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Dans notre recherche, les effets des facteurs tlaumdes terroirs sur la composition
des baies et les caractéristiqgues des vins, ordb&télés expérimentalement. Par ailleurs,
les influences de diverses pratigues agronomiquekasvigne, la vendange et le vin ont
été présentées et discutées, a partir des résuleatréseaux de parcelles et d’essais
viticoles. Mais, dans la pratique, la nature du d@pend a la fois des facteurs du milieu
comme des techniques agronomiques, viticoles etlogigaes, au terme d’une longue
chaine d’influences. Il nous a paru intéressargedplacer dans ce contexte pour améliorer
notre connaissance des éléments de l'itinéraitentgae intervenant dans la qualité et de
la typicité du vin. Ainsi, une enquéte sur les éacs de production de vins du Val de Loire
ayant obtenu des médailles dans 2 concours Suiffiggnt connus, a été entreprise. Elle a
concerné 259 domaines viticoles.

1. Les principaux objectifs de I'étude

Les vins recevant des médailles dans un concoursvepé étre considérés,
raisonnablement, comme appartenant au groupe désifs de plus haute qualité, pour
une AOC donnée.

Par hypothese, la nature de la médaille (or, ardanoinze) attribuée a un vin peut
représenter le niveau de qualité et de typicitéelai-ci. Sur un grand nombre de vins, il
est alors possible d’étudier les divers groupesinie associés aux meédailles d’or, d’argent
et de bronze, en particulier du point de vue desléinéraires techniques de production.

Sur un plan général, le travail d’enquéte et 'amgpe statistique associée, ont pour but
d’analyser les relations pouvant exister entrevies médaillés et les éléments de la chaine
du terroir. Ceux-ci englobent les facteurs du emili les pratiques agroviticoles, les
pratiqgues cenologiques et les criteres sociotechnige I'exploitation. Il s’agit d’apporter
des réponses a plusieurs types de questions :

— répartition des types de médailles selon le siitié et 'AOC ;

— distribution des domaines et des types de médaklon les AOC,
dans plusieurs classes de nombre de médailles ;

— facteurs et pratiques associés majoritaireméahgaemble des vins
médaillés ;

— est-il possible de différencier des pratiquedestitinéraires techniques
selon la nature de la médaille obtenue ?

— hiérarchie d’influence, selon les vignerons, fdeteurs et pratiques de
la chaine du terroir.



Millésime 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006
AOC Médailles %
Or 40 58,3 46,2 62,2 478 47,6 35,7
Vins liquoreux JArgent 40 25 34,6 29,7 30,4 333 429
(CLV* +B +QC) | Bronze 20 16,7 19,2 8,1 21,7 19, 214
Total 5 12 26 37 23 21 14
Or 100 60 30 353 46,7 349 50
Vins liquoreux JArgent 0 40 40 44,1 33,3 395 18,8
(CL+CA) Bronze 0 0 30 20,6 20 256 31,3
Total 1 5 20 34 15 43 16
Or 62,5 31,3 333 37,1 556 30,3 385
Vins rouges Argent 25,0 43,8 50 28,6 27,8 424 385
(AV +AVB) Bronze 12,5 25,0 16,7 34,3 16,7 27,3 231
Total 8 16 12 35 18 33 13
Or 30 43,8 23,5 31,7 375 25 30,8
Vins rouges Argent 30 43,8 235 34,1 33,3 41,7 30,8
(Anjou rouge + |Bronze 40 12,5 529 34,1 292 333 38,5
Saumur rouge) |[Total 10 16 17 41 24 36 26
Or 353 143 28,6 359 40 314 25
Vin rouge Argent 294 429 33,3 359 35 34,3 31,3
(Saumur- Bronze 353 42,9 38,1 28,2 25 34,3 438
Champigny) Total 17 14 21 39 20 35 16
Or 143 30,8 31,3 31,6 26,7 28,6 20
Vin rouge Argent 429 38,5 43,8 26,3 20 429 33,3
(Chinon) Bronze 42,9 30,8 25 42,1 53,3 28,6 46,7
Total 7 13 16 19 15 14 15
Or 33,3 20 33,3 32 15 333 278
Vin rouge Argent 55,6 40 444 32 35 29,6 33,3
(Bourgueil) Bronze 11,1 40 22,2 36 50 37 38,9
Total 9 10 18 25 20 27 18
Or 62,5 50 235 45 18,2 41,7 18,8
Vin rouge Argent 125 16,7 41,2 40 54,5 41,7 43,8
(Saint Nicolas Bronze 25 33,3 35,3 15 27,3 16,7 37,5
de Bourgueil) Total 8 6 17 20 11 12 16

* CLV : Coteaux du Layon Villages ;;B : Bonnezeaux ; QC : Quarts de Chaume ;
CL : Coteaux du Layon ; CA : Coteaux de I'Aubance ; AV : Anjou-Villages ; AVB :
Anjou-Villages Brissac

Tableau 1. Fréquences des diverses catégories et no

totaux de médailles attribuées selon 'AOC et le mi
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Il aurait été intéressant de comparer le groupgime médaillés avec un autre groupe
n'ayant pas obtenu de médaille, sur le plan ddsdies de production. Matériellement, cela
n'était pas possible dans la présente étude, teutemps.

2. L'étude des cuvées médaillées

2.1.. Eléements méthodologiques

La base de données comporte deux grands typesnde néprésentés chacun par
plusieurs AOC de notoriétés différentes. Le preneiesemble comprend 259 cuvées de
vins liquoreux meédaillés, distribuées sur 5 AOGatdéntes de I'Anjou :

— coteaux du Layon (liquoreux générique) ;

— coteaux de I’Aubance (liquoreux générique) ;

— coteaux du Layon-Villages (liguoreux de hauteoriété);
— Bonnezeaux (liquoreux de tres haute notoriété);

— Quarts de Chaume (liquoreux de trés haute ntddrié

Un second ensemble est représenté par 905 cuvéeginderouges medaillés,
appartenant a 7 AOC du Val de Loire :

— anjou rouge (vin rouge génerique) ;

— saumur rouge (vin rouge générique) ;

— anjou-Villages et Anjou-Villages Brissac (vin gaude haute a tres
haute notoriété)

— Saumur-Champigny (vin rouge de haute notoriété) ;

— Chinon (vin rouge de haute notoriéteé) ;

— Bourgueil (vin rouge de haute notoriété) ;

— Saint Nicolas de Bourgueil (vin rouge de haut®néte).

Les différentes médailles ont été attribuées avaesproduits entre 1999 et 2007, mais
principalement entre 2000 et 2006. Sur cette dexmpériode, la variabilité des millésimes
a été importante, sur le plan des potentialitésalés. Les années 2000 et 2001 peuvent
étre considérées comme moyennes, 2002, 2004 ét 904 de bons millésimes, tandis
que 2003 et 2005 s’inscrivent comme des annéedlexies a exceptionnelles. Les vins
meédaillés ont été présentés au concours géneRdieet a celui des Ligers. Ces concours
paraissent offrir de bonnes garanties, en termesepl@sentativité de la population des
vins présentés, de rigueur dans I'organisatiorestign des jurys, comme dans celle de la
sélection des vins nominés. Rappelons que le noddrens médaillés dans ces concours
ne représentent qu’environ 1/3 de tous les vinsgmt&s. Malgré ces éléments, une
certaine subjectivité attachée a la dégustatiorsistd) d’'autant plus que dans les
concours, un protocole expérimental est difficiletapplicable a la dégustation. Ainsi,
rien n'indique qu’'un écart significatif existe toujs, sur le plan de la qualité et de la
typicité, entre les médailles d'or, celles d’argesit celles de bronze. Nous sommes
conscients que ce risque peut compliguer la misévatence de l'influence des pratiques
et la recherche des itinéraires techniques assacd#lke ou telle catégorie de médaille.

2.2. Fréquences des cuvées selon la catégorierselaille, 'AOC et le millésime

Sur I'ensemble des AOC et des millésimes eétudiés, médailles d’or attribuées
correspondent a 36,7 % de I'ensemble des médaiddies d’'argent a 34,9 % et celles de
bronze a 28,4 %. Ces fréquences sont comparahlép@ar la catégorie bronze qui est un
peu moins représentée. Mais ces chiffres globaaokerd des différences selon les AOC.
En moyenne, les médailles d'or attribuées aux \igaoreux représentent 50 % de
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I'ensemble, celles d’argent 33 % et celles de beosaulement 17 %. La méme tendance
s’observe pour les vins rouges Anjou-Villages etjodrVillages Brissac (41,2 % de
médailles d'or, 36,6 % d'argent et 22,2% de be)nZn AOC Saint Nicolas de
Bourgueil, la part respective des médailles d’'dargent et de bronze est de 37,1 %,
35,8 % et 27,2 %. En Anjou rouge et Saumur rougedébut d’inversion s’observe. Les
médailles d’or et d’argent constituent respectiven®2 % et 34 % du total, tandis que la
catégorie médaille de bronze représente 34 %. Eanohe, dans les AOC Saumur-
Champigny, Chinon et Bourgueil, les médailles dont les moins fréquentes (28 % en
moyenne), alors que les médailles d’argent et dmza ont une fréquence identique
(36 %). Il nexiste pas d’explication simple a atifférences, la notoriété de 'AOC ne
semblant pas étre un facteur explicatif.

Le nombre total de médailles attribuées varie beauselon le millésime (tableau 1).
Sur 'ensemble des AOC, le nombre moyen de médaileues en millésimes de qualité
moyenne (2000, 2001) est le plus faible (respecterd 8,1 et 11,5). En revanche, un
nombre beaucoup plus élevé de meédailles est décemnénmillésimes excellent a
exceptionnel, respectivement 28 en 2005 et 31 €8.2Bn bons millésimes (2002, 2004,
2006), ce nombre est en moyenne de 18. Ces réstdfgtent bien le niveau de qualité
des vins produits selon les millésimes et tradwiaassi la rigueur des concours retenus.

En vins liquoreux, le nombre de médailles obteraresnillésimes de qualité moyenne
(2000, 2001) est nettement plus faible pour les Af@@ériques que pour celles de grande
notoriété (tableau 1). Ceci ne s’observe pas elesiihes excellent et exceptionnel (2003,
2005). Le rapport entre les médailles attribuéemiiésimes excellent a exceptionnel et
celles en millésimes moyens est de 3,41 pour Ies hkquoreux de haute a tres haute
notoriété mais atteint 12,8 pour les vins liquoreggnériques. Cette différence
considérable pourrait révéler une moins bonne ieaitde l'itinéraire technique, mais
également des UTB a potentialités plus limitéeasda cas des vins liquoreux génériques.

En vins rouges, ce rapport est beaucoup moinsutintt Il est de 2,96 pour I'’Anjou et
Saumur génériques, 2,83 pour les Anjou-Village®6 pour le Saint Nicolas de Bourgueil,
2,74 pour le Bourgueil, mais tombe a 1,65 pour l@nGn et 1,19 pour le Saumur-
Champigny. Peux-t-on avancer que la qualité sphag constante selon le millésime dans
ces 2 dernieres AOC ? Il est difficile de I'affirmé.’explication donnée pour les vins
liquoreux génériques pourrait s’appliquer aux Angbiaumur génériques. Par ailleurs, les
vins produits sur la terrasse sablo-graveleusa d®ire a Saint Nicolas de Bourgueil sont
sensibles au millésime.

En années excellente a exceptionnelle, les méslalita représentent 54,9 % du total,
celles d’argent 31,5 % et celles de bronze chuaeh8,6 %, pour les vins liquoreux de
haute notoriété. Mais en vins liquoreux génériques, médailles d’or n’atteignent que
35 %, celles d’argent 42 % et celles de bronze 28¥eau 1). Pour presque toutes les
AOC de vins rouges, les catégories de médailles b@n équilibrées puisque les
médailles d’or représentent en moyenne 32 % dedimble, celles d’argent 35 % et celles
de bronze 33 %. L’AOC Chinon fait exception avec%43le médailles d’or, 41 % de
médailles d’argent et seulement 16 % de médaikdsrdnze.

En bons millésimes, pour les AOC de vins liquoraixde vins rouges AVB, les
médailles d'or représentent plus de 40 % du totes whédailles et celles d’argent 30 a
39 %. Ces chiffres sont seulement légerement sypéra 30 % pour les AOC génériques
Anjou rouge et Saumur rouge. Dans les autres AOQ@imke rouges, le pourcentage de
médailles d’or est inférieur a 30 %, tandis quenhgslailles d’argent varient de 32 a 38 %,
atteignant méme 46,5 % pour '’AOC Chinon.



En millésimes moyens, le pourcentage de meédaillaspeut varier largement selon le
type d’AOC. Dans un certain nombre d’AOC a vinsges (Saumur-Champigny, Saint
Nicolas de Bourgueil, Bourgueil), le pourcentage médailles d’or diminue, assez
logiqguement, par rapport aux millésimes excelkemxceptionnel, tandis que la part des
médailles de bronze se renforce. Ce n’est pas ululéocas, pour toutes les autres AOC
(tableau 1). En AOC Chinon, par exemple, le pousgg de médailles d’or (56,2 %) est le
plus élevé en millésimes moyens, tandis que cetuimBdailles d’argent s’effondre
(14,6 %). Il est difficile d’expliquer ce phénomene

2.3. Etude des cuvées médaillées selon les explwins viticoles

Le pourcentage du nombre de domaines médaillégapport aux déclarations en vins
AOC, dans les diverses régions étudiées, montrelifésences notables (tableau 2). Dans
les AOC de Touraine, les pourcentages sont beauglmspfaibles que dans les AOC de
vins rouges du Saumurois ou de I'Anjou. En AOC rBatChampigny et surtout en
Anjou-Villages et Brissac, ces rapports sont paligcement élevés (respectivement 34 et
62 %). Les raisons pouvant étre évoqueées seraienplus forte motivation des vignerons,
a laquelle s’ajouteraient des différences dandd#les d’exploitation. Des exploitations
viticoles plus grandes sont également plus spééidi et plus intéressées, probablement,
par la distinction de leurs produits. Elles vendanivent une part non négligeable de leurs
vins aux grandes et moyennes surfaces qui sontrégat sensibles, sur le plan
commercial, & des produits ayant été distingués tsnconcours.

Les 259 exploitations viticoles médaillées se régpsant relativement harmonieusement
entre les 8 types d’AOC (tableau 2). Les différangei existent s’expliquent surtout par la
taille des AOC. L'AOC Saint Nicolas de Bourgueiliga le plus faible nombre de
domaines médaillés est aussi 'une des plus ragese{1050 ha et 224 déclarants en 2008),
tandis que I'’AOC Chinon qui en compte beaucoup plésend sur 2000 ha, avec 396
déclarants. La fréquence des domaines s’étanttribuegr 1 a 2 médailles sur la période
2000 a 2006, est tres élevée dans les AOC de lansdliqguoreux, comme celles d’Anjou
et de Saumur pour les vins rouges (60 a 79 %)e@e&tjuence diminue fortement sur les
AOC rouges de Saumur-Champigny et de Touraine (83 %). Pour les domaines ayant
obtenu 3 a 4 médailles, la répartition s’inversbl@au 2).

Ces 2 premiéres catégories correspondent a desitaxiphs viticoles qui ne sont pas
distinguées régulierement. En revanche, les caggd a 7 et 8 a 10 médailles
correspondent a des domaines obtenant trées regukéit des réecompenses. Les AOC a
vins rouges de haute notoriété de Touraine et Se@nhampigny et a vins liquoreux de
haute a trés haute notoriété, y sont les plus septées. Les pourcentages de domaines
varient entre 26 et 40 %. Ces résultats permettenpenser qu'il s’agit d’exploitations
performantes. En revanche, pour les AOC généridassiréquences des domaines dans
ces classes sont beaucoup plus faibles (tableaBeggucoup plus rarement certaines
exploitations obtiennent 11 médailles et plus. €tkprésentent au plus 5,5 % du total et se
rencontrent exclusivement dans les AOC rougesgjedleux de haute notoriété.

