qualitatif et une vinification 

standard. Deuxièmement, la faible concentration de certaines familles chimiques,  phénomène 

accentué par la dilution des échantillons. Finalement, la spécificité de la SBSE excluant la 

grande famille des composés polaires. Malgré ces limites, l’analyse a permis de mettre en 

évidence certains marqueurs aromatiques pertinents, et d’observer des différences significatives 

entre cépages.  

Pour aller plus loin, une analyse qualitative des molécules détectées dans les échantillons se 

trouve en Annexes 3 – 9. 
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B. Analyse sensorielle descriptive 

1. Résultats de l’analyse sensorielle descriptive 

NB : Le vin issu du cépage résistant Régent a été exclu des analyses sensorielles descriptives à 

la suite d’un défaut majeur, en principe dû à la vinification révélé par une analyse préliminaire.   

 

Figure 22 : Profils sensoriels des vins issus des cépages résistants Johanniter, Souvignier Gris, Muscaris, Solaris, Cabernet 

Cortis, Pinotin et Rondo (de gauche à droite et de haut en bas). Digramme radar représentant les intensités moyennes 

perçues pour chaque descripteur aromatique. 

2. Interprétation des résultats de l’analyse sensorielle descriptive 

Les arômes identifiés par les œnologues se retrouvent dans la littérature. Ainsi, le Johanniter 

est notamment décrit par des notes d’amande, de pêche et de poire, le Solaris par des arômes 

de fruits exotiques, le Souvignier Gris par des arômes d’agrumes et de pêche, le Muscaris par 

des notes d’agrumes et le Cabernet Cortis par des notes de fruits rouges et d’épices 

(Observatoire national des cépages résistants, 2017. ; Institut Coopératif du Vin [ICV], n.d.). 

La récurrence de ces arômes dans plusieurs sources suggère qu’ils pourraient constituer les 

marqueurs variétaux de ces cépages. Ensuite, les vins blancs expriment bien leurs arômes fruités 

et floraux typiques de leur catégorie (pêche, citron, fruits exotiques, …), tandis que les vins 

rouges expriment les notes caractéristiques de fruits rouges, d’épices et animales. La différence 

de procédés de vinification entre les études peut expliquer la présence d’arômes divergents pour 

un même cépage, ceux-ci relèveraient alors d’arômes secondaires (Alexi et al., 2015; Zhang et 
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al., 2015; Patauner et al., 2020; Moser et al., 2023; Leis, Dorothea et al., n.d.). De manière 

générale, les vins rouges présentent un plus grand nombre de descripteurs que les vins blancs, 

ce qui peut être interprété comme une complexité aromatique plus élevée. En réalité, cela 

s'explique en partie par l'omission volontaire de certains descripteurs liés aux défauts du vin. 

Dégustés après les vins blancs, les vins rouges ont naturellement bénéficié d'une attention  

accrue portée aux arômes jugés plus attrayants.  

Toutefois, la comparaison directe avec la littérature reste biaisée. Les cépages résistants sont 

issus de croisements et assez peu documentés, différents vins d’un même cépage sont 

susceptibles d’avoir des profils très variés selon le millésime, le terroir et les pratiques de 

vinification. Les procédés utilisés dans les études publiées diffèrent de ceux appliqués ici, tant 

sur le plan technique (vinification, micro-vinification) que méthodologique. Les analyses 

sensorielles descriptives classiques reposent généralement sur un panel entraîné et une liste 

prédéfinie de descripteurs, alors que ce travail s’est appuyé sur l’expertise d’œnologues 

générant librement les descripteurs. Aucun profil sensoriel n’est rapporté dans la littérature pour 

des vins issus de cépages résistants cultivés en Belgique et produits par micro-vinification. 

Les radars aromatiques, élaborés avec l’expertise d’œnologues, synthétisent le profil 

aromatique des vins issus de cépages résistants. Leur lecture met en évidence des différences 

marquées entre cépages. En tant qu’outil visuel, ces radars permettent une communication claire 

auprès des consommateurs, facilitant la compréhension du profil aromatique et potentiellement 

influençant leur préférence. Cette approche originale veut illustrer, de manière synthétique et 

adaptée au contexte belge, le potentiel aromatique de cépages encore peu connus, et constitue 

un outil de communication pertinent pour les acteurs de la filière. Certaines données sont 

difficilement perceptibles sous forme de tableau ou de texte. Plus le nombre de données et leur  

variabilité augmentent, plus certains outils comme les graphiques en barres, les textes, les 

nuages de points ou les diagrammes deviennent complexes et incompréhensibles (Saary, 2008). 

