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Différentes études confirment la 
tendance marquée du réchauf-
fement climatique, estimé par 
les experts entre +1,8 et +4°C 

à l’horizon 2100. Cette rapidité d’évolution 
pose de nouvelles questions quant à l’adap-
tation des espèces forestières françaises et 
notamment du chêne pédonculé et du chêne 
sessile. En effet, il subsiste encore beaucoup 
d’incertitudes quant au comportement de ces 
essences forestières particulièrement utilisées 
en tonnellerie. Le chêne pédonculé et le 
chêne sessile participent en effet à la qualité 
des vins de grands crus. Ils sont notamment 
réputés pour leur stabilité dans le temps mais 
également pour apporter aux vins divers 
arômes qui varient en fonction des terroirs. 
Comme pour les vignes, il existe ainsi des 
crus de chênes. Toutefois, les œnologues 
se montrent de plus en plus exigeants sur 
la provenance du bois des tonneaux et les 
forestiers français cherchent à définir une 
traçabilité pour le bois de chêne. 
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Le chêne est le bois 
de prédilection pour 
la tonnellerie. Grâce 
à ses rayons ligneux 

radiaux, il se fend en quartier 
(merrains). Ce qui permet de 
conserver la structure du bois 
et de donner aux douelles de 
tonneaux une grande solidité. 
Il faut 5 m3 de grumes pour 
produire un m3 de merrains 
avec lequel on fabrique 10 
tonneaux. En Europe et en 
France en particulier, deux 
espèces botaniques de chêne 
sont utilisées pour la tonnel-
lerie. Il s’agit du chêne ses-
sile (nom botanique Quercus 

petraea) et du chêne pédon-
culé (Quercus robur) réputés 
pour avoir de bonnes proprié-
tés mécaniques indispensables 
à la résistance des tonneaux ; 
une facilité de débit par fen-
dage (résilience), de courbu-
re et cintrage pour donner le 
« bouge » (milieu de la bar-
rique, partie la plus renflée) ; 
une bonne isolation thermique  
ou encore une légère porosité 
favorable aux oxydations et 
phénomènes physico-chimi-
ques intervenant dans l’éleva-
ge des vins. Selon Jean-Marc 
Pernigotto, directeur de la 
merranderie des Vosges de la 

société Tonnellerie du Monde 
« outre ces principales qualités, ces 
deux espèces ont une structure ana-
tomique qui garantit l’étanchéité ou 
encore une résistance à l’humidité 
des chais ».

L’approvisionnement 
en merrains 

L’Office National des Forêts 
est le premier intervenant en 
France et en Europe pour la 
récolte de bois d’œuvre. Il 
commercialise à lui seul 50% 
du volume œuvre de chêne 
soit environ 1 500 000 m3. 
« Ces volumes ne sont pas tous 
issus des futaies. Il y a d’autres 
types d'élevage dits irréguliers qui 
ne produisent pas les mêmes types 
de bois. Or, les qualités requises 
pour avoir un chêne à merrain de 
bonne qualité supposent que ce chêne 
provienne de peuplements élevés en 
futaie » assure Claude Robert, 
directeur bois pour la région 
Centre-Ouest et chef de pro-
duit chêne à l’ONF. 
L’approvisionnement et la 
transformation des merrains 
fait l’objet de plusieurs étapes 
consécutives explique Andreï 

Quand on parle du chêne en France, on pense avant tout 
aux chênes pédonculés et sessiles. Ces espèces donnent 
les plus grands chênes et sont les seules à être exploitées 
pour le bois d’œuvre. Parmi d’autres emplois de qualité, 
bois de marine, ou d’ébénisterie par exemple, ces chênes 
produisent les bois de merrain, tellement précieux dans le 
vieillissement et l’épanouissement des vins et des alcools. 

La tonnellerie, 
ou l’art de valoriser le chêne

LE CHÊNE

suite page 6
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Prida, docteur en œnologie 
et responsable recherche et 
développement chez Seguin-
Moreau. « Tout d’abord l’ONF 
décide de mettre en marché un cer-
tain volume de bois, en autorisant 
(vendant) la coupe d’un nombre 
limité de spécimens (arrivés à matu-
rité) sur certaines parcelles forestiè-
res. Les exploitants forestiers achè-
tent aux enchères le droit d’exploiter 
les parcelles en question. Seulement 
une partie du chêne qui provient 
des coupes peut être utilisée pour la 
fabrication des merrains (très haut 
standard de qualité), le reste étant 
destiné à d’autres industries de la 
transformation du bois ».

