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CETTE BELLE ENTREPRISE.

an our la tonnellerie Damy, tout a commencé a Nantoux, petit
L]r “ village des Hautes Cotes de Beaune, en 1946, avec Roger
4 Damy. Son fils Jacques Damy, médaillé d'or au concours du
meilleur ouvrier de France, le rejoint ensuite et I'entreprise s'im-
plante a Meursault pour y prendre au fil des ans toute son ampleur.
Aujourd’hui, c'est le petit-fils du créateur, Jéréme Damy qui per-
pétue ce savoir-faire familial au cceur de I'entreprise qui compte
une quarantaine de collaborateurs tonneliers hautement quali-
fiés et produit quelque 22 000 tonneaux neufs chaque année.

Le chéne et le vin faits I'un pour I'autre

« Depuis les années 1980, on a assisté a un vrai changement dans
les demandes de la clientéle qui a commencé a préférer le fit neuf
a l'occasion, sans doute parce qu'elle s’est apercue de la diffé-
rence qualitative du
neuf lors de la bonifica-
tion du vin », explique
Etienne Martin, respon-
sable  commercial.
« Cest d'ailleurs grice
a ces mémes viticul-
teurs frangais qu'on a
commencé a exporter
notre savoir-faire et nos
f(its », ajoute-t-il.

Latonnellerie Damy
exporte ses fiits sur la
quasi totalité du monde
vinicole francais ainsi
qu'en Allemagne,
Espagne, Italie, Gréce,
Portugal, Suisse, Etats-
Unis, Canada, Afrique
du Sud, Japon, Austra-
lie... Fabriquer un ton-
neau implique la par-
faite maitrise technique  <yaea
d'unsavoir-faire ances-  ponT 4 500 M2 D'ATELIERS COUVERTS.

vin ne nait

Un grand pas par hasard

Pour e rber toutes ses saveurs, il
a besoin de s’épanouir dans un bon
fat. Et justement, la production de

fats requiert sa
de fabri enne que les
non initiés ne peuvent maitris ]
de 60 ans d'expérience ont his
tonnellerie Damy au rang des incon

aire et secrets

LA TONNELLERIE, SAVOIR-FAIRE QUI SE TRANSMET DE PERE EN FILS DANS LA FamiLE  fournables pour les professionnels
Damy. ACTUELLEMENT, C'EST JEROME DAMY (CHEMISE BLANCHE) QUI PRESIDE LE DIRECTOIRE DE g :

du secteur.

tral mais le choix des matériaux fait lui-aussi partie intégrante du
résultat, La tonnellerie Damy plébiscite tout particulierement I'usage
du chéne francais. Elle fait d'ailleurs partie des tonnelleries de I'hexa-
gone qui se battent pour maintenir I'appellation de ce bois.

Le chéne et le vin semblant, aux dires de nombreux profession-
nels, faits I'un pour l'autre. La tonnellerie Damy utilise donc 100 %
de bois de chéne qu’elle distingue selon ses origines en fonction
du résultat voulu.

Evolution des métiers

Toujours trés physiques, les métiers de la tonnellerie ont fort
heureusement beaucoup évolué, Fidéle a la tradition, la tonnelle-
rie Damy dispose d'infrastructures dignes d'une unité de produc-
tion du troisieme millénaire favorisant largement le bien-étre de
ses tonneliers.

« Rien ne sera jamais
4100 % automatique,
explique Etienne Mar-
tin, et nos collabora-
teurs sont tous polyva-
lents. Seule I'équipe de
l'atelier de chauffe ne
change pas car ces
hommes détiennent un
véritable savoir-faire,
les secrets de fabrica-
tion de notre entre-
prise ».

Ce sont, en effet, la
durée de la chauffe et
son intensité qui per-
mettent au bois d'inter-
agir sur la vinification.
D'année en année, des
tests sont effectuésala
tonnellerie afin de met-

E. LA TONNELLERIE DAMY S'ETEND SUR UNE SUPERFICIE TOTALE DE QUATRE HECTARes (/€ au point de nou-

veaux produits.
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