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In tro duc tion
Consom ma teurs éclai rés, at ten tifs aux ob jets ex clu sifs de la dé gus ta‐ 
tion, comme pro fes sion nels du monde du vin, de la gas tro no mie ou
de l’œno tou risme at tendent du verre à vin une po ly va lence ac crue.
Dis po ser d’un verre par cou leur, cé page ou ap pel la tion est ré vo lu car
en dé ca lage avec nos modes de vie et nos cir cons tances de consom‐ 
ma tion et sou vent in com pa tible avec les contraintes éco no miques ou
or ga ni sa tion nelles que connaissent les pro fes sion nels de la fi lière.

1

Néan moins, le verre conti nue de vé hi cu ler une image qua li ta tive et
reste un vec teur in con tour nable pour per mettre aux vins d’ex pri mer
leurs ca rac té ris tiques sen so rielles, prin ci pa le ment vi suelles et ol fac‐ 
tives. Plu sieurs pa ra mètres géo mé triques du verre comme ses dia‐ 
mètres d’ou ver ture et d’épaule (la sec tion la plus large du verre), la
forme et la hau teur de son ca lice, son vo lume, peuvent in fluen cer la
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Illus tra tion  : 7 verres uti li sés pour l’étude. Le verre codé F cor res pond à un ratio

déjà exis tant. « Cli ché de Sy do nios® avec au to ri sa tion d’uti li sa tion et de re pro- 

duc tion »

na ture et l’in ten si té des sen sa tions per çues par le dé gus ta teur, à pro‐ 
pos de vins tran quilles comme de vins ef fer ves cents 1 2. L’im pact de la
forme du verre, prise ici au sens large, sur les res sen tis qu’ont des dé‐ 
gus ta teurs de vins, est au cœur de cette étude qui conjugue ar gu‐ 
men taire scien ti fique, arts de la table, gas tro no mie et dé ve lop pe ment
éco no mique d’une jeune so cié té fran çaise qui s’est lan cée le défi de
pro po ser une nou velle marque de verres dans un en vi ron ne ment
pour tant concur ren tiel et qui compte as soir sa cré di bi li té sur la dé‐ 
marche scien ti fique mise au ser vice de cette nou velle offre.

, 

L’ob jec tif de l’étude était de faire émer ger des adé qua tions entre de si‐ 
gns de verre et ty po lo gies de vin.

3

Ma té riel et mé thode
Sept pro to types ont été des si nés et conçus sur dires d’ex perts en ré‐ 
fé rence aux prin ci paux cri tères géo mé triques évo qués pré cé dem‐ 
ment puis tes tés par éva lua tion sen so rielle (illus tra tion 1).

4

[Image non conver tie]5

Leur concep tion s’est fon dée non seule ment sur l’es thé tique mais
éga le ment sur le ratio entre le dia mètre maxi mum et le dia mètre
d’ou ver ture 3 4.

6

, 

Ces verres souf flés bouche, 100 % cris tal sans plomb, vou lus fins et
lé gers, éla bo rés dans la plus pure tra di tion des maîtres ver riers, ont
vo ca tion à se po si tion ner sur le seg ment pré- luxe. Ils sont des ti nés à
mettre en va leur les vins de pro prié tés, qu’ils soient dé gus tés sur site
ou pré sents à la carte de bars à vins et de res tau rants étoi lés, en
France et dans le Monde.

7

Six vins, codés de 1 à 6 (ta bleau 1), de ty po lo gies très dif fé rentes (un
vin rouge riche et char pen té, un vin rouge sur la fi nesse, un vin blanc
aro ma tique, un vin blanc moel leux, un vin rosé et un vin ef fer ves cent)
ont été dé gus tés dans cha cun des sept verres.
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Ta bleau 1 : Dé tail des vins sé lec tion nés.

Ap pel la tion Com po si tion Nu mé ro
de code

Haut- Médoc 2014
60% Ca ber net Sau vi gnon
35% Mer lot
5% Petit Ver dot

1

Sau ternes 2014 92% Sé millon
8% Sau vi gnon Blanc 2

Mar san nay 2014 100% Pinot Noir 3

San cerre blanc 2016 100% Sau vi gnon Blanc 4

Cham pagne brut mis en bou teille
en avril 2013, do sage 8 g/l

70% Pinot Meu nier, 30% Pinot Noir 5

Ban dol rosé 2016 20% Gre nache, 20% Cin sault par pres sage di‐ 
rect, and 60% Mour vèdre par “sai gnée” 6

Illus tra tion  : Illus tra tion du plan d’ex pé riences avec le croi se ment des vins

(chiffres) et des verres (lettres). « Gra phique de l’au teur ».