Les grandes zones 
françaises de 
chêne à merrain

La France est un pays euro-
péen particulièrement riche 
en ressources de chêne avec 
une surface forestière totale de 
15,5 millions d’hectares (ci-
contre une carte des zones 
de provenance). La pro-
venance dite « Limousin », 
comprend tous les chênes à 
gros grains issus de la France 
entière. « Dans le Limousin, le 
chêne pédonculé est majoritaire mais 
on trouve également du chêne ses-
sile. En forêt de Tronçais c’est 
exactement le phénomène inverse. 
Le grain du chêne du Limousin 
convient plus particulièrement aux 
alcools ou au Cognac » précise 
Jean-Marcel Jaeglé, président 
de la Fédération Française de 
Tonnellerie. La provenance 
« Centre de la France » com-
prend quant à elle les chênes 
du Val-de-Loire, de la Sarthe, 
de l’Allier, de la Nièvre. Enfin 
la provenance « Vosges » 
comprend aussi bien les chê-
nes de Bitche, Rambervilliers, 
Darney, Château-Salin, que 
d’une partie de la Haute-
Saône. « La région Bourgogne, 
Champagne-Ardennes est également 
très abondante en chêne et il ne faut 
pas oublier non plus l’Ile-de-France 
avec des forêts comme Fontainebleau 
qui sont particulièrement recherchées 
dans la tonnellerie » remarque 
Jean-Marcel Jaeglé. 

L’adaptation du 
chêne au changement 
climatique

Tous ces terroirs sont extrême-
ment différents par la géologie 
des sols rencontrés mais éga-
lement par leurs climats. « Sur 
la chênaie de l’Ouest, nous sommes 
actuellement très inquiets sur l’avenir 
du chêne pédonculé. Avec les séche-
resses à répétition, le chêne pédonculé 
est vraiment mal-en-point. Certains 
le disent même menacé. Sur les sta-
tions où il était moins bien adapté 

il est tout simplement en train de 
dépérir. Sur les zones où il était 
mieux adapté, il est en moins bonne 
santé qu’avant » déplore Claude 
Robert, directeur bois pour la 
région Centre-Ouest et chef de 
produit chêne à l’ONF. Il exis-
te en effet déjà des zones où le 
chêne pédonculé a quasiment 
disparu comme les confins de 
la Sologne, la Brenne et certai-
nes zones en Bretagne… « Dans 
la forêt domaniale de Vierzon, sur les 
2 000 hectares de chênes pédonculés, 
200 sont anéantis et 1 000 autres en 

piteux état. Cette espèce, qui supporte 
mal la sécheresse et les variations 
hydriques, est également attaquée  
beaucoup plus tôt par l’oïdium qui 
finit par épuiser le chêne et le faire 
mourir ». L’hypothèse des fores-
tiers est qu’à la faveur de la 
hausse des températures enre-
gistrée ces dernières années, ce 
parasite, qui sévissait naguère 
durant la seconde quinzaine 
de mai, est devenu actif plus 
tôt dans la saison. Précisément 
lors du débourrement, c’est-
à-dire de l’éclosion des bour-
geons, qui se produit vers le 15 
avril pour les chênes les plus 
précoces.  « Or, le premier mois 
de végétation est décisif.  Pour la 
première poussée de feuilles, l’arbre 
puise dans ses réserves glucidiques 
de l’année précédente, qu’il recons-
titue ensuite par photosynthèse, ce 
qui permet les feuillaisons ultérieu-
res.  Mais si ces premières feuilles 
sont détruites par l’oïdium, le cycle 
est stoppé » remarque Claude 
Robert. Le chêne est une essen-
ce qui présente une très grande 
variabilité génétique, donc une 
capacité d’adaptation élevée.  
Mais, le changement de climat 
actuel est extrêmement rapide.  
Le chêne saura-t-il cette fois 
s’adapter ?  

