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La diffusion des innovations institutionnelles ded Région
Champagne-Ardenne a la Bourgogne et a I'Alsace
le cas du crémant

Blouet Emmanuelle, Arnaud Diemer, Perronnet AnnpHs®

Résumé

Depuis la seconde moitié du®f9siécle, le secteur de la vini-viticulture champieaa été le
lieu d'innovations institutionnelles. Ces derniéreat largement contribué a la formation du
« patrimoine institutionnel nationat et la mise en place progressive d’'un system@gigation qui a
servi de modeéle d’organisation du secteur vinicoié dans de nombreuses autres régions francaises.
Dans le cas du Crémant, la Bourgogne et I'Alsadepoofité du dynamisme économique et social de
la région Champagne-Ardenre diffusion des innovations institutionnelles gae d'une part, sur
un modéle d'organisation particulierement dévelofpéves coopératives, maisons de négoces,
vignerons - récoltants, UPEC, INAO, CIVA, BIVB, IMR ONIVINS...), d'autre part, sur un
ensemble de signes distinctifs (AOC, VMQPRD, cahieles charges, décrets de I'INAO...),
reconnaissance officielle d’'une qualité supérieme.assiste ainsi a I'émergence de formes hybrides,
combinant a la fois une logique marchande (commaémt a son ainde' Champagnk le Crémant
reste cependant un produit régional, dont le s#iiproduction semble avoir atteint rapidement ses
limites) et des organisations institutionnalisées.

| ) CONTEXTE HISTORIQUE ET INNOVATIONS INSTITUTIGNNES

La réglementation du crémant est née de I'amMigaiitre les mousseux AO@t les
mousseux pouvant étre élaborés en cuves closesr@inmple gazéification. A l'origine, le Crémant
était champenois et était produit sous la dénonenate ‘Cramant (mousse réduite, plus légere) :
c'était un champagne avec une pression de 2.5aBdspheres dans la bouteille.

Les Champenois ont toutefois décidé de ne se carsga'a un seul vin effervescent : le
Champagne. En effet, le succés de I'AGEhdmpagnt a partir du début du siécle a incité les
Champenois a la mettre en avant et a limiter leuweca la mentionCramant. Ces derniers ont
alors encouragé certaines régions a produire don&@re sous deux conditions :

" Enseignant-chercheur & I'Institut Supérieur Agecde Beauvais (ISAB), chercheur au CERAS, unit&rBieims-
Champagne-Ardenne.

Une AOC, ou Appellation d'Origine Controlée, est qumlificatif donné a tout produit de qualité d'ucertaine
région, issu d'une fabrication tres réglementéle. &t donnée par I'INAO, Institut National des Aftgtions d'Origine,
qui contrble le respect des conditions de fabicatde rendements, et de toutes autres opératfieduges sur la
matiére premiére et sur le produit en cours dadabon. L'AOC présente deux caractéristiques. &ffed'une part une
reconnaissance officielle d'une qualité supériebite. exprime alors pour le consommateur le critfume antériorité
de qualité. Elle traduit les caractéristiques e&ed'un produit donné, non mentionnées sur |'éagee et obtient alors
la confiance du consommateur. Elle détermine digudirt une méthode de récolte de la matiére premi@e méthode
de fabrication... qui confére a ce produit une igdiaonstante et des caractéristiques communeslesyroduits de
méme appellation issus de producteurs différenSOC est alors la garantie d'une typicité de pastdonditions de
réalisation et le terroir.
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(1) que la mention Crémant soit réservée a des vimsousseux AOC

L'AOC "Crémant dé demande le respect de strictes conditions deygtaxh, définies en
14 articles dans les décrets de I'INAO (crémantsdide et de Bourgogne). Ce cahiers des charges,
symbole d'une certaine discipline de productiomnit ge résumer de la facon suivante :

Cahier des charges

Art 1 et 2 Une aire de production délimitée

Les vins destinés a I'élaboration du Créman
peuvent provenir que des raisins blancs

t ne
ou

rouges récoltés dans l'aire de production relative

aux vins a appellation contrblée

Art 3 Les cépages acceptés

L'Alsace autorise six cépages :
I'Auxerrois, le Riesling, le Pinot Noir, le Pin
Gris et le Chardonnay. La Bourgogne a dé
deux catégories de cépages : la lére caté
comporte le Pinot Noir, le Pinot Gris, le Pi
Blanc et le Chardonnay; la 2éme catégorie
composée du Gamay noir a jus blanc, I'Alig
le Melon et le Sacy.

le Pinot Blanc,

ot
fini
gorie
not
est
Dté,

Art 4 La déclaration de l'intention de productiq

Les viticulteurs sont tenus de souscrire, ava
récolte, une déclaration a I'INAO qui pern

vd'identifier les parcelles destinées a la prodag

de crémant.

Nt la
net
tio

Art 5 Trois conditions de vendange a respectse

- La date des vendanges de I'AOC Crén
d'Alsace, par exemple, est fixée par le Coi
Régional d'Experts des Vins d'Alsace. Cette
précede généralement de plusieurs jours la
des vendanges de l'appellation Alsace.

- Chaque lot de vendange doit présenter
zmaturité convenable avec une richesse minif
de 145 grammes de sucre par litre de modt,
un titre alcoométrique de 8,5°. La Bourgo
n'‘exige que 136 grammes de sucre par litre.

- Les raisins doivent étre récoltés manuellem

nant

mité

date
date

une

male
soit

Jne

ent,

transportés dans des récipients non étanches et

mis entiers dans le pressoir.

Art 6 Des rendements plafonnés

En Alsace, le rendement annuel maximum es
100 hectolitres par hectare de vigne

production. La Bourgogne exige un renden
maximum beaucoup plus faible, soit 50 hl / he

5t de
en

ient

.

