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Ceci a ainsi conduit les associations européennes représentant les

d'étiquettes électroniques pour la communication d'une partie de
I'information et complétée par des annexes sectorielles spécifiques
confenant des propositions sur le processus et les modalités de sa
mise en ceuvre.

Conscients de la difficulté de mise en ceuvre de cetfe autorégulation,

législateurs européens d'inclure des dispositions spécifiques sur la

sous cerfaines conditions, par voie électronique en ligne.

commercialisée sur le marché européen.

Un sujet mondial

leur impact sur le consommateur et |'environnement.

Dans ce contexte d'évolution réglementaire, cet article clarifiera tout
d'abord quelques définitions relatives aux éléments de langage ufilisés, :
puis présentera les résuliats d'une enquéte effectuée pour Oenoppia
sur la perception du consommateur relafive & I'étiquetage ; enfin, : OENO 567A-2016), 'OV a repris les définiions d'ingrédient,
¢ d'additif alimentaire et d'auxiliaire  technologique du CODEX

secteur vitivinicole & s'approprier cette thématique et d'accompagner :

il ouvrira sur les suites & donner afin d'aider les professionnels du

le consommateur dans sa compréhension.

Adoptéen 2011, le réglement (UE) n° 1169/2011
concernant I'information des consommateurs sur
les denrées alimentaires exemptait les boissons
alcoolisées titrant plus de 1,2 % d’alcool en volume
de I'étiquetage obligatoire des ingrédients et de la
déclaration nutritionnelle. Par la suite, en 2017, la
Commission européenne a invité les professionnels
des boissons alcoolisées & répondre aux attentes
des consommateurs et & présenter, dans un délai
d’un an, une proposition d'autorégulation des
ingrédients et des informations nutritionnelles
couvrant I'ensemble du secteur.

. 1. Quelques définitions

boissons alcoolisées [vin, spiritueux, biere ef cidre) & présenter le : ,r. i ) BT

tvin, sp VR ,] P "~ ¢ Alfin de bien différencier et de comprendre ce qu’est un ingrédient, un
12 mars 2018 au commissaire européen & la santé une proposition : o b 4 . A
, . : . . . . ) _ : additif ou un auxiliaire technologique, il est important de rappeler les
d'autorégulation visant & fournir des informations claires sur les @ o0 i .
S o X 77 ¢ définitions de référence de ces notions.
ingrédients ef le confenu nutritionnel des boissons alcoolisées, :

proposition constituée d'une partie commune, liee & ['ufilisation :
: Uingrédient, |'additif alimentaire et I'auxilicire technologique sont
: définis dans la Norme générale pour |'étiquetage des denrées
* alimentaires préemballées du CODEX Alimentarius [CXS 1-1985).
- |l s'agit probablement du texte le plus universel et le plus suivi par

. les réglementations nationales dans le domaine de I'éliquetage des

les secteurs des vins et vins aromatisés ont alors proposé aux : denrées alimentaires préemballées.

: Ainsi, on enfend por ingrédient « foufe substance, y compris les

déclaration nutritionnelle et la liste des ingrédients dans le réglement : odditifs alimentaires, utilisée dans la fabrication ou la préparation

sur l'organisation commune du marché vitivinicole (OCM] et dans : d'un aliment et présente dans le produit fini bien que parfois sous une

le réglement de I'Union européenne (UE) sur les produits vitivinicoles : forme modifiée ».

aromatisés lors de la réforme de la polifique agricole commune PAC). : Un  additif alimentaire désigne «toute substance qui n'est

Ainsi, en décembre 2021, la Commission europeenne a pub||e le : pas normalement consommée en fant que denrée alimentaire, ni

réglement (UE) 2021/2117 modifiant les régles d'étiquetage : utilisée normalement comme ingrédient caractéristique d'une denrée

des vins et des produits vinicoles aromatisés, rendant obligatoire : alimentaire, qu'elle ait ou non une valeur nutritive, et dont |'addition

la communication de la liste des ingrédients ef de la déclarafion : jpentionnelle @ une denrée alimentaire dans un but technologique

nutritionnelle de ces produits. Pour la premiére fois dans I'étiquetage ly compris organolepfique) & une étape quelconque de la
des aliments et des boissons, ceffe information pourrait éire donnée, : fabrication, de la fransformation, de la préparation, du traifement, du
- conditionnement, de I'emballage, du transport ou de I'entreposage