n n n

La tonnellerie, ou l'art de valoriser le chêne
suite de la page 4

LE CHÊNE
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Après  l’effondrement 
des cours consécutif 
aux tempêtes de 1999, 
une stabilisation des 

prix des grumes de chêne est 
apparu. « Pendant deux à trois ans 
il y a eu une sorte d’équilibre des prix 
car l’ONF voulait sauver les arbres qui 
étaient encore majoritairement exploita-
bles. L’ONF et toute la filière bois ont 
tenté et réussi à utiliser cette matière. 
Pendant ces trois années il y a donc eu 
une stabilité des cours car le volume dis-
ponible était très important. Aujourd’hui 
le prix a de nouveau augmenté car la 

politique est au développement durable 
et à l’écologie. Il y a donc une pression 
très forte sur la matière bois » expli-
que Jean-Marcel Jaeglé, président 
de la Fédération Française de 
Tonnellerie. 
Le prix moyen du chêne a en 
effet progressé de plus de 10 % 
à l’automne 2005 à près de 
78 €/m3 sur pied. Il a ainsi rejoint 
en 2006 le niveau des prix atteint 
25 ans auparavant. Aujourd’hui, 
le chêne connaît encore une forte 
augmentation des prix. Selon 
Claude Robert, directeur bois 
pour la région Centre-Ouest et 
chef de produit chêne à l’ONF, 
cette hausse s’explique car « que ce 
soit pour des bois de qualité « merrain », 
du plot pour l’ébénisterie, des sciages à 
parquet ou encore du bois de chauffage, 
le chêne est une essence très recherchée, ce 
qui tire les prix vers le haut ». 
Jean-Marc Pernigotto, directeur 
de la merranderie des Vosges de 
la société Tonnellerie du Monde  
a quant à lui une toute autre 
explication : « L’ONF tente de renta-
biliser au maximum l’exploitation (très 
coûteuse mais de très bonne facture) et la 
gestion durable de nos forêts domaniales 
et communales. Partant du principe que 
« ce qui est rare est cher », les volumes et 
qualités mis sur le marché ainsi que le 
mode de ventes (par enchères descentes ou 

soumission cachetée) tendent fortement à 
maintenir des cours très élevés ». 

Une matière première 
qui tire à la hausse 
le prix de la barrique

Pour Franck Renaudin, directeur 
général de la société Tonnellerie 
du Monde « le marché global de la 
barrique est particulièrement stable en 
volume, cependant en terme de prix, une 
tendance à la hausse est bien dessinée, et 
fortement lié à la hausse du prix de la 
grume. Nous avons sur l’année qui vient 
de passer une hausse des prix de l’ordre 
de 21 % sur le bois, et l’année en cours 
montre une hausse de l’ordre de plus de 
15 % ».
Le prix de la matière première, le 
faible rendement de l’obtention 
des douelles (20 %), les conditions 
quasi artisanales de fabrication, le 
coût du transport font de la barri-
que un produit cher. « Aujourd’hui 
nous sommes obligés de réajuster les prix 
des barriques en fonction des prix de la 
matière qui est très importante car lors-
que l’on vend un fût, on vend essentiel-
lement de la matière première et très peu 
de main-d’œuvre et de frais généraux. 
Depuis deux ans nous revoyons donc 
nos prix à la hausse et ce sera également 
le cas l’année prochaine » constate 
Jean-Marcel Jaeglé. 

La production française 
bénéficie de l’image 
des vins français
30 à 40 % de la superficie euro-
péenne en chênes sessile et 
pédonculé se trouvent en France, 
faisant de l’Hexagone le deuxiè-
me producteur mondial, après les 
États-Unis. Sa surface forestière 
en chêne (pédonculé et sessile) 
est de 5,1 millions d’hectares. Le 
volume estimé est de 750 millions 
de mètres cubes. 

LA TONNELLERIE FRANÇAISE

La tonnellerie française : un secteur aux  enjeux économiques importants
La tonnellerie française connaît une 
forte expansion liée à un engouement 
mondial du marché pour les vins de 
qualité. En témoigne l’explosion de 
la demande des marchés extérieurs. 
L’élevage en barrique est quant à 
lui devenu un véritable phénomène 
mondial mais reste toutefois onéreux.

