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Diogéne serait heureuxici: il
n aurait plus a se plier en quatre
pour rentrer chez lui. Il échangerait
la grande jarre en terre cuite et il
vivait pour un tonneau en bois
dans lequel il pourrait rouler sur les
routes, il quitterait son studio exigu
pour un logement plus spacieux:
untonneau T'1, T2, T3... Carici,
i la tonnellerie Nadalié, du petit fat
de 55 litres au foudre de 600 litres,
il yalembarras du choix Toutes
contenances confondues, on y
produit chaque année 30 000
barriques, avec 80 personnes.
Chiffres qui montent a 70 000
hmqucs et 250 personnes si l'on

compte les autres unités de

production installées en Californie,

au Chili, en Australie et en Afrique
du Sud, avec une présence
commerciale sur les cing
continents, jusqu'en Chine.

Nadalié est|'une des cing
premiéres tonnelleries en France,
en quantité produite et en qualité :
elle compte parmi ses clients des
chiteaux prestigieux comme
Margaux, Latour, Mouton
Rothschild, Pavie, Parker,
Monbousquet, Domaine de
Chevalier ... Installée depuis 2000
dans de beaux bitiments

modernes 4 Ludon, elle est

enchissée dans le vignoble du
Haut-Médoc entre deux grands
crus classés, le Chateau
Cantemerle et le Chiteau

L2 Lagune. La fabrication des
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IS TINE
NADALIE

Non seulement elle est tonneliere mais elle est aussi

anologue. Cinquieme génération Nadalié, Christine dirige

lentreprise familiale avec son fréve Stéphane.

barriques, exclusivement en chéne
fi'.]ﬂ\,\ll\. est restée traditionnelle et
manuelle. C'est la seule tonnellerie
qui assure elle-méme 100 % de [a
production de A a Z, de la coupe
debout au fiit couché en cave.
Entre le choix des arbres, effectué

dans la forét par le sylviculteur

maison, Frangois Michelic (quia
succédé & son pére Jean), etla
livraison de la barrique, il faut
compter trois ans, dont au moins
deux pour le séchage du bois. Si
I'on prend en compte l'ige des

L'ht:‘ﬂl.‘.‘;. alors on E‘L‘UT arriver a

200 ou 300 ans. Il faut du temps
|,‘UUI f.m’u un l\Uﬂ tonneau ...
Chez les Nadalié, on est
tonnelier de pére en fils dup.un
cing générations. Le nom vient

andonné

d'un ancétre, bébé 2
tl\TLl\'L“ sur IL‘ }"dl'\'l‘- J.Llﬂt‘ L‘gh.\t’ IL‘
jour de Noél, “Nadal” en catalan.
Les premiers & sortir du bois furent
Marius et Zélie : ils I'.1hm|u.\ium
des coffres de sommiers et des
tonneaux, a Montpellier. Leur fils,
Auguste, y fonda la Tonnellerie
Nadalié en 1902. Son propre fils,

Victor, rejoignit l'entreprise et
:

effectua le Tour de France des
Compagnons. Il réparait les firts
d'un négociant bordelais quand il
rencontra sa femme, Laurence
Son tour de France s'arréta &
Bordeaux, ot il se maria et monta
une tonnellerie aprés la guerre.
C'est son rila_lc.m Jacques quia
pris sa suite, ['ainé, Yves, étant
\’L‘\'CHLI \.iPTt.lIJIL‘ au ||‘I1LQ COurs,
peut-étre parce que le tonneau
était I'unité de mesure du Jaugeage
des navires

'ai bien failli ne jamais voir le

jour, raconte Jean-Jacques Nadalié
avec la fierté amusée d'un Moise
sauvé des eaux. Deux jours avant
ma naissance, en 1943, ma mere,
ayant appris qu'il y avait un

approvisionnement en lait, faisait

la queue devant I'épiceriea 12h 15
A ce moment précis, un éclat
d'obus est tombé dans la cuisine,

la o1 elle aurait da étre en train de
préparer le déjeuner ... Les
tonneaux, |IJ] g"d]]\.{l dt'd\'l[\‘«.
Enfant, j'allais arroser les fits de
tous les tonneliers du quai des
Chartrons, ot nous étions installés
Ce n'était pas pour gagner
quelques piéces, mais pour éviter
de me faire L‘nguuuh‘r par mon
pére si je ne l'avais pas fait | Quand
j'ai débuté mon apprentissage, j ai
t:&bnquu deux fits le premier jour
alors qu'on nous avait donné une

semaine... A l8ans,jai

commencé a travailler avec mon

PL‘I’{,‘.‘ En méme temps, ilaroulé sa
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Bosse — ou plutot son tonneau

& travers le monde, enrichissant
son savoir-faire. Dans la foulée, il a
monté une tonnellerie Nadalié aux
£eats-Unis dans la Napa Valley, ot
2 2 vecu deux ans, avant de
sacheter | affaire familiale en 1991,
Basourd hui il a laissé les rénes a
Se= enfants, tout en restant assez
geesent... “Clest simple,
Esplique-t-il : je me méle de tout et
% font ce quils veulent !”