Dans les AOC génériqgues a vins rouges de I'AnjoudetSaumurois, 65 % des
meédailles d’or sont attribuées aux domaines ayarit a 2 médailles entre 2000 et 2006.
Ceux ci représentent 79 % du nombre total de dagsathistingués. Par conséquent, la
répartition des médailles d’or dans ces AOC sentlbiene. Des résultats montrant la
méme tendance s’observent pour les AOC a vinsilauogénérigues (31 % des médailles
d’or). Mais, en AOC Anjou-Villages et Brissac rosge42 % des médailles d'or
appartiennent également a des domaines obtenaftriélailles. Pour les autres AOC de
haute notoriété, le pourcentage de medailles dams cette méme catégorie, sont souvent
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inférieures a 20 % (tableau 2). Pour toutes les Ale@ins liquoreux et de vins rouges en
Anjou, les pourcentages en médailles d’'argerdeebronze sont élevés (30 a 60 %), dans

AOC 1* 2 3 4 5 6 7 8
Déclarants en 2008 170 418 100 584 152 396 261 224
Domaines médaillés 35 53 62 95 52 54 36 18
% domaines médaillés 205 12,7 62,0 16,3 34,2 13,6 9,1 8,0
1 a 2 médailles

Domaines en % 60 64 74 79 48 35 43 33
Oren % 16 31 42 65 24,5 10 18 16
Argent en % 31 28 53 59 15 6 26 17
Bronze en % 30 42 47 53 24 15,5 11 4
3 a 4 médailles

Domaines en % 11 19 18 18 29 185 22 28
Oren % 9 33 27 31 245 9 13 26
Argent en % 14 24 24 27 41 14 19 23
Bronze en % 18 21 29 33 29 17 27 26
5a 7 médailles

Domaines en % 20 15 6 2 17 28 29 22
Oren % 47 33 18 0 40 36 56 21
Argent en % 21 38 19 7 26 39 35 27
Bronze en % 26 30 12 10,5 345 295 38 26
8 a10 médailles

Domaines en % 6 2 0 1 6 13 3 17
Or en % 9 3 0 4 11 28 2 37
Argent en % 19 10 0 7 18 26 11 33
Bronze en % 22 7 0 35 125 19 8 44
11 médailles et +

Domaines en % 3 0 2 0 0 5,5 3 0
Oren % 19 0 13 0 0 17 11 0
Argent en % 15 0 4 0 0 15 9 0
Bronze en % 4 0 12 0 0 19 16 0

* 1 : Liquoreux Coteaux du layon Villages + Bonnezeaux + Quarts de Chaume ; 2 :

Liguoreux Coteaux du Layon + Coteaux de I’Aubance ; 3 : Anjou-Villages + Brissac ;
4 : Anjou rouge + Saumur rouge ; 5 : Saumur-Champigny rouge ; 6 : Chinon rouge ;

7 : Bourgueil rouge, 8 : Saint Nicolas de Bourgueil rouge

Tableau 2. Fréquences des domaines et des types de

en fonction du nombre de médailles attribuées

selon I'AOC, dans 2 concours

(Concours général de Paris et Ligers)

(2000-2006) et

meédailles



cette catégorie. Dans la catégorie 3 a 4 médailiesgpartition des divers types de
meédailles est relativement homogene selon les ARIC6 % pour les meédailles d'or,
23 % pour les médailles d’argent, 25 % pour lesailéd de bronze). En moyenne, dans
la catégorie 5 a 7 meédailles, se rencontrent 31,d€% médailles d’'or, 26,5 % des
médailles d’'argent et 26 % des médailles de brobaeplupart des AOC a vins de haute
notoriété présentent des pourcentages assez @evéedailles d’or dans cette catégorie
(36 %) et 29 % de médailles d'argent. Dans cettssd, les AOC de vins rouges
génériques sont rares. Mais dans les catégories rdédailles et plus, en AOC de vins
liquoreux a haute et trés haute notoriété, 9 %ddesaines viticoles obtiennent 28 % des
meédailles d’or, 34 % des médailles d’argent et 28€% médailles de bronze. En revanche,
seulement 2 % des domaines ont respectivement & 71086 des médailles d’or, argent et
bronze. Des chiffres encore plus faibles concerlesnAOC a vins rouges génériques. Les
AOC rouges Anjou-Villages et Brissac de haute nétéront 2 % des domaines qui
obtiennent 11 médailles et plus et qui correspondei3 % des médailles d’or, 4 % des
médailles d’argent et 12 % de celles de bronzensautes les autres AOC de vins rouges
a haute notoriété, 12 % des exploitations, en mogeont obtenu 8 médailles et plus. Elles
ne représentent pas moins de 26,5 % des médaities28 % des médailles d’argent et
30 % de celles de bronze. Pour 'AOC Chinon, 18,3186 domaines sont dans ces
catégories et se sont vus décerner 45 % des neddidr, 41 % des médailles d’argent et
38 % de celles de bronze.

3. Résultats issus de I'engquéte sur les vins médad
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L’enquéte concernant les cuvées médaillées a alié&é dans chaque domaine, le plus
souvent avec le chef exploitation, mais parfoisoagqeagné des responsables des travaux
viticoles et de cave, entre 'automne 2008 et ietpmps 2009.

3.1. Le questionnaire d’enquéte

Il comportait 154 variables qui ont été réparties pdusieurs catégories différentes,
selon leur nature (Bordeau, 2009) :

— caractéristiques de la cuvée médaiftgpe d’AOC, millésime, catégo-
rie de médaille, volume de la cuvée) ;

— caractéristiques socioéconomigues et technigaiésxploitation
(distance entre sieges d’exploitation, statritjgue, nombre de
personnels familiaux et extérieurs, age du wigngfiliation, diplomes
obtenus, formations, activités extérieures, gageents professionnels
et autres, opérations de promotion des vingaseiagricole utile,
surface en vigne, volume total de vin, volumes divers types de vin,
types de vente) ;

— facteurs du milieu du terrofnombre et surface moyenne des parcelles
entrant dans la cuvée, topographie moyenne ateglfes constituant la
cuvée, UTB représentées dans la cuvée, RUM, NRRIPVT moyens
calculés pour la cuvée, valorisation du typeiderisques de gel,
intensité du vent, température de I'air, endlel@ient, brouillard, rosée
pour les vins liquoreux, température et humidiiésol) ;

— pratiques concernant le gatlode d’entretien du sol, amendements,
engrais, drainage, broyage de sarments) ;

— la vigne et son mode de condyitépage et sélection, année de
plantation, porte-greffe, orientation des rargge de palissage, type
de taille d’hiver, hauteur de la téte de souélteytement, espacement,
H/E calculé) ;
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— pratiques concernant la vig(aate de taille, charge en bourgeons,
eébourgeonnage et sévérité, sévérité et epoqlefideillage, séverité
et époque de I'éclaircissage, suppression dasligns) ;

— comportement de la vigrfeigueur en année normale et en année
seche, intensité des symptomes de sécheresésecipé de cycle,
rendement potentiel, tenue des grappes en niatugduvieuse,
sensibilité au mildiou, oidium, botrytis, pripaiux ravageurs, maladies
du bois, pratiques phytosanitaires) ;

— pratiques oenologiquesype de suivi de la maturation, choix de la dadgerécolte,
époque relative de vendange, type de vendangegtatupe de la vendange, tri de la
vendange, nombre et n° des tries de la cuvée mmsuvihs liquoreux, qualité du
raisin, type de transport, type de réception etraiéement de la vendange, type de
macération et macération a froid pour les vins esugnacération pelliculaire pour
les vins liquoreux, durée de macération / ferméntatalcoolique, maitrise et
température de macération / fermentation alcooligqyee de volume macération /
fermentation alcoolique, levurage, type de brasssgééebut et en fin de macération,
criteres d'arrét de la macération, batonnage ers Jiguoreux, fermentation
malolactique en vins liquoreux, intensité du débage en vins liquoreux, type de
pressoir, type de pressurage, type de jus entear#t ld cuvée, moment de I'ajout des
jus de presse en vins rouges, époque de l'asseenbleg cuves, type d’élevage,
durée de I'élevage, critéeres d'arrét de I'élevatype de volume pour I'élevage,
sulfitage, type d’aération du vin, collage, bentage, type de filtration et
stabilisation du vin, autres €léments importants) ;

— importance des divers facteurs de la chainerdoitéUTB, climat du
millésime, matériel végétal et age, pratiquaewtjcoles, pratiques
cenologiques, adaptation des parcelles au typengeoduit en
millésimes sec et humide) ;

— les caractéristiques sensorielles des (iirtensité et qualité de la
couleur, types d’arbmes et intensité aromatatugin, attaque en
bouche, arébmes, longueur, persistance, voluregLetture, équilibre,
harmonie et finesse).

Les diverses variables enquétées étaient quaditaéty quantitatives. Dans ces derniéeres,
il faut distinguer celles qui sont directement fraibles (distance en m, surface en ha,
volume en hl, température en °C, etc.), cellespgaviennent d’'un calcul par algorithmes
experts (RUM, NPPT, NPVT) et celles pour lesquelle® échelle d’intensité a été
utilisée. Il s’agit d’'une échelle allant de 1 a 40r laquelle le vigneron était invité a
positionner la valeur de la variable (températueel’dir, du sol, vent, ensoleillement,
vigueur de la vigne, etc.).

Toutes les variables ont ensuite été mises enedastsont fait I'objet de plusieurs
traitements statistiques (tris a plat, tris croigesc tests de Khi2, analyse en composantes
multiples, classification ascendante hiérarchigueres de décision).

3.2. Facteurs et pratiques associés majoritairememiux vins médaillés
3.2.1. Facteurs et pratiques socioéconomiques ebaigjcoles

En vins liquoreux comme en vins rouges, les donsawiBcoles meédaillés ont des
statuts juridiques correspondant trés majorita@em(80 %) a des sociétés agricoles
(tableau 3). Les exploitations individuelles sorést minoritaires. Le personnel de la
majorité des domaines meédaillés est surtout comstitar le chef d’exploitation et sa
famille. Il est possible d’'imaginer que linvessement et la motivation sont plus forts,
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Variables

Modalités

Fréquence en %

enquétées Vins liguoreux  Vins rouges
Statut juridique Domaine EARL, SCA, SARL 81,85 78,6
ETP : Famille / Total [0,50; 0,75] 62,5 58,7
Diplomes avant bac, filiere viticole 61,8 54,8
Filiation viticole vigneron directe 86,5 83,1
Engagement du vigneron président 52,1 32,3
% surface en vigne [0,75; 1,0[ 88,4 69,0
Parcelles dans la cuvée <2 51,0 -
NPVT (4 & 12) [6,5; 8,5] 52,5 -
NPPT (20 & 60) [34,5;42,2] — 53,6
Valorisation type de vin forte 6.4 _
moyenne a forte - 67,0
" R [5,5; 10] 69,1 -
Intensité du vent (1 & 10) [3.25 : 7,75] _ 86.6
Température air (1 a10) }[5,5; 10] 80,6 56,2
Ensoleillement (1 a 10) [5,5; 10] 84,1 60,4
Température sol (1 a10) }[5,5; 10] 85,3 56,8
Humidité sol (1 a 10) [1;5,5] 92,5 73,5
Amendements CaO 51,7 12,8
Broyage sarments oui 96,9 93,9
Type de viticulture raisonnée 94,2 93,7
Matériel végétal massale + mélange clones 92,5 90,7
Ecartement entre rangs [180 ; 190[ 52,9 -
(en cm) [195 ; 240][ - 61,7
Espacement (cm) [100 ; 105/110][ 59,5 86,7
Orientation des rangs N-S 55,2 63,0
. - GDR 79,9 -
Type de taille d’hiver GS . 81.4
Ebourgeonnage oui 97,7 97,6
Effeuillage oui 91,1 72,6
Eclaircissage non 56,0 76,4
Suppression grapillons non 86,9 48,5
Vigueur an ®moy (1 a 10) |[3,25;5,5] 82,2 68,1
Vigueur an seche (1 a10) |[3,25;5,5] 69,5 69,0
Sympt séch (1 & 10) [1,0; 3,25[ 59,8 75,6
Précocité cycle (1 a 10) [5,5; 10[ 72,1 41,5
Rendt® potentiel (1a10) |[3,25;5,5] 56,7 45,3
Sens? mildiou (1 & 10) [3,25; 5,5[ 72,2 72,5
Sens oidium (1 a 10) [3,25; 5,9] 61,0 69,3
Sens botrytis (1 a 10) [1;5,5] 88,0 79,2
Sens araignées (1 a 10) [1,0; 3,25] 97,3 98,1
Tenue grappes (1 a 10) [5,5; 10] 90,1 69,5
Qualité raisin (1 a 10) [7,75 ; 10] 79,15 98,2

2: année moyenne, année séche ; ?: symptomes de sécheresse ; °: rendement ; ¢:

sensibilité

Tableau 3. Modalités des variables socioéconomiques
montrant une fréquence majoritaire sur les cuvées m
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dans ces conditions. En revanche, la majorité @gserons médaillés (55 a 62 %) ne sont
pas ceux qui ont fait les études les plus longsegput pour les vins liquoreux. Mais, il
s'agissait d'études spécialisées en viticultureretenologie. Dans I'immense majorité des
cas, le chef d’exploitation a une filiation vignare directe et dispose probablement d’'une
formation empirique complémentaire trés solide. iims blancs liquoreux, une courte
majorité des responsables d’exploitation sont eéglagvec des responsabilités de
président de syndicat. Ce n’est pas le cas powvitssrouges. Les domaines médaillés,
surtout pour les vins liquoreux, présentent un togspourcentage de la surface agricole
utile, plantée en vigne.

Il existe une légere majorité de cuvées de vingoligux dans lesquelles entrent les
vendanges de moins de 2 parcelles, mais pas dacasldes vins rouges. Une courte
majorité de cuvées de vins liquoreux a été prodiates des UTB présentant un potentiel
de vigueur légerement supérieur a la moyenne. Haura, 54 % des cuvées de vins
rouges sont produites dans des UTB ayant un petedi précocité dans la moyenne a
légerement inférieur. La valorisation des UTB ptatype de vin produit est forte dans
76 % des cuvées de vins liquoreux et dans 67 %ellies de vins rouges. En matiére de
facteurs du milieu des terroirs, 69 % des cuvéedgrteliquoreux sont produites dans des
parcelles plus ventées que la moyenne, mais 87 églts de vins rouges proviennent de
parcelles avec une intensité du vent moyenne. Usjerité de cuvées, soit 81 a 84 % de
liquoreux et 56 a 60 % de rouges sont issuestds avec une température de l'air et un
ensoleillement supérieur a la moyenne. Ces mémeasesiont également pour origine des
sols plus chauds que la moyenne et surtout nettema&ns humides que la moyenne, pour
85 a 93 % des vins liquoreux et 57 a 74 % desronges.

Pour 94 a 97 % des cuvées, le broyage de sarm&misatiqué dans les parcelles et les
vignerons utilisent aussi, dans les mémes propwtiane viticulture raisonnée. Plus de
90 % des cuvées viennent de parcelles conduitas e viticulture raisonnée soucieuse
de la protection de I'environnement. La majorité& d@eiveées (55 % pour les liquoreux et
63 % pour les vins rouges) est produite dans deselbes présentant des rangs orientés
nord-sud. Le type de taille d’hiver dépend du tgipevin produit. En vins blancs liquoreux,
80 % des parcelles sont conduites en taille Gugntbld réduite, tandis que 81 % des
parcelles produisant les vins rouges meédaillés santaille Guyot simple. L’utilisation
d'un type de taille s’explique surtout par les @ive de vigueur et de rendement des
souches qui sont plus élevés en vignobles rougess [8e cas, la taille Guyot double
réduite implique souvent un fort entassement deppmgs néfaste a une bonne qualité de
maturation. En taille Guyot simple avec un longsh&es grappes sont mieux réparties dans
le couvert. En revanche, la taille Guyot doubleurted est bien adaptée aux parcelles
produisant des vins liquoreux qui sont moins vigoges (tableau 3).

La quasi-totalité des parcelles dont la vendang&autilisée pour élaborer les cuvées
meédaillées sont ébourgeonnées, dans la téte dées@icsur les baguettes. Il en est de
méme pour I'effeuillage dans la zone des grapp@s;ernant les vins blancs liquoreux. En
vins rouges, 73 % des parcelles sont effeuillé@dest pas surprenant d’observer une tres
forte association entre les vins médaillés et gpes de pratiques en vert, car leurs effets
positifs sur la composition des baies ont été mig\vedence. Dans une étude sur le cépage
Chardonnay, Reynolds et al.,, (2007) ont montré RQueualité de la vendange est
significativement améliorée par I'effeuillage dezene des grappes et I'éclaircissage des
grappes. La teneur en sucres réducteurs des bsieaugmenté et celle en acides
organiques diminuée, mais le pH est significativeirmus élevé avec I'éclaircissage des
grappes. Certaines années, les concentrationgmmeés volatils libres ou potentiels sont
€galement augmentées par ces traitements. Les rdoat@@Ens en COMPOSES
norisoprénoides, peuvent également étre profondémtunencées par le microclimat de
grappes (Lee et al., 2007), lequel varie beaucelgnd’intensité de I'effeuillage. Mais
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56 % des cuvées de vins liquoreux médaillées né¢ pas éclaircies, ce pourcentage
atteignant méme 76 % en vins rouges. D’apres l&greste (2009), I'ébourgeonnage est
pratiqué sur 75 % du vignoble du Val de Loire, maffeuillage ne concerne que 30 %
des surfaces et I'éclaircissage seulement 15 %s Des parcelles produisant des vins
médaillés, ces pourcentages sont nettement pav&€l méme pour I'éclaircissage. La
suppression de grapillons est trés largement pregiglans les parcelles produisant les vins
blanc liguoreux récompensés (87 %), mais beaucoomsamsur celles a vins rouges
(48,5 %).

