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Parc a merrains et microorganismes : un univers vivant*

Chez Taransaud, les merrains stockés sur
plus de 12 ha de parc vieillissent naturelle-
ment pendant au minimum 24, 30 ou 36
mois selon I'épaisseur et le grain du bois
- (attesté par Bureau Veritas). lls se bonifient
sous le climat charentais, les précipitations,
‘ ol les variations de températures au long du
vieillissement (cf. Newsletter 8). Af|n de permettre un séchage progre33|f par une aération optimale, les merrains sont em-
pilés en couches discontinues et justement espacées maintenant des épaisseurs suffisantes. La densité de palette crée
un microclimat humide favorable sur tout le parc.
Des études de I’hygrométrie, de la chimie, de la physico-chimie ou de la microflore des merrains ont permis de mieux com-
prendre le fonctionnement et I'apport du vieillissement. La microflore du bois intervient de maniére prépondérante dans la
mise a disposition de composés aromatiques et dans I'assouplissement des ellagitanins présents dans les merrains. Dans
cette partie de la newsletter nous allons détailler le développement de la microflore des merrains.

Protocole

Une campagne de prélévements a été réalisée sur des lots de merrains d’age et de positionnement différents sur le parc.
Des copeaux de bois prélevés sur les 2 premiers millimétres des merrains ont été mis en culture sur un milieu non sélectif
pour évaluer la flore mésophile aérobie totale. Aprés incubation, les colonies ont été comptabilisées. Les souches majori-
taires ont ensuite €té isolées et identifiées par analyses génétiques.

Réle actif des microorganismes Effet de la position et de la durée de séjour sur parc

5 S : Sur une méme pile de merrains ou d’une pile a une autre, la

Microflore ANz flore est répartie de fagon homogéne, en terme de nombre

E. gallinarum Ligninase, xylanase et cellulase de colonies ou en terme d’espéces présentes. Par contre, la

E. casseliflavus Ligninase, xylanase et cellulase durée de séjour sur parc a un effet (Voir graphe ci-dessous,
Bacillus cereus Cellulase et hemicellulase résultats exprimés en logarithme d’unités formant colonie
Aureobasidium pullulans Cellulase par g de bois—Log10 UFC/g). Les merrains de 60 mois (T5)
Penicillium glabrum Dégradation secondaire de la cellulose présentent en moyenne 10 fois plus de microflore. Les mer-
Penicillium roquefortii Dégradation secondaire de la cellulose rains de 18-24 mois et 24-30 mois ont des teneurs

moyennes similaires.

Sur les merrains, il y a une forte présence de microorga-
nismes (de 107 a 1010 UFC par g de bois), majoritairement

des bactéries. Trois espéces de bactéries (en blanc) et trois 60 mois - I - _______ ]
de champignons microscopiques (en marron) ont été identi-

fiées (voir tableau ci-dessus). Il s’agit de microorganismes 2430 mois - f---m-m-m--o I:Ij ---------------- 1
fréquemment trouvés dans des environnements tels que la

surface des végétaux, I'eau et le sol. Cette microflore bacté- 18-24 mois p----- D] e @

rienne et fongique a un arsenal enzymatique capable de T T T T
métaboliser des composés du bois, elle participe active- 7 g 9 10
ment a la maturation des merrains. Elle n’est pas patho- Log’0 de UFCrg

gene et ne produit pas de composés toxiques.

La microflore est indispensable au processus d’affinage des merrains. Il s’agit principalement de bactéries mais aussi de
champignons qui colonisent I'ensemble du parc a merrains. Un ensemble de facteurs prépondérants garantit répartition
homogéne et pérennité de la microflore : la disposition des merrains et des piles, I’étendue du parc et la durée d’exposi-
tion des merrains (2 hivers au minimum). Les processus de dégradation et de transformation des composés du chéne par
la microflore favorisent I'expression des aromes et des saveurs des bois de chéne spécifiques aux flts Taransaud.
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* Etude réalisée en partenariat avec MICROFLORA. MICROTLORA



Degré alcoolique élevé : vers des flits adaptés

Les raisins sont de plus en plus riches en sucres : ceci entraine des degrés alcooliques approchant ou dépassant les
14 %. Cette évolution modifie les échanges entre vin et fit. Quel est I'impact d’'un degré de 14 ou de 12 % sur I'élevage
dans un fiit chauffe Medium ? Comment gérer I'élevage selon le degré ? Nous avons appréhendé ces différents aspects a
travers I'analyse des composés du bois au cours de I'élevage et la dégustation comparative. L'effet des procédés de ton-
nellerie comme la chauffe et la durée du vieillissement des merrains a été évalué en fonction du degré des vins.

