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Le röle du vin dans la civilisation

UTILISATION DU BOIS DE CHENE EN VINDICATION

PAR

Judith GETAZ* & D. HORISBERGER**

L'HISTOIRE DU CHENE. QUELQUES RAPPELS

Au Moyen Age, les chenes furent gi andement favorises par l'homme dans un but

fiuitiei et pastoral De vastes et claires forets de chenes fournissaient des glandees

regulieres facihtant l'affouragement des pores ä la mauvaise saison tout en apportant
des produits essentiels ä la vie (bois, tanins, etc.) Changements chmatiques, vieillisse-
rnent des massits et compactage du sol par le betail provoqueient des la tin du Moyen
Age un certain deperissement des chenaies et une premiere avancee du hetre. Avec
Pintroduction generalisee de la culture de la pomme de terre. qui permit un affoura-

gement des pores plus regulier qu'ä l'aide des glandees, le delaissement des chenaies

devint brusquement plus evident au XVIIIe siecle. En outre, l'abohtion des droits de

päture favonsa les essences d'ombre Au XIXe siecle, Lessor des chemins de fer
accelera encore la regression des chenaies, notamment au profit de l'epicea ä temps de

involution plus court Aujourd'hui, Lintensification de Lagriculture, l'extension des

zones habitees et 1'absence de motivations economiques engendrent egalement la

dispantion progressive des chenaies (Sermet & Horisberger)
Cependant, ä la fin du XXe siecle, on assiste ä une pnse de conscience de la valeur

patrimomale des chenaies. Celles-ci figurent en effet parmi les formations forestieres les

plus riches et les plus vanees du point de vue biologique (faune et flore). Pour le

forestier. ll s'agit done de perpetuer un milieu biologiquement nche et de conserver un

patnmoine culturel vivant La promotion de la culture du chene passe par la pioduction
de bois de haute qualite, notamment pour une utilisation en tonnellene

UTILISATION DE CHENE INDIGENE EN TONNELLERIE

Les forets suisses contiennent encore des chenaies qui, bien que n'ayant jamais eu

la dimension des chenaies fran9aises, hongroises ou yougoslaves, ont fourm, autrefois,
du bois pour la fabrication de vases ä vin Ce debouche d'utilisation du chene est peu ä
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peu tombe dans l'oubli Les tonneliers ont achete le bois en France, en Allemagne, en

Hongrie ou en Yougoslavie, pour ne citer que les principaux pays producteurs.
Depuis quelques annees, l'elevage du vin en barriques connait, en Suisse, un tres

grand essor Les barriques sont pnncipalement issues de bois frangais provenant des

forets de l'Allier, des Vosges, de la Bourgogne et du Limousin Chacune de ces

provenances possede des caracteristiques qui lui sont propres
Notre etude, qui a debute en 1993 et qui associe oenologues et forestiers, a pour but

de fournir aux tonneliers des bois de chenes indigenes, de provenances et d'essences

certihees On cree ainsi un nouveau debouche pour des bois indigenes aujourd'hui
difficiles ä ecouler

QU'APPORTE LE BOIS AU VIN9

L'elevage en barriques permet d'ennchir le vin en composes aromatiques Le bois
de chene apporte essentiellement des notes vanillees, gtroflees, fumees, gnllees et de

noix de coco
De plus, le bois etant poreux, le passage de Pair, respectivement de l'oxygene,

permet d'interessantes modifications physico-chimiques du vin Pour les vins rouges,
cette aeration menagee constitue un facteur capital du vieillissement en barrique car ll

peimet une transformation des constituants polyphenoliques du vin favorable ä la
stabilisation el a I'intensification de la couleur La reactivite des tanins evolue et les vins
s'assouplissent

Tableau 1

Divers descripteurs sensoriels et leurs molecules correspondantes (Chatonnet, 1991)

