
Introduction
De par sa position médiane dans la sé-
quence des opérations menant à la cons-
truction des fûts de chêne (fig.1), le
séchage des merrains (fig.1B) constitue
une phase capitale, mais difficilement
cernable. En amont du séchage (fig.1A),
les opérations forestières – sélection de
l’arbre sur pied, abattage, écorçage, dé-
bitage, fendage ou sciage – se concluent
par la fabrication des merrains qui se-
ront livrés au tonnelier. En aval (fig.1C),
les opérations de tonnellerie – façonnage
des merrains, construction, cintrage et
bousinage – vont aboutir au fût, produit
final de cette longue chaîne de transfor-
mation et de valorisation du bois de
chêne (Auer et al., 2004). L’importance
des facteurs antécédents tels que l’ori-
gine géographique, l’espèce botanique

et surtout l’effet arbre a déjà été démon-
trée dans la contribution aromatique
endogène des bois aux vins (Auer et al.,
2006; Auer et al., 2007; Horisberger,
2006). De même, le rôle essentiel de la
chauffe de bousinage sur le profil aro-
matique empyreumatique a été décrit
(Rawyler et al., 2006). Comment, dans
ces conditions, déterminer la part spé-
cifique du séchage dans le profil aro-
matique des xylovolatils présents dans
le vin? Formellement, la réponse à cette
question exigerait de supprimer com-
plètement la variabilité associée aux
étapes antérieures (fig.1A) et postérieu-
res (fig.1C). De plus, toutes les vinifi-
cations individuelles en fût devraient se
dérouler de manière identique pour
l’ensemble de leurs caractéristiques
physico-chimiques. De telles exigences
sont parfaitement irréalistes.

Cette difficulté a été partiellement con-
tournée en minimisant l’influence des
étapes antérieures (fig.1A) et posté-
rieures (fig.1C) sur le séchage (fig.1B).
Les recherches ont porté sur trois mil-
lésimes, dont les vins élevés en fût ont
été étudiés par analyse chimique et leur
qualité évaluée par analyse sensorielle.
Quelques résultats tirés du projet
«Grands crus suisses: élevage des vins
du terroir en fûts de chêne indigène»
mené par l’Ecole d’ingénieurs de Chan-
gins entre 2001 et 2005 sont présentés
ici. Ils montrent que, en dépit des limi-
tations citées plus haut, la durée de
séchage des merrains, associée aux
conditions climatiques du site de sé-
chage, semble pouvoir influencer les
teneurs en xylovolatils et les qualités
organoleptiques des vins élevés en fût
de chêne.
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Résumé

Le séchage a pour but principal d’abaisser l’hygro-
métrie des merrains à des valeurs comprises entre
14 et 18% d’humidité relative, qui assurent de
bonnes propriétés des bois lors de la construction
des fûts. Ces teneurs sont obtenues après une ex-
position des merrains à l’air libre, pouvant durer plu-
sieurs années selon l’épaisseur des merrains, la
température, l’hygrométrie et la pluviométrie du site
de séchage. Une durée de séchage insuffisante
peut altérer les qualités aromatiques du bois et donc
du vin. Les merrains sont, d’une manière générale,
moins riches en composés aromatiques et peuvent,
de plus, contenir encore des polyphénols respon-
sables de caractères amers et desséchants des vins.
Afin d’optimiser tous les paramètres de construction
des fûts, l’incidence des durées de séchage sur la
qualité des vins a été examinée dans un site de
Suisse centrale.



Matériel et méthodes

Données météorologiques
et climatiques
Les informations concernant le site de sé-
chage de Küssnacht am Rigi (température
de l’air, précipitations, humidité relative, vi-
tesse et rose des vents) ont été fournies par
MétéoSuisse.

Sélection des chênes
Les chênes (origine/canton - espèce) ont été
abattus en 2000 (Pampigny/VD - pédonculé,
Bussigny/VD - sessile et Grancy/VD - ses-
sile), en 2001 (Arrufens/VD - sessile, Bussi-
gny/VD - sessile et Grancy/VD - pédonculé)
et en 2002 (Büren/BE - sessile, Bonfol/JU -
sessile et Galm/FR - sessile).

