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Plan A

Présentation des cidres et des dégustateurs
e Quels cidres ont été sélectionnés ?
e Qui les a dégustés ? Comment ?

Préférences des consommateurs et des
professionnels

Caractérisation sensorielle des préférences
e Statique et dynamique

Croisement des préférences des consommateurs
avec les caractéristiques de ces derniers

Typologie des préférences des consommateurs

Conclusion
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Sélection des cidres

e Premiere sélection de 82 cidres

e Menée par 7 techniciens, cenologues et responsables
qualité d’entreprises

e Objectifs
e représentativité des cidres Grand Ouest
e grande diversité sensorielle

e + quelques produits particuliers (attentes des
professionnels)

o Collecte effectuee
e 77 cidres effervescents francais
e 5 cidres effervescents étrangers

e Caractérisation sensorielle simplifiee et
caractérisation technologique de ces cidres
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Sélection des cidres

Grille de qualification sensorielle utilisée par les collecteurs

Caractéristiques Niveau 1 faible | Niveau 2 moyen | Niveau 3 fort
Sucré
Acide
Amer

Astringent

Couleur

Effervescence
Turbidité

Alcool

Puissance aromatique

Persistance

Famille aromatique Jeune Evolue

Aromes spécifiques
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Sélection des cidres

e Réduction du jeu de 82 a 52
e sur la base des fiches simplifiées,
e en préservant la diversité du jeu initial

__ o Caracterisation complete des 52 cidres retenus

e Profils sensoriels (panel entrainé)+ taches de tri
(16 techniciens) + analyses physico-chimiques

e Sélection de 19 cidres parmi les 52
e Sur la base des caractérisations, par analyse
statlsthue en veillant a préserver la diversite
d’origine
e Au final, 19 cidres, chacun pouvant servir de referent
aux cidres non retenus parmi les 52
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Cidres
sélectionnés

Biplot normalisé
des 52 cidres

Sélection des cidres :
retenus parmi les 52 sur l'espace sensoriel

DIM2 9.29 %

Répartition des 19 cidres
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Qui a déguste les cidres ?
Comment ?

e Des experts, qui ont décrit les cidres

e Des consommateurs, qui ont donné leur
appreéciation des cidres décrits

e Des professionnels, qui ont donné leur
appréciation des mémes cidres
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Dégustation des experts

e Description sous forme de profil sensoriel
e 12 juges entrainés specifiquement
o Utilisation de coffrets de référents + guide de degustation

« Evaluation quantitative d’'un ensemble de descripteurs
e Visuel : quantité de mousse/couleur/turbidité
e Odeur/aromes : 2 x 20 descripteurs
e Saveurs + astringence + pétillant en bouche

e Mode opératoire
e 4 cidres/séance, en monadique, avec plan de présentation
e Verres a dégustation, + 12°C
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Dégustation des experts

e Description par profil DTS (Dominance Temporelle
des Sensations)

e 12 juges entrainés
e Sélection de 12 descripteurs

e pomme a couteau, fruité, caramel au beurre,
végétal, moisi, animal, pharmaceutique, vinaigre
de cidre, sucre, acide, amer, pétillant

e Caractérisation de la succession des sensations (profil
« dynamique ») depuis la mise en bouche jusqu’a la
disparition des perceptions

e Mode opératoire
e 10 cidres/séance, 3 répétitions

e Chaque sujet a 1 instant donné clique sur la perception
dominante (1 seul choix possible)
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Dégustation des experts

Lecture de courbe DTS : La courbe monte, elle est prise en compte quand
suffisamment de sujets ont la méme perception dominante a un instant donné

Taux de dominance

Note 6,23 (Prof.) - Cidre DTS - CIDRE45

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 5 60 65 70O 75 80 8 90 95 100

