
 
 
 

 
 

 

[Ŝ ŦǶǘ Ŝǎǘ Ǉƭǳǎ ǉǳΩǳƴ ǎƛƳǇƭŜ ŎƻƴǘŜƴŀƴǘ ǇƻǳǊ ƭŜ Ǿƛƴ 
 

Si le secteur de la tonnellerie a connu une forte 
ŜȄǇŀƴǎƛƻƴ ǎŜǎ ŘŜǊƴƛŝǊŜǎ ŀƴƴŞŜǎΣ ŎΩŜǎǘ ǎŀƴǎ ŘƻǳǘŜ 
ǇŀǊŎŜ ǉǳŜ ƭŜ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘŜǳǊ ǎΩŜǎǘ ǇǊƻƴƻƴŎŞ Ŝƴ 
ŦŀǾŜǳǊ ŘŜǎ Ǿƛƴǎ ŀǳ ƎƻǶǘ ōƻƛǎŞΦ aŀƛǎ ŎŜ ƴΩest pas la 
seule explication. Cette tendance a également suivi 
la courbe ascendante des vins haut de gamme 
appelés premium wine.  
{Ωƛƭ Ŧŀǳǘ ƎŀǊŘŜǊ Ł ƭΩŜǎǇǊƛǘ ǉǳΩǳƴ ŞƭŜǾŀƎŜ Ŝƴ ŦǶǘ ƻŦŦǊŜ 
ŀǳ Ǿƛƴ ǳƴ ŀǇǇƻǊǘ ŘΩƻȄȅƎŝƴŜ ǉǳΩǳƴŜ ŎǳǾŜ ƛƴƻȄ ƻǳ 
béton ne permettront pas dans les mêmes 
ǇǊƻǇƻǊǘƛƻƴǎΣ ŎŜ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ǳƴŜ Ǌŀƛǎƻƴ ǎǳŦŦƛǎŀƳƳŜƴǘ 
déterminante pour justifier un élevage en barrique. 
5ΩŀǳǘǊŜǎ ŦŀŎǘŜǳǊǎ ŜƴǘǊŜƴǘ Ŝƴ ƧŜǳΦ  

 

 
[ΩƻȄȅƎŝƴŜ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ǘƻǳǘ 
 
Il se produit de nombreux échanges chimiques 
entre le bois et le vin. Mais il est estimé que la 
ŎŀǇŀŎƛǘŞ ŘΩǳƴŜ ōŀǊǊƛǉǳŜ Ł ŀǾƻƛǊ ŘŜǎ ŞŎƘŀƴƎŜǎ ŀǾŜŎ 
le vin ne dure que trois à quatre ans. Passé ce laps 
de temps, elle est un simple contenant. 
{Ωƛƭ Ŝǎǘ ǾǊŀƛ ǉǳΩǳƴ ŦǶǘ ƴŜǳŦ ŀǇǇƻǊǘŜ ŀǳ Ǿƛƴ ŘŜǎ ǘŀƴƛƴǎ 
et des arômes dits tertiaires de vanille, de pain 
grillé ou de café, il faudra encore tenir compte de la 
ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ƭŀ ŎƘŀǳŦŦŜ Ŝǘ ŘŜ ƭΩƻǊƛƎƛƴŜ ŘŜ ƭŀ ƳŀǘƛŝǊŜ 
première.  
5Ŝ ƴƻƳōǊŜǳȄ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜǎ ŘŜ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜǎ ƻƴǘ ŞǘŞ Ƴƛǎ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŀŦƛƴ ŘΩŜȄǇƭƛǉǳŜǊ ƭΩƛƴŦƭǳŜƴŎŜ ŘŜ ƭŀ ǇǊƻǾŜƴŀƴŎŜ ŘΩǳƴŜ ȊƻƴŜ 
géographiquŜ ǇƻǳǊ ŘŞǘŜǊƳƛƴŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ƭΩŞŎƘŀƴƎŜ Řǳ ōƻƛǎ Ŝǘ Řǳ ǾƛƴΦ [ΩŜǎǎŜƴŎŜ Řǳ ŎƘşƴŜ όǊƻǳǾǊŜΣ ǇŞŘƻƴŎǳƭŞ ƻǳ 
américain) et le grain du bois auront aussi une incidence.  
Pour fabriquer une barrique, il faut des arbres à merrain. En France le principal fournisseur Ŝǎǘ ƭΩhŦŦƛŎŜ bŀǘƛƻƴŀƭ ŘŜǎ 
CƻǊşǘǎΦ {ƛ ŘŜǎ ŎƘşƴŜǎ ǎƻƴǘ ŘŞǎƻǊƳŀƛǎ ƛƳǇƻǊǘŞǎ ŘŜǎ Ǉŀȅǎ ŘŜ ƭΩ9ǎǘΣ ŎΩŜǎǘ Ŝƴ Ǌŀƛǎƻƴ ŘŜǎ ƭƛƳƛǘŜǎ ŘŜ ƭΩƻŦŦǊŜ ŦǊŀƴœŀƛǎŜ Ƴŀƛǎ ƛƭǎ ƴŜ 