Construction des fûts
Pour chaque essai comparatif, des couples
de fûts ont été construits à partir de chênes
d’une même origine et d’espèce botanique
identique, abattus à la même période de la

même année, dans la même zone de coupe.
Afin d’augmenter l’homogénéité des bois
entre fûts, chaque fût a été construit avec
des proportions égales de douelles issues de
plusieurs arbres d’une même zone de coupe.
Chaque couple de fûts a été construit avec
des merrains séchés pendant 23 et 28 mois.

Chauffe des fûts
La chauffe de bousinage des fûts a été effec-
tuée selon les critères de reproductibilité dé-
crits par Rawyler et al. (2006). Pour les fûts
construits en 2003 et 2004, l’énergie ther-
mique transmise au fût lors de la chauffe de
bousinage a été calculée à l’aide du modèle
BFC (Rawyler et al., 2006). Ces valeurs sont
respectivement de 9274 ± 793 kJ (55 min de
chauffe) et 7770 ± 637 kJ (45 min de chauffe).
La puissance thermique absorbée par fût au
cours de ces chauffes est de 2844 ± 230 W
(coefficient de variation = 8,1%).

Vinification
Les vinifications expérimentales des cépages
Chardonnay et Pinot noir ont été réalisées
au cours des millésimes 2002, 2003 et 2004

dans trois caves de Suisse romande (GE,
NE, VD). Chacune des caves a testé six fûts
(contenant le même moût ou vin), dont trois
construits avec des merrains séchés durant
23 mois et trois autres avec des merrains
séchés durant 28 mois à l’air libre.
Le protocole de vinification, commun à
toutes les caves, consistait à entonner les
moûts de Chardonnay après débourbage et
avant fermentation alcoolique et les vins de
Pinot noir après fermentation alcoolique.
Les blancs ont été bâtonnés régulièrement
(une à deux fois par semaine jusqu’après
fermentation malolactique, puis une fois
par semaine durant au minimum six mois).
Aucun traitement ou collage n’a été effec-
tué en cours d’élevage. La mise sous verre,
après onze mois d’élevage sous bois, a été
réalisée par soutirage direct du fût, sans fil-
tration ni traitement.

Approche expérimentale
Les essais de séchage ont été réalisés de
manière à minimiser l’influence des étapes
antérieures et postérieures (fig.1A-1C) sur
le séchage des merrains (fig.1B) et, d’autre
part, à obtenir par une vinification standar-
disée des vins aussi identiques que possible,
malgré les inévitables différences de ma-
tière première entre les caves. Les durées de
séchage à l’air libre de 23 et 28 mois ont
été choisies en fonction des conditions cli-
matiques du site de séchage de notre parte-
naire tonnelier, en tenant compte du début
des périodes de séchage des merrains et des
dates de construction des fûts. La période
additionnelle de séchage s’est toujours dé-
roulée entre le printemps et l’été.

Analyse sensorielle
Un panel d’experts a examiné les vins en
cours d’élevage et après mise sous verre.
L’analyse sensorielle comprenait un test tri-
angulaire, une épreuve descriptive et un
classement par rang. L’analyse descriptive
comprenait dix critères généraux et vingt-
quatre descripteurs détaillés (olfactifs et
gustatifs), ciblés sur le profil sensoriel boisé
des vins. Les vins ont été analysés indivi-
duellement et les informations saisies à
l’aide du système FIZZ DATA. L’analyse
statistique du test triangulaire, de l’épreuve
descriptive et du classement des vins a été
faite à l’aide du test de Friedmann.

Analyses chimiques
Les méthodes utilisées sont celles décrites
par Rawyler et al. (2006).