Art 7 Une extraction du modQt limitée

Le rendement au pressoir doit étre de 15(
pour 100 litres de mo(t destiné a I'élaboratior
Crémant, avec obligation de séparer les vin
"rebéché qui doivent représenter au minimy
7% de la quantité ayant droit a I'appellation.

kg
n du
s de
Im

Art 8 Des conditions techniques exigées

Les matériels de foulage et de pressurage daivent

étre dépourvus de vis d'Archiméde et de chali|

nes.

Art 9 La tenue du carnet de pressoir

Elle est obligatoire.
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- Le crémant doit étre élaboré par secgnde
fermentation en bouteilles exclusivement dans
son aire de production respective, définie
précédemment.
Art 10 Les conditions d'élaboration du créman- Le tirage correspondant ne peut avoir lieu ayant
le 1er janvier de I'année qui suit la récolte.
- La durée de conservation en bouteilles sur lies
ne peut étre inférieure a 9 mois.

Les vins revendiqués en AOC Crémant sont
Art 11 Le contréle de la qualité par I'INAO soumis a deux contrdles analytiques | et
organoleptiques, appeléadréments

L'appellation Crémant de Bourgogtieloit étre
inscrite et accompagnée de la mention
Art 12 La communication du produit "appellation contrélé& le tout en caractéres

"Crémant de Bourgogne” apparents. Le conditionnement et la présentation
de la bouteille doivent faire apparaitre une
étiquette et un bouchon au libell€rémant de
Bourgogné

14

La délivrance par [I'INAO d'un certificat
"Crémant de" aprés avis d'une commission |de

Art 13 La responsabilité des institutions contrble désignée par un comité directeur de
linstitut et composée des représentants | des
producteurs, élaborateurs et de l'administration
(DGI, DGRF).

Tout producteur vendant un vin sous le nom du
Crémant, alors qu'il ne répond pas a toutes les
Art 14 Une législation stricte conditions définies par le décret est poursuivi
conformément a la législation générale sur la
répression des fraudes et sur la protection| des
appellations d'origine.

(2) que l'utilisation de la mention "méthode champenoi$esoit abandonnée
au profit de "méthode traditionnellé afin d'éviter toute ambiguité entre le
Champagne et le Crémant.

Tous les raisins recueillis pour la productionGtémant sont ainsi issus de parcelles situées
dans l'aire d'appellation. Pour respecter les na&thal'élaboration dictées par I'INAO, le raisin se
cueille et se transporte avec un soin extréme. [E&somanuellement et acheminées dans des bacs
perforés jusqu'aux chais, les baies sont alors@essdélicatement en plusieurs fois pour offrir un
choix de qualité, dans la limite de 150 kg de vewgga pour 100 L de jus. Les jus minutieusement
sélectionnés donnent alors naissance a un assemngaagnt, pour une premiere fermentation. Cette
fermentation alcoolique a lieu durant trois semaiadasse température. Aussitot finie, un premier
soutirage est effectué. La phase de stabilisationin commence alors pour atteindre une limpidité
parfaite. On parle alors deih de basé Pour obtenir un Blanc de noirs, le Pinot noir pessé
aussitét et la couleur foncée de la pellicule dedi n'est pas récupérée. Pour un Crémant rosé, le
principe est le méme mis a part qu'on extrait wt p®tit peu de couleur ; le vin de base est alors
Iégérement saumoné. Il est obtenu par l'assemblegsusieurs cépages, ce qui permet a chaque
éleveur de typer son Crémant. Cette premiere ésgpesoumise a une dégustation d'agrément
spécifique, effectuée par I'INAO afin de juger daptitude du vin tranquille a devenir un vin
effervescent.
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Afin que la seconde fermentation (en bouteilles)soduise, une liqueur de sucre et des
levures en activité (ferments) sont ajoutées awafimde provoquer la prise de mousse et obtenir la
pression désirée. Les bouteilles séjournent aiosilattes pendant neuf mois minimum. Le
vieillissement sur lattes est le facteur qui infloe le plus la qualité du produit. A la fin de eett
période de vieillissement qui peut étre encore fague pour certains millésimes, les bouteilles
sont mises sur pointe sur des pupitres qui sontpiexhes perforées inclinées dont les axes de
perforation se relévent a chaque niveau. Cetteatip@rqui dure de cing a six semaines est longue
et délicate. Elle consiste a remuer les bouteiless les jours de facon a les incliner
progressivement sur leur pointe et les amener amgpiosition verticale afin que le dép6t de levures
s'accumule dans le col de la bouteille. Cette djpérae fait la plupart du temps manuellement chez
les petits et moyens producteurs ; mais est réal&ganiquement grace a des giropalettes dans les
plus grosses structures.

Le dépdbt de levures sera éjecté avec le bouchonape de tirage, pardégorgement
manuel ou par congélation partielle du goulot. Avda reboucher les bouteilles, une liqueur
d'expédition (liqueur de sucre de canne) peut @&toerporée au vin effervescent. Certains
producteurs ajoutent des liqueurs trés sophist&jaéequi leur confére leur formule particuliere. La
bouteille est ensuite fermée avec un bouchon ge,liet muselée. Un second contréle par I'INAO
permet |'accréditation au label de qualité et éabibn de l'appellationCrémant de L'étiquette
peut alors étre apposée et le Crémant degusté.

On reconnait donc bien tous les aspects de laauétt'élaboration du Champagnea
vinification est un art, et exige pour chaque bibletene grande patience et de l'attention.

Ces deux conditions étant réuniesla mention <«Crémant» fat ainsi réservée aux
VMQPRD (Vins Mousseux de Qualité Produits dans Bégions Déterminées) d'Appellation
d'Origine, auxquels on associait le nhom de la megm question. Ainsi sont nées plusieurs
appellations de Crémant, dont les décrets définidese conditions de vendanges, de fabrication... a
respecter pour pouvoir prétendre a cette AOC. Lieelet la Bourgogne furent les deux premieres
régions a recevoir I'AOCpar le décret du 17 octobre 1975. L'Alsace neatpas & |'obtenir le 24
aolt 1976. Puis 'AOC fit attribuée a Bordeaux, dumxy, Die et au Jura par les décrets successifs du
3 avril 1990, du 26 aodt 1990, du 27 mars 1993€t395.

