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Une maison familiale et historique depuis 5 siecles a Sancerre

Un véritable ambassadeur des grands vins de Centre-Loire

Dirigée depuis 2005 par Catherine Corbeau-Mellot

YV V VYV V

Indépendante, attachée a ses valeurs vigneronnes fondamentales

» Engagée de longue date dans une démarche environnementale, pour une
viticulture durable et éco-responsable :
» La cave Joseph Mellot est certifiee ISO14001 depuis 2009
> certifiés HVE, haute valeur environnementale, depuis 2019, les vignes sont
intégralement conduites en agriculture raisonnée, ainsi qu’'un domaine en
agriculture biologique et un autre en conversion.
> Des vins qui illustrent parfaitement la richesse et la diversité des terroirs de la

région Centre-Loire, et qui sont régulierement recompenseés.

> La maison Joseph Mellot allie développement durable et exigence qualitative :

chaqgue cuvée est la plus belle signature de cet engagement |



500 ans d’histoire,

César Mellot est nommé
conseiller du roi Louis XIV.

CULTURE
o 7,

1513  Pierre-Etienne Mellot est
le 1er & écrire I'histoire
viticole de |la famille.

1698

1882

L'Auberge Joseph Mellot ouvre ses portes &
Sancerre et morque le début de I'oenotourisme.
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Le grand-pére de Joseph Mellot fot I'un des premiers 1920

vignerons & présenter ses vins A la Foire mondiale &
Paris.

Apres avoir remporté plusieurs prix, il a ouvert

un entrepo6t de vins sur le marché de Bercy.

Edmond et Joseph succédent & leur pére, Alphonse. 1946

Les deux freres se séparent,
Joseph crée sa propre cave et son domaine
qui portent son nom.

19

19

198

60

Joseph Mellot développe ses
ventes a I'export, au Danemark,
au Pays-Bas et au Royaume-Uni.
Il ouvre également sa boutique
« La Vigne et le Vin » & Sancerre.

LAVIGNE ET LE VIN

FONDEE eN 1960

4 Son fils Alexandre
lui succede.




I . . R
1 987 Catherine Corbeau-Mellot, son épouse, est A ses
cbtés, au management et & la communication.

Construction de I'actuel chai au cceur du vignoble. 1990

Alexandre Mellot
décéde a 44 ans.
2005 Son épouse Catherine
prend naturellement sa
succession.

Catherine est nommée 2007 Lo Maison Joseph Mellot obtient la certification BRC.

« Chevalier de I'Ordre du K ~
Mérite Agricole » par le DR .
Ministére de I' Agriculture. Food Safety

Joseph Mellot est le premier domaine 2009

1SO 14001] Viticole de larégion a étre certifié ISO
Environnement 14001.

AFNOR CERTIFICATION

2010 R/ Les Vignobles Joseph Mellot obtiennent
culture le statut d'agriculture raisonnée.

agr ,
‘c RAISONNEE
Domaine Qualifié

Philippe Faure-Brac, meilleur gﬁ '
sommelier du Monde en <
Célébration du 500éme anniversaire 2013 1992, remet & Catherine
de la famille. sa Corbeau-Mellot les insignes
o de Chevalier de I'Ordre
National du Mérite.

. 500 ANS
JOSEPH

MELLOT

CERTIFIE

2015 Agriculture Biologique (AB).
| AGRICULTURE
: , BIOLOGIQUE
Catherine Corbeau-Mellot est nommée 2016
au rang d'Officier de I'Ordre du Mérite
Agricole.

Le Domaine des Emois est certifié AB’

Le vignoble Joseph Mellot est certifié
2019 Haute Valeur Environnementale (HVE).

Catherine Corbeau-Mellot est nommée
au rang de commandeur dans I'Ordre 20
du Mérite Agricole.

22 Adrien Mellot rejoint le
Domaine.
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Certification HVE - Haute Valeur Environnementale

. Implication forte et responsable pour une viticulture durable

W, Observation approfondie de chaque parcelle avant foute intervention

V. Travail du sol dans le respect du terroir et prise en considération de
I'environnement et de la biodiversité

Label BIO BIOLOGIQUE

Le domaine des Emois a Sancerre est certifieé agriculture Biologique, depuis 2015
Le domaine des Mariniers a Pouilly est certifie agriculture Biologique depuis 2023

« Suivi iréprochable du cahier des charges en limitant I'utilisation de sulfites
+ Respect de la biodiversité et préservation des ressources naturelles

« Aucune utilisation de produits chimigques de syntheses

« Tracabilité des produits
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Norme ISO 14001

Premiere entreprise du Cenftre-Loire a étre certifiee en 2009
. Tri, recyclage et revalorisation de fous les déchets : verres, plastiques, bois,
papiers, cartons, bouchons, rejets oenologiques.

V. Intervention par des entreprises spécialées :
+ bouchons en liege et rouleaux usagés d’étiquettes adhésives = matériaux

d’isolation
+ emballages de bouteilles vides transformés en tapis d’aires de jeux pour
enfants

Bilan Carbone  7ous les ans, un diagnostic sur : -~
\\\ // 1
La consommation d’'énergie Sl ] L
Patol
s {
Les infrants i
|
. |
La consommation d’emballages \
\
Les déplacements N

Les déchets
La réduction du poids des bouteilles pour diminuer I'impact du transport

Do NN R0

La protection de I'environnement et des ressources naturelles >

W Collecte des effluents de cave et des eaux de rincage

W. Récupération et réutilisation des calories

V. Limitation de la consommation d'eau
W Utilisation d'étiquettes a base de produits recyclés (label FSC)

IMPRIM'VERT® 48
B T |

b\ Collaboration avec I.C.E. Imprimerie certifiée Imprim’vert

' . 3 ! "'a' i
;ﬂ 4t contact@joseg
AR AL 4 2, U8 . ] P ;

L S R \ L WWW.|osep



Le travail du sol

Plantation Binage
Fin Avwril Début Mars & Fin Juin

Décavaillonnage
mécanique
Début Avril & Mai

Broyage du
couvert végétal
Début Avril
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La Boutique “La Vigne et Le Vin”

La Cave historique

L’Auberge Joseph Mellof
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Le Sentier du Vin a Quincy Le Chai a Sancerre
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SANCERRE

1936 Naissance de I'AOC pour les blancs

1959 Naissance de I'AOC pour les
rouges et rosés

(('O 187 643 hl produits en 2023

* 3025 hectares en 2023

O : : .
gg: Sauvignon Blanc & Pinot Noir

Ventes en volume en 2023
- 33 % France
- 67 % EXPORT

Silex (15% du vignoble)
Argilo-Calcaire (Terres Blanches)
Caillottes
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Un travail de simplification de
la répartition des terroirs a été réalisé
afin d'en faciliter la lecture
etla compréhension.
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La Carte des Vins ¢'il vous plait

www.lacartedesvins-svp.com.

82%
Cépage blanc : Sauvignon blanc

Cépage rouge et rosé : Pinot noir




La science de la «chromatologie sensorielle» analyse du golt fondée sur la
relation senteur-couleur.

F BdTanle

— < Chromatographie du
= Sancerre blanc
a La Chatellenie »
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SANCERRE BLANC

2023

Le Classique de Sancerre

=Ry

VIGNOBLE

Terroir : argilo-calcaire et terres blanches
Cépage : Sauvignon blanc

Surface : 6 ha

Age des vignes : 25 ans

Culture : Raisonnée, travail des sols
mécanique

NOTE DE DEGUSTATION

Robe or pdle aux reflets verts.

Nez intense et fruité a la minéralité
affirmée. Les notes de péches
blanches et d'abricot envahissent le
palais dans un mouvement rythmé par
la minéralité. Un cbété juteux compensé
par une indéniable fraicheur donne &
ce vin un bel équilibre, qui se prolonge
sur une finale persistante.