Ses quatre enfants sont
spliqués, de pres ou de loin, dans
Y aftaire. Les deuxainés, Christine
& Stephane, sont aux commandes,
Caillaume est en charge des
geoduits dérivés du bois dont on
Bt Jes fiits et Vincent, bien que
ghotographe, s'occupe des
saschés allemand et autrichien car
s femme est allemande.

Ala téte de l'affaire, Stéphane
¢ Christine Nadalié sont
gemplémentaires. llintervient plus
gm amont par son expertise de
Fesploitation forestiere et de la
Sbncation. Elle prend le relais pour
& Snition et les subtilités de
Beevage du vin. "Ca fait un an que
samtends ga ! lui a dit simplement
son pere quand elle 'arejointala
sonnellerie en 1992, apres ses fréres,
“Au départ, je n'avais pas | intention
e travailler dans ['entreprise
Smiliale, raconte Christine. Je
woulais étre cenologue dans les pays
& Nouveau Monde.” Apres avoir

gassé son diplome d'cenologie a

Dijon — plutét qu'a Bordeaus,
pour bien connaitre aussi les
cépages de Bourgogne —, ellea
cump[(‘té sa formation par quatre
années de stages et de voyages
d'étude a l'étranger : Californie,
Catalogne, Italie, Portugal, Afrique
du Sud, URSS, Yougoslavie ...
Puis, comme avait fait son pére, elle
arejoint la tonnellerie. “C était le

moment ot les cenologues

commengcaient a jouer un ro
dansla P]'UI;:_‘-&.]U]T. cxpl:quc-t-u”r.
Avant, le tonnelier fabriquait des

produits standard : le tonneau était

TONNELIER : UN METIER D'ART

A partir de bois
de chénes centenaires
séchés en plein air
au moins deux
ans et découpés
en dowelles,
les barriques sont
fabriquées
a la main suivant
plusicurs étapes :
montage, cintrage,
chauffe, pose
des fonds,
pongage et cerclage.

juste un contenant pour stocker

et transporter le vin. Aujourd hui,
la barrique apporte une valeur
ajoutée, elle participe a I'alchimie
duvin. Ici, ons'adapte ala
production du viticulteur a travers
I'origine du bois, le choix de la
coupe, le type de barrique,
lalongueur et l'intensité dela
chautte ... On travaille étroitement
ensemble, on titonne, d'une année
sur lautre, pour trouver
I'adéquation optimale entre le
tonneau et le vin. On fait du

sur-mesure.” Ainsi, a coté des

La France est le premier producteur mondial de tonneaux et en exporte 75 %,

rincipalement vers les Etats-Unis, I’ Australie, ' Espagne, I'ltalie et le Chili.
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Elle compte une cinquantaine d'entreprises, qui emploient I 500 personnes

et produisent en moyenne 500 000 barriques par an pour un chiffre d'affaires

de 300 millions d'euros. Les grands tonneliers travaillent en étroite

collaboration avec les viticulteurs. Ils adaptent i leur demande le choix du bois

etles techniques de fabrication, selon des recettes gardées secrétes pour chaque

cru. La barrique en bois de chéne apporte en effet une noblesse supplémentaire

au vin en magnifiant ses qualités et en révélant la diversité de ses aromes.

traditionnelles barriques

bordelaises (225 litres), plus
sveltes, et bourguignonnes

(228 litres), plus girondes, Nadalié
a élaboré une barrique spéciale
pour les vins blancs, la Perle
blanche, avec deux intensités de
chauffe, fruitée ou épicée, qui est
déja utilisée par de grands crus
bordelais.

Une sacrée personnalité,
Christine. Naturelle, chaleureuse,
indépendante, intrépide. Grande
sportive, elle passe de l'ascension
du Kilimandjaro a la plongée
sous-marine. Entreprenante, elle a
impl.inté en 1996 une petite
tonnellerie 3 Marsannay en
Bourgogne et elle ouvre
aujourd’hui a Ludon une
“Wine & Boutique”, épicerie fine

ot elle vend “les vins des

copains... etles miens”. Car,
lorsqu'elle n'est pas ala tonnellerie
ou en déplacement a I'étranger
(pres de trois mois par an), elle
s'occupe passionnément des

8 hectares du chiteau Beau Rivage
(Bordeaux s‘up(‘ricur), racheté en
1995, et des 3 hectares du Clos

La Bohéme (Haut-Médoc), dont

le premier millésime est

commercialisé cette année. "Je
teste moi-méme les barriques, mes

vignes me servent de laboratoire

d'essai... " Duvin ala barrique,
tout ¢a, c'est du méme tonneau !
Par Sylvie Bonin
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