La Bourgogne et I'Alsace (respectivement 5,5 milieet 17 millions de cols en 1997) furent
les deux régions gionniers» dans le développement du crémant. Leur modéegahisation
trouve ses origines dans un contexte historiguaaket économique.

En Alsace, c'est la famille Dopff, installée a Bgvihr dans le Haut-Rhin, qui est a l'origine
de la vinification par la méthode champenoise des @Alsacedrocessus d'innovation importg.
En effet, a I'exposition universelle de Paris e®Q9Julien Dopff remarqua un chantier de
dégorgement champenois en fonction. Il fit alors stage de trois ans en Champagne pour
apprendre les techniques d'élaboration"g#@s qui moussehtPuis il appliqua la méthode sur des
vins blancs d'Alsace. Aprés plusieurs essais dages) il choisit en définitive les plus neutres de
golt : les Pinot noirs et blancs. Les Champenaigant pas protégé le mot Crémant, |'Alsace a,
comme de nombreuses régions par la suite, utikgséemme pour désigner certains de ses vins
MOUSSEUX.

2 \/oir annexe A

3 Cette Appellation n'est pas réservée a la Frafaest aussi possible de trouver du Crémant du mbaurg et deux
autres appellationsCrémant deviennent de naitre en Allemagne.
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Le 7 novembre 1974 Messieurs Dopff (pére et fitsygarr, deux producteurs négociants et
les coopératives d'Eguisheim et de Westhaltenrsecsnstitués en Syndicat pour mettre en place le
long processus de |égislation de I'appellatiGrémant d'Alsace gu'ils ont finalement obtenu le 24
aolt 1976.

En Bourgogne, ce sont les champenois eux-mémesmjuiau milieu du XIXeme siécle,
instauré leur méthode de vinification sur des vies Bourgogne grocessus d'innovation
exportéd. La fabrication des bulles en Bourgogne a comm@eamcdeux endroits : le point de Rully
et celui de Nuits-Saint-Georges. Pour Rully, desingois Hubert, un caviste d'Avise, qui est venu
sur la Céte Chalonnaise en 1840 a la suite derizadde de Petiot Greffier. On a alors produit
pendant de nombreuses années 8esifgogne mousseux blaficérosés et "rouges. Cependant
de nombreux producteurs de vins choisissaient edtiéenative pour écouler du vin de mauvaise
gualité, la qualité des mousseux n'était alorsgpaantie.

C'est ainsi que vers la fin des années 1960, kdendt de 'UPECB (Union des Producteurs
et Elaborateurs de Crémant de Bourgogne), Mr Dallgra participé avec une petite équipe a la
réalisation de nombreuses expérimentations swéleages et les vins de base. L'objectif final était
d'obtenir une appellatiorCtémant de Bourgoghet pour cela il fallait améliorer la qualité iiaite
des vins mousseux bourguignons. Les expérimentagatreprises ont ainsi pu mettre en évidence
la matiere premiere nécessaire a la qualité rebBerd_e plus difficile fat cependant d'amener la
profession (c'est-a-dire les viticulteurs) a trigag partir de raisins et non plus de vins desbas

II') LORGANISATION DE LA FILIERE ET DES FORMES TNBJTIONNELLES

L'étude de la filiere du Crémant présente troistages :

- elle présente les nombreux opérateurs (on paderganisation institutionnelledont
I'activité se situe a divers niveaux de la produrctt de la commercialisation du produit (de
la matiére premiére au produit fini)

- elle rappelle que le produit est valorisé a trawse chaine de valeur (Porter, 1992, 1996)
et que la Supply Chain Manageméns'intéresse a la répartition de la valeur eng® |
différents acteurs de la filiére.

- elle souligne enfin que le bon fonctionnement siisteme repose sur la présence
d'organismes qui assurent le contréle de la promu¢signe de qualité) et la promotion de
la commercialisation (souci de rentabilité).

(1) Les différentes formes organisationnelles de Hdiére

Si la principale motivation des régions et des afgénrs consiste a valoriser des cépages et a
élargir la gamme des vins présentée aux structotesnédiaires (ou au client), I'hétérogénéité des
opérateurs (récoltants, union de producteurs, catipé, prestataires de service, maison de négoce)
de la filiere Crémant, est la pour rappeler queolardination verticale et horizontale est un élémen
déterminant de l'efficacité du systeme institutiginjvoir schéma). Au dela de cette approche, c'est
également I'émergence de formes hybrides (Williamg®98, 1996, 1975), assimilant formes
organisationnelles et lois du marché, qui tend podpr une réponse aux différents questions
posées sur le mode de régulation de le la filiegar@nt.
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INRA TV INAO Chambre d'agriculture

T

! : Syndicat des

| Prestataires | »|  Producteurs > Produc);eurs de Crémant
CIVA 4—'—>: de service Elaborateurs (régionaux et nationaux
BIVB ! UPEC : Union des producteurs et élaborateurs dema@né

| Fédération Nationaleé l l

> Cdes Qa\t{es Coopératives Maison de Négoce
: oopératives —
ONIVINS : Vinicoles
1 v

COMMERCIALISATION

Vente directe - GMS - Grossistes - CHR -
Collectivités et comités d'entreprises - vente pal
correspondance (utilisation d'inter)

!

