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LA SCOPOLETINE : UN MARQUEUR 
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La conservation en fûts de chêne fait partie des techniques tradition­
nelles de l'élevage des eaux-de-vie et des vins. 

En Armagnac et à Cognac, les eaux-de-vie sont conservées d'un an à 
plusieurs années en fûts, ce qui leur confère à la fois couleur et certaines 
qualités organoleptiques. 

L'élevage des vins en barriques est d'abord pratiqué pour les caractères 
gustatifs qu'il apporte et, à cet égard, il est à noter une nouvelle vogue 
pour les vins ainsi typés. Ce mode d'élevage est également recherché par 
l'oxydation ménagée qu'il induit: le bois n'est pas un matériau totalement 
imperméable à l'air; en barriques, les échanges directs entre le vin et 
l'air sont importants, du moins pendant la période où les barriques sont 
« bondes dessus". 

L'origine des bois, le mode de fabrication des barriques, ainsi que leur 
âge, influent sur les modifiGations chimiques et organoleptiques que subit 
le vin. Ce mode d'élevage n'est pas toujours exempt de tout reproche. 
L'utilisation de barriques trop anciennes et/ou insuffisamment entretenues 
peut entraîner l'apparition d'odeurs et de goûts désagréables : mauvais 
boisé, futé, moisi, etc. 

La qualité de la barrique est donc prépondérante mais il n'est pas 
facile de l'apprécier de façon objective. 

De nombreux auteurs ont étudié les substances chimiques qui don­
nent le caractère de boisé. JOSEPH et MARCHÉ (1972), en particulier, ont 
identifié dans les eaux-de-vie vieillies en fût un certain nombre d'éléments 
caractéristiques du bois de chêne: ce sont des aldéhydes aromatiques mais 
aussi de nombreux autres composés de la même famille chimique (aldé­
hydes-cétones). 

PUECH (1978) a montré que les aldéhydes aromatiques sont des pro­
duits de dégradation de la lignine. Il note un rapport relativement cons­
tant entre la syringaldéhyde et la vanilline (PUECH, 1982) et il explique 
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RESUME 

La scopolétine est un composé phénolique du bois de chêne, présent à l'état 
de traces dans le raisin. La conservation des vins en barriques entraîne une disso­
lution progressive de cette substance dans ie milieu. Pendant a Ipériode d'élevage, 
l'évolution de cette dissolution suit un rythme analogue à la libération dans les 
vins d'aldéhydes aromatiques. Pour une même durée d'élevage les vins conservéil 
en barriques neuves sont plus riches en scopolétine et en aldéhydes aromatiques 
que ceux conservés en barriques plus âgées. 

SUMMARY 

Scopoletin is a phenolic compound of oak wood, only traces are present in 
grapes. Wine storage in oak barrels induces a graduai dissolution of this com­
pound in the medium. During storage period, this dissolution follows the same 
variations as aromatic aldehydes concentrations. For the same storage time, 
wines in new barrels have higher scopoletin and aromatic aldehydes concentrations 
than wines in old barrels. 

ZUSAMMENFASSUNG 

Die Scopoletin ist eine Karbolzusammensetzung aus Eichenholz, die in eInlgen 
Spuren in der Traube gegenwartig ist. Die Aufbewahrung der Weine in Fassern 
bringt eine fortschreitende Zersetzung der Substanz dises Milieus mit sich. Wah­
rend der Lagerungszeit hat di,e Entwicklung der Zersetzung einen Rythmus, der dem 
der, Freisetzung in Weinen mit aromatischen Aldehyden. Bei e,inen vergleichbar 
langen Lagerungsdauer entwickeln sich Weine in jungen Fassern an Scopoletin ais 
solche, die in âlteren Fassern aufbewahrt werden. 

RIASSUNTO 

La scopolertine é une composta fenolico dei legno di quercia presente allo 
stato di tarccie nell'uva. La conservazione dei vini in boti dâ una dissoluzione pro­
gressiva di questa sostanza nell'ambiente. Durante il periodo dell'aHevamento, 
l'evoluzione di questadissoluzione segue un ritmo analogo alla liberazione nei 
vini di aldeidi aromatici. Per una stesa durata d'allevamento i VInI conservati in 
botti nuove sono più ricchi in scopoletine e in aldeidi aromatici che quelli conser­
vati in botti più anziane. 

RESUMEN 

La escpoletina es un componente fen6lico de la madera dei roble, lail uvas 
contienen unicamente indicios de escopoletina. La conservaci6n de los vinos 
en barri cas de roble produce una disoluci6n progresiva de este sustancia en "li 
medio. Durante el periodo de conservaci6n en barricas, este disoluci6n sigue las 
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