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Anne & Pierre

MORLEY

Intuitif, précurseur en matiere
biodynamique, Pierre Morey fait partie
de ces vignerons sachant donner
une tonalité a ses vins... A coté
des magnifiques meursaults Tessons,
Perrieres et autres batard-montrachet,
il a creée des les années 1990
un négoce haute couture sous le nom
de Morey-Blanc. Sa fille Anne,
allée a bonne école, dirige désormais
le domaine avec la méme exigence
et la méme sensibilité.
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« J'Al ABANDONNE MES ETUDES DE MEDECINE POUR GUERIR UN AUTRE TYPE
DE PATIENT. LE TERROIR. IL NE POUVAIT Y AVOIR UNE RUPTURE DE GENERATION. »

I'image du clocher gothique de
léglise de Meursault, Pierre Mo-
rey esta 68 ans ['une des clefs de
voute des blancs dexception de
Cote-d'Or.Successivement mé-
tayer des Comtes Lafon, régis-
seur du domaine Leflaive tout en veillant
sur les arpents du domaine familial, il a
pour chapelles rayonnantes celles du
chardonnay. A la fois référence, révérence
et sésame, il fait corps étroitement avec sa
terre et son ciel, en transcendant la di-
mension du quotidien. Dans sa famille,
on est vigneron de pére en fils depuis
I'Ancien Régime : “Dés que jai su marcher,
jai suivi mon pére Auguste dans les vignes ; je
ne le ldchais pas, ce qui ne manquait pas de
lembarrasser.” Sur le pont des souvenirs, il
se suspend a ses années vagabondes de
lenfance. Lesmursocrésdelhotel deville
abritent au deuxiéme étage ses réves
décolier : “Durant la classe je fantasmais sur
laligne d’horizon mouvante, effleurée par Les
Tessons et Les Grands Charrons.” Le certifi-
cat détudes en poche, trois ans en alter-
nance etle voila viticulteura 18 ans!

AlTage tendre oli tout s imprime, il fait
ses gammes de dégustateur en mode
majeur sur les premiers crus de Meur-
sault : Charmes, Perriéres et Genevriéres
constituent ses premieres vocalises. Ce
Jean-Sébastien Bach delatreille estunin-
tuitif qui sait donner une tonalité aux
vins. Trés tot, dés la fin des années 1980,
il prend le tournant biodynamique : “Je
me suis rapidement posé des questions et les
vendeurs de produits phytosanitaires maga-
caient terriblement. Dannée en année, on al-
lait vers des complications supplémentaires.
Heureusement, avec Anne-Claude Leflaive,
nous avions les mémes interrogations, nous
nous sommes rapprochés pour changer le
cours des choses. Elle toute seule ne pouvait
pas convaincre sa famille, moi je navais pas
le personnel requis pour ces essais, alors nous
avons uni nos forces pour aller plus vite et ga-
gner du temps. 1l fallait expliquer, étre
concret avec notre entourage. En 1992, le
jour ot le chef vigneron ma dit qu'il était
convaincu par les premiers essais, lexpé-
rience se devait de continuer. Cela a été un
moteur pour entrainer [équipe.”

Doué d'un sixieme sens, Pierre Morey
déjoue ainsi bon nombre de pieges en-
voyés par Dame Nature. Mais les che-
mins dela vie peuvent étre bien cruels : la
maladie du fils chéri Guillaume mobilise
toute la famille. Tristesse d'un jour sans
ciel, paleur d'un dernier soleil, dans la
nuit sombre et glacée de ses 17 ans, ado-
lescent séteint prématurément. Du haut
de ses 21 ans, sa sceur Anne regagne sa
terre murisaltienne pour y panser ses
blessures et ouvrir la porte de ses espé-
rances: ‘Jai abandonné les études de méde-
cine pour guérir un autre type de patient, le
terroir. Mon pére mayant transmis sa pas-
sion, il ne pouvaity avoir une rupture de géné-
ration. Je ne suis quune dépositaire, jessaie de
mettre en valeur mes différents climats pour
transmettre le flambeau a mon fils.”

