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ONT
N FAIT

Dans les merran-
deries, les billes
de chéne sont
fendus et non pas
sciés. Respecterle |
fil duboisestun |
gage d’étanchéité |
pour les futures |
barriques.

AU CEUR DE CERTAINES FORETS DE L' HEXAGONE,
SE CACHE UN TRESOR TRES CONVOITE : LE CHENE
FRANGAIS, LA PLUS REPUTEE DES ESSENCES,

LA PLUS RARE AUSSI. DROIT COMME UN T,

FIER COMME ARTABAN, LE VENERABLE

GEANT JUSQU'A TROIS FOIS CENTENAIRE VA
INEVITABLEMENT FINIR EN BARRIQUE, CE GENIAL
CONTENANT MICROPOREUX A L'AIR ET ETANCHE
AU LIQUIDE. UNE BALADE EN FORET S'IMPOSE,

LA OU TOUT COMMENCE.
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Bl n miracle pour les vins dont seulement 2 %
i de la production passe en barrique. Un trés
P grand miracle pour le cognac et l'arma-
4 gnac dont 100 % de la production est vieil-
Pl lic en fiits de chéne. Clest & Cognac que
$9 l'on trouve la plus grande concentration
de tonneliers et de barriques au monde. Merci &
Jear:- Baptiste Colbert, ministre de Louis XIV qui,
dés 1650, a fait planter les foréts de grands chénes
du centre de la France pour les besoins de I'indus-
trie inaritime. Cet effort de reconstitution de la
foré frangaise a fait la réputation des chénes du
Trongais et du Limousin, entre autres. Ils sont de-
venus, d'abord par proximité puis par tradition, les
chénes francais majoritairement utilisés pour la
fabrication des fiits destinés au cognac.

De super pouvoirs
Dégustation aprés dégustation, étude aprés étude,
le chéne frangais a fait la preuve de son influence
sur les qualités organoleptiques des meilleurs vins
et eaux-de-vie du monde. Méme si au départ, les
atouts de la barrique résidaient dans sa capacité
& faciliter le transport de liquide, il suffisait de la
faire rouler. Des super pouvoirs, & commencer par
celui d'offrir une supériorité nette, constante et re-
produetible aux vins et spiritueux élevés en fits de
chéne neufs, Du choix de l'origine et de l'essence
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du bois, du temps de vieillissement naitront des
profils aromatiques différents. Clest ainsi que dans
les foréts francaises cohabitent plusieurs types de
chénes. Principalement du chéne sessile au grain
fin, & la croissance plus lente et moins riche en ta-
nins, et le chéne pédonculé au grain plus grossier
et plus tannique mais moins riche en composés
aromatiques. Bottes aux pieds, métre a la main,
carnet dans la poche, les acheteurs de bois en-
voyés par les tonnelleries arpentent les chénaies
frangaises en quéte des plus beaux spécimens.

Clest un travail d'expert, rien ne leur échappe. Ils
sont la pour vérifier la qualité et estimer le prix
du bois sur pied, car dans les foréts francaises, les
chénes sont vendus par lot et sur catalogue. Ils
savent que si dans un arbre tout est bon, tout n'est
pas bon pour faire un fiit. Le regard affiité, ils éva-
luent la droiture d'un tronec comme un gage espé-
ré d'étanchéité, ils mesurent la circonférence d'un
autre, repérent les défauts, imaginent ceux qui se
cachent derriere I'écorce. «Il faut aussi évaluer le

WDANS UN GHENE RIEN NE SE PERD ! GE QUI W'ES] PAS
UTILISE POUR FABRIQUER LEG FUTS EST VALORISE PAR
O'RUTRES FILIERES DE LINDUSTRIE DU BOIS.»

[H mﬁ, les entreprises
adhérentes a la
Fédération des Tonneliers
de France ont produit
plus de 600000 fiits pour
un chiffre d’affaires de
409 millions d’euros soit
une augmentation de

2,2 % en volume et 4,6 %
en valeur. Les tonneliers
francais demeurent
leaders mondiaux et
continuent de tirer

leur épingle du jeu a
lexport avec 66 % de

leur production vendus
alétranger. L'élevage
sous chéne des vins

et des spiritueux est
concentré autour de cing
pays qui représentent

80 % du marché mondial.
Pour la deuxiéme année
consécutive, la France

se détache des Etats-
Unis en tant que premier
marché, tandis que I'Italie
et PEspagne se placent
aux 3° et 4° rangs devant
P'Rustralie.

volume de merrains (les planches brutes utilisées
ensuite pour la fabrication des fiits, ndlr) que nous

pouvons obtenir de chaque chéne», précise Boris

Chanteloup, responsable des achats pour la ton-
nellerie charentaise Doreau. Le rendement! Un
sacré nerf dans la guerre du chéne toujours ven-
du aux enchéres et souvent au compte-gouttes
par 'Office National des Foréts. ONF est chargé
de l'entretien et de la valorisation des foréts pu-
bliques. Si l'institution ne gére que 25 % de la forét
frangaise, elle fournit aujourd’hui 65 % des bois de
tonnellerie, le reste venant d’exploitations privées,
«Le fiit de chéne est réservé a des élites, aux plus
grandes appellations», confirme Jean-Luc Syl-
vain président de la Fédération des Tonneliers de
France, une organisation qui regroupe 90 % de la
production.

