


Créé en 1960, la Tonnellerie Mercier n’a 
cessé de se développer pour faire 
aujourd’hui partie des tonnelleries 
françaises incontournables. 
Située à Barbezieux (Charente, France), 
entre Bordeaux et Cognac, son unité de 
production est certifiée HACCP.



Dans la même veine, gage de sérieux et de traçabilité assurée, l’approvisionnement en 
chêne français de la Tonnellerie Mercier est totalement intégré. L’atelier de fente, situé à 
quelques kilomètres de la Tonnellerie, fournit 100% de la matière première nécessaire à la 
production.

Résolument dans l’air du temps et tournée vers l’avenir, pour toujours mieux répondre à vos 
besoins, la Tonnellerie Mercier vous propose une palette de produits diversifiée et une 
offre spécifique originale.

T R A Ç A B I L I T É

P R O D U I T S

Large et diversifiée, la gamme Mercier Classique se 
structure autour de fûts spécifiques à la marque et de 
fûts standards. 

Barriques bordelaises, pièces bourguignonnes et 
contenants de 300 litres et plus se côtoient dans 
différentes finitions.

La Tonnellerie Mercier propose également une 
sélection de produits dérivés.

cf brochure dédiée
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Chêne français
Sélection grain fin

Maturation sur parc de 36 mois
Finition spéciale

Production limitée

Le Fût F de Mercier est destiné à des vins nécessitant un 
élevage long, présentant une belle maturité et une 

grande puissance. Structure enrobée et affinée, gras en 
milieu de bouche, complexité aromatique, longueur.

CONTENANCES DISPONIBLES
225L / 228L / 300L / 500L / 600L

Chêne français
Sélection grain fin 

Maturation sur parc de 24 mois
Cintrage spécifique à l’eau

Pour les vins rouges :
extraction de tanins plus enrobés, respectant 

ainsi l’intégralité du fruit et son élégance.

Pour les vins blancs :
 fraîcheur, minéralité et gras.

CONTENANCES DISPONIBLES
225L / 228L / 300L / 500L / 600L

CHAUFFE LÉGÈRE (LT)
Bois frais et minéralité, mise en avant du fruit, apport 
structurant et gras avec une influence aromatique limitée.

CHAUFFE MOYENNE (MT)
Très grande complexité aromatique (vanillé, floral, fruité, 
grillé), rondeur et apport structurant modéré.

CHAUFFE MOYENNE PLUS (MT+)
Présence prédominante de notes toastées (pain grillé, 
épices, toffee, chocolat), apport aromatique intense.

CHAUFFE FORTE (HT)
Se caractérise par la présence de notes boisées, 
chocolatées et empyreumatiques dominantes.

Depuis 1960, la Tonnellerie 
Mercier est devenue maitre 
dans l’art de la chauffe 
traditionnelle. 
Son bousinage lent à coeur 
et à température maitrisée, 
caractéristique de la 
maison Mercier, apporte 
ainsi à vos vins volume en 
milieu de bouche et 
longueur en finale. 

C H A U F F E S



Acacia français
Maturation sur parc de 24 mois

Sélection rigoureuse

Le fût en acacia apporte fraîcheur et complexité aux vins 

blancs. Il se caractérise par la mise en valeur de notes 

d’agrumes et de notes florales. Recommandé pour un 

élevage court, entre 8 et 10 mois.

CONTENANCES DISPONIBLES
225L / 228L / 600L

Chêne français 
au terroir granitique

Maturation sur parc de 24 mois
Chauffe convection

Une chauffe par convection douce et maitrisée, 

préservant le fruit et la minéralité des bois et conçue 

exclusivement pour l’élevage des vins blancs.

Grâce à cette combinaison parfaite, la barrique MINERAL 

vous permettra d’apporter à vos vins blancs :

minéralité, tension, salinité

CONTENANCES DISPONIBLES
225L/ 228L / 300L / 500L / 600L

La Chauffe Dune vient compléter la gamme de 
chauffes traditionnelles Mercier par une 
méthode unique combinant un temps de 
chauffe maitrisé et l’utilisation d’un brasero 
dédié avec système de circulation d’air pour 
une chauffe toute en douceur et très légère-
ment marquée. Elle confère au vin souplesse, 
complexité et élégance ainsi que respect de 
son terroir.

« Dune c’est le fruit avant tout, 
la complexité et l’élégance »

C H A U F F E  S P É C I A L E
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Habiller vos chais sur-mesure 
de cuves et de foudres fait 
partie du cœur de métier de la 
Tonnellerie Mercier. Réalisées 
selon vos spécifications, ces 
pièces magistrales de chêne, 
de 10 à 450 HL, viennent 
parfaitement s’intégrer à votre 
univers.

Sélection des plus belles forêts françaises

Maturation des plots sur parc pendant 
plusieurs années (de 2 à 5 ans)

Débit respectant le fil du bois

Traçabilité de la matière première

Finitions sur mesure : ponçage ou guistrage, 
huile de lin ou vernis tonnelier, cercles peints 
à la couleur de votre choix

Équipements techniques de très grande 
qualité répondant à tous vos besoins :
Trappe supérieure équipée d’une grille 
antichute, porte façade ovale ou rectangu-
laire, robinet de dégustation, vanne de 
vidange ou de tirage au clair, échangeurs 
thermiques.
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L E S  P R O D U I T S  D E  B O I S A G E

Issus de chênes à merrain des plus belles forêts, tous les bois utilisés sont séchés 
naturellement sur parc pendant 2 ans et soumis à des contrôles qualitatifs stricts.

Les produits dérivés Mercier utilisés pour vos vins rouges et blancs permettent :
– Apports aromatiques et structurants précis

– Réduction des caractères végétaux
– Stabilisation de la couleur

L E S  P R O D U I T S
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