La fourchette de prix pour une 
barrique bordelaise de 225 
litres est de l’ordre de 500 à 600 
euros HT. Compte tenu des frais 
d’entretien et du coût d’achat, 
le prix de revient de la barrique 
par litre de vin vieilli en fût de 
chêne français est estimé de 1 à 
1,5 euro HT.
Du fait de son prix, l’élevage en 
barrique est réservé à l’élite du 
vin. On estime que 1 % de la 
production mondiale de vin est 
élevé en fût de chêne (le reste 
étant élevé dans d’autres conte-
nants tels que cuves en ciment ou 
en inox). En France, on estime 
que seulement 15 % de la pro-
duction des AOC passe à un 
moment donné dans un fût de 
chêne. 
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Quant à la production française 
de tonneaux, selon la Fédération 
Française de Tonnellerie 
(Organisme qui regroupe une 
cinquantaine de tonnelleries fran-
çaises, soit la plupart), la produc-
tion totale de la filière tonnellerie 
française est de 550 000 barriques 
en 2006, soit la plus grande pro-
duction des fûts à vins au monde. 
D’une valeur estimée à 400 mil-
lions d’euros, « elle représente envi-
ron 50% du volume de la produc-
tion mondiale » remarque Franck 
Renaudin, directeur général de 
la société Tonnellerie du Monde. 
« Cependant, plus de 60% de la pro-
duction mondiale est faite par des grou-
pes français (implantation d’usine hors 
de France) ». Par ailleurs les tonne-
liers français exportent entre 70 et 
80% de leur production, notam-
ment grâce à la reconnaissance 
des produits français. La tonnelle-
rie française bénéficie en effet de 

l’image des vins français. « Jusqu’à 
présent il y a une reconnaissance mon-
diale sur la finesse du boisé des fûts 
français et puis un savoir-faire et des 
techniques que nous avons su garder à 
travers les âges, ce qui n’est pas le cas 
d’autres pays » affirme Jean-Marcel 
Jaeglé, président de la Fédération 
Française de Tonnellerie. 

La France 
bientôt inquiétée 
par la concurrence ?

L’Hexagone reste dans la position 
de leader en fabrication des fûts 
à vins et à spiritueux d’origine 
viticole bien devant des autres 
pays producteurs. « Cependant si on 
prend la production totale des fûts pour 
toutes les boissons alcooliques, la France 
cède sa place aux Etats-Unis, grâce 
à la production importante des fûts à 

suite page 10

La tonnellerie française : un secteur aux  enjeux économiques importants
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LA TONNELLERIE FRANÇAISE

whisky/bourbon ou des alcools de canne 
à sucre dans ce pays » note Andreï 
Prida, docteur en œnologie et 
responsable recherche et déve-
loppement chez Seguin-Moreau. 

Et de rajouter « Pour les fûts à vins, 
les Etats-Unis représentent toujours une 
force importante de production. On peut 
citer également l’ensemble des tonnelle-
ries espagnoles, qui travaillent beaucoup 
avec le bois d’importation d’Amérique du 
Nord, mais aussi certains pays de l’Eu-

rope de l’Est, comme par 
exemple la Hongrie, qui 
produisent localement, à 
partir de chêne provenant 
des forêts locales ».
Au niveau de la 
production de mer-
rains, il y a en effet 
un massif fores-
tier en Europe de 
l’Est très abondant, 
même s’il a souffert 
pendant les années 
soviétiques d’une 
mauvaise gestion. 
Pour Jean-Marcel 
Jaeglé, il peut donc y 
avoir « une concurrence 
importante si les tonnel-
leries en Europe de l’Est 
ou Europe Centrale vien-
nent à se développer ». 

 n n n

La tonnellerie française : un secteur aux enjeux économiques importants
suite de la page 9

�
�

��������

���������

� �������������

������������������������������

�������

����������������������������������
����������������������������������������

������������������������������
����������������������������������������

�����������������������������������
����������������������������������������

�����������������������������������
����������������������������������������

���������������������������������������������������
����������������������������������������

�������������������������
���������

������������������������������������������
�����������������������������������

��������������������
�����������������������
�������������������������

�������������
���������������������������
�������������������

Le choix du chêne américain
L’expérience a montré que les chênes en provenance d’Amérique 
du Nord (dont le coût est moins élevé que celui du chêne français) 
permettaient d’obtenir un goût boisé plus rapidement mais, compte 
tenu de leur teneur en tannins, convenaient moins bien à l’élevage 
des vins dits de garde. Les fûts en chêne américain sont donc réservés 
en grande partie à la vinification des vins génériques ou des seconds 
vins de grands châteaux.
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L’usage du fût de 
chêne au cours 
de l’élevage aug-
mente l’agré-