Descripteurs sensoriels Molecules concernees

Grille Furfural
Methyl-5-furfural
Alcool-furfurylique

Noix de coco Methyl octalactone

Fume Gaiacol
Methyl 4 gaiacol
Dimethoxy 2 6 phenol

Epice Eugenol
Vinyl-4 gaiacol

Vanille Vanilhne

LE BOIS DE CHENE DOIT S'ADAPTER AU VIN
PAR LE CHOIX DE L'ESSENCE

Deux especes sont pnncipalement utilisees en tonnellerie le Chene sessile

(egalement appele Chene rouvre), ä bois moms poreux, nche en arömes et pauvre en

tanins et le Chene pedoncule, ä bois plus poreux, pauvre en arömes et nche en tanins
Dans les forets vaudoises, les especes principales de chenes sont le Chene sessile
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(Quercus pelraea), le Chene pedoncule (Quercus robur), le Chene pubescent (Quercus
pubescens) ou encore des formes intermediaires, issues de phenomenes d'hybridation.

L'identification des types de chenes est un travail fondamental, puisque l'espece de

chene joue un role important pour les aptitudes physiques et chimiques du bois. Dans le

cadre de notre projet, chaque arbre est systematiquement determine avant son abattage
afin de fournir aux tonneliers des bois d'essence certifiee L'analyse de la population
dominante de chenes est effectuee au moyen d'une methode d'identification con^ue par
Kissling (1980) et simplifiee pour les besoms de la pratique (Horisberger, travail en

cours). L'identification du type de chene se base sur l'analyse des caracteres

morphologiques (forme et structure des feuilles, pilosite des feuilles et des rameaux)

(figure 1)

FIG 1

Morphologie des feuilles de trois especes de chenes distinctes A gauche le chene pubescent (Q
pubescens), au centre le chene rouvre (Q petraea)\ ä droite le chene pedoncule (Q robur)

LE BOIS DE CHENE DOIT S'ADAPTER AU VIN PAR LE CHOIX DE LA
PROVENANCE

Les caracteristiques physiques et chimiques des bois dependent, entre autres, du

milieu de croissance des arbres. Le «terroir» est essentiellement influence par le climat
et le sol. Les figures 2 et 3 montrent la variability des bois en composes volatils en

fonction de l'ongine du chene.
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Teneurs en composes aromatiques extraits
de 50 grammes de sciure de bois

Vernand

Sessile

Pampigny
La Fivaz
Sessile

Pampigny
La Croix
Sessile

Suchy

P6doncul6

Allier

Fig. 2. Comparaison des teneurs en composes aromatiques extraits de 50 grammes de sciuie et

exprimes en milligrammes, en fonction de la provenance des bois.

Teneurs en lactones extraites
de 50 grammes de sciure de bois

8

Vernand Pampigny Pampigny Suchy Allier
La Fivaz La Croix

Sessile Sessile Sessile P6doncul6

Fig. 3. Comparaison des teneurs en lactones extraites de 50 grammes de sciure et exprimes en
milligrammes, en fonction de la provenance des bois
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LE BOIS DE CHENE DOIT S'ADAPTER AU VIN PAR LE TRAVAIL DU BOIS

Le eintrage de la bamque (mise en forme) est realise en chauffant la barrique au

leu de bois, ä l'aide d'un brasero L'aide de la chaleur et de l'humidite est indispensable
afin de foicer la rigidite du bois de chene sans le casser

Fig 4 Mise en rose et eintrage d une barrique

Une fois le eintrage effectue, on proeede ä une deuxieme chauffe Cette operation a

pour but de modifier la composition aromatique et phenolique du bois de chene Le bois

de chene «brut» apporte des notes boisees importantes Ce bois est peu aromatique et

nche en tamns La chauffe du bois permet une degradation des tanins du bois et une

diminution du caractere boise/noix de coco La chauffe legere ä moyenne apporte de

nombreux composes volatils odorants qui peuvent donner au vin une complexite
aromatique interessante La chauffe forte entratne une diminution de l'ensemble des

composes extractibles
L'intensite du feu. le temps de sejour de la coque au-dessus du feu. les humidi-

fications penodiques du füt permettent d'obtenir differents Stades de penetration de la