Le niveau de vigueur de la vigne apparait [faibl@yen] pour 82 % des parcelles de
vins liquoreux, mais seulement pour 68 % de celletns rouges. En année seche, cette
méme modalité de vigueur concerne 69 % des pasaddles les 2 cas. Une absence ou des
symptémes de sécheresse faibles caractérisenberlr % des parcelles productrices de
vins liquoreux et pres de 76 % de celles a ving@sulLa précocité du cycle de la vigne est
estimée comme [moyenne a forte] par les vigneroédailiés, pour 72 % des cuvees de
vins liquoreux, mais seulement 41,5 % de cellevide rouges. Le rendement potentiel
dans les parcelles est considéré comme [faibl@yenj, pour 57 % des cuvées de vins
liquoreux médaillés et seulement 45 % des cuvéesirde rouges. Ces divers résultats
indiquent que les vins meédaillés sont produits mi@joement par des vignes plutét moins
vigoureuses et moins productives, non soumises sasttess hydriques séveres. Ces
résultats sont plus accentués pour les vins liquoet semblent indiquer une exigence
élevée de la surmaturation, sur le plan de I'écejhggie de la vigne.

Les vins médaillés proviennent de parcelles présgentine sensibilité [faible a
moyenne] aux attaques de mildiou (72 %), de méme celles de I'oidium (61 a 69 %),
avec une sensibilité faible aux attaques d’araigrf@é a 98 % des parcelles). La modalité
[faible & moyenne] pour la sensibilité & la poumnat grise concerne 88 % des parcelles de
vins blancs liquoreux et 79 % de celles a vingesu La encore, la production de vins de
haute qualité exigent une chaine du terroir peorible au développement des maladies
de la vigne et du raisin. Les vins blancs liquoremnédaillés, sont tres largement issus de
baies peu sensibles a la pourriture grise, maidesguelles, généralement, s’installe la
pourriture noble.

Une bonne tenue des grappes jusqu’aux vendangesafdes conditions climatiques se
dégradant, permet d’atteindre I'optimum des tenearsomposés nobles de la baie. Ainsi,
la modalité [moyenne a forte] caractérise 90 % a@eges de vins liqguoreux et prés de
70 % des vins rouges (tableau 3). Dans les medeparcelles a vins blancs liquoreux les
baies ont la capacité de résister a des phasegepdas éventuelles, durant la période
surmaturation qui peut s’étaler sur 2 mois.

3.2.2. Pratiques oenologiques

La modalité la plus fréquente pour la date de sagd distingue les 2 types de vins. En
vins blancs liquoreux, 44 % des cuvées médailléats évé élaborées avec des tries
récoltées en milieu de vendanges, tandis que 5@%«udvées meédaillées en vins rouges
sont récoltées en fin de vendange (tableau 4) ebalange mécanique caractérise 70 % des
vins rouges médaillés, les vins liquoreux devamé &xclusivement récoltés par tries
manuelles, en vertu du décret d’AOC. La vendangeamue ne semble pas du tout
défavorable a I'obtention de vins rouges de hautditg. En phase de macération, pour
82 % des cuvées de vins rouges médaillées la tatupérest maitrisée, soit par chauffage
ou refroidissement, selon les cas. En vins liquoreeulement 61 % des cuvées montrent
une maitrise de la température de la fermentatiooobque. Pour ces mémes vins, la
fermentation alcoolique est effectuée sans ajolgvlees dans 94 % des cuvées, alors que
le levurage est utilisé dans 61 % des cuvées dervimges médaillées. L'utilisation d’'un
pressoir pneumatique ou d’une presse continue coad@8% des cuveées de vins liquoreux
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VariaAbI,es Modalités ' _Fréquence en %
enquétées Vins liquoreux ___Vins rouges
Milieu 44,0 -
Date vendange Fin b 56.0
Type vendange Mécanique 0 70,3
Tri vendange Oui 100 72,5
Température vendange | Moyenne 62,9 78,4
Maitrise température chauffage/refroidissement 61,0 82,0
Levurage Non 94,2 N
Oui - 60,7
Type pressoir pneumatique, presse continue 72,6 50,6
Type pressurage long et doux / court et faible 73,0 71,3
Pressées dans cuvée tous jus / goutte 95% et + 91,5 66,3
Température M* et F [145 189/[23°; 27,59 68,3 64,1
Type cuve maceération cuve inox + fer/acier émaillé - 62,0
Macération a froid Non - 66,4
Aération du vin air + micro-oxygénation 59,5 43,1
Collage Non 98,5 90,8
Durée élevag_je (en mois) |8 ; 11] 56,0 50,2
* M : macération ; F : fermentation
Tableau 4. Modalités des pratiques oenologiques, mo  ntrant

une fréquence majoritaire sur les cuvées médaillées

et 51 % de celles de vins rouges. Pour les 2 tgeesins, la recherche d’'un type de
pressurage protégeant au maximum le produit (Ierpex pour les vins liqguoreux, court

mais de faible intensité pour les vins rouges) ceome plus de 70 % des cuveées
médaillées. Tous les jus de pressurage sont mexraehter dans 91,5 % des cuvées
médaillées de vins liquoreux, tandis que celleside rouges proviennent du jus de goutte
a 95 % et + dans 66 % des cas.

En matiére de température de fermentation, la nitéddl4 a 18 °C[ représente 68 %
des cuvées de vins blancs liquoreux. La macératemvins rouges s’effectue dans une
gamme de [23 a 27,5 °C[ pour 64 % des cuvées niéekilll 'y a pas de macération a
froid dans 66 % des cas. De méme, plus de 60 %idesouges sont issus de macérations
dans des cuves inox ou fer/acier émaillé. L'aématies vins par combinaison de
soutirages a l'air avec la micro-oxygénation egjamtaire en vins liquoreux mais pas en
vins rouges (tableau 4). Plus de 90 % des cuvéeitié®s sont produites sans collage.
Enfin, pres de 60 % des cuvées médaillées en Miascd liquoreux, ont une durée
d’élevage comprise entre 8 et 11 mois. Ce chiffestnque de 50 % pour les cuvées de
vins rouges. Il apparait nettement qu'une majatéévignerons élaborent les vins blancs
liquoreux meédaillés en prenant soin de modifiantEns possible les caractéristiques de la
vendange.

3.3. Facteurs et variables de la chaine du terroirsignificativement associés aux
différentes catégories de médailles

Pour chaque variable enquétée et mise en classestest de Khiz a été
systématiquement réalisé. Ce test statistique pmpa des tableaux de tris croisés dans
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lesquels les catégories de médailles (or, argentzB) apparaissent en colonnes et les
différentes classes de la variable, en lignes. akew du Khi2 général, calculée sur
'ensemble d’'un tableau, renseigne sur la sigaiifiité de la dépendance entre lignes et
colonnes. Un Khi2 est également calculé pour chaaes cases du tableau et permet de
juger de la significativité de la dépendance d’'eatégorie de médaille par rapport a une
classe de la variable étudiée. Si la frequenceadmtégorie est supérieure a la fréquence
théorique, au seuil de risque ®,05, elle est déclarée significative.

3.3.1. Etude des fréguences dans le cas des viwteux médaillés

Les tests de Khi2 ont été calculés pour 125 vasgalde la chaine du terroir. Les
différentes AOC ont été regroupées pour obteniécimantillon statistique conséquent, soit
un effectif de 109 médailles d’or, 99 médaillesrgént et 51 médailles de bronze. En
contrepartie, les éventuelles différences entre AQGt pu étre étudiées.

La fréquence des volumes de cuvé48 hl est significativement plus faible (20 %) pou
la catégorie médailles d’or et plus forte (36 %pta catégorie médailles d’argent. En
tendance, la fréquence des cuvées de volume <d4 plus élevée pour les médailles d’or
(29 % contre respectivement 19 et 25 % pour le&gosies argent et bronze). La distance
entre le domaine médaillé et celui le plus procsieuam €lément qui peut renseigner sur
I'intensité des relations entre le vigneron et salegues. Plus cette distance est faible et
plus les relations risquent d’étre fortes. Dans hassin de production, ces relations
favorisent I'essaimage des innovations et permet@ndes groupes porteurs de
connaissance sur la typicité du produit, de setiaes et de fonctionner (Sarrazin, 2006).
Dans les quatre modalités de distance (<50 m ;a5800 m ; 400 a 800 m ; 800 m)
constituées, la répartition des domaines selonatagorie de médaille, est en général
équivalente. Malgré tout, la fréquence des médaillle bronze dans la modalité
[400; 800 m[ est significativement supérieure @) a la fréquence théorique. En
revanche, celle des domaines avec médaille d’argesdt significativement plus faible
(17 %). Ces résultats ne permettent pas de tireicanclusion définitive sur I'effet de cette
variable. En médailles de bronze, la fréquenceddesaines conduits par un responsable
présentant une filiation viticole directe est sfgritivement plus faible que la fréquence
théorique (78 % contre 89 et 88 % pour les médadler et d’argent). Cette fréquence,
dans la modalité [pas de filiation viticole], esgraficativement plus élevée (20 %). Ce
résultat semblerait indiqguer une meilleure perfaroeades vignerons dont les parents
étaient déja vignerons. Pres de 60 % des cuvéesilidéd ont été produites par des
vignerons montrant un fort engagement pour laréli€a responsabilité de président d’'une
association viticole montre une tendance a urgué@ce plus forte (56 %) dans le cas des
cuvées avec médaille d’'or et plus faible (45 %)sdbncas de celles avec médaille de
bronze. La plupart des médailles obtenues concerdes domaines (86 %) dont le
quotient surface en vigne/surface agricole utile dans la modalité [0,75 ; 1]. Aucune
autre variable socioéconomique, a I'’échelle depleitation, n’est apparue significative.

La fréquence des cuvées ayant obtenu une médaillbrahze et constituées de la
vendange provenant de moins de 2 parcelles, esifisegivement plus faible que la
fréequence théorique (39 % contre 53 et 55 % paicé&eégories argent et or). Ces mémes
cuvées montrent une tendance a une plus forte dnégudans la catégorie4 parcelles
(16 % contre 9 et 6 % pour les médailles d’argendrg Les cuvées avec meédaille de
bronze seraient donc plus fréquemment constituéessemblages d'un plus grand
nombre de parcelles. Les parcelles entrant dansulsies distinguées par une médaille
d’or, sont significativement moins frequemment &isl en position de plateau (6 % contre
11 et 18 % pour les catégories argent et bronzes Mémes cuvées sont moins
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fréquemment situées sur des UTB en milieu Rochdrée(® % significativement < a la
fréequence théorique). Elles montrent une tendanéieaplus frequemment installées sur
des UTB en milieu Roche dure, tandis que l'inversbserve significativement dans le cas
des cuvées avec médaille d'argent (39 % des cusees medaille d’'or, 25 % avec
médaille d’argent et 33 % avec médaille de bronza)fréquence des cuvées médaillées
d’or est significativement plus faible (16 % conB& et 22 % pour les médailles d’argent
et de bronze) dans la classe de RUMIO mm. La méme fréquence (16 %)
significativement inférieure a la fréquence théoegs’observe pour les cuvées avec
médaille d’argent, dans la classe [50 ; 70 mm [U&RConcernant la variable NPPT, la
fréequence de cuvées avec médaille de bronze (1drfitec34 et 36 % pour les catégories
argent et or) est significativement inférieure drégquence théorique dans la classe [40 ;
45[de NPPT. Les cuvées avec medaille d’'or somtifssgtivement moins fréquentes dans
la classe 8,5 de NPVT, soit 17 % contre 29 % dans le casnaédailles d’argent et de
bronze. Les cuvées avec meédaille d’argent sontf@idasignificativement plus fréquentes
(34 %) dans la classe [7,5 ; 8,5 de NPVT et moamésentées (16 %) dans celle < 6,5.
La majorité des vins ayant obtenu une médaille dtai’argent provient de parcelles ou le
risque de gel est faible, soit la classe [1; 3,28 vins avec médaille de bronze sont
significativement moins fréquents (29 %) dans cel#sse, mais plus nhombreux dans la
classe [5,5; 10] avec 31 % contre 16 % pour leéseawins médaillés. Les parcelles d’'ou
proviennent les vins médaillés d’or et d'argemmntsa 62 % dans la classe [5,5; 7,75]
d’intensité du vent. La fréquence des parcelle®rgine des médailles de bronze, est
significativement plus faible dans cette classe %@/ lesquelles seraient donc moins
ventilées. La fréquence des parcelles d'ou prowahries cuvées médaillées d'or est
significativement plus faible dans la classe [5/575[ de température de I'air (53 % contre
67 et 75 % pour les médailles d’argent et de brpmaais significativement plus forte dans
celle [7,75 ; 10], avec 27 % des parcelles con&éslpour les autres. Aucune différence
n'existe pour les brouillards et rosés, méme stecetriable climatique est souvent
présentée comme tres importante pour [linstallatide la pourriture noble.
L’ensoleillement des parcelles a une fréquenceimiée a la fréquence théorique, pour les
cuvées medaillées de bronze, dans la classe [7A,0h soit 14 % contre 34 % pour les
autres cuvées. En revanche, l'inverse s'observe fouwlasse [5,5; 7,75, avec 71 %
contre 47 et 52 % pour les médailles d’argent@t e méme, les parcelles des cuvées
avec médaille de bronze sont significativement mgirésentes dans la classe [7,75 ; 10]
de température du sol (16 % contre 27 et 31 % l@suwruvees argent et or).
Les cuvées ayant eu une meédaille d’or proviennergaicelles qui sont significativement
plus frequemment (49 %) présentes dans la class8,Pb[ de drainage pour I'eau du sol,
donc les moins humides.

En résumé, les facteurs du milieu de la chainedait montrent une liaison assez forte
entre les potentialités pédoclimatiques des pasedit la notoriété des catégories de
médaille obtenues par les cuvées.

Le mode d’entretien du sol le plus utilisé dansgascelles des cuvées médaillées est
I'enherbement permanent contrélé installé dans tesiinterlignes (39 % des parcelles, en
moyenne) tandis que I'enherbement naturel mainépéésente, en moyenne 22 % des
parcelles. Le travail du sol et le désherbage ahimine totalisent que 10 % des parcelles
meédaillées. Notons une fréquence significativenpduné élevée des cuvées avec médaille
d’or (23 %), dans la catégorie d’enherbement nhtugdtrisé alternant avec le désherbage
chimique ou le travail du sol. Le comportement nsees’observe pour les cuvées avec
médaille de bronze (8 %). L'utilisation majoritadle I'enherbement du sol dans les cuvées
meédaillées met bien en exergue les nombreux effetstifs de cette de technique
agronomique sur la qualité de la vendanbges cuvées or et argent proviennent de
parcelles qui, pour 90 %, n'ont pas été drainéasdis que ce pourcentage diminue
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significativement (78 %) dans les cuvées avec nfiédale bronze. Aucune relation n'a été
trouvée entre la catégorie de médaille attribuéka giratique ou non des amendements
organiques ou calciqgues et des engrais. Dans pEéd00 % des cas, les parcelles
connaissent le broyage de sarments et sont conaritgiticulture raisonnée, la viticulture
biologique ou biodynamique ne dépassant pas 4@&wMoyenne. La modalité [sélection
massale] du cépage Chenin représente 39 % dedl@aeiecelle [divers types de clones]
atteint 59 %, pour l'ensemble des médailles. Unetaoee diversité génétique
caractériserait donc les cuvées meédaillées. LerRigaloire, seul ou dominant dans une
association avec un autre porte-greffe, a la frégeenoyenne la plus forte (43 % des
parcelles). Le SO4 représente seulement 18 % dexllgs, tout comme la modalité
[autres porte-greffe] (3309C, Gravesac, 101-14.).et@ Rupestris du Lot est utilisé en
moyenne dans 21 % des cas, mais montre une dimmnaignificative de sa fréequence
dans le cas de médailles de bronze (seulement 14 &6} reconnu que le Riparia Gloire
est un porte-greffe trés bien adapté au cépagei€penr produire des vins liquoreux de
haut de gamme. Les vignes plantées depuis 19%8esoplus fréquentes dans les cuvées
meédaillées (65 %). Une fréquence significativenmus élevée s’observe pour les cuvées
avec médaille d’or dans la classe [1990 ; 2003}, 4 % contre respectivement 31 et
33 % pour celles d’argent et de bronze. Ces résydiaurraient s’expliquer par le fait que
dans les vignes les plus jeunes, les divers éli&mdum mode de conduite sont plus
favorables a I'obtention de vins de qualité. En emoe, 78 % des cuvées medaillées sont
produites par des vignes dont le rapport hautedeuiage/écartement entre les rangs est

0,65 et suffisant pour représenter une surfadaifelfavorable a la qualité (Cahurel et
al., 2006). Prés de 80 % des cuvées médailléasssues de parcelles conduites en taille
Guyot double réduite, tandis qu’'une fréquence figative de 20 % de cuvées medaillées
de bronze proviennent de vignes taillées en cosrsha sévérité de I'ébourgeonnage
pratiqué dans pres de 100 % des cas, montre umgefiée moyenne de 39 % des cuvées
dans la modalité [moyenne] et 50 % dans celledfoiDbe méme, 91 % des cuvées ont été
produites avec effeuillage, dont les modalitést[fgmoyen] et [faible] représentent 35, 49
et 7 %, respectivement. Mais aucune différenceiffigtive n’existe entre types de
meédaille. L’éclaircissage des grappes est prateuénoyenne pour 45 % des cuvées. La
modalité [intensité faible] n'existe que dans 6 %s dtas, celles [intensité moyenne] et
[intensité forte] correspondent respectivement at12b % des cuvées.