ment organoleptique des vins 
de qualité. Ainsi, selon Andreï 
Prida, docteur en œnologie 
et responsable recherche et 
développement chez Seguin-
Moreau, « les résultats techniques 
des échanges entre le vin et le bois 
se traduisent par l’augmentation de 
la complexité des arômes et du goût. 
La barrique apporte des notes fines 
de vanille, des nuances toastées, épi-
cées. Elle amène un support au vin, 
permettant la meilleure expression 
de ses qualités naturelles. Le goût 
du vin évolue au cours de l’élevage. 
Parallèlement, il gagne de la struc-
ture, qui se traduit par de la longueur 
et de la persistance en bouche, ainsi 
qu’un équilibre olfactif et gustatif ». 
L’utilisation du fût permet éga-

lement une meilleure stabili-
sation de la couleur des vins 
rouges. Toutefois pour Jean-
Marc Pernigotto, directeur 
de la merranderie des Vosges 
de la société Tonnellerie du 
Monde « cette bonification ne peut 
avoir lieu que si le chêne apporte des 
caractères boisés agréables, adaptés 
à la vendange et au vin. La qua-
lité finale d’un vin élevé sous bois ne 
dépend pas uniquement de paramètres 

de construction tels que volume, forme 
et degré de chauffe du fût. Elle est 
également étroitement corrélée à tou-
tes les opérations de transformation 
du bois ». 

L’influence 
des techniques 
de tonnellerie sur le vin

Certaines opérations de la ton-
nellerie comme la « chauffe » 
modifient le potentiel et la 
présentation du caractère bois 
(une chauffe légère produira 
un boisé naturel ; une chauffe 
moyenne sera davantage utili-
sée pour les blancs ; pour des 
arômes de torréfaction, plus 
adaptés aux rouges une chauffe 
forte s’imposera). « Il y a quel-
ques années les gens aimaient les fûts 
qui marquaient bien le bois et qui 
apportaient les caractères de torréfac-

tion. Ils aimaient sentir la présence 
du chêne dans le vin. Aujourd’hui les 
choses sont beaucoup plus subtiles. 
Les gens veulent un vin qui soit relati-
vement complexe, rond, qui respecte le 
terroir et le fruit. Or, pour cela il faut 
des chauffes un peu plus légères » 
constate Jean-Marcel Jaeglé, 
président de la Fédération 
Française de Tonnellerie.

Influence de la qualité du bois 
sur la qualité du vin
Les observations ont souligné qu’au 
cours de l’élevage du vin, les évolutions 
organoleptiques peuvent s’expliquer 
par une rapidité et une intensité de 
marquage du caractère boisé qui 
dépendent directement des bois utilisés 
à technique de tonnellerie identique. 
D’autres études révèlent que les 
techniques et la durée d’élevage ont 
également beaucoup d’influences sur la 
qualité du vin. Retour sur ces facteurs 
susceptibles d’influer sur la qualité du vin.

LA QUALITÉ DES BOIS

suite page 14
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Pour les vins blancs, la fer-
mentation alcoolique sous 
bois avec ou sans deuxième 
fermentation (malolactique) 
suivie d’un élevage avec mise 
en suspension des levures 
par batônnage apportent du 
gras, du volume, des arô-
mes discrets de chêne, une 
stabilisation de la couleur et 
une clarification (grâce aux 
soutirages). Quant aux vins 
rouges, ils sont placés en fûts 
après la fermentation alcooli-
que, pour accomplir leur fer-
mentation malolactique, sui-
vie de l’élevage qui permet à 
la couleur de se stabiliser, aux 
tanins du vin et du bois de se 
complexifier et de s’arrondir. 
Ce type de contenant apporte 
également du gras, du volu-

me, des arômes et clarifie le 
vin (toujours les soutirages). 
Le bois ne doit jamais domi-
ner mais révéler les vertus 
du vin, du millésime, laisser 
l’adéquation terroir/cépage 
s’exprimer. 

