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> Économie circulaire & Filière vitivinicole

Linnovation en tonnellerie

Dominique de Beauregard
Consultant en Œnologie et Qualité - Œnologue ONO - France.

Introduction

La barrique, connue des Gaulois

il y a plus de deux mille ans
et sans doute inventée par le

peuple celte des Rhètes, a depuis

conserve la même forme et le
même principe de fabrication:

des planches de chêne simple-

ment juxtaposées, sans colle,

cerclées, formant un récipient

étanche À tel point que cette
silhouette, quelque peu ovoïde,

est une icône, le symbole interna-

tional des grands vins. Ainsi naît

un doute, presqu'un paradoxe,

cet objet quasiment immuable
peut-il progresser'?

Autre paradoxe, le métier de ton-

nelier s'exerce « avec le temps »,

« dans la durée » ll faut 150 ans

ou plus, avant de couper un
chêne; deux a trois ans, a laisser

sécher le merrain (I) au dehors,

avant de fabriquer la barrique;

{1} Merrain • planche de chêne obte-
nue par fente qui formera après
sechage, une pièce de la future
coque de barrique, nommée douel/e

puis, un an, voire deux, d'éle-
vage du vm en barrique, jusqu'à

vingt ou trente, pour les alcools.

Ce noble artisanat vit selon un

rythme pluriannuel, sinon sécu-

laire, vraiment pas conforme

au tempo accéléré du troisième
millenaire.

L'objectif de ce document est de

montrer les causes profondes de

l'innovation en tonnellerie, ainsi

que les grands axes de renou-

veau. Cette étude s'appuie sur

un parallèle entre revolution des

grands vins 12) dans le monde et

celle des tonneliers.

1980, la renaissance
des grands vins
entraîne les tonneliers

La tonnellerie a connu un fort

déclin depuis la fin de la pre-

mière guerre. À cette epoque,

tous les vins ou presque étaient

expédies en fûts En 1940, on

(2) ll sera principalement ici fait
reference au monde des vins plu-
tôt que celui des alcools

• Figure I : Évolution du prix des grands crus de Bordeaux de
1980 à 2013.
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pouvait encore compter plusieurs

dizaines de tonneliers dans des

villes comme Sete ou Béziers.

Puis, la futaille, déconsidérée, est

remplacée par le ciment ou l'acier

Aujourd'hui, on recense moins de
cent tonneliers en France. Ils ont

connu un nouvel essor depuis les

années 1980. Que s'est-il passe7

Évolution des grands
vins et de la tonnellerie
française au cours des

30 dernières années
Les tonneliers ont accompagné

révolution des producteurs de

grands vins, au cours des 30 der-

nieres annees et ont innové pour

répondre aux besoins des clients

En 30 ans, le prix des grands vins

a explose sur la figure 1, on voit

le prix des premiers crus clas-
ses Bordeaux passer de 10 € a

plus de 400 € i Ceci a de grandes

conséquences pour le métier

de tonnelier qui est tenu de li-
vrer non seulement des produits

sûrs, mais aussi, qui apportent le
« plus » gustatif attendu et enfin,

faire « beau » pour participer a

la mise en scène
La tonnellerie française (3l a ac-

compagné cet essor au début
des années SO Le nombre de

barriques produites en France

a décliné au cours du XXe siècle

jusqu'au seuil estimé à 150000

en 1980. En 2012, 525000 bar-

riques furent vendues par les

adhérents de la FFT (Fédération

française de la tonnellerie) pour

un chiffre d'affaires de 328 M€.

{3) La tonnellerie française reste
largement le leader mondial de ce
secteur Ses principaux clients sont
les Etats Unis (37 %), l'Italie {11 %),
l'Australie (11 %l et l'Espagne HO %}.

Cette industrie française exporte
66 % de sa production 8 marques

de barriques font plus de 20 mil-

lions d'euros de chiffre d'affaires,

et sans doute, 8 autres marques

font entre 10 et 20 millions. Le

premier groupe international
cote, comprenant diverses ton-

nelleries dans le monde des fa-

briques de bois oenologique et

autres entreprises, estTFF avec

un CA total en 2014, dépassant
les 200 millions d'euros La ton-

nellerie: une industrie dynamique

pour des clients dynamiques

Les « journalistes »
aiment le goût boisé

1982, arrivent les critiques anglo

saxons a Bordeaux, dont le fa-

meux Robert Parker. Ils aiment

les vins riches et puissants, au

« boisé » (4l intense, facile à

reconnaître et à mémoriser. Le

chêne augmente les flaveurs du
vin: apports d'arômes, boisé,

toast, vanille, coco, tabac,

épices ..; apports de tanins qui

s'apprécient par leur astrmgence

et amertume; apport de sucro-

sité (Sl, douceur recherchée par

les consommateurs modernes,

et aussi, assouplissement des
tanins du vin jeune par oxyda-

tion ménagée.

On dit que la barrique « élève »

le vm. « Boiser » le vin devient

alors une pratique incontour-

nable pour le vendre cher, syno-

nyme et apanage de grand vin
De nombreux pays producteurs

profitent de cet engouement pour
le goût boisé: Californie, Italie,

Espagne, Chili, Afrique du Sud,

Australie... Ils construisent des

chais qu'ils emplissent de bar-
riques. La compétition s'élargit

puisque les vins du nouveau

monde à leur tour reçoivent de

bonnes notes On entre dans une

compétition mondiale ouverte

qui tire la demande de barriques.

(4l « Boiser » • definition premiere
est « planter des arbres ou renforcer
par un boisage, etayer » En œno-
logie, « donner un goût de bois ».