Aprés une période fransitoire de deux ans, ces nouvelles regles © 4o |odite denrée enfraine, ou peut, selon toute vraisemblance,

s'appliqueront a partir de décembre 2023 & foute boisson alcooclisée © entrainer (directement ou indirectement] son incorporation ou celle de
: ses dérivés dans cette denrée ou en affecter d'une autre facon les
: caractéristiques. L'expression ne s'applique ni aux contaminants, ni
: aux subsfances ajoutées aux denrées alimentaires pour en préserver
De méme qu'en Europe, le besoin de transparence et d'information : ©U en améliorer les propriétés nutrifives ». .
émanant du consommateur pousse de nombreux pays & définir  Enfin, on entend par auxiliaire technologique « une subsiance cu
de nouvelles régles d'étiquetage pour la liste des ingrédients ef la :
déclaration nutritionnelle des boissons alcoolisées ; la thématique est
donc universelle et internationale. En atteste le nombre grandissant :
d'articles et de blogs relafifs & la naturalité des vins, aux additifs ef &
* technologique donnée pendant le traitement ou la fransformation et

1.1. Au niveau international

une matiére, & I'exclusion de tout appareil ou instrument, qui n'est pas
consommée comme ingrédient alimentaire en soi mais qui est ufilisée
intentionnellement dans la transformation des matiéres premiéres, des
denrées alimentaires ou de leurs ingrédients, pour remplir une fonction

qui peut enfrainer la présence involontaire et inévitable de résidus ou

de leurs dérivés dans le produit fini ».
Dans le Code international des pratiques cenologiques (résolution

Alimentarius, confirmant ainsi leur applicabilité internationale aux

: produits du secteur vitivinicole.

1 Ce travail est disponible sous la licence Creative Commons Attribution 4.0 International.
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Via sa commission Sécurité ef Santé, ceffe organisation dispose

également de procédures ef réalise des évaluations et des expertises :
sur les auxiliaires technologiques et les additifs proposés pour les :

produits ef les boissons issus ou dérivés de la vigne et du vin.

1.2. Au niveau européen

la définition de l'ingrédient utilisée par I'UE dans le réglement (UE) :
No 1169/2011 est en ligne avec celle du CODEX Alimentarius, & :
une précision prés. LUE clarifie dans sa définition que les arémes et :
les enzymes alimentaires sont explicitement considérés comme étant :
des ingrédients, au méme ftitre que les additifs, et que les résidus ne :
sonf pas considérés comme des ingrédients. L'obligation d'éfiquetage :
des ingrédients ne concerne donc que les substances répondant & :

cette définition.

Neéanmoins 'UE précise qu'il n'est pas nécessaire d'indiquer sur laliste
des ingrédients les additifs et les enzymes utilisés en tant qu'auxiliaires :
technologiques sauf si, éfanf une substance provoquant des dllergies

ou des infolérances, elle est encore présente dans le produit final.

les additifs alimentaires et les auxiliaires technologiques sont :
rigoureusement réglementés par I'UE, et ce ofin de protéger la santé :
du consommateur. Avant d'étre autorisés, les additifs sont soumis & :

évaluation par 'Autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA).

Sur ceffe base, la Commission établit une liste positive d'additifs
autorisés auxquels un numéro est attribué en indiquant les aliments :

dans lesquels ils peuvent étre ajoutés et les doses maximales & utiliser.

Seuls les additifs présents sur ceffe liste peuvent &fre ajoutés dans :
les denrées alimentaires. Les substances autorisées sont réévaluées :
périodiquement par les autorités scientifiques, en fenant compte des :
développements scientifiques et fechnologiques. Lorsque I'on démontre

qu'un odditif autorisé est non str, il est alors retiré de la liste positive.

Un additif n'est auforisé en alimentation humaine que s'il ne fait :
pas courir de risque au consommateur aux doses utilisées, mais la
preuve de leur innocuité ne suffit pas. Pour pouvoir éfre utilisée, une
substance doit aussi faire la preuve de son intérét. Ainsi, les additifs :
alimentaires ne sont approuvés que si |'effet technologique revendiqué
peut éfre démontré et si leur emploi n'est pas susceptible de tromper :

le consommateur.