Consommateurs

[T es caves cooperatives

L'origine des coopérativéssinicoles est bien antérieure & la mise en plae décrets “
Crémant d& En Alsace, la destruction de nombreux villagessraussi de tout le vignoble pendant
la seconde guerre mondiale a conduit les viticudteu se regrouper afin de relancer I'outil de
production le plus rapidement possible. Nombresses les caves coopératives alsaciennes datant
de l'aprés guerre. La coopération ne se limite wdapt pas a un fait de guerre, elle exprime
également une réelle volonté de regroupement diesilteurs. Elle permet en effet de réduire les
colts de production (volumes a traiter plus élea@sortissement des codts fixes), d'alléger les
charges de travail des viticulteurs (puisque lalpotion et la commercialisation sont assures [&r le
salariés de la coopérative) et d'offrir la pos#bib ces derniers de participer a la gestion de
“I'entrepris€. A la mise en place du décret, aucune coopératd/e’est intégralement lancée dans
la production de Crémant, a I'exception des codpésad'Eguisheim (appelée aussi Wolfberger) et
Westhalten. D’autres coopératives telles que Meaimgel et Benwihr ont attendu 1982 et le
développement du marché du Crémant. ContrairementAlaace, les caves coopératives
bourguignonnes intéressées par la production de efiiervescents, se sont toutes lancées dans la
production et la commercialisation du Crémant desilse en place de I'Appellation. La maison du
Crémant constitua une commission technique (congpak gens de Sabne et Loire) afin de
conseiller les différents producteurs élaborateurs.

* Une cave coopérative fonctionne autours de deli&ges, celui des propriétaires et celui des sdaidans le collége
des propriétaires, les adhérents sont actionnairgzorata de leur apport en raisin et la répartitdu profit se fait en
fonction des actions. L’ensemble de ces adhérentsef le conseil d’administration qui élit un bureaubdle exécutif
constitué d'un président, d'un vice président, daarétaire et d'un trésorier. Le collége des igalast constitué de
différents services : administratif, comptable htaque, production, commercial ; le tout dirige fmadirecteur général.

6
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[T es négoces

Des le début du XXeme siecle, de nombreux négagiaet que la Maison Moingeon en
Bourgogne, élaborérent des mousseux blancs, roséages. Suite au décret de 1975, les négoces
se sont réellement lancés dans la production de&re sans pour autant abandonner la production
de vins mousseux. Ainsi la Veuve Ambal (le plussgétaborateur de Crémant en France) produit
pres de trois millions de cols de vins effervessqrar an, dont 1,5 millions de cols en Crémant de
Bourgogne.

Contrairement a la Bourgogne (et a la Champaghegxiste pas de grands négoces de vins
en Alsace, a l'exception de la Maison Dopff. L'arigation viticole repose donc sur le dynamisme
des caves coopératives. On peut dire aujourd’hai lgmmergence du Crémant d’Alsace a été
profondément influencé par la culture de la régioest-a-dire I'ensemble des traditions, des
croyances, des valeurs mais aussi par un certaiangigme et une volonté d’'indépendance (Come,
Diemer, 1995).

[T es vignerons - récoltants (producteurs - €labeuag

Tel que nous I'enseigne la théorie de la diffugi@ngers, 1962), on peut distinguer deux
catégories de vignerons-récoltaniss innovateurs a l'origine de I'appellation, des suiveurs
(comportement mimétique). Dans le cas d'une inmavagricole, il est en effet courant que les
producteurs indépendants calquent leur comportersentcelui des structures intermédiaires :
distributeurs (dans le cas de semences), coopesativ/et maisons de négoces. Le cercle des
producteurs s’est donc tres vite élargi, dés 1p8ar réunir aujourd’hui prés de 500 élaborateurs au
sein du Syndicat des Producteurs de Crémant d’Al&@mtre 300 en Bourgogne).

[T es prestataires de services

Les prestataires de services intervenant dandidsefidu Crémant, sont peu nombreux.
Cependant leur présence est indispensable, p&tement pour les producteurs - élaborateurs. En
effet, les vins effervescents selon faéthode traditionnelledemandent une technicité de pointe,
notamment pour le dégorgement. Etant donné laefsslel des volumes, aucun vigneron - récoltant
d’Alsace ou de Bourgogne ne peut investir dans #&érel nécessaire pour cette manipulation.
Certains producteurs font également appel a ungteé® de service pour la mise en bouteille,
I'étiquetage qui doit étre standard ou encore jgmeeils de remuage (giropalettes).

[T es distributeurs

Actuellement, 50% du Crémant d’Alsace est mis Burmarché par les maisons
traditionnelles du Négoce, 35% par les coopératrugsoles et 15% par les vignerons — récoltants.
La commercialisation se fait généralement par diimtédiaire de la vente directe, de la grande
distribution (GMS), des grossistes, des caféstaveants, des collectivités et comités d’entregrise
et des ventes par correspondance (notamment ateendt).

Les coopératives et les négoces ont une stradégikstribution bien différente de celle des
vignerons - récoltants. Ces derniers écoulent peedintégralité de leur production en vente
directe. lls jugent le Crémant comme un produitetwoir et ne souhaitent donc pas le dévaloriser
en grande distribution. De plus, comme ils explaite Crémant dans des régions trés touristiques
et réputées pour leurs vins tranquilles, le recauwra intermédiaire est inutile.
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[T es organismes et institutions gravitant autoutaléliere

Les organismes et institutions publics ou privégiomaux ou régionaux ont principalement
trois fonctions : assurer la qualité et la tragabitlu produit (prestations techniques, contréle),
promouvoir le produit sur le marché des effervetcat établir un suivi de la filiere (analyses
statistiques...).

L'UPEC (Union des Producteurs et Elaborateurs de Crémegd,de 300 adhérents) est en
relation permanente avec les négociants, les ptedrsc et les coopératives. Elle organise les
dégustations d'agrément, fait respecter la leégisiagt joue un rble dans la promotion du produit
(faire connaitre ce produit revient a maintenir haut degré de qualité, d'ou la nécessité des
contrbles réguliers effectués par des organismekcglou prives).

L'INAO (Institut National des Appellations d’Origine),abtissement public a caractére
administratif, a un réle de reconnaissance et aer@e des AOC pour la délimitation des aires
géographiques de production, la fixation des cambt de production et d'attribution des
agréments. Il est le garant des appellations @ifiibue par décrets officiels. Par sa rigueur, il
défend indirectement les intéréts des product&es.ministéres de tutell&griculture et Finances
acceptent ou refusent les projets transmis paAlNmais ne peuvent en aucun cas les modifier.
L'INAO assure le suivi des conditions de product&rcontribue a la défense de ces appellations,
tant en France qu’a I'étranger, en luttant coné® fraudes et les contrefacons existantes sur le
marché. Ainsi protege-t-il de maniére significatigenarché des AOC.

