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INTRODUCTION 

L'élevage des vins rouges en fûts de chêne est caractérisé par une 
pénétration lente et continue d'oxygène. Des résultats récents (PONTAL­
LIER, 1981 a et 1981 b) montrent que cette aération ménagée constitue un 
facteur important du vieillissement en barriques. 

Le bois de chêne apporte également au vin un ensemble d'éléments 
taniques et aromatiques qui modifient ses caractères organoleptiques. Cet 
apport du bois au vin dépend bien entendu, d'une part de la dimension du 
récipient, d'autre part de la nature du bois; on sait que le bois neuf a 
une influence bien supérieure à celle du vieux bois. Mais un lot de barri­
ques de chêne neuves ne conduit jamais, pour le même vin, à une note 
boisée uniforme; les fûts neufs se signalent en effet par une grande 
diversité, fonction entre autre de l'origine du bois, des conditions de son 
séchage, ainsi que des techniques de fabrication et d'affranchissement. 
Les incidences de ces facteurs sur la qualité du vin sont certaines. 

L'élevage en fût apporte au vin d'autres modifications secondaires 
Certaines sont favorables, par exemple l'élimination du gaz carbonique 
dans les vins nouveaux et leur clarification. D'autres au contraire sont 
néfastes et elles concernent les fûts usagés et mal entretenus qui peuvent 
communiquer des mauvais goûts à caractère moisi, ou entraîner des 
augmentations excessives d'acidité volatile et d'acétate d'éthyle (RIBÉ­
REAU-GAYON et PEYNAUD, 1961 ; RIBÉREAU-GAYON, 1971). 

La garde en fût est aussi caractérisée par des frais importants concer­
nant leur achat, leur manipulation et la perte par évaporation. 

Ces différentes considérations montrent l'intérêt d'une parfaite maî­
trise des conditions de l'élevage des vins, de façon à bénéficier de ses 
avantag'es au moindre coût, tout en évitant ses inconvénients. 
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conservation partiellement en fûts neufs, partiellement en fûts usagés; 
mais ces derniers doivent être en parfait état. 

Une autre solution consiste à effectuer un séjour limité en barri­
ques neuves, par rotation du vin en fûts et en cuves; par exemple 3 
mois en barriques et 9 mois en cuves pour chaque quart de la récolte, 
pendant un an de conservation. Bien entendu l'absence de pénétration 
d'oxygène en cuves doit être compensée par des soutirages plus fréquents. 
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RÉSUMÉ 
Une expérimentation complète montre, de manière significative, la supériorité 

du chêne de l'Allier; le séchage naturel à l'air apporte un caractère boisé vanillé 
plus fin et plus puissant que celui communiqué par le séchage artificiel à l'étuve. 
Le chêne du Limousin ne communique pas un caractère boisé aussi intense et 
aussi agréable; il est moins sensible aux conditions de séchage. Les résultats 
des examens organoleptiques sont confirmés par le dosage des acides phénols 
des vins. Le mode de cintrage du fût (au feu ou à la vapeur) et les conditions 
de son affranchissement (à l'eau froide, à l'eau chaude, à la vapeur) n'ont pas 
une incidence aussi prépondérante. 

SUMMARY 

A complete analysis shows to a significant degree, the superiority of Allier 
oak; natural open air drying develops a finer and stronger vanilla wood character 
th an that given by artificial oven drying. Limousin oak doesn't give as intense 
nor as nice a woody character; it is less sensitive to the drying method. Orga­
noleptic test results are confirmed by phenol acid measurements in wines. The 
method to form barrels (by flame or steam) and the conditions for soaking out 
(by cold water, hot water, steam) don't have as preponderant an influence. 

ZUSAMMENFASSUNG 

Ein ganz ausführrlicher Versuch zeigt eine signifikative Uberlegenheit des 
Allier Eichholzes. Die natürliche Trocknung, in der luft, führt zu einem feiner 
vanilliertem und kraftigerem Charakter ais das künstlich, im Ausdampfungsapparat 
getrocknete Holz. 

Die Limousin Eiche führt nicht zu einem 50 krattigen und angenehmen 
Charakter; sie ist nicht so empfindlich bezüglich der Trocknungsmethode. Die 
Erbebnisse der organoleptischen Prüfung sind bestatigt durch die Bestimmung der 
Phenolsaüren in den Weinen. Die Art des Biegens der Fasser (Feuer oder Dunst) 
und die Eidenschaften der Ertosens (kaltes Wasser, warmes Wasser, Dunst) spi el en 
keine 50 entscheidende Rolle. 
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