Chaque addifif et auxiliaire technologique posséde une ou plusieurs :
fonctionnalités. D'une maniére générale, les additifs visent & améliorer :
la qualité nutriionnelle et sanitaire, les propriétés organoleptiques :
(aspect, godt), la bonne conservation (stabilisation), en appui :

et/ou en subsfitution aux techniques physiques (chaleur, froid, efc.).

les auxiliaires technologiques servent quant & eux & améliorer :
ou & optimiser les processus d'élaboration, dont la clarification :

et la stabilisation.

2. Substances concernées par les nouvelles :

régles d’information aux consommateurs

Dans le secteur vitivinicole, le Code international des pratiques :
cenologiques de I'OIV décrit et autorise |'utilisation de 99 subsfances :
cenologiques classées en tant qu'additifs alimentaires et/ou :
auxiliaires technologiques en fonction de leur intérét technologique :
(antioxydant, conservateur, régulateur d'acidité, stabilisant, activateur :
de fermentation, clarifiant, agent anfi-mousse, enzyme...] et de :

I'analyse de leur présence dans le produit fini. Parmi ces substances,

22 sont ainsi définies en tant qu'additifs alimentaires par I'OIV :
et pofentiellement concemées par l'obligation d'éfiquetage des :

ingrédients.

la réglementation européenne applique les recommandations de :
I'OIV de fagon quasi stricte, hormis pour 3 additifs non présents dans

le Reglement (UE) 2019/934! : glutathion, acide érythorbique et :

acide sorbique. Deux aufres subsfances sont encore en cours de
discussion : le DMDC (dicarbonate de diméthyle), qui n'est pas encore

catégorisé par 'OV mais qui est défini comme additif alimentaire
par le Codex Alimentarius et I'Union Européenne, et les tanins pour :

lesquels la catégorisation est en cours de discussion & I'OIV ef au
niveau européen.

Ainsi, & ce jour, I'UE autorise 21 substances cenologiques pouvant :

atre utilisées comme additifs alimentaires (cf. Tableau 1].
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isés en cenologie et principale fonction associée.

i TABLEAU 1. additis ufi

Listé par Autorisé en UE
Substance cenologique * Fonction
LoV (UE) 934/2019
Glutathion CAS 70-18-8 antioxydant oui non
Acide L-ascorbique INS 300 conservateur oui oui
Acide érythorbique INS 315 conservateur oui non
Dioxyde de soufre INS 220 conservateur oui oui
Hydrogeéne sulfite d'ammonium CAS 10192-30-0 conservateur oui oui
Hydrogeéne sulfite X
INS 228 conservateur oui oui
de potassium
Acide sorbique INS 200 conservateur oui non
Sorbate de potassium INS 202 conservateur oui oui
Sulfite de potassium anhydre INS 224 conservateur oui oui
Lysozyme INS 1105 conservateur oui oui
en
Dicarbonate de diméthyle (DMDC)  INS 242 conservateur . ., oui
discussion
i L régulateur X
Acide citrique INS 330 o oui oui
d'acidite
X X régulateur X
Acide lactique INS 270 o oui oui
dacidite
. : régulateur ) .
Acide malique O, L-; L-) INS 296 o oui oui
d'acidité
régulateur X
Acide tartrique L(+) INS 334 o oui oui
diacidité
Sulfate de calcium régulateur
INS 516 o oui oui
(vins de liqueur uniquement) dacidite
Acide métatartrique INS 353 stabilisant oui oui
Carboxyméthylcellulose INS 466 stabilisant oui oui
Gomme arabique INS 414 stabilisant oui oui
Mannoprotéines de levure = stabilisant oui oui
Polyaspartate de potassium INS 456 stabilisant oui oui
Acide fumarique INS 297 stabilisant oui oui
en en
Tanins INS 181 stabilisant ) . X X
discussion discussion
Caramel INS 150a, 150b, ‘ .
autre oui oui
(vins spéciaux seulement) 150c¢, 150d

* * Les addififs en gras font référence @ la partie 4.4 de I'article.