sont pas encore au niveau qualitatif des chênes français utilisés 
pour la tonnellerie.  
Les chênes en prƻǾŜƴŀƴŎŜ ŘΩ!ƳŞǊƛǉǳŜ Řǳ bƻǊŘ ƴΩƻƴǘ Ǉŀǎ ƭŜ 
ƳşƳŜ ǇƻǘŜƴǘƛŜƭ Ŝǘ ǎΩƛƭǎ ǇŜǊƳŜǘǘŜƴǘ ƭΩƻōǘŜƴǘƛƻƴ ǊŀǇƛŘŜ ŘΩǳƴ ƎƻǶǘ 
boisé, ils ƴŜ ŎƻƴǾƛŜƴƴŜƴǘ Ǉŀǎ ǘƻǳƧƻǳǊǎ Ł ƭΩŞƭŜǾŀƎŜ ŘŜǎ Ǿƛƴǎ ŘŜ 
garde. Le chêne américain ne présentera pas une palette 
aromatique identique au chêne français, il est davantage sur des 
notes de noix de coco.  
/ΩŜǎǘ ƭŀ ŎƘŀǳŦŦŜ ǉǳƛ ƛƳǇŀŎǘŜ ƭŜ Ǉƭǳǎ ŘƛǊŜŎǘŜƳŜƴǘ ǎǳǊ ƭŜǎ ŀǊƾƳŜǎ 
ensuite développés dans le vin. Une chauffe forte donnera des 
notes de grillé tandis que des chauffes moyennes à légères 
donneront respectivement des notes de vanille gousse ou de bois 
frais, donc une certaine « sucrosité ».  

 



 
 
 

 
 

 
 
Le fût permet au vin de se bonifier 
 
Les barriques participent de la qualité des plus grands 
ŎǊǳǎ Ŝǘ ŘŜǎ ƳŜƛƭƭŜǳǊǎ ŀƭŎƻƻƭǎΦ 5ΩŀƛƭƭŜǳǊǎΣ ƭΩŜǎǎŜƴǘƛŜƭ ŘŜ 
la production de tonneaux est destinée au vin. La 
ǇƭǳǇŀǊǘ ŘŜǎ ǾƛƎƴŜǊƻƴǎ ǘǊŀǾŀƛƭƭŜƴǘ ŀǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ Ŝƴ 
examinant les effets du bois et la qualité de la chauffe 
sur leur vin. 
A chaque type de vin correspond en amont un type 
de chauffe assez déterminant pour placer un vin sur 
le marché. Une erreur pourrait être fatale à la 
commercialisation. Et la structure de certains vins ne 
ǎŀǳǊŀƛǘ ŘΩŀƛƭƭŜǳǊǎ ǎǳǇǇƻǊǘŜǊ ǳƴ ǇŀǎǎŀƎŜ Ŝƴ ōŀǊǊƛǉǳŜΦ 
[Ŝǎ ǾƛƎƴŜǊƻƴǎ ǎŜǊƻƴǘ ŜƴŎƻǊŜ ŀǘǘŜƴǘƛŦǎ Ł ƭΩƻǊƛƎƛƴŜ Ŝǘ ŀǳ 
grain des bois de tonnellerie.  