Les verres ont été codés de A à G, selon un plan d’ex pé rience glo bal
éta bli sur des per mu ta tions lettres x chiffres pour écar ter les ef fets
d’ordre et de re port (Illus. 2).

9

[Image non conver tie]10

En effet, un «  bon  » plan doit res pec ter des contraintes pra tiques
(non né gli geables) : salle, nombre de su jets, de pro duits par juges,
nombre de séances, etc.

11

Il doit ap por ter une connais sance la plus pré cise pos sible des pro‐ 
duits (la note d’un pro duit ne doit pas être per tur bée par d'autres
fac teurs comme les juges, les rangs d'éva lua tion, les ef fets de suc ces‐ 
sion). L'ef fet pro duit, celui re cher ché en pre mier lieu, ne doit pas être
confon du avec les autres ef fets. Par exemple, si le pro duit 1 est tou‐ 
jours dé gus té au rang 1 il peut y avoir une confu sion entre l’effet pro‐ 
duit et l’effet rang, de la même façon, on peut trou ver une confu sion
pro duit / suc ces sion si un pro duit x est tou jours pré cé dé du même
pro duit y et suivi du même pro duit z. De plus, il peut y avoir une cer‐ 
taine las si tude lorsque tous les pro duits sont tou jours dé gus tés dans
le même ordre. Il est aussi pré fé rable qu’un juge n’éva lue pas tou jours
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Illus tra tion  : Exemple d’uti li sa tion de l’échelle li néaire non struc tu rée lors de la

dé gus ta tion d’un vin donné. « Gra phique de l’au teur ».

Illus tra tion  : Illus tra tion 4 : Exemple d’une par tie de la struc ture du plan d’ex pé- 

riences. « Gra phique de l’au teur ».

le même pro duit sinon il y aura une confu sion pos sible pro duit / juge
: on ne saura pas si une note éle vée ou faible pro vient du pro duit ou
du juge.

Pour cette éva lua tion sen so rielle, 71 pro fes sion nels de la fi lière viti- 
vinicole fran çaise ont par ti ci pé à des séances qui se sont dé rou lées
sur quatre sites (Paris, Bor deaux, Cham pagne, San cerre mais prin ci‐ 
pa le ment à Paris et Bor deaux).

13

Il était de man dé aux dé gus ta teurs d’éva luer la pré ci sion et l’adé qua‐ 
tion du nez par rap port à la bouche. Les vins ser vis dans les sept
verres (6 cl par verre), étaient pré sen tés aléa toi re ment l’un après
l’autre pour per mettre à chaque dé gus ta teur de po si tion ner les verres
sur une échelle li néaire non struc tu rée propre à chaque vin (Illus. 3).

14

[Image non conver tie]15

Un en semble de 2  982 me sures, conver ties en suite en notes com‐ 
prises entre 0 et 10 ou en rangs, ont per mis d’éva luer sta tis ti que ment
les ef fets verre, vin, dé gus ta teur, site de dé gus ta tion, le tout avec in‐ 
ter ac tions. L’illus tra tion 4 four nit une par tie du plan d’ex pé riences
pour la dé gus ta tion ayant eu lieu à Paris. Par exemple, le juge n°1 a
dé gus té les 6 vins sui vant l’ordre vin n° 1 avec la sé quence de verres E
– A – G – C – D – B – F, puis le vin n° 3 avec la sé quence de verres G –
C – B – E – F – D – A, et ainsi de suite.

16

[Image non conver tie]17

Ré sul tats
Les trai te ments sta tis tiques oc cupent une large place en éva lua tion
sen so rielle. En effet, dans tout en semble de don nées sen so rielles, de
nom breuses va ria bi li tés in ter viennent comme les va ria bi li tés entre
les juges et propres à chaque juge (nom mées inter et intra in di vi ‐
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duelles) et les va ria bi li tés inter et intra pro duits dé gus tés. Dé mê ler
ces va ria bi li tés im plique comme on l’a vu pré cé dem ment, le re cueil de
nom breuses don nées, selon un pro to cole de dé gus ta tion pré cis et un
dé pouille ment sta tis tique adap té. Usuel le ment, ces don nées sont
ana ly sées à l’aide de l'ana lyse de la va riance (ANOVA). La va ria bi li té de
la moyenne des pro duits est une me sure brute de l'ef fet pro duit 5.