: 3, Etat de I’art

Bien que le sujet de I'éfiquetage des vins soit évoqué depuis une
i décennie, notamment au niveau de |'Union européenne, il existe peu
de bibliographies associées & la perception des consommateurs face
¢ aux nouvelles informations présentes sur les étiquettes. Pour autant, une
: thése de doctorat a récemment éfé soutenue au sein de I'université de
: Geisenheim ef a conduit & la publication de trois arficles ciblés d'abord
. sur des producteurs de vin allemands puis sur des consommateurs
* issus de trois pays, & savoir I'Allemagne, I'lialie et I'Australie. Ainsi,
¢ selon l'auteur, I'étiquetage des ingrédients conduirait & la perte de
son image de produit naturel. Certains consommateurs préféreraient
: les vins avec des listes d'ingrédients plus courtes, impactant le choix
S du vigneron en ce qui concerne les pratiques cenologiques, méme
¢ si la plupart n'excluraient pas le vin lors de leurs achafs en raison
: d'un étiquefage donnant des valeurs nutritionnelles ef des ingrédients
(Pabst et al., 201902 et 2019b3).

i Des  fravaux  complémentaires  ont  également  démontré
i que linformation sur les ingrédients ne recoit une utilité
positive qu'en lialie, tandis que les répondants allemands et
. australiens ne pergoivent pas I'utilite d'étiqueter les ingrédients.
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Par ailleurs, cette information sur les infrants aurait une incidence :
i questions associées & une échelle d’approbation graduelle soumises

significative sur |'acceptation de la liste des ingrédients sur I'étiquette :

une communication négative mettrait en exergue cet étiquetage alors
qu'une communication positive, voire une absence de communication, :

tendrait & | naliser. En conclusion, I'auteur indi I'industrie : o o g Lo
e d.o a e.bg aliser. En conclusion, I'auteu dique que ,dus e 1 4.1. Additifs et vinification
du vin devrait informer activement les consommateurs sur la nécessité : . . . L
. la premiére partie de ceffe enquéte a cherché & évaluer les

: connaissances des consommateurs relafives aux éfapes d'élaboration

Donsunedemorche proochve, Oenopgol'l association des producteurs ¢ du vin et leur perception de I'utilisation des additifs. Les résultats sont
de produits cenologiques, a souhaité mieux comprendre les fenants : scontds dons la i 1A
 les aboutissanis de cet éfiquetage & venir en élargissant I'éiude. & Koo oo ¢ans [ Tigure 1.
€ quetag g ~ Alinsi, il en ressort que plus d'un tiers des sondés (40 %) considérent le

Une premiére enquéte a d'abord ét lancée en 2020 & desfination : vin comme un produit naturel exempt de fout addifif, alors que dans

des employés des entreprises composant 'association, répartis dans & | = temps, prés de la moitié de ces mémes personnes (47 %)

le monde. Malgré le biais assumé [ié & ce panel présentant & minima &y ey que la majorité des vins contient des additifs. Seule une

quelques connaissances sur le vin ef les produits cenologiques, ¢ minorité (10 %] estime que les vins en sont dépourvus. Ces premiers

les conclusions de cefte éfude ont corroboré les publications déja : résultats vont dans le sens du ressenti global lié & la naturalité du vin,

existantes ef onf démontré qu'une partie imporiante des personnes © i il et suriout iniéressant de souligner la part importante du panel

sondées considéraient qu'elles n'étaient pas suffisamment informées qui reste neufre ef sans avis sur le sujet (plus de 40 %).

sur la fagon dont le vin éfait élaboré ef que 'éfiquetage devrait donner : La suite du questionnaire a porté sur la nécessité d'utiliser des additifs
¢ afin de confribuer & maintenir 'intégrité et la qualite des vins ;

Ainsi, compte fenu de ces observations, il est opparu nécessaire : comme indiqué sur la figure 1B, prés d'un tiers du panel [32 & 35 %)

d'élargir cefte étude afin d'avoir une vision plus fine ef plus compléte : o nnait T'uiilite de ces addiifs [sulfites ou autres composés|, alors

de la perception des ingrédients du vin @ travers le monde et de que seulement 15 % est en contradiction avec cette affirmation. L&

pouvoir définir dans un deuxiéme femps des acfions concréfes : encore, la majorité (soit plus de 50 % des gens| resfe neutre ef n'a pas

permetiant de fournir de I'information utile et nécessaire. les résultats d'avis tranché sur ce point.
: Enfin, la relation entre la qualité des vins et les additifs a également
: &fé abordée (figure 1C) : prés de la moitie¢ des consommateurs