Résultats et discussion
Pour mieux comprendre les résultats
expérimentaux et les situer dans leur
véritable contexte, il est utile de faire
d’abord un bref point sur le séchage, en
répondant à deux questions fondamen-
tales (voir encadré).
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Fig. 1. Place du séchage des merrains (B) entre les opérations de foresterie, de scierie (A) et
de tonnellerie (C). Influence des différents facteurs naturels et techniques dans la séquence
de l’arbre au fût. Les fonds sont l’unique partie du fût à être influencée seulement par des
facteurs naturels.
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Caractéristiques
climatiques
du site de séchage

Le site de Küssnacht am Rigi (SZ) est
tempéré, moyennement pluvieux, hu-
mide et faiblement venté (tabl.1), prin-
cipalement à partir de l’ouest, puis du
nord et du sud, mais pas de l’est. Les
caractéristiques climatiques de la sta-
tion de Lucerne (bien corrélée au site)
au cours des trois périodes de séchage
frappent par leur remarquable stabilité
(fig. 2 et tabl. 2). Les températures mi-
nima et maxima oscillent entre -9,1 ±
2,0 °C et 26,6 ± 1,1 °C, pour une
moyenne de 10,2 ± 7,4 °C. L’humidité
relative varie entre 44,1 ± 0,7% à
98,1 ± 1,7%, pour une moyenne de
77,3 ± 11,1%. Enfin, la capacité évapo-
rative de l’air, qui exprime la masse
d’eau qu’un flux d’air, à humidité rela-
tive et température données, peut ab-
sorber jusqu’à saturation, est très faible
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Pourquoi sécher les merrains?
Traditionnellement, les merrains sont séchés avant tout pour
satisfaire aux exigences de la construction et des chauffes
subséquentes des fûts. Le merrain fraîchement débité con-
tient 35-60% d’humidité relative. En séchant, le bois dimi-
nue de volume et constitue alors un matériau stable, équili-
bré avec l’humidité ambiante, de dimensions constantes et
donc propre à éviter des fuites de liquide (Vivas et al.,
2000). L’humidité finale recherchée se situe entre 14 et 18%,
afin de conserver au bois une certaine plasticité qui le
rende apte à être thermoformé au cours de l’opération de
cintrage sans que les douelles risquent de se casser ou de
se fissurer, ou encore que les fibres se décollent.
Un simple séchage du bois en étuve ne suffit pas à fournir
des fûts aptes à l’élevage des vins. En effet, de par sa rapi-
dité, le séchage artificiel n’affecte que la teneur en eau du
bois, sans diminuer la teneur en polyphénols hydrosolubles
(Chatonnet, 1991; Hueso, 2002), parmi lesquels des ellagita-
nins (astringents) et des hétérosides de coumarines (amers).
La qualité des bois artificiellement déshydratés n’est donc
pas satisfaisante du point de vue œnologique. D’autres
procédés, non décrits ici, combinent séchage naturel et
accéléré, surtout dans un souci de diminution des coûts.

Que se passe-t-il au cours du séchage?
Depuis longtemps, il est admis qu’à l’air libre, le séchage
progresse d’environ 1 cm sur chaque face au cours de la
première année, puis de 0,5 cm environ les années sui-
vantes. Un merrain de 4 cm d’épaisseur, comme ceux
qu’utilise notre partenaire tonnelier, devrait donc achever de

sécher en trois ans, durée maximale généralement accor-
dée à cette opération. En réalité, douze mois suffisent géné-
ralement à sécher un merrain de chêne de 4-5 cm d’épais-
seur (Lasnier, 2005). Les conditions climatiques (ensoleille-
ment, pluies, degré hygrométrique, température, régime des
vents) ainsi que le mode d’empilage des merrains modulent
évidemment le séchage (fig.1B). Le bois change d’aspect,
sa couleur devient grisâtre et il se fendille en surface. Sa
composition chimique et son profil aromatique se modifient
profondément, en particulier dans les zones superficielles.
Les ellagitanins diminuent par dégradation enzymatique,
oxydation et lessivage (Chatonnet et al.,1994a; Vivas et al.,
2000). La perte d’une partie de la fraction hydrosoluble en-
traîne une diminution de l’infradensité du bois, plus marquée
chez le chêne pédonculé que chez le chêne sessile, et
peut augmenter la porosité du bois (Feuillat et al., 1993;
Vivas, 1997). Les rayons ultraviolets, l’oxygène et les moi-
sissures (Aureobasidium pullulans, Trichoderma sp.; Vivas
et al., 2000) favorisent des réactions d’oxydation et d’hydro-
lyse dans les couches extérieures, augmentant ainsi la te-
neur en composés phénoliques (eugénol, isoeugénol, vanilli-
ne) et en méthyloctalactones très aromatiques (Chatonnet
et al., 1994b; Chatonnet, 1995; Vivas et al., 1997).
Le séchage naturel, qui combine déshydratation et affi-
nage des merrains de chêne, a donc un triple but, mé-
canique, œnologique et organoleptique. Le premier con-
siste à fournir un matériau de construction de qualité;
le deuxième permet d’augmenter la porosité du bois et
les échanges gazeux dont bénéficiera le vin; le troi-
sième contribue à diminuer certains traits indésirables
du bois tout en favorisant les éléments aromatiques
recherchés.

