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Rencontres de 1'Universiteé du Vin : des
solutions pour faire face au changement de
climat et a 1a déconsommation

Les 29¢s Rencontres de 1’'Université du Vin de Suze-la-Rousse se sont tenues a I’Académie
Vaucluse Provence de la CCI de Vaucluse a Avignon le mercredi 6 novembre sur le theme
‘Changement climatique et consommation : de nouvelles solutions’.

« D’un coté, la canicule et la seécheresse, de 1'autre la baisse de la consommation sont les actuelles
problématiques de la viticulture d’aujourd’hui », explique le président de I'Université de Suze-la-Rousse,
Michel Bernard, dans I’'amphithéatre des Fenaisons, en présence, notamment du Président de la CCI 84,
Gilbert Marcelli venu 'accueillir dans ses murs.

1@ Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%
. 0 2l Vaucluse habilité a publier les annonces légales, les appels d'offres et les ventes aux encheres !

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839
https://www.echodumardi.com/tag/deconsommation/ 1/3


https://universite-du-vin.com
https://campus.vaucluse.cci.fr
https://campus.vaucluse.cci.fr
https://www.vaucluse.cci.fr
https://www.linkedin.com/in/michel-bernard-8b72426a/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg

18 mars 2026 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 18 mars 2026

Caroline Pozzo di Borgo, ingénieure Vignes et Vin, a abordé 1’évolution du climat. « Depuis 1850, on a
gagné +1,5°c de température en France et ce phénomene s’accélere depuis 1980, le nombre de jours de
grosse chaleur est passé de 1,7 par an avant 1989 a 9,4 en 2020, quant aux précipitations, elles ont
reculé de 14% depuis 1990. Du coup, le cycle végétatif a raccourci et il y a davantage d’alcool dans le vin.
Or, le goiit du consommateur évolue », dit-elle.

Et on voit apparaitre des vins ‘désalcoolisés’, méme s’ils ne représentent que 2% des ventes, ou des vins
‘bio’, plus respectueux de 1’environnement. Mais, malgré tout, la consommation recule. C’est pourquoi la
filiere vitivinicole s’interroge sur son avenir et se demande — enfin — ce que les consommateurs
souhaitent, au lieu de fabriquer du vin que personne n’achete, qui encombre les caveaux, fait grimper les
stocks et baisser la trésorerie.

L’intervention d’un neurobiologiste

Un jeune scientifique brillant était invité de ces rencontres, un neurobiologiste né il y a une quarantaine
d’années au coeur de I'appellation Madiran, dans le Gers, Gabriel Lepousez. Aujourd’hui spécialiste de la
perception sensorielle, professeur agrégé et chargé de recherches a I'Institut Pasteur, il explore le
fonctionnement du systeme olfactif pour comprendre comment notre cerveau percgoit, analyse et
mémorise les odeurs et comment cette perception peut étre influencée par le contexte ou notre humeur.
« La dégustation est un acte multisensoriel, explique-t-il, a la fois simple et complexe qui fait appel a tous
nos sens, les yeux pour la couleur du vin par exemple, I'étiquette, le packaging, le degré d’alcool, le label,
1'épaisseur du verre, mais aussi le nez pour les parfums, la bouche pour les saveurs et la texture. Donc, le
cerveau est bombardé d’informations qu'il hiérarchise, qu’il pondere et avec lesquelles il interagit pour
en faire une synthése. Quand vous avalez une gorgée, la température du liquide se réchauffe, elle passe a
33° et les ardmes se libérent dans la cavité buccale. A chaque étape, votre perception évolue, I'olfaction
est notre sens le plus abouti. »

Il continue sa démonstration : « Quand on parle de fraicheur, c’est une notion ambivalente, avec deux
dimensions : soit pour se rafraichir face a la chaleur, soit pour se désaltérer quand on a soif. Avec d’un
coté, la présence d’aromes mentholés et la sensation de frais, et de ’autre une sorte de fluidité, de
légereté qui réhydrate. En Afrique, le peuple Peul comme les Touaregs du Sahel boivent du thé a la
menthe bouillant pour se rafraichir, ce qui parait antinomique, et pourtant. »

Le professeur Gabriel Lepousez poursuit : « C’est pareil pour le vin effervescent. 11 pétille, fait des bulles,
pique le nez, il a un effet 1éger, alors qu’un vin rouge tranquille parait plus lourd, plus capiteux, plus
adapté, en hiver, pour accompagner une daube ou du gibier ». Mais, en ces temps d’intelligence
artificielle, une chose est siire, heureusement, ce ne sont pas les algorithmes et I'IA qui vont remplacer le
sommelier. Et pour conclure la rencontre, les débatteurs ont évoqué « la nécessité de mettre le
consommateur au cceur de leur réflexion et de leur action, pour leur offrir un vin qu'’ils demandent et qui
répond a leur attente. »
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Guillaume Mollaret, animatur du débat (é gauche) et le neuroblologlste Gabr1e1 Lepousez (a
droite). © Andrée Brunetti
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