Les graphiques en radar par contre visualisent les données, comparent aisément plusieurs 

profils, et sont particulièrement efficaces pour 5 à 7 variables (Kantabutra et al., 2025). Simple 

a percevoir (Narra et al., 2020), ils sont a priori parfaitement adaptés pour le consommateur. 

Pour aller plus loin, des radars aromatiques des goûts du vin et les tableaux reprenant tous les 

arômes perçus par les œnologues sont consultables en Annexes 1 – 2. 
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C. Approche consommateur 

1. Influence du support aromatique sur l’appréciation du vin 

L’objectif est de déterminer si le type de support (texte, radar, aucun support) influence 

significativement l’appréciation des vins par les consommateurs. Pour chaque vin, une question 

sur l’appréciation générale a été posée (voir formulaire Annexe 10 – 11). Les réponses, à choix 

multiple, allaient de 1 (« je n’ai pas du tout apprécié ») à 7 (« j’ai beaucoup apprécié »). Pour 

répondre à cette question, l’hypothèse nulle suivante a été formulée :  

H₀ = Le type de support aromatique utilisé n’a aucun effet sur l’appréciation du vin exprimée 

par les consommateurs. 

Tableau 16 : Statistiques descriptives de l’appréciation des vins, les moyennes sont calculées pour la totalité des vins  par 

modalité. La variable d’intérêt (appréciation des vins) est numérique (échelle de 1 à 7) et la variable explicative (modalité) a 

trois niveaux (radar, texte, vide). 

Modalité Moyenne 

Radar 4,41 

Texte 4,42 

Vide 4,43 

Les moyennes d’appréciation sont très proches entre les trois modalités : Radar (4,41), Texte 

(4,42), et sans support (4,43), ce qui tend à suggérer une absence d’effet à ce stade. Les 

moyennes d’appréciation se situent toutes entre 4 (« je n’ai ni apprécié, ni pas apprécié ») et 5 

(« j’ai plutôt apprécié »).  

a) Test de Kruskal-Wallis 

Tableau 17 : Résultat du test de Kruskal-Wallis, test non paramétrique, qui examine plus robustement  l’influence du support 

aromatique sur l’appréciation des vin par les consommateurs. 

Test p-valeur Conclusion 

Kruskal-Wallis 0,968 H0 non rejetée 

Les conditions d’applications de l’ANOVA ne sont que partiellement respecté (voir annexe  
17). Le test de Kruskal-Wallisn, non paramétrique, plus robuste dans cette situation est utilisé. 

Il confirme ces résultats avec une p-valeur de 0,968, largement supérieur à 0,05 : l’hypothèse 

nulle n’est pas rejetée. Il n’y a donc pas de différence significative, aucune modalité ne se 
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démarque statistiquement par une appréciation plus élevée ou plus faible en fonction des trois 

modalités (texte, radar, vide) 

b) Conclusion 

L’ensemble des analyses statistiques (ANOVA, test de Kruskal-Wallis et Bootstrap voir 

Annexe 18) convergent vers une même conclusion : le type de support aromatique n’a pas 

d’impact significatif sur l’appréciation du vin par les consommateurs. Ce résultat indique que, 

contrairement à l’attente d’un effet de halo positif11, le support visuel (texte ou radar) ne suffit 

pas à modifier la perception globale du produit. Autrement dit, l’ajout d’un support 

d’information à propos d’une caractéristique gustative n’entraînerait pas obligatoirement 

d’amélioration ou de détérioration de l’évaluation sensorielle. Un biais évident apparait 

toutefois dans cette expérience : le vin lui-même. Même si certains vins ont plu, ils étaient très 

différents de ceux du marché et parfois présentaient des défauts majeurs. Dans les conditions 

contrôlées de l’expérience, la suranalyse d’un produit de qualité réduite est très probable.  

Ainsi, la taille limitée de l’échantillon, les conditions de dégustations et l’échantillonnage peu 

hétérogène (majorité de 25 – 30 ans) invitent à rester prudent dans l’interprétation des résultats.  