(5l Sucrosite néologisme, défini par
Axel Marchal comme « L'aptitude
d'un vin a procurer une sensation
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La spirale ascendante
du prix des grands vins
augmente la demande
de barriques
A partir de cette période, les
notes des critiques deviennent
prépondérantes pour écouler
le vin, cf. Jérôme Barthélemy.
Il y a corrélation entre la note
obtenue et le prix de vente La
grande distribution française se
lance dans la vente de « grands
crus » au début des annees 80,
augmentant considérablement
la demande. A partir de l'année
1983, la cote de certains monte
fortement L'élevage en fût neuf
devient un atout maître. 3 % envi-
ron de la production mondiale
de vm est vieillie en tonneaux de
chêne français L'augmentation
des prix de vente couvre lar-
gement ce surplus de prix de
revient. Déjà certaines marques
de barriques sont distinguées
pour leur qualite

La dégustation
comparative met en
valeur la puissance
La bataille de la qualite fait rage.
Les vins sont jugés à Bordeaux
une fois par an, lors des dégusta-
tions dites « de primeurs », aux-
quelles participent des acheteurs
professionnels, des journalistes,
critiques et des sommeliers, ve-
nus du monde entier ll faut sé-
duire, être remarque au milieu
de tous ces vins finalement assez
semblables. Il apparaît évident
que la barrique neuve est un
moyen de se démarquer pour
être juge « plus » plus concen-
tré, plus puissant, plus epicé..

Certains vont jusqu'à mettre deux
fois de suite le même vm en bar-
riques neuves: on parle alors de
200 % barriques neuves'Tant
mieux pour les fournisseurs de
fûts. Le critique Robert Parker cite
parfois, la marque des tonneaux,
dans lesquels le cru s'est élevé,
ce qui améliore immédiatement
la réputation internationale et le
succes du tonnelier, en confor-
mité avec l'article de Jérôme
Barthelemy, déjà cité.

Le « flying winemaker »
français: prescripteur
des barriques
Cette période lance aussi l'envol
des fameux « flymg winema-
ker », souvent issus de Bordeaux,
par exemple, Michel Rolland,
Stephane Derenoncourt, Jacques
Lurton et d'autres a leur suite
Ces découvreurs de terroirs
créent de nouveaux vignobles

dans le monde entier en repro-
duisant avec talent les domaines
de Bordeaux et de la Bourgogne,
archétypes du grand vm Les ce-
pages bordelais et bourguignons
sont plantes partout. L'élevage
en barriques françaises devient
incontournable Les tonneliers
français exportent toujours plus.

« Faire le vin » inclut
élever en barriques et
cc boiser »
Dans les années 90, sous l'impul
sion des universités d'œnologie,
se développent des methodes
scientifiques de vinification Le
winemaker, littéralement « fai-
seur de vm », utilise sans hési-
ter une panoplie de produits et

d'additifs comme, levures, tanins,
enzymes, y compris bois et
barriques Pour boiser « plus »
et « plus » tôt, on fait fermenter
certains vins rouges en barrique,
operation physiquement com-
pliquée Pour cela, le tonnelier
Baron dépose un brevet de « fûts
de fermentation ». « Oxoline »
conçoit aussi des berceaux a
barriques qui permettent de les
faire tourner sur elles-mêmes,
remettant ainsi, les lies en sus-
pension L'outil d'élevage s'adapte
aux besoins
Ce bref historique nous a permis
de voir revolution de la profes-
sion de tonnelier en parallèle
avec celle de son principal client,
le « grand vm ». Il repond au
développement de la demande
internationale : apporter des ga-
ranties de qualite, savoir trans-
porter, savoir-faire, toaster, faire
plus beau, maîtriser, voire bais-
ser le prix de revient, et enfin,
se lancer dans la production de
bois œnologique, dit alternatif,
ouvrant de nouveaux marches et
permettant d'écouler les dérives
de merrandene (S) On passe
de l'artisanat à une industrie
ouverte sur l'international, avec
des produits exposes aux regards
et critiques

L'innovation en
tonnellerie répond
à des contraintes

Lin prix qui impose
la qualité
Mettre ses vins en barriques
neuves peut représenter pour un
cru, un coût de 8000 6 par hec-
tare ! C'est un poste considérable
souvent finance en credit court
terme ou leasing. Pour donner
un ordre de grandeur, le poste
engrais et produits phytosani-
taires représente environ 1 DOO €

par hectare et les frais de mise
en bouteille, 5000 € par hectare.
Le prix d'achat des barriques
n'a pas cesse de monter

(B) Une merrandene (ou merrandier)
est un atelier ou le bois de chêne est
fendu en suivant le fil du bois afin
de former des planches etanches
nommées merrams.

sur les 30 dernières années
L'augmentation du coût de
la matiere premiere en est la
cause principale. La barrique
se trouve donc de plus en plus
réservée a une catégorie de vins
haut-de-gamme
Les fournisseurs continuent à
améliorer la qualité pour justi-
fier du prix

Alternative économique:
les alternatifs!
La concurrence du Nouveau
Monde est rude pour les vins
de moins de 12€ la bouteille. Vu
le coût important de l'élevage en
barriques, pourrait-on atteindre
le même niveau de qualite à
moindre coût grâce aux alter-
natifs? Lusage de la barrique
revient en moyenne à 0,82 € du
litres, (plus de 2 € en 100%
barriques neuves) sans oublier le
coût de la main-d'œuvre, l'eva-

poration, l'amortissement des
installations.Tandis que les co-
peaux IS) reviennent à 0,01 € le
litre de vm. Le temps de contact
des copeaux est de deux mois
contre un an en moyenne pour
la barrique. Du point de vue du
prix de revient, les alternatifs ont
l'avantage
De nouvelles techniques appa-
raissent, en cuve l'oxygénation
du vm avec des alternatifs par
microbullage ou bien, technique
australienne, des cuves en maté-
riau synthétique microporeux
visant à reproduire l'élevage en
barriques.

