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TENDANCES | CONTENANTS

L\

e volume ?

IL'Y EN A DE TOUTES LES TAILLES ET POUR TOUS LES GOUTS, MAIS LA TENDANCE ACTUELLE
SERAIT AUX GROSSES BARRIQUES QUI ENREGISTRENT UNE PROGRESSION A DEUX CHIFFRES.

ESSAI D’HISTOIRE D'UN CONTENANT...

Par Jean-Charles Chapuzet, photographie ci-contre Tonnellerie Nadalié (33)

ien 1 faire, méme si seulement 1 4 2 % des vins

dans le monde voient la barrique, 'image d'Epi-

nal de ce lien ancestral entre le jus de raisin fer-

enté et le chéne est tenace. Le tonneau parti-

cipe a I'imaginaire du vin comme un moyen de transport

avant de devenir un objet d’élevage soigneusement rangé
dans les chais. Clic-clac, Kodak !

LES PARTICULARISMES REGIONAUX

Au Moyen Age, chaque village viticole comptait des ton-
neliers, le plus souvent également cultivateurs, plus encore
vignerons. Au fil des si¢cles, chaque région viticole s'approprie
sa barrique avec son allure propre et son volume. Longtemps,
les unités de mesure ont é¢ régionales, comme les langues, ainsi
nous allons avoir la barrique nantaise, la bordelaise, la bourgui-
gnonne, la beaujolaise, etc., explique Jean-Luc Sylvain, tonne-
lier et président de la Fédération des tonneliers de France. A
cela s ajoutent les singularités de chague vin, qui vont déterminer
la forme de la barrigue ou ['épaissenr des douelles, » Cest comme
¢a que le tonneau bordelais contient 225 litres, tandis que la
piéce bourguignonne fait 228 licres ou que la beaujolaise ren-
ferme 216 litres de vin. Le muid de 700 litres s'installe dans
le Midi. Les tonneliers se sont aussi adaptés & la qualité des
vins. A Bordeaux, I'épaisseur de la douelle fur assez fine, au-
tour de 22 millimétres, car les cabernets et les merlots avaient
besoin d'un échange avec I'air extérieur de fagon 4 assouplir les
tannins. Par expérience, le pinot noir se plait davantage avec
une douelle de 28 millimétres. Et la pi¢ce bourguignonne est
plus basse et plus trapue, car la vinification des chardonnays
se faisait avec beaucoup de lie que le ventre de la barrique
concentre. Dans la vallée du Rhone, les cépages oxydarifs
comme le mourvédre, la syrah ou le grenache onc dicté des
fiis de 600 licres avec des douelles trés épaisses pour éviter au
maximum le contact avec 'oxygéne. Dans le Cognagais, ot
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les spiritueux vieillissent plus qu'ils ne sont élevés, on privi-
légie un grain de bois plus gros et des volumes avoisinant les
400 litres, jusqu’a des tiergons de 585 litres...

Avec le temps, les deux grandes régions viticoles vont po-
pulariser la piéce bourguignonne de 228 litres et la borde-
laise de 225 litres, contenance définitivement fixée en 1884
par la Chambre de commerce de Bordeaux. Au XXe siecle,
partant de ces particularismes et de ce savoir-faire, d’'impor-
tantes tonnelleries s'établissent, le plus souvent & proximité
des zones de production viticole et non loin des foréts de
P’Allier, de la Niévre ou du Limousin. En Bourgogne, Fran-
cois Fréres, Cavin, Damy, Cadus, Berthomieu, Rousseau...
Dans le Cognacais, région historiquement nécessiteuse, on
trouve Taransaud, Seguin Moreau, Radoux, Vicard, Allary,
Baron... A Bordeaux, Sylvain, Nadali¢, Demptos, Boutes,
Dargaud & Jaeglé... A compter de la fin des années 1970,
avec I'internationalisation du marché et le regain d'intérét
pour I'élevage des vins dans du bois, ces tonnelleries sont en
mesure de faire tous les volumes. Robert Parker aime le bois ;
les tonnelleries se portent bien en diffusant surtout des petits
contenants que sont la bordelaise et la bourguignonne. La
guerre commerciale s'opére sur le champ de I'innovation avec
la sélection du bois (Ana Sélection, La Blend de Radoux...),
les essences de chénes étrangers (la hongroise Kadar, I'améri-
caine Mendocino, l'autrichienne Stockinger...), I'épaisseur
ou la scarification des douelles (Vicard...) comme les modes
de chauffe.