Alcool et élevage en barrique

Lors de I'élevage, des ardmes et des composés sapides Essais ,:grer:;ss Chauffe AD::ifl
b gliffusent. Des interactions spécifiques ou affinités naisser]t 12%
J/*J a l'interface bois/vin. En effet I'alcool a, du fal.t de la pré- A!cool et 30 mois Medium + 4%
,-,)/J sence de son atome d’oxygéne (en rouge sur I'image), des | Dissolution 6%
affinités particuliéres avec certains composés du bois Grande Chauffe
comme les ellagitanins. Ainsi il crée des liens réversibles a Medium - 13%
la surface du bois ou les échanges sont privilégiés. Le fOt peut pré- Medium +
senter des affinités fortes avec I'alcool ou au contraire des affinités | AlcooletChauffe | 24 mois  [m——" """~
faibles, selon la quantité et la nature des composé du bois en surface Medium - 15,5 %
et dans les premiers millimétres en contact avec le vin. La chauffe Medium +
ainsi que la qualité du bois non toasté ont une incidence. 14 %
Protocole Alcool 18 mois oo
Le tableau ci-contre présente les différents croisements testés afin Zt IR _ Medium + 14.%
de mieux comprendre ces interactions. s merrains 30 mois 16 %
Ellagitanins totaux Effet de I'alcool sur la prise de bois
(mg/L) * 100 Un vin plus alcoolisé va modifier les phénoménes de transfert
- - Mvin16% Livin12% ' gdes composés du bois. L'impact d’'une augmentation de 2 & 4
raogf % d’alcool d’un vin titrant 12 % est réel tant au niveau de la
Acides phénoliques '/ qualité que de la quantité des composés extraits du bois (cf.

Vanilline (ug/L) *10 . . :
Newsletter 9). Les ellagitanins diffusent davantage et de ma-

niére plus rapide. Les arébmes natifs du chéne comme les mé-

thyloctalactones et I'eugénol sont moins extraits. Les arbmes

obtenus a partir de la chauffe du fat diffusent en revanche

davantage. La prise de bois peut se résumer ainsi : un vin plus

mF:tfyr;fjr(fE‘:arlf”gc) alcoolisé va extraire préférentiellement les ardmes fumés, gril-

(ue/L) Iés, toastés ainsi que les ellagitanins de la barrique comme
illustré dans la figure ci-contre.
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ScHig/EetItRt R Effet de I'alcool selon la Chauffe

(he/L) Les chauffes ont des profils aromatiques et tanniques diffé-
rents. Les vins issus de barriques faiblement toastées (Medium Moins ou Grande Chauffe) et présentant un degré d’alcool
élevé sont plus marqués par les ellagitanins et moins par les méthyloctalactones et I'’eugénol que le vin correspondant a
degré alcoolique plus faible. lls sont décrits a la dégustation comme moins frais et moins gourmands. Les vins issus de
barriques plus intensément toastées et présentant un degré alcoolique élevé sont marqués par les aldéhydes phénoliques
comme la vanilline et les arbmes de chauffe comme le furfural. A la dégustation, ils sont moins gourmands mais plus épi-
cés, fumés et tanniques. Il est important de prendre en compte ces paramétres pour apporter de la fraicheur, du fruit et
des tanins souples sur des vins avec des degrés alcooliques élevés.

Effet de I'alcool selon le vieillissement des merrains

Le vieillissement des merrains influence les affinités alcool/bois. Un bois peu vieilli interagit fortement avec I'alcool et dif-
fuse des ellagitanins et beaucoup d’autres composés de chéne « frais ». Le vieillissement naturel a I'air libre va au con-
traire favoriser une harmonie discréte, ol le bois ne domine pas car les ellagitanins sont en partie dégradés pour devenir
plus disponibles et souples et les ardbmes natifs sont subtilement révélés.

Le degré alcoolique de plus en plus élevé des vins nécessite une adaptation de I'élevage en barrique car les ellagitanins
et les arbmes de chauffe sont davantage extraits, pouvant aboutir a un résultat plus marqué que d’habitude. Afin de pré-
server I'intégrité des échanges bois/vin, nos observations nous ont conduit a adapter la chauffe tout en considérant le
facteur clé du vieillissement des merrains. Pour ces vins a degré élevé en alcool, nous serons bientét a méme de proposer
des flts dont I'effet sera harmonieux mais également pérenne.
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