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Contrasté

Printemps : Doux et humide
Eté : Tempéré

Automne : Trés humide

7

ACCORDS METS & VINS 7=~

Ce vin accompagnera a merveille un
beau plateau de fruits de mer, des
crustacés ou un poisson grillé. On
pourra |'apprécier avec une bonne
téte de veau et finir avec une
déclinaison de Crottins de Chavignol

Date de vendanges
Début septembre

Température de service : 8 ¢ 10° C.

VINIFICATION

Vendanges : mécaniques
Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en cuve inox thermo-
régulée

Elevage : cuve inox
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SANCERRE BLANC

2023

Minéralité et Elégance

VIGNOBLE

NOTE DE DEGUSTATION

Une robe or pale aux reflets verts. Nez
intfense et complexe ou, parmi les fruits
jaunes et les notes d’'agrumes, s'exprime
une superbe minéralité. Le palais s'ouvre
sur cette minéralité qui étire le vin tout au
long de sa dégustation. Une bouche
élégante ou la poire et la péche jaune
apportent leur cb6té aromatique et
juteux. Une élégante salinité vient
prolonger la bouche dans un bel
équilibre

Terroir : Argiles a silex
Cépage : Sauvignon blanc
Surface : 18 hectares

Age des vignes : 25 ans
Culture raisonnée : travail des sols
mécanique

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : confrasté

Printemps : Précoce, doux et plutot
humide

Eté : Favorable, plutdt tempéré
Automne : Trés humide... mais
malheureusement apres les vendanges

ACCORDS METS & VINS =y
A déguster avec un bar en crolte de sel,
une sole grillée, un risotto au curry et
crevettes ou encore des langoustines
poélées et finir avec un Crottin de
Chavignol ou un vieux Comté.

Date de vendanges ,
Fin Septembre . JOSEPH MELLOT

VINIFICATION

Température de service : 8° & 10° C.

Vendanges : mécaniques
Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en cuve inox thermo-
regulée

Elevage : sur lies fines en cuve inox
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2023

Rareté du Bio, finesse et délicatesse du terroir de Sancerre.

CERTIFIE

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

VIGNOBLE

NOTE DE DEGUSTATION

Robe or pale aux reflets verts. Nez
intense et frais composé de péche
blanche, melon d'Espagne surligné
d'une touche minérale. La bouche
s'ouvre avec élégance sur une
matiere fluide et tendue mariant
complexité aromatique et minéralité.
Un parfait équiliore ou élégance et
précision rivalisent pour prolonger la
finale de ce vin.

Terroir : Argilo-calcaire « Caillottes »
Cépage : Sauvignon blanc

Surface : 4 hectares sur le hameau
d’'Amigny

Age des vignes : 20 ans

Culture : Certifiée Agriculture Biologique

CONDITIONS CLIMATIQUES

.
P
Vs N

ACCORDS METS & VINS /=7

On appréciera ce vin avec un
plateau de fruits de mer, un poulet a
|'estragon, une blanquette de veau
ou plus simplement avec une
déclinaison de fromages locaux.

Hiver : Confrasté

Printemps : Doux et humide
Eté : Tempéré

Automne : Tres humide

Date de vendanges

Mi Septembre

. JOSEPH'MELLO

rsrelnt

Température de service : 8°a 10° C.

VINIFICATION

Vendanges : mécaniques
Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en cuve inox thermo-
regulée

Elevage : en cuve inox
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SANCERRE BLANC

2022

L'expression du Sauvignon blanc sur silex : la minéralité.

: AN
;o"’tv»f‘g"

NNEW

VIGNOBLE

Terroir : Argiles & silex
Cépage : Sauvignon
Surface : 1,3 ha

Age des vignes : 40 ans
Culture : Vignes conduites dans le respect
de I'environnement, travail des sols pour le
désherbage. Lutte contre les maladies avec
des produits bio et bio contréle en priorité

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux avec quelques gelées
Printemps : Précoce et chaud

Eté : Sec et caniculaire

Automne : Chaud et pluvieux

Date de vendanges
Début septembre

JOSEPH MELLOT
VINIFICATION '

Vendanges : mécanique
Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en cuve inox thermo-
regulee

Elevage : Cuve inox

NOTE DE DEGUSTATION

Une robe pale aux légers reflets verts.
Un nez intense aux notes minérales et
fruitées. Un vin ciselé, qui s'impose par
sa précision. Le silex méne la danse
composant avec un fruité tout en
harmonie.

Un coété salin vient compléter la
dégustation qui dure avec intensité et
précision.

ACCORDS METS & VINS

ldéal avec des gambas sautées aux
agrumes et au gingembre, des noix
de Saint-Jacques rbties a la fleur de
sel au yuzu ou encore un curry de
legumes aux epices indiennes.

Température de service : 8° ¢ 10° C.

RECOMPENSES Y

é;lhgl:hh-"?ji,
Double Gold ‘*‘;‘%ﬁ
« Sakura Awards 2
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SANCERRE BLANC
LA GRANDE CHATELAINE

2019

L'expression du Sauvignon blanc sur terroir de Caillottes : ample et fruité.

iy
VIGNOBLE

Terroir : argilo-calcaire « Caillottes »
Cépage : Sauvignon blanc
Surface : 2,4 ha

Age des vignes : 35 ans

Culture : travail des sols mécanique

NOTE DE DEGUSTATION

Robe jaune aux reflets paille. Nez
puissant aux accents solaires. Notes de
péche jaune et de mirabelle sur un
fond boisé. Le vin emplila bouche
avec une élégante puissance pour
révéler une agréable palette
aromatique faite de fruits jaunes, de
toasté et de minéralité. Un mariage
infense, fougueux entre le fruit et le
bois. Un bel équilibre qui repousse la
persistance de la finale.

ACCORDS METS VINS %

La complexité de ce vin
accompagnera a merveille des plats
comme une lofte au safran, un
chapon aux agrumes et un vieux
Comté.

6‘ CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : sec ef tres doux

Printemps : frais avec quelques gelées
Eté : chaud avec des périodes
caniculaires

Automne : agréablement chaud et
ensoleillé

Date de vendanges
Fin septembre

VINIFICATION

Vendanges : mécaniques

Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en barrique de chéne &
grains fins des foréts de la région
Elevage : 11 mois en fUt avec
batonnages réguliers des lies puis
séjour de 10 mois en cuve

Température de service : 8°a 10° C.
RECOMPENSES

5 . | '-‘llll]. e @
Médaille Gold o oo

» Concours Sakura Japan Awards
+ Concours Mondial d,U,_ Sauvignon
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SANCERRE BLANC
CUVEE PIERRE ETIENNE
2019

Cuvée historique. Tradition et minéralité.

&
VIGNOBLE

Terroir : argiles a silex

Cépage : Sauvignon blanc

Surface : 0,8 hectares

Age des vignes : 35 ans

Culture raisonnée : travail des sols mécanique

NOTE DE DEGUSTATION

Robe jaune aux reflets or. Nez
infense au caractere solaire, notes
de mirabelles mures, touches
boisées presque résinées. Le vin est
ample, charnu, aux accents
solaires. Le toasté est fondu. Il se
conjugue avec un joli fruité. La
trame minérale venant équilibrer
I'ensemble. Agréable finale ou le
coté salin prolonge la dégustation.

ACCORDS METS & VINS %

Se déguste avec une assiette
d'oursins, des coquilles  Saint
Jacques aux zestes de citrons verts,
des ris de veau, un carré d'agneau
en croUte de noix ou simplement

@“ CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : sec et trés doux

Printemps : frais avec quelques gelées
Eté : chaud avec des périodes
caniculaires

Avutomne : agréablement chaud et
ensoleillé

Date de vendanges
Fin septembre

) avec un beau plateau de Croftins
VINIFICATION JOSEPH MELLOT de Chavignol ou de Comfe.
Vendanges : mécaniques ; em e eDs = Température de service : 8° ¢ 10° C.

Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en barrique de chéne
a grains fins des foréts de la région.
Les fOts sont renouvelés au tiers
chaque année

Elevage : 11 mois en f0t avec
batonnages réguliers des lies puis
séjour de 12 mois en cuve

RECOMPENSES 7 %

- Silver

Médaille d'Argent B¢
+ Sakura Japan Women's Wine Awards
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2022

Une expérimentation inédite en Wine Globe. La conjugaison parfaite de deux
minéralités, celle du Sauvignon blanc et celle du verre.

NOTE DE DEGUSTATION

Une robe jaune légerement paille. Le
nez présente une  incroyable
complexité aromatique : les arbmes
de péches bien mires et de fleurs
blanches se mélent & des notes plus
fraiches d’'agrumes, de fruit de la
passion et méme de menthe poivrée.
Dés I'attaque le vin s'affirme et prend
place en bouche. La minéralité et la
fraicheur jouent de pair avec la
matiere qui apporte sa complexité a
I'ensemble. Noftes florales et
minérales se fondent agréablement
en une finale pleine de fraicheur et
d'une belle longueur. r
g /F}\\

ACCORDS METS & VINS I

A déguster avec des crustacés, des
coquilles Saint Jacques avec touche
de yuzu, une sole aux notes de
gingembre ou une poularde a la
creme.

VIGNOBLE

Terroir : Argiles a silex

Cépage : Sauvignon blanc
Surface : 0,1 hectares

Age des vignes : 30 ans

Culture raisonnée : travail des sols
mécanique

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux avec quelques gelées
Printemps : Précoce et chaud

Eté : Sec et caniculaire

Automne : Chaud et pluvieux

Date de vendanges
Mi-septembre

JOSEPH MELLOT

VINIFICATION
Température de service : 8°a 10° C.
Vendanges : mécaniques
Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid
Fermentation : dans le Wine Globe
Elevage : avec batonnages sur lies
fines

RECOMPENSES (/i)

Médaille d'Or N
+ Sakura Japan Women's Wine Awards

NANTES SANCERRE




La science de la «chromatologie sensorielle» analyse du golt fondée sur la
relation senteur-couleur.

Chromatographie du
Sancerre rosé
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JOSEPH MELLO ,
e S o SANCERRE ROSE

LE RABAULT
2023

Un Rosé Pinot Noir de gastronomie

VIGNOBLE

Terroir : argilo-calcaires et silex

Cépage : Pinot noir

Surface : 8 hectares

Age des vignes : 20 ans

Culture raisonnée : tfravail des sols mécanique

NOTE DE DEGUSTATION

Robe rose aux nuances groseille.
Intense et élégant le nez offre des
notes gourmandes de petits fruits
rouges, fraise écrasée et pétales de
rose. La bouche est tendre, charnue
avec une belle fraicheur ou le fruité
se marie au floral. Une agréable
finale que I'on garde en bouche
avec delice.

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Confrasté

Printemps : Doux et humide
Eté : Tempéré

Automne : Tres humide

i
ACCORDS METS & VINS =l

I se consomme & |'apéritif avec
quelques tapas ou sushis variés. |l
accompagnera  bien  sOr  les
charcuteries et fromages locaux. La
cuisine asiafique lui  est  tfoute
désignée pour gqu'il vous ravisse de
sa gourmandise et de sa fraicheur.

Date de vendanges
Début septembre

~ JOSEPH MELLOT

——

VINIFICATION

Vendanges : mécaniques
Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en cuve inox thermo-
régulée

Elevage : en cuve inox

Température de service : 8° a10° C.




La science de la «chromatologie sensorielle» analyse du golt fondée sur la
relation senteur-couleur.
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ST Ans s wisioi SANCERRE ROUGE
LE RABAULT
2022

L’expression du Pinot noir sur le terroir de Sancerre.

&
VIGNOBLE

Terroir : marnes argilo-calcaires
Cépage : Pinot noir

Surface : 7 hectares

Age des vignes : 20 ans

Culture raisonnée : travail des sols
mécanique

NOTE DE DEGUSTATION

Robe d'un rouge rubis soutenu. Nez
infense ou la cerise noire se méle a la
mUre et aux petits fruits noirs. Délicates
touches d'épices poivrées. Bel
équilibre en bouche ouU I'on retrouve
les petits fruits noirs. Une présence
tanique au grain  encore jeune
présage d'une agréable évolution. La
finale riche, équilibrée se prolonge
agréablement

ACCORDS METS & VINS %

Ce vin accompagnera a merveille
des magrets de canards aux griottes,
un carré d'agneau en crolte de noix
ou plus simplement une bavette
échalotes. Epoisses ou Livarot se
marieront agréablement en bouche.

\i,

\

@ CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux avec quelques gelées
Printemps : Précoce et chaud

Eté : Sec et caniculaire

Automne : Chaud et pluvieux

Date de vendanges
Début septembre

@ VINIFICATION

Vendanges : manuelles
Fermentation : En cuve inox thermo-
régulée avec remontages et
délestage

Elevage : en cuve inox

JOSEPH MELLOT

SANCERR E

Température de service: 11° & 13°C.
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SANCERRE ROUGE
LE CONNETABLE
2020

Velouté et complexité pour ce Grand Pinot Noir.

&
VIGNOBLE

Terroir : marnes argilo-calcaires
Cépage : Pinot noir

Surface : 1,5 ha

Age des vignes : 30 ans

Culture raisonnée : travail des sols

NOTE DE DEGUSTATION

Robe rubis sombre, profonde. Nez
intense et franc de petits fruits noirs et
de griottes sur un fond discretement
boisé aux touches balsamiques. Une
attaque souple ou le grain fin des
tanins apporte sa touche
d'élégance. La palette de petits fruits
noirs évolue vers des notes de cacao
et de réglisse, le tout Iégerement
boisé. Un ensemble aromatique ou
les notes se succedent avec finesse.
Un bel équilibre porté par une
élégante tframe tannique.

ACCORDS METS & VINS %

Ce vin révélera tout son éclat avec
un risotfo aux copeaux de truffe
blanche, une piece de boeuf grillée,
une caille farcie aux raisins

(@‘ CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : doux et pluvieux

Printemps : chaud et ensoleillé

Eté : trés chaud avec des périodes
caniculaires

Automne : ensoleillé et tres chaud

Date de vendanges
Début septembre

e —)

) VINIFICATION

Température de service : 14°a 16° C.

Vendanges : manuelles

Fermentation : en cuve inox thermo-
régulée avec remontages et
délestage

Macération de 18 jours

Elevage : 11 mois en fOts de chéne des
foréts des Bertranges et de St Palais

NANTES SANCERRE




JOSEPH MELLOT SANCERRE ROUGE

. L'ORIGINAL
2019

Une expérimentation inédite en jarre en terre cuite. Cette création vient souligner le
lien étroit entre la terre et le vin pour exprimer le potentiel de nos terroirs et proposer
un Pinot noir éclatant porté par une frame ferme et élégante.

"@\' ;
s

VIGNOBLE

Terroir : marnes argilo-calcaires
Cépage : Pinot noir

Surface : 1,5 hectares

Age des vignes : 30 ans

Culture raisonnée : travail des sols
mécanique

NOTE DE DEGUSTATION

Une robe franche d'un beau rubis
brilant. Des notes infenses de
framboise et de kirsch ouvrent le bal
des petits fruits rouges et noirs. Le vin
envahit la bouche avec une certaine
souplesse pour laisser place a un grain
serré qui donne une belle profondeur
a I'ensemble. C'est cette trame qui
accompagne le fruité de ce vin et lui
offre une belle longueur.

ACCORDS METS & VINS %

Ce vin réveélera tout son éclat avec un
JOSEPH MELLOT .
B risotto aux copeaux de fruffe blanche,
une piece de boeuf grillée, une caille
farcie aux raisins.

sLl,

(@“ CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : sec et tres doux

Printemps : frais avec quelques gelées
Eté : chaud avec des périodes
caniculaires

Automne : agréablement chaud et
ensoleillé

Date de vendanges
Fin septembre

@ VINIFICATION

Température de service: 11°a 13°C.