Les interventions de I'INAO s'effectuent en dewgpét. Dans un premier temps, il collecte et saisit
les déclarations d'intentions de production (annBxede raisins destinés a étre transformés en
Crémant (sur ces fiches, les élaborateurs précisenfactivité et la superficie qu’ils réserventa
production de vins de base destinés a I'élaboralio@rémant). Ceci sensibilise les viticulteurs a
valoriser leur production en Crémant. Un viticult&i n’aurait pas renvoyé cette déclaration a
temps (début septembre) ne pourrait pas produir€rdmant. Une fois les vins de base élabores,
ces derniers sont soumis a une demande d’autonsa¢ mise en ceuvre qui consiste en I'obtention
de I'agrément (analyses chimiques et dégustatidss)dégustation est organisée par I'INAO, en
association avec 'UPEC et le Syndicat des Produstet Elaborateurs de Crémant.

De méme que I'INAO et 'TUPEQe Syndicat des Producteurs et Elaborateurs de Créamt joue

un réle important dans I'organisation et l'attribntd’agrément des vins, ainsi que dans la défense
de l'appellation et la promotion du produit. Lesmgagnes de promotion du Crémant par le
syndicat ont eu un réel succés en Alsace. Le sghdiational s’engage a présent dans
I'élargissement de la promotion a la France entigae I'intermédiaire des Syndicats régionaux. En
effet, il existe sept syndicats régionaux donttkat® est liée a la région d’appellation. La
promotion nationale est un objectif relativemeriticdie a atteindre du fait des difficultés natuesl

et économiques auxquelles se heurte I'appella@é@rhant de

La Fédération Nationale des Caves Coopératives Viblesest née au milieu du XXeme
siecle. Elle aide l'ensemble des coopératives anmialiser leurs produits, a régler leurs
problemes de gestion et les représente au niveainsiiutions telles que les interprofessions. De
plus, elle forme les adhérents aux notions de yetgecomptabilité, management... et suit la
gestion des caves coopératives.
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A cOté de ces organismes nationaux, il existe Uathqre d'institutions régionales. Ces
dernieres sont présentes afin d'aider, de confated'appuyer les décisions des organismes
nationaux.

Il en est ainsi poules sept Syndicats régionauxjue sont le Syndicat des producteurs de
Crémant d’Alsace a Colmar, I'Union des producteairglaborateurs de Crémant de Bourgogne a
Mercurey, le Syndicat général des vignerons pradust de Crémant de Loire a Saumur, le
Syndicat viticole des AOC de Die a Vercheny, le @gat des vins AOC de Limoux a Limoux, la
Société de viticulture du Jura a Lons-le-SaunieleeSyndicat des élaborateurs de Crémant de
Bordeaux a Beychac & Caillau. Les producteurs dar@nt y adherent obligatoirement.

Le CIVA (Conseil Interprofessionnel degins d’Alsace) siégeant a Colmar et BéVB
(Bureaul nterprofessionnel degins deBourgogne) a Beaune sont comme leur nom lindiqse le
deux interprofessions alsacienne et bourguignofties éditent d'une part des statistiques sur
I'‘évolution de la production, du marché et des etgimns, et font d'autre part la promotion de
leurs vins. Rappelons que la reconnaissance du d&tépar ces deux interprofessions n'a pas été
immédiate du fait de la nouveauté du produit.

Les INRA (InstitutNational de l&RecherchéAgronomique)les ITV (InstitutTechnique du
Vin) et lesChambres d’Agriculture sont également des organismes qui gravitent awteua
filiere du Crémant. Ces trois entités tiennent esskbement des roles techniques en réalisant des
essais (phytosanitaires...) sur les vignobles ebesaillant les viticulteurs.

11l ) LE MARCHE DU CREMANT

Nous avons souligné préecédemment que I'émergendéréionant reposait principalement
sur trois éléments : le contexte historique, l&udibn d’innovations institutionnelles, I'implicati
des différents acteurs au sein d’une filiere ptafaent organisée. Il convient maintenant de définir
un peu plus précisément ce que I'on entend parhéalta crémant, ainsi que les perspectives qui
s’offrent & ce produit du terroir ».

A. Définition du marché

Le Crémant est un vin effervescent d’appellationridine, élaboré selon la méthode
traditionnelle. Le marché des vins effervescentglaloe les effervescentsakomatisés> et les
effervescents rature». Le Crémant appartient & la catégorie des effments «wature» qui se
caractérise les deux productions suivantes : leescaloses regroupant a la fois les vins mousseux
(VM) et les vins mousseux de qualité (VMQ), les AOC

A celles-ci, s’ajoutent deux productions annexes,Jins élaborés selon la méthode rurale
ou ancestrale et les vins pétillants gazéifiés k@spmussi « premiers prix ».

A I'image de nombreux produits vinicoles, le marcheCrémant est a la fois ouvert et fragmenté.
Ouvert, car il est facile a un producteur récoltdiyt entrer. Ce dernier ne rencontrera pas de
difficultés particulieres a commercialiser sa prattan de Crémant car il s’agit avant tout d'un

produit de diversification. Il n’existe pas de lares a I'entrée (technologiques ou financieres).
Fragmenté, car de nombreux entreprises se partagenarché. Arthur Metz Laugel a une position
de leader sur les crémants de Bourgogne et Al22% €n volume), viennent ensuite de hombreux
négoces et coopératives.



Colloque «Economie agricole, LAME, Université de Reims, mai 2000.