Les approvisionnements
en bois sont de plus en
plus difficiles
La rarefaction des grumes 19)
de chêne français est le facteur

I?) Considérant qu'une barrique
de chêne français de 2251 coûte
en moyenne 600 €, et est amortie
en 3 millésimes.

(S) Copeaux ou chips, petits éclats
de chêne utilises comme aromati-
sants efficaces, en deux mois de
contact en cuve, dans le vin ou l'al-
cool. Prix d'achat moyen de 3,50 € le
kilo, utilisation moyenne de moins
de 4 g/litre.

tii Grume, morceau de tronc d'arbre
encore revêtu de son ecorce
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limitant de croissance de la

tonnellerie. Les prix explosent.

80 % des approvisionnements

de la tonnellerie proviennent

de l'Office national des Forêts

qui gere les forêts domaniales.

Auparavant, l'organisme public

vendait toute la production « sur

pied » en septembre et octobre.

Ce mode de vente a diminué

de plus de « 50 % en quèlques

années » (W). La vente dite de

« bord de route » (grumes cou-

pées et stockées dont la vente

s'échelonne en hiver et au prin-

temps) a progresse contribuant

à la hausse des cours en ou-

vrant la possibilité d'achats a des

pays éloignes comme la Chine.

Les troncs proposés aux achats

sont de plus en plus minces en

diamètre

Cela pose des questions pour

l'avenir, les chênes d'autres pays

pourraient-ils donner d'aussi

bons résultats qualitatifs'Va-t-on

promouvoir d'autres sources de

merrams d'Europe7 Comment

poursuivre l'amélioration du

rendement matiere en merran-

derie pour limiter les sous-pro-

duits7 Peut-on developper des

techniques de rénovation per-

mettant de prolonger l'usage

des barriques et ainsi diminuer

leur prix de revient7 Pour sécu-

riser la fourniture en merram,

les tonnelleries les plus impor-

tantes intègrent les merranderies

D'autres développent des unites

de bois alternatifs valorisant ces

sous-produits

Nécessité dè cibler
les clients
La cible de clients guide les choix

d'innovation Les tonneliers au

service des vins les plus chers

ont investi en R&D et en com-

munication. La barrique doit

alors maîtriser parfaitement

les basiques - étancheité, pro-

prete, beauté - et répondre à

des objectifs d'élevage de plus

en plus précis.

(W) Source Vitisphere L'arbre qui
cache la forêt Mardi 30juin 20J5
par Manon Ivaldi Interview Jean-
Luc Sylvain, président de la FFT.

Ceux ciblant des vins moins eli

listes, cherchent à favoriser à

moindre coût et en gros volumes,

avec une communication plus

simple, orientée « produit de

base ». Pour le créneau des vins

moins chers (entre 3 € et 10 €),

les barriques en chêne ameri-

cain HU plus abordables et les

alternatifs furent la réponse

Dans le « Nouveau Monde »,

comme les USA et le Chili, bois

œnologique et barriques peuvent

cohabiter au sem des wmeries

Les alternatifs concernent une

cible de clients plus large que

celle des barriques. Se lancer sur

ce marché implique un marketing

adapté et un outil de production

spécifique.

S'adapter aux marchés
lointains
Pour developper les ventes de

barriques françaises à l'inter-

national, il a fallu investir dans

des structures de distribution

La prospection de clients loin-

tains coûte cher Certains ont

creé, dès les années 80, des

filiales à l'étranger où les bar-

riques peuvent étre fabriquées

ou bien montées Demptos et

Seguin-Moreau en Napa Valley,

Nadalié au Chili, Radoux en

Afrique du Sud... Ils y gagnent

une image locale, adaptée a la

culture et aux besoins spéci-

fiques, ainsi que des gains de

compétitivité Certains colla-

borent avec un agent local qui

distribue d'autres produits ou

équipements de vinification. La

présence sur plusieurs conti-

nents permet de temporiser

l'effet des incidents climatiques
et agricoles locaux, ainsi que

celui des aléas économiques

des pays.

Être identifié parmi ses
concurrents
La barrique, autrefois objet gé-

nérique, porte maintenant la

garantie d'une signature. Les

lll! La barrique en chêne americain
vaut environ 300 €, contre plus cle
500 € pour la barrique en chêne
français Source http //www ton-
neliersdefrance.fr/1917 emplois

logos des tonneliers ornent es-

thétiquement les fonds des bar-

riques, parfois renforcés par celui

du bureau Veritas. Certains crus

montrent les marques de leurs

cuves ou barriques comme gages

de qualite

Quèlques tonneliers ont une R&D

qui communique. Les vinifica-

teur, en France comme a l'étran-

ger, sont très friands de partager

les résultats de leurs travaux

d'étude. Des les annees 80, le

tonnelier Seguin-Moreau associe

son image à la faculté d'ceno-

logie de Bordeaux. A la même

époque, la tonnellerie Demptos

finance la these de Nicolas Vives,

chercheur qui publie réguliè-

rement au service du progrès

des vms.Taransaud, dont j'ai

dirige le service R&D de 2003

a 2013, donne des conférences

au « Master ofWine Instituts »

et soutient des thèses et travaux

dans diverses universités.

