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LES QUATRE ELEMENTS: LE FEU

Le chéne suisse en barriques

AValeyres-sous-Rances (VD), de jeunes artisans transforment le bois des chénes
suisses en tonneaux: un rite fait de patience et de flammes vives,
de nature et de savoir-faire manuel, capable de sublimer I'aromaticité du vin.
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D ehors, lacampagne d'Orbe disparait
sousun épais manteau de brouillard
et de gel, tandis qu'a l'intérieur de la cour
de latonnellerie Sother, enrevanche, c'est
le feu qui donne le tempo. Maél Buron sur-
veille la flamme, glisse un éclat de chéne
dans le foyer et patiente. Il chauffe le bois
pour Fassouplir, mais aussi pour lui confé-
rer une note aromatique. Nous sommes
dans le village de Valeyres-sous-Rances,
dans le nord du canton de Vaud, o0 le
Domaine du Manoir a décidé de parfaire
sa production viticole en fabrigquant ses
propres barriques & partir de chénes issus
des foréts suisses.

a2 feu est alimenté avec des chutes
de chéne provenant des douelles, gue nous
ajustons au moment de [assemblages,
expligue Maé¢] Buron. A ses cités, Rémi
Merlier (26 ans), présent depuis 1a toute
premiére chauffe de la tonnellerie Sother,
én 2023, Le degré de chauffe du bois dé-
pend de leur sensibilité dans la gestion du
few; ils le controlent en modulant 1a durée
{notamment en fonction de la météo), en
ajoutantdu bois ou en déplacant le fat afin
de réduire la fumée.

Un savoir-faire artisanal

Lacoordination de la production est assurde
parl'eenologue etdirecteur technigue Pierre-
Olivier Dion-Labrie (43 ans). «Nous n'avons
paseu de peine & recruter du personnel qua-
lifié prét & travailler ici. En France, il existe
quatre écoles pour devenir tonnelier, mais
laplupart des tonnelleries sont aujourdhui
semi-industrielles. Clest un modéle qui sé-
duit moins celles et ceux qui sont attachés
au savoir-faire artisanalw, observe-t-il. Son
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role est aussi déterminant pour la qualité
des fits que celui des tonneliers. Car cest
lui qui supervise la sélection des chénes,
une étape clé menée entre fin novembre
et février, lorsque les arbres sont en repos
végitatif. A cette période de l'année, l'aeno-
logue sillonne les foréts du Plateau suisse
accompagné de gardes forestiers pour chod-

sir les plus beaux arbres: «En Europe, deux

espéces de chiéne sont utilisées; le chéne

rouvre (Quercus pefraca) et le chéne pédon-

cubé (Q: robur). Onles trouve jusqui environ

J00 métres daltitude, méme sil'on observe
ces derniéres années une progression vers

des zones plus levées, Les spécimens ont
en général entre 150 et 200 ans. Les carac-
téristiques du bois dépendent du terroir,
mais varient aussi d'un arbre & Mautre. Clest
pourquod nous assemblons généralement
les barriques en utilisant des planches de
différentes provenances. Pour obtenir des
douelles parfaites, il faut enfin que le trone
soit parfaitement droit, sans torsion ni (rop
de noeuds.»

Lamagie de la maturation
Une fois I'arbre sélectionnd, il est abatiu et
entreposé al'airlibrependant -+ Page 26
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La feu est allmentd par

les parties non utilisées

des douelles.
2
Mail Buron (24 ans)
estl'un des deux tonneliers

da la tonnellerie Sother.

3
Dans Patelier de
Valeyros-sous-Rances,
la production de barriques est
entiétrement artisanale.




26 SAVEURS N7 5 du 28 janyier 2096 Coopdration

F. |
Pendant que le feu brile, les douelles
sont humidifiées avec de Peau pour
protéger le bois et augmenter son élasticité,
e qui parmet ensuite la courburea,
5
Les douelles sont assemblées
alintérieur d'un cerclage métallique
provisoire. A ce stade, le tonneau
ressemibde i une jupe ou i Une «rosee
gui s'ouvre vers le bas.,
13
L'essnologue et directeur technique
Pierre-Olivier Don-Labrie s'occupe
de la sdlection des chénes.
T
Les douelles reposent pendant au moins
daux ans, exposées au solail
et 4 la pluie; e'est ainsi qu'elles développent
leurs gualités aromatiques,

+ au moins deux ans. C'est I'itape la plus
fascinante de tout le processus, méme si
elle est moins spectaculaire que la chauffe,
somme l'explique Pierre-Olivier Dion-La-
brie; «Le bois de chéne doit atteindre entre
13 et 15 % d’humidité pour pouvoir &lre
travaillé et garantirun résultat stable. Mais
aprés de nombreux ¢ssais, on s'est rendu
compte quun simple séchage mécanique,
comme c'est le cas pour le bois de menui-
serie, ne suflisait pas. Exposé i la pluie, au
vent, au soleil, au froid et i la chaleur, le
bois perd ses substances améres ¢t une
partic de ses tanins. Dans le méme temps,
des micro-organismes béndfiques se diéve-
loppent:ils prédigérent les sucres et enéent
des précurseurs aromatiques qui n'existe-
raient pas autrement. L'exposition aux in-
tempéries st done essentielle,»

Justement, en matiére d'aromes, la phi-
losophie de la tonnellerie Sother consiste
a concevoir des barriques sur mesure, ¢n
fonctiondes attentes de la clientéle, gue ce
soit pour le degré de chaufie ou bien pour
le format, Les volumes vont de 1404 500
litres, en se concentrant sur les barriques
les plus courantes, de 225 et 228 litres.
all existe des chaufies plus [églres, idéales
prowr les vins blancs, et d'autres plus pous-
sées, qui développent des notes de café
¢l d'épices tout en restant peu tanigues,
Dans notre cave, nous travaillons avec un
assemblage de différentes qualités,»

Ce jour-la, Magl Buron prépare une bar-
rique bourguignonne de 228 litres, 4 la
chaulie moyenne et bien équilibrée. Elle
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offrira des tanins adoucis ainsi que de fines
notes de brioche et de grillé, Clest le mo-
déle le plus demandé: elle sera stockdée en
cave en attendant d'ctre vendue, A la ton-
nellerie de Valeyres-sous-Rances, lesfits
sont d'ailleurs rarement fagonnés en hiver:
la production se concentre surtout en ¢,
car elle suit le rythme des commandes et
des achats, qui ont lieu principalement
entre aott et octobre, au moment des ven-
danges et du lancement de la vinification.

A ceux qui se montrent réticents 4
I'usage du bois pour la maturation duo vin,
Pierre-0Olivier Dion-Labrie répond: «La
barrique ne fait pas de miracles. Si la
maticére premicre n'est pas d'exception,
elle n'en fera jamais un grand cru. Mais les
meilleurs vins du monde ont presque tous
un point commun: un passage ¢n e,
essenticl a leur maturation, Le passage ¢n
barrique doit permettre au vin de sortir
meilleur qu'il n'y est entré, Sinon, & quoi
bon utiliser?s =
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