Caves et Coopératives Parts de marché (en volume)
Arthur Metz Laurel 22%
La Cave d’Eguisheim 15,5%
Veuve-Ambal 6,6%
Négociant Dopff 5,7%
Bestheim 4,4%
Maison Moingeon 2,6%
Beblenheim 2,2%

(Source : entretien avec les différents acteurs)

Le marché des effervescents est tres encombréoeéneant est confronté a de nombreux
concurrents potentiels. Il s’agit tout d’abord ddumoncurrence intra-segment Ainsi en
Bourgogne, la Maison Moingeon se trouve fortememcarrencée par le leader bourguignon
Veuve Ambal, mais également par des élaboratewaciahs. Laconcurrence inter-segment
montre quant a elle, que huit vins se disputennéché des AOC mousseux nature. Les deux
principaux concurrents du Crémant sont les vinSaemnur et la Clairette de Die.

Crémant de Loire 4,5% Touraine 1,7% Autres 1,8%

Crémant de Bourgogne 8,5%\
—

Crémant d’Alsace 20,1%

Blanquette de Limoux
12,5% —>»

¢ Saumur 19,9%

Vouvray 12,8% T

Clairette de Die 18,5%

Source : Univers Boissons

Le Crémant d’Alsace et le Crémant de Bourggsmnt sérieusement ancrés au marché des
AOC. Ces deux appellations ont enregistré les meils progressions, respectivement de 30% et
25% entre 1996 et 1997.

Le Crémant doit également faire face @dacurrence générique Il s’agit principalement

du segment desuves closesautrement appelétancs de blane. Les differences d’élaboration
entre les cuves closes et les méthodes traditimsnelont pas toujours été bien pergues par les
consommateurs. Au début des années 90, le consenmmnaatit di mal a apprécier un linéaire dans
lequel étaient mélangés cuves closes et AOC. Usatomateur non initié était alors prét a payer
plus cher une marque a forte notoriété plutét ge'&OC dont il ne mesurait pas la qualité
Aujourd’hui, les opérateurs cherchent a remédieetde situation en pratiquant une politique de
différenciation du produit (marque et qualité).

® Ce phénoméne traduit certes un engouement du mmnateur pour le produit cependant il ne faut pasieuqua

cette méme période, les prix moyens de ces dewujiscbaissaient de 0,5% pour le Crémant d’Alsacee,2% pour
le Crémant de Bourgogne sur un marché AOC donYI[e &vait augmenté de 1,6% (Rayons Boissons, 1997).

® Les fabricants de Crémant s'insurgent encore adjoui contre cette situation, car leurs colts deient sont
nettement supérieurs a ceux des VMQ. Par exenwlat de I'hectolitre d’'un vin sans appellationsiiie autour de
450 F alors que celui d’'un crémant s’éleve au mair@00 F. Il faut ensuite ajouter le colt de malaiian et de
stockage qui est plus important pour les méthadektionnelles.

10



Colloque «Economie agricole, LAME, Université de Reims, mai 2000.

Le Champagne n’est pas considéré comme un contulirest du Crémant. Leur méthode
de fabrication est certes tres proche, cependaf@himpagne a une histoire, un prestige, une
notoriété qui font que crémants et champagnes oenjopas sur les mémes marchés. Le
Champagne peut toutefois en période de crisgyecde 'ombre» aux ventes de Crémant. La crise
champenoise de 92-93 en est un cuisant exemple &ates champagne§’ prix a 40 F, le
Crémant, comme les autres AOC, n'avait plus saepkga le marché des effervescents car le
consommateur préférait acheter un champagne (méraeus tel prix, la qualité n’était plus
garantie) plutét qu’'un crémant « haut de gamme ».

Le Crémant doit enfin faire face a la concurrenes dns tranquilles de chaque région. Le
Crémant est en effet une forme de diversificatioarga plupart des élaborateurs. Si le marché des
vins tranquilles est en effervescence, on ne psugrer le développement du marché du Crémant.
Ainsi, le prix du Crémant est indexé sur le prix dins tranquilles de chaque région (en 1998, une
piece de Crémant de Bourgogne s’élevait a 350®Fs aue celle d’'un bourgogne rouge était de
4300 F).

B. La place de la Bourgogne et de I'Alsace

Malgré un lancement dynamique, la vitesse et I'ampile développement du Crémant n‘ont
pas été les mémes en Bourgogne et en Alsace. ti&leat aujourd’hui la principale région
productrice de Crémant en France avec 17.4 millidascols, contre 5.6 millions pour la
Bourgogne.

En Alsace la croissance a été rapide (augmentation de 280€des quinze dernieres
années, a compter de l'année charniére 1982) ebntisue. La courbe ci-dessous présente
'évolution de la production de Crémant d'Alsacepule 1977. L’Alsace est passeée d'une
production de 5800 HL en 1977 (aprés l'obtentionddaret) a une production de 67000 HL en
1982. Cette production a ensuite diminué jusqu@0R5HL, puis augmenté pour atteindre trés vite
84000 HL et dépasser les 100000 HL en 1989. Legeepdlisé reste majoritairement le Pinot
blanc, suivi du Pinot noir, du Riesling et du Tokay

160000
140000 — —
120000 . —H -
100000 —1 —HH
80000 i —HHHBHRHF
60000 —HHHEHEEHEE
40000 —HHHEHEEHEE

20000 .|— —ﬂ—n— N N ) N N ) )
0

77 78 79 80 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 91 92 93 94 95 96 97

Source : CIVA, service statistique

En se référant a la courbe ci-contre, on remargeeles années 1982, 89 et 94 ne semblent
pas a premiere vue les seuls pics de productiota €& di aux dépressions plus ou moins
importants, relatives a la liquidation des stoaks, se sont produites entre ces différents pics. En

11
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effet, entre 82-87 et 87-89, il n'y a pas de cariss explosive de la production (écart de 16613 HL
soit 25% en cing ans, et 32631 HL soit 39% en das).

Les années de faible production peuvent s'expligaerun approvisionnement difficile en
vins de base dd a une demande en vins tranqutllasdes conditions climatiques favorables a la
valorisation des cépages en vins tranquilles, swpaléstockage massif des cols produits lors des
pics de production. La vente n'avait alors pasi$esvquantités fabriquées.