La plupart des modalités de pratiques agroviticaepliguées dans les parcelles
produisant les cuvées meédaillées, sont favorablégsbéention d’une vendange dont la
composition permet de produire un vin de hauteitfual

Dans la plupart des cas, les parcelles fournideartuvées médaillées sont faiblement a
moyennement sensibles au mildiou, a l'oidium et purcipaux ravageurs. Le méme
comportement s’observe pour la sensibilité a largtowe grise. Mais dans ce cas, la
fréequence des parcelles en cuvées meédaillées sk@ignificativement plus élevée que la
fréquence théorique pour la modalité [1; 3,25)t 8@ % contre 38 et 39 % pour les
cuvées d’argent et de bronze. Ce dernier résidtdogique, car il est largement admis que
les parcelles a haute potentialité pour les viasids liquoreux sont celles dans lesquelles
la pourriture noble est favorisée et non la poureitgrise. Plus de 95 % des cuveées
médaillées proviennent de parcelles conduites &culture raisonnée. En moyenne, pres
de 90 % des cuvées dérivent de parcelles danseldsgjla vigueur de la vigne est jugée
faible a moyenne et 53 % d’entre elles se situansdine modalité moyenne a forte [5,5 ;
7,75[ pour la précocité de cycle. Enfin, le nivesurendement potentiel des parcelles en
lien avec les cuvées médaillées, apparait moyam 3% d’entre elles.

Dans I'ensemble, les parcelles produisant les ciwéedaillées ont un comportement
agronomique maitrisé et une assez faible sensibilik maladies, particulierement pour les
médailles d’or.
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La tenue des grappes, face aux facteurs de dégmadamincissement de la pellicule,
gonflement exagéré de la baie qui dilue les conposbles, puis éclatement) lors des
maturations pluvieuses, est un facteur incontouengur atteindre une surmaturation
suffisante, en millésime difficile. En moyenne, ®0des cuvées sont issues de vendanges
qui ont une tenue [moyenne a forte], soit 53 % darmtasse [5,5; 7,75[ et 37 % dans celle
[7,75 ; 10]. Dans cette derniere modalité, la festpe des cuvées avec médaille de bronze
est significativement inférieure a la fréquenceotitgpie, c’est-a-dire 25 % contre 40 et
43 % respectivement pour les cuvées d'or et d’'drgén moyenne, 74 % des cuvées
meédaillées sont produites a partir d’assemblagesalé tries successives. Les cuvées avec
médaille d’or montrent une tendance a une fréquencpeu supérieure dans la modalité
> 4 tries, soit 20 % contre 14 et 15 % pour les anlled de bronze et d’argent. Les 3
premiéres tries sont celles qui se rencontrent llss fréquemment dans les cuvées
meédaillées. Il existe une tendance a une propodipérieure de cuvées médaillées d’or
dans la classe [n°2 + n°3] des tries, avec 28 %rearspectivement 17 et 18 % pour les
cuvées argent et or. En moyenne, le suivi de lenaturation de la vendange utilise 2
criteres différents (61 % des cuvées). Dans cd#isse, la fréquence des cuvées avec
médaille de bronze est supérieure a la fréqueraaritue (76 % contre 55 et 53 % pour
les cuvées médaillées d'argent et d'or). En revanda fréquence des cuvées avec
meédaille d’or est supérieure a la fréquence théeriglans la modalité [3critéres], soit
34 % contre 24 % pour les cuvées argent et sutduo pour celles de bronze. La
fréequence de ces dernieres est inférieure a ladréme théorique. Pour prés de 50 % des
cuvées, les criteres correspondent a la modalitélyses et dégustation et/ou contréle
visuel et/ou état sanitaire]. La vendange est eyemuae le plus souvent transportée en bacs
(45 % des cuvées), puis en bennes époxy ou inax @8 %) ou bien en bennes (époxy)
basculantes (27 %). En matiere de chaine de récegi¢i la vendange, la modalité [benne a
vis + pressoir + divers types de pompes + cuvesddbourbage puis de fermentation] ne
représente qu’en moyenne 12 % des cuveées. Maitendance a une plus forte fréquence
de celles avec médaille de bronze, s’y observé/{l8ontre 9 % dans les autres cas). La
classe [benne + tapis + pressoir + gravité + cudesdebourbage + pompes diverses +
cuves de débourbage + cuves ou flits de fermentatsinla plus fréquente (40 % des
cuvées en moyenne). Dans cette classe il existaamuiance a un plus fort pourcentage
des cuvées avec médaille d’'or (44 % contre respoent 35 et 39 % pour les cuvées
argent et bronze).

Il ressort assez nettement de ces résultats quelgwauvées de vins blancs liquoreux
médaillées, les vignerons choisissent des parcelleda vendange résiste bien a de
mauvaises conditions climatiques, utilisent plués tries de début ou de milieu de
vendange et transportent la vendange dans destiomsdiavorables a I'intégrité des baies.
lIs utilisent également une chaine de réceptiormptant d’'éviter le plus possible la
trituration de la vendange. Plusieurs de ces él&rsmt renforcés pour les cuvées ayant
obtenu une médaille d’or.

La modalité de pressurage [long et doux] es tn@joritaire (71 % des cuvées). La
frequence des cuvées avec medaille de bronze, ahites classe, est significativement
inférieure a la fréquence théorique (63 % contret783 % pour les cuvées argent et or).
Le pressurage est en grande majorité réalisé mapessoirs pneumatiques, parfois des
presses continues (72 % en moyenne) et dans pl@ ée des cas, I'ensemble des jus
provenant des diverses tries sont assemblés. H pgs de levurage dans 93 % des cuvées.
Mais la fréquence des cuvées avec médaille de erdaas la modalité [sans levurage] est
significativement inférieure a la fréquence théoe88 % contre 97 et 94 % pour les
cuvées avec médailles d'argent et d’'or). La fermbont a lieu, pour 38 % des cuvées
meédaillées, dans des flts de bois. La répartitiiredes barriques de 0 a 3 vins et celles
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ayant eu plus de 3 vins est a peu prés égale (tdsgraent, 18 et 20 %). La fermentation
en cuves fibre de verre et plus rarement en lapsésentent 35 % du total des cuvées
médaillées. Dans cette modalité, la fréquence dédaithes d'or est supérieure a la
fréequence théorique (46 %), mais l'inverse s’obegygur les médailles de bronze (25 %).
La fermentation en cuves inox ou fer/acier émaiigeutilisée dans 20 % des cuvées, pour
lesquelles la fréquence des meédailles dor estrimfee a la fréquence théorique
(12 % contre respectivement 21 et 27 % pour lesaitiésl d’argent et de bronze). Les
diverses cuvées se répartissent équitablement desre4 classes de volumes de
fermentation, a savoir < 3 hl, [3; 20[, [20 ; 30[30 hl. La température de fermentation
s'étage de <14 °C a > 18 °C. La modalité [18 Q[ réunit 39 % des cuvees, avec une
tendance a une moindre fréquence pour les médaldesronze, soit 31 % contre
respectivement 49 % (fréequence significativemempeseure a la fréquence théorique) et
38 % pour les médailles d’argent et d'or. La madalie0 ; 120 jours[ de durée de
fermentation est, en moyenne, un peu plus repiEs€B0 % des cuvées). Les cuvées avec
médaille de bronze ont une fréquence significateeinsupérieure a la fréquence théorique
dans la classe < 60 jours, c’est-a-dire 31 % corgspectivement 19 et 15 % pour les
cuvées argent et or. Elles sont significativemeains fréequentes dans les modalités [120 ;
180 jours[ et 180 jours, soit respectivement 16 et 18 % comtnemoyenne, 24 et 32 %
pour les médailles d’argent et d’or. Pour 61 % cestes, un équipement de maitrise de
température (chauffage, refroidissement) existes darchai. Les types de filtration n’ont
pas donné de résultats interprétables. Le typeratiaé du vin montre une modalité
dominante [soutirage de début a l'air, puis micxggenation par échange bois ou
microbullage] qui représente en moyenne 58 % deéesu Cette fréquence a tendance a
diminuer pour les cuvées avec médaille de bronz€4p Dans pres de 100 % des cas, les
vins blanc liquoreux médaillés ne subissent pasdllage, ni de bentonitage. L'élevage
des vins blancs liquoreux médaillés s’opere dan%G8s cas en barriques. La fréquence
des cuvées meédaillées de bronze dans la classebaemues [0; 3vins] est
significativement plus faible que la fréquence tigaee (18 % contre respectivement 37 et
39 % des cuvées argent et or). La durée d’élevagecdvées médaillées se situe d’abord
dans la modalité [8 ; 11 mois[ avec une fréequenoganne de 57 %, puis dans celle [11 ;
14 mois[ avec 30 % des cuvées.

La plupart des pratiques cenologiques utilisées dasscuvées de vins liquoreux
médaillées, vise a conserver un processus de féatrmm et d’élevage le plus naturel
possible, avec une fermentation alcoolique lentrgue, d’'un jus obtenu avec le plus
grand soin, sans ajout de substances exogenesvagd est également long. Ces éléments
semblent encore plus utilisés pour les cuvées aj#rhu une meédaille d’or.

Sur le plan des caractéristiques sensorielles égalpar les jurys, les vins blancs
liquoreux médaillés ont été considérés, pour 4d'éatre eux, comme ayant une couleur
jaune paille et or. Mais la fréquence des cuvées awvédaille d’or est significativement
inférieure a la fréquence théorique dans la maddjdune a jaune pale, souvent avec
reflets verts], soit seulement 8 % contre respentent 12 et 14 % pour les médailles
d’argent et de bronze. En revanche, les cuvéesilesddor sont plus fréquentes dans la
classe [jaune a jaune mordoré, avec reflets andirégeil or], a hauteur de 20 % contre
respectivement 12 et 13 % des cuvées argent etdar@ing classes d’odeurs existent dans
les cuvées meédaillées. Dans la modalité [miel damtinavec souvent coing, fruits
exotigues et confits], la fréquence des cuvées e d'or est significativement
supérieure a la fréquence théorique (36 %, corfréo lpour les cuvées avec médaille
d'argent et surtout 14 % pour les cuvées avec riiédde bronze). Cette derniéere
fréequence est significativement inférieure a layieénce théorique. En revanche, dans la
classe [fleurs blanches, avec miel et fruits cenfjiarfois exotiques] la fréquence des
cuvées avec meédaille de bronze est significativénpdns élevée, soit 25 % contre
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respectivement 14 et 8 % pour les cuvées d’argatibe Dans la classe [arbmes intenses]
la frequence des cuvées avec médaille d’or estrigupé a la fréquence théorique (22 %),
mais c’est l'inverse pour les cuvées meédailléedamze (6 % seulement). Concernant
I’équilibre et I’harmonie en bouche, dans la magdlbel équilibre et harmonie, avec de la
fraicheur, parfois vivacité], la fréquence des @svavec médaille de bronze a tendance a
étre moins élevée (35 % contre 42 % en moyennelpsw@utres cuvees).

3.3.2. Etude des frequences dans le cas des vinges medaillés

Les différentes AOC ont été regroupées pour obtaniréchantillon statistique de
grande taille comprenant 905 cuvées. L'effectif @est295 médailles d’or, 328 médailles
d’argent et 282 médailles de bronze.

Sur le plan socioéconomique, peu de variables reonttes différences significatives
entre les types de médaille (6 variables sur 16otal). En moyenne, 30 % des cuvées
meédaillées se situent dans la modalité [50 ; 1Q0Ueks 4 autres modalités qui explorent
une gamme allant de 10 a plus de 300 hl, représedbt@cune environ 17 % des cuvées.
Contrairement aux vins liquoreux, il n’existe pas différence significative entre
catégories de médailles pour la variable distancel@mnaine avec I'exploitation la plus
proche. La modalité [EARL ; SCA; SARL] du stafuridigue des domaines, est en
moyenne la plus représentée (79 %). Curieusengfittduence des cuvées de vin rouge
avec meédaille d'or, est significativement inférieua la fréquence théorique pour la
modalité [fils de vigneron], soit 79 % contre 85&% moyenne. Cette différence reste
faible et doit étre prise avec prudence, d’autdun pue pour les vins liqguoreux, le méme
type de résultat était obtenu pour les meédaillesbmze. Les vignerons ayant des
responsabilités dans la filiere représentent 4&%ativées medaillées. Ceux qui font 2 a 3
animations / an pour la promotion de leurs prodigfgésentent, en moyenne, 42 % des
cuvées medaillées. De plus, dans la modalité [dhations et +], la fréquence des cuveées
avec médaille de bronze est significativement iatée a la fréquence théorique, c’est-a-
dire 25 % contre 32 % en moyenne pour les autretaiies. Les cuvées meédaillées sont
produites, pour 39 % d’entre elles, par des donsadlumt la surface est comprise entre 20
et 40 ha. La modalité [4; 20 ha[ ne représente fu&o des cuvees. Enfin, 69 % des
domaines meédaillés, ont un quotient surface enedgymface agricole utile, situé dans la
modalité [0,75 ; 1].

Les cuvées de vin rouge médaillées sont produitpartir d’'un nombre variable de
parcelles assemblées, allant de <24 Concernant la surface de vigne entrant dans la
cuvée, les vins médaillés d’or montrent une frégaesignificativement inférieure (22 %)

a la fréquence théoriqgue dans la modalitg,7 ha. En revanche, ceux avec médaille de
bronze présentent une fréquence supérieure, sdib.3les parcelles entrant dans les
cuvées medaillées peuvent étre situées dans dextamtopographiques différents, mais
la modalité [pentes faibles de toutes orientati@sslen moyenne la plus fréquente (37 %).
La répartition des cuvées, par rapport aux diversgtes de terroir (UTB) existantes,
montre une plus forte fréquence moyenne dans égoee [milieu Altération a Altérite et
argiles assimilées] avec 32 %. Dans ce cas, tpuérice des cuvées médaillées d'or est
supérieure a la frequence théorique (40 %). Enslatemodalité [ensemble d’'UTB]
correspond en moyenne a 24 % des vins médaillés.existe une fréquence
significativement inférieure des médailles de bedans la modalité <98 mm de RUM,
soit 29 % contre 36 % en moyenne pour les autrede éme catégorie a une fréquence
supérieure a la frequence théorique dans la med&i& ; 168 mm [de RUM. Ce type de
résultat illustre, pour partie, I'influence recoendu niveau de stress hydrique de la vigne
sur la composition des baies de cépages rougesoyanne, les cuvées médaillées en vin
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rouge ont une fréquence élevée (54 %) dans la it@dg4,5 ; 42,2 [de NPPT (potentiel
de précocité moyen a plus fort) et encore non gégble (29 %) dans celle [42,2 ; 49,9]
correspondant a un potentiel de précocité plusdoé la moyenne. Dans cette derniére
catégorie, la fréquence des médailles de bronzesigsificativement inférieure a la
fréquence théorique, soit 24 % contre 32 % pouralgses types de médaille. Un fort
pourcentage de vins meédaillés (45 %) est produils ddes parcelles se situant dans la
modalité [8,5 ; 10,5[de NPVT (potentiel de viguglus fort que la moyenne). Dans cette
modalité, la frequence des médailles de bronzes@gstrieure a la fréquence théorique
(49 %). En moyenne, 50 % des vins rouges médaitidgennent de parcelles situées dans
la modalité [3,25 ; 5,5[d'intensité du vent (failbemoyenne) et 36 % dans celle [5,5;
7,75[(moyenne a forte). Dans cette derniere catégles cuvées avec medaille de bronze
sont significativement plus fréquentes (40 %, BB % pour les autres). La température
de l'air des parcelles, évaluée par les vigneromsntre une courte majorité de cuvées
situées dans la modalité [5,5 ; 7,75][, soit (50 Bgns la classe [3,25 ; 5,5[ (température
plus faible a moyenne), la fréquence des médaillesbronze est significativement
supérieure a la fréquence théorique (48 % contr@o4four les autres catégories de
médaille). Par ailleurs, dans 91 % des cas, |leilkament des parcelles varie autour de la
moyenne et n’est donc pas discriminant. Il en estm@me concernant I'évaluation de la
température du sol, par les vignerons. Une majfoité& de parcelles (65 % en moyenne)
produisant les vins rouges médaillés, a une huéilit sol, estimée par les vignerons, se
situant dans la modalité [3,25; 5,5[(faible a muoy). Mais 26 % des cuvées
appartiennent a la classe [5,5; 7,75[(moyennerg)fopour laquelle la fréquence des
médailles d’or est significativement supérieure ¥@kontre 23 % pour la moyenne des
autres médailles).

En résumé, les cuvées médaillées en vin rougepdotdtt produites dans des parcelles
présentant un sol de type milieu Altération a Al&srdont la réserve en eau permet une
alimentation moyennement rationnée. Les notes léasipar algorithme expert indiquent,
en moyenne, un potentiel de précocité du sol dansolyenne a plus fort. Les médailles de
bronze sont moins fréquentes dans le classe deqiéda plus forte. Les autres variables
présentent une répartition des médailles autola deyenne.