Pour passer de l'artisanat
à l'industrie
On recense environ 2000 em-

plois (12) en tonnellerie fran-

çaise. Les tonneliers sont formes

à Cognac, Blanquefort et Beaune,

cette dernière ecole étant gérée

par les compagnons du devoir

Une elite se présente avec suc-

cès au concours des « Meilleurs

Ouvriers de France ». Ce savoir

admirable permet de façon-

ner une barrique « à la mam »,

comme le fait par exemple la

tonnellerie Manceau

1121 Source www.tonneliersdefrance.
fr/1917 emplois

En réponse aux contraintes eco-

nomiques actuelles, on travaille

a la chaîne, les douches sont

formées par des automates pro-

grammables, les coques chauf-

fées dans des fours pilotes par

des sondes et des ordinateurs

En clientele, les commerciaux

doivent maîtriser l'analyse

sensorielle et la vinification. La

recherche aussi se spécialise

oenologie, dégustation, chimie

fine, physique et chimie de l'in-

terface, electrochimie, analyse

genétique, botanique, electro-

nique, statistiques..

La ressource humaine doit ac-

compagner revolution de cette

industrie. En tonnellerie, un ser-

vice recherche et expérimen-

tations est un impératif. Les

commerciaux ont a se former à

l'accord bois-vin. On commence

a voir en ecole d'œnologie et ou

de commerce des cours orien-

tés sur la tonnellerie et le bois

œnologique. Une veritable spé-

cialité serait souhaitable. Ainsi,

dans un marche concurrentiel,

reserve a des vins d'élite, les

tonnelleries cherchent de plus

en plus a innover pour fidéliser

et se démarquer. Voyons concrè-

tement quels sont ces progrès.

La tonnellerie innove:
quoi et comment?

La barrique remplit diverses fonc-

tions: être etanche, enrichir le

liquide en arômes et tannins,

permettre une oxydation ména-

gée et l'evaporation, favoriser

une sédimentation et une clari-

fication, permettre d'élever sur
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lies, donner l'image de grand

cru et de tradition. Linnovation

vise à améliorer l'atteinte de ces

fonctions, voire en développer

de nouvelles

En Bourgogne dans les annees 70,

des actions collectives de re-

cherche permettent de mieux

comprendre les interactions bois-

vin. Le programme « Chêne de

Tonnellerie 2000 » a associé des

forestiers et tonneliers, des spé-

cialistes de l'analyse physique et

chimique du bois, des œnologues,

des spécialistes de l'analyse sen-

sorielle: sélection d'arbres dans

neuf forêts françaises, fabrication

de fûts chacun issu d'une même

origine, essais d'élevage de vins

rouges et blancs de Bourgogne,

en 1998. On devine derrière ce

programme d'expérimentations,

la complexité d'études qui ras-

semblent pendant des années

des scientifiques d'horizons di-

vers et des moyens techniques

considérables La tonnellerie a

l'apparence si antique, mobilise

de hautes compétences organi-

sationnelles et scientifiques pour

Maîtriser le métier
Autrefois, chaque tonnelier faisait

sa barrique Cetait un artisanat,

ou collaboraient apprenti, ouvrier

et maître, aux connaissances

transmises par oral. Aujourd'hui

encore, chez certains « petits »

comme Darnajoux à Lalande-

Pomerol, l'ouvrier fait lui-même

sa barrique. Dans les grandes

maisons, l'ouvrier travaille « a

poste »

En utilisant des demarches qua-

lité, les tonneliers, tout en res-

tant fidèles a leur art, rendent le

produit plus régulier en qualité et

performant. Lapprofondissement

des connaissances a permis de

comprendre les fondements

scientifiques de la tradition sur

l'origine des bois, le vieillisse-

ment sur parc, la chauffe, etc.

Les méthodes de vinification

se perfectionnant, les bar-

riques deviennent à leur tour,

des instruments précis d'éle-

vage. Dès 1980, se développe la

notion de gamme de chauffes:

on toaste 113} le fût, ce que les

Charentais nomment « bouzi-

ner ». Une viande, cuite plus ou
moins et plus ou moins long-

temps, présente des saveurs

différentes; de même, en est-il

pour la barrique. La chauffe, au

juge, est progressivement maî-

trisée avec des instruments de

contrôle et d'enregistrement. Les

arômes cédés par le bois au vm

ou aux alcools sont décrits par

analyse sensorielle et chimique.

Les tonneliers progressent sur

l'origine et le vieillissement des

bois, la maîtrise de la casse, des

cloques.de l'emballage.

De l'assurance qualité à
('amélioration continue
Dès les années BD, certains grands

domaines passent aux mains

de compagnies d'assurances et

de groupes financiers comme:

AXA, Credit Foncier de France,

GMF, AGF, Boisset, LVMH, Pinault,

Allianz, Pernod-Ricard, Payât,

Vertheimer, Roederer, CA do-

maines ..Dans de tels groupes, on

doit gérer les risques, a commen-

cer par le risque alimentaire rendu

obligatoire par un reglement de

1999. Les cahiers des charges

d'achats de barriques demandent

des garanties d'assurance qualité.

Les fournisseurs doivent prouver

que leurs futailles n'apportent pas

de contaminants.

Créée sous l'égide de la FFT en

1997, la certification « CTS Fût

de tradition française », garantit

aux utilisateurs « une fabrication

traditionnelle, mais innovante
à partir de merrams issus de

forèts françaises, dans le respect

d'un développement durable »

Aujourd'hui six tonnelleries

bourguignonnes sont certifiées,

François, Damy, Sillon, Remond,

Dargaud et Jaegle, Villard, et une

bordelaise, Nadalié.