L'explosion de 1982 pourrait avoir, selon nous tiguarigines :

O des rendements tres importants qui ont permialt@igation du surplus en Crémant

@® une crise des vins tranquilles dont les prix dmitté ce qui a eu un effet de levier sur la
production du Crémant. Ce fut au moins le cas d@olagogne.

© une demande du consommateur

® une reconnaissance du Crémant par les interprofessgui ont alors débloqué des fonds
pour la promotion du Crémant. Cette hypothése negferait certainement pas puisque
les campagnes de promotion mettant en avant le &réavec les vins tranquilles sont
récentes (les premiéres datent de 94). Ceci skmad plutdt urfacteur de développement
pour le pic de production de 1994.

En 1989 et 1992, les causes de la hausse de pimdsemblent étre différentes : la grande
distribution s'est lancée a la fin des années 88 tavente de vins effervescents hors Champagne.
Elle a donc suscité un grand intérét pour les 8iras productrices et négociantes de moyenne et
grande taille qui misent sur une part de march&@admme pour conquérir le marché. La crise du
Champagne de 92 pourrait aussi expliquer la rereomhié Crémant en 94. La succession
d'hypothéses qui suit nous le présente. Les pisshat excessivement, le Champagne s'est retrouvé
dans le segment de marché du Crémant et lui a chwdeérd car les consommateurs ont alors
préféré, pour le méme prix, acheter du Champagmétplue du Crémant. En 1992, la production
est restée importante (120863 HL) car les élaborste’ont sans doute pu constater I'effet de la
baisse des prix du Champagne avant de récoltenajaure partie des ventes des effervescents
ayant lieu dans les trois mois qui précedent léssfée fin d'année. Afin de rattraper les ventes
perdues, la production de 93 a été largement diéeimour écouler les stocks, et les quantités
commercialisées ayant été relativement bonnes apttée-a, ils ont pu réaugmenter la production
de 1994 de maniére conséquente.

Le marché semble se stabiliser ; ceci est vigbldes trois dernieres années ou par ailleurs
la production est sensiblement inférieure a cedld @94. En effet, le prix du cépage Pinot blanc (le
plus utilisé pour la fabrication de Crémant) a aagté de 15% alors que le PVC a baissé dans le
méme temps de 3%. Ce différentiel a été compensédepeetour a une production légerement
inférieure ou dans certains cas par la baisse dege® des opérateurs. Les producteurs de Crémant
sont d'ailleurs rentrés a ce moment-la dans unesepliez concurrence sur les prix dont les
explications sont données dans la partie concellaaaptation des prix. Les opérateurs vendent a
présent leur production sur des "marchés de pkiddnsieur Dellorme, entretien du 12.06.99).

En Bourgogne, la croissance a été plus contintenqdisace. Seuls les pics de production
de 1982 et 1992 modifient la lente croissance dprdaluction du Crémant bourguignon. Cette
croissance ralentie pourrait étre due a la lenthurlimplantation commerciale ou a la forte
demande de vins tranquilles bourguignons. Les sadss deux développements spectaculaires
précédemment cités sont sans doute liees aux ragexhfaites pour le Crémant d'Alsace. De
méme, la tendance de la production, comme pousd@d, semble étre a la stabilisation depuis le
début des années 90. Actuellement, le volume emugtmn est d'environ 40000 HL soit
I'équivalent de 5.3 millions de cols.

12
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1. Le Crémant : un produit du terroir

Le marché du Crémant est avant tout métropoliamAlsace, 90% de la commercialisation
reste au niveau national. La Bourgogne exporterttagea son Crémant (15%), mais ce pourcentage
reste limité au regard de I'ensemble des vins de@mne (55%).

Mais plus qu'un produit métropolitain, le Crémantua statut de produit régional.
L’exemple des chiffres fournis par Veuve Ambal cemmant la répartition des ventes de Crémant de
Bourgogne en France en est révélateur. En effgieahconsidérer que 65% des ventes de Crémant
de Bourgogne sont réalisées en Bourgogne, et @éarmdelux régions limitrophes, a savoir I'Alsace
et la Franche Comté. La Bourgogne a toujours eumbirtantes part de marché en Alsace. On peut
alors se demander si le consommateur recherchaieamient un Crémant, ou s'il attache une
importance a la région productrice du produit.

2. L'exportation : un marché restreint

Comme dit précédemment, les parts de marché duatém niveau mondial sont limitées,
avec respectivement 10% et 15% d’exportation pesdice et la Bourgogne. Les principaux pays
importateurs restent les voisins proches; a sakAllemagne, la Suisse, la Belgique et le
Royaume-Uni. L’exportation alsacienne est, comnmaliue le graphique ci-contre, trés focalisée,
avec notamment un fort potentiel en Allemagne (58&btotal des exportations du Crémant
d’Alsace). L’exportation du Crémant de Bourgognerépartie de maniéere plus homogene entre 3
pays : I'Allemagne, la Belgique et le Royaume-Uni.

Les taux d’exportation different d’'une structureguctrice a une autre suivant leur politique de
commercialisation. Le Négoce Veuve Ambal privieeta vente en GMS en France a I'exportation
qui atteint difficilement les 9%, alors que la MaisMoingeon accorde davantage d’'importance a
I'exportation (15%). Enfin, les producteurs indégants ont peu de poids sur ce marche.