chaleur ä l'interieur du bois On distingue, de maniere empinque, des chauffes legeres,

moyennes, fortes et tres fortes

L'oenologue doit choisir le niveau de chauffe de la barrique en fonction du type de

vin qu'il veut obtenir Si. par exemple, ll choisit une chauffe legere pour le cepage blanc

chardonnay. le bois risque de conferer au vin un caractere boise important alors qu'une
chauffe moyenne ennchira le vin en aromes vanilles et girofles
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Fig. 5. Influence de l'intensite du brülage sur la teneur en divers composes aromatiques du bois
(Chatonnet, 1991).

QUEL VIN EST DESTINE A UN ELEVAGE EN FÜT?

II est essentiel de considerer en premier lieu les qualites intrinseques du vin.

L'elevage d'un vin en barrique suppose que le vin ait une bonne richesse aromatique et

gustative pour lui permettre de supporter l'apport organoleptique du bois et donner ainsi

un vin harmonieux. On prendra soin de selectionner des raisins ä parfaite maturite, sains

et provenant de preference de vieilles vignes (pour les cepages rouges, meilleure
concentration phenolique). II faut savoir que Ton ne peut pas esperer une bonification
d'un vin mediocre par un passage en barriques.

L'ELEVAGE DU VIN EN BARRIQUE DOIT ETRE ADAPTE AU VIN

L'oenologue doit, tout au long de la vindication sous bois, prendre des decisions

cenologiques qui influenceront directement la qualite du vin fini. Pour un cepage blanc

par exemple, le profil aromatique du vin sera completement different si la fermentation
aicoolique est faite en cuve ou en füt. Une fermentation alcoolique sous bois permet
d'attenuer l'impact du bois sur le vin. La duree de l'elevage joue egalement un role non

negligeable. Contrairement ä ce que l'on pourrait penser, plus le sejour du vin en

barrique est long, moins le caractere boise sera dominant et plus le vin sera harmonieux.
Ce phenomene peut etre explique partiellement par Fimportance de l'elevage des vins

sur lies. Les lies sont les residus de levures de la fermentation alcoolique. Dans une
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FUT NEUF FUT NEUF
TEMOIN SUR LIES FINES SUR LIES TOTALES

Fig 6 Incidence des lies sur l'apport des jrömes du bois de chene (P Chatonnft 1991)
Temoin vin eleve en cuve Lies totales toute la biomasse de levures a ete conseivee une fois la

fermentation alcoolique terminee Lies fines un soutirage des grosses lies dept deposees a ete
effectue en fin de fermentation alcoolique, il reste cependant encore des lies dites tines

vinificatton traditionnelle, les lies sont soutirees apres fermentation alcoolique Dans

le cas de la vindication des blancs en baroques, non seulement elles ne sont pas

soutirees mais de plus, elles sont periodiquement remises en suspension (action du

bätonnage, consistant ä remuer les lies avec un baton) La presence des lies permet en

effet de hmiter la teneur en polyphenols des vins, par une refixation lmportante des

tanins de chene sur les parois cellulaires des levures ainsi que sur les mannoproteines
liberees dans le milieu au cours de I'elevage La conservation sur lies peimet egale-

ment de dtminuer fortement la coloration des vins L'autolyse (degradation) des

levures se declenche apres quelques semaines de conservation sur lies Un certain
nombre de constituants cellulaires sont restitues au vin, dont notamment des

polysaccharides Ceux-ci influencent la volatilite de cei tains produits odorants (figure 6)

EN CONCLUSION

Une bonne reussite d'un elevage en füt de chene necessite une parfaite
adaptation du bois au vin Cette adaptation passe par la connaissance de l'espece et de

l'origine du chene et par un travail de tonnellerie de premiere qualite Seule une

vendange mure et same peut etre destinee ä un elevage sous bois Le bon choix des

options cenologiques (gestion de la fermentation alcoolique, duree de I'elevage sous

bois, travail des lies) influence le profil gustatif du vin fim et permet l'obtention de

vins de qualite
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