Des arômes propres 
aux espèces botaniques

L’espèce botanique du chêne 
a une influence directe sur 
les caractérisations du boisé et 
par conséquent sur la qualité 
organoleptique du vin. « Il s’est 
avéré que le bois de chaque espèce de 
chêne développe un complexe aroma-
tique original et unique. Ainsi, une 
parfaite maîtrise de l’élevage des vins 
sous bois passe par la connaissance 
précise de l’espèce » assure Jean-
Marc Pernigotto, directeur 
de la merranderie des Vosges 

de la société Tonnellerie du 
Monde.
Les chênes sessiles et pédoncu-
lés, majoritairement utilisés en 
tonnellerie, présentent davanta-
ge de boisés à caractère de noix 
de coco, de café et de réglisse. 
« Le chêne sessile est généralement 
davantage utilisé pour le vin car 
plus aromatique tandis que le chêne 
pédonculé, plus tannique, convient 
très bien aux eaux de vie » précise 
Andreï Prida, docteur en œno-
logie et responsable recherche 
et développement chez Seguin-
Moreau. Il est toutefois repro-
ché au boisé « pédonculé » de 
manquer de finesse et de notes 
vanillées, et de présenter au 
contraire des notes de sciure 
et de planche verte, accompa-
gnées d’une amertume tenace 
et d’une sécheresse gênante en 
fin de bouche.

L’origine géographique 
déterminante 
dans la qualité du bois

Les chênes d’origine géo-
graphiques différentes don-
nent des résultats différents. 
Diverses expérimentations 
d’analyses des bois ont montré 
les variations quantitatives des 
familles chimiques responsa-
bles des composés odorants du 
vin. Le caractère boisé trans-
mis au vin en terme de vitesse, 
d’intensité et de qualité sera 
donc variable en fonction des 
forêts. 
La Tonnellerie Taransaud 
étudie depuis de nombreuses 
années ce phénomène. Après 
plusieurs expérimentations, 
le chêne de Tronçais (forêt 
domaniale de 10 600 hectares 
située dans l’Allier) a donné 

LA QUALITÉ DES BOIS

Influence de la qualité du bois sur la qualité du vin
suite de la page 14
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de tels résultats qu’il a conduit 
à la naissance d’une barri-
que unique destinée à des vins 
exceptionnels : la T5. Nicolas 
Tiquet-Lavandier, œnolo-
gue responsable qualité chez 
Taransaud précise « Tronçais 
est une forêt mythique pour les ton-
neliers dans une région déjà réputée 

très qualitative. Le bois 
de Tronçais apporte une 
finesse, une intensité et une 
complexité des arômes et 
est facilement identifia-
ble par les dégustateurs 
pour toutes ces qualités ». 
Selon lui, le sous-sol 
et le climat sont des 
facteurs détermi-
nants pour la qualité 
du bois. « L’Allier est 
une région assez froide 
dans laquelle les chênes 

poussent lentement et sont 
caractérisés par des grains extrême-
ment fins ». Sur ce bois-là, à très 
haut potentiel, la Tonnellerie 
Taransaud a donc eu l’idée de 
pousser le vieillissement. « Il 
s’est avéré au bout de cinq ans que 
les résultats étaient exceptionnels. 
Cela s’est soldé par une réelle déli-
catesse et une puissance aromatique. 

Les vins élevés en barrique T5 sont 
également d’une longueur et d’une 
puissance remarquables ». 

Une durée d’élevage 
qui doit être raisonnée

La durée de contact du bois 
et du vin est essentielle, elle 
demande un suivi qualitatif 
continu. Un boisé de bonne 
intensité et de bonne qualité 
en début d’élevage peut évo-
luer vers un boisé trop intense, 
parfois désagréable (planche, 
sciure) en fin d’élevage. Au 
contraire, les vins ayant un 
boisé discret en début d’éle-
vage, acquièrent parfois un 
boisé suffisant et de qualité 
affirmée. Cela signifie qu’en 
fonction de la couleur du vin 
et de la nature du fût (ori-
gine, espèce botanique, tex-

ture, brûlage…), la durée de 
l’élevage devra être raisonnée. 
Jean Marcel Jaeglé, président 
de la Fédération Française de 
Tonnellerie précise également 
« la durée d’élevage n’augmente pas 
forcément le caractère boisé. Au con-
traire, un élevage rapide va marquer 
un peu plus le vin car le tonneau 
n’aura pas eu le temps de travailler 
et de faire intégrer le vin au boisé. 
Cela paraît un peu paradoxal mais 
un élevage court peut apporter un 
caractère plus boisé qu’un élevage 
long ». Pour lui, les interactions 
bois/vin ne se font pas  forcé-
ment toutes en même temps. 
« Il faut donc les laisser agir pour 
que le tonneau soit le plus perfor-
mant possible. Voilà pourquoi l’éle-
vage des vins en fûts neufs doit être 
rigoureusement conduit à l’aide de 
dégustations répétées ». 

