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L'art & I'expertise du vin Quelques def|n|t|0ns

Vin mousseux (VM) : terme légal , defini par 'annexe IV du
reglement 479/2008 (VM, VMQ, VMQPRD AOP ou IGP)

Vin effervescent :terme usuel , vin qui présente un
degagement gazeux avec CO2>4g/La 20 C

Différentes méthodes d’élaboration : traditionnelle,
ancestrale, « provencale », cuve close....

Pression en bouteille : VM > 3 bars (CO2 > 4 g/L)
4 g de sucres génerent environ 1 kg = 1 bar de pression

Dosage (sucres apres ajout de la ligueur d’expéditi  on) :

3g/L 6 glL 12 g/L 17 g/L 32 g/L 50 g/L
. | |

- Brut nature | Extra brut | Brut




tovee g, -
[AVRR,

L'art & I'expertise du vin

Julien STASSE - Directeur CMC Flassans

Les différentes méthodes d’élaboration des vins eff ervescents

Des grandes différences selon :

1. La méthode d’élaboration du vin de base
2. La technique de prise de mousse

- Origine du sucre (exogene ou du raisin)
Contenant pour prise mousse (bouteilles ou cuve)
Duree d’élevage
Methode de remuage/dégorgement/clarification
Dosage final
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Méthode représentée parmi les échantillons dégustés dans le panel
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Source : effervescents du monde / La Revue des Oenologues
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Source : effervescents du monde / La Revue des Oenologues
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3g/L 6 g/L 12 g/L 17 g/L 32g/L 50 g/L
Brut nature I Extra brut l Brut I Extra dry l Sec I Demi sec Doux
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Méthode provencale

ou rurale

Alcool potentiel = de 9 a 13%vol
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Méthode Charmat (cuve close)

Filtration




Méthode Charmat (cuve close)
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| es rosés Mousseux de Provence

Que proposent les caves en rosé effervescent ?

Les profils appréciés par les techniciens sont-ils aussi
ceux préeféres par les consommateurs ?

Quels sont les méthodes utilisées pour obtenir les
meilleurs profils ?



Rosés effervescents de Provence
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Constitution du panel

Rosés effervescents : des caves et acteurs de la filiere du
secteur Provence (dept 13 /83 / Sud 84 / 04)

Pré-requis : le vin de base est produit a la propriéte (caves)
ou la propre margque pour les prestataires et unions

30 vins proposes et 2 references choisies (Cremants)
Prix de vente TTC : echelle tres large
« de 5,90 € a 50 € |la Boutellle

* en lien avec la méthode d’élaboration
cuve close < |0 €, méth. «provencale» > 10 €

22 jurés Professionnels (4 jurys) - 7 ou 8 vins

20 jurés Amateurs (6 jurys) - 5 ou 6 vins
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Les jurés professionnels
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Rosés effervescents de Provence
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Les jurés amateurs

< 35 ans MASSON Paul Etudiant
de 35 a 55 ans ROUSSEL David Entrepreneur en magonneri e
de 35 a 55 ans PERRICHET Sandrine Assistante de direc tion
de 35 a 55 ans ROVEGNO Olivier Assistant de service fo  rmation
de 35 4 55 ans MAUCHE Nicolas Dirigeant en Restauration

rapide

de 35 a 55 ans DOUDON Claudine Entrepreneur en magonn erie
de 35 a 55 ans BESSON Annick Assistante administrative
de 35 a 55 ans DE RENTY Kilien Dirigeant d'entreprise
de 35a55ans | DOKI- THONON Miguelle Responsable proj et medical
de 35 a 55 ans AUTHIER Christelle Exploitante agricole
de 35 a 55 ans PHILIPPE Pascale Représentant de commer ce
de 35 a 55 ans FULACHIER Aurélie Directrice de la Mission Locale
de 35 a 55 ans LEMORVAN Yann Responsable logistique
de 35 a 55 ans CLAUSSEN Frédérik Auto entrepreneur Tou risme
de 35 a 55 ans BOURBON Thierry Expert comptable
de 35 a 55 ans JAILLET Stéphanie Technicienne de labor  atoire

> 55 ans CRAVERO Christiane Retraité Ass. Dentaire

> 55 ans GILLOT Philippe Retraité Peugeot

> 55 ans BIERSTEKER Ronald Comptable

> 55 ans STUYVENBERG Josee Gérante de sociéte
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Notation des jurés PRO

La moyenne des notes PRO est 11,9 avec souventune f orte
dispersion, un écart type moyen de 2,0.
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Notation des jurés AMATEURS

La moyenne des notes AMATEUR est 12,7 avec parfoisu ne
forte dispersion, un écart type moyen de 2,3.