 
 

Une question de coût 
 
Le fût est un produit onéreux en raison du prix de la 
matière première et des conditions artisanales de 
fabrication auxquelles il faut ajouter le coût du 
transport, donc la facture énergétique. Pour une 
barrique bordelaise de 225 litres, le prix eǎǘ ŘŜ ƭΩƻǊŘǊŜ 
ŘŜ плл Ł слл ŜǳǊƻǎ I¢Φ ! ŎŜƭŀ ǎΩŀƧƻǳǘŜǊŀ ǇƻǳǊ ƭŜ 
ǾƛƎƴŜǊƻƴ ƭŜǎ ŦǊŀƛǎ ŘΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴ ŘΩǳƴ ǇŀǊŎ ŘŜ ōŀǊǊƛǉǳŜǎΦ  
[Ωǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ōŀǊǊƛǉǳŜ Ŝǎǘ ŘƻƴŎ ǊŞǎŜǊǾŞŜ Ł ǳƴ 
segment haut de gamme ou à de petites productions. 
On estime à seulement 15 à 20% les appellations 
françaises passées en fût de chêne. Selon la 
Fédération Française de la Tonnellerie, le marché de 
ƭŀ ǘƻƴƴŜƭƭŜǊƛŜ ǎǳǊ ƭΩIŜȄŀƎƻƴŜ ŀ ǊŞŀƭƛǎŞ ǳƴ ŎƘƛŦŦǊŜ 
ŘΩŀŦŦŀƛǊŜǎ ŘŜ ооо aϵ Ŝƴ нллтΣ ǎƻƛǘ ǳƴŜ ƘŀǳǎǎŜ ŘŜ у҈Φ   
Sur près de 600 000 fûts produits, plus de 80% sont 
ŘŜǎǘƛƴŞǎ Ł ƭΩŜȄǇƻǊǘΦ /ΩŜǎǘ ǎŜǳƭŜƳŜƴǘ н Ł о҈ ŘŜǎ Ǿƛƴǎ 

élaborés dans le monde qui sont élevés sous bois, donc la part la plus prestigieuse. 
 
 

Les solutions alternatives 
 
[Ŝǎ ŘŞōŀǘǎ ŎƻƴŎŜǊƴŀƴǘ ƭΩŀǇǇƻǊǘ ŘŜ ƭŀ ōŀǊǊƛǉǳŜ ǎǳǊ ƭŜ Ǿƛƴ ǎƻƴǘ ǳƴ ǇŜǳ ŘŞǇŀǎǎŞǎ ŀǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛΦ [Ŝǎ ǾǊŀƛǎ ŜƴƧŜǳȄ ǎŜ ǇƻǊǘŜƴǘ 
ŘŞǎƻǊƳŀƛǎ ǎǳǊ ƭŜǎ ƴƻǳǾŜƭƭŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ǆƴƻƭƻƎƛǉǳŜǎ ƛƴŘǳƛǘŜǎ ǇŀǊ ƭŀ ǾǳƭƎŀǊƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩŀƭǘŜǊƴŀǘƛǾŜǎ Ł ƭŀ 
barrique. Les termes copeaux, « staves », « chips », sont utilisés pour désigner des produits à base de chêne mis dans le 
Ǿƛƴ ǇƻǳǊ ƭΩŀǊƻƳŀǘƛǎŜǊΦ  
 
 
 



 
 
 

 
 

 
 