n n n 

La T5, nouvelle barrique  
développée par Taransaud.
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Le plus souvent, une 
barrique peut ser-
vir à élever jusqu’à 
quatre vins, pen-

dant une durée de 4 à 6 ans. 
Après cette durée, la barri-
que ne peut plus servir com-
me outil d’élevage, car le vin a 
pénétré sur environ 5 à 10 mm 
dans l’épaisseur de la barrique, 
qui a une épaisseur d’environ 
22 à 27 mm. Cette pénétra-
tion du vin provoque un col-
matage des pores du bois par 
les dépôts de tanin et par les 
transformations de composés 
du bois, tels que les composés 
phénoliques, l’acide tartrique, 
ce qui empêche les transferts 
ultérieurs de substances entre 
le bois et le vin, lesquels trans-

ferts sont essentiels à l’éleva-
ge du vin. Ces barriques usa-
gées pourraient encore servir 
de récipients de stockage, mais 
cela n’est généralement pas le 
cas, car des accidents micro-
biens peuvent survenir au 
cours du stockage entre le vin 
et les dépôts recouvrant la sur-
face interne de la barrique. 

Des solutions pour 
allonger la durée de 
vie des barriques

Il existe différentes techniques 
de rénovation des barriques, 
utilisées pour allonger la durée 
de vie du parc de futaille.  Une 
solution consiste à effectuer un 
décapage mécanique, à l’aide 

d’un rabot ou d’une ponceuse, 
de l’intérieur de la barrique 
puis à effectuer éventuelle-
ment un brûlage pour retrou-
ver les caractères organolep-
tiques caractéristiques de la 
barrique neuve. Toutefois, 
cette solution est longue et 
onéreuse à mettre en oeuvre 
et ne permet pas d’aseptiser la 
barrique contre les infections 
microbiennes. En outre, un tel 
décapage mécanique conduit 
à enlever une épaisseur nota-
ble de la barrique, plusieurs 
millimètres, ce qui limite le 
nombre de rénovations possi-
bles. « Je ne suis pas partisan du 
rabotage car je pense qu’on enlève la 
meilleure partie du bois, celle qui a 
été chauffée et qui a été en contact 
avec le vin. Celle qui a de grande  
qualités même s’il elle est appauvrie. 
Après, la recuisson est fortement dif-
férente. Ce ne sera pas une chauffe en 
profondeur et puis on va chauffer un 
bois qui est déjà appauvri » assure 
Jean-Marcel Jaeglé, président 
de la Fédération Française de 
Tonnellerie. 
Une autre solution consiste à 
effectuer un entretien chimi-
que de la barrique, mais cette 
solution est très lourde à met-
tre en oeuvre et onéreuse. En 
outre, les procédés de réno-
vation actuels donnent des 
résultats assez décevants pour 
la qualité des vins, car un 
décapage trop intense con-
duit à un goût « de planche » 
par remise à neuf du bois 
brut, alors qu’un décapage 
trop léger est sans effet. Par 
ailleurs, lors de la rénovation 
de la barrique, il est difficile 
de reproduire le brûlage tra-
ditionnel initial, car lorsque 
la barrique est trop brûlée, 
elle développe des caractè-
res étranges. Toutefois lors-
qu'il est bien effectué « l’entre-
tien peut permettre de prolonger la 
durée de vie du tonneau de 1 à 2 
ans » remarque Jean-Marcel 
Jaeglé.