Comme systèmes certifiés, on

rencontre fréquemment, le PEFC

attestant que le bois provient de

forêts gérées de façon durable,

113) Toaster ou torréfier ou bouziner
(en charentes! chauffer au feu du
fût lui conférant des arômes spé-
cifiques à divers niveaux, selon le
résultat souhaité

l'HACCR l'ISO 9000, la duree de

vieillissement des bois, la traça-

bilite, l'ISO 22 DOO, l'ISO 14000. .
Les démarches qualite sont le

prélude indispensable a l'innova-

tion Comme le montrent Diego

Legros et Fabrice Galia, les firmes

certifiées ISO 9000 ont une pro-

ductivité superieure aux autres,

due à la formation du personnel,

à l'orientation satisfaction du

client, à la maîtrise documentaire

des procedes et bien entendu,

aux methodes de l'amélioration

continue

Se centrer sur le cœur dè
métier: la futaille ou la
forêt?
La crise financiere de 2008-2009,

a provoqué une brutale dimi-

nution des ventes de barriques

dans le monde Mis en difficulté,

les tonneliers se sont demande

ce qu'il fallait faire, les plus fra-

giles n'ont pas résiste Dans le

même temps, le prix du metre

cube de chène français aug-

mentait considérablement ll y

eut alors deux types de mouve-

ments: concentration des tonnel-

leries par achat de confrères et

achat de merrandenes. Certains

groupes s'étendirent à l'horizon-

tale en achetant des tonnelleries

- à proximité ou non - afin de

diversifier sources de matière

première et clients. D'autres dé-

cidèrent d'intégrer une ou plu-

sieurs merranderies afin que

celles-ci leur procurent en exclu-

sivité les approvisionnements.

Le cas du groupe Chariot est

intéressant et spécifique. Cette

entreprise a son origine - ses
racines - dans la forêt. Six géné-

rations de fendeurs de merrams

se succèdent. Sans respecter

l'ordre chronologique voici son

développement progressif a par-

tir de 2006:

- acquisition d'une deuxième

merrandene, de tonnelleries

comme Saury, Leroi et le fa-

bricant de cuves Erable, puis,

les tonnelleries Berthomieu et

Ermitage, creation en Californie

de Chariot Cooperage;

- acquisition d'un exploitant fo-

restier effectuant du negoce de

grumes et de la fabrication de

palettes ou traverses de chemin

de f er, etc.;
- ouverture aux compétences

scientifiques en achetant le la-

boratoire Exact spécialisé dans

l'analyse de traces;

- création de la division « bois

œnologique » Oenosylva,

- enfin, innovation originale, qui

s'appuie sur leur coeur de métier,

lancement des produits cosmé-

tiques a base de chêne, distribués

sous la marque « La Chênaie »

Répondre aux
contraintes de transport
de fûts vides
Autrefois, les fûts étaient fabri-

qués par des artisans de village,

puis remplis aux environs immé-

diats, pour ensuite être expédies

pleins. A partir des années 80,

des centaines de milliers de fûts
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vides partent aux quatre coms du
monde, en container, par bateau,
sous des climats variés. Ce suc-
cès a précipité la nécessité de
maîtrise rigoureuse de la qualite.
Les incidents les plus fréquents,
chez les clients, sont physiques
(fuites, dessèchement, casse,
cloques sur la surface interne),
chimiques (pollutions par l'at-
mosphère des containers), micro-
biologiques {developpement de
moisissures) et gustatifs (décep-
tions en analyse sensorielle).
Le bois est un matériau naturel,
absorbant et vivant La barrique
supporte mal de rester vide.
Les tonneliers ont apporté des
reponses efficaces à ces inci-
dents. La FFT, à la fm des an-
nees 2000, met en place une
demarche de maîtrise des conta-
minants organohalogenes avec
le partenariat de laboratoires
d'analyse de traces, au niveau
du nanogramme La maîtrise de
l'etancheite reste une difficulté
pour les destinations lointaines
Les emballages bien conçus et
l'audit des containers avant
envoi évitent les problèmes de
contaminations.

La durée de
vieillissement sur parc:
une contrainte
incontournable ?
Pour offrir une barrique de qua-
lité, la tradition dit que le mer-
rain de chêne (français) doit sé-
journer, plus ou moins, de 18
à 36 mois dehors, exposé au
climat C'est pourquoi, certains
commeTaransaud font certi-
fier cette durée de « séjour sur
parc » Les tonneliers peuvent
aussi acheter des merrams prêts
à l'emploi à des merrandiers.
Les douelles (14), pièces de bois
issues des merrams, représentent
50 % du prix de revient de la bar-
rique. Le stock de merram néces-
site un besoin de cash considé-
rable, l'équivalent d'un an de

114) Douelle ' planche qui constitue
le corps de la barrique Ile bouge) Le
merram, après sejour sur parc, est
transforme en doue/te par façonnage
de ses formes, de façon a l'insérer
dans un tout rond, ventru et etanche

chiffre d'affaires. Cependant,
dans les 16 grandes tonnelleries
observées sur la dernière décade,
le nombre de jours moyen sur
parc a augmente et est passé de
248 à 335 jours.
Pour économiser les ressources
financieres, on cherche à rac-
courcir le vieillissement sur parc
Certains ont testé des methodes
comme l'arrosage, le séchage, un
passage a l'étuve ou la vapeur..
Les phases naturelles du proces-
sus perturbées par révolution

climatique (sécheresse, tempéra-
tures élevées en éte) posent des
défis de qualité aux chercheurs

