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Création d'un dispositif foncier expérimental

Lors de la cellule de crise réunie par le préfet de la ré-
gion Nouvelle-Aquitaine et de la Gironde, Etienne Guyot
la Confédération payscanne le 16 octobre dernier, avait
été proposée la création d'un dispositif inspiré par les
Etablissements publics fonciers (EPF), pour accompa-
gner la restructuration des surfaces agricoles du dé-
partement, alors que plus de 19 000 hectares de vignes
ont déja été arrachés. L'ensemble des syndicats et des
organisations agricoles de Gironde o soutenu cette
proposition. Le préfet a dés lors mis en place plusieurs
groupes de travail rassemblant les services de I'Etat,

les collectivités territoriales, la Safer Nouvelle-Aqui-
taine, I'EPF de Nouvelle-Aquitaine, les représen-
tants de la filiére viticole, tous les syndicats agricoles,
la Chambre d'agriculture et les banques. Le consensus
entre ces acteurs - et notamment engagement de
plusieurs banques - a permis de faire progresser rapi-
dement ce projet totalement innovant : un outil collectif
au service de la restructuration du vignoble bordelais,
tace a Fampleur de la crise viticole, capable d’associer
des actionnaires privés et publics (70 % de fonds privés
- 30 % de fonds publics).

L’'ordre des tonneliers

ORIENTATION. Le 25 mars, la tonnellerie Berger & Fils a Vertheuil et 1a tonnel-
lerie Nadalié a Ludon-Médoc ouvriront leurs portes pour présenter leurs ateliers
de production, leurs artisans et leur savoir-faire aux jeunes générations.

Clara ZIMBAN

)
linvitation de la Fédération
des tonneliers de France,
deux tonnelleries médocaines

feront découvrir leurs métiers aux
jeunes en quéte de formation le mer-
credi 25 mars. Elles proposeront une
expérience immersive de découverte
de leur savoir-faire, présenteront les
étapes de la fabrication d’un tonneau
et offriront également des informa-
tions sur les voies de formation a la
profession.

En France, seuls quatre établissements
proposent un certificat d'aptitude
professionnelle (CAP) en tonnellerie,
dont |'un se trouve aux Portes du Mé-
doc, au Chateau Dillon a Blanquefort.
Ce centre de formation alimente la
vingtaine de tonnelleries du bassin
bordelais en jeunes apprentis. Pour
la filiere frangaise, qui exporte massi-
vement, la baisse de l'attractivité de
cette formation au cours de la période
récente constitue un danger pour la
préservation de son savoir-faire.

A la tonnellerie Berger & Fils de Ver-
theuil, aujourd’hui, onze des dix-huit
employés a la production de bar-
riques sont issus de reconversions
professionnelles ; cette proportion est
notamment due au manque de jeunes
apprentis formés en CAP tonnelle-
rie, selon Lucie Ollivier-Duvigneau,
référente ressources humaines chez
Berger & Fils. Pour pallier ce manque
d‘apprentis formés, la tonnellerie ver-
theuillaise propose des programmes
de formation internes de 6 & 24 mois,
selon les profils.

Un métier noble

Le métier, malgré |a baisse de son at-
tracti , a de quoi séduire. Artisans
du bois au cceur d'une tradition an-
cestrale, entre la forét et le vignoble,
les tonneliers sont essentiels au sein
du secteur viticole. Lors de sa journée
portes ouvertes, la tonnellerie Berger
& Fils aura a coeur de montrer ce sa-
voir-faire artisanal, qui met en valeur
le bois de chéne francais a travers la
fabrication de piéces uniques congues
pour répondre aux demandes par-
ticuliéres de chaque chateau. Les
différentes techniques de chauffe
aromatique pratiquées dans |'atelier

Le bois est chauffé une premiére fois pour étre fagonné en forme
de barrique ; la seconde fois, la chauffe lui apporte un aréme
unique. STUDIO FLORENT LARRONDE

permettent aux tonneliers d’apporter
un arbme aux barriques, qui, a leur
tour, infuseront le vin de maniére
unique. « En fonction de ce que veut ap-
porter a son vin le client, la chauffe est
différente », explique Lucie Ollivier-Du-
vigneau.