2. Influence du support aromatique sur son utilisation par les consommateurs 

L’objectif est de déterminer si le type de support (radar ou texte) influence la fréquence 

d’utilisation du support par les consommateurs. Pour cela, les participants ont répondu à une 

question portant sur l’utilisation du support aromatique (voir Annexe 11, question 11) avec 

comme réponse possible : « oui » ou « non ». L’hypothèse nulle suivante a été formulée. 

H₀ = Le type de support aromatique n’a aucun effet sur la fréquence d’utilisation du support 

par les consommateurs. 

 

11 L’effet de halo est un biais cognitif par lequel une impression générale, souvent fondée sur un seul élément, 

influence la perception globale d’un objet, d’une personne ou d’un produit. Par exemple, un packaging attrayant 

ou un discours vendeur peut amener un consommateur à juger un produit meilleur au goût, même sans changement 

de la qualité gustative (Nicolau et al., 2020). 
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a) Test '; d’indépendance 

Tableau 18 : Table de contingence exprimant les nombres totaux et les pourcentage d’utilisation des supports aromatiques en 

fonction des deux modalités texte et radar. Vérification des conditions d'application du test χ2 : aucun effectif < 1 et pas plus 

de 20 % des cases avec effectif entre 1 et 5. 

Modalité           Oui (n, %)        Non (n, %) Condition d’application  

Texte 87  (72,5%) 33 (27,5%) Validé 

Radar 111 (84,1%) 21 (15,9%) Validé 

La table de contingence valide les conditions d’application nécessaire au test χ2 

d’indépendance. En effet, toutes les cases ont un effectif largement supérieur à 1.  

 

Figure 23 : Proportion d'utilisation du support : texte VS radar. En bleu la proportion ayant utilisé le support, en vert la 

proportion n'ayant pas utilisé le support. 
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Les statistiques descriptives suggèrent une influence du type de support aromatique sur sa 

fréquence d’utilisation par les consommateurs. Le support radar a été utilisé dans 84,1% des 

cas, contre 72,5% pour le support texte. Une Cela représentation visuelle attirerait d’avantage 

les consommateurs. 

Tableau 19 : Résultat du test χ2 d'indépendance.  

Test p-valeur Conclusion 

Test χ² d’indépendance 0,025 H0 rejetée 

Le test du χ² d’indépendance donne une p-valeur de 0,025, inférieure au seuil de 0,05. 

L’hypothèse nulle est donc rejetée : le type de support influence significativement son 

utilisation par les consommateurs. L’écart observé (~12%) entre les deux modalités (texte VS 

radar) est statistiquement significatif. 

b) Conclusion 

D’après ces résultats,  la présentation radar incite d’avantage les dégustateurs à consulter le 

support aromatique qu’une présentation textuelle. Ils soulignent l’intérêt d’un support visuel 

attractif pour le consommateur. Les radars, qui rassemblent les données dans une structure 

unique bidimensionnel offre une comparaison rapide et simultanée de plusieurs variables 

(Kantabutra et al., 2025). Le temps alloué par les consommateurs à la lecture d’une étiquette 

est court. Il semble logique qu’une représentation efficace impact plus les consommateurs. Ce 

phénomène serait a priori plus prononcé dans une situation réelle d’achat que dans une 

expérimentation contrôlée. Une grande partie de la population possède une forme d’intelligence 

visuelle ou, du moins, s’identifie en tant que telle (Silverman, 1989). Pour ces personnes, les 

représentations graphiques et très visuelles comme le radar, sont plus attirantes que les textes. 

Une autre explication serait le caractère innovant du radar. Les textes descriptifs, fréquemment 

rencontrés, sont peu utilisés par les consommateurs (Borrello et al., 2021), tandis que 

l’originalité du radar peut intriguer et attirer leur attention. 
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3. Influence du support aromatique sur la reconnaissance des arômes 

L’objectif est de déterminer si le type de support aromatique (texte ou radar) influence la 

capacité des consommateurs à reconnaitre les arômes présents dans le vin. Pour cela, une 

question sur l’aide à l’identification des arômes (voir Annexe 11, question 12) a été posée : 

« Le support aromatique vous a-t-il aidé à identifier les arômes ? ». Trois réponses étaient 

possibles : « Oui, beaucoup », « Un peu », « Non, pas du tout ». Pour répondre à cet objectif, 

l’hypothèse nulle suivante a été formulée : 

H0 = Le type de support aromatique n’a aucun effet sur la reconnaissance des arômes par les 

consommateurs. 

a) Test '; d’indépendance 

Tableau 20 : Table de contingence exprimant les nombres totaux et les pourcentages d’identification des arômes en fonction 

des deux modalités texte et radar. Vérification des conditions d'application nécessaires au test χ2  : aucun effectif < 1 et pas plus 

de 20 % des cases avec effectif entre 1 et 5. 

