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iché sur les houteurs de
Mantréal-du-Gers, le chateau
de Pellehaut éléve la vigne depuis
trois siécles et ca continue ! La recet-
te magique du domaine est un
savant mélange de tradition et de
savoir faire chez le pére (Gaston),
complété d'une dose de technique
commerciale chez I'ainé (Martin),
d'un bon zeste de science cenolo-
gique chez le benjamin (Mathieu)
etvous servez le tout dans un beau
verre avec le sourire charmant de
la mére (Manou).
la recette est imparable. Elle
donne plus d'un million de bou-
teilles par an, pour une production
de 12 000 hectos sur 180 hectares
de vigne. Loriginalité de Pellehaut
réside dans la polyculture, Sur les
530 ha du domaine, les céréales et
I'tlevage (que la nouvelle généra-
tion maintient) ont la part belle :
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" le fumier pour la vigne, cest
excellent " et le terroir ici est trés
varié, on est au point culminant de

la commune : * Plus c'est haut, plus
c'est chaud "

Les fils Béraut fabriquent huit vins
différents, 3 rouges et 5 blancs.
Hormis le Chardonnay Fruit, puis-
sant et frais : un des meilleurs nez
de foute la région, les autres vins
sont des assembloges : les 5
cépages, Hormonie de Gascogne
{lj?nc, rouge etrosé) a: 4,50 € lo
bouteille, le Familly Reserve (rouge
élevé en baorrique pendant 18
mois)a 1B €...

Ce rapide tour d'horizon serait
incomplet sans I'armagnac.
Comme pour la maijorité des vigne-
rons gascons, qui dit vin dit arma-
I|;|nrr::-':, lci la jeune génération a par-
aitement su gérer le stock
d'eaux-de-vie et taire de Pellehaut
un des meilleurs de la Ténaréze.




