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C'est le nombre de caves du
vignoble de Menetou-Salon qui
seront ouvertes au public, demain et

dimanche.

«Ou la magie du terroir se révele»
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MOROGUES M Les caves du vignoble de Menetou-Salon dévoilent leurs secrets ce week-end

Ou la magie du terroir se révele

Les caves de Menetou-
Salon ouvrent leurs portes
ce week-end. L'occasion
de comprendre un peu
mieux ce moment
magique ol le raisin
devient vin. Un exemple
chez Paul-Henry Pellé.

Guillaume Bellavoine
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hez les Pellé, & Morogues,
on ne jure que par le ter-
roir pour fabriquer le vin.
« Lenvie de travailler sur
les identités du terroir vient de
mon grand-pere qui mettait
déja en avant la commune de

Morogues », raconte Paul-Henry

Pell¢, vingt-huit ans, quatrieme
génération de vignerons, a la
téte du domaine avec sa mere.

Lidée de la famille est de res-
pecter au mieux ses terres argi-
lo-calcaires et la fabrication na-
turelle du vin pour créer des
cuves uniques — quatre rouges
et cing blancs - et faire ressortir
les particularités de chaque par-
celle.

« Des sols vivants »

Premiére nécessité : une cultu-
re raisonnée. « Il faut des sols
vivants et un terroir réveillé,
pour cela on ne met ni désher-
bant ni insecticide », explique
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MENETOU. « On est e plus minimaliste possible. Notre travail est d'accompagner, plus que de faire », affirme Paul-Henry Pellé.

Paul Henry-Pellé. Sur les quatre
derniers millésimes, il affirme
avoir ajouté des produits de
synthese uniquement une an-
née. Y

Méme pendant la vinification
- le moment ot le raisin se
transforme en vin -, les levures
sont indigenes et le soufre ajou-
té « en petite quantité ». « On
est le plus minimaliste possible.
Notre travail est d’accompagner,
plus que de faire », dit Paul-
Henry Pellé.

Actif dans le domaine depuis

2007, le jeune homme cite deux
grandes années : 2010 et surtout
2012. « C’était une année ol il
fallait étre tres rigoureux dans le
vignoble et ne rien lacher. Mais
ala fin il y a eu de trés belles
maturités - aromatiques, sur le
tanin et sur le sucre -, une belle
fraicheur et de belles acidités.
Cela a donné des vins rayon-
nants, éclatants. »

Récolte a la main

La prochaine récolte des
50 hectares de vigne se fera in-
tégralement a la main. « Pour

les rouges, il y a un objectif de
qualité du raisin qui est impor-
tant. Pour les blancs, c’est
moins flagrant, mais il y a une
précision sur les jus qui est né-
cessaire », affirme Paul-Henry
Pellé. 5

Ici comme ailleurs en Centre-
Loire, le sauvignon et le pinot
noir sont traités différemment.
Pour le premier, c’est surtout le
choix de la date des vendanges
qui influe sur le vin futur. Pour
le second, il y a un important
travail d’infusion dans la cuve
apres les vendanges entre une

partie solide et une partie liqui-
de. Ce travail d'un mois déter-
minera la puissance du rouge et
ses tanins. Le bois des fiits per-
met ensuite « la rondeur et
Ionctuosité des vins ».

Apres cing ans d'étude a Beau-
ne (Cote-d’Or) — le bac et le BTS
viticulture -, Paul-Henry Pellé
aime l’esprit des vignerons
bourguignons, pour « leur no-
tion d’identité du terroir » juste-
ment. « Et puis les propriétaires,
ce sont eux qui mettent les
mains dans les vignes, pas des
investisseurs. » ®

M Cave originale

Au domaine Pellé, a Morogues,
on est accueilli par une cave
rouge et blanche voiitée,
inhabituelle dans le vignable du
Centre-Loire. C'est l'architecte
berruyer Christian Gimonet qui
I'a construite dans les années
1970. « L'idée était de faire une
cave a moitié enterrée, c'était
intéressant d'un point de vue
thermique », raconte Paul-Henry
Pellé. Plusieurs décennies plus
tard, I'architecture étonne
toujours et détonne dans le
paysage. La famille envisage de
finir complétement la cave en
installant de la végétation sur le
toit, et permettre ainsi une
meilleure protection de la
chaleur.