 
Ce sont des pratiques internationales plus permissives 
ǉǳƛ ƻƴǘ ŀƳŜƴŞ ƭΩ9ǳǊƻǇŜ Ł ǊŜǾƻƛǊ ǎŀ ǇƻǎƛǘƛƻƴΦ [ŀ 
ǉǳŜǎǘƛƻƴ Řǳ ƳŀǊǉǳŀƎŜ ŘŜǎ Ǿƛƴǎ ǇŀǊ ƭΩŀǇǇƻǊǘ Řǳ ōƻƛǎ 
prend une nouvelle dimension. Ces pratiques sont 
auƧƻǳǊŘΩƘǳƛ ŎƻƴǎƛŘŞǊŞŜǎ ǇŀǊ ƭΩ9ǳǊƻǇŜ ŎƻƳƳŜ ŘŜǎ 
ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ǆƴƻƭƻƎƛǉǳŜǎ ŀǳǘƻǊƛǎŞŜǎ ǎǳǊ ǘƻǳǎ ƭŜǎ Ǿƛƴǎ Ŝǘ 
ne sont pas obligatoirement mentionnées sur 
ƭΩŞǘƛǉǳŜǘŀƎŜ ŘŜǎ ōƻǳǘŜƛƭƭŜǎΦ  
 
[ƛōǊŜ Ł ŎƘŀǉǳŜ Ǉŀȅǎ ŘΩŞƭŀōƻǊŜǊ ǳƴŜ ǊŞƎƭŜƳŜƴǘŀǘƛƻƴ 
plus restrictive au niveau de ses appellations comme 
ƭΩŀ Ŧŀƛǘ ƭŜ ŎƻƴǎŜƛƭ ǊŞƎǳƭŀǘŜǳǊ ŘŜ ƭŀ ŘŞƴƻƳƛƴŀǘƛƻƴ 
ŘΩƻǊƛƎƛƴŜ wƛƻƧŀ Ŝƴ 9ǎǇŀƎƴŜ ǎŜ ǇǊƻƴƻƴœŀƴǘ ǇƻǳǊ 
ƭΩƛƴǘŜǊŘƛŎǘƛƻƴ ŘŜ ŎŜǘǘŜ ǇǊŀǘƛǉǳŜ ǎǳǊ ǎƻƴ ŀƛǊŜ ŘŞƭƛƳƛǘŞŜΦ  
9ƴ CǊŀƴŎŜΣ ƭΩLƴǎǘƛǘǳǘ bŀǘƛƻƴŀƭ ŘŜǎ !ǇǇŜƭƭŀǘƛƻƴǎ 
ŘΩhǊƛƎƛƴŜ όL.N.A.O.ύ ǎΩŜǎǘ ƻǇǇƻǎŞ Ł ŎŜtte pratique pour 
les Appellations mais aucun texte de portée générale 
ƴΩŀ ŞǘŞ ǎƛƎƴŞ Ł ŎŜ ƧƻǳǊΦ  
 
/ΩŜǎǘ ŘƻƴŎ Ł ŎƘŀǉǳŜ ŀǇǇŜƭƭŀǘƛƻƴ ǉǳΩƛƭ ǊŜǾƛŜƴǘ ŘŜ ǎŜ 
ǇǊƻƴƻƴŎŜǊ ǎǳǊ ƭŜ ǎǳƧŜǘ Ŝǘ Ł ŎŜǘǘŜ ƘŜǳǊŜΣ ǊƛŜƴ ƴΩŜǎǘ 
encore interdit. La Bourgogne a rapidement manifesté 
son opposition à ces méthodes pour le vieillissement 
ŘŜǎ Ǿƛƴǎ ŘΩŀǇǇŜƭƭŀǘƛƻƴΦ  
 
tŀǊ ŎƻƴǘǊŜΣ ƛƭ Ŝǎǘ ǎǘǊƛŎǘŜƳŜƴǘ ƛƴǘŜǊŘƛǘ ŘΩǳǘƛƭƛǎŜǊ ƭŀ 
mention « élevé en fût de chêne » pour des vins ayant 
ǊŜœǳ ƭΩŀǇǇƻǊǘ ŘŜ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ŀƭǘŜǊƴŀǘƛŦǎΦ  
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