Conjoncture économique

La Fédération des tonneliers de France
notait une conjoncture particuliere-
ment défavorable pour la filiére viti-vi-
nicole a la saison 2024-25. Les aléas
climatiques, les maladies viticoles,
la hausse des prix du chéne et les in-
certitudes commerciales vis-a-vis des
Etats-Unis, premier marché d'expor-

tation, ont entrainé une contraction
de la valeur de 9,5 % en un an. Néan-
moins, la France demeure le premier
producteur mondial de fits de chéne
pour I'élevage des vins et les ton-
nelleries estiment que leurs métiers
« gagnent a étre connus » dans une
perspective de conservation de leurs
savoir-faire et de valorisation du patri-
moine culturel francais.
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Le 25 mars, la tonnellerie Berger & Fils &
Vertheuil-Médoc, la tonnellerie Nadalié
Ludon-Médoc et le centre de formation d'ap-
prentis en tonnellerie a Blanquefort ouvriront
leurs portes. Plus d'informations prechaine-
ment sur leurs sites internet respectifs.

PORTES OUVERTES.

Le Printemps des chéteaux
se déguste aussi a table

hét

au Pr

Lors de sa partici
Phélan Ségur proposera pour la premiére fois une offre de res-
tauration. PHOTO PHELAN SEGUR

P

ertaines propriétés viticoles
ont décidé de mettre les
petits plats dans les grands

a l'occasion du Printemps des cha-
teaux du Médoc, organisé samedi 28
et dimanche 29 mars. C'est le cas de
Chateau Phélan Ségur. La propriété
viticole de Saint-Estéphe, qui s'étend
sur 114 hectares - dont 70 de vignes
- a décidé de proposer une restaura-
tion « inédite » pour sa participation a
I'édition 2026, samedi 28 mars entre
12 heures et 15 heures. Une nouveau-
té qui apparait comme une évidence.
En effet, depuis une dizaine dan-
nées, le chateau, qui appartient au
Belge Philippe Van de Vyvere depuis
2018, propose une offre cenotouris-
tique centrée sur la gastronomie. [l y
a un chef a demeure en la personne
de Jean-Luc Beaufils. « On trouvait
dommage de se passer d'une offre de
restauration pour les portes ouvertes,
alors que 'on propose diverses expé-
riences gastronomiques toute l‘année,
comme des déjeuners, des diners et
des ateliers culinaires », confie Loréne
Babin, responsable de la communica-
tion.

Les menus sont limités
4120 personnes

Pour le Printemps des chateaux du
Médoc, le chef a concocté un menu
« abordable ». Pour seulement 18 eu-
ros, le repas sera composé d‘un plat

des du Médoc,

P

(coq au vin ou Poké Bowl végétarien),
d’un dessert et d'un café. Il sera pos-
sible d‘accompagner le repas par la
dégustation d'un verre de Frank Phé-
lan 2020 (supplément de 5 euros). Le
succes est au rendez-vous, puisque la
réservation affiche presque complet.
« Pour des questions dorganisation,
on a été obligés de limiter le nombre
de menus a 120 personnes », précise
la responsable de la communication.
En revanche, les organisateurs n'ont
pas encore décidé si la restauration
se fera sous forme de panier-repas
ou atable, dans une salle du chéteau.
Les visiteurs auront tout le temps de
digérer en visitant le domaine ou en
flanant dans le grand parc de la pro-
priété, qui offre une vue a couper le
souffle sur le vignoble et l'estuaire
de la Gironde. Des dégustations
gratuites de vins seront également
assurées par les équipes du chateau,
notamment le chef de culture et le
maitre de chai, qui partageront leur
passion pour le métier de vigneron.
Outre la visite du domaine et la dé-
gustation de vins, le Printemps des
chateaux du Médoc est aussi l'oc-
casion de régaler les papilles des
visiteurs. Plus de la moitié des parti-
cipants propose une offre de restau-
ration en faisant venir des food-truc-
ks ou encore en organisant des repas
champétres.
Mathieu CAURRAZE
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