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Radoux détient a travers Oakscan, la plus grande base de
données mondiale sur la composition du chéne

Apres dix ans d’exploitation et dix millions d’analyses réalisées, Radoux dispose aujourd’hui
de la plus grande base de données mondiale sur la composition chimique du chéne. Un
dispositif unique permettant un accompagnement client unique et personnalisé.

Dés la fin des années 1990, Radoux introduit dans son procédé un nouveau critére pour le
choix de ses bois, complémentaire a celui de |'origine : la sélection par le grain. Cette
pratique, combinée a des travaux de recherche sur la maitrise de sa matiere premiére,
conduit a la mise au point du procédé Oakscan®.

e Le role des tanins du bois révélé

Aprés plusieurs années de recherche, la Tonnellerie Radoux met en place en 2008 le premier
appareil destiné a mesurer en ligne la quantité de polyphénols présents dans les douelles
destinées a la fabrication des flits : OAKSCAN®. Il est complété en 2010 par une ligne de
mesure sur les merrains (planches usinées dans les grumes) produits dans sa merranderie
intégrée. A partir de 2011, cette technologie est intégrée a la fabrication du Bois pour
I'Enologie Pronektar. Une nouvelle gamme de staves basée sur la sélection Oakscan® est
notamment développée : la gamme EXTREME. Prés d’un million de staves EXTREME ont été
distribuées a ce jour.

Ces polyphénols, dont la majorité est constituée d’ellagitanins, ont un impact primordial sur
les vins ou eaux de vie qu’ils enrichissent: ils changent le profil sensoriel, la structure
tannique, la couleur et ont un rdle protecteur vis-a-vis de I'évolution oxydative.

Le procédé OAKSCAN®, fondé sur la spectrométrie proche infrarouge, mesure la teneur en
polyphénols en quelques secondes, directement sur le bois massif.

Dés lors, le tri du bois sur critere chimique permet de déterminer des classes a plus ou moins
forte teneur en tanins (de la plus forte IP60 a la plus faible IP20) et d’améliorer
I’'homogénéité et la reproductivité des résultats d’élevage pour une vinification de précision.

e Une influence significative sur tous les vins

Parallelement a I'enregistrement de ces données, le service de R&D Radoux méne
régulierement de nombreux travaux et plans d’essais afin de mettre en évidence I'influence
des sélections OakScan® sur les propriétés chimiques et organoleptiques des vins. Ces tests,
réalisés a grande échelle en collaboration avec de nombreux instituts cenologiques, dont



I'ISVV de Bordeaux — qui a encadré deux theses sur le sujet - sont effectués sur des vins issus
des plus grandes régions de production dans le monde.

Ainsi, depuis 2008, des centaines d’essais de sélections OakScan® ont été réalisés. Les
résultats (cf.bibilographie) ont été présentés dans de nombreuses revues scientifiques de
premier plan (Food Chemistry — Journal of Agriculture and Food Chemistry...) et ont fait
I’objet de communications dans le monde entier (ASEV - Congrés OIV...). A chaque fois, les
modalités testées se sont révélées pertinentes dans les plus grands vignobles du monde
(France, USA, Espagne, Italie, Chili, Australie, Chine...) et sur différents cépages (Chardonnay,
Sauvignon Blanc, Merlot, Tempranillo, Syrah, Cabernet Sauvignon, Pinot Noir...).

e Un outil cenologique a part entiere

Cette exceptionnelle base de données enrichie par les centaines de suivis d’analyse effectués
depuis dix ans permettent aujourd’hui a Radoux d’intégrer tous les parameétres influents
pendant I’élevage et d’étre extrémement précis dans ses recommandations.

En guise de syntheése et d'application de connaissances, Radoux a mis au point un véritable
outil d’aide a la décision sous la forme de tableaux de préconisations.

Huit profils de vins et spiritueux ont été déterminés selon les cépages et les caractéristiques
de maturité et de richesse des vins.

Ces tableaux de préconisations prennent en compte différents parametres (type de vin,
volume du contenant, origine du bois, sélection de grain, intensité de la chauffe) et précisent
les intensités aromatiques et structurantes, ainsi que les temps d'élevage optimaux.

Une somme d’informations techniques considérable qui devrait offrir aux vinificateurs un
outil de travail précieux.

Grace a une connaissance pointue de la matiére premiére et de ses interactions avec le
vin, Radoux se positionne comme le partenaire incontournable d’'une cenologie de
précision.

Radoux, une référence en Tonnellerie

Le Groupe Radoux s’'impose comme un grand nom de la tonnellerie qui a su conquérir les
producteurs de vins et eaux de vie les plus prestigieux au monde. Réalisant 80% de son
chiffre d’affaires a I'exportation, il est présent dans le monde entier grace a ses filiales en
Australie aux USA et en Espagne. Depuis début 2012, Radoux a rejoint TFF Group, leader
mondial incontesté sur les métiers du bois pour I'élevage des vins et alcools, ainsi que sur les
produits de boisage pour I'cenologie.
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