Tableau 1. Conditions climatiques (valeurs annuelles) de la région de Küssnacht am
Rigi pour la période 2000-2005, par rapport aux normes locales et aux moyennes
suisses (données MétéoSuisse).

(a) Valeurs au cours de la période de réalisation du projet (de 2000 à 2006); (b) Norme 1961-1990; (c) norme
1981-2000.

Température de l’air
(°C)

Précipitations
(mm)

Humidité relative
(%)

Vitesse du vent
(m/s)

Küssnacht am Rigi 9,8 ± 1,1 (a) 1330 ± 227 (a) 76,7 ± 2,1 (a) –

Norme locale 8,8 (b) 1239 (b) 77,9 (b) 1,4 (c)

Moyenne suisse 6,0 ± 3,8 1272 ± 348 75,8 ± 4,0 2,8 ± 1,7

Fig. 2. Précipitations mensuelles sur le �
site de la tonnellerie (�). Les 3 groupes de
merrains (1, 2, 3) ont été séchés pendant
23 mois (�) et 28 mois (�). Les flèches re-
présentent la durée des périodes de séchage.
La construction des fûts intervient immé-
diatement après.
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dans les périodes froides, mais s’élève
jusqu’à 15-18 g H2O/m3 en été. Globa-
lement, cette capacité augmente de 25-
30% lorsque la durée de séchage passe
de 23 à 28 mois, tout comme la somme
des températures (tabl. 2). La seule dif-
férence manifeste entre les essais con-
cerne le nombre de jours à température
négative: l’essai 1 (millésime 2002) en
a eu 12 et 20 de moins que les essais 2
et 3 (millésimes 2003 et 2004) (tabl. 2).

Durée de séchage
et caractéristiques
techniques
de construction
Lors du bousinage d’un fût, la quantité
d’eau à chauffer et à vaporiser, lorsque
la température du bois dépasse 100 °C,
est fonction de l’humidité relative des
douelles. Comme la chaleur latente de
vaporisation de l’eau est particulière-
ment élevée (Lv = 2,255 × 106 J/kg), l’ef-
ficacité de la chauffe baisse lorsque la
teneur en eau du bois augmente. Un
séchage supplémentaire de cinq mois,
réalisé durant les mois chauds (avril à
septembre), a permis d’abaisser l’hygro-
métrie moyenne des merrains de 2%.
Toutefois, le comportement des bois n’a
pas différé lors de la chauffe: les va-
leurs moyennes de chaleur accumulée
(°C*min) étaient similaires pour les fûts
construits avec des merrains séchés du-
rant 23 et 28 mois (tabl. 3). Ces résultats
tendent à démontrer que, pour le site de
séchage de Küssnacht/Rigi, une durée

de séchage de 23 mois est suffisante
pour déshydrater des merrains de 4 cm
d’épaisseur jusqu’à une humidité relative
de 14 à 19% (Chatonnet et al., 1994a;
Lasnier, 2005) et qu’une prolongation
du séchage de cinq mois ne change pas
le comportement des bois à la chauffe.