L'origine des chênes:
facteur premier de
qualité qui se confirme
En Bourgogne, les objectifs du
programme d'études « chêne
de tonnellerie 2000 » étaient de
mieux décrire les effets de l'ori-
gine de la forêt sur les qualites
transmises au vm et même de
creer des liens entre forêt et AOC.
En Aquitaine, une association
dénommée « Chênes du Sud-
Ouest » a promu l'origine des
arbres gascons issus à 80 % de
l'espèce pedonculée conférant
des qualites spécifiques aux vins.
On comprend que deux notions
se superposent dans l'impact de
la forêt d'origine, sur les qualites
organoleptiques, En premier lieu,
la region où se trouve la forêt,
son « terroir » à l'instar de la
vigne nature du sol, exposition,
altitude, pluviométrie, mode de
sylviculture.. Deuxièmement, la
proportion de chêne sessile et pé-
doncule qui varie naturellement
selon la latitude et la longitude
en France Or, il a éte démontré
que ces deux espèces de chêne
ont des goûts et arômes très
différents. On est maintenant
capable de les identifier, par ana-

lyse genétique des prélèvements
effectués sur les troncs.
Ainsi, si la traçabilité de l'ori-
gine des arbres est un facteur
important de maîtrise de la qua-
lité tonnelière, la possibilité de
reconnaître l'espèce par analyse
genétique apporte un progrès
déterminant.

Se différencier en créant
de nouveaux produits
Les barriques se ressemblent: il
a fallu les différencier pour fidé-
liser les clients et prendre des
parts de marche Les tonneliers
ont cree des gammes permettant
de classer les barriques selon
divers criteres, le « gram » chez
Saury, les forêts d'origine pour
Berthomieu et Ermitage.
Les tonneliers innovent dans les
produits « haut-de-gamme »:
la Demptos Collection, laT5 de
Taransaud, l'icône de Segum-
Moreau, la Perle Blanche de
Nadalié, pour ne citer que celles-
ci. Le tonnelier Sylvain innove
en communiquant sur la beauté
des chênes tricentenaires et bap-
tise une barrique « Colbert »
Demptos sélectionne des bois
pour leur richesse en... « nori-
soprénoi'des » qui apportent des
arômes spécifiques1 Taransaud
Beaune en Bourgogne fait des
« pieces » spécifiques permet-
tant de séduire les producteurs
de chardonnay et de pinot noir
de « l'ancien et du Nouveau
Monde » . Baron, en créant la
barrique de fermentation, s'est
ouvert un marché captatif.
Déjà, l'analyse genétique per-
met d'identifier l'espèce et l'ori-
gine de l'arbre. On peut ainsi
sélectionner les grumes pour
leurs caractéristiques gusta-
tives et faire des barriques
spécifiques (Seguin-Moreau).

De nouvelles relations
clients fournisseurs
Au début des années 80, la re-
lation était axée sur la bonne
entente entre client et vendeur
Avec l'apparition des produits
alternatifs et l'augmentation des

attentes techniques des utili-
sateurs, cette relation se com-
plexifie. Dans l'article de Valérie

Barbât, « Vers une meilleure com-
préhension des relations client/
fournisseur d'interdépendance »
sont décrits deux critères: la dé-
pendance des acteurs et l'inten-
sité relationnelle
ll n'y a pas dans ce business, de
relation d'interdépendance. Il n'y
a pas non plus, ou très rarement.

d'exclusivité. Dans les grands
chais, plus de dix fournisseurs
de barriques peuvent cohabi-
ter. Cependant, on observe une
concentration des acteurs du sec-
teur: des groupes possèdent plu-
sieurs marques. Certains, comme
Chêne & Cie.TFF ou Chariot, ont
la volonté de cultiver le caractère
propre de chaque tonnellerie.
L'intensité relationnelle va en
augmentant, bien qu'elle soit
la plupart du temps de nature
informelle. Des collaborations
se développent dans un but de
progrès Des essais sont orga-
nisés à la demande du vinifica-
teur ou du tonnelier pour tes-

ter de nouvelles méthodes de
fabrication ou d'élevage et pour
communiquer ou effectuer des
publications techniques ou scien-
tifiques. Ces partenariats res-
serrent les liens entre les deux
parties Compte tenu de l'impor-
tance financière et qualitative du
poste barriques, cette intensité
relationnelle ira en s'accroissant.
Les commerciaux de tonnelleries
sont de plus en plus recrutés
pour leurs compétences tech-
niques. La dégustation compa-
rative reste le critere ultime Les
tonneliers participent aux tests
gustatifs, chez leurs clients.

Le tonneau s'offre
aux regards
À Bordeaux, en 1981, se tient le
premierVinexpo: une nombreuse
clientèle internationale passe les
soirees dans les majestueux crus
bordelais. Les dîners de prestige
se déroulent souvent au milieu
des tonneaux. La barrique, icône
du vin, s'impose alors à tous les
regards
L'ambiance, le décor, toujours

plus soignés mettent en scène
l'écrmduvm Ainsi le tonnelier

doit soigner le look: pas de fuite,
c'est évident, mais aussi, pon-
çage fm des coques, finitions
soignées, impressions de logos,
tri des bois selon le « gram » - la
largeur des cercles d'accroisse-
ment-et la couleur. Pour le
décor dit « château bordelais »,
barre de fond et cercles de châtai-
gner seront utilisés. La tendance



Date : JUIL 16

Pays : France
Périodicité : Trimestriel

Journaliste : Dominique de
Beauregard

Page 6/7

TONNELIERS 1693658400507Tous droits réservés à l'éditeur

sera la même, dans les chais

de la Rioja, la Californie, l'Ita-

lie, l'Afrique du Sud, le Chili. .

Dans les domaines du « Nouveau

Monde », on construit des chais

à barriques, véritables theâtres

destinés à faire-valoir le berceau

où le cru s'élève.