«C'est une matiére premiére chére qui compte pour
1/3 dans le prix d'une barrique vendue entre 700
et 800 euros la piéce. Les cours sont & la hausse
car PONF est entré depuis quelques années dans
une démarche de rentabilité et de contréle des vo-
lumes mis en marché.» Les acheteurs de bois se re-
trouvent pour les grandes ventes d'automne et de
printemps. En vingt secondes, l'affaire est conclue.
Parfois on gagne, parfois on perd. Les plus beaux
lots coupés en janvier, reviendront au plus offrant
au cours d'enchéres  bulletin secret.
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La métamorphose

Pousser lentement, haut et droit ne suffit pas pour
devenir le compagnon de choix d'un vin ou d'un
spiritueux haut de gamme. La tonnellerie est un
métier de terroir et dhommes. Le plus beau chéne
est inutilisable sans le séchage et la maturation de
son bois. Dans la merranderie ofl les billes de bois
(les grumes) sont transformées en merrains, on
garde le meilleur pour la fabrication des tonneaux
(entre 5 et 30 % de l'arbre selon les espéces). Une
quarantaine de merranderies francaises assurent
cette étape, Elles sont pour la plupart intégrée aux
tonnelleries dans un souci de tracabilité, de quali-
té et d'approvisionnement,

«Dans un chéne rien ne se perd! Ce qui n'est pas
utilisé pour fabriquer les fiits est valorisé par
d'autres hliéres de lindustrie du bois, précise Ni-
colas Moreau, directeur technique chez Doreau.
Les merrains passent ensuite entre 18 et 36 mois
de séchage sur nos pares & bois. C'est une condi-
tion nécessaire pour débarrasser le chéne de son
humidité et de lamertume naturelle de ses tanins
afin d'obtenir les qualités aromatiques et organo-
leptiques que nous recherchons.» L'action de la
pluie, de ['air, Falternance des périodes humides et
séches influent sur 'évolution des constituants du
bois et lessivent les composés indésirables.

Plus tard, dans son berceau de chéne, le cognac
y gagnera en souplesse et en rondeur. Il puisera
dans le fiit sa couleur dorée et 'expression de ses
arémes complexes allant de la vanille jusqu'aux
épices. «Dans le parc & bois, nous stockons les
merrains sur palettes & claire voix afin de faciliter
la circulation de l'eau de pluie et de lair. Ensuite
ils passent par la cellule de stabilisation, reprend
Nicolas Moreau. Quels que soient les aléas clima-
tiques, cette étape permet de travailler le bois idéa-
lement entre 12 et 19 % d’humidité et de limiter la
casse de cette matiére premiére précieuse.»

Le gofit du bois

Véritable signature, le fiit de chéne doit pouvoir
répondre aux exigences des clients vignerons et
négociants, et aux tendances des marchés. Pour
Alban Petiteaux, fondateur d’'Oenowood Interna-
tional et ancien de la tonnellerie Seguin Moreau, le
vieillissement en fiit de chéne est un outil d'inno-
vation et de différentiation encore trop peu explo-
ré. «Son origine, ses grains différents d'une espéce
& lautre, les conditions de séchage du merrain
et plus tard son usinage et sa chauffe impactent
directement le goiit et les arémes des vins et spi-
ritueux. On peut jouer sur tous ces éléments pour
donner une identité au liquide.»

Chacun y va de son argument. La maison Martell
revendique le grain fin et des chauffes légéres
pour ses eaux-de-vie délicates et fleuries distillées
sans lie pendant que le gros grain et des chauffes
plus fortes ont la faveur de Rémy Martin pour ses
eaux-de-vie de Fine Champagne distillées sur
lies et riche en esters dacide gras. C6té vin, si
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les années 90 ont glorifié en critére de qualité le
boisé - un élément gustatif facilement reconnais-
sable - l'expérience du terroir et du fruit est venue
plus tard dans les années 2000. Une tendance
qui s'affirme aussi pour les spiritueux vieillis, en
quéte de l'équilibre sacré fruit/bois/épices. De
nouvelles recettes font la part belle & 'expression
de notes aromatiques plus fruitées sans apport
de tanin. Certains repoussent les frontiéres de la
tradition comme le dernier-né de la maison Bache
Gabrielsen avec un vieillissement en chéne amé-
ricain.

1l y aurait tant a dire encore. De la fabrication d'un
fiit, de la durée du vieillissement, de la température
et de l'hygrométrie des chais, des caractéristiques
de l'eau-de-vie de cognac et de ses quatre cents
molécules, du temps long, trés long. Véritable pi-
lier des ardmes, ce bois au
service du vin et des eaux-
de-vie est un artisan dis-
cret de mariages réussis.
«N'oublions jamais que le
bois est un outil au service
du vin et des spiritueux. I!
faut savoir s'en servir. Au fil
du temps, nos clients n'ont
plus seulement vu la tonnel-
lerie comme un fournisseur
mais comme un partencire.
Avjourd’hui, le plus beau
compliment & faire & une
barrique, c'est de ne pas en
parler», me confait récem-
ment Jean-Pierre Giraud,
Iartisan du développement
commercial de la tonnelle-
rie Taransaud pendant qua-
rante ans. Moi, ce que jen
retiens, clest qu'on ne fait
décidément pas du cognac
comme on fait de la vodka!
A bon entendeur... 0
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En haut :

Un géant ¢ terre. La lar-
geur des cercles du bois
détermine la qualité du
grain.

Enbas:

Le soleil, la pluie, le
vent, les saisons lavent
naturellement les mer-
rains de leurs composés

indésirables.
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