meilleures variétés de vignes et natu-
rellement de connaitre la demande du
consommateur,

Varietés du fruit

Pour le choix de la vigne, il s'agit de
sélectionner des variétés produisant
des raisins moins riches en sucre et
contenant des levures a faible taux de
conversion des sucres en alcool.
Ainsi, la mise au point de procédés de
désalcoolisation partielle en début de
fermentation permettrait de réduire la
teneur finale en alcool, sans trop per-
turber la production des aromes fer-
mentaires.

Propriétés organoleptiques

Du coté du golt, il est essentiel de
pouvoir quantifier I'impact de la quan-
tité d'alcool sur les propriétés organo-
leptiques du vin avant de pouvoir offrir
un produit de gualité.

Consommateurs

Certaines études de marché sont déja
mises sur pied afin de connaitre la
demande des consommateurs. Tout
d'abord il s'agit d'identifier les types
de consommateurs émergents en lien
avec les contextes de consommation
et d'autre part, de préciser |'accepta-
bilité de nouveaux produits.

Du consommateur régulier

au consommateur occasionnel

La tendance actuelle des consomma-
teurs change et, naturellement,, la
consommation réguligre de vin
régresse. Néanmoins, selon les der-
niéres enquétes, on assiste & une
substitution des consommateurs régu-
liers par un nombre accru de consom-
mateurs occasionnels. Bien que la vie

’» La consommation
réguliere de vin
régresse

quotidienne actuelle laisse peu de
temps pour un diner scorrects et que
les «fast food« aient pris une place
trés large sur le marché, le vin trouve
encore sa place lors des repas festifs
entre amis ou au restaurant.

Obstacles a la consommation

Pour explorer des pistes nouvelles et
offrir un produit attirant et attrayant, il
faut aller au-dela des stéréotypes de
buveurs de coca et mangeurs de «fast
foods. Il faut s'interroger sur les freins
gui peuvent expliquer |'attitude des
jeunes envers le vin. Le prix, bien
entendu, constitue un élément essen-
tiel dans le choix de la boisson. Les
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usages du vin, la multitude des appel-
lations, le langage ésotérique sont
également autant d'obstacles.

Modes de vie et tendance actuelle
En partant d'une analyse trés atten-
tive, en voulant répondre a |la
demande des consommateurs et en
voulant s'aligner & la tendance
actuelle, le concept Tendance 9 est
né. L'objectif est d'offrir aux jeunes et
maoins jeunes, a un public f&minin, un
certain type de vin en phase avec
leurs modes de vie, afin de les ame-
ner progressivement a se familiariser
avec l'univers du vin, ses bienfaits et
ses riches plaisirs sensoriels.

Procédé wpeu alcoolisén

Ici, I'accent est mis sur le vin a faible
degré alcooliqgue, mis en vedette par
le conditionnement. Tant en blanc
qu'en roseé, les vins «Tendance 9» sont
issus de vendanges précoces, ayant
atteint leur maturité aromatique et
capables d'apporter une acidité bien-
venue qui contribue a I'équilibre géné-
ral du vin en lui conférant fraicheur et
nervosité. Une température régulée a
quelgue 19°C durant la fermentation
exerce une influence favorable sur l'in-
tensité du fruit et ses substances aro-
matiques. Lorsgue la fermentation a
généré 9% de wvolume d'alcool, on
stoppe l'activité des levures par un
passage a froid. |l faut insister sur le
caractére traditionnel de |'&laboration
de ces vins.

Evaporation & basse température

Evaporer I'alcool du vin en I'absence
de tout phénoméne d'oxydation lors
d'une distillation sous vide partiel &
basse température (40°C) est un pro-
cédé qui a été longuement étudié et

qui est actuellement le plus proposé.
Des procédés d'osmose inverse sont
aussi a 'étude.

Lirisation

Un autre principe a é&té élaboré par
Michael Paetzold, cenologue de forma-
tion, diplémé de la faculté de Bor-
deaux. Il s'agit de Ila lirisation,
ensemble de procédés physiques
dont |'objectif est d’ajuster le degré
alcoométrique du vin d'origine a 6%
tout en respectant ses caractéris-
tigues organoleptigues. Une des
etapes clés est le tri moléculaire.
Grace a des procédés de filtration
membranaire, entre autres, les molé-
cules hydro-alcooliqgues du vin sont
séparées de la matiére noble. Cette
derniére n'est pas altérée et ne subit
aucun autre traitement. L'eau, dite du
raisin, sera purifige des molécules
d'alcool et ajoutée a la phase
smatiére nobles.

Au-deld de ces procédés physiques, et
en suivant, intervient |'ajustement
anologiqgue des équilibres aroma-
tigues et c'est & ce moment que la lir-
sation prend toute son importance. En
effet, les équilibres ont &té modifiés
avec la diminution du degré alcoomeé-
trique et le savoirfaire des techni-
ciens et du procédé réinvente cet
equilibre aromatique.

C.K.

Renseignements:
Tendance 9

Cave de Jolimont / Rolle
Tal. 021 822 02 80

Lirisation

Lir Sarl
www.the-lir.com
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