Temps
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Déegustation des consommateurs

e Ils ont donné un avis spontaneé (j'aime/ je n'aime pas)
e Qui sont-ils ?
e 341 consommateurs, hommes et femmes (50/50)
e Des adultes, avec sur représentation des plus jeunes
e 25 9% de 18-25 ans, 30 % de 26-40 ans

e Des consommateurs réguliers mais surtout des
occasionnels (50 %) et des non-consommateurs (30 %)

e Réunis en Normandie, en Bretagne, a Paris mais aussi en
régions de faible consommation (Strasbourg, Lille,
Avignon)
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Déegustation des consommateurs

e Protocole du test hédonique (appréciation)
e Reéalisation en laboratoires normalisés (cabines individuelles)

e Méme protocole, mémes lots de cidres dans tous les sites

e Deégustation en 2 séances
e Plan de présentation complet, équilibré sur les 2 séances
e Cidre versé devant le consommateur (bouteilles masquées),
en verres ballon, a 12°C
e Recueil d’une simple note d’appréciation globale
e Echelle de 0 (je n"‘aime pas du tout) a 10 (j'aime
énormément)
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Dégustation des professionnels

e Ils ont exprimé leur appréciation des cidres

e Dans les conditions des consommateurs : méme
guestionnaire, méme protocole

e Bouteilles masquées codées, réponses indépendantes, pas
d’échanges en cours de notation

e Qui sont-ils ?
e 101 professionnels (producteurs transformateurs, artisans,
salariés d’entreprises)
e Reéunis par les 7 collecteurs (techniciens, cenologues, RQ)

e 9 sites de dégustation (réponses homogenes d’un site a
l'autre)
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Résultats

Quels cidres ont eté les mieux ou les
moins bien apprecies ?
e des consommateurs
e des professionnels




Appreéciation des cidres par les

consommateurs et par les professionnels

| Consommateurs Professionnels
Note moyenne Cidre Cidre Note moyenne
6,95 Dx-Pa-Fr-51 DS-NP-Fr-11 6,57
Doux 6,63 Dx-Pa-Fr-9 PS-NP-Fr-45 6.23
6,12 Dx-Pa-Fr-2 ‘ DS-NP-Fr-37 5,45
— 6,10 DS-Pa-Fr-47 /, ‘ Dx-Pa-Fr-51 5,44
5,83 DS-NP-Fr-36 X 7 »DS-NP-Fr-36 5,41
5,74 DS-NP-Fr-45 \ Dx-Pa-Fr-9 5,08
5,67 DS-NP-Fr-1 \ DS-NP-Fr-22 4,98
. 5,53 Dx-NP-Fr-49/4 Dx-NP-Fr-49 4,86
Demi-sec %/
5,38 DS-NP-Fr-22 DS-Pa-Fr-20 4,82
5,32 DS-NP-Fr-37 \‘ DS-NP-Fr-26 4,70
5,23 DS-Pa-Fr-20 DS-Pa-Fr-47 4,53
L 4,76 DS-NP-Fr-26 Dx-Pa-Fr-24 4,46
B 4,75 Br-Pa-AF-41 4 Br-Pa-AF-41 3,99
4,17 Br-Pa-En-16 Br-Pa-Fr-10 3,79
Brut PaSt — 4,16 Br-Pa-Fr-32 Br-Pa-En-16 3,74
3,94 Br-Pa-Ir-4 Br-Pa-Fr-32 3,66
_ 3,79 Br-Pa-Fr-10 Br-Pa-Ir-4 3,43
Past
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Excellent cidre
Trés bon cidre
Bon cidre
Assez bon cidre
Cidre médiocre

Assez mauvais cidre

Demi-sec
Non Past

Brut Past
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Préeferences des consommateurs
et des professionnels

e Les consommateurs préferent les cidres doux pasteurisés
e Les professionnels préferent les cidres demi-secs non pasteurisés

e Les cidres bruts sont dépréciés par tous et parmi eux les deux
non pasteurisés sont clairement rejetés

e Les préférences des consommateurs et des professionnels sont
comparables (r = 0,82)
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Correlations significatives entre
descripteurs sensoriels et préférences

