@7 ne barrique de 300 litres

en forme d'ceuf Bien que
cela reléve plus de la sculpture que
dela tonnellerie, ¢’était le modéle
réaliser au concours du Meilleur
Ouvrierde Franceen2007.Etcest
avec cette piéce non homologuée
que Jérome Damy et deux de ses
employés ont décroché leur mé-
daille. Trois M.O.F. : sacrée cuvée
pour lentreprise familiale de
Meursault, spécialiste dela chauffe
“moyenne longue” qui confére aux
bourgognes blancs leur gras in-
comparable.

Jérome Damy, 46 ans, grand
costaud au regard doux, a succédé
a son pere Frangois, M.O.F. en
1976, et a son grand-pére Roger, le
fondateur de la tonnellerie en
1946. Au centre de Meursault,
I'atelier se contentait  'époque,
comme la plupart, de réparer les
vieilles barriques. Aprés-guerre, on
produisait chichement. On recy-
clait. Jéréme n'a pas eu a tomber
dans une barrique, il est né dedans.
Il a passé son enfance a jouer 4
cache-cache dans les fats pour
échapper ala corvée de triage de
bois. D’autant plus que la maison
se développait a mesure qu'il gran-
dissait, sous l'impulsion de son
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Une belle tonnellerie familiale en Bourgogne, dirigée
par Jérome Damy qui a succédé a son pére et d son grand-
pére avec le souvenir d'une trés grande année 2007 ...

pére et de la mode des vins tan-

niques, qui provoquérentuneflam-
bée de la tonnellerie partout en
France, Dans le Nouveau Monde
aussi, on voulut des barriques fran-
caises, réputées les meilleures.
Damy a vendu sa premiere piéce
aux Etats-Unis en 1979. Désor-

mais, 'entreprise réalise 65 % de
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son chiffre d'affaires 3l étranger. En
France, clle est tres présente en
Bourgogne (domaines Leflaive,
Drouhin, Comtes Lafon ), dans les
Pays de Loire, les Cotes duRhoéne
(Tardieu, Chapoutier), le Jura,
beaucoup moinsa Bordeaux...
L'entreprise adéménagé dans la
zone industrielle en 1998, au bout

d'une avenue bordée de tonneaux
réformés en jardiniéres. Vérifica-
tion faite, ce sont bien des Damy.
Le site, sur 4 hectares, a permis de
monter la production de 13 0002
22000 piéces paran. Sansrien per-
dre de l'excellence artisanale. Zéro
chimie, zéro ferraille dans les fits,
assemblés a la main dans un bras-
le-corps ancestral avec le bois,
méme si les douelles et les galettes
de fond sontusinées dans les ma-
chines-outils.

On fabrique ici de la bourgui-
gnonne (228litres) et dela borde-
laise (225 litres), et en série plus li-
mitée des 300, 500, 600, jusqu’a
700 litres. “Les gros volumes ne rem-
placeront jamais le fitt, mais ils se ré-
pandent dans les appellations qui veu-
lent développer le fruit’, assure
Jérome Damy. A I'étranger, les
acheteurs, par fidélité aux cépages,
prennent de la bourguignonne Ia
ot ils travaillent du pinot noir ou
du chardonnay, et de la bordelaise
13 ot ils travaillent du cabernet et
dusauvignon ...

La tragabilité est totale : chaque
piéce, poingonnée, porte des
codes identifiant la provenance
des merrains, sa semaine de fabri-

cationetla personne qui atestéson
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étanchéité. A tous les stades de la
fabrication, les tonneliers écartent
les douelles louches. La nature dé-
termine leurlargeur. Ilfaut doncles
aligner au petit bonheur la chance
surun gabarit pour atteindre le dia-
meétre requis. La plus large accueil-
lera le trou de bonde. Il suffit de
trois minutes a 'ouvrier aguerri
pour les monter en “demi-rose”,
nom poétique pour une masse de
60 kilos tenue du bout des doigts
jusqu’au moment ot la derniére
planche vient parfaire I'ouvrage,
quise tient seul en équilibre autour
d'une clef de votite invisible. Le
voila cerclé, d'un seul coté pour
commencer, puis cintré. Pourplier
le bois, la presse mécanique a rem-
placé les cabestans. Mais les
mémesrabotsquilyacentansser-
vent encore pour changer une
douelle éclatée. Archaique aussi, la
pate de seigle avec laquelle sont
colmatés les fonds, mais parfaite-
mentefficace ...

“Pourtant, ¢a, tout le monde sait le

faire”, minimise Etienne Martin, le

responsable commercial. “La diffé-
rence, ¢'estla qualité des essences et dela
chauffe Fierté delamaison Damy:
son parc A bois, ou dorment

quelques tonnes du meilleur
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chéne des foréts du centre de la
France. S’y glisse un peu de chéne
américain, pour ceux qui veulent
forcer surle bois, et d'acacia, prisé
par des clients suisses pour un vin
liquoreux. Les merrains séchent
24mois 4 lair libre, empilés
comme un jeu de construction,
analysés deux fois par an pour tra-

querles molécules contaminantes.

A l'autre bout de la chaine, la

cuisson, ol s'expriment le savoir-
faire et I'identité du tonnelier, dé-
termine le profil aromatique des
vins qui vieilliront dans les bar-
riques. Damy a ses propres secrets
de cuisine. Dansles petits braseros,
alimentés par les chutes de bois et

déposés au creux des tonneaux,

dansent des feuxbien rouges, a pe-
tites flammes vives. Surtout pas
des grandes flambées. Ca sent la
chataigne grillée, jamais carboni-
sée.On peut passerlamain al'inté-
rieur des fits noircis : pas de trace
de suif surles doigts.]uste un gotit
de pain toasté. C'est la spécialité
Damy, la cuisson & cceur pendant
402 55 minutes.

La “moyenne longue” (pour
flamme moyenne et chauffe
longue) est la signature de la mai-
son. Elle magpnifie les grands
blancs bourguignons en leur ap-
portant du gras et dela suavité, en-
core plus en modeéle Exclusif, au
grain trés fin. La “moyenne plus”,

sur le gras et la patine, structurera

les vins avec des notes plus toas-
tées. La “légére longue”, source de
fraicheur et de tension, dynami-
seraunvin quia peud’acidité.

A Meursault, pays de blancs,
Damy a acquis une réputation de
barriques a vins blancs. Maisla so-
ciétélancera cette année une spé-
ciale rouge, avec laquelle elle es-
pere faireune percéesur Bordeaux
“Surun marché frangais saturé, d une
soixantaine de tonneliers, on rentre
dans les chateaux grice aux eeno-
logues : Olivier Dauga, le Faiseur de
vins, Philippe Cambie, ‘le Michel
Rolland des Cétes du Rhéne’, Michel
Tardieu, qui fait du consulting en
France et en Espagne ... ", explique
Etienne Martin. En bon commer-
cial, il n’oublie pasle détail qui fait
la différence : la personnalisation
des barriques, avecla gravure laser
dunom du chéteau, de son em-
bléme ou de n'importe quel code
ou inscription. Et, derniére co-
quetterie : des cerclages acier dis-
ponibles dans 20 couleurs, qua-
lité peinture automobile, dontun
rose fuchsia du plus bel effet. La
tradition ne s'interdit pas de
s'amuser un peu. =

ParLéaDelpont
Photos Philippe Martineau
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