Le domaine de la Michelle se dote de sa proﬁ cave

Si Jean-Frangois Margier a
voulu créer sa propre cave,
c’est que, tres impliqué dans la
culture bioetlerespect de I'en-
vironnement, il souhaitait lan-
cer de nouvelles gammes de
vins, en respectant les proprié-
tés de chaque parcelle et le ryth-
me naturel de la vigne. Jus-
que-la, pour concilier a la fois
les contraintes techniques de la
certification bio et celles de la
cave coopérative, chez celle-ci,
des créneaux lui étaient exclusi-
vement réservés, solution pas
vraiment satisfaisante pour les
parties concernées.

1l a donc cherché sur sa pro-
priété l’endroit idéal ou
construire cette cave, un sim-
ple hangar qui s’inscrit parfaite-
ment dans le paysage et qui ré-

- pond aux normes HQE (haute
gualité environnementale)

pour sa conception : isolation
extérieure du batiment, gravité
du sol etdes installations, aéra-
tion par puits canadien, pompe
a chaleur réversible, récupéra-
tion des eaux de pluie, utilisa-
tionréduite de I'eau, eaux de la-

“vage réutilisées pour I’épanda-

ge des cultures, adéquation
avecl'activité de destination, es-
thétique en cohérence avec les
constructions existantes. La ca-
ve est ouverte au public depuis
début avril.

"Alors que nous devions ven-
danger en 4 jours pour la cave
coopérative, précise Jean-Fran-
¢ois Margier, la, nous avons pris
trois semaines car on ne récol-
tait que le matin pour avoir du
raisin frais, que l'on travaille en
petites cuvées, parcelle par par-
celle. De 3 vins, nous sommes
ainsi passés a 7, suivis par un
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cenologue, Olivier Nasles. Nous
utilisons bien siir les techniques
modernes, mais nous avons aus-
si des tonneaux de bois pour cer-
taines cuvées, dans une salle spé-
cifique, au sol argileux recou-
vert de gravier et a I'hygrométrie
surveillée. Enfin, une salle de dé-
gustation permet a nos clients
de découvrir nos produits. Pen-
dant tout l'été, jusqu’au 27 aoiit,
nous serons ouverts les samedi
apreés-midi de 14h30 a 19h.
Nous avons aussi décidé d'orga-
niser une fois par mois une ani-
mation gastronomique et cultu-
relle dans la cave, avec des artis-
tes et des chefs cuisiniers répu-
tés."
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