Comme en vins blancs liquoreux, le mode d’erdretiu sol le plus fréquent en vins
rouges meédaillés, est I'enherbement permanent @éndans tous les interlignes (38 %),
suivi par I'enherbement naturel maitrisé (20 %).ttavail du sol n’est utilisé que dans
12 % des cas et le désherbage chimique du sol,seolement 8 % des cuvees médaillées.
Par ailleurs, 88 % des cuvées sont produites dasgdrcelles n‘ayant pas été drainées
artificiellement. Il existe une parité entre lesvées dont les parcelles ont recu des
amendements organiques et/ou calcaires et cellgsmmt’ pas été amendées. Seulement
26 % des cuveées médaillées sont issues de parcelesecevant pas de fertilisants
chimiques et/ou organiques. Pour 94 % des cuvédsolyage des sarments est pratiqué
dans le cadre d'une viticulture raisonnée, 5 % meslailles correspondant a des vins
rouges produits en viticulture de type biologique lmodynamique. Du point de vue
généetique, 91 % des cuvées sont élaborées avegpbge Cabernet franc (> 90 %) en
sélection massale (59 %) ou en clones mélangé%o 34Jne majorité des vins rouges
meédaillés est produite par des vignes greffées369@, qu'il soit seul (42 %) ou dominant
dans une association avec d’autres porte-greff@84)2 Ce résultat est cohérent avec les
bonnes performances qualitatives attribuées toamhigllement au Cabernet franc greffé sur
3309C. Prés de 90 % des vignes participant augesumédaillées ont été plantées aprés
1952. Les modalités des années de plantation [[L12928[ et [1978 ; 2003[ représentent
respectivement 42 et 47 % de I'ensemble. L'eff@dfiqgue de I'dge sur la qualité du
raisin n’apparait pas forcément dans les cuvéesittéms. Les orientations [nord-sud] et
[nord-est ; sud-ouest] des rangs de plantationstdaent respectivement 63 et 15 % du
total. Ce n’est probablement pas un choix du vignemais correspond plutét a la
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configuration géographique et topographique desnobies concernés, souvent
perpendiculaires aux cours est-ouest de la Loirdeela Vienne. Le rapport hauteur de
feuillage/écartement des rangs calculé, présergsemuodalité dominante [0,5; 0,75[ qui
équivaut a 86 % des cuveées, tandis que celle [Aly&n comptel3 %. Les 2 modalités de
ce rapport indiquent une conduite de la vigne fagerable a la qualité du raisin (Cahurel
et al., 2006). La taille Guyot simple est tres éangnt dominante sur I'ensemble des vins
rouges médaillés (81 %) et est pratiqguée pour geé0 % des cas entre janvier et février.
La charge en bourgeons par cep n’est pas non pkivariable permettant de discriminer
les cuvées. L'ébourgeonnage est pratiqué sur 98&%o pdrcelles produisant les vins
meédaillés et est considéré par les vignerons cofnmogen] dans 41 % des cas et [fort]
dans 45 %. De méme, 73 % des parcelles médailléesnerouge sont effeuillées, avec
une intensité [moyenne] pour 63 % d’entre elle§fa@te] pour 25 %. C’est la modalité
[effeuillage précoce de la face au soleil levant] et la plus utilisée (70 % des parcelles
effeuillées). Par ailleurs, 76 % des cuvées méuxsll viennent de parcelles sans
éclaircissage de grappes, mais aussi de parcefles hbsquelles la suppression des
grapillons est réalisée, dans 52 % des cas.

Les pratiques agroviticoles ne font pas appardireifférence significative entre les 3
niveaux de médaille comparés, pour les vins rou§es.un plan général, les vignerons
médaillés utilisent de bonnes pratiques agronomsigc@mnme I'enherbement du sol,
I'’ébourgeonnage et l'effeuillage qui permettent rdaitriser correctement la vigueur, le
rendement et le microclimat des souches.

La sensibilité des parcelles productrices de vimsges médaillés aux attaques de
mildiou, est faible a moyenne pour 81 % des cuvdesméme que pour les attaques
d’oidium et de botrytis, avec respectivement 8878t% des cuvées. Des résultats
équivalents concernent la sensibilité aux ravagelrs moyenne, 68 % des cuvées
proviennent de vignes dont la vigueur est situégs da modalité [3,25 ; 5,5[c’est-a-dire
faible & moyenne, selon les vignerons. Pour 76 8ocdeées, les vignes ne présentent que
des symptomes foliaire de sécheresse se situastlaanmodalité [1 ; 3,25[ (faible) et pour
15% les symptdomes sont dans la modalité [3,25[; Baible & moyenne). Enfin, le
rendement potentiel des parcelles se répartitageiinent autour de la moyenne.

L’ensemble des cuvées de vin rouge médaillées @moeint de vignes peu a
moyennement sensibles aux maladies, de vigueutefa@ibmoyenne, avec de faibles
symptémes foliaires de sécheresse et un potedietrtlement dans la moyenne. Aucune
différence n’existe entre les 3 types de médailles.

La tenue des grappes en millésime pluvieux présemteanoyenne, une fréquence de
53 % des vins rouges médaillés, dans la modalife ;[3,75] et encore 17 % dans la
modalité [7,75; 10].Une majorité de cuvées mésekdl (56 %) provient de parcelles
récoltées en fin de vendanges. Le suivi de la ratitur des baies comporte, pour 48 % des
vins rouges médaillés, des analyses classiquaseatégustation des baies. Pour 32 % des
cuvées, ce type de suivi était renforcé par unerobtion visuelle et sanitaire des grappes.
Dans 78 % des cas, le vigneron utilise 2 a 3 estelifférents pour déclencher la date de
vendange des parcelles. La récolte s’effectue, goufo des cuvées medaillées de vin
rouge, mécaniquement et dans 73 % des cas, ua lwicendange est assuré. Le moyen de
transport de la vendange le plus fréequent (41 %)espond a une benne époxy munie
d’'une vis gros diamétre. La totalité des autres engyde transport n’utilisant pas de vis
pour décharger la vendange (bennes basculantesesaét bacs) représente 42 % des
cuvées. En matiere de réception de la vendangenddalité [égrappoir+table et/ou
tapistpompe a queue de cochon dominante+cuve] seme 43 % des vins rouges
médaillés. Le remplacement de la pompe par la gr@gagur acheminer la vendange dans la
cuve de macération ne concerne que 19 % des cas.
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De méme que pour les vins blancs liqguoreux, legesmédaillées de vin rouge sont
produites a partir de vendanges se dégradant peuaewaises conditions climatiques,
d’autant plus qu’elles sont récoltées mécaniqueraeah majorité, a la fin de la période de
vendange. Aucune différence n’existe entre lesv@aux de médaille.

La durée de cuvaison montre une assez large rigartes vins rouges médaillés,
allant de la modalité < 12 jours (11 % des cuvé@esglle 25 jours (29 %), en moyenne.
La modalité moyenne la plus fréquente (35 % dse} @arrespond a [18 ; 25 jours|. Il faut
noter que dans la classe25 jours, la fréquence des médailles d’or estifsighivement
supérieure a la fréquence théorique (35 %). Les ronges avec médaille de bronze sont
significativement plus fréquents (46 %) dans lassta [8; 12 jours [de durée de
fermentation qui est en moyenne la plus représdateeo). La palette de températures de
fermentation, va de la modalité < 23 °C 27,5 °C. La classe [25; 27,5 jours [est la plus
représentée (43 %). Pour 'immense majorité degesivnedaillées (82 %), les vignerons
sont équipés en maitrise de température avec dsallations de chauffage et de
refroidissement. La macération est réalisée, p@uo6des vins, dans des cuves inox ou
fer/acier émaillé et pour 23 %, dans des cuvesé&tanbrevétu. La répartition des vins
rouges meédaillées est harmonieuse entre les 4 c&égde volume des cuves de
macération, allant de la modalité <80 hl a cell@45 hl. Il existe 60 % des cuvées
meédaillées pour lesquelles le levurage a été pratiga méthode de brassage dans la phase
la plus active de macération, présente un éveintaibrtant de techniques et combinaisons
de techniques. Malgré tout, pour 30 % des vins esugédaillées, le remontage pompe
traditionnel seul est utilisé. Dans cette modalité,fréquence des médailles d'or est
inférieure a la fréquence théorique (28 % contré&s3gour les autres types de médaille).
Mais dans 55 % des cas, le remontage par pompassstié au brassage gaz ou air, au
délestage et parfois au pigeage. Ces dernieresi¢ees, en particulier le délestage jouent
un role favorable sur les divers aspects sensatiedsvins (Poupault, 2008). Les vins de
Cabernet franc produits avec délestage ont unlmefisoriel montrant plus de gras, des
tanins de meilleure qualité, plus de complexiténeins d’'astringence et de végétal. En fin
de macération, la technique de l'arrosage du chegea pompe est tres largement
pratiquée (71 % des cuvées). Notons que la macg@ratfroid n’est utilisée, en moyenne,
que pour 34 % des cuvées de vins rouges meéddiesequence moyenne du nombre de
brassages par jour, en cours de macération, sébdetsur 4 modalités allant de < 0,7 a

1,5, mais la classe [1; 1,5[ représente 49 %cdeées médaillées. Lorsqu’il y a ajout
de jus de presse au jus de goutte, pour constdumivée, le pressurage du marc est court
et a une faible intensité dans 71 % des cas. Maiss prés de 50 % des cuvées médaillées,
le vin provient a 100 % du jus de goutte. Les ddtra terre, seuls (48 % des cas) ou
accompagneés de filtrations sur plaque, cartouchmembrane avant la mise en bouteille
(38 %), sont largement utilisés dans la productiea cuvées de vin rouge médaillées. Le
sulfitage du vin indique qu’'une majorité de cuvéesdaillées (55 %) appartient a la
modalité [9 ; 13 g/hl[. Le reste des cuvées seilist, de maniere égale, en deca ou au
dela des 2 bornes de la modalité précédente. Leragel a l'air seul, souvent avec
éclatement du vin dans un bac, est pratiqué pods 68s cuvées médaillées. Un soutirage
a lair a la fin de la fermentation alcoolique, \8ai durant I'élevage, d’'une micro-
oxygénation par un échange a travers le bois ompaobullage, représente 43 % des vins
rouges medaillés. Pour 91 % des cuvées médaillégesyins rouges n’'ont pas subi de
collage. L'élevage des vins est réalisé, pour 3de¥ cuvées, en barriques (voire foudres)
dont 70 % d’entre elles ont déja servi plus de Résimes, pour 34 % des cas en cuves
inox et, enfin, pour 32 % en cuves de béton épmtgment brut. L'élevage des cuvées se
répartit dans 4 catégories de volume, allant d® hka 100 hl. Cette derniere modalité
comporte 33 % des vins rouges médaillés. La dusdevdge indique que 2 modalités sont
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de loin les plus fréquentes. Il s’agit de la cla@sell mois[ regroupant 50 % des cuvées
et de celle [11 ; 14 mois[, avec 35 % des cas.

Les pratiques de vinification et d'élevage tradoisaarement de différences
significatives entre les 3 catégories de médailpesjr les vins rouges. La plupart des
techniques utilisées sont relativement classiques.

3.4. Etude des itinéraires techniques de productiopour diverses catégories de vins
médaillés

La fréquence des divers types de médailles audesndiverses modalités de chaque
variable enquétée, a permis de dégager plusiectsufs de production significatifs. Mais
la hiérarchie de ces facteurs et leur combinatogresont pas connues, pour chacune des
catégories de médaille. Des études par AnalyseoempGsantes Multiple et Classification
Ascendante Hiérarchique ont été conduites a cet ¢Bmrdeau, 2009). Les résultats
obtenus ont été décevants. Mais, ils indiguent gtéxiste pas un seul itinéraire technique
(facteurs du milieu, variables socioéconomiquesatiges agroviticoles, pratiques
cenologiques) pour parvenir a un type de médailiasxette perspective, la méthode des
arbres de décision a été utilisée afin d’étudisrdiwers chemins qui conduisent a un type
de médaille. La méthode des arbres de décisiomgiede répartir une population
d’individus en groupes homogenes, selon un enseml@ariables discriminantes, en
fonction d'un objectif connu. Divers algorithmesistgnt pour produire un arbre de
décision. Celui qui convenait le mieux aux typesidenées a traiter et qui a été retenu est
le C4.5 qui utilise la méthode dite d’entropie (@lan, 1993)Le nceud initial est la racine
de l'arbre et correspond a la variable médaillesiuii®, un premier niveau de nceud
correspond a chaque type de médaille (or, argemnzb). Puis divers nceuds
intermédiaires sont proposeés par I'algorithme, jtesg nceud final, encore appelé feuille.
La méthode cherche a obtenir des groupes les pimodenes possibles. Par rapport a la
population totale a étudier, 80 % des individustsmienus pour construire I'arbre
(échantillon d’'apprentissage) et 20 % sont utiligsur tester les chemins obtenus
(échantillon test). Une matrice de confusion esembe qui permet de quantifié le nombre
d’individus bien classés (sur le bon chemin) etuicelindividus mal classés (sur un
mauvais chemin). Plus le nombre d’individus malssé&s est faible, plus l'arbre est
significatif. La méthode de classification baséewse représentation en arbre de décision
a été utilisée avec succes par Caeeyal, (2009) pour classer les unités naturelles de
terroir et les évaluer, en accord avec leurs pesntiticole et cenologique, dans le
vignoble d’Afrique du Sud.

3.4.1. Arbres de décision obtenus pour les vinsidicpux

Le tableau 5 présente les résultats obtenus paisk en ceuvre des arbres de décision,
concernant les 3 catégories de médailles attribagewins liquoreux. Le colt de mauvais
classement moyen est de 49 % sur |'échantillon pteaqtissage. Le pourcentage
d’individus bien classés dans chacune des catégeseé de 71 % pour les médailles
d’argent, 54 % pour les médailles d’or et seulen®n% pour les médailles de bronze. Il
n’est donc pas intéressant d’étudier les chemins lgs médailles de bronze.

Pour les 109 cuvées de vin liquoreux ayant obtemé& médaille d’'or, 3 chemins
principaux ont pu étre dégagés par arbres de décisi

Un 1* chemin est constitué de 4 nceuds et corresponde anadalité primaire UTB
[milieu Roche dure] (pour 39 % des cuvées), puis orodalité de pressurage [long et
doux](31 %), puis I'engagement du vigneron [ést] (22 %), ensuite le type de suivi
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Total des % individus

Adai r Argent Bronz e : 4
Médailles | O ge ONZ€ " médailles  bien classés

Or 34* 4 44 82 41
Argent 23 58 1 82 71
Bronze 11 22 10 43 23

* en gras : individus bien classés sel on la prédiction de I'arbre de décision

Tableau 5. Nombres et pourcentages des cuvées bie n et mal
classées par les arbres de décision (échantillon d’apprentissage),
dans chaque type de médaille, en vins blancs liquor  eux

de la vendange avec 2 modalités de suivi de lanatadn : [analyses et dégustation et/ou
contrdle visuel et/ou état sanitaire](16 %) et [gs@s et dégustation](6 %), (figure 1).

Un second chemin a 3 noeuds commence par une téodalB [Altération a Altérite]
(32 % des cuveées), puis 2 modalités de date deangied[début](14 %) et [fin] (12 %) et
enfin une modalité charge en bourgeons/cep [65] @ %) associée également a la
modalité [debut] précédente.

Un dernier chemin avec 2 nceuds commence par lalitgofinsemble d’'UTB] (25 %
des cuvées), puis la modalité [120 ; 180 joursfluiee de fermentation (13 %).

Concernant les 99 cuvées de vin liquoreux distiegugar une médaille d’argent, 3
chemins principaux apparaissent par arbres deid@écis

Un 1* chemin, présentant 3 noeuds, débute par une néodaiB [Altération a Altérite]
(44 % des cuvées), suivie par 2 modalités de ta da vendange [milieu] (27 %) et
[début] (13 %) et enfin la modalité de charge emrfeons/cep [9,5 ; 21] associée a la
modalité [début] de la variable précédente, pdutdldes médailles, (figure 2).

Un Z chemin, constitué également de 3 nceuds, commereela modalité primaire
UTB [milieu Roche dure] (25 % des cuvées), se pougar la modalité de pressurage
[long et doux] (22 %), puis enfin par la varialelegagement du vigneron qui se partage
entre la modalité [adhérent] pour 6 % des cuvéésrabdalité [président] pour 14 %.

Enfin un 3 chemin, plus court, débute par la modalité [ensemtTB] pour 18 % des
cuvées qui ensuite se distribuent entre la modalit80 jours (5 %) et [60 ; 120 jours|
(7 %) de la variable durée de fermentation et enfie modalité de pressurage [long et
fort] pour 6 % des cuvees.