Vendanges : manuelles
Fermentation : En cuve inox thermo-
régulée avec remontages et
délestage

Macération de 16 jours

Elevage : en jarres de terre cuite

P‘Rs .

NANTES SANCERRE

BOURGES

LVON




!‘N’“
b

-
.
B

POUILLY-FUME

POUILLY-SUR-LOIRE
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Le plus long Fleuve de France JOEH MELLQT
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Equidistance entre la Source et I’'Embouchure.
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POUILLY-FUME

1937 Naissance de I'AOC

84 276 hl produits en 2023

1 380 ha en 2023

'Ié. Sauvignon Blanc

Vente en volume en 2023
-51 % France
- 49 % Export

98 Argilo-Calcaire

7 Marnes Kimmeéridgiennes

""" Silex
Sables
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POUILLY SUR
LOIRE

(((0 1 720 hl produits en 2023
* 28 Hectares en 2023

Chasselas

Ventes en volume
- France
- Export

Marnes calcaires
Kimméridgiennes
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Pour plus de précisions
sur les terroirs du vignoble,
rendez-vous sur le site
de l'appellation pouilly-fume.com

La Carte des Vins il vous plait !
‘www.lacartedesvins-svp.com

CHARENTON

LaGastille
Les Trappes
Les Coques

1400 ha 135

Pouilly-Fumé Pouilly-Fumé

30 ha 60

Pouilly-sur-Loire  Pouilly-sur-Loire

Production

100 %

Cépage Pouilly-Fumé : Sauvignon blanc

Cépage Pouilly-sur-Loire : Chasselas

MESVES-SUR-LOIRE

4

ifles
LesPatouillas
, ) o
Les Pres:Doril

www.vins-centre-loire.com - 02 48 78 51 07 -
contact@vins-centre-loire.com
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JOSEPH MELLO

POUILLY-FUME

2023

Grand classique de son appellation.

VIGNOBLE

Terroir : Argilo-calcaire et sablonneux
Cépage : Sauvignon blanc

Surface : 2 ha

Age des vignes : 35 ans

Culture : raisonnée, travail des sols
mécanique

NOTE DE DEGUSTATION

Robe brilante jaune aux reflets verts.
Nez délicat et frais aux notes d'agrumes
et de fruits blancs. Bouche gourmande,
finement équilibrée, a la texture
agrémentée d'une pointe de
minéralité. Belle finale sur une
dominante d'agrumes.

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Confrasté

Printemps : Doux et humide
Eté : Tempéré

Automne : Tres humide

ACCORDS METS & VINS %’

A déguster entre amis, a [|'apéritif
autour d'un panier de charcuteries, de
i viandes blanches roties ou de Crottins
JOSEPH MELLC de Chavignol.

Date de vendanges
Début septembre

Température de service : 8° & 10° C.
VINIFICATION

Vendanges : mécaniques
Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid
Fermentation : cuve inox thermo-
regulée

Elevage : sur lies fines en cuve inox




JOSEPH MELLO .
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2023

Ample et Complexe

VIGNOBLE

Terroir : marnes calcaires du Kimméridgien
Cépage : Sauvignon blanc
Surface : 10 hectares

Age des vignes : 25 ans

Culture raisonnée : travail des sols
meécanique

NOTE DE DEGUSTATION

Robe jaune aux légers reflets verts.
Nez d'une grande complexité,
dominé par les fruits blancs, associés a
quelgues notes d'agrumes et a une
pointe de minéralité. La bouche,
ample et charnue, reste parfaitement
équilibrée grce a une jolie trame
minérale. Des notes de fruits blancs
accompagnent une finale riche et
persistante.

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Contrasté

Printemps : Doux et humide
Eté : Tempéré

Automne : Trés humide

ACCORDS METS & VINS =7

La puissance et le gras de ce vin
mettront en valeur des mets comme
une volaile aux agrumes, une
blanquette de veau mitonnée et bien
sOr les fromages locaux comme le
croftin de Chavignol

Date de vendanges
Fin septembre

VINIFICATION

Température de service : 8°a 10° C.

Vendanges : mécaniques
Pressurage : direct avec pressoir

pneumatique et sélection des jus RECOMPENSES
Débourbage : au froid
Fermentation : en cuve inox thermo- Médaille d’Or

regulee o _ + Concours des Ligers
Elevage : sur lies fines en cuve inox
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CERTIFIE

()8
AB VIGNOBLE

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Terroir : argilo-calcaire et sablonneux
Cépage : Sauvignon blanc

Surface : 14 hectares

Age des vignes : 25 ans

Culture raisonnée : travail des sols
meécanique

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux avec quelques gelées
Printemps : Doux et pluvieux

Eté : Chaud avec des périodes
caniculaires

Automne : Doux et pluvieux

Date de vendanges
1¢r¢ quinzaine de septembre

VINIFICATION

Vendanges : mécaniques
Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en cuve inox thermo-
regulée

Elevage : en cuve inox

POUILLY-FUME

2023

Finesse, élégance et gourmandise.

NOTE DE DEGUSTATION

Un fond intense et frais, citronné presque
anisé.

Une pointe minérale pour souligner
I'ensemble. Le palais est délicatement
ciselé. Une empreinte minérale apporte sa
précision dans un ensemble d’agrumes ou
I'on distingue bergamote et citrons jaunes.
Belle salinité qui donne fraicheur et
précision d ce vin.

ACCORDS METS & VINS

Ce vin accompagne a merveille un
beau plateau de fruits de mer, des
crustaces, un poisson grillé sans
oublier la célebre téte de veau locale
et finir avec une déclinaison de
crottins de Chavignol

Température de service : 8° A 10° C

RECOMPENSES ‘ﬁss
Médaille d’Argent \—/
« Challenge Millésime Bio
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POUILLY-FUME
LES GRANDS EDVINS
2019

Pureté des Grands Silex de Saint-Andelain.

&
VIGNOBLE

Terroir : argiles a silex rouge

Cépage : Sauvignon blanc

Surface : 1,8 hectare

Age des vignes : 35 ans

Culture raisonnée : travail des sols mécanique

@ CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux avec quelques gelées
Printemps : Précoce et chaud

Eté : Sec et caniculaire

Automne : Chaud et pluvieux

Date de vendanges
Mi septembre

VINIFICATION

Vendanges : mécaniques

Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en barriques de chéne
grains fins des foréts de la région
Elevage : 11 mois en fUt avec batonnages
réguliers des lies puis séjour de 10 mois en

cuve

NOTE DE DEGUSTATION

Robe jaune aux nuances or. Intense et
délicat, le nez dévoile des notes de
brioche toastée, amandes grillées aux
touches délicatement fruitées. Une
bouche ample mais sans exces ou le
vin s'ouvre avec finesse sur des notes
de fruits jaunes, ceédre et touches
minérales.

Une finale toute aussi élégante et
raffinée a I'équilibre parfait.

ACCORDS METS & VINS %

Ce vin apportera une belle touche
faite de complexité et de précision &
des coquilles Saint Jacques aux zestes
de cifrons verts, des ris de veau, un bar
en croUte de sel ou simplement avec
un beau plateau de Croftins de
Chavignol ou de Comté.

Température de service : 8°a 10° C.
RECOMPENSES () ()
\d‘:‘«h %= .

Médaille Double Gold & Diamond Trophy
» Sakura Japan Women's Wine Awards

-
LYON
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2022

Une expérimentation inédite en Wine Globe. La conjugaison parfaite de deux
minéralités, celle du Sauvignon blanc et celle du verre.