LA DEPARKERISATION o

Ces innovations permettent une pluralité de I'offre et ré-
pondent A une demande confirmant depuis une dizaine
d’années une tendance a la déparkérisation. « On a créé une
barrique avec une chauffe céramique pour davantage respecter le
fruit et la gourmandise des vins », explique Edouard Varron,

Jean-Charles
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représentant de la tonnellerie Vinéa. Ce vent
contraire du « moins boisé », cette tendance 4
la chauffe plus douce accompagne aussi la pro-
duction de tonneaux de grosses contenances et
de la foudrerie, avec des unités de 10, 20 ou
30 hectolitres. Trés présents en Italie, en Europe
de I'Est et a Bandol ou Chéteauncuf-du-Pape
pour la France, les gros contenants retrouvent la
forme. Par voie de conséquence, les tonnelleries
Sylvain, Frangois Fréres, Charlois, Seguin Mo-
reau et consorts ont créé ou acheté des ateliers
de fabrication de gros contenants. « Au début
des années 2000, nous avons lancé une production
de foudbres de vinification avec un travail autour
de lépaissenr et de la qualité des bois pour avoir
la meillewre inertie thermigue, raconte Nicolas
Vivas, directeur du centre de recherche de la
tonnellerie Demptos. Aprés, en ce qui concerne les
barriques supérieures a 225 litres, je considére que
d'un point de vue wnologique on perd en précision,
mais il faut reconnaitre qu'il y @ une demande. »

LE REGNE DE CARTISANAT

Les petites unités s'adaptent aussi. « On fait prin-
cipalement des pieces, mais aussi de plus en plus de
300, 350, 400, 450 et 500 litres. Il y a claivement
un important développement car les vignerons, no-
tamment étrangers, recherchent fraicheur et ten-
sion dans les vins », confie Rachel Chassin, de
la tonnellerie bourguignonne du méme nom,
connue pour ses chauffes sur mesure. « Ex fait,
Plus qu'une tendance, c'est un retour ¢ la normale,
oit beancoup de vignerons soubaitent a nouvean
des gros contenants pour des questions de goiits et
de coiits, le gros contenant est plus économique »,
ajoute Jean-Luc Sylvain. La profession observe
une progression de cette production 4 deux
chiffres. Fi des us et coutumes ou retour 4 la nor-
male, le calibrage des fits selon les régions tend 2
s'effacer devant I'appréciation du vigneron vou-
lant un tonneau en adéquation avec son vin. A
Cahors, Saumur ou Béziers, & Gigondas, Fleury
ou Sancerre, peu importe que le « padye » ait uti-
lisé telle ou telle barrique. Toutefois, le Bordelais
et la Bourgogne résistent. « Dans ces dewx grands
vignobles, on peut utiliser la cuve en bois pour
vinifier, mais la barrique traditionnelle demeure
pour [élevage », souligne Jean-Luc Sylvain. Si
la progression est significative, elle ne pése en
revanche qu'environ 3 % des volumes sur les
600 000 barriques produites par les tonnelle-
ries francaises chaque année. Le reste concerne
encore la 225 et la 228... On ne change pas un
vin qui gagne, le temps passe, les styles restent
et la tradition est toujours bien ancrée dans un
secteur qui n'a jamais pu s'industrialiser ll
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