Ces résultats mettent en évidence l'importancefatgteurs du milieu. Leur association
avec le type de pressurage, la durée de fermemtetiparfois le niveau d’engagement du
vigneron, la date de vendange et le type de sweviadmaturation, peut expliquer un
pourcentage significatif des médailles d’or et gé&nt des vins blancs liquoreux.
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41% des cuvées bien classées
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Liquoreux
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Figure 1. Chemins des médailles d’'or, en vins liquo  reux, obtenus
par la méthode des arbres de décision.
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71% des cuvées bien classées

Médailles Argent (99)
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Figure 2. Chemins des médailles d’argent, en vins |  iquoreux,

obtenus par la méthode des arbres de décision.
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3.4.2. Arbres de décision obtenus pour les vinsges

Les vins rouges étudiés constituent une populdatiés large obtenue dans des AOC
différentes et sur des millésimes divers. Cetté&rogeneité peut compliquer la mise en
évidence de facteurs associés aux diverses médaiks, par ailleurs, si certains facteurs
de l'itinéraire technique ont une influence prépénadite, cette hétérogénéité ne devrait pas
les empécher de s’exprimer. Dans le tableau 6yiles rouges médaillés ont été réunis
selon les régions de production Anjou, Saumuroifairaine. Dans chaque région, des
AOC différentes existent. Le co(t de mauvais claEsg moyen sur [|'échantillon
d’apprentissage est un peu plus élevé que pouvites blancs liquoreux (51 %). Les
médailles d’argent présentent le plus fort tauxcdeées bien classées (tableau 6) En
moyenne, les cuvées produites en Anjou ont le ewgiltaux de bon classement. Les
médailles de bronze obtenues en Saumurois soticyl@rement mal classées par
I'algorithme. Mais il est remarquable de constajae, lorsque les cuvées ne sont pas
classées correctement dans la bonne catégorie deilleg elles présentent un fort
pourcentage placé dans la bonne région de productio

Pour chaque catégorie de médaille, I'étude reaisé€ensemble de la population de
vins rouges, montre un nombre de chemins de prmsiubeaucoup plus nombreux que
pour les vins blancs liquoreux. Le facteur qupleyue le plus fort pourcentage (18 a
34 %) de cuvées, dans chaque type de médaillée esiume de la cuve de macération.
Mais ce pourcentage reste faible et il n’existe pas catégorie de volume suffisamment
nettement associée a un type de médaille pour @ecdreaucoup d'importance a ce
facteur de production. Nous n’avons pas poussé Iplasl’étude, car le second facteur
induit des pourcentages compris entre 10 et 20 Ytesent. Cette population de vins
rouges, considérée a I'échelle globale, montrehétérogénéité importante des facteurs de
la chaine de production. Cela ne permet pas deraneti évidence des itinéraires
techniques significatifs associés a telle ou tdlggorie de médaille.

Dans un second temps, une étude par région de giroalet par notoriété d’AOC, a
été faite. Les résultats sont meilleurs. Pour laerdes catégories de médailles, les
chemins commencent tous par le facteur réservdisalile maximum calculé du sol
(RUM) qui réunit les plus forts pourcentages desvirédaillés.

En catégorie médaille d'or, les AOC Anjou + Saungénériqgues montrent un®'1
chemin qui comporte d’abord 55 % des vins assaxits modalité [< 98 mm] de RUM,
puis se poursuit par la modalitéd,5, de la charge en bourgeons/cep (17 %) &t del
qualité du raisin [7,75; 10] (11 %),(figure 3). dtiite, apparaissent des modalités de
volumes de vinification qui sont variables et raemf le chemin. Un second chemin
débute par un nceud correspondant a la classelfEBmm[ de RUM (38 % des médailles)
puis continue par la modalité 10,5 de potentialité de vigueur du terroir (NP\WZ% %
des médailles). Ensuite, le chemin se diversifecdimtervention de modalités de volume
des cuves d’élevage, de la charge en bourgeonsfaepolume des cuves de macération et
du type de jus entrant dans la cuvée.

En AOC Anjou-Villages + Anjou-Villages Brissac, dff chemin existe. Au départ, il
regroupe 53 % des cuvées dans la modalité [< 9B denRUM, puis présente une
seconde association des modalités [ensemble d’'¢TRAltération a Altérite] (39 % des
vins), tandis que celle [milieu Roche dure] ne éspnte que 6 %, (figure 4). Ensuite, une
branche possédant d’abord la modalitéd,5 de la charge en bourgeons/cep (25 % des
vins) se termine par la modalité < 80 hl de la cdeemacération (avec encore 18 % des
cuvées). Un second chemin débute par la modal@é 868 mm[ de RUM (47 % des
vins), puis continue par la modalitél0,5 de NPVT (potentiel de vigueur fort) (39dés
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Médailles mL m2 m3 m4 m5 mé m7 m8 m9 ml0 mll ml2 ml3 ml4 mis5| T1° T2
m1? 18* 3 1 1 1 8 0 0 1 3 6 0 0 0 1 56 74
m2 2 21 3 0 0 2 4 0 0 0 0 9 0 0 1 62 81
m3 1 1 39 1 0 0 0 8 1 3 0 0 6 1 1 61 85
m4 1 3 2 44 0 0 0 0 12 1 1 0 1 9 0 52 73
m5 1 2 2 3 18 0 1 0 0 10 1 0 1 1 6 57 74
m6 8 2 4 1 0 15 0 0 1 2 4 0 0 0 0 55 73
m7 1 6 1 0 0 3 13 0 0 0 0 11 0 0 0 77 86
m8 1 1 15 O 0 0 0 20 2 3 1 0 5 0 0 71 83
m9 0 0 2 12 0 0 0 0 42 1 1 0 0 6 0 82 94
m10 0 1 0O 3 5 3 0 1 0 13 1 0 0 0 6 55 73
mill 6 5 1 1 0 3 0 0 2 2 22 1 0 1 1 39 69
ml2 1 9 3 0 1 0 0 0 0 0 2 25 0 0 0 56 83
ml3 0 0O 18 2 0 0 0 12 0 5 0 0 14 0 0 81 86
ml14 0 1 2 14 1 0 0 0 13 1 1 1 0 29 0 79 89
m15 0 0 0O 2 4 3 0 2 0 1 1 0 0 0 27 38 80

* en gras : individus bien classés selon la  prédiction de I'arbre de décision
®m1 : argent Anjou + Saumur rouge ; m2 : argent Anj  ou-Villages ; m3 : argent Bourgueillois ; m4 : arge

nt Chinon ; m5 : argent

Saumur-Champigny ; m6 : bronze  Anjou rouge + Saumur rouge ; m7 : bronze Anjou-Vill  ages ; m8 : bronze Bourgueillois ; m9 :
bronze Chinon ; m10 : bronze Sa umur-Champigny ; m11 : or Anjou + Saumur rouge ; m1 2 : or Anjou-Villages ; m13 : or Bourgueillois ;

m14 : or Chinon ; m15 : or Saum ur-Champigny
°T1: pourcentage d’individus classés dans la bonne catégorie de médaille ; T2 : pourcentage d’individu
catégorie de médaille mais dans la bonne région

s non classés dans la bonne

Tableau 6. Nombres et pourcentages des cuvées bien et mal classées, par la méthode des arbres de déci
(échantillon d’apprentissage), dans chaque catégorie de médaille, pour les vins
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33% des cuvées hien classées

Médailles Or (53)
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Figure 3. Chemins des médailles d’or, en Anjou + Sa  umur rouge,
obtenus par la méthode des arbres de décision.
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56 % des cuvées bien classées

Médailles d'Or (51) ]
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Figure 4. Chemins des médailles d’or, en Anjou-Vill  ages, obtenus

par la méthode des arbres de décision.
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cuvées). Enfin, le chemin se termine par la moélait hl du volume d’élevage associée a un
levurage de la vendange (25 % des vins).

En AOC Saumur-Champigny, les médailles d’or présgnégalement 2 chemins différents,
(figure 5). Un chemin débutant par la modalité {988 mm[ de RUM qui réunit 50 % des vins,
se poursuit par la modalité10,5 de NPVT (38 %), puis la classd00 hl du volume d’élevage
(34 %), puis la modalité [1952 ; 1978[ de I'annés mlantation concerne encore 28 % des
cuvées. Le chemin se termine par une dichotomgedila date de vendange (début : 18 % ; fin :
10 %). Le 2 chemin commence par la modalité <98 mm de RUMcad#4 % des cuvées.
Ensuite, le chemin se sépare en 3 branches sastadu type d’'UTB, soit la modalité [milieu
Roche tendre calcaire] avec 24 % des cas qui sesyibpar une modalité [avec levurage] pour
encore 24 % des cuvées. Cette branche continuta paodalité [analyses et dégustation des
baies] pour le suivi de la maturation (18 % des)it s’acheve par la modalité [autres] du type
de porte-greffe, avec encore 12 % des cuvées. liesabranches correspondent a 2 autres
modalités d’'UTB, soit (Jensemble d’UTB] et [milictération a Altérite]) d’égale importance
(10 % des cuvées chacune) qui s’élaguent rapidement

Les médailles d’or de TAOC Chinon présentent 2rohmes principaux, (figure 6). Un premier
regroupe 47 % des vins dans la classe [98 ; 168 denfRUM et présente ensuite la modalité
[8,5; 10,5[de NPVT (35 % des cuvées), puis lasdd$é ; 9,5[ de la charge en bourgeons/cep
(15 % des vins), pour se terminer par la modahté [7,75[ de température de I'air (13 %). Le
second chemin débute par la modalité [168 ; 238 derRUM (29 % des vins), puis associe la
modalité 100 % jus de goutte (23 %) et enfin cfdleutirage air + micro-oxygénation] pour
I'aération du vin (14 %). Les modalités < 98 mm e238 mm de RUM ne regroupent
respectivement que 10 et 14 % des cuvées. Dares ASIC, les cuvées provenant d’unités de
terroir présentant les réserves en eau calculéesplies faibles ou les plus élevées, ne
représentent que 25 % des médailles d’'or. Ce eddlliistre I'importance de la régulation de
I'alimentation en eau de la vigne dans la qualéé dns rouges.

En AOC Bourgueil + Saint Nicolas de Bourgueil, 2ctins existent seulement. Un premier
commence par la modalité [98 ; 168 mm [de RUM a6@&6 des cuvées. Il se poursuit par la
modalité [8,5 ; 10,5[ de NPVT avec encore 53 %\des,. (figure 7). Puis, il se partage selon 2
modalités d’unités de terroir, d’'une part, les waibns et colluvo-alluvions qui représentent
23 % des cuvées et, d'autre part, la modalité febs=d’'UTB] avec 13 % des vins. La branche
correspondant a la classe [colluvions et colluvovadns] se poursuit par la modalité [34,5 ;
42,2[ de NPPT (potentiel de précocité moyen a fdu3 et rassemble 23 % des vins. Elle se
termine par la modalité [benne inox basculante [p@@ransport de la vendange, mais qui chute
a 6 % des cuvées. L'autre chemin correspond d’addadnodalité < 98 mm de RUM, mais qui
ne représente que 29 % des cuveées. Il continudganodalité [terrasse] des unités de terroir
(21 % des vins) et se termine par la clas4d5 hl pour le volume de macération avec encore
15 % des cuvées.

En catégorie médaille d’argent des AOC Anjou + Saugeénériques le chemin principal
comporte d’abord la modalité [<98 mm] de RUM qéunit 60 % des vins. Ensuite,
apparaissent plusieurs modalités d’UTB. Parmi gliefie [milieu Roche dure] regroupe 23 %
des cuvées, (figure 8). Cette derniere branchdaragmpar la modalité [7,75 ; 10] de qualité du
raisin (13 % des vins), puis se termine par lasdas9,5 de la charge en bourgeons/cep (8 %
des vins). Le second chemin débute par la moddi¢@ ; 168 mm [de RUM qui représente
37 % des vins mais, dés |4 dodalité explicative, il se divise en 2 branchdase branche
correspond a la modalité10,5 de NPVT (potentiel de vigueur plus fort qaarloyenne) avec
23 % des cuvées, puis présente la modal®5 de la charge en bourgeons/cep (10 % des
médailles). Cette branche se poursuit par la clgSde 100 hl] du volume d’élevage (10 %
des vins), puis par les modalités sans
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38 % des cuvées bien classées

Médailles d’Or (50)
Saumur-Champigny
2 chemins
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I 8 J A + D : Analyses + dégustation des baies
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Figure 5. Chemins des médailles d’or, en Saumur-Cha

obtenus par la méthode des arbres de décision.
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79 % des cuvées bien classées

Médailles d’Or (79)
Chinon
2 chemins principaux

1er 26
Charge bourgeons
[6;9,5[ (15 %)

Légende :
RUM : Réservoir utilisable maximum en eau

Ao : Altération
Ai  : Altérite
NPVT : Note de potentiel de vigueur du terroir

- Facteurs du milieu
Vigne

Raisin et vendange

- Pratiques oenologiques

Figure 6. Chemins des médailles d’or, en Chinon, ob  tenus par la
méthode des arbres de décision.
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81 % des cuvées bien classées

)

RUM Reserv0|r utilisable maximum en eau

Ao : Altération

Ai  : Altérite

NPVT : Note de potentiel de vigueur du terroir
NPVT : Note de potentiel de précocité du terroir

A+ D : Analyses des baies + dégustation des baies
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Figure 7. Chemins des médailles d’or, en Bourgueill  ois, obtenus
par la méthode des arbres de décision.
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apport d’engrais (8 %) et [inox ou fer/acier énéitle la cuve de macération (8 % des cuvées).
Elle se termine par la classe [100 % jus de gpultetype de jus de la cuvée, mais avec
seulement 7 % des vins.

En AOC Anjou-Villages + Anjou-Villages Brissac, lesédailles d’argent se distribuent
selon 2 chemins. Le®*Irassemble 63 % des vins dans la modalité < 98 mRWM. Mais dés
le 2 noeud qui correspond au type d’'UTB, 4 branchesrajgsent, (figure 9). La modalité qui
réunit le plus de cuvées (22 %) correspond a [milRoche dure]. Elle est située sur une
branche constituée de la modalité [7,75 ; 10] ulitg du raisin (22 % des vins), puis de la
classe 9,5 de la charge (22 %) et se termine par laatitéd[1952 ; 1978[ de I'année de
plantation pour encore 18 % des cuvées. L'autrenaglhecommence par la modalité [98 ;
168 mm [ de RUM qui concerne 37 % des vins. |l gerguit par la modalité 10,5 de NPVT
pour 31% des cuvées. Ce chemin continue, mais divisant en plusieurs branches au niveau
des modalités concernant le volume de la cuve \tigle, puis de la charge et de la fertilisation.

Les vins médaillés d’argent, dans '’AOC Saumur-Cpigmmy, montrent seulement 2 chemins
obtenus par la méthode des arbres de décisionheémin débute par la modalité [98 ; 168 mm
[de RUM, laquelle réunit 60 % des cuvées, (figudg Puis, une dichotomie s’observe avec les
modalités 10,5 (35 % des vins) et [8,5 ; 10,5[ de NPVT (25 Bopartir de la classe 10,5 de
NPVT une branche se développe et comporte la niédalil00 hl pour la cuve d’élevage
(25 % des cuvées), et se poursuit par la classE2[11®78[ de I'année de plantation, avec un
effectif qui tombe a 9 %. Enfin, ce chemin se temnpar la modalité [milieu] de la date de
vendange dans 5 % des cas. Sur la branche délmatatd modalité [8,5; 10,5 de NPVT, se
rencontre la modalité [milieu Altération et Alt&jtpour 13 % des cuvées, puis la modalité
[6 ; 9,5[ de la charge en bourgeons/cep (13 % dex.\Cette branche s’achéve par la modalité
[8 ; 11mois[ pour la durée d’élevage (11 % des esyélLe second chemin commence par la
modalité <98 mm de RUM et regroupe 40 % des vihss le chemin se partage selon la
modalité [ensemble d’'UTB] (16 % des cas) et la nlitgdfmilieu Roche tendre calcaire] (20 %
des cuvées). Dans ce dernier cas, le plus intrgda branche se poursuit par la modalité [oui]
du levurage (16 %) puis se termine par la mod§ditalyses et dégustation] de la méthode de
suivi de la maturation (16 % des vins).

En ce qui concerne les vins médaillés d’argent &@CAChinon, 2 chemins principaux
existent. Le § débute par la modalité [98 ; 168 mm[ de RUM quini€49 % des vins, puis se
continue par la modalité [6,5 ; 8,5[ (potentielwigueur moyen a fort ) de NPVT pour 33 % des
cuvées pour se terminer par la modalité [ensemhbl@R] pour 17 % des vins, (figure 11). Le
second chemin commence par la modalité [168 ; 238 de RUM qui regroupe 31 % des vins,
puis s'achéve par 2 modalités assez équivaledEst-a-dire [100 % jus de goutte] (16 % des
cuvées) et [95 % jus de goutte et + avec P1] pdrdes vins.