Entre tonnelleries, les finitions

font la différence. Les barriques

les plus chères sont les mieux

poncées, sans défaut d'aspect

ll y a une prime a la beaute qui

devient une fonction primordiale

de cet outil œnologique On peut

le regretter pour des raisons sani-

taires et ecologiques. Au ponçage,
de la sciure est rejetée dans l'air,

dangereuse pour les poumons

des ouvriers. Des bois peuvent

ëtre rejetés pour leur aspect (pre-

sence de petits nœuds ou picots),

alors qu'ils auraient fait d'excel-

lentes barriques. On dépense de

l'énergie a poncer une coque.

Certains tonneliers prennent le

contre-pied et proposent a meil-

leur marche, des fûts aussi bons

et un peu moins jolis1 Avantages'

écologie, économie..

Les « grands

contenants » reviennent !
Les cuves en bois aussi nom-

mées, foudres (15), muids (16),

tonneaux, servent a la vinification

et/ou l'élevage On les avait aban-

données, sauf dans quèlques

grands crus, car difficiles à en-

tretenir, pour les remplacer par

des cuves en inox, malgre leur

look techno (laiterie, raffinerie)

et pas « terroir ». Des l'an 2000,

Mondavi Wmery en Californie,

installe une impressionnante

serie de cuves en bois. Le cognac
Hennessy est assemblé en cuves

en bois. Autre exemple plus sym-

bolique, la cuve en bois en forme

d'œuf (Taransaud) qui fut inau-

gurée en 2010, au domaine de

Chevalière Léognan1

(151 Foudre. tonneau de tres grande
capacite, équivalent a plusieurs
barriques, ll sert au stockage des
alcools, vin, cognac, bière

(16) Muid. le muid est une des
neuf tailles de futailles employees
en France, pour stocker les vins
et alcools

Fabriquer ces « grands conte-

nants » implique un atelier spé-

cifique, des connaissances parti-

culières, des matières premieres,
différentes de celles des bar

nques On en vend peu, dans une

cible réduite de clients, c'est un

marche de niche. Mais l'impact

d'image est positif C'est un point

d'entrée chez des clients capables

d'investir dans un outil onéreux

Ainsi, quèlques tonneliers ont

maintenu et développé cette
activite qui permet l'innovation.

Dans l 'article « Managing

the Design Innovation-Brand

Marketing Interface », Michael

B Beverland identifie dans le

monde des grands vins, des

points importants pour l'inno-

vation esthétique. « Rester fi-

dèle à l'artisanat, rester fidèle à

l'expression locale, avoir de la

cohérence stylistique, faire hon-

neur a l'héritage de la marque,

rester actuels » Dans le monde

des grands vins, on innove, maîs
discrètement. Les « grands conte-

nants » en bois impressionnent

et contribuent à l'image de tra-

dition. Ils sont l'objet de divers
brevets les portes au rez du

fond, les plafonds arrondis, les

grandes trappes favorisant le

pigeage 117), des douelles trans-

parentes pour apprécier les mou-

vements de fermentation, au

château Mouton-Rothschild...
Ces objets sont fabriques sur-

mesure, en relation étroite avec

le vinificateur.

Le lavage des barriques
et la revente

Le bois est un matériau poreux,

humide, favorable aux depôts

et aux micro-organismes. Laver

et désinfecter les barriques font

l'objet de soins intenses et ont été

améliores l'eau sous pression

et la vapeur sont fréquemment

utilisées et rarement les produits

chimiques On se sert aussi des

ultrasons, de cristaux de neige

carbonique, du sablage .. C'est

117) Pigeage Idu verbe piger} méthode
qui consiste à enfoncer dans le
moût en fermentation les matières
solides - le marc -qui surnage a la
surface de la cuve

un vrai sujet de recherches appli-

quees La revente des barriques

usagées se fait souvent par le

bouche-à-oreille Pour un ton-

nelier, favoriser ce marche de

l'occasion permet d'augmenter

le taux de rachat. Les grands du

secteur ont mis en place des orga-

nisations. H&A locations, société

de leasing de barriques, s'est

spécialisée dans ce commerce

Amélioration relative
des ratios de productivité

Le rendement matiere a ete

amélioré Dans les annees 80,

il fallait 5 m3 de grume de chêne

pour produire 1 m3 de merram
Maintenant, moins de 4 suffisent.

Cependant, ce ratio pourrait à

nouveau se dégrader à cause

de la diminution du diamètre
des grumes.

L'amélioration de la producti-

vité a aussi ete importante grâce

a la mécanisation des tâches

et l'introduction de machines

a commandes numériques On

est passé de 5 heures de main-

d'œuvre de production par bar-

rique de 225 litres, dans les an-

nees 80, à moins de 3 heures,

aujourd'hui.

Les incidents en cours de fabri-

cation peuvent, les journées les

plus néfastes, concerner jusqu'à

40 % des barriques jugées non

conformes en contrôle final,

essentiellement pour des dé-

fauts du bois Ce contrôle per-

met de corriger définitivement

ces défauts.

Doter les barriques
d'équipements
Lin matériel d'analyse qui en

permanence, sans prélèvement

d'échantillon fait des mesures

dans le liquide et les transmet

a des récepteurs, tels qu'ordi-

nateurs ou telephones: ce rêve

devient accessible. La societé

Winegnd a mis au point un tel
equipement qui permettra de

sécuriser l'élevage en barriques,

de ne plus gaspiller de vm et de

temps en échantillonnage pour
le laboratoire.