Les don nées ont été trai tées en uti li sant le lo gi ciel RS tu dio, ver sion
1.1.456 6. Pour les 7 verres et les 6 vins, les don nées sen so rielles ont
été ana ly sées à l’aide d’ANOVA per met tant d’in di quer si au moins une
moyenne d’un groupe de notes est dif fé rente d’un autre groupe. En
re vanche, pour iden ti fier la struc ture des dif fé rences au sein de plu‐ 
sieurs groupes, il est né ces saire d’ap pli quer après l’ANOVA, un test de
com pa rai sons mul tiples de moyennes (ap pe lé test de com pa rai sons
de paires ou test post- hoc). Le test de Student- Newman-Keuls a été
uti li sé 7. Au préa lable, les condi tions d’uti li sa tion de l’ANOVA ont été
vé ri fiées et va li dées.

19

Il s’avère que deux verres se sont dis tin gués si gni fi ca ti ve ment des
cinq autres, l’un adap té au vin rouge riche et char pen té (bap ti sé R.
1,3), l’autre plus uni ver sel (bap ti sé R. 1,4) (Illus.5).

20
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Illus tra tion  : Ré sul tat de la com pa rai son des moyennes de l’as so cia tion

verre/vin pour les verres C et G. « Gra phique de l’au teur ».

Illus tra tion  : Des crip tion des per for mances des verres C et G. « Gra phique de

l’au teur ».

Les per for mances de ces deux verres sont mon trées sur la fi gure 6
(Illus. 6).

21

[Image non conver tie]22

Il est à noter une sous- performance pour les verres avec des ra tios
ex trêmes (A, B, E, et F ex cep té pour le vin de Bour gogne pour celui- 
ci).

23

Pers pec tives de dé ve lop pe ment
com mer cial
L’ob jec tif était donc at teint  : res ser rer la gamme au tour d’une sé lec‐ 
tion étayée scien ti fi que ment et seg men ter l’offre.

24

Fort de ce ré sul tat, le temps du dé ve lop pe ment éco no mique et com‐ 
mer cial du por teur de pro jet al lait pou voir com men cer. L’enjeu de la
cam pagne de com mu ni ca tion al lait être dé sor mais d’in té grer ha bi le‐ 
ment les res sorts scien ti fiques de l’étude pour cap ter l’at ten tion des
pro fes sion nels, des pres crip teurs et des ré seaux de dis tri bu tion
comme re lais de crois sance et de vi si bi li té.

25

Conclu sion
Fruits d’un pro ces sus scien ti fique in té gré au ser vice d’un jeune ac teur
éco no mique au car re four entre gas tro no mie, arts de la table et œno‐ 
tou risme, deux verres aux ca rac té ris tiques contras tées sont au‐ 
jourd’hui réa li té. Ils ma rient per for mance œno lo gique, élé gance et fi‐ 
nesse.