Préférences Préférences
Descripteur Consommateur Professionnel |Descripteur Consommateur Professionnel
APomCout 0,877 0,711 OMoisi
Sucre 0,871 0,751 AMoisi
OPomCout 0,871 0,598 Amer
OCompote 0,794 0,440 APomCid
ACompote 0,774 0,544 OVegVert
OCaraBeu 0,765 0,453 AMousse
ACaraBeu 0,742 0,581 AVegVert
AFruite 0,721 0,584 AVinaigC
OMiel 0,669 0,437 ASparad
OFruite 0,666 0,366 Astringe
AMiel 0,652 0,501 OPomCid
OVinaigC
AAlcool
AAgrume
. " OMousse
Descrlpteurs pOSItIfS OCuir
ADissolv
OAgrume
Descripteurs —_ 1

négatifs
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CAN2 27.82 %

Caracteéerisation sensorielle des préférences (statique)

e Cartographie de lI'apparence des cidres (CVA)
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CAN1 64.95 %

HL=7.65 F=30.16 p=0.0001 NDIMSIG=3

- 90 % Confidence Ellipses of PRODUCT Means

 Les cidres appréciés
des consommateurs et
des professionnels sont
répartis d'une extréme
a l'autre de I'axe de la
couleur.

e Les cidres qui ont été
préférés des
consommateurs sont
limpides et avec peu de
mousse

e Les cidres 11 et 45,
préférés des
professionnels, sont
trés différents I'un de
|"autre sur le plan
visuel
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Caractérisation sensorielle des préférences (statique)

® Cartographie des saveurs des cidres (CVA)
~ 7/ Pref conso ) »
: Acide e La dépréciation
0.8 - Pref Prof .
v va de pair avec
0.6 | e une amqrtume et
] O Déprécjés une astringence
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o\o : Y4 14
D oo %P// *7 2 2 e L'axe du sucre
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5 | ‘ o mais avec des
0.2 2 9 nuances soit
| % /&1 dans l'intensité
§ 0 :
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Caractérisation sensorielle des préférences (statique)

CAN2 15.45 %

e Cartographie des aromes des cidres (CVA)

CANL1 39.88 %

HL=3.78 F=2.05 p=0.0001 NDIMSIG=3

- 90 % Confidence Ellipses of PRODUCT Means
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e des ardbmes moisi,
mousse, fermenté,
végeétal vert, sont
rejetés

e Les consommateurs
privilégient les ardbme de
pomme a couteau, miel,
compote, caramel au
beurre ou des ardmes de
type fruité, agrumes

* |les professionnels
privilégient des
combinaisons plus
équilibrées d’ensembles
complexes d’arbmes
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Les deux cidres doux pasteurisés préférés des consommateurs
et modéerément appréciés par les professionnels

ominance Rate
Dominance Rat

Cidre 51 - Cons0=6,95 - Prof=5,44

Une attaque pomme-couteau, relayée par le

400
=)

CIDRE 51

Une attaque sucrée accompagnée d'un
ardme “pomme au couteau”, relayée par

le fruité avec une finale a nouveau sucrée.

A noter une touche d’amertume et de
caramel-beurre en milieu de bouche
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sucré, puis une dominance pomme-couteau
et caramel-beurre, le tout sur une base
fruitée. Aucune dominance amer, ni acide
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Les deux autres cidres doux pasteurisés appréciés des
consommateurs et beaucoup moins des professionnels

Cidre 24 - Cons0o=6,12 - Prof=4,46
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CIDRE 24
Une attague modérément pomme-
couteau, relayée par le sucré et un pic
d’acidité, la finale redevenant dominée par
le sucré. A noter aussi une bonne
présence du fruité en milieu de bouche.
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Cidre 47 - Conso=6,10 - Prof=4,53
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CIDRE 47
Une attaque pétillante, relayée par I'ardme
pomme-couteau et le sucré, le tout sur une
base fruitée
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Les deux cidres demi-secs préférés des professionnels,
modérément appréciés par les consommateurs