Modalité Oui, beaucoup 
(n, %) 

Un peu (n, %) Non, pas du tout 
(n, %) 

Condition 
d’application 

Texte 33 (38,8%) 38 (44,7%) 14 (16,5%) Validé 

Radar 44 (39,6%) 47 (42,3%) 20 (18%) Validé 

Les statistiques descriptives présentent les fréquences de reconnaissance des arômes par les 

consommateurs. La réponse « oui, beaucoup » indique que le support a été perçu comme utile 

dans l’identification et la reconnaissance des arômes. La réponse « un peu » signifie que 

certains arômes ont été reconnus, mais que le support n’a pas été particulièrement efficace. 

Enfin, « non, pas du tout » traduit une absence totale d’aide perçue de la part du support.  

Les moyennes des différentes réponses, et donc de l’efficacité perçue des supports dans la 

reconnaissance des arômes, sont très proches. On observe une légère supériorité des réponse 

positives pour le support radar (39,6%) par rapport au support texte (38,8%). Cependant, les 

réponses négatives (« non, pas du tout ») sont également plus nombreuses pour le radar (18%) 

que pour le texte (16,5%).  Ces deux tendances sont contradictoires et suggèrent qu’aucun des 

supports ne facilite davantage la reconnaissance des arômes. 
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Tableau 21 : Résultat du test χ2 d'indépendance. 

Test p-valeur Conclusion 

χ² d’indépendance 0,934 H0 non rejetée 

La p-valeur de 0,934 est largement supérieure à 0,05. L’hypothèse nulle est donc  acceptée : il 

n’y a aucune différence significative entre les modalités radar et texte concernant la 

reconnaissance des arômes par les consommateurs. 

 

Figure 24 : Reconnaissance des arômes chez les consommateurs (texte VS radar). Barplot empilé en pourcentages, 

normalisés par modalités – chaque barre représente 100 %. 

Le graphique en barres empilées confirme visuellement les résultats statistiques : les 

distributions sont très similaires entre les deux supports. Cela corrobore l’idée que le type de 

support n’influence pas la reconnaissance des arômes, du moins dans les conditions de cette 

étude. 
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b) Conclusion 

Aucune différence significative n’a été observée entre les supports texte et radar concernant la 

reconnaissance des arômes. Les deux supports auraient donc une efficacité similaire. 

Cependant, ces résultats reposent uniquement sur les personnes ayant répondu « oui » à la 

question : « Avez-vous utilisé le support aromatique ? » Or, comme l’a démontré le deuxième 

test statistique, la proportion de participants ayant utilisé le support radar est plus élevée. On 

peut donc conclure, in fine, à une meilleure performance globale du support radar. Plusieurs 

biais peuvent néanmoins entrer en jeu. Les profils aromatiques décrits par les œnologues sont 

complets mais non exhaustifs : certains arômes présents dans le vin n’ont pas été mentionnés. 

Si ces arômes ont été perçus par les consommateurs mais absents du support, cela a pu générer 

une frustration perturbant l’évaluation. Par ailleurs, les descripteurs sensoriels, bien que 

volontairement simplifiés, n’étaient peut-être pas suffisamment explicites ou accessibles pour 

un public majoritairement non initié au monde du vin. De plus, certains défauts du vin, ainsi 

que des arômes dominants, ont pu masquer d’autres arômes plus subtils. Les œnologues, grâce 

à leur expérience et à leur sens affûtés, ont probablement fait abstraction de ces défauts, 

contrairement aux consommateurs, qui ont pu avoir du mal à analyser le vin avec autant de 

finesse. Enfin, les conditions contrôlées de l’expérience ont transformé la dégustation en un 

véritable exercice d’analyse. Les participants ont sans doute mobilisé au maximum leurs 

capacités sensorielles, ce qui a pu accentuer les divergences entre leur perception et les profils 

aromatiques décrits, générant à nouveau une certaine frustration. 