Durée de séchage
et teneur en xylovolatils
des vins
La prolongation de la période de séchage
peut par contre permettre de poursuivre
l’affinage du bois jusqu’à maturation.
Certains processus d’affinage (fig.1B)
sont des réactions chimiques et biochi-
miques, qui dépendent non seulement
de la durée, mais également de la tem-
pérature. Une prolongation du séchage
durant les mois froids (novembre à
avril) n’aura ainsi que peu d’impact sur
ces processus. Un séchage prolongé
pendant des mois chauds (mai à octo-
bre) permettra au contraire un affinage
plus poussé des merrains, surtout s’il y
a peu de jours de gel, comme dans le
cas de l’essai 1 avec le millésime 2002
(fig. 2 et tabl. 2).
Les analyses complexes de polyphé-
nols et de xylovolatils sur les merrains
en cours de séchage ont paru inutiles
dans le cadre de cet essai, pour deux
raisons: les études réalisées sur ce
sujet, déjà nombreuses, s’accordent
pour donner une image cohérente des
modifications qualitatives et quantita-
tives associées au séchage des merrains
(Chatonnet et al., 1994a et b; Chaton-
net, 1995; Vivas et al., 1997; Cadahia
et al., 2001a et b). Ensuite, le façonnage
des douelles pratiqué par notre parte-
naire tonnelier implique entre autres un
dégauchissage et rabotage de 0,5 cm
sur les deux faces principales du mer-
rain épais de 4 cm. Les nouvelles sur-
faces ainsi exposées n’auront donc ja-
mais été en contact direct avec les
rayons ultraviolets, les pluies ou les
moisissures, contrairement au merrain

séché. Or, comme les analyses sont réa-
lisées avec du matériel récolté sur les
4-5 premiers millimètres de chaque face
du merrain (Chatonnet et al., 1994a et b;
Cadahia et al., 2001a et b), elles ne
peuvent représenter la composition des
surfaces fraîchement mises à nu lors du
façonnage des douelles. Aussi notre
discussion se base-t-elle sur les valeurs
analytiques mesurées dans le vin, et
plus particulièrement le vin rouge (Pinot
noir). Contrairement aux cépages
blancs, les rouges sont logés sous bois
après fermentation alcoolique et souti-
rage des grosses lies. Les paramètres
œnologiques pouvant avoir une inci-
dence sur les phénomènes d’extraction
et d’adsorption des composés boisés
(activité fermentaire, remontage des
lies, etc.) sont ainsi minimisés. Nous
n’avons retenu que les molécules odo-
rantes liées au bois naturel (xylovolatils
endogènes) et non celles pouvant être
générées par la chauffe (xylovolatils em-
pyreumatiques). Il s’agit surtout des iso-
mères cis- et trans- de la �-méthyl-�-
octalactone, ci-après c-MOL et t-MOL
(notes de noix de coco, resp. boisée) et,
dans une moindre mesure, de l’eugénol
(notes épicées et de girofle), de l’iso-
eugénol (épicé) et de la vanilline (va-
nille). Les expérimentations du millé-
sime 2002 indiquent un plus grand
enrichissement en xylovolatils endo-
gènes des vins élevés en fûts construits
avec des merrains séchés durant 28 mois
(fig. 3). A l’inverse, pour les millésimes
2003 et 2004, la teneur en xylovolatils
endogènes des vins est plus faible après
28 mois de séchage (fig. 4). Les varian-
tes 23 mois sont plus riches en t-MOL,
c-MOL et vanilline (fig. 4). Parmi les
cinq xylovolatils retenus ici, les mar-
queurs vanilline et t-MOL semblent in-
téressants, reflétant fidèlement les ten-
dances du millésime (fig. 5A et B). Ces
différences ne sont probablement pas
dues uniquement à l’incidence des con-
ditions climatiques, légèrement plus
fraîches et plus humides lors de l’expé-
rimentation 2002 (tabl. 4). Si la durée
de séchage peut influencer les teneurs
en xylovolatils des vins élevés en fût de
chêne, le poids des autres facteurs na-
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Tableau 2. Caractéristiques climatiques globales pour chaque période de séchage
(données MétéoSuisse).

(a) Calculée sur toute la durée de séchage des merrains (23 et 28 mois).