Les vins avec médaille d’argent, produits dans A€C Bourgueil + Saint Nicolas de
Bourgueil, ont un chemin trés prépondérant. Il délpar la modalité [98 ; 168 mm[ de RUM
(69 % des cuvées) et se poursuit par la modalj&;[80,5] (potentiel de vigueur moyen a fort)
de NPVT (avec 50 % des vins), (figure 12). On yuw® ensuite la modalité [colluvion et
colluvo-alluvion] qui concerne 20 % des cuveesspte chemin se termine par la modalité
[34,5; 42,2[ (potentiel de précocité moyen a fa®) NPPT avec 20 % des vins. Un autre
chemin commence par la modalité < 98 mm de RUMs ma divise en 3 branches, sur le plan
des types d’'UTB, lesquelles se diversifient chacoeredant une interprétation trés difficile.
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56 % des cuvées bien classées

{ Médailles Argent (60) J
1er e

Anjou + Saumur rouge
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NPVT : Note de potentiel de vigueur du terroir
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- Facteurs du milieu
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Raisin et vendange

- Pratiques oenologiques

Figure 8. Chemins des médailles d’argent , en Anjou + Saumur
rouge, obtenus par la méthode des arbres de décisio  n.
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62 % des cuvées bien classées
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57 % des cuvées bien classées
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52 % des cuvées bien classées

Médailles Argent (88)
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3 chemins
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Figure 11. Chemins des médailles d’argent en Chinon , obtenus par
la méthode des arbres de décision.
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61 % des cuvées bien classées
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En catégorie médaille de bronze, les AOC AnjoS8aumur génériques n’'ont qu’'un seul
chemin qui commence par la modalité <98 mm de ReMjlobant 63 % des cuvées. Mais
ensuite, la seconde variable (type d’UTB) partageHemin en 3 branches, (figure 13). Une
branche comporte la modalité [ensemble d’'UTB] quinit 20 % des vins, puis se poursuit par
la modalité [cuve inox et fer/acier émaillé] (17ds cuvées) pour se terminer par la classe
[5,5; 7,75] de qualité du raisin (15 % des vindhe seconde branche possede d’abord la
modalité [milieu Roche dure] (20 % des cuvées)s glachéve également par la modalité [5,5 ;
7,75] de qualité du raisin, pour 17 % des vins.

En Anjou-Villages et Anjou-Villages Brissac, lemgiayant obtenu une médaille de bronze
présentent 2 chemins. LE iémarre par la modalité < 98 mm de RUM qui regeotp % des
cuvées, (figure 14). Mais le type d’'UTB, qui cohsti la seconde variable, a 3 modalités,
correspondant respectivement a 18, 15 et 3 % dhess &il'origine de 3 branches. La premiere
branche a la modalité [milieu Roche dure], puisnadalité [7,75 ; 10] de qualité du raisin
(15 % des cuvées), ensuite la class®5 de la variable charge en bourgeons/cep (1®2% d
vins). Elle s’acheve par la modalité [1978 ; 2068]'année de plantation avec 8 % des cuvées.
La Z branche présente la modalité [milieu Altératioml&érite], se poursuit par la modalité

9,5 de la charge en bourgeons/cep (15 % des gQues par la classe < 80 hl du volume de
maceération (15 % des vins) et se termine par laatitéd[pressoir pneumatique a presse
continue] pour encore 10 % des cuvées. t.hranche, avec la modalité [milieu Roche tendre]
(5 % des vins), ne sera pas plus commentée. Lendedwemin débute par la modalité [98 ;
168 mm[ de RUM, incluant 45 % des cuvées. Il seagar ensuite en 2 branches. L%° 1
correspond a la modalité 10,5 (potentiel de vigueur fort) de NPVT avec%3les vins, puis
integre la classe [51 ; 100 hl[ du volume de vaafion, mais pour seulement 5 % des cuvées.
Elle s’acheve avec la modalité 9,5 de la charge en bourgeons/cep, avec un naidtie
pourcentage de cuvées. L’autre branche afficheddatité [8,5; 10,5[ (potentiel de vigueur
moyen a fort) de NPVT (10 % des cuvées). Ce potagenne varie pas le long de la branche,
dotée ensuite des modalités [milieu Altération atéAie], 9,5 pour la charge en
bourgeons/cep, [pressoir horizontal] et enfin [npodir la suppression de grapillons.

En AOC Saumur-Champigny, les cuvées avec médadllerdnze ne montrent qu'un seul
chemin constitué d’abord de la modalité [98 ; 188[RUM et concentre 72 % des individus,
(figure 15). Ensuite, une®f branche comporte la modalité 10,5 (potentiel de vigueur fort)
regroupant 44 % des vins, puis cellel00 hl de la cuve d’élevage (35 % des cuveesget
termine par la classe [1978 ; 2003] de I'annépldptation, avec encore 23 % de la population.
L’autre branche est moins longue et présente laaiitéd[8,5; 10,5] (potentiel de vigueur
moyen a fort) de NPVT (28 % des cuvées), puisosdirnue par la modalité [ensemble d’UTB]
mais pour seulement 7 % des vins. Elle se concireupe modalité [remontage pompe +
brassage gaz/air + délestage] de brassage en t@até&e@nservant 7 % des cuvées.

Dans I’AOC Chinon, la population de médailles dertme a 2 chemins. L€' Commence par
la modalité [98 ; 168 mm[ de RUM qui réunit 52 %sdndividus, puis continue par la classe
[8,5; 10,5 (potentiel de vigueur moyen a forg NPVT pour 35 % des vins, (figure 16).
Ensuite, les modalités [terrasse] et [colluviorc@tuvo-alluvion] concernent respectivement 7
et 9 % des cuvées. La branche comportant la médabtiuvion et colluvo-alluvion] se termine
par la classe [34,5 ; 42,2[ (potentiel de précatitden a fort) de NPPT avec seulement 6 % de
la population. La branche avec la modalité [teehse poursuit par la classe [5,5; 7,75 de
qualité du raisin (7 %) et s’achéve par la mod46té 9,5[ de la charge en bourgeons/cep avec
toujours 7 % des individus. Le second chemin dépatda modalité [168 ; 238 mm[ de RUM
en englobant 27 % des cuvées. Il se poursuit paatse [100 % jus de goutte] du type de jus,
avec encore 20 % des vins, puis la modalité [sagrira I'air éclaté dans un bac] de I'aération
duvin (17 %

41



55 % des cuvées bien classées

Médailles Bronze (46)
Anjou et Saumur rouge
1 chemin

Qualité raisin
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Figure 13. Chemins des médailles de Bronze en Anjou et Saumur
rouge, obtenus par la méthode des arbres de décisio  n.
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77 % des cuvées bien classées
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55 % des cuvées bien classées

Médailles Bronze (43)
Saumur-Champigny
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Figure 15. Chemins des médailles de Bronze en Saumu  r-
Champigny, obtenus par la méttﬂde des arbres de déc  ision.



82 % des cuvées bien classées

Médailles Bronze (86)
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Figure 16. Chemins des médailles de Bronze en Chino  n, obtenus
par la méthode des arbres de décision.
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71 % des cuvées bien classées
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Figure 17. Chemins des médailles de Bronze en Bourg ueillois,
obtenus par la méthode des arbres de décision.
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des individus). Il se termine par la modalité [pessuppression de grapillons] qui comporte
13 % des cuvées.

Enfin, en AOC Bourgueil + Saint Nicolas de Bourdu&s vins médaillés de bronze se
distribuent selon 2 chemins. Un chemin commencdaparodalité [98 ; 168 mm[ de RUM qui
regroupe 78 % des médailles. Il se sépare ensuit leranches, (figure 17). La"dbranche
correspond a la classe [8,5; 10,5[ (potentiel ideaur moyen a fort) de NPVT qui comporte
encore 58 % des cuvées, puis se poursuit par lalitéodcolluvion et colluvo-alluvion] avec
27 % des vins. Ensuite, apparait la modalité [3413,2[ (potentiel de précocité moyen a plus
fort) de NPPT qui concerne toujours 27 % des cuv€etie branche s’achéve par la modalité
[benne époxy + vis] de transport de la vendangeduiit encore 24 % des vins. Une seconde
branche possede la modalité 10,5 (potentiel de vigueur plus fort) de NPVT @h9des
médailles) et se termine par la modalit&00 hl de la cuve d’élevage, avec 10 % des iddwi
conserveés. Un autre chemin débute par la modalt® mmm de RUM (21 % des vins), puis se
finit, pour une branche, par la modalité [terragBeviale] qui réunit 9 % des cuvées. L’'autre
branche présente la modalité [ensemble d’'UTB] guitient 7 % des vins, puis continue par la
classe [cuve béton revétu] encore pour 7 % de faulption et se termine par la modalité
[ébourgeonnage de sévérité moyenne] avec 6 % déssu

3.5. Etude de l'importance donnée par les vigneronaux divers éléments de la chaine du
terroir

Il a été demandé a chaque vigneron d’évaluer &déb 4 groupes de facteurs et pratiques de
la chaine du terroir, sur la qualité et la typidité vin. Chacun des groupes a été noté sur une
échelle commune, allant de 1 a 10 ; la somme dessrdes 4 groupes étant égale a 10. La
moyenne et I'écart type des notes ont été calqdés chacune des AOC étudiées (tableau 7).
Les mémes calculs ont été effectués pour chagaga@t de médaille, dans les diverses AOC.

En vins blancs liquoreux médaillés, I'importances dacteurs du milieu et du climat (MC)
apparait nettement car la note moyenne attribaelgs vignerons (3,8/10) est largement
supérieure a la note théorigue moyenne qui est,5ld® Les notes moyennes relatives au
matériel végétal et son age (MV) et aux pratigugsoaticoles (PAV) sont légérement
inférieures a la note moyenne (2,2 et 2,4/10 rasmaaent). Les pratiques cenologiques (PO),
avec une note de 1,5/10 sont considérées commedgamoins importantes pour la qualité et
la typicité des vins. En tendance, le poids detiqares agroviticoles serait plus élevé et celui
des pratiques cenologiques plus faible, dans leshtancs liguoreux AOC de haute a trés haute
notoriétés (tableau 7).

Les vins rouges médaillés, produits en AOC génésgumontrent un poids de MC plus
réduit (note moyenne de 3,3/10) que celui des hiascs liquoreux, mais qui reste encore
dominant. Les groupes MV et PAV ont des notes mogsndentiques a celles calculées pour
les vins blancs liquoreux. Le groupe PO est coméigér les vignerons comme plus important
gu’en vins blancs liquoreux, puisqu’il obtient late moyenne de 2,1/10.

Curieusement, en vins rouges medaillés issus deS A© haute notoriété, le role de MC
serait, en tendance, un peu plus faible (3,1/1theyenne). Les groupes MV et PO obtiennent
des notes moyennes légérement supérieures (2,3/1D,260, respectivement) a celles
enregistrées pour les AOC génériques de vins raulgepoids de PAV restant inchangé. Mais
ces moyennes cachent certaines disparités entre AOC

Ainsi, pour les vins Anjou rouge et Anjou-VillagesBrissac, le réle du groupe MC apparait
plus fort (3,45/10, en moyenne) que dans touteadees AOC de vins rouges, méme s’il faut
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Facteurs de la
chaine du terroir

Adaptation
au millésime/10

Types de vins AOC MC** MV PAV PO sec humide
Blancs | CL* + CA 38+09 22+06 23+06 17+06 |7.8+12 63+14
ancs liquoreuX 1 v+p+qc [38+09 22+06 26+09 1,4+06 |81+1,2 67+15
AR 34+10 22+0524+06 21+08 |64+15 55+1,.2
AV + AVB 35+09 22+05 23+05 19+09 |74+15 64+16
SR 32+08 23+07 23+06 21+07 |72+11 61+15
Rouges sC 31+08 22+06 24+07 23+07 |73+11 62+16
CR 30+07 24+07 25+08 21+07 |69+13 60+1,3
BR 32+07 23+07 25+08 21+06 |74+14 59+13
SNB 28+08 23+06 24+07 25+07 |66+16 64+1,0

* CL + CA : Coteaux du Layon + Coteaux de I’Aubance ; CLV + B + QC : Coteaux du Layon-Villages + Bonnezeaux +
Chaume et Quarts de Chaume ; AR : Anjou rouge ; AV + AVB : Anjou-Villages + Anjou-Villages Brissac ; SR :
Saumur rouge ; SC : Saumur-Champigny ; CR ; Chinon rouge ; BR : Bourgueil rouge ; SNB : Saint Nicolas de

Bourgueil

** MC : facteurs du milieu + climat ; MV : cépage + porte-greffe + age ; PAV : pratiques agroviticoles ; PO : pratiques

oenologiques

Tableau 7. Notes moyennes et écarts types calculés

et concernant le poids des divers groupes de facteu
terroir, dans la qualité et la typicité du
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relativiser en raison des écarts types (tablealC®).comportement pourrait étre d0 a des
différences entre UTB, beaucoup plus grandes enlAmjue dans les autres AOC. Les roches
métamorphiques, éruptives et volcaniques qui extigte Anjou, sont beaucoup plus dures que
les roches sédimentaires crayeuses, sableusegiletises qui existent ailleurs. Les différences
de fonctionnement de la vigne entre les milieux HRocAltération et Altérite, sont
probablement plus grandes en Anjou que dans lessas@®OC, sur le plan hydrique notamment.
L’AOC Saint Nicolas de Bourgueil est singuliére t&s notes attribuées aux divers groupes
de facteurs de la chaine du terroir sont pratiqueréquivalentes, compte tenu des valeurs de
I'écart type. En particulier, la note donnée auug PO, est la plus élevée de toutes les AOC
(2,5/10). En revanche, concernant le groupe MQyoke affectée est la plus faible de toutes
(2,8/10). Ce résultat pourrait s’expliquer, au nsgour partie, par la nature des unités de terroir
de cette AOC. Un pourcentage non négligeable quoresaux sols sur terrasse ancienne, sablo-
graveleuse, de la Loire et assimilés. Leurs parémces qualitatives atteignent des limites aussi
bien en millésime tres sec (stress hydrique troere@ qu’en année pluvieuse (grossissement
accéléré des baies, dilution des composés nohlgsnentation du rendement, éclatement et
déclenchement de la pourriture grise). C'est pridmbnt pour minimiser ces effets
défavorables que le vignoble situé sur la terraksé&aint Nicolas de Bourgueil est toujours
vendangé le premier. La plus forte note attribuéey@upe PO (2,5/10) semble logiquement
indiquer que le processus de vinification doit @aeticulierement adapté, dans ces conditions.

Variables Modalités Fréguence en %
enquétées Vins liquoreux  Vins rouges
<25 24,3 13,6
Importance des facteurs [2,5] 59 15,1
du milieu du terroir * [3; 3,5] 40,9 46,0
4 27,9 25,3
<2 19,3 14,7
Importance du cépage, [2;2,5] 37,1 38,9
porte-greffe et age [2,5; 3] 19,3 22.7
3 24,3 23,7
<2 12,7 14,6
Importance des pratiques |[2; 2,5] 32,0 26,7
agroviticoles [2,5; 3,5] 39,0 48,6
3,5 16,3 10,1
<2 60,7 26,6
Importance des pratiques |[2; 2,5[ 27,0 31,3
oenologiques [2,5; 3] 7,7 22,0
3 4,6 20,1

*: chaque groupe de facteurs et de pratiques est noté sur une échelle commune allant de
1 a 10, la somme des notes des 4 groupes étant égale a 10

Tableau 8. Fréquences des réponses des vignerons da  ns
différentes modalités, concernant 'importance des divers
groupes de facteurs de la chaine du terroir sur
la qualité et la typicité du vin
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Les résultats déja présentés peuvent étre affimégusliant la répartition des fréquences de
réponses, dans diverses modalités, pour chacugrdepes de facteurs de la chaine du terroir.
Seulement 24,3 % des vignerons attribuent une R@®&/10 aux facteurs du milieu, en vins
liquoreux et 13,6 % en vins rouges (tableau 8).r&mnche, pres de 69 % leurs donnent une
note 3, en vins liquoreux et 71 % en vins rouges, @& 4 représentant encore 25 % et
plus des réponses. Le rdle majeur dans la queligetypicité du vin, accordé par les vignerons
aux unités de terroir et au climat, ressort s tnettement.

Pour le groupe des facteurs du végétal et de I'egefréquences des notes < 2,5 sont bien
plus élevées (56,4 % en vins liquoreux et 54 %oeges). Celles des notes3 ne sont que de
24,3 % en vins liquoreux et 23,7 % en vins rouges.

Concernant le groupe des pratiques agroviticadeBghjuence des notes < 2,5 atteint presque
45 % pour les vins blancs liquoreux et 41 % en vinsges. A I'opposé, celles3,5 ne sont
respectivement que de 16,3 et 10,1 % en vins lequoet rouges.

Les pratigues cenologiques apparaissent largemsnimtgns importantes, aux yeux des
vignerons, dans la qualité et la typicité du vin. difet, la fréquence des notes < 2,5 fréle 88 %
en vins blancs liquoreux et 58 % en vins rougesssfua fréquence des notes > 3 se réduit a
4,6 % en vins liquoreux et 20 % en vins rouges.

Enfin, les notes moyennes et écarts types, relatitsdivers groupes de facteurs de la chaine
du terroir, ont également été calculés pour chagtégorie de médaille (or, argent, bronze)
dans chaque AOC. Les résultats ne sont pas sigtii§ et ne sont donc pas présentes.

