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Une nouvelle génération
a la téte du domaine Truchetet

Julie et Morgan Truchetet ont
repris le domaine familial

de cing hectares au début de
I’année 2019. En un an, ils
ont entamé une conversion
en bio et développer la
commercialisation.

eudi matin, c'est avec le sourire que

Julie Truchetet et son frére Morgan ont

ouvert la porte du domaine familial,
préts a faire visiter leur lieu de travail.

Depuis un an, les deux vignerons, 32 ans
pour la premiere et 35 ans pour le second,
ont repris et développent le domaine de
5,30 hectares (lire par ailleurs). « Nous
représentons la sixieme génération. Lors-
que notre pere, Jean-Pierre, est parti a la
retraite, nous avons repris le flambeau.
D’une viticulture conventionnelle, nous
sommes passés a une viticulture biologi-
que », détaille Morgan Truchetet, qui s'est
d'abord formé au lycée viticole de Beaune
avant de se forger une expérience au sein
de plusieurs domaines de la cote tels que
celui de Chantal-Lescure, a Nuits-Saint-
Georges ou le celui de Raphet a Morey-
Saint-Denis.

Julie, elle, a d'abord obtenu un diplome
agricole avant de devenir aide-soignante
puis de revenir travailler avec son pere il y
a onze ans. « Quand je suis arrivée, j'ai su
que j'avais trouvé ma place, ma voie »,
confie-t-elle humblement.

I Vers une certification bio

Complémentaires, Julie et Morgan tra-
vaillent essentiellement en duo, sauf pen-
dant la période des vendanges. En plus
d’avoir développé la commercialisation
des vins a I'import et a I'export, ils ont
aussi souhaité passer a un mode de culture
biologique. « Nous avons d'ailleurs signé
une convention bio ce mercredi 11 mars
avec bureau Véritas afin que nos vins
soient certifiés bio des 2024 », relevent-ils,
en expliquant utiliser depuis plusieurs
mois « des engrais verts dans [leurs] par-

Julie, 32 ans, et Morgan, 35 ans, Truchet ont repris le domaine familial éponyme en janvier 2019. Ils représentent la sixiéme
é ine. Photo LBP/C. D.
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celles pour reprendre les sols. On va mé-
me encore plus loin puisque dans nos
nuits-saint-georges, les tracteurs ne circu-
lent plus dans nos vignes. Tout est réalisé a
la main comme le rognage et les laboura-
ges sont aussi effectués a cheval. Ces par-
celles sont nos plus vieilles vignes, plan-
tées en 1928 par notre arriére-grand-pere,
et aussi nos parcelles les plus prestigieu-
ses. Nous souhaitons réaliser dessus du
cousu main ».

Sur I'ensemble des parcelles, les deux
vignerons utilisent également des produits
sains a base de plantes (par exemple fou-
geres, algues marines, etc.) dans le but de
fortifier la vigne. « Nous avons déja réalisé
trois traitements sur 'ensemble du domai-
ne en 2019 et nous irons dans le méme
sens en 2020. En parallele, nous tra-
vaillons aussi avec les cycles de la lune ».

I Des vendanges manuelles

Les vendanges sont réalisées manuelle-
ment avec un premier tri effectué dans la

”»

Cing hectares et du négoce

Julie et Morgan Truchetet exploitent 5,30 hectares de vignes répartis autour de la
commune de Premeaux-Prissey. « Le domaine propose trois appellations en blanc
avec un bourgogne aligoté, un bourgogne pinot blanc et un haute-cote de Nuits. Au
niveau des vins rouges, nous avons un bourgogne Les Clusers, un bourgogne
vieilles vignes Les Chaillots, un haute-cote de Nuits rouge La Montagne, un cote de
Nuits village ainsi qu'un nuits-saint-georges Vieilles vignes », détaille Morgan
Truchetet. Les deux professionnels ont aussi développé une activité de négoce avec
la marque « Morgan Truchetet ». Des raisins sur pied, provenant de Meursault
(bourgogne chardonnay) mais aussi de Villers-la-Faye (haute-cote-de-nuits blanc)
et de Premeaux-Prissey (nuits-saint-georges rouge Les Topons), sont, par exemple,
achetés tout comme, en 2019, des nuits-saint-georges 1°" cru Aux Bousselots.

Infos. www.domainetruchetet fr

vigne avant un deuxieme a l'aide d'une
table de tri vibrante. « La vendange est
ensuite éraflée puis mise en cuve. Aprés
quelques jours en cuve, la fermentation
alcoolique a lieu et nous passons décuva-
ge puis au pressurage ».

Techniquement, les deux professionnels

s'adaptent au cas pas cas, cuve par cuve en
réalisant trés peu de pigeages et quelques
remontages. Lélevage se réalise ensuite en
fat (dont 25 % sont des fiits anciens) pen-
dant environ douze mois avant une mise
en bouteille réalisée par le domaine.
Charlotte DELEY

Cellule TB EVO4

Existe en 3, 6 et 7 rangs
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