4, Enquéte sur la perception des consommateurs :
Réalisée par l'infermédiaire de Wine Infelligence, société spécialiste : pos d'addififs, 41 % n'en savent rien gt sevlement ,]O % sont en
de I'analyse de marché dans le secteur vifivinicole, cefle enquéte a : désaccord avec ce constat. Pour autant, bien que ces résultats tendent
&1 dupliquée dans dix pays représeniaiifs des priacipoux ypes de & dissocier les grands vins de ['utilisation d'additifs, un quart seulement
consommateurs de vin, & savoir I'Allemagne, la France, IEspagne : estime que seuls les vins peu qualitatifs contiennent des addiifs, tandis

I'ltalie, le Royaume-Uni, la Suéde, la Russie, le Japon, I'Australie et @ V1" pourcentage équivalent pense le contraire. Si 'on ajoute & ce

les EiatsUnis, 11 533 personnes (hommes ef femmes] uniformément : constat la part majoritaire du panel qui reste neutre (47 %), la question

réparties dans les dix pays, sur différentes classes d'age et : est loin d'éfre franchée.

: 4.2. Qualité et santé
conduisant & la représentativité d'un nombre fotal de 262 millions de :

des ingrédients dans la production de vin (Pabst et al., 20214).

plus d'informations sur la composition du vin.

de cette enquéte globale constituent la suite de cet arficle.

consommant du vin au moins une fois par mois ont ainsi été sondées,

consommateurs de vin.
les objectifs de cefte enquéfe ont porté sur I'évaluation des

I'évaluation de |'impact de I'étiquetage de la liste des ingrédients sur
I'image et I'infention d’achat d'un vin connu et apprécié puis d'un vin
inconnu, I'acceptabilité de la liste des ingrédients en fonction de sa
densité, ef enfin le niveau d'acceptabilité d'ingrédients spécifiques.

Figure 1A : présence des additifs

Le vin est un produit nature, exempt d'additifs

La plupart des vins contiennent des additifs

Figure 1B : utilité des additifs

L'utilisation de conservateurs (tels que les sulfites) pendant la
vinification contribue a maintenir lintégrité et la qualité du vin

L'utilisation d'additifs pendant la vinification contribue a

maintenir lintégrité et la qualité du vin

Figure 1C : additifs et qualité pergue

Les producteurs de vin de haute qualite n'ont pas besoin

d'utiliser d'additifs

Seuls les vins de faible qualité contiennent des additifs

Figure 1D : additifs et santé

Un vin contenant des additifs n'est pas bon pour ma sante

FIGURE 1. Connaissance de la vinification et lo perception associée.

https://doi.org/10.20870/IVES-TR.2022.7160

L'enquéte a été effectuée en ligne via des séries d'affirmations et de

au panel. Les résulafs présentés ci-dessous synthétisent les données en
se basant majoritairement sur la moyenne des dix pays®.

considérent que les producteurs de vins de haute qualité n'ufiliseraient

Un autre volet de I'enquéte a posé la question de I'innocuité des additifs

: (figure 1D) : 42 % des personnes considérent qu'un vin confenant
i des additifs n'est pas bon pour la santé, alors que seulement 11 %
connaissances et de la perception des pratiques cenologiques, :

pensent le contraire. Ce résultat n'a rien de surprenant, étant donnée

¢ la forte préoccupation du consommateur vis-a-vis de I'impact potentiel
: des additifs sur sa santé, fant dans le domaine agroalimentaire que
i cosmétique par exemple. Une fois encore, une bonne moitié (47 %)
¢ n'a pas d'avis défini sur le sujet.

Sans avis,

neutre En désaccord

En accord

47% 43% 10%

b
o
*®

o

tin

3 Ce travail est disponible sous la licence Creative Commons Attribution 4.0 International.



4.3. Impact de I'étiquetage sur I'image d’un vin

le deuxiéme volet de cefte enquéfe a comparé frois scénarios :

(Figure 2) : le premier correspond & la situation actuelle, avec la :
mention « contient sulfites », le second consiste en une courte liste :

d'ingrédients et le dernier en une longue liste.