VIGNOBLE

Terroir : Calcaires « Caillottes »
Cépage : Sauvignon blanc
Surface : 0,05 hectares

Age des vignes : 30 ans

Culture raisonnée : fravail des sols
mécanique

NOTE DE DEGUSTATION

Une robe or pdle. Le nez, intense et
complexe, développe des notes de
mirabelle, d'abricot, d'orange
confite, rehaussées d'une touche
florale et d'une pointe de minéralité.
Des I'attaque le vin s’ affirme et prend
place en bouche. La minéralité et la
fraicheur jouent de pair avec la
matiére qui apporte sa complexité a
I'ensemble. Noftes florales et
minérales se fondent agréablement
en une finale pleine de fraicheur et
d’'une belle longueur.

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux avec quelques gelées
Printemps : Précoce et chaud

Eté : Sec et caniculaire

Automne : Chaud et pluvieux

Date de vendanges
Début septembre

£
ACCORDS METS & VINS -

JOSEPH MELLOT A deguster avec des crustaceés, des
e coquilles Saint Jacques touche de
g =N yuzu, une sole aux notes de

gingembre ou une poularde a la
VINIFICATION créme.
Vendanges : mécaniques
Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid
Fermentation : dans le Wine Globe
Elevage : avec batonnages sur lies
fines

Température de service : 8° ¢ 10° C.

NANTES SANCERRE
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JOSEPH MELLO

oot POUILLY-SUR-LOIRE

2023

Du Chasselas 100%.

VIGNOBLE

Terroir : Argilo-limoneux

Cépage : Chasselas

Surface : 0,3 hectare

Age des vignes : 20 ans

Culture raisonnée : travail des sols mécanique

NOTE DE DEGUSTATION

Une robe jaune aux nuances paille.
Notes franches de  brugnon,
noisettes fraiches.

Un équilibre ou la tension laisse
place a un caractere tendre et
juteux.

Une trés agréable finale sur le fruit

CONDITIONS CLIMATIQUES

ACCORDS METS & VINS o =7

Ce vin accompagnera tres bien une
piece de veau poélée jus de citron
ou une volaille aux champignons

Hiver : Contrasté

Printemps : Doux et humide
Eté : Tempéré

Automne : Tres humide

Date de vendanges

Mi Septembre Température de service : 9°a 11°C

VINIFICATION

— e m—

JOSEPH MELLOT

O ANS P HISTOIRE

Vendanges : mécaniques 2 TE
POUILLY-SUR

Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid.
Fermentation : en cuve inox thermo-
regulée

Elevage : sur lies fines en cuve inox







JOSEPH MELLO

e o —
5§ 00 A N S D "H 1 STOIRE

MENETOU - SALON [Siuu

1959 Date d'obtention de I'AOC

(('0 38261 hl produits en 2023

637 hectares en 2023
Sauvignon Blanc et Pinot noir

Ventes en volume en 2022
-85 % France
- 15 % Export

Marnes Kimméridgiennes
Silex
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MENETOU-SALON BLANC

2023

Grand classique de son appellation.

VIGNOBLE

Terroir : Marnes calcaires Kimméridgiennes

Cépage : Sauvignon blanc
Surface : 10 hectares

Age des vignes : 20 ans

Culture raisonnée : travail des sols
mécanique

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Conftrasté

Printemps : Doux et humide
Eté : Tempéré

Automne : Trés humide

Date de vendanges
Fin septembre

VINIFICATION

Vendanges : mécaniques
Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en cuve inox thermo-
régulée

Elevage : en cuve inox

JOSEPH MELLOT

o ANS DM

1sToIRE

MENETOU-SALOI

HUREAUX

VIGHON BLANG

NOTE DE DEGUSTATION

Robe or pdle. Au nez, une jolie
expression fruitée sur les zestes
d'agrumes et les fruits blancs, poire et
péche blanche en téte. Des notes
d’agrumes associées a un pointe de
minéralité agréementent la bouche
d'une agréable fraicheur. Ce bel
equilibre se prolonge sur une finale fine
et élégante.

7 N
F \

—p——
T =/

ACCORDS METS & VINS o=

Ce vin accompagnera les paniers de
charcuteries locales, les andouillettes
grillées et les déclinaisons de crottins de
Chavignol ou un vieux Comté.

Température de service : 10°a 12°C
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MENETOU-SALON BLANC

2023

L'expression du Sauvignon blanc cultivé sur des Marnes calcaires du Kimméridgien

VIGNOBLE

Terroir : Marnes calcaire Kimméridgiennes e
Cépage : Sauvignon blanc
Surface : 2 hectares

Age des vignes : 20 ans

Culture raisonnée : travail des sols
meécanique

NOTE DE DEGUSTATION

Robe d'un jaune paille aux reflets verts.
Le nez est intense, minéral. Les notes
fruitées de péches blanches sont
soutenues par la présence d'une tframe
minérale. Un beau volume en bouche
qui prolonge cet équilibre ou la tension
prend une place de choix.

La finale reste fraiche et d'une belle
longueur.

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux avec quelques gelées
Printemps : Doux et pluvieux

Eté : Chaud avec des périodes
caniculaires

Automne : Doux et pluvieux

ACCORDS METS & VINS =

On pourra associer ce vin avec des
mets de qualité comme des
langoustines ou autres crustacées qui
apporteront leur cété salin a ce vin. Les
suprémes de volailles ou réble de lapin
seront fout autant mis en valeur.

Date de vendanges
Mi Septembre

- JOSEPH MELLOT Température de service : 10°a 12° C.

ANT BUHIET

VINIFICATION

Vendanges : mécaniques
Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en cuve inox thermo-
regulée

Elevage : sur lies fines en cuve inox

.....
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MENETOU-SALON ROUGE
LES THUREAUX
2022

Grand classique de son appellation.

&
VIGNOBLE

Terroir : argilo-calcaires sur marnes du
Kimméridgien

Cépage : Pinot noir

Surface : 5 hectares

Age des vignes : 15 ans

Culture raisonnée : travail des sols mécanique

NOTE DE DEGUSTATION

Robe brillante d'une rouge rubis.
Nez infense et complexe de petifs
fruits noirs. La cerise croquante et
gourmande mene la danse de
cette palette aromatique. Une
entrée en bouche qui prend
rapidement place dévoilant une
frame tanique au grain fin. Bel
équilibre aux notes fruitées, et aux
touches de zan porté par u
agréable finale.

é} CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux avec quelques gelées
Printemps : Précoce et chaud

Eté : Sec et caniculaire

Automne : Chaud et pluvieux

ACCORDS METS & VINS *

I accompagne les charcuteries,
les viandes grillées et les viandes

Date de vendanges blanches.

Fin septembre

@ VINIFICATION

Vendanges : mécaniques.

Macération : pré-fermentaire a froid
Fermentation : en cuve inox thermo-
regulée avec remontages et délestages.
Macération post-fermentaire de 5 jours

Température de service:

JOSEPH MELLOT
o 14°a18°C.

oot WToLEs

MENETOU-SALON

n e

Elevage : en cuve inox, & basse température
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MENETOU-SALON ROUGE
CLOS DU PRESSOIR
2022

Le Clos de Joseph Mellot. Richesse et gourmandise.

VIGNOBLE ..
Terroir : Argilo-calcaire sur marnes 3) NOTE DE DEGUSTATION

kimméridgiennes

Cépage : Pinot noir

Surface : 2 ha

Age des vignes : 20 ans

Culture raisonnée : tfravail des sols mécanique

Robe profonde d'un rouge rubis.
Intense presque puissant, le nez
s'ouvre sur des arbmes de cerises
noires et de mures. La bouche est
dense, les tanins au grain fin sont
légerement poudrés. lls marquent
encore la jeunesse de ce vin puissant
ou petits fruits noirs et épices se
succédent. La trame laisse augurer
d'une belle évolution. Un vin sans
austérité mais sérieux et concentré.

ACCORDS METS & VINS %

Un compagnon idéal avec une belle
planche de charcuterie italiennes, un
chili con carne ou une cdte de boeuf
savoureuse.