Diversification

et innovation:

les alternatifs

Des les annees 90, certaines ton

nellenes se lancent avec suc-

cès dans ce business (Nadalié,

Radoux sous la marque

Pronektar I, tandis que d'autres

hésitent pour deux raisons prin-

cipales D'une part, était-ce une

innovation de rupture, sorte de
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« revolution finale », comme en

photo ou le numerique tua rapi

dément et définitivement l'argen-

tique? D'autre part, y avait-il

un risque de cannibalisation de

marque de barrique par un pro-

duit de moindre « image »? Les

faits montrent que ces risques

n'en sont pas La barrique a de

l'avenir dans les plus grands vins

et alcools Le bois œnologique

lui couvre allègrement toute la

gamme

Les fabricants d'alternatifs in-

novent a plein regime chauffes,

formes, mélanges, usages Des

chercheurs participent active-

ment a cet essor, comme le doc

teur P Chatonnet (18) et des en-

treprises comme Boise France

ou Stavm aux USA L'emploi de

chutes de bois est une forte moti-

vation pour les merrandiers et

tonneliers qui visent la « valo-

risation des chutes » on rejette

en effet, quatre fois le volume

de chêne utilise pour fabriquer

une barrique

(181P Chatonnet « Situation et evo
lution de l'utilisation des alterna
tives dans le monde »
Partie 1/3 « Influence de la nature et
de I origine des bois » - Numero 125,
page 15 (octobre 2007) de la Revue
des Œnologues
Partie 2/3 « Influence de la dégra-
dation thermique du bois sur la
composition et la qualite des pro-
duits alternatifs » Numero 126,
page 45 (janvier 2008} de la Revue
des Œnologues
Partie 3/3 « Comparaison des apports
aux vins des différentes solutions
alternatives - influence des condi
tiens d'utilisation » Numero 127,
page 51 (avril 2008) de la Revue
des Œnologues

Le business des alternatifs s'est

développe a la fm des annees 90

avec dynamisme et plus encore, a

partir de 2007, ou l'Europe autorise

leur emploi ll permet a la classe

de vins de moins de 12 € la bou-

teille, d'offrir des goûts boises

ll n'a pas remplace l'usage de la

barrique pour les super premium

Innover en conformité
aux « valeurs »
Les projets doivent être en accord

avec les « valeurs » de I entre

prise, même, si elles sont sou

vent implicites La cohérence des

comportements est essentielle

Cela pourrait conduire aux ac

lions suivantes en s'inspirant des

« valeurs de Schwartz »

- en adéquation a la valeur

« Creativite », « Succes » ou

« Compétent », on lance de la

R&D,

- pour repondre a des valeurs

comme « Responsable » ou

« Loyal », des tests qui peuvent

durer plusieurs annees précéde-

ront le lancement d'une nouvelle

barrique (malgre les inconvé-

nients de lenteur et decout) De

nouveaux produits ne seront pas

lances sur des a-peu-pres, voire,

des communications truquées,

- ceux pour qui « Protection de

l'environnement » est une valeur,

viseront a améliorer le rende

ment matiere, a optimiser l'usage

des chênes bicentenaires, a gerer

les transports avec parcimonie,

a s'engager dans la certification

PEFC, etc ,

- quant a la valeur « Propre »,

elle implique la demarche (5S)

de rangement au sens large et

bien entendu, de proprete ali

mentale (HACCP),

- peut etre la valeur « Monde de

beaute » inspire t elle certains,

au service des plus prestigieux

vins et alcools?

Conclusion

Nous retraçons ici un episode

d'une longue histoire La futaille

ne va pas cesser de s'amelio

rer en qualite, en precision, en

régulante, en equipements Les

alternatifs aussi, en particulier

en precision aromatique Les

partenariats clients fournisseurs

vont se developper Trois criteres

guideront I innovation en tonnel

lene et bois œnologique

« Lobjectif
économique »
Ce qui motive l'innovation, c'est

d'abord l'objectif economique,

tant pour le client que le fournis-

seur Linnovation a un coût les

tonnelleries les plus innovantes

sont celles qui ont des moyens

financiers

« L'excellence »
« En quoi pouvons-nous être les

« meilleurs » ? » Cette question

guide l'innovation comprendre

la réalité des savoirs de l'entre-

prise, partir de l'existant, pour

discerner ce qu'on peut mieux

faire que les concurrents Quelle

force ou spécificité peut on tirer

de nos metiers, nos hommes,

notre implantation, notre expe-

rience7 L'exigence d'excellence

est un moteur puissant pour

les equipes et un moyen de

cohesion

« La passion »
Linnovation, pour conduire au

succes, doit s'appuyer sur la « pas

sion » des hommes, du president

des equipes Le projet Twingo a

ete décide quand le president de

Renault s'est mis a « l'aimer » ! A

commencer par le top manage-

ment tous doivent être des pas

siennes et le partager en interne i

Les meilleurs tonneliers sont au-

tant passionnes de barriques que

de vins ou alcools, deux mondes

fascinants et riches en similitudes

le terroir vignoble ou forêt, les

hommes qui font le vm et I alcool

ou la barrique, les pratiques ances

traies, l'art des assemblages, le

respect du temps qui s'écoule

La dégustation est I arbitre ultime

La tonnellerie n'a pas fmi d'inno-

ver on continuera a progresser

sur les approvisionnements en

merram, la compréhension des

interactions entre le bois - mate

nau naturel - et le vm ou l'alcool

L'incidence de l'espèce de chêne,

sessile ou pédoncule, le gram,

les échanges avec I oxygène de

l'air et de nombreux autres pa

rametres Le vinificateur attend

toujours plus de precision du ton-

nelier pour « élever » le vm dans

les hauteurs A suivre donc •

NOIR Les references bibliographiques
concernant cet article sont disponibles
sur simple demande auprès de la Revue
des Œnologues \
- Par courrier /oindre une enveloppe
affranchie avec les references de I article j
-Surinternet wwwoenotmfr