26
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Français
Consom ma teurs éclai rés, at ten tifs aux ob jets ex clu sifs de la dé gus ta tion,
comme pro fes sion nels du monde du vin, de la gas tro no mie et de l’œno tou‐ 
risme at tendent du verre à vin une po ly va lence ac crue. Dis po ser d’un verre
par cou leur, cé page ou ap pel la tion est ré vo lu car en dé ca lage avec nos
modes de vie et nos cir cons tances de consom ma tion et sou vent in com pa‐ 
tible avec les contraintes éco no miques ou or ga ni sa tion nelles que
connaissent les pro fes sion nels de la fi lière.
Néan moins, le verre conti nue de vé hi cu ler une image qua li ta tive et reste un
vec teur in con tour nable pour per mettre aux vins d’ex pri mer leurs ca rac té‐ 
ris tiques sen so rielles, prin ci pa le ment vi suelles et ol fac tives. Plu sieurs pa ra‐ 
mètres géo mé triques du verre comme ses dia mètres d’ou ver ture et d’épaule
(la sec tion la plus large du verre), la forme et la hau teur de son ca lice, son
vo lume, peuvent in fluen cer la na ture et l’in ten si té des sen sa tions per çues
par le dé gus ta teur, à pro pos de vins tran quilles comme de vins ef fer ves cents
[1 ; 2]. L’im pact de la forme du verre, prise ici au sens large, sur les res sen tis
qu’ont des dé gus ta teurs de vins, est au cœur de cette étude in édite qui
conjugue ar gu men taire scien ti fique, arts de la table, gas tro no mie et dé ve ‐
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lop pe ment éco no mique d’une jeune so cié té, Sy do nios, qui s’est lan cée le
défi de pro po ser une nou velle marque de verres dans un en vi ron ne ment
pour tant concur ren tiel et qui compte as soir sa cré di bi li té sur la dé marche
scien ti fique mise au ser vice de cette nou velle offre. Sept pro to types ont été
des si nés et conçus sur dires d’ex perts en ré fé rence aux prin ci paux cri tères
géo mé triques évo qués pré cé dem ment puis tes tés par éva lua tion sen so rielle.
Leur concep tion s’est fon dée non seule ment sur l’es thé tique mais éga le ment
sur le ratio entre le dia mètre maxi mum et le dia mètre d’ou ver ture [3  ; 4].
Ces verres souf flés bouche, 100 % cris tal sans plomb, vou lus fins et lé gers,
éla bo rés dans la plus pure tra di tion des maîtres ver riers, ont vo ca tion à se
po si tion ner sur le seg ment pré- luxe. Ils sont des ti nés à mettre en va leur les
vins de pro prié tés, qu’ils soient dé gus tés sur site ou pré sents à la carte de
bars à vins et de res tau rants étoi lés, en France et dans le Monde.
L’ob jec tif de l’étude était de faire émer ger des adé qua tions entre de si gns de
verre et ty po lo gies de vin. Six vins, codés de 1 à 6, de pro fils très dif fé rents
(un vin rouge riche et char pen té, un vin rouge sur la fi nesse, un vin blanc
aro ma tique, un vin blanc moel leux, un vin rosé et un vin ef fer ves cent) ont
été dé gus tés dans cha cun des sept verres, codés de A à G, selon un plan
d’ex pé rience glo bal éta bli sur des per mu ta tions lettres x chiffres pour écar‐ 
ter les ef fets d’ordre et de re port. 71 pro fes sion nels de la fi lière viti- vinicole
fran çaise ont par ti ci pé à des séances d’éva lua tion sen so rielle qui se sont dé‐ 
rou lées sur quatre sites (Paris, Bor deaux, Cham pagne, San cerre). Il était de‐ 
man dé aux dé gus ta teurs d’éva luer la pré ci sion et l’adé qua tion du nez par
rap port à la bouche. Les vins ser vis dans les sept verres (60 ml par verre),
étaient pré sen tés aléa toi re ment l’un après l’autre pour per mettre à chaque
dé gus ta teur de po si tion ner les verres sur une échelle li néaire non struc tu‐ 
rée propre à chaque vin. Un en semble de 2 982 me sures, conver ties en suite
en notes com prises entre 0 et 10 ou en rangs, ont per mis d’éva luer sta tis ti‐ 
que ment les ef fets verre, vin, dé gus ta teur, site de dé gus ta tion, le tout avec
in ter ac tions. Il s’avère que deux verres se sont dis tin gués si gni fi ca ti ve ment
des cinq autres, l’un adap té au vin rouge riche et char pen té (bap ti sé R. 1,3),
l’autre plus uni ver sel (bap ti sé R. 1,4).
L’ob jec tif était donc at teint  : res ser rer la gamme au tour d’une sé lec tion
étayée scien ti fi que ment et seg men ter l’offre. Fort de ce ré sul tat, le temps du
dé ve lop pe ment éco no mique et com mer cial du por teur de pro jet a sonné.
L’enjeu de la cam pagne de com mu ni ca tion est dé sor mais d’in té grer ha bi le‐ 
ment les res sorts scien ti fiques de l’étude pour cap ter l’at ten tion des pro fes‐ 
sion nels, des pres crip teurs et des ré seaux de dis tri bu tion comme re lais de
crois sance et de vi si bi li té.
Fruits d’un pro ces sus scien ti fique in té gré au ser vice d’un jeune ac teur éco‐ 
no mique au car re four entre gas tro no mie, arts de la table et œno tou risme,
deux verres Sy do nios sont au jourd’hui réa li té. Ils ma rient per for mance
œno lo gique, élé gance et fi nesse. Dans cette pré sen ta tion, l’ac cent sera mis
sur la dé marche scien ti fique dé ve lop pée et sur ses re tom bées au bé né fice
de ce nou vel ac teur de la fi lière.
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