Jury professionnel

Jury amateur

Moyenne des deux jurys

Les vins préférés
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Au final des vins préféeres : 4 font consensus, les

2 challengers sont
sélectionnés uniquement par les Pro



Les 5 vins les mieux notés

Appréciation des jurés PRO
Tous ont :

- des bulles petites et « fines », un cordon en général continu,
- une richesse aromatique au nez,

- une bouche peu sucrée, une acidité moyenne+, une longueur
moyenne+. Un rosé demi-sec de cépage Muscat de Hambourg.
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Nombre de dégustateurs ayant mentionné la caractéristique indiquée
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Les 5 vins les mieux notés

Nombre de dégustateurs ayant mentionné la caractéristique indiquée

2 vins riches complexes, 2 vins fruité floral, 1 vi n « thiolé » intense.

G=J H<
| | |
(| OH | #( |DH |'H M| " H
% ) 9 6 6 ) 9 6 -
6 ) ) 6 6 )
*G ) 6 ) i
) % - % )
6 i i 6 % %

Nombre de dégustateurs ayant mentionné la caractéristique indiquée
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Les vins préféerés

La couleur influence moins
la notation que pour les
roses tranquilles



Profil technique des 5 vins préférés
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Profil technique autres vins préferes

*x !
BKA< - (4 C & 1
F=* 77 @+ ) “ & A
& ’ ' G F E
<+<B 5 F * H BES5, 55 F 5 5, )
, H ( G ( H H H C( H
! 1
I$ 5& 97 :A98 [?9A <9= ‘9B 89A 9= :9;
0/4- - 04 -
<8< + < 1 5 ) Q () Yo
@D ‘9A <9< 89: 08 89@ :9: 897 97
8<,<0 %"7 6"2- %"91 %":- %"-2 "%09 " %"27
5& H%B:- 9:@ <9= @9( @9: <98 897 <9:¢ <9=
, <97 <9:: <9A7 <98; <97; @9AA <9x<A <
(> 58 <9 @¢ ?9: 29! [?9< 79: ?9, 79I
> 58 NG6" NG6" 79 29| 79; NG6" ?9, NG6"
B=%& 5& : %% 9 2 N7 N7 N7 N7
KO P5 =& %"66 1":6 66P5 1& 2"1 -"66 :"%6 %"66 2"96

o<;



Profil technique des 13 vins préferes

Les 3 méthodes d’élaboration sont représentees
« provencale », cuve close, traditionnelle.

Une diversité des vins de base (cépage pur ou vin
d’assemblage)

Des vins jeunes

Durée d’élevage : plutot courte

Couleur non discriminante

Tres peu sucrés. Degrés faibles.

Surpression CO2 : pas discriminante

Equilibres acides : AT/pH tres variables selon la méthode et le
vin. Méme pour les vins préféres, des remarques jures sur le
manque d’acidite.

Un point technique : la gestion de la FML (souvent subie,
d’apres les infos recues).




Rosés effervescents de Provence

Quels enseignements ?

Exercice de dégustation original pour des jurys plus
habitués aux vins tranquilles
temperature de service idéale plus délicate a maintenir
Interactions verre — bulles
references individuelles plus variées

Consensus autour de vins de base jeunes

Pour les roses preferes, les 3 méthodes d’élaboration
sont représentées avec la « provencale » en bonne place.

Quelle serait I'identité pour le rosé effervescent de
Provence ? Equilibres acides, profils sensoriels...



Rosés effervescents de Provence

Nathalie POUZALGUES — Centre du Rosé

Etat des lieux du dossier « effervescents Provence »
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Discussion

Dégustation libre