3.6. Etude par enquéte de l'adaptation des parcebeau type de vin produit, en millésimes
sec et humide

En vins blancs liquoreux médaillés, les notes mogerd’adaptation des parcelles, attribuées
par les vignerons, sont plus élevées en millésiere(8,95/10) qu’en millésime humide (6,5),
avec une différence de 1,45 (tableau 7).

En vins rouges médaillés, la note moyenne d'adaptaties parcelles est de 7/10 en
millésime sec et de 6,1 en millésime humide ; f&éénce étant de 0,9. Cet écart entre les 2
types de vins peut illustrer 'importance de l&fidiflté, en production de vin blanc liquoreux,
de conduire une bonne surmaturation en millésinmaithet Dans les diverses AOC de vins
rouges médaillés, 'adaptation des parcelles egowws plus faible en millésime humide, mais
avec quelques différences. En Anjou rouge (AOC géuné) les notes d’adaptation des
parcelles sont inférieures a celles obtenues ejouAviillages (AOC de haute notoriéte)
(tableau 7). L’AOC Saint Nicolas de Bourgueil mé® des notes d’adaptation des parcelles
parmi les moins élevées, aussi bien en millésingegséen millésime humide. Ce résultat est
tout a fait en accord avec I'explication que nousrs précédemment donnée a propos du
moindre poids attribué par les vignerons aux fastelw milieu des terroirs. En AOC Chinon
rouge, les notes fournies par les vignerons soategwent parmi les plus faibles, surtout en
millésime humide. Cela est plus surprenant, maisrmpd s’expliquer par les types d’'UTB
entrant dans les cuvées médaillées. Dans les &A@€sde vins rouges médaillés, la répartition
des UTB est de 26 % en milieu Roche tendre, 4&%niéeu Altération a Altérite et 22 % en
ensemble d’'UTB. En AOC Chinon, la distribution d¢EB est différente avec seulement 7 %
en milieu Roche tendre, 28 % en milieu AltératioAlt&rite, 31,1 % en ensemble d’'UTB, mais
surtout 33,4 % en alluvions et colluvions. Cetterntge catégorie d’'UTB présente
probablement une adaptation moindre. Elle seaaitpensée par un plus fort poids du matériel
végétal et des pratiques agroviticoles (tableau 7).

50



4. Synthese concernant I'étude par enquéte, de &haine de production de
vins AOC médaillés en Val de Loire

Ce travail avait pour but d’aborder, dans les comas réelles de la pratique, I'influence des
groupes de variables inclus dans l'itinéraire siecibnique de production des vins de terroir, en
systéme AOC. L’étude correspondait a une enquéleséé sur une population de vins blancs
liquoreux et de vins rouges, ayant obtenu des réslai’or, argent et bronze dans 2 concours,
principalement entre 2000 et 2006 inclus.

Les domaines viticoles médaillés sont surtout dgigar des vignerons ayant fait des études
courtes dans la filiere viticole et qui ont uneiafibn viticole directe. lls dirigent des
exploitations treés spécialisées en viticulture reinpent assez souvent des responsabilités dans
des organismes professionnels.

Les cuvées médaillées viennent surtout de parcadiesla caractérisation des UTB accorde
une valorisation moyenne a forte en vin rouge gefen vin liquoreux. Selon les vignerons, les
parcelles ont une température de I'air, un endetagnt et une température du sol supérieurs a
la moyenne et présentent un bon drainage de I@ans les parcelles médaillées, les vignerons
appliguent presqu’exclusivement une viticulturesoainée et le broyage des sarments. Ces
parcelles ont une certaine diversité géenétique&hage. L'ébourgeonnage et I'effeuillage, tres
favorables a la qualité du raisin, sont égalemerst développés. La suppression des grapillons
est majoritairement utilisée dans les parcellemaauge. Les cuvées meédaillées proviennent,
en grande majorité, d’'flots dans lesquels la vigaeula vigne est considérée comme plus faible
que la moyenne, mais sans symptomes foliaires aesgsse forts. La précocité du cycle y est
plus forte que la moyenne et le rendement poteplied faible, pour les vins blancs liquoreux
meédaillés. Dans tous les cas, il s’agit de parsali@ns lesquelles la vigne présente une faible
sensibilité aux maladies fongiques et aux ravagéarsenue des grappes en phase pluvieuse de
maturation est également meilleure que la moyenne.

En vins liquoreux, une majorité de cuvées médaligesente un pressurage long et doux
réalisé par un pressoir pneumatique. La fermematicoolique se déroule entre 14 et 18 °C. La
cuvée est largement constituée de tous les jus rdssyrage. L'aération du vin utilise
majoritairement la micro-oxygénation et le collagest pas pratiqué. En majorité, les cuvees
sont élevées entre 8 et 11 mois. En vins rougesittés] une majorité de parcelles est récoltée
en fin de vendange, tres souvent mécaniquement, taveLa vendange est majoritairement
levurée et la gamme de température de macératipndaréquente se situe entre 23 et 27,5 °C.
La macération a froid est minoritaire, de méme lquaicro-oxygénation pour I'aération du vin.
Le pressurage est le plus souvent court et faiblle jgs de goutte a 95 % et + constitue le vin
final. Les vignerons sont largement équipés avesysteme de chauffage et refroidissement des
cuves pour maitriser la température. Les vins reugedaillés sont pratiguement toujours
élevés sans collage, et pour la moitié d’entreanire 8 et 11 mois.

Une comparaison entre les diverses catégories dailles a été faite a I'échelle de chaque
variable de production de la cuvée. Elle s’est gppusur les résultats de Khiz des diverses
fréequences de réponses, obtenues pour les difésrembdalités de chaque variable.

En vins blancs liquoreux, les résultats les pharquants indiquent que le volume moyen
de la cuvée est plus faible en catégorie médaiie €ela pourrait étre di a un nombre plus
faible de parcelles (< 2, en moyenne) entrant dar@ivée et particulierement sélectionnées.
Les vins ayant obtenu des médailles d’or sont Bggivement plus souvent élaborés par des
chefs d’exploitation descendant directement de enigns et ayant des responsabilités
importantes au niveau syndical (souvent la préselerC’est plutot I'inverse pour les médailles
de bronze. Dans cette derniére catégorie, les sus@et significativement plus fréquemment
issues d’'un assemblage de 4 parcelles et pluscleses avec meédailles d’or proviennent
significativement de parcelles situées en pente,d&s UTB de type milieu Roche dure,
présentant des réserves en eau moyennes a fablas potentiel de vigueur dans la moyenne.
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Les médailles d’or et d’argent sont fréquemmentassie parcelles a risque de gel faible et plus
ventilées que la moyenne, contrairement aux meédaile bronze. Les médailles d’or viennent
significativement plus fréquemment d’ilots montréeg plus fortes températures de I'air et un
ensoleillement plus important que la moyenne, maigres bon drainage de I'eau du sol. En
revanche, les médailles de bronze présentent lpadement inverse. L’enherbement du sol est
de loin le mode d’entretien du sol le plus utilesécuvées médaillées. La fréquence plus élevée
de parcelles avec enherbement naturel maitrisénafteavec le désherbage ou le travail du sol,
donnant lieu a des médailles d'or, est signifi@tiCette fréquence est significativement
moindre en médailles de bronze. Le milieu Rochee dulus fréquent en médailles d’or ne
permet pas d’installer une forte concurrence parhiérbement. Pour 'ensemble des médailles,
le porte-greffe Riparia Gloire est le plus utilis€&s médailles d’or sont significativement plus
frequemment obtenues avec des parcelles plantpesd©90. Dans ces jeunes parcelles divers
éléments du systéme de conduite (hauteur et épaiske feuillage, type de taille, etc.),
importants pour la qualité du raisin, sont optimisées meédailles de bronze sont moins
frequemment produites a partir de vendanges pi@setd meilleure tenue aux dégradations
climatiques durant la surmaturation. Les médaifles sont plus souvent issues de vendanges
pour lesquelles I'évolution des baies a été swviaitilisant au moins 3 critéres différents. Cela
permettrait de piloter au mieux la phase déciswesgrmaturation. Les méthodes de transport
évitant une trituration des baies sont trés majivas. Dans la catégorie des vins avec médaille
d’'or, la chaine de réception de la vendange utilese meilleures techniques ocenologiques
(acheminement de la vendange par tapis, utilisa®ra gravité, absence de vis). Les vins
meédaillés de bronze bénéficient moins fréquemmimt pressurage long et doux. La technique
du levurage y est plus fréquente, ce qui expliqudablement que ces vins fermentent, plus
frequemment que les autres, sur une durée infériauB0 jours. Les vins bénéficiant d’'une
médaille d’or fermentent plus fréquemment en patitme constitué d’une cuve fibre de verre
ou d’'une barrique. Les vins avec médaille de brosabissent moins souvent la micro-
oxygénation et sont plus rarement élevés en barriqu

En vins rouges, les divers types de médaille neontgénéralement moins de différences,
sur le plan des pratiques, qu’en vins liquoreuxesTpeu de variables socioéconomiques
différencient les catégories de meédailles. Celledibnze, sont moins frequemment produites
par les vignerons qui font le plus grand nombrenid¥etions pour vendre leurs produits. La
plupart des domaines médaillés sont trés spéakse viticulture. Les vins rouges avec
médaille d’or sont moins souvent le fruit de cuvébsenues en assemblant des surfaces >
5,5 ha. C’est l'inverse pour les médailles de beorizes UTB milieu Altération a Altérite sont
plus spécialement exploitées par les cuvées ayateho une médaille d’or. Les cuvées de
bronze viennent plus généralement d’'UTB ayant desrves en eau parmi les plus fortes, un
potentiel de précocité moyen et un potentiel deetig plus élevé que la moyenne. Ces diverses
conditions sont un peu moins favorables a I'élatbmmade grands vins rouges. Les pratiques
agroviticoles classiques, le comportement de laejida vendange et sa réception ne montrent
pas de différences notables entre catégories daileédsur le plan cenologique, les cuvées
avec médaille d’or sont plus souvent élaborées amecdurée de macératior25 jours, alors
que les médailles de bronze sont plus fréquentesles autres catégories, dans la modalité 8 a
12 jours de macération. En vins médaillés d’orelmontage par pompe du jus en phase active
de macération est moins souvent utilisé.

La méthode statistique des arbres de décision, laatrla mieux adaptée au jeu de données,
n'a pas permis de dégager d'itinéraire techniqueil@gié conduisant a une catégorie de
médaille. La raison majeure a invoquer est celldadsubjectivité et de la fiabilité des jurys
ayant dégusté les vins. En effet, rien n’'indique ¢tps distances sensorielles qui séparent les
meédailles d’or d’argent et de bronze, sont équivale La variabilité est augmentée par le fait
que les diverses médailles ont été obtenues swiephs millésimes et dans 2 concours
différents. De ce fait, il est compréhensible d'gimer qu'un méme itinéraire technique puisse
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conduire a plusieurs types de médailles, ou biea des itinéraires techniques différents
aboutissent a un méme type de médaille. En tousdeas les conditions de la pratique, nous
retiendrons qu’il n’existe pas de « voie royaleowipobtenir telle ou telle catégorie de médaille
et que les chemins pour y parvenir sont divers. alysence de recette parait tres réconfortante.
Il faut aussi évoquer la pure part d’aléatoire mgiit exister dans I'obtention des médailles. A ce
propos, Hodgson, (2009) vient de publier une trégressante étude sur 4 000 vins ayant
participé a 13 concours différents aux Etats-USis. 2 440 vins ayant été présentés a plus de 3
concours différents, 47 % ont recu une meédaille @daun concours, mais 84 % de ces vins
médaillés n’ont rien obtenu dans d’autres concdDes. vins considérés comme extraordinaires
par le jury qui les a distingués, pouvaient étigegiavec une qualité inférieure a la moyenne,
ailleurs. L'auteur en conclut que I'obtention d’'umedaille d’or a un concours releve du hasard
et de la chance.

Malgré tout, quelques pistes d'itinéraires de pobidm existent pour les vins blancs
liquoreux ayant recu une médaille d’or ou une nmiédiargent, mais non pour les médailles de
bronze. En médailles d’or, un itinéraire princigdébute par une UTB de type milieu Roche puis
fait intervenir un pressurage long et doux, un gegant du vigneron de type président et enfin
une catégorie de suivi de la surmaturation. L'itam& principal concernant les médailles
d’argent associe en premier lieu la modalité d’Udétype milieu Altération a Altérite, a une
modalité de date de vendange, puis a une classieatdge en bourgeons/cep.

En vins rouges, il n’existe pas d'itinéraire pripai conduisant a un type de médaille. Une
approche par région a apporté un certain nombreedseignements. Les divers chemins
commencent généralement par une modalité de résereau a laquelle s’associent diverses
classes de potentiel de vigueur et de précocitig, gnsuite diverses variables agroviticoles et
cenologiques, selon les cas. En vignoble AOC de ddhifes chemins des divers itinéraires
techniques dégagés sont beaucoup plus courts amsdas autres AOC, sans explication nette a
ce phénomene.

En résumé, les résultats obtenus par les diversghones de traitement des résultats,
traduisent un effet non négligeable des facteurmiieu dans I'obtention des divers types de
médailles. L'importance des vignes agées, souveasé ran avant, dans la qualité des vins
n'apparait dans cette étude.
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La qualité et la typicité des vins dépendent d’lmegue série de facteurs que I'on peut
qualifier de « chaine du terroir ». Cette derniést constituée des facteurs du milieu, des
pratiques agronomiques, viticoles et cenologiquesewle certaines variables sociologiques.
Afin de mieux comprendre, dans les conditions eSelle la production viticole, comment
interviennent les divers éléments de cette chaine, enquéte conséquente a été conduite,
aupres des vignerons. Elle concernait des vinse®wg des vins liquoreux d’'une gamme
d’AOC du Val de Loire. Ces vins ont obtenu des nitad’or, d’argent ou de bronze, entre
2000 et 2006, au Concours général de Paris etigexs. |l s'agissait de 259 cuvées de vins
liquoreux et 905 cuvées de vins rouges.

Sur un plan général, les médailles d’or représentaB7 % de I'ensemble des médailles,
celles d’argent 35 % et celles de bronze 28 %. dimbre de médailles attribuées est le plus
élevé en année excellente, mais le plus faibleneéea difficile, soit un rapport moyen de 3,8.
Les 259 exploitations médaillées se répartissezigtivement harmonieusement, sur les 8 AOC
étudiées.

Certaines variables socioéconomiques et agrowtscokont majoritairement a tres
majoritairement utilisées pour produire les cuvédistinguées. Souvent, les vignerons
récompensés ont une filiation viticole directe,nment des responsabilités professionnelles et
dirigent des exploitations spécialisées. Les fastelw milieu (types de sol, réserve en eau,
potentiels de vigueur et de précocité, qualité idinage du sol) sont importants. Presque toutes
les cuvées médaillées proviennent de parcelles buegage de sarments et conduites en
viticulture raisonnée, avec une certaine diveigigetique du matériel végétal. Les pratiques de
I'ébourgeonnage et de I'effeuillage sont trés larget utilisées. Les parcelles sont peu sensibles
aux maladies. Elles montrent une vigueur et un ewsraht potentiels, plus faibles que la
moyenne, avec une bonne tenue des grappes, lomnatesités pluvieuses. Les vins rouges
récompensés sont tres souvent élaborés avec dasegreamassées a la machine, en fin de
période de vendange. Le levurage est majoritairenndisé en vin rouge, mais presque jamais
en vin liquoreux. Dans ce dernier cas, les vignemrerchent & modifier, le moins possible, les
caractéristiques de la matiére premiere, sur le ptnologique. Un soin particulier est apporté
au pressurage. Les vins rouges médaillés provi¢rsuetout de jus de goutte.

Il nexiste pas de «voie royale » pour obtenir type de médaille. L'utilisation de la
méthode statistique des arbres de décision a pati@kplorer des pistes intéressantes. Les
facteurs du milieu apparaissent les plus importdrsvin liquoreux, un itinéraire médaille d’or
peut commencer par un milieu Roche dure et se pouespar un pressurage long et doux et un
engagement du vigneron, de type « président >eut pe terminer par un suivi de surmaturation
a plusieurs criteres. Un chemin meédaille d’argeatitpdébuter par un milieu Altération a
Altérite et continuer par des modalités de dateatalange et de charge en bourgeons. En vins
rouges, les chemins conduisant aux meédailles dastnpmbreux. Malgré tout, la valeur de la
réserve en eau, comme les potentiels de vigueds ptécocité du terroir, sont les éléments qui
reviennent le plus souvent dans les itinéraireguetexpliquent les plus forts pourcentages de
cuvées meédaillées. La subjectivité attachée a ¢ustétion peut expliquer, pour partie, les
difficultés a dégager des itinéraires de productmairs et peu nombreux. En moyenne, les
vignerons considérent que les facteurs du milied peépondérants pour expliquer la qualité et
la typicité des vins. Ensuite viennent les pratgjagroviticoles, puis certaines caractéristiques
du matériel végétal et, enfin, les pratiques ceriglos.
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