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VIGNOBLE DU MONDE

Tokay 
La renaissance  

d’un mythe

Pour trouver une tonnellerie, cherchez les chênes… et les vignes ! C’est aux frontières 
de la Bourgogne et de la région Centre, dans la Nièvre, que se trouve la forêt des 
Bertranges. Seconde chênaie de France, après la forêt de Tronçais, elle couvre près de  
10 000 hectares. Devenue forêt domaniale à la Révolution – elle avait été offerte en  
1121 au prieuré de La Charité-sur-Loire situé à cinq kilomètres de là – elle abrite une 
grande partie de l’histoire de la famille Charlois.

Par Corinne Delisle
Texte et potos

tonnellerie 
Berthomieu 
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LES COULISSES  
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LES CHARLOIS, FENDEURS DE MERRAINS DE PÈRE EN FILS

En effet, c’est là, qu’en 1928, Eugène Charlois s’installe pour créer la Maison Charlois 
qui se spécialise dans la sélection des chênes, la fente et le séchage naturel du merrain 
qui est le bois de chêne fendu, celui qui entre dans la fabrication des fûts. Un savoir-
faire hérité des générations précédentes où l’on est fendeur de merrains de père en 
fils. Car il faut avoir l’œil pour savoir reconnaître le vieux chêne, âgé de 150 à 200 ans, 
qui donnera les meilleurs merrains. Une fois le bois fendu et découpé, les merrains 
sécheront de 24 à 48 mois à l’air libre avant d’être expédiés dans les tonnelleries.  

En 1969, Denis Charlois reprend la merranderie familiale, puis, en crée une seconde 
à la fin des années 90. Les deux merranderies deviennent alors le premier fournisseur 
mondial de merrains français qu’elles vendent aux tonneliers du monde entier.

 
L’EFFET PARKER

Puis, en 2006, Denis Charlois a l’opportunité de se porter acquéreur de la Tonnellerie 
Berthomieu, située non loin de ses merranderies, à La Charité-sur-Loire, et dont il est 
le fournisseur exclusif. Si les propriétaires changent, le métier, lui, reste le même : « la 
perception du bois dans le vin a changé, mais le métier, lui, reste traditionnel », explique, 
de son accent bourguignon, Denis Charlois qui raconte les années qui ont suivi « l’effet 
Parker » : « Les ventes de fûts ont alors explosé ! Mais il faut bien avouer que le bois 
était souvent utilisé comme cache-misère. » Changement d’époque : « Depuis cinq à six 
ans, la tendance est aux vins fruités », reconnaît-il, sans pour autant le perturber. « De 
toute façon, seule 2 % de la production mondiale de vin passe en fût de chêne français. »

UN SAVOIR-FAIRE ANCESTRAL

Retour dans les ateliers de Berthomieu où s’activent 
une vingtaine d’ouvriers qui répètent les mêmes gestes 
que les générations avant eux. Car le métier, s’il est 
aujourd’hui facilité par quelques machines, reste pour 
l’essentiel manuel… Il faut remonter 2000 ans en arrière 
pour retrouver les premières tonneaux fabriqués par 
les Gaulois qui s’en servaient pour stocker les produits 
liquides (vins, bières, etc.) et solides (grains, etc.).

Savoir choisir les bons chênes

La mise en place des merrains
avant la transformation en douelles

Assemblage  
des douelles

Sélection  
des bons merrains
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La première étape consiste à transformer les merrains 
en douelles en leur donnant la longueur choisie en 
fonction de la barrique : 225 litres pour la barrique de 
type Bordeaux et 228 litres pour la Bourgogne. Il faut 
ensuite leur donner leur forme arrondie. Puis, comme 
dans un puzzle, le tonnelier effectue la « mise en rose », 
en réunissant les 25 à 30 douelles nécessaires, les plaçant 
et déplaçant pour arriver à une organisation parfaite. Un 
travail d’expert. À l'aide d'un marteau et d'une chasse, 
il positionne les premiers cercles provisoires sur le 
tonneau. Avant de passer par l’étape essentielle de la 
chauffe. Berthomieu – c’est l’une de ses spécificités – 
passe ses fûts à la vapeur : « cela permet d’assouplir le 
bois », nous explique le directeur industriel Nicolas Petit. 
Pour la chauffe au feu de bois, Berthomieu utilise ses 
chutes de merrains. Il existe quatre types de chauffe qui 
seront déterminés en fonction des arômes souhaités par 
l’œnologue (épices, vanille, pain grillé, noisette, etc.) : la 
chauffe blonde, la moyenne, la moyenne plus et la forte 
qui nécessite jusqu’à une heure de chauffe.

PRÈS DE 600 EUROS LA BARRIQUE
On creuse ensuite l'extrémité des douelles d'une 

rainure pour venir y encastrer les fonds. Appelés 
également chanteaux, les fonds sont fabriqués à partir de 
l’assemblage de merrains. Et pour en assurer l’étanchéité, 
une feuille de jonc est insérée entre chaque merrain. Une 
fois les fonds installés, un joint, fabriqué à partir de farine 
de scierie et d’eau, est rajouté pour rendre les fûts bien 
étanches. On perce ensuite le trou sur le tonneau à l’aide 
d’une vrille. Dernière étape et non des moindres : chaque 
tonneau est rempli d’eau chaude pour en tester la porosité. 
La moindre petite fuite donne lieu à une réparation. Enfin, 
on enlève les cercles provisoires pour en mettre des 
définitifs, souvent six ou huit en acier galvanisé auxquels 
on peut rajouter des cercles en châtaigner. Le client peut 
ensuite décider de faire graver le nom de son domaine 
sur les fûts. Toutes ces étapes ont un prix ! Il faut en effet 
compter de 550 à 600 euros le tonneau.

20 000 FÛTS PRODUITS CHAQUE ANNÉE
Chaque année, ce sont environ 20 000 fûts qui sortent 

de la Tonnellerie Berthomieu. Des fûts « très demandés 
en raison de la qualité de leur bois », nous explique 
Denis Charlois qui a fait du travail sur la traçabilité des 
bois le maître-mot de son groupe. Car Charlois, avec 
quatre tonnelleries, est aujourd’hui le troisième tonnelier 
mondial : Berthomieu en Bourgogne, Saury à Brive-la-
Gaillarde dans le Sud-Ouest, Leroi dans la région de 
Cognac et Charloi Cooperage en Californie. Cette ancienne 
tonnellerie du groupe australien Foster a été rachetée par 
le groupe bourguignon en 2011. Il y travaille des chênes 
américains, mais également français : « Le chêne français 
reste la référence mondiale » affirme Denis Charlois qui 
achète chaque année 100 000 m3 de chênes qui donneront 
naissance à 65 000 barriques. 70 % d’entres elles partiront 
à l’exportation : aux États-Unis, en premier lieu, puis 
en Espagne et en Italie où vieilliront les vins de garde, 
bien à l’abri dans les barriques Berthomieu où ils seront 
sublimés.  

Le fût passe à la vapeur

La chauffe

LA TONNELLERIE FRANÇAISE EN QUELQUES CHIFFRES* :

- 532 990 fûts ont été produits en 2013 pour un chiffre d'affaires de 331 M €.
- 67 % des fûts français sont exportés : les États-Unis restent le premier 
marché export, atteignant désormais le niveau de la France. Ces deux marchés 
représentent désormais 60 % de l’activité. L’Australie prend la troisième place, 
devant l’Italie et l’Espagne.

*Source  :  
Fédération des Tonneliers de France qui représentent 49 entreprises adhérentes
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