\\ ,I
8" CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux avec quelques gelées
Printemps : Précoce et chaud

Eté : Sec et caniculaire

Automne : Chaud et pluvieux

Dates de vendanges
Début septembre

@ VINIFICATION

Vendanges : manuelles

Macération : pré-fermentaire & froid
Fermentation : en cuve inox thermo-
régulée avec remontages et délestages.
Macération post fermentaire de 10 jours

. JOSEPH MELLOT

Température de service: 12°a 14° C.
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QUINCY

1936 Naissance de I'’AOC (Premiere
Appellation du centre Loire)

18 363 hl produits en 2023

* 346 ha en 2023

'::: Sauvignon Blanc
il

&

Ventes en volume en 2022
-92 % France
- 8 % Export

9 E Argiles
........... Graves

........... Sables
Calcaires
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Terroirs

Un travail de simplification
de la répartition des terroirs
a été réalisé afin d'en faciliter

la lecture et la compréhension.
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Photographi

ies de Nicole Gevrey

La Carte des Vins il vous plait !

www.lacartedesvins-svp.com

www.vins-centre-loire.com - 02 48 78 51 07 -

! 350 ha

N

\

Production

/

100 %

Cépage blanc : Sauvignon blanc

Chiffres

Surface Nombre
du vignoble

de producteurs

40

contact@vins-centre-loire.com



JEANBMICHEL

SORBE

QUINCY

2023

L'expression pure du sauvignon blanc sur ses terres de prédilection.

VIGNOBLE

Terroir : sablo-graveleux
Cépage : Sauvignon blanc
Surface : 3,8 ha

Age des vignes : 35 ans

Culture raisonnée : travail des sols
meécanique

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Confrasté

Printemps : Doux et humide
Eté : Tempéré

Automne : Trés humide

Date de vendanges
Mi septembre

VINIFICATION

Vendanges : mécaniques
Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en cuve inox thermo-
regulée

Elevage : cuve inox

JEANEMICTHEL

SORBE

JEANAMICHEL

SORBE
QU TTE

NOTE DE DEGUSTATION

Robe jaune pdle aux légers reflets
argentés. Nez intense et frais. Notes de
péches blanches et de poires, touches
de bergamote. La bouche est charnue
portée par une belle tension Iui
donnant gourmandise et croquant. La
poire blanche, juteuse, reste
agréablement en bouche dans un bel
eéquilibre. Une présence qui allonge la
finale de ce vin.

ACCORDS METS & VINS

Ce vin apportera toute sa fraicheur lors
des apéritifs. I accompagnera da
merveille les asperges blanches, les
fritures du bord de Loire, les plafs
élaborés ou familiaux de poissons et de
viandes blanches. On le servira aussi
avec le fromage.

Température de service : 9°a 11°C




JEANBMICHEL

SORBE

QUINCY

2023

L’expression pure du sauvignon blanc sur des terrasses sablo-graveleuses.

VIGNOBLE

Terroir : Alluvions sablo-graveleux sur marnes

Cépage : Sauvignon blanc
Surface : 1 hectare

Age des vignes : 45 ans

Culture raisonnée : travail des sols
mécanique

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Contrasté

Printemps : Doux et humide
Eté : Tempéré

Automne : Trés humide

Date de vendanges
Mi septembre

VINIFICATION

Vendanges : mécaniques
Pressurage : direct avec pressoir

pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en cuve inox thermo-
régulée

Elevage : sur lies fines en cuve inox

JEANMMICHEL

SORBE

CLOS DE LA VICTOIRE

JUINCY

AN EHICHEL

- SORE

NOTE DE DEGUSTATION

Robe jaune pdle aux reflets verts.
Nez riche et intense dominé par des
notes citronnées, de péche blanche,
de poire, rehaussées d'une légeére
touche florale (chévrefeuille). En
bouche, un vin ample qui emplit le
palais avec puissance et élégance.
La finale se prolonge sur un bel
equilibre.

ACCORDS METS & VINS [ =7

La richesse et la fraicheur de ce vin
accompagneront les coquilles St
Jacques, les crevettes, langoustines &
la plancha ou une friture de la Loire
le soir venu.

Température de service : 9°a 11°C







€ -
. L

JOSEPH MELLOT

5§ 00 A N S D '"H 1 STOIRE

REUILLY

Date d'obtention de I'AOC Blanc

Date d'obtention de I'AOC
Rouge et Rosé

1) 14568 hl produits en 2023

299 Hectares en 2023

Sauvignon — Pinot Noir — Pinot Gris

Ventes en volume en 2023
-86 % France
- 14 % Export

7 Argiles
s Graves
'.::j:_f::"i Sables
Calcaires
Silex

&
-~
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La Carte des Vins il vous plait !
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www.vins-centre-loire.com - 02 48 78 51 07 -

contact@vins-centre-loire.com [=



JEANBMICHEL

SORBE

REUILLY BLANC

2023

Rondeur et fraicheur.

VIGNOBLE ,
NOTE DE DEGUSTATION

Terroir : alluvions sablo-graveleux sur marnes —

calcaires Robe jaune pdle aux reflets verts. Nez
Cépage : Sauvignon blanc intense, profond. Les notes de cédrat
Surface : 4,2 hectares CORRE et de citron vert laisse augurer d'une
> " SORBE . ; .
Age des vignes : 35 ans belle fraicheur. Un palais ample ou la

tension apporte une tframe précise
faite de zestes de citrons verts. Un
juste équilibre entre gourmandise et
tension donne 4 ce vin une finale
fraiche et harmonieuse.

Culture raisonnée : travail du sol mécanique

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Confrasté

Printemps : Doux et humide
Eté : Tempéré

Automne : Trés humide

ACCORDS METS & VINS

Un vin qui mettra en valeur des
poissons comme de la daurade a la
citronnelle, des tendrons de veau
grilés ou tout simplement des
frommages de chévres de la vallée de
la Loire.

Date de vendanges
Début septembre

JEANMAMICHEL

Température de service : 8°a 10° C.

VINIFICATION

Vendanges : mécaniques
Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en cuve inox thermo-
regulée

Elevage : Sur lies fines en cuve inox

BOURGES )
REURLLY
-
LYON




JEANBMICHEL

SORBE REUILLY BLANC

2021

Rondeur et complexité.

VIGNOBLE

Terroir : alluvions sablo-graveleux sur marnes
calcaires

Cépage : Sauvignon blanc
Surface : 3, 8 hectares

Age des vignes : 35 ans
Culture raisonnée : travail du sol mécanique

NOTE DE DEGUSTATION

Une robe jaune aux nuances viell
or. Nez intense, complexe, fait de
fruits & chair blanche, pousse de
genéts aux touches discretes de
vanille. La bouche est charnue,
juteuse d'un bel équilibre. Des
notes de péche, d'abricot et
d'ananas se mélent a des
touches légerement toastées.

Un élégant fondu enchainé de
fruits prolonge la finale de ce vin.

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Froid et humide
Printemps : Frais et pluvieux
Eté : Frais et pluvieux
Automne : Frais et humide

ACCORDS METS & VINS

Ce vin meftra en valeur les
poissons comme une daurade a la
citfronnelle, mais aussi des tendrons
de veau grillés, ou des fromages de
chévre de la vallée de la Loire.

Date de vendanges
Début septembre

LA COMMANDERIE

VINIFICATION <
EULLY

Vendanges : mécaniques

Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en barrique demi-muid
Elevage : 11 mois en barrique demi-muid

Température de service : 8°a 10° C.

JEAN FMIEHEL

avec batonnage régulier puis séjour de 10
Mois en cuve inox

NANTES

BOURGES )
REURLLY

.
LYON




JEANBMICHEL

SORBE

REUILLY ROSE

2023

100 % Pinot Gris mais rosé !

