Etude de Uespace sensoriel propre aux vins
corses issus du cépage sciaccarello

La notion de spécificité ou d'espace sensoriel propre peut
s‘appliquer a des espaces produits de dimension plus ou
rmoins restrelnte, a "échelle d'un cépage, d'une zone viticole
voire d'un millésime. Quel gque soit son chomp o ‘application,
cette approche globale suppose de réunir un panel de
dégustateurs, détenteurs d‘un niveau d'expertise caractérisé
por des expériences mémorizées et des références communes
de jugement. En tout cela, cetle notion ne différe pas du
concept de typicité. La notion de typicité, parfois appelée
représentativité, a été clalrement définle par Eleanor Rosch
et ses collaborateurs dons les années 70 et B0 (1, 2) dans
fes domaines de la psychologie cognitive. Ces théories
soutlennent qu'un exemple, représentatif d'une catégorie,
portage beaucoup d'attributs avee les autres membres de
cette méme catégorie, alors qu'll partoge pew d'attributs
avee les membres des autres catégories. Cela signifie gue
les catégories ont des “frontiéres floues”, c'est a dire qu'il
¥ o superposition entre deux catégorles volsines, Plus un
membre posséde d'attributs elés, plus I est considéré
comme exemple représentatif de o catégorie, et Inversement.
On en déduit que 'opparienance a une catégorie ne répond
pos a la régle du tout ou rien, mals reléve d'un conlindcrt
qui vo des exemples trés représentatifs jusqu'aux exemples
non représentatifs, en passant por tous les degrés d'appar-
tenance Intermédiaires,

Ceci est appelé “gradient de représentativite”.

“ Contexte de I'étude

Les aliments sont répartis en catégories, plus ou moins élendues,
qui englobent des sous-catégories, pouvant englober ellas-mémes
de nouvelles subdivisions. Chague segment catégoriel correspond
4 un concepl. Mais il ne va pas de soi que chaque catégorie,
construite sur des allégations non sensorielles, constitue, sur le
plan sensoriel, une entité propre. Lorsqu'on s'intéresse & des
produits alimentaires dits “de tradition” comme le vin, le fromage
au la charcuterie, une spécificité est souwvent revendigquée en
raison de 'utilisation de matigres premiéres particulieres, d'une
production dans une aire géographique délimitée ou de l'usage de
technigues d'éaboration, inscrites dans une continuité historigue.

Dans le méme temps, et sans que cela soit contradictore, une
réglle variabilité existe au sein d'un espace produit donné. Elle
est due, a la fois, a 'imégularité de la matiére premiére (variations
saisonmieres de I'alimentation du bétail, effets de millésime, ...}
et a des différences dans le savoir-faire des producteurs et des
transformatewrs. Selon Letablier et Micolas (3), la typicité résulte
d'une conjonction entre origine et godt. La notion d'origine
suppese gue les produits typiques soient, non seulement, situgs
géngraphiquement, mais qu'ils soient, aussi, I'expression d'un
savoir-faire, Une ongine technologique, spatiale et temporelie,
démaontrée, est nécessaine mais n'est pourtant pas suffisante pour
considérer un produit comme typique. Cest done bien le godit,
au sens large, autant que I"orgine qui fonde la notion de bypicité.
De plus, la typicité fait l'objet d'une construction sociale
reconnue, au sein d'une communauté de pensée, formeée des
différents acteurs d’une filigre, depuis les producteurs jusqu’aux
consommateurs, a4 condition quiils soient instruits, Comme
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I'évaquail Teil (4), le concept de typicité s'auto-alimente,
puisquil est généré et amendé au fil des rencontres avec des
produits typiques.

1.1- Spécificité d'origine et spécificité sensorielle :
notion d'espace sensoriel propre.

Un grand nombre d'études porte sur la caractérisation sensarielle
etfou physico-chimiqua d'une catégorie d'aliments. La plupart
de ces études s'appuient, implicitement, sur une hypothése,
rarerment vérifige a prio : la catégorie d’aliments étudiée est-elle
associée @ un espace sepsoriel propre, au sein duguel les
produits partagent des caractéristiques sensorielles, des attributs,
qui permettent de les reconnaitre comme membres de la catégone
en question ¥

La démaonstration de I'existence d'un espace sensoriel propre a
des conséquences importantes, Elle accrédite toute approche
ultéricure, de nature sensofielle ou instrumentale, visant a
caractériser a catégorie circonscrite. Cela revient, en fait, a vérifier
gua un espace produit, basé sur des indications technalogigques
ou spatiales tangibles, correspond aussi un espace sensoriel. Les
limites de 'espace produit, imposées par le critére retenu,
peuvent étre tris langes 5'il s"agit d'étudier la couleur d'un vin ou
son origine variétale, Elles peuvent étre plus restrictives, sl est
conwvenu de slintéresser a une pratique cenologique, & une
indication de provenance, a un groupe de millésimes ou a une
marque commerciale. A contrario, les limites de lespace
sensoriel sont plus floues puisque les mémes échantillons sont
susceplibles d'étre répartis selon le continuum décrit par la
théarie de Aosch, allant des meilleurs aux plus mauvais exemples
de la catégarie considéree,

Si I'on veut, enfin, extrapoler les résultats obtenus pour un groupe
d'échantillons a la catégorie toute entigre, il convient de
s'intéresser & ceux qui réunissent, au plus haut degré, les
caractéristiques de la catégorie, & ceux qui en sont donc les plus
représentatifs.

1.2- Connalssances actuelles sur les vins corses issus
du cépage sclaccarello

Implanté sur prés de 700 hectares, le cépage sciaccarello n'a,
pour instant, été recensé gu'en Corse. Son aire d'implantation
prédomine au sein des appellations de Corse du Sud (Ajaccio,
Sarténe, Figar, Porto-Vecchic) et couvre prés de 43 % des
superficies, donnant lieu a 'élaboration des rouges et des rosés,
Assez productll en conditions fertiles, il est implanté sur les sols
d'origine granitique de [ile, Des situations en coteaux, doublées
d'une maitrise des rendements, concourent a l'expression
aptimale de ses spécificités arganoleptiques.

Le sciaccarello a longtemps 8té apprécié comme raisin de table,
l'adjectif corse scioccarelu, dont dérive le nom du cépage,
signifiant “ce qui craque”. La représentation des vins de
sclaccarello, partagée par les professionnels, repose d'abord sur
les qualités gustatives, avant d'détre fondée sur les qualités
d'odeur et d'ardme, A ce titre, les vins sont communément
caractérisis par des notes de fruits rouges et d'épices,
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