Scénario 3
(=1/3 des personnes sondées)

Scénario 2
(+1/3 des personnes sondées)

Scénario 1
(=1/3 des personnes sondées)

Courte liste dingredients Longue liste d'ingredients

“Ingredients : raisin 99 %, conservateur
(sulfites), anti-oxydant (acide L-ascorbique)”

“"Contient des sulfites” “Ingrédients : raisin 99 %, conservateur
(sulfites), anti-oxydant (tanins, acide L-
ascorbique). régulateur d'acidite (sulfate de
calcium), stabilisant (acide metatartarique,

mannoprotéines de levure)”

FIGURE 2. Propositions de contre-€tiquetfes.

Chague scénario a été soumis & un fiers du panel et les questions ont :
porté sur l'impact de la liste d'ingrédients sur I'image et sur 'infention
d'achat d'un vin. Cette analyse a d'abord été effectuée en demandant :
au consommateur de cibler un vin qu'il connait et qu'il apprécie ; cette
méme cmo|\/se a ensuite été reproduife pour un autre vin, inconnu du

consommateur.

4.3.1. Cas d’un vin connu et apprécié

Lorsque |'on s'intéresse & |'impact moyen de ces scénarios pour un vin

i Déterminges sur les vins tranquilles (rouges et blancs), ces tendances

ont également été observées pour les vins mousseux (résultats non
présentés) : information et fransparence sur la composition du vin
rassurent le consommateur.

Jeenvisagerais probablement/certainement

d'acheter ce vin
Contient sulfites Cl? Sut;te Longue liste
Moyenne tous pays 47% +2 pts -1pt
France 37% +8 pts +7 tps
Australie 47% +5 pts +6 pts
Espagne 51% +9 pts +1pt
Royaume-Uni 52% +5 pts +2 pts
Allemagne 48% -1pt +1pt
Etats-Unis 53% +1pt -1pt
Suéde 45% +1pt -3 pts
Russie 37% +2 pts -5 pts
ltalie 50 % -2 pts -5 pts
Japon 46 % -7 pts -11 pts

Significativement plus haut / plus bas que “contient sulfites”
(intervalle de confiance : 95%)

FIGURE 4. Impact du confenu de la liste des ingrédients affichée sur la contre-étiquette dans le
2 cas d'un vin inconnu.

connu et apprécié, il est intéressant de noter que prés de la moifié :

des sondés (46 %) restent indécis :

(62 %) acheéteraient probablement de nouveau le vin (figure 3A).

l'étiquetage des ingrédients influence négativement une opinion sur
un vin pour seulement 19 % du panel ef seul un consommateur sur dix
n'achéterait probablement plus le vin. De plus, lorsque I'on compare :
les trois scénarios (figure 3B), on observe une meilleure acceptabilité :

d'une courte liste d'ingrédients comparée aux deux autres options.
Linfention d’achat augmente significativement dans le méme sens.

Limpact de cet éfiquetage sur I'image du vin a également été évalué :
(résultats non présentés) : il en ressort que I'impact le plus défavorable :
serait en lien avec la qualité percue, inversement proportionnelle & la
densité de |'éfiqueﬂe. Autrement dit, p|us la liste serait |ongue, moins

le vin serait de bonne qualité.

Figure 3A : moyenne des 3 scénarios

v = x
Avis peu impacte ou Incertain Avis impacté
inchange (neutre, sans négativement
avis)
Image du vin, perception 46 % 35% 10%
v = x
J'acheterais Incertain Je n‘acheterais

(neutre, sans  probablement pas
avis) de nouveau le vin

probablement de
nouveau le vin

Intention d'achat 62 % 26% 2%
Figure 3B : résultats par scénario
Moyenne Scenario 1 Scenario2  Scenario 3
Contient Courte liste longue liste
des sulfites
% Non, ¢a ne change pas ou peu 6% 59 1% %
mon avis 46 % 42 % 517% 457
% J'acheterais sUrement ou o
62 % 58 % 67 % 62%

probablement le vin

Significativement plus haut / plus bas que la moyenne des 3 scenarios (intervalle de confiance : 95 %)

FIGURE 3. Impact du contenu de la lste des ingrédients ffichée sur lo contre-¢tiquette dans le cas

d’un vin connu et apprécié.