4. Influence du support aromatique sur le consentement à payer (WTP) 

L’objectif est d’évaluer si la modalité d’affichage (texte, radar ou sans support) influence le 

consentement à payer (Willingness To Pay, WTP) exprimé par les consommateurs. Pour y 

répondre, trois questions ont été posées: 1) Quel prix payez-vous habituellement pour une 

bouteille de vin ? réponse libre ; 2) Seriez-vous prêt(e) à acheter le vin que vous venez de 

déguster ? avec trois possibilités « Oui, Non, Peut-être » ; 3) Par rapport à un vin classique, 

quelle différence de prix seriez-vous prêt(e) à payer pour ce vin ?  Réponses à choix multiple 

allaient de -10 € à +10 € par tranche de 2 €. Pour déterminer l’influence du support aromatique 

sur le consentement à payer, l’hypothèse nulle suivante a été formulée : 

H0 = Le consentement à payer est identique entre les différentes modalités de support 

aromatique. 
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a) Statistiques descriptives 

Tableau 22 : Statistiques descriptives du WTP par modalité. N (répétitions) = nombre de réponses totales ; Moyenne (€) = 

moyenne des différences de prix par rapport à un vin classique ; Médiane (€) = médiane qui correspond à la valeur centrale du 

consentement à payer. 

Modalité N (répétitions) Moyenne (€) Médiane (€) 

Texte 120 −1.18€ 0 

Radar 132 −0.23€ 0 

Vide 93 −1.20€ 0 

La majorité des participants ne souhaite pas payer plus qu’un vin classique. Toutefois, la 

modalité radar semble générer un consentement à payer légèrement plus élevé (moyenne la 

moins négative), et un peu plus positif que les deux autres modalités.  

Des études préliminaires ont déjà montré que la valeur monétaire attribuée aux cépages 

résistants était généralement inférieure à celle accordée aux vins traditionnels (Fuentes 

Espinoza et al., 2018). Les vins proposés lors de cette expérience étaient de type « artisanal » 

et possédaient des caractéristiques pouvant être perçu comme peu qualitative (non filtrés, non 

assemblés et jeunes). Une caractéristique positive relevée dans les analyses est leur originalité, 

souvent décrite par les participants comme « vin léger » ou aux « arômes surprenants ». 

Néanmoins, comme le montre le premier test statistique, leur appréciation globale n’était pas 

au rendez-vous. Ces éléments permettent de comprendre pourquoi une valeur moindre leurs a 

été attribuée.  

b) Test de Kruskal-Wallis 

Tableau 23: Résultat test de Kruskal-Wallis (analyse non paramétrique) permettant de définir si il y a une différence 

significative du WTP entre les trois modalités. 

Test p-valeur Conclusion 

Kruskal-Wallis 0,124 H0 non rejetée 

En raison du non-respect de la normalité, le test de Kruskal-Wallis a été réalisé à la place de 

l’ANOVA (voir annexe 18).  Sa p-valeur > 0,05 confirme l’absence de différence significative 

entre les groupes. 
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Tableau 24 : Résultats du test post-hoc de Dunn (non paramétrique) qui permet la comparaison des consentements à payer 

(WTP) entre les trois modalités (Texte, Radar, Vide) prises par paire. 

Comparaison p-valeur ajustée Interprétation 

Radar – Texte 0.249 Non significatif 

Radar – Vide 0.247 Non significatif 

Texte – Vide 1.000 Non significatif 

Aucune des comparaisons n’indique de différence significative. Les résultats sont cohérents 

avec ceux du test de Tukey Voir Annexe 18 . Il n’y a donc aucune différence significative du 

consentement à payer entre les trois modalités. 

 

Figure 25 : Consentement moyen à payer pour le vin en général selon la modalité. Prix moyen que les consommateurs sont 

prêts à mettre pour un vin en fonction des différentes modalités : Classique = pour un vin classique ; Vide = pour les vins 

dégustés sans aucun support de communication aromatique ; Texte = pour les vin dégustés avec un support de 

communication textuel ; Radar = pour les vins dégustés avec un support de communication visuel (radar aromatique). 

La Figure 25 montre qu’en moyenne, les vins dégustés ont été moins appréciés que les vins 

classiques du commerce. Elle suggère également que le support texte a peu d’impact sur 

l’augmentation de la valeur monétaire attribuée par les consommateurs.  