Désormais a la téte du domaine, Anne
affiche une sensibilité a fleur de vigne.
Dans son sourire passe lexigence et Iab-
négation des filles qui ont repris un flam-
beau de moins en moins dévoluauxseuls
garcons. Son grain de voix cajoleur et
rieur ajoute a son charme naturel et au fil
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« QUAND JE VOIS UNE NOUVELLE FORME VEGETALE, JE M'INTERROGE TOUJOURS
SUR SA VRAIE NATURE, CE QUELLE PEUT APPORTER AU VIGNOBLE. »

du temps sa touche personnelle se fait
jour: “Il faut ouvrir ses yeux, ses oreilles et
son dme, je travaille au ressenti et a l'intui-
tion. Nous voulons aller toujours plus loin
dans la biodynamie en ajoutant plus de ti-
sanes de plantes. Quand je me proméne dans
les vignes et que je vois une nouvelle forme vé-
gétale, je m'interroge toujours sur sa vraie na-
ture, ce queelle peut apporter auvignoble.”

our nommer tout cela, elle convoque

le meilleur de la nature, les fleurs, les

fruits, la terre etla forét. On évoque la
musique, la peinture, [architecture. Pour
bien goter, elle aime y apporter son ob-
servation des paysages et ses émotions.
Toutes ces images sinscrivent au plus
profond de son regard aiguisé. Derriére
ses cils sombres, rien ne lui échappe.
Agile funambule gravissant une échelle
despoirs vers un toit d'infini, elle donne
une haute expression aux rouges du do-
maine : “Cétait le challenge que mavait fixé
mon pére. Aprés un diplome viti-ceno obtenu
d Beaune et des stages au Chdteau Pape Clé-
ment et chez Jean-Louis Trapet, jai com-
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mencé par porter mes efforts sur le vignoble.
Plus encore que pour les blancs, la qualité du
raisin prévaut pour les rouges, elle doit étre la
plus irréprochable possible quand le millé-
sime le permet. Cela nécessite un travail sup-
plémentaire, en essayant darréter de rogner
certaines parcelles, en choisissant des plants
plus fins pour les plantations et replanta-
tions. Au niveau de la vinification, jessaie de
respecter au maximum la qualité desraisins ;
cest un travail dorfévre. Mon pére ma mise
dans les meilleures conditions en construisant
une nouvelle cuverie en 2010. Le systéme de
réception de la vendange a évolué, avec un tri
plus méticulev, un meilleur travail dela gra-
vité. Ld nous avons vraiment franchiun cap.”

Les résultats sont probants, les tanins
se font velours au palais, tout en structu-
rant le vin pour lui donner du volume.
Lescrus possédent cefruitet ce croquant
si délicats du pinot noir, avec cette forme
aromatique supréme tout en respectant
les terroirs quiles portent.

Lebourgogne rouge aufruité craquant
estissu de 4 parcelles situées au nord de
Meursault. Il se déroule sur un toucher

aux impressions coulantes. “Vendangé
souvent le plus tard possible, le monthélie
joue dans leregistre duvelouté et de [élégance.
On travaille 8 parcelles dans S climats dif-
férents.”

Au nord du village, le meursault Les
Durots posséde un cceur ardent bien
gainé dans une fermeté agile, provenant
d’une vraie terre a pinot noir avec ce qu'il
faut d'argile, juste sous Les Santenots,
volnay premier cru complet par son
équilibre enjoleur. On marche sur du ve-
lours et l'on finit longuement dans un
bain de fraicheur. Affirmant sa puissance,
le pommard Les Grands Epenots est ap-
précié pour sa densité minérale.

