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INTRODUCTION

Des travaux récents ont permis de préciser I'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 role de la biomasse levurienne sur la nature et I'évolution de
certaines substances volatiles cédées aux vins blancs par le bois de chéne, au cours
de la fermentation alcoolique et de I'élevage.

Dans I'élaboration traditionnelle des vins blancs secs de garde, la fermentation
alcoolique se déroule en petits contenants de bois de chéne : piece bourguignonne
(228 litres), feuillette de Chablis (132 litres), barrique bordelaise (225 litres). En outre,
I’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
ardmes boisés que les vins logés en barriques aprés la fermentation alcoolique. En
outre, il a pu étre démontré que I'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).

MATERIEL ET METHODES
| — MATERIEL
A — Premiére 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 a A5 pour les vins
de la série A et de B1 a B3 pour ceux de la série B. Les vins de la série A sont issus des
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raisins ayant subi un pressurage immeédiat en grains ronds. Ceux de la série B sont
obtenus par macération préfermentaire de 16 heures, des raisins éraflés avant le pres-
surage.

La fermentation et I'élevage des lots A1 et B1 se déroulent en cuve en acier inoxy-
dable. Pour les autres lots, la fermentation et/ou I’élevage se font en barriques d’ages
différents. Les vins sont soutirés a I'issue de la fermentation alcoolique et relogés dans
les mémes récipients d’élevage, lavés préalablement a I'eau. Les modalités de I'essai
sont données au tableau I. Les barriques de I'expérimentation sont choisies les plus
homogénes possible : méme origine de bois et méme degré de chauffe lors du cin-
trage au feu des douelles. La prise des échantillons se fait 2 mois (T1) et 3 mois (T2)
apres la fermentation alcoolique.

B — Deuxiéme expérimentation

Un milieu modéle est préparé au laboratoire. Sa composition est la suivante : glu-
cose 80 g, fructose 80 g, acide tartrique 3 g, acide malique 3 g, eau stérile g.s.p. 1 litre,
pH ajusté a 3,5 avec KOH (N).

Ce milieu est divisé en deux lots équivalents répartis dans des erlenmeyers bou-
chés avec du coton cardé. L'un d’eux est additionné de 20 mg de furfural par litre. Les
milieux sont ensemenceés par une préparation de levure seche (souche : ALS EGs;
dose : 100 mg par litre).

Les fermentations sont conduites a 20° C. Les analyses sont effectuées des la fin
de la fermentation alcoolique.

C — Troisieme expérimentation

Elle comporte un paramétre supplémentaire, celui de I'élevage sur lies totales, en
cuve en acier inoxydable ou en barriques neuves, pendant plusieurs mois aprés la fer-
mentation alcoolique.

Ces vins blancs secs sont issus d’une autre vendange. Les conditions expérimen-
tales choisies figurent au tableau Il. Les vins sont analysés aprés six mois d’élevage.

Il — METHODE ANALYTIQUE

Les vins et les milieux modéles fermentés sont analysés par chromatographie en
phase gazeuse selon une méthode précédemment décrite (MARSAL et SARRE, 1987).
Les substances dosées sont : le furfural, le méthyl-5 furfural, I'alcool furfurylique et la 8-
méthyl y-octalactone (butyl-5 méthyl-4 oxolannone-2) également appelée «oak lac-
tone» ou «whisky lactone».

RESULTATS ET DISCUSSION

Pour les vins de la premiere expérimentation les résultats sont présentés au
tableau I; la macération pelliculaire préfermentaire n’ayant pas introduit de différences
reproductibles, les résultats analytiques concernant les vins obtenus par cette techni-
que (série B) ne figurent pas dans le tableau I.
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Les deux témoins A1 et B1, fermentés et conservés en cuves en acier inoxydable
sont exempts des substances volatiles caractéristiques du bois. Les barriques neuves
(vins A2, A5 et B2) cédent davantage de substances que les bois des flts usagés.