Un nouveau procédé de 
régénération naturelle

La société Barena a de son 
côté mis au point un pro-
cédé innovant de régénération 
naturelle des barriques usa-
gées. Les résultats probants 
de cette nouvelle technolo-
gie, physicomécanique, sans 
démontage, accréditent la 
réutilisation de barriques usa-
gées et d’occasion pour deux 
récoltes supplémentaires. Le 
procédé, testé en 2002 et mis 
en place fin 2005, est relati-
vement simple. « Il s’agit d’in-
suffler par la bonde 60 000 litres 
d’air dans lequel un mélange de 
quartz/cristal va balayer uniformé-
ment tout l’intérieur de la barrique et 
donc enlever tous les tartres et dépôts 
mais surtout qui va abraser moins 
d’1 millimètre de bois » explique 
Jean-Luc Dutel directeur de la 
communication et du dévelop-
pement de Barena. Trois effets 
se produisent alors : la micro 
oxygénation devient identique 
à celle d’une barrique neuve, 
l’état sanitaire se rapproche 
également de celui d’une bar-
rique neuve (selon les tests le 
vin à l’intérieur n’a quasiment 
aucune évolution bactériologi-
que). Ce procédé permet enfin 
une libération accrue des élé-
ments aromatiques du bois et 
un retour de l’oxydabilié (oxy-
dation ménagée) comparable 
à celle de la barrique neuve. 

Solutions et alternatives à la durée 
de vie limitée des barriques 

En un an, une barrique neuve donne au 
vin la moitié de son capital aromatique. 
Le praticien considère donc que passé 
3 ou 4 ans, malgré les apparences, 
la barrique est usagée et qu’au bout 
de 6 ans, la barrique n’est plus qu’un 
contenant. Des techniques pour pallier la 
durée de vie limitée des barriques existent 
et sont aujourd’hui largement utilisées.

LE RECYLAGE DES BARRIQUES

suite page 18
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« Comme nous avons cassé le voile 
d’imprégnation et rétabli le potentiel 
d’oxydation de la barrique, celle-ci 
continue à donner des arômes et des 
tannins qui avaient été bloqués au 
fur et à mesure de son colmatage ». 
Ce procédé, qui a obtenu le 
Trophée de l’Oenovation en  
2006 est très économique « se-
lon les volumes il se situe entre 77 et 
58 euros soit 8 à 10 fois moins que 
la barrique neuve » et vient éga-
lement compenser la pénurie 
de chêne. 

Les copeaux 
comme outils 
supplémentaires

Les copeaux sont utilisés 
depuis longtemps dans les 
nouveaux pays producteurs 
de vin hors Europe et cette 

pratique est devenue légale 
au sein de la Communauté 
Européenne depuis 2005. 
« L’utilisation des copeaux était 
inéluctable car c’est une pratique 
très ancienne et fortement deman-
dée par la viticulture européenne 
pour se mettre sur un plan d’égalité 
avec les vins du Nouveau Monde » 
affirme Jean-Marcel Jaeglé. 
Christophe Viguié, directeur 
commercial Europe pour les 
produits alternatifs evOAK 
explique quant à lui que « les 
alternatifs en chêne sont des outils 
supplémentaires qui font désormais 

partie intégrante de la palette des 
produits œnologiques dits « clas-
siques ». Grâce à leurs profils et 
leurs typicités, obtenus par des 
procédés complexes et technologi-
ques de chauffe, ils sont devenus 
des compléments naturels au tra-
vail du vin… Ils apportent gras, 
sucrosité, volume, rondeur, sou-
tiennent la couleur, gomment la 
verdeur… Autant d’objectifs qui 
sont aujourd’hui les préoccupations 
majeures de bon nombre de pro-
fessionnels du vin ». Toutefois 
Jean-Marcel Jaeglé déplore 
que les copeaux soient systé-
matiquement mis en oppo-
sition avec la barrique. Pour 
lui, production de copeaux 
et fabrication de barriques se 
complètent simplement. « Les 
fûts et barriques d’une part et les 
copeaux d’autre part participent 
chacun à leur niveau à la segmenta-
tion du marché du vin. Les copeaux 

sont employés pour créer rapidement 
les vins boisés. La barrique quant 
à elle, permet l’élevage des vins. 
Cette segmentation du marché du 
vin s’exprime à travers le prix de 
vente à la bouteille. L’élevage en 
barrique permet une valorisation 
certaine des vins donc de leurs 
prix ». Bien utilisés, après 
expérimentations et ciblage 
de leur potentiel technique, 
les copeaux deviennent une 
réponse 100% naturelle aux 
principales demandes de la 
viticulture moderne. « Ils per-
mettent de mieux « coller aux atten-
tes » d’un marché devenu exigeant 
et sans complaisance, de continuer 
à produire des vins de qualité en 
intégrant les nouvelles contraintes 
économiques, de satisfaire, respecter 
et surtout fidéliser le consomma-
teur final » constate Christophe 
Viguié.

n n n

LE RECYCLAGE DES BARRIQUES
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