4.3.2. Cas d’un vin inconnu, a découvrir

les mémes tendances sont observées lorsque le consommateur est
confronté au choix d'un vin qu'il ne connait pas : la transparence liée :
& l'information affichée tendrait & rassurer le consommateur, entrainant
une meilleure acceptabilité (figure 4] ; ceci est particuliérement vrai
pour certains marchés tels que la France, I'Australie et dans une :
moindre mesure |'Espagne et le Royaume-Uni, alors qu'a l'inverse :
I'lalie ef le Japon auraient fendance & rejeter un vin présentant une :

liste d'ingrédients, qu'elle soit courte ou longue.
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I'étiquetage plus ou moins étoffé :
ne change pas ou peu leur avis sur le vin, ef prés des deux fiers :

. 4.4, Acceptabilité des additifs

La demiére partie de cette éiude a consisté & appréhender le niveau
. d'acceptation d'additifs clairement désignés en tant que fels en
présentant aux consommateurs une liste brute d'infrants (cf. tableau 1,
substances en gras), puis en segmentant celle-ci en deux sous-groupes
identifiant le réle majeur de chacun : conservation du vin ou maintien
de la qualité (incluant stabilisants et régulateurs d'acidité).

: Comme indiqué dans la figure 5, un quart des sondés (28 % en
: moyenne, fous pays confondus| achéferaient un vin présentant
des ingrédients de la liste, alors que 10 & 15 % ne l'achéteraient
probablement pas (13 % en moyenne, tous pays confondus). Lo
majeure partie des consommateurs (59 % en moyenne, fous pays
confondus) oscilleraient entre incertitude ef hésitation quant & cef
: achat.

. Lanalyse du comportement par marché est également intéressante :
¢ les marchés anglo-saxons tels que le Royaume-Uni, I'Australie ef les
* Brats-Unis présentent |'acceptabilité de ces ingrédients la plus élevée
: (jusqu'a 33 % en score nef] alors qu'a l'inverse, un rejet significatif est
. noté en lialie, en Espagne, en Russie et en Allemagne.

i lorsque l'on sintéresse & la  perception propre de  chaque
¢ additif (résultats non présentés), il ressort qu’en |'absence d'information
¢ sur le réle des ingrédients, les acides et les tanins seraient les additifs
: les plus acceptés, et ce dans la majorité des pays ; ceux présentant des
: noms & consonance plus chimique seraient eux les moins acceptés, &
¢ I'exception des pays anglo-saxons moins affirmés dans leur position.

Moyenne tous pays 28% 37 %
Royaume-Uni 33% 38%
Australie 33% 36 %
EtatsUnis 32% 37%
Suéde 31% 39%
Japon 47 % 20% )
France 26 % 33% 28 % 13%
Allemagne 29 % 3% 24% 17%
Russie 30% 27%
Espagne 38% 24%
Italie 21% 39% 24%

M % j'achéterais probablement ce vin
% jacheterais peut-étre ce vin

% j'hesiterais a acheter ce vin
M % je n'achéterais probablement pas ce vin

© FIGURE 5. Acceptabilité d'un vin pouvant contenir des additifs (cf. tableau 1)
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De plus, |'acceptabilité tendrait & augmenter et le rejet & diminuer :
lorsque ces demiers sont associés & leur réle ; ceci est d'autant plus
marqué dans le cas des conservateurs (acide l-ascorbique, sorbate
¢ code (www.U-LABEL.com) ; reste & les accompagner dans 'utilisation
. de cet outil. Par ailleurs, la globalité du marché devra étre considérée
: pour aboutir & une intégration internationale de I'étiquetage, pour

A s , . s d " laquelle 'OV méne une réflexion approfondie.
ors gue moins aun consommateur sur cing est réticent vis-avis de : Clest pour cela qu’un groupe de travail constitué des principaux
: acteurs du secteur vitivinicole & I'échelle internationale* [producteurs

ressort de cefte étude est l'incertitude du consommateur viscrvis de & 4 oroduits cenologiques, cenologues, associations professionnelles

'étiquetage des vins et des ingrédients qui le constituent. les résultats organisations internationales) a &t lancé, afin d’envisager un plan

obfenus ont pu metfire en évidence un réel manque d'information sur : d'action concret et une communication élayée sur I'éfiquetage des

la vinification et sur la composition des vins et les quelques éléments & . "~ Jocument constitve la base de leur action. m

apportés pour justifier leur utilisation tendent & démontrer qu'un apport :
d'information sur les additifs contribuerait & leur acceptation. la :

de potassium, dicarbonate de diméthyle|.

