Le Dois et /e vir

Pourguoi utilisons — nous les barrigues 7

L'utilisation du bois :
- faitrespirer le vin
- permet une oxydation plus lente
- unassouplissement des tanins
- les arbmes se complexifient

Pour éviter les idees recus, il ne s'agit pas d'aromatiser le vin. En effet, le but est de créer une
osmose grace a lI'échange entre l'air exterieur et le vin par les fibres du bols.
Le bois agit a deux moments :

- Pour la vinification, le vin reste trois semaines environ pendant la fermentation

- Pour I'¢levage, avec un passage de 10 a 18 maois

= |l faut des crus pouvant supporter ce complément du bois car cela developpent des
notes de vanille, de noisette, damande grillee, et developpent plus de tanins.

Tout savoir sur les barrigues

- Enmoyenne 230 litres

- lls sont changees generalement tous les ans ou tous les deux ans (plus le bois est jeune, plus il va parfumer le vin)

- Le chéne est en grande majorite utiliseé, mais aussi le faux-acacia pour I'élevage des vins blancs (arémes de citron et de miel)
- Leprix va de 300 a 650€ par fut, selon 'origine du bois



Pourguoi utiliset-on des copeaux ¢

L'utilisation des copeaux :
- Cela coute moins cher que les futs de chénes
- Peu d'entretien sanitaire (conditionnes pour étre exempts de germes)

Tout savoir sur les copeaux

Les formes :
- poussiere de bois
- extrait liquide de chéne
- gros eclats sous forme de copeaux
- sciures ou granules

La variete est le chéne, soit americains seches (ardmes de vanille), soit

francais (notes fruitees)