Essai
et millésime

Durée
du séchage

(mois)

Température
moyenne

(°C)

Somme des
températures

(°C × jour)

Nombre de
jours avec
T < 0 °C

Humidité
relative

moyenne
(%)

Capacité
évaporative

de l’air
(g H2O/m3)

1

(2002)

23 10,4 7338 48 73,8 2311 (a)

28 10,9 9317 48 77,0 3033 (a)

2

(2003)

23 10,1 7100 67 78,4 2257 (a)

28 10,8 9262 67 76,6 3126 (a)

3

(2004)

23 10,5 7381 60 76,7 2636 (a)

28 10,7 9136 68 75,9 3282 (a)

Tableau 3. Chaleur accumulée (°C*min)
au cours de la chauffe pour des fûts
construits avec des merrains séchés
durant 23 et 28 mois.

23 mois 28 mois

Nbre de fûts mesurés 30 25

Chaleur moyenne
accumulée (°C*min) 4764 4887

Ecart-type (°C*min) 1538 1391

Tableau 4. Moyenne des valeurs jour-
nalières de température (°C) et d’hu-
midité de l’air (% Hr) durant le séchage
des merrains.

Expérimentation
Température

de l’air
(°C)

Humidité
de l’air
(% Hr)

2002 10,5 77,3

2003 10,7 76,4

2004 11,1 76,2



turels (fig.1) est trop grand pour qu’il
soit possible de préciser l’impact spéci-
fique du séchage sur ces teneurs.

Durée de séchage
et propriétés sensorielles
des vins
L’analyse sensorielle des vins après
mise sous verre n’indique pas de diffé-
rence statistiquement significative entre
les vins élevés en fûts des deux va-
riantes de séchage. Cela est vrai aussi
bien pour les tests triangulaires, les
épreuves descriptives et le classement
des vins par rang. Toutefois, certaines
tendances peuvent être relevées. Des
six descripteurs retenus pour la per-
ception des xylovolatils endogènes du
bois, trois sont positifs (vanille, clou de
girofle-épicé, noix de coco) et trois
sont négatifs (bois frais, bois vert et
planche). L’analyse sensorielle après
mise sous verre du Pinot noir de Ge-
nève 2002 indique des notes d’œillet,
de bois vert et de planche plus intenses
pour la variante 28 mois (fig. 6). Ce ré-
sultat laisse supposer qu’une présence
plus marquée de lactones, et plus parti-
culièrement de l’isomère trans respon-
sable des notes bois vert et bois frais,

porte préjudice à la qualité des vins. La
corrélation entre l’analyse chimique
(fig. 4) et sensorielle (fig. 6) est parti-
culièrement bonne. En 2003 et 2004,
les notes de vanille, de bois vert
(fig.7A) et de bois frais (fig.7B) sont
particulièrement bien perçues dans les
vins des variantes 23 mois. La plus
forte présence de vanilline dans les
vins (fig. 5A) et de t-MOL (fig. 5B) est
apparemment perçue par le dégusta-
teur. Ici, à nouveau, les résultats analy-
tiques et sensoriels sont bien corrélés.
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Fig. 3. Teneurs en xylovolatils endogènes après mise sous verre d’un
vin de Pinot noir de Genève, millésime 2002, élevé en fûts construits
avec des merrains séchés durant 23 mois (�) ou 28 mois (�).
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Fig. 4. Teneurs en xylovolatils endogènes après mise sous verre d’un
vin de Pinot noir de Genève, millésime 2004, élevé en fûts construits
avec des merrains séchés durant 23 mois (�) ou 28 mois (�).

Fig. 5. Teneurs en vanilline (A) et en t-MOL (B) de vins de Pinot noir (PN) de Genève (GE) et Vaud (VD) des millésimes 2002, 2003 et
2004, élevés en fûts construits avec des merrains séchés durant 23 mois (�) ou 28 mois (�).
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Fig. 6. Profils sensoriels après mise sous
verre d’un vin de Pinot noir 2002 de Genève
élevé en fûts construits avec des merrains
séchés durant 23 mois (�) ou 28 mois (�).
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Fig. 7. Profils sensoriels après mise sous
verre d’un vin de Pinot noir 2003 (A) et
2004 (B) de Genève élevé en fûts construits
avec des merrains séchés durant 23 mois
(�) ou 28 mois (�).
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A ce stade d’expérimentation, les cinq
mois supplémentaires de séchage des
merrains – même en période chaude –
ne semblent pas modifier sensiblement
le profil sensoriel du vin obtenu après
23 mois de séchage de ces bois. Pour le
site de séchage de Küssnacht/Rigi, une
durée de 23 mois est donc suffisante
pour affiner des merrains d’une épais-
seur de 40 mm.

