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INTRODUCTION 

Des travaux récents ont permis de préciser l'apport dans les vins, de substances 
chimiques dérivant du bois des barriques (MARSAL et SARRE, 1987; TRICARD et al., 

1987; FEUILLAT, 1982). 

Nous étudions ici le rôle de la biomasse levurienne sur la nature et l'évolution de 
certaines substances volatiles cédées aux vins blancs par le bois de chêne, au cours 

de la fermentation alcoolique et de l'élevage. 

Dans l'élaboration traditionnelle des vins blancs secs de garde, la fermentation 
alcoolique se déroule en petits contenants de bois de chêne: pièce bourguignonne 
(228 litres), feuillette de Chablis (132 litres), barrique bordelaise (225 litres). En outre, 

l'élevage comporte un maintien plus ou moins long du vin jeune sur les lies totales de 
la fermentation. Les vins ainsi obtenus apparaissent nettement moins marqués par les 
arômes boisés que les vins logés en barriques après la fermentation alcoolique. En 
outre, il a pu être démontré que l'élevage des vins blancs sur lies s'accompagne d'un 
enrichissement en substances azotées (MARGHERI et al., 1984: LURTON, 1987) et 
en polysaccharides pariétaux de la levure, en particulier en mannoprotéines de haut 
poids moléculaire (LLAUBERES et al., 1987). 

MATÉRIEL ET MÉTHODES 

1- MATÉRIEL 

A - Première expérimentation 

Les raisins utilisés proviennent de la vendange 1986 (cépage Sauvignon) d'un cru 
de la région des Graves. Huit lots sont constitués, numérotés de A1 à A5 pour les vins 
de la série A et de B1 à B3 pour ceux de la série B. Les vins de la série A sont issus des 
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CONCLUSION 

La réduction du furfural en alcool furfurylique par la levure est mise en évidence 
dans les vins et confirmée sur un milieu modèle. 

Après trois mois d'élevage, il est possible de différencier analytiquement un vin 
blanc sec fermenté en cuve en acier inoxydable puis élevé dans le bois d'un vin blanc 
sec successivement fermenté puis élevé en barriques. La différence observée réside 
dans l'inversion des quantités respectives de furfural et d'alcool furfurylique dans ces 
deux vins. 

Cette transformation est très importante pendant la fermentation alcoolique mais 
continue lentement au cours de l'élevage sur lies. 
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RÉSUMÉ 

Certains constituants volatils du bois de chêne sont dosés dans les vins par chromatogra­
phie en phase gazeuse: furfural, méthyl-5-furfural, alcool furfurylique, p-méthyl-y-octolactone). 

La levure Saccharomyces cerevisiae, à partir du furfural, peut produire de l'alcool furfuryli­
que. Cette réaction intervient naturellement au cours de la fermentation, la réduction du furfural 
par les «lies» est plus lente. Il est ainsi possible de différencier analytiquement, après 3 mois 
d'élevage, un vin fermenté en cuve puis élevé en barrique neuve de chêne, d'un vin ayant été 
logé en barriques neuves dès le début de la fermentation alcoolique. 

SUMMARY 

Some volatile compounds from oak casks (furfural, methyl-5-furfural, furfuryl alcohol, p­
methyl-y-octolactone) are analysed in wines by gaz liquid chromatography. 

Yeast Saccharomyces cerevisiae is able to produce furfuryl alcohol from furfural. This reac­
tion naturaly occurs during alcoholic fermentation of wines in new oak-casks. Alter fermentation, 
reduction of furfural by the <dees .. becomes slower. 

So, alter 3 months of aging, it is possible to differ~nciate on analytical data, a wine fermented 
in tank and aged in new oak casks from a wine fermented and aged in new oak casks. 
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