VIGNOBLE

Terroir : Alluvions sablo-graveleux sur marnes

calcaires

Cépage : Pinot gris
Surface : 3 hectares
Age des vignes : 30 ans

JEANBMICHEL

SORBE

i S—]

Culture raisonnée : fravail des sols mécanique

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Confrasté

Printemps : Doux et humide
Eté : Tempéré

Automne : Trés humide

Date de vendanges
Mi-septembre

VINIFICATION

Vendanges : Mécaniques
Pressurage : Direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en cuve inox thermo-
régulées

Elevage : Sur lies fines en cuve inox

JEANMMICHEL

S RBE
REUTLLY

PINOT GRIS

NOTE DE DEGUSTATION

Robe rose trés pdle aux légers reflets
saumonés. Nez délicatement fruité
de fraise écrasée, de péche
blanche et de bonbon anglais,
réhaussé d'une pointe d'épices
douces. Une aftaque tendre et toute
a la fois précise qui emplit le palais
de sa gourmandise. Belle richesse
aromatique, sur une dominante
fruitée agrémentée de quelgues
notes florales et épicées. Agréable
finale Iégérement saline.

ACCORDS METS & VINS

Peut étre servi des I'apéritif ce rosé
de gastronomie accompagnera les
terrines de poissons, paniers de
charcuteries ou viandes blanches. |l
s'accordera parfaitement & des
plats exotiques ou sucrés-salés.

Température de service: 8°a10°C.




JEANNBMICHEL

SORBE REUILLY ROSE

2023

Un rosé irrésistible !

VIGNOBLE

Terroir : Dépdts alluvionnaires sablo-graveleux
sur marnes calcaires

Cépage : Pinot gris NOTE DE DEGUSTATION

JEANBMICHE

Surface : 0,4 hec?’rore SORRE Robe rose trés pdle aux légers reflets
Age des vignes : 39 ans saumonés. Nez délicatement fruité de
Culture raisonnée : fravail des sols fraise écrasée, de péche blanche et
mécanique ——

de bonbon anglais, réhaussé d'une
pointe d'épices douces. Une attaque
( tendre et toute G la fois précise qui
emplit le palais de sa gourmandise.
Belle richesse aromatique, sur une
Hiver : Contrasté dominante fruitée agrémentée de
Printemps : Doux ef humide quelques notes florales et épicées.
Eté : Tempéré Agréable finale Iégerement saline.
Automne : Tres humide

CONDITIONS CLIMATIQUES

Mi-septembre

ACCORDS METS & VINS

Ce rosé de gastronomie sera idéal
avec une belle ferrine de poisson, un

carpaccio de saumon ou encore une
VINIFICATION P

JEAN MICHEL

SORBE tarte de fruits frais et gourmands.

L=
\va)
"
Date de vendanges E
1 -
REUILLY

Vendanges : mécaniques

Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en cuve inox thermo-régulée
Elevage : sur lies fines en cuve inox

Température de service:8° & 10°C.




JEANEMICHEL

SORBE

REUILLY ROUGE

JEAN-MICHEL SORBE

2022

Un vin de pldaisir, souple et élégant.

&
VIGNOBLE

Terroir : Gravelo-limoneux et argiles en sous-
sol

Cépage : Pinot noir

Surface : 1,5 hectares

Age des vignes : 20 ans

Culture raisonnée : fravail des sols mécanique

JEANBMICHEL

SORBE

8‘ CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux avec quelques gelées
Printemps : Précoce et chaud

Eté : Sec et caniculaire

Automne : Chaud et pluvieux

Date de vendanges
Début septembre

@ VINIFICATION

Vendanges : manuelles

Macération pré-fermentaire : d froid
Fermentation : en cuve inox thermo-
régulée avec remontages et délestages
réguliers.

Iy\acéraﬁon post-fermentaire de 10 jours
Elevage : en cuve inox

JEANMMICHEL

NOTE DE DEGUSTATION

Robe brillante et [égére aux nuances
rubis. Nez intense de petits fruits
rouges, de griottes sauvages et de
fraises. Un palais ample ou la trame
tannique vient progressivement
s'installer. Les tanins sont d'une belle
extraction. lls s'affrment avec tact,
prolongeant ainsi le vin fout en
révélant son délicat fruité. Une finale

toute en élégance.
o

Un vin pour accompagner une
gigue de chevreuil aux airelles, une
pintade aux choux et plus exotfique
un mezzé libanais ou des brochettes
grillées  sans  oublier  quelques
fromages frais.

ACCORDS METS & VINS

Température de service: 12°a 14°C.




JEANEMICHEL

SORBE

REUILLY ROUGE
LA COMMANDERIE
2020

Fruité et Gourmand.

@ VIGNOBLE NOTE DE DEGUSTATION

Un rouge sombre et profond
annoncant une belle maturité.

Nez intense et expressif ou la cerise
noire est accompagnée de notes de
zan et d'un subtil boisé. Le vin empli
le palais, souple, plein de séve et
tendu par une belle frame tanique.
Les fruits noirs et le cacao se marient
avec élégance laissant une bouche
poudrée et fraiche a la fois.

Une finale droite et précise que les
tanins font agréablement durer.

ACCORDS METS & VINS %

Ce vin est presque fait sur mesure

Terroir : Dépots alluvionnaires sablo-graveleux
sur marnes calcaires

Cépage : Pinot noir

Surface : 3, 3 hectares

Age des vignes : 30 ans

Culture raisonnée : fravail des sols mécanique

8‘ CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : doux et pluvieux

Printemps : chaud et ensoleillé

Eté : frés chaud avec des périodes
caniculaires

Automne : ensoleillé et frés chaud

Date de vendanges

4 Septembre pour accompagner un civet de
lapin, un cuissot de sanglier, joues de
boeuf ou quelques fromages de

) LACOMMANDERIE | caractere.
VINIFICATION =UILLY
Vendanges : manuelles = Température de service: 12°a 14° C.

Macération pré-fermentaire : & froid - EoReE
Fermentation et Macération : en cuve ST
durant 3 semaines puis entonnage en
barrique demi-muid avec fermentation
malolactique

Elevage : 11 mois en barrique demi-

muid des foréts de la région
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COTEAUX DU
GIENNOIS

Date d'obtention de I'AOC

10 742 hl produits en 2023

205 Hectares en 2023

g @ Sauvignon
g@c Pinot noir
Gamay

Ventes en volume en 2023
- 66 % France
- 34 % Export

% Sables

Tl Calcaires
Silex
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COTEAUX DU GIENNOIS

2023

Harmonieux et complexe.

VIGNOBLE

Terroir : Argile & silex
Cépage : Sauvignon Blanc

Surface : 2 hectares

Age des vignes : 20 ans

Culture raisonnée : Désherbage mécanique,
travail des sols

NOTE DE DEGUSTATION

Robe or pdle aux reflets verts.

Nez intense, ouvert et franc aux
notes de melon d'Espagne. Légere
pointe florale qui vient soutenir le
tout. Un beau volume en bouche ou
la fraicheur révele un équilibre droit
et fin. Beau caractere typé avec
une finale expressive et gourmande.

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux avec quelques gelées
Printemps : Doux et pluvieux

Eté : Chaud avec des périodes
caniculaires

Automne : Doux et pluvieux

ACCORD METS & VINS =7

Ce vin s'appreciera autant avec
une cuisine raffinée que familiale,
escalope de veau milanaise, filet de
poulet citronné ou plus rustique
avec une andouillette de Jargeau
grillée.

Date de vendanges
Mi Septembre

VINIFICATION

" JOSEPH MELLOT

60 ANS DEHISTOIE

- CTENUKDUGENC:

Vendanges : mécaniques et mannuelles
Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en cuve inox thermo-
régulées

Elevage : en cuve inox

Température de service : 8° & 10° C.

Nant
mes ighai . SANCERRE

Bourges




JOSEPH MELLO

| SEscEm—— o
500 A N S D "HI1ISTOIRE

COTEAUX DU GIENNOIS
LES CHAMPS DE CHAUMES
2022

Elégant et fruité.