De nombreuses études démontre que fournir de l’information augmente la valeur monétaire 

attribuée par le consommateur aux vin. Par exemple, des informations sur les performances 

environnementales incitent le consommateur à leurs attribuer une valeur monétaire plus élevée 
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que sans information, et plus ces informations sont précises, plus la valeur attribuée augmente 

(Fuentes Espinoza et al., 2018). L’objectif est ici d’évaluer si cela s’applique également à la 

composante aromatique, considérée comme un élément central de l’appréciation par les 

consommateurs (Yue et al., 2015). Ici, ce n’est pas significativement le cas. Cela peut être 

expliqué de plusieurs manières. Contrairement à une information non évaluer par le 

consommateur, la perception aromatique est subjective et personnelles. De plus, l’information 

apportée ici (profil aromatique) est comparée à celle d’un vin traditionnel plus qualitatif et ne 

met donc pas en valeur le vin dégusté et l’information apportée. À l’inverse, les performances 

environnementales présentent un avantage des cépages résistants par rapport à une faiblesse des 

cépages traditionnels. Pour ces raisons, il serait pertinent de réitérer cette expérience avec des 

vins produits professionnellement.  

Concernant la modalité radar, on observe une légère augmentation de la valeur monétaire. Cette 

hausse n’étant pas liée à une appréciation accrue du vin (prouvé avec le premier test sur 

l’appréciation). Elle pourrait être due à l’outil lui-même : le support radar, sans doute perçu 

comme innovant ou original, influencerait positivement la valeur globale du produit.  

 

Figure 26 : Consentement moyen à payer selon la modalité et le type de vin. Prix moyen que les consommateurs sont prêts à 

mettre pour un vin en fonction des différentes modalités : Classique = pour un vin classique ; Vide = pour les vins dégustés 

sans aucun support de communication aromatique ; Texte = pour les vins dégustés avec un support de communication 

textuel ; Radar = pour les vins dégustés avec un support de communication visuel (radar aromatique). 
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La Figure 26 montre les valeurs moyennes attribuées à chaque vin en fonction des différentes 

modalités, elles correspondent au prix moyen mis par les consommateurs pour un vin classique 

affecté de la différence de prix qu’ils sont prêts à mettre en plus ou en moins par rapport aux 

vins dégustés. Cela permet d’étudier les différents vins un-à-un et de cibler les tendances de 

préférences intra-vin. Les consommateurs qui ont réalisé cette expérience mettent en moyenne 

10,2€ pour une bouteille de vin classique issue du commerce (point de départ du 

graphique). Les valeurs émises avec la modalité vide représentent une estimation objective  de 

la valeur monétaire attribuée aux différents vins de cette expérience (celle-ci n’apporte aucune 

composante supplémentaire). Ici, certains vins apparaissent comme ayant plus plu, c’est le cas 

du Rondo, qui se situe en général au-dessus des autres. Avec la modalité radar, il surpasse un 

vin classique du commerce. 

Le Johanniter et le Muscaris, peu appréciés à travers les trois modalités, sont les vins auxquels 

les valeurs monétaires les plus basses ont été attribuées dans la modalité radar. Or, ce sont les 

deux seuls vins dont le radar présente moins de cinq descripteurs aromatiques (quatre pour le 

Johanniter et trois pour le Muscaris). Fournir un profil aromatique perçu comme peu complexe 

pourrait induire, chez le consommateur, une dévalorisation du produit. En psychologie, la 

théorie de la stimulation explique que l’attractivité d’un objet dépend de sa capacité à stimuler. 

Cette attraction est faible lorsqu’il y a peu de stimuli, puis elle augmente jusqu’à atteindre un 

pic. Au-delà de ce point, un excès de stimulation devient perturbant (Palczak, 2019). Dans le 

cas des radars aromatiques, cela signifie qu’un nombre trop faible de descripteurs serait peu 

stimulant, tandis qu’un trop grand nombre pourrait dérouter le consommateur. Dans le contexte 

des radars aromatiques, la complexité ne dépend pas uniquement du nombre de descripteurs. 

Par exemple, les radars multisensoriels, qui combinent descripteurs qualifiant le goût et les 

arômes, font appel à plusieurs sens. Plus complexes, ils pourraient générer un impact plus fort 

sur le consommateur. 

Ce graphique montre que la dispersion des valeurs attribuées aux différents vins tend à diminuer 

de la modalité vide à la modalité texte, puis diminue encore avec la modalité radar. Il est 

possible que l’information fournie donne au vin une a connotation  professionnelle et que, grâce 

à celle-ci, le consommateur juge davantage les informations présentées que le vin lui-même.  