Conclusions

� L’étude de l’influence des durées de
séchage des merrains sur la qualité
des vins est particulièrement déli-
cate. En effet, le séchage des mer-
rains représente une phase centrale
dans la construction des fûts de
chêne, mais difficilement cernable.
Pour l’approcher, l’influence des
étapes de transformation des bois
en merrains, de fabrication des fûts
et de vinification a été minimisée.

� Dans les conditions du site de
séchage de Küssnacht/Rigi, en
Suisse centrale, une durée de sé-
chage de 23 mois est suffisante
pour obtenir des merrains avec une
hygrométrie relative de 14 à 19%.

� L’essai montre que la durée de sé-
chage, associée aux conditions cli-
matiques du site, pourrait influen-
cer les teneurs en xylovolatils et
les qualités organoleptiques des
vins élevés en fûts de chêne. Pour
le millésime 2002, un séchage sup-
plémentaire des fûts de cinq mois
a permis d’enrichir le vin en xylo-
volatils endogènes alors qu’en
2003 et 2004, ce complément de
séchage a eu l’effet contraire.
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Zusammenfassung
Rolle der Trocknung des Holzes auf die Qualität der
Holzfässer und der Weine
Das Eichenholz, das für die Konstruktion von Weinfässern ge-
braucht wird, muss zuerst in der freien Luft getrocknet werden,
damit die Holzfeuchtigkeit zwischen 14 und 18% liegt. Der
Trocknungsprozess kann mehrere Jahre dauern, je nach Dicke
der Dauben und klimatischen Verhältnissen (Temperatur, Luft-
feuchtigkeit, Niederschläge). Eine ungenügende Trocknungs-
dauer kann den aromatischen Qualitäten des Holzes und des
Weines schaden. Die Dauben sind dann ärmer an Aromastoffen
und können auch noch Gerbstoffe enthalten, die Bitterkeit und
Trockenheit im Wein verursachen. Um die gesamten Parame-
tern der Fasskonstruktion zu optimieren, wurde es versucht, für
einen bestimmten Ort der Zentralschweiz, die Wirkung der
Trocknungsdauer auf die Weinqualität zu erfassen.

Summary
Impact of oak staves seasoning time on barrels and wines quality
Seasoning of cooperage oak wood is mainly aimed at decreasing relative humidity of
fresh wood between 14 and 18%, in order to optimize the mechanical, oenological and
organoleptic properties of staves. When staves are seasoned in open air, they may re-
quire up to 2-3 years to reach such humidity levels and to modify their initial chemical
composition, depending on stave thickness and on climatic conditions (temperature, air
humidity, rain, wind, etc.). A too short seasoning period usually degrades the aromatic
properties of wood and thus of wine. Immature staves contain aromatic and polypheno-
lic compounds, some of which being responsible for bitter and drying tastes of casked
wines. In order to optimize barrel construction and toasting, the influence of seasoning
time on wine quality was examinated in a cooperage of central Switzerland.

Key words: climatic conditions, oak staves, seasoning time, wine quality.

Riassunto
Incidenza della durata di essiccamento delle doghe sulla
qualità delle botti e dei vini
L’essiccamento a per scopo principale di abbassare l’igrometria
delle doghe fino a 14-18% di umidità relativa, valori che assicu-
rano buone proprietà dei legni durante la costruzione delle botti.
Questo può durare diversi anni secondo lo spessore delle doghe
e le condizioni climatiche del sito di essiccamento (temperatura
e igrometria dell’aria, pluviometria). Una durata di essiccamen-
to insufficiente può portare pregiudizio alle qualità aromatiche
del legno e quindi del vino. In questo caso, le doghe sono meno
ricche in composti aromatici e, a volte, contengono ancora dei
polifenoli responsabili di caratteri amari e disseccanti dei vini.
Allo scopo di ottimizzare tutti i parametri di costruzione delle
botti, l’incidenza delle durate di essiccamento sulla qualità dei
vini e stata esaminata per un sito di Svizzera centrale.