? NOTE DE DEGUSTATION

VIGNOBLE Tl
Terroir : marnes argilo-calcaires
Cépage : assemblage de Gamay avec une . |

Robe brillante d'un rouge rubis. Le nez
est infense rappelant la cerise noire,
une pointe poivrée. La bouche est
fraiche, aromatique soutenue par une
frame tanique au grain fin. Petits fruits
noirs et épices se marient en un
agréable bouquet. La fraicheur de la
finale est porté par une agréable
texture tanique.

dominance de Pinot noir.

Surface : 2 hectares

Age des vignes : 20 ans

Culture raisonnée : fravail des sols mécanique

8‘ CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux avec quelques gelées
Printemps : Précoce et chaud

Eté : Sec et caniculaire

Automne : Chaud et pluvieux

ACCORDS METS & VINS  »

On pourra apprécier ce vin avec des
rilettes d'oie, un plateau de
charcuteries locales, une bavette

Date de vendanges échalotes ou un canard aux navets.

Mi septembre
Température de service : 11°a 13° C.

uuuuuuuuuuuuuu

VINIFICATION

Vendanges : mécaniques

Macération : pré-fermentaire a froid
Fermentation : en cuve inox thermo-
régulée avec remontages et délestages.
Mocéro’rion post-fermentaire de 7 jours
Elevage : en cuve inox

-
LYON
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CHATEAUMEILLANT

2010 Date d'obtention de I'AOC

‘(l@ 1 189 hl produits en 2023
* 71 Hectares en 2023

3 e Gamay
pa® Pinot Noir
v Pinot Gris

Ventes en volume en 2023
-98 % France
-2 % Export

% Sables et Grés

oo Gneiss et Schistes
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Rare et Frais.

VIGNOBLE

Terroir : sablo-graveleux sur schistes
Cépage : assemblage Pinot noir avec une
dominance de Gamay.

Surface : 0,5 hectare

Age des vignes : 20 ans

Culture raisonnée : travail des sols
meécanique

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux avec quelques gelées
Printemps : Précoce et chaud

Eté : Sec et caniculaire

Automne : Chaud et pluvieux

Date de vendanges:
Début septembre X
j JOSEPH MELLOT
= CHATERUMEILLAT!
R geosﬁkcsﬁﬁ‘ﬁéwﬂ

VINIFICATION

Vendanges : mécaniques
Pressurage : direct avec sélection des jus

Débourbage : au froid

Fermentation : en cuve inox thermo-
régulée

Elevage : Cuve inox

CHATEAUMEILLANT ROSE

2022

NOTE DE DEGUSTATION

Robe rose tendre  aux  reflets
légérement saumonés. Intenses notes
de fraises et de groseilles, touches de
grenadine. Le palais est tout aussi
aromatique. Belle ampleur avec un
équilibre sur la fraicheur. Une frés
agréable présence en bouche qui Iui
donne une belle finale. ;

ACCORDS METS & VINS

Il se consocmme 4 ['apértif avec
quelgques tapas ou sushis variés. |
accompagnera bien sOr les

charcuteries et fromages locaux. La
cuisine asiatique lui est toute désignée
pour qu'il vous ravisse de sa
gourmandise et de safraicheur.

Température de service: 8° & 10°C.




JOSEPH MELLOT
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, CHATEAUMEILLANT ROUGE
CUVEE GEOFFRENET MORVAL

2022

L'alliance puissante du Pinot noir et du Gamay.

&
VIGNOBLE

Terroir : sablo-graveleux sur schistes
Cépage : assemblage Pinot noir avec une
dominance de Gamay.

Surface : 0,5 hectares

Age des vignes : 20 ans

Culture raisonnée : travail des sols
meécanique

8

1

@" CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux avec quelques gelées
Printemps : Précoce et chaud

Eté : Sec et caniculaire

Automne : Chaud et pluvieux

Date de vendanges:
Mi septembre

%" JOSEPH MELLOT

> CHATERUMEILLAIT!
VINIFICATION o
o GEOFFRENET MORVAL

Vendanges : mécanique \ i ® 'k
Macération : post-fermentaires de 7 jours =
Fermentation : en cuve inox thermo-
régulée avec remontages et délestages.
Iy\c:céro’rion post-fermentaire 7 jours
Elevage : en cuve inox

NOTE DE DEGUSTATION

Robe rouge profond. Nez intense ou la
mure sauvage mene la danse des
petits fruits noirs L'attaque est souple
avec une trame aux tanins soyeux.
Belle présence tanique qui empli la
bouche, on y retrouve un panier de
petits fruits noirs et de cerise. La finale
est souple avec une belle persistance.

ACCORDS METS & VINS 9

On appréciera ce vin avec un
plateau de charcuteries locales, des
pdtes Arrabiata, un osso bucco ou
plus traditionnellement une bavette
échalotes et finir avec un fromage
local.

Température de service: 12°a 14°C.
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20272

L’expression pure du Sauvignon blanc.

- ’ﬁi
VIGNOBLE ;

Cépage : Sauvignon blanc
Culture raisonnée :
travail des sols mécanique

NOTE DE DEGUSTATION

Vin a la typicité sauvignon affirmée.
La bouche offre des arémes de
bourgeons de cassis et touches de
genét sur une belle texture qui
emplit la bouche. Frais et variétal
comme on les aime.

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux avec quelques gelées
Printemps : Précoce et chaud

Eté : Sec et caniculaire

Automne : Chaud et pluvieux

ACCORDS METS & VINS

Il se consomme seul a I'apéritif ou
en accompagnement de fruits de
mer, d'un plateau de charcuteries
ou avec un Comté encore jeune.

VINIFICATION

Température de service:

JOSEPH MELLOT
500 AN3S D HWISTOIEE 90(\]]]OC-

Vendanges : Mécaniques
Pressurage : Direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Fermentation : en cuve inox thermo-
régulée

Elevage : Sur lies fines en cuve inox
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JOSEPH MELLOT VIN DE FRANCE

PINOT NOIR ROSE

20272

Un rosé frais et gourmand.

VIGNOBLE
NOTE DE DEGUSTATION

Cépage : Pinot noir

Culture raisonnee : fravail des sols Un joli rose tendre et délicat. La bouche

mécanique s'ouvre sur une palette d’ardmes de
petits fruits et de baies plein de
gourmandise. Un vin frais et délicat
comme sa robe le laisse présager.
CONDITIONS CLIMATIQUES

A

— ‘—d"‘" -
ACCORDS METS & VINS ?
Il se consomme seul A I'apéritif ou en
accompagnement de charcuteries

diverses, d'une viande blanche grillée
ou d'un poisson papillote.

Hiver : Doux avec quelques gelées
Printemps : Précoce et chaud

Eté : Sec et caniculaire

Automne : Chaud et pluvieux

Température de service: 8°a 10°C.

VINIFICATION

Vendanges : Mécaniques
Pressurage : Direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid
Fermentation : en cuve inox
thermo-régulée

Elevage : Sur lies fines en cuve inox
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JOSEPH MELLO VIN DE FRANCE
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SINCERITE
2023

Un Pinot noir fruité et gourmand.

&
VIGNOBLE

Cépage : Pinot noir
Culture raisonnée : Travail des sols
mécanique

NOTE DE DEGUSTATION

Un vin & la robe rouge, brillant et
limpide. Notes intenses de petits fruits
rouges ou la cerise se distingue. Un
Pinot noir souple et friand comme on
aime a les déguster

ACCORDS METS & VINS %

A déguster en accompagnement
d'un carpaccio de boeuf, d'un paté
en crotte, d'un plateau de
charcuteries ou encore d'un tataki de
thon.

S CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : contrasté

Printemps : Précoce, doux et plutot
humide

Eté : Favorable, plutdt tempéré
Automne : Trés humide... mais
malheureusement apres les vendanges

@ VINIFICATION

Température de service: 12°a 14°

. JOSEPH MELLOT C.
Vendanges : mécaniques e
Fermentation : en cuve inox thermo- 3 =
régulée e e

PINOT NOIR
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SAUMUR-

CHAMPIGNY

LE BOISCLAIR

2022

Sélectionné, élevé et assemblé par la Maison Joseph