“Excepté laligoté, tous les vins sont élevés
de la méme facon avec des variantes quant a
lutilisation du filt neuf. Lélevage dure au mi-
nimum dix-huit mois, parfois plus, quand le
millésime le demande comme en 2008 ou
2013. Pour les rouges, on prend le style de
grain des barriques de la Nivre, qui permet
de soutenir les tanins. Pour les blancs, nous
avons plusieurs provenances : les Vosges ap-
portent delastructure aux vins et [Allier plus
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DANS LA FAMILLE DEPUIS PLUS DE 150 ANS, LES TESSONS DONNENT UN
VIN TENDU COMME UN ARC, DANS UN STYLE EPURE ET LUMINEUX.

de délicatesse et de finesse.” Sur cette cou-
leur, tous les crus du domaine mis sur or-
bite par Pierre Morey sont des vins dex-
pression de pureté et de minéralité bien
lisibles. Leur structure est claire et lo-
gique, elle rassure autant quelle stimule.
Laligoté, porté par des vignes de 50 ans,
va au-dela du vin simple et coulant, on'y
détecte déjale style delamaison.

e bourgogne blanc “générique” pro-

vient de 5 parcelles de Meursault:

Millerands, Monatine, Vaux, Her-
beux, Malpoiriers, Belles Cotes. Flevé de
la méme facon que les grands nectars de
la cave, sans passage en bois neuf, ce vin
offre un profil sec et onctueux. On le
considere comme un petit meursault.
Sur cette appellation, le village est pro-
duit a partir de trois parcelles, Les Pel-
lans, Les Chaumes de Narvaux, proches
de Puligny, et Les Forges qui touchent
Auxey-Duresses. Lassemblage de ces ter-
roirs donne unbon équilibre entrela ten-
sion etle moelleux quisaffirme dansune
persistance généreuse et souriante.
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Au pied du premier cru Les Gouttes
d’Or, le meursault Terres Blanches
montre sa corpulence avec une forme
dexotisme : aufil desannées, le travail ala
vigne lui a permis de gagner en com-
plexité tout en gardant son coté floral et
aérien. Il chevauche, libre et fier, sur un
corps fin, frais, charnu.

Dansla famille depuis plus de cent cin-
quante ans, le terroir froid et tardif des
Tessons, situé a la méme altitude que les
premiers crus, posséde une épaisseur de
terreassez faible avant de trouverlaroche
mere.De fait, ce cruest tendu comme un
arc, dans unstyle épuré etlumineux, avec
cette pointe de subtilité quiaffectionne la
maitresse des lieux dont les mots cro-
quent sous la dent : “Notre parcelle de Per-
riéres du dessous forme un petit clos dans lex-
trémité supérieure, a la limite du chemin aux
moines qui sépare Meursault de Puligny ; on
pense que cest un remblai danciennes car-
rieres, et les racines y puisent toute leur subs-
tance.” Absolu de minéralité, on ne peut
pas lui résister, il existe par sa race d'une
pureté absolue quisaffine avecle temps.

La vigne de Batard n'est pas plantée
dansle sens dela pente mais nord-sud sur
le secteur de Puligny qui touche le Mon-
trachet. La puissance est1a, associée aune
subtile mache d’une intensité confon-
dante. On apprécie ce fil dor qui court
dans [étofte du vin, se mélant au fermen-
taire dans une des expressions les plus
abouties des grands crus de Bourgogne.
Le 1977 carillonne alors dans les verres :
on aime son nez dorange confite, de sa-
fran et de truffe que 'on retrouve dans
une bouche suave qui gagne en densité
sursafinale délicieusement saline. Surun
tel millésime cela tient du prodige ! Or,
quand on connait les vins blancs de la
cave, on sait que ce n'est pas une excep-
tion : ici les crus évoluent parfaitement,
contrairementabonnombre de propri¢-
tés gagnées un peu trop souvent par des
oxydations prématurées. Ce qui frappe,
cestle réel éclat quise dégage de tous ces
crus, car Anne et Pierre Morey n'inter-
prétent pas, ils sont ; ils ne jouent pas, ils
incarnent ['écosystéme parfait du bon-

heur bachique. (Bon a savoir, page 168)