5. Conclusions

I'ufilisation d'additifs pour I'élaboration des vins, I'idée majeure qui

fransparence serait donc plus forte que la méfiance.

II'est également clair qu'une coure liste d'ingrédients est préférable : (e groupe de travail est constitué de représentants de différentes organisations : association

A une longue liste. Alors que la premiere a un impact neufre - voire  jyamationgle des producteurs de produits cenologiques (OENOPPIA), Comité Furopéen des

positif - sur la considération d'achat et sur I'image du vin, la seconde = Entreprises Vin (CEEV), Union Internationale des (Enologues (UIOF) et Organisation Internationale
* de la Vigne et du Vin (0IV)8.

le choix raisonné quant aux pratiques cenologiques & utiliser pour :

L : : . e+ Sources : Article prenant rce de lo «Revue Francaise d'Oenologie n°308». Ceci est un

chaque ifinéraire technique serait donc & prendre en considération, : Sources Ariicle prenan’ S0 SO c.e‘de u €Revue I gasedOe ologie n°3085. Ceci est une
A : iy = traduction d'un article technigue originellement écrit en anglais...

de méme que le fait de rassurer les consommateurs sur la qualité du

est plutét associée & la compensation d'un manque de qualité du vin.

vin et sur 'impact des additifs sur leur santé.

Par ailleurs, les résultats présentés suggerent que les consommateurs
seraient plus enclins & accepter plutét qu'a rejeter la plupart des :
ingrédients, avec une légére réserve pour ceux ayant des noms & :
forte connotation chimique. la justification du réle d'un ingrédient :
fovoriserait  également une ougmentation  significative de son :

acceptation.

6. Perspectives

Cette étude ouvre la voie & la mise en ceuvre d'actions concrétes pour
accompagner la filiére dans le choix des pratiques cenologiques &

utiliser et la mise en place de |'étiquetage associé.
D'une part, concernant le fond

d'élaboration du vin.

compteteny du manque de :
connaissance du sujet, la construction et la mise & disposition d'un :
argumentaire complet et objectif sur I'origine des ingrédients et sur :
leur utilité au cours du process d'élaboration des vins est un point clé. :
Cela devrait cibler en priorité les techniciens du vin (cenologues et :
autres professionnels) ofin de leur permettre d'optimiser leurs ifinéraires

https://doi.org/10.20870/IVES-TR.2022.7160

D'autre part, la forme ne doit pas étre négligée : les professionnels du
secteur européen ont été précurseurs en développant une plateforme
digitale permettant de générer des étiquettes électroniques via un QR-

1 le réglement (UE) 2019/934 (hitps://eurlex.europa.eu/legal
content/FR/TXT/PDF/2uri=CELEX:02019R0934-20190627 &qi
d=16433596273968from=FR) est modifi¢ par le réglement (UE)
2022/68 (https: / /eurlex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/
PDF /2uri=CELEX: 32022R0068&qjid=16433596828228&from=FR).l'UE
prend ainsi en compte les résolutions de I'OIV adoptées jusqu'en 2021.
2 Pabst E., Szolnoki G. & Lloose S. (2019). The effects of mandatory
ingredient and nutritional labelling for wine on consumers — a qualitative
consumer study. Wine economics and Policy, 8(1), 5-15.

3 Pabst E., Szolnoki G. & loose S. (2019). How will mandatory nutrition
and ingredient labelling offect the wine industrye A quantitative study of
producers’ perspectives. Wine economics and Policy, 8(2), 103-113.

4 Pabst E., Corsi AM., Vecchio R., Annunziata A. & loose S. (2021).
Consumers' reactions fo nufriion and ingredient labelling for wine - A cross-
country discrefe choice experiment. Appetite, 156.

5 Revue Francaise d'Oenologie n°308 — dossier technique.

6 Ce document n'engage en aucun cas I'OIV ; seuls certains membres du
secrétariat de 'OIV ont apporté leur expertise & cette réflexion.

5 Ce travail est disponible sous la licence Creative Commons Attribution 4.0 International.
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