Dominance Rate
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Cidre 11 - Prof=6,57 - Conso=5,67
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Une attaque trés pétillante, puis une
courte dominance d'amertume, vite

Des arbmes pomme-couteau, puis fruité
bien présents en milieu de bouche
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Cidre 45 - Prof=

CIDRE 11
Un cidre continment dominé par le
sucré, au dessus d’'une base pomme-
couteau, amere et caramel-beurre

6,23 - Conso = 5,74
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Les deux cidres bruts non pasteurisés rejetés par tous

Dominance Rate

Cidre 27 - Conso=2,06 - Prof=2,13
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CIDRE 27

Une attaque et une grosse dominance
amere avec les ardbmes moisi et animal
en fin de bouche.

Cidre 19 - Conso=3,42 - Prof=3,15
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CIDRE 19
Une attaque et une grosse dominance
amere avec les ardbmes moisi et animal en
second moitié de bouche et une finale
végeétal-vert. Une présence de I'acidité.
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Retour sur les préférences
des consommateurs

Au-dela des préférences globales,
quelles nuances ?




Croisement des préférences des consommateurs
avec les caractéristiques de ces derniers

ANOVA :
Groupe+Conso(Groupe)+Produit+Produit*Groupe
Groupe F-Groupe (p) F-Groupe*Cidre (p)
Conso/Pro 15.46 (<0.0001) 8.14 (<0.0001) . Up F-Groupe significatif '|nd|que gue les moyennes des 'pr'eferences (tous
. cidres confondus) par niveau du facteur Groupe sont différentes

Perception 1.26 (0.2849) 4.50 (<0.0001)

SITE 1.09 (0.3673) 3.31 (<0.0001) Un_F Groupe CldrAe significatif |nd|que que les préférences ne sont pas

strictement les mémes entre les niveaux du facteur Groupe. Toutefois, ces

SEXE 0.75 (0.3874) 2.53 (0.0004) valeurs sont a relativise avec celle du F-Produit qui est de I'ordre de 100
AGE 2.26 (0.0810) 2.32 (<0.0001)

Usage 0.76 (0.5180) 2.09 (<0.0001)

CcspP 2.43 (0.0144) 1.43 (<0.0006)

FDC 1.81 (0.0969) 2.72 (<0.0001)

e Les professionnels sous-cotent (F = 15.46) les cidres par rapport aux consommateurs, de méme
gue le font, dans une moindre mesure (F = 2.43), les CSP élevées par rapport aux autres CSP

e Les préférences des consommateurs de Caen et Rennes (par opposition a ceux de Lille, Paris,
Strasbourg et Avignon) d’une part, et des consommateurs réguliers ayant une image positive du
cidre d’'autre part s’apparentent davantage a celles des professionnels, c’est-a-dire préférences
davantage marquées pour les demi-secs non pasteurisés plutot que pour les doux pasteurisés

e Les femmes préférent un peu plus que les hommes les cidres doux pasteurisés
e Les cidres bruts sont davantage rejetés chez les jeunes
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Segmentation des préférences des consommateurs

e Classification des consommateurs (VARCLUS, SAS)

Moyennes des préférences sur le groupe (tous) et des 3 segments C1, C2 et C3

SEG

Tous

341

99.1

C1

169

116

c2

105

49.4

C3

67

22.9

5.76+

37

22

49

11

45

36

®|@)| »

51

5.23

5.32+

5.38+

5.53+

5.67+

5.74+

5.83+

6.10+(6.12+ [ 6.63+

6.95+

5.01

. 5'02

5.98+

6.34+

5.86+

6.12+

4.61

5.18+

5.51+

7.09+

5.57+

5.33

5.99+

6.17+|6.99+|7.50+

7.55+

5.84+

6.01+

5.47

6.37+]|6.67+|6.82+

7.33+

5.64+

6.36+

6.01+

5.50+ . 4.16

4.84

Les moyennes significativement supérieures (resp. inférieures) a la moyenne de la ligne sont surlignées en vert (resp. en rouge)

e Le segment C3 (20%) est particulier : pas de préférence pour les deux meilleurs cidres (9 et 51),
appréciation du mauvais cidre 19 et dépréciation des cidres 24 et 49 tout deux dominés par |'acidité