3. Le trend des stocks

La demande n'a jamais égalé la production maisredlede cesse augmenté. Les stocks
restent importants et leur liquidation n'est paslitée par la difficulté de publicité. Cette degre
constitue une charge fixe, non négligeable d'aythrg que les quantités produites sont limitées a
un nombre relativement faible (ne dépassant pas/Aésmillions de cols ; pour donner un ordre de
comparaison : 269 millions de cols sont produitaguie année en Champagne). Les ventes
exploseraient peut-étre s'il y avait une volontépdhtique de communication commune aux sept
régions productrices de Crémant. Cependant, itliéfstile de mobiliser des acteurs de plusieurs
régions autour d'un méme projet de promotion natenqui profiterait davantage aux régions dont
les structures ne sont pas solidement liees. Emddgne, les stocks de Crémant a la propriété ont
un trend de hausse depuis le milieu des années &durt terme, les stocks tendent a se restreindre
en raison de la progression des cours de vins urie®| qui induisent un report. A long terme, le
stock régional (négoces, coopératives, propriéeeCcemant progresse plus vite que la mise en
marché, surtout depuis 1998 en prévision de I'@92De ratio "stocks/commercialisation” est tres
fluctuant d'une année sur l'autre. En Alsace, lsipn de la commercialisation de son Crémant
explique sa part croissante dans la productionvadesd'Alsace. Les ventes du Crémant d'Alsace
ont été multipliées par 8 en 15 ans : 2.2 millidescols en 1982 et 17.1 millions en 1997. Cette
valorisation n'ira apparemment pas plus loin. Cdpet) depuis 1995, les ventes augmentent
d'année en année mais de maniere assez faibl&398ea 1998, les ventes ont progressé de 18000
HL seulement. Aucun aléa saisonnier n'interviemsda commercialisation du Crémant hormis les
occasions festives, que ce soit en Alsace ou engBgue.

13
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Conclusion

Bien que la diffusion des innovations institutiote® de la région Champagne-Ardenne ait
largement profité a la Bourgogne et I'Alsace, |&@ant n’a pas bénéficié du rayonnement et du
dynamisme du Champagne pour plusieurs raisons :

- Contrairement au Champagne, [I'‘Appellation d'@weg«Crémant de»ne protége pas les
producteurs de crémant. Sept régions francaiseséatobtenu I'appellatiénet deux autres sont
en voie de l'obtenir (trois régions d'Allemagne oétemment eu l'accord de la Commission
Européenne). En outre, I'’Appellation d’Origine r’ess une garantie en %oi

- Le Crémant occupe encore une place marginale léangentes des maisons de négoce (Veuve
Ambal le plus gros élaborateur de Crémant en Frapaeduit sur 3 millions de cols de vins
effervescents seulement 1,5 millions de cols enm@ré de Bourgogne) et les stocks des
propriétaires-récoltants (le Crémant est pour oestan produit d’appel gu’il convient d’avoir dans
sa gamme de produits).

- Le Crémant cohabite difficlement avec les vinsegbgieux de Bourgogne et d'Alsace,
(contrairement au Champagne, seul produit du t@rrélappelons que la reconnaissance du
Crémant par les deux interprofessions CIVA (Consaiérprofessionnel des Vins d’Alsace) et
BIVB (Bureau Interprofessionnel des Vins de Boumgmgn'a pas été immédiate du fait de la
nouveauté du produit. Le Crémant aurait ainsi edgenn modele de développement régionalisé en
Alsace et en Bourgogne (65% des ventes de CréngaBbdrgogne sont réalisées en Bourgogne)
par opposition a la diffusion nationale du modéiampenaois.

- Le Crémant a enfin da faire face pendant de neod®ms années a un probleme de positionnement
face au Champagne (notamment durant les périodesrise 92-93, ou de guerre des prix
« Champagne premiers prix).

" Cette multiplication d'appellatiorctémant d& remet en cause l'autorité des décrets et ldt§ual produit.

8 Actuellement, I'INAO étudie le cas des régions de Bt de Limoux productrices de deux autres vinsCAIEEs
porteurs sur le marché des effervescentsa: Clairette de Dik et "La Blanquette de LimotixLes crémants qui sont
avant tout des produits régionaux ne percent pas das deux régions, ceci est di a une confusing Ksprit du
consommateur. Ces deux crémants n'ont probablgrasriteu d'étre et sont amenés a disparaitre.
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ANNEXE A

PROCESSUS D'ELABORATION DU CREMANT

Culture dans la zone d'Appellation des Cépagesssanes a la production de Créman

v

Récolte des raisins

v

Acheminement jusqu'aux chais dans des bacs perforés

v

Pressage des baies dans la limite de 150 kg demgagour 100 L de jus.

Il se fait différemment suivant le produit finalwia.
[Obtention du moat

!

Premiére fermentation : Durée de trois semaines

[ISi le vin de base est obtenu apres assemblagelestvins issus des différentes cuves.

v

Dégustation d'agrément du vin de base

A 4

Ajout d'une liqueur de sucre et de levures en @&étipuis seconde fermentation en bouteilles

v

Vieillissement des bouteilles sur lattes durant dumeée minimale de neuf mois

v

Inclinaison et remuage des bouteilles sur pupitres
[Dépobt de levures dans le col de la bouteille, @okition verticale

v
Dégorgement, Ajout d'une liqueur d'expédition,

v

Bouteille bouchonnée et muselée, puis second derdié@grément
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ANNEXE B

A.O0.C CREMANT DE BOURGOGNE

Déclaration d'intention de production exigeantggicise

Source : INAO de DIJON

Je soussigné (e)
NOM et PREN OM o e e e e e e e e e e e e e e e

ADRESSE COMPLETE .ot e e e e e e e ettt e et

VINIFIE dans ses chais
VEND duRAISIN @ ... e,
FOURNIT pour élaboration a fagon du RAISIN a
VEND duMOUT @& o e e e e,
FOURNIT pour élaboration a fagcon du MOUT a: ............. e,
COOPERATIVE & oottt e e e e e
déclare réserver les surfaces ci-apres désignéedaaproduction de vins de base destinés a
I'élaboration de Crémant De Bourgogne.

Communes Superficie Cépage Récolte
approximative (kg)

MATERIEL : - de vendange (obligation de transpemtcaisses percées et de pressurage en
raisins entiers)
CAISSES (percées ou ajourées) type marque et volume....................
BALANCE type et marqUe : .....ovi ettt e e
PRESSOIR type et MarqUE .......c.uiuiiiii i e e et e e e e e e
DATE DE LA RECOLTE (uniquement pour les personnasdnt une déclaration d'intention
production pour la premiere foisprévenir I''NAO 48 H minimum avant la date de récote.

Fait a Le igiature
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