VALEYRES-SOUS-RANCES

ArTISANAT Le Domaine
du Manoir a Valeyres-
sous-Rances cache
I'une des rares
tonnelleries de Suisse.
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Parmi les joyaux de Valeyres-
sous-Rances, on compte notam-
ment son terroir viticole. Malgré
sa taille, la commune abrite de
magnifiques domaines et des
vignobles aux diverses appel-
lations de la région. A l'en-
trée de la localité, des rangées
de vignes trahissent déja un
domaine viticole surplombé par
une impressionnante bitisse, le
manoir. D'un cité, les chevaux
s'élancent dans la prairie qui
tutoie les jardins, protégés et
entretenus. De lautre, la chévre-
rie réalise sa propre production
laitiére et d’autres produits déri-
vés, Aux alentours, 24 hectares
de Gamay, Pinot Moir, Gamaret,
Garanoir et Merlot, en reconver-
sion bio, tronent en attendant le
retour du soleil.

Repris en 2020 par la famille
Sother, le Domaine du Manoir,
initialement biti en tant qu‘ahb-
baye au XIVesiécle, recéle de
lieux secrets de savoir-faire.
Dans la vieille bitisse annexée
au Manoir, Rémi Merlier, ton-
nelier, nous invite & entrer.
Lancien débarras en ruine,
dont le toit s'affaissait, a pen-
dant longtemps été laissé de
coté, avant d'étre rénové. Cette
année, le bitiment brille dun
nouvel éclat en accueillant le
tout nouveau projet de la famille
Sother: sa tonnellerie.

Opérationnelle depuis le mois
de septembre, la tonnellerie est
née d'une envie de projet propo-
sé par l'enologue et directeur
technique du domaine, Pierre-
Olivier Dion-Labrie

«Il existe beaucoup de bois
suisse de bonne qualité, qui part
généralement en France pour
étre transformé en tonneaux
avant de revenir en Suisse. Il
y a donc la matiére premiére
a proximité mais le savoir-
faire n'existait plus. La majo-
rité des viticulteurs achétent
leurs barriques en France, sans
en connaitre la provenances,

explique Rémi Merlier qui pré-
sente atelier.

Tonnelier de métier, Rémi
Merlier a été engagé au Domaine
du Manoir pour créer l'atelier
et assurer la production de la
toute nouvelle tonnellerie gui
fabrique des fits 100% suisses.
Une nouveauté qui fait revivre
un savoir-faire quasiment per-
du (on compte moins de cing
tonnelleries en Suisse), revalo-
risé par la proximité du maté-
riel. « On ne travaille gqu'avec du
chéne suisse provenant de I'arc
jurassien. On assure une tra-
cabilité trés rigoureuse de nos
bois», poursuit le jeune tonne-
lier qui a suivi sa formation en
France. «Le savoir-faire de la
tonnellerie a pratiquement dis-
paru. En Suisse, on parle plutit
de foudrerie, qui ne concerne
que les contenants de grandes

quantités. Notre objectif ici était
de réimplanter le tonneau. [l y a
de trés bons artisans foudriers,
mais peu de tonneliers. »

Importante plus-value
Accompagné de Paul,
Compagnon du Devoir (ndlr:
association frangaise qui permet
aux membres de suivre la for-
mation de divers métiers tradi-
tiannels, faisant généralement le
tour de France) actuellement au
manoir, Rémi Merlier présente
les différentes étapes de fabri-
cation de la barrique (veir enca-
dré). Le deuxiéme étage cache
le stock de tonneaux, fabriqués
4 raison de dix & quinze par
semaine. «Lobjectif est d'at-
teindre entre 500 et 1000 fiits a
T'année.» Le tout, uniquement
produit par les mains des deux
salariés de la tonnellerie.
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Depuis le retour du mouve-
ment «local» et «fait mainw, la
fabrication artisanale de bar-
riques en bois suisse a de quoi
apporter un véritable plus aux
producteurs régionaux. Si la
famille Sother vise avant tout a
mettre son propre vin en bar-
rique, l'objectif est également
de permettre & quelques vigne-
rons d'y stocker leurs crus, Avec
40 tonneaux remplis par le
Domaine du Manoir depuis sep-
tembre, ce sont environ 30 bar-
riques qui ont été commandées
par la clientéle externe. «En
valorisant cette matiére pre-
miére, cela nous permet une
véritable proximité avec les
vignerons. Ils peuvent deman-
der des conseils personnalisés
et adapter d'une année a l'autre
la barrique selon les arfmes
recherchés. »
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«Le travail du tonnelier c’est
aussi de jouer le cuistot»

Si les tonnelleries ne courent pas les rues, c'est aussi parce
que ce savoir-faire demande de la rigueur et de nombreuses
étapes qui nécessitent avant tout... du temps. C'est d'abord
le cas pour le séchage du bois (apriés l'achat et le fendage par
une merranderie), qui demande une pause de deux ans al'air
libre, subissant les diverses intempéries météorologiques (le
lessivage) et permettant une étanchéité naturelle de quali-
té. Les merrains, soit les lattes rectangulaires, ici exposés en
nombre au Domaine du Manoir, sont ensuite assemblés a la
main puis serrés pour rendre la barrique étanche par la pres-
sion des cercles, procédé nommé «la mise en roses. « C'est
un vieux procédé, nous ne mettons aucun produit chimique
dans le tonneaus, assure Rémi Merlier. La barrique est
ensuite chauffée autour d'un brasero, afin d'attendrir les
fibres de bois pour cintrer le tonneau et le mettre en posi-
tion arrondie. «La chauffe permet aussi le développement
aromatique du vin, selon ce gue l'on recherche. Suivant le
temps de chauffe on peut avoir des ardmes de caramel, ou
alors de brinche, de pain frais ou enfin de torréfaction. »