L’interprétation de donnée objective, plus homogène, réduirait les écarts entre les évaluations. 

À l’inverse, avec la modalité vide, les valeurs attribuées reposent uniquement sur les 

préférences et interprétations personnelles. 
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Une autre piste pourrait être que l’évaluation ne dépend presque pas des cépages. Les 

consommateurs ayant participé à l’expérience sont, pour la majorité, des novices ne 

reconnaissant à priori pas les différents cépages. La vinification, quant à elle, constitue le 

facteur prépondérant des arômes du vin. Dans le cadre de cette étude, il s’agissait de micro-

vinifications, instables. Il est possible que les consommateurs aient davantage évalué ce 

processus que l’influence du cépage. Ainsi, les différences de valeur attribuées aux vins 

pourraient résulter de variations dans la vinification, causées par des paramètres non pris en 

compte lors de cette expérience.  

VI. Conclusions 

Apparus vers la fin du XIXᵉ siècle pour lutter contre le phylloxéra, les cépages résistants, 

d’abord largement adoptés, ont ensuite été abandonnés, notamment en raison de leur profil 

aromatique jugé médiocre. Les avancées récentes en biologie moléculaire et en sélection 

variétale ont toutefois permis d’améliorer considérablement leur qualité. Malgré cela, ils ne 

représentent encore qu’environ 6 % du vignoble mondial. Leur faible diffusion s’explique par 

plusieurs facteurs : la mauvaise réputation héritée des anciens hybrides, l’attachement aux 

cépages traditionnels, des réglementations longtemps restrictives, des doutes persistants quant 

à la durabilité de leur résistance, ainsi qu’un profil aromatique encore perçu comme inférieur.  

Ce travail a pour objectif de caractériser le profil aromatique de huit cépages résistants (Rondo, 

Régent, Cabernet Cortis, Johanniter, Solaris, Muscaris et Souvignier gris), à travers une 

approche multisectorielle : chimique, œnologique et basée sur les préférences des 

consommateurs. En complément de cette caractérisation, l’étude vise également à explorer des 

pistes de valorisation commerciale. Etant donné leur implantation limitée et leur relative 

nouveauté, leur potentiel aromatique reste aujourd’hui peu exploré, une lacune que cette étude 

se propose de combler. 

Pour ce faire, les huit cépages ont été vinifiés par micro-vinification. La caractérisation des 

composés organiques volatils (COV) a été réalisée par chromatographie en phase gazeuse 

couplée à la spectrométrie de masse (GC-MS). Leur profil aromatique a ensuite été établi à 

partir d’analyses sensorielles descriptives menées par des œnologues. Enfin, un test hédonique 

a été conduit auprès des consommateurs. Cette dernière phase a permis de mesurer l’impact de 

la connaissance préalable du profil aromatique sur l’appréciation du vin, en comparant deux 
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types de supports d’information : un support de type scientifique (radar aromatique) et un 

support de type marketing (description textuelle).  

Les différentes hypothèses et leurs résultats sont les suivants : Y a-t-il une influence du support 

sur l’appréciation du vin par le consommateur ? Les résultats indiquent que le type de support 

aromatique n’influence pas significativement l’appréciation globale du vin. Y a-t-il un type de 

support plus utilisé par le consommateur ? Le radar apparaît comme un support plus attractif et 

est significativement plus utilisé que le support textuel. Y a-t-il une influence du type de support 

sur la reconnaissance des arômes par le consommateur ? Le type de support n’influence pas la 

reconnaissance des arômes. Y a-t-il une influence du type de support sur le consentement à 

payer (WTP) ? Bien qu’une légère tendance se dessine en faveur du radar, le consentement à 

payer est significativement le même pour les deux types de support. 

VII. Perspectives 

L’analyse CG-MS a depuis longtemps fait ses preuves. Extrêmement sensible, elle est 

parfaitement adaptée à l’analyse de composés volatils, parfois présents à l’état de traces. 

Néanmoins, la confrontation à un nouveau produit dont la composition est inconnue, exiges des 

analyses préliminaires. Cette première étape acquise et la composition globale en composés 

volatils connue, il est désormais possible d’optimiser la méthode. L’approche qualitative peut 

être perfectionnée par l’ajustement des paramètres d’extraction, tels que le facteur de dilution 

et l’utilisation de méthodes d’extraction adaptée à la diversité physico-chimique des composés 

présents. Cette connaissance préalable constitue également une base essentielle pour une 

approche quantitative précise où l’utilisation de plusieurs standards internes pallient aux effets 

de compétition des composés entre eux lors de l’extraction.  

Les arômes d’un vin pour un cépage donné  dépendent de nombreuses variables, telles que le 

millésime, le terroir, la vinification. Pour les caractériser pleinement, de nombreuses analyses 

chimiques et sensorielles prenant en compte ces variables seront nécessaires. Ce travail 

gargantuesque augmenterait la crédibilité et l’authenticité de ces cépages encore peu connus et 

documentés.  

Le comportement du consommateur est influencé par de nombreux facteurs autres que la seule 

qualité intrinsèque du produit. En Belgique, où le marché du vin est en plein développement, 
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une meilleure compréhension du comportement des consommateurs s’avère essentielle. Dans 

ce contexte, l’exploration de nouveaux supports de communication, en particulier pour des 

produits marginaux, semble une piste prometteuse. Pour aller plus loin, l’exploration de 

nouveaux supports multisensoriels, associant goût et arômes et leur impact sur le consommateur 

constitue une piste particulièrement prometteuse.  

La combinaison d’approches chimiques, sensorielles descriptives et hédoniques centrées sur le 

consommateur est très intéressante. L’analyse chimique détermine la composition d’un produit, 

l’analyse sensorielle descriptive caractérise l’impact de cette composition sur la perception 

humaine et enfin, l’approche consommateur évalue les préférences du public en lien avec cette 

double caractérisation.  

Cette approche combinée, transversale à toute une filière, qui prend en compte la multitude de 

variables depuis la vigne jusqu’au verre de vin, mérite d’être perfectionnée. Globale, elle met 

en lumière l’ensemble des facteurs du secteur qui influence son objectif, plaire au 

consommateur. Finalement, elle constitue un levier précieux pour une meilleure 

compréhension, une optimisation accélérée et, à terme, une valorisation de ces cépages.   . 

Cette approche globale et transversale, qui englobe l’ensemble de la filière, de la vigne au verre 

de vin, mérite d’être approfondie et perfectionnée. En intégrant la diversité des variables qui 

influencent la perception du vin, elle met en lumière les leviers essentiels permettant d’atteindre 

l’objectif ultime : séduire le consommateur. Elle s’impose ainsi comme un outil stratégique, à 

la fois pour mieux comprendre, accélérer l’optimisation et valoriser pleinement le potentiel des 

cépages innovants.    
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VIII. Contribution personnelle 

Le présent travail a été entièrement conceptualisé et réalisé personnellement. Il se distingue par 

son originalité, tant sur le fond que sur la forme. Il aborde un produit innovant à travers une 

approche cohérente et pluridisciplinaire. J’ai assuré chaque étape du projet : de la conception 

des vins jusqu’à la mise en œuvre des analyses dans le but d’évaluer ce qui constitue l’objectif 

ultime d’un vin : plaire au consommateur.  

Ce projet m’a conduit à explorer un domaine très vaste sous quatre angles complémentaires : 

chimique, sensoriel, économique et comportemental. Pour répondre aux objectifs ambitieux 

que je m’étais fixé, je me suis entouré de profils variés issus de secteurs très différents : le 

laboratoire de chimie générale ; le Smart Gastronomy Lab ; l’Institut Condorcet d’Ath ; le 

regroupement des œnologues de Belgique ; et enfin, le service d’économie rurale. Rassembler 

autant de compétences et de visions dans un même travail de fin d’études a représenté un 

véritable défi, mais aussi une opportunité rare d’apprentissage, de vulgarisation scientifique et 

de dialogue interdisciplinaire. Il m’a fallu m’imposer, défendre ma vision et mes objectifs face 

à des professionnels au sein de leur propre domaine d’expertise.  

Ce travail a permis une première caractérisation de produits encore peu étudiés dans un tel 

contexte, ouvrant ainsi la voie à des recherches futures pour approfondir cette caractérisation. 

L’originalité de cette démarche se reflète dans l’approche de caractérisation des cépages, eux-

mêmes innovants, et dans l’exploration de nouvelles voies de valorisation, sujets encore peu 

expérimentés. Il ne s’inscrit pas dans la continuité d’un projet existant : il n’a pas pour objectif 

de consolider un modèle établi, mais bien d’initier de nouvelles pistes. 
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