(diapo suivante)

e Le segment majoritaire C1 (50 %) se distingue de la moyenne générale par son rejet du cidre 37 qui a une
bonne attaque sucrée et pomme couteau mais une finale tres amere.
Par contre, il est le seul segment a apprécier le cidre 41 (Apple Frost).
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Deux cidres dominés par l'acidité et rejetés par C3

Cidre 24 - C1=6,99 - C2=6,65 - C3=3,05

CIDRE 24
Une attague modérément pomme-
couteau, relayée par le sucré et un pic
d’acidité, la finale redevenant dominée par
le sucré. A noter aussi une bonne
présence du fruité en milieu de bouche.
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Cidre 49 - C1=7,09 - C2=4,03 - C3=3,94

Acide
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CIDRE 49
Attaque pétillante, puis une dominance de
I'acidité jusqu’a la fin.
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Caracteérisation des 3 segments de préférence

e par des tests du chi2 dont les significatifs sont :

Variable

Conso chi2 p Interprétation

Site 53.08 <0.0001 C3~~Caen et Rennes — C1~Avignon — C2~Paris

FDC 51.09 <0.0001 Fréquence de Consommation : C1=0Occasionnel < C2 <C3=Régulier
Perception 34.07 <0.0001 C3~~Percept 2 - C1~Percept 1

Usage 21.57 0.0014 C3 a plus de Usage 3 et moins de Usage 2

Age 18.23 0.0057 Plus de 18-25 et moins de +55 dans C1

e Le segment majoritaire C1 rassemble donc des consommateurs tres occasionnels de cidre,
plutot jeunes et originaires de région non productrices. Ce sont des consommateurs basiques
qui n‘ont pas spécialement une bonne image du cidre.

e Le segment C3 rassemble des consommateurs réguliers, davantage issus des régions
productrices et qui ont une bonne image des cidres. Ils ont un profil moins jeune que C1.

e Le segment C2 est une espece d'intermédiaire entre C1 et C3.
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Conclusion

e Dans le cadre fixé pour cette étude, en aveugle, sans
éléments de contexte,

e Dans leur ensemble, les consommateurs réunis pour cette
étude ont préfere les cidres doux, pasteurisés, pour leur
caractére sucré et leurs ardmes bien nets de pomme a
couteau, miel, compote, caramel au beurre...

e Les professionnels ont montré des preférences plus nuancees,
allant vers des cidres demi-secs non pasteurisés, moins
sucrés, aux aromes plus équilibrés, plus complexes

e Les cidres bruts marques par une tres forte amertume et des
aromes de type moisi, mousse, pomme pourrie, vegetal vert...
ont été unanimement’ rejetés

e Les produits particuliers (cider irlandais, cider anglais, aBpIe
ruts,

frost), pasteurlses sensoriellement p05|t|onnes comme
ont fait d’assez mauvais scores
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Conclusion

e Sion regarde de plus pres les préférences des
consommateurs, on peut identifier 3 segments

e Un segment principal de 50 % des consommateurs avec un
comportement tres proche de celui décrit pour I'ensemble du
groupe (sauf pour 2 cidres particuliers). Majoritairement, il
s'agit de consommateurs tres occasionnels, plutot jeunes,
issus de régions non productrices

e Un segment un peu intermediaire qui se démarque du
comportement général en aimant le cidre le plus pétillant et
en rejetant un cidre dominé par |'acidité

e Un segment de 20 % des consommateurs avec des
préférences qui se rapprochent de celles des professionnels.
Majoritairement, il s’agit de consommateurs reguliers, un peu
Blus ages, originaires des régions de production, qui ont une

onne image du cidre
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