Les vins étudiés contiennent par litre de 0,05 a 0,25 mg de S-méthyl y-octalactone
(cis + trans). Les vins fermentés et conservés en barriques (A2 et B2) sont les plus
riches, vient ensuite le vin seulement conservé en barrique neuve (A5).

Le vin A5, fermenté en cuve en acier inoxydable, puis élevé en barrique neuve,
est celui qui contient le plus de méthyl-5 furfural : 0,32 mg par litre au temps T2. Les
concentrations dans les autres vins sont 2 a 3 fois plus faibles.

Le vin A5 est également le plus riche en furfural (1,85 mg par litre au temps T2).
Les autres en contiennent de 0,1 a 0,5 mg par litre.

Les vins A2 et B2, fermentés puis élevés en barriques neuves sont les plus riches
en alcool furfurylique (2 & 3 mg par litre). Les vins A3, A4 et B3, fermentés puis élevés
en barriques d’un ou deux ans d’age en contiennent moins (0,1 & 0,5 mg par litre). Le
vin A5, fermenté en cuve en acier inoxydable puis élevé en barrique neuve, en con-
tient encore moins (0,1 a 0,15 mg par litre).

La deuxiéme expérimentation suit la transformation du furfural ajouté a un milieu
modéle lors de la fermentation alcoolique. Aprés fermentation, le milieu témoin reste
dépourvu de furfural et d’alcool furfurylique; par contre, dans le milieu additionné de
furfural (20 mg par litre), avant la fermentation alcoolique, ce composé disparait com-
plétement et une quantité équivalente d’alcool furfurylique apparatt.

Une troisiéme expérience a été conduite afin de vérifier I'action de la masse levu-
rienne sur ce phénomeéne métabolique. Les résultats figurent au tableau |I.

Les deux vins témoins (1 et 4), fermentés puis conservés en cuves en acier inoxy-
dable sont exempts des substances volatiles dérivant du bois.

Les trois vins ayant séjourné en barriques contiennent des teneurs comparables
en B-meéthyl y-octalactone (environ 0,2 mg par litre) ainsi qu’en méthyl-5 furfural (0,3 &
0,4 mg par litre).

Les deux vins élevés sur lies totales (2 et 3) sont moins riches en furfural que le vin
5 élevé sur lies fines (2 mg et 2,9 mg par litre contre 3,2 mg par litre). Ces mémes vins
sont moins riches en alcool furfurylique que le vin 5.

L’alcool furfurylique est absent des macérations hydroalcooliques synthétiques de
bois de chéne (MARSAL et SARRE, 1987). Or, cette substance se retrouve dans les
vins blancs ayant séjourné en barriques. Les teneurs les plus importantes se rencon-
trent dans les vins logés en barriques neuves lors de la fermentation alcoolique. Le fur-
fural cédé par le bois est réduit en alcool furfurylique par voie enzymatique. La levure
assure cette transformation essentiellement pendant la fermentation alcoolique et
accessoirement pendant la conservation sur lies. Le batonnage est sans influence sur
ce phénomene.
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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 modele.

Aprées 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 I'inversion des quantités respectives de furfural et d'alcool furfurylique dans ces
deux vins.

Cette transformation est trés importante pendant la fermentation alcoolique mais
continue lentement au cours de I'élevage sur lies.
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RESUME

Certains constituants volatils du bois de chéne sont dosés dans les vins par chromatogra-
phie en phase gazeuse : furfural, méthyl-5-furfural, alcool furfurylique, 8-méthyl-y-octolactone).

La levure Saccharomyces cerevisiae, a partir du furfural, peut produire de I'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, aprés 3 mois
d’élevage, un vin fermenté en cuve puis élevé en barrique neuve de chéne, d’'un vin ayant été
logé en barriques neuves dés le début de la fermentation alcoolique.

SUMMARY
Some volatile compounds from oak casks (furfural, methyl-5-furfural, furfuryl alcohol, -

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. After fermentation,
reduction of furfural by the «lees» becomes slower.

So, after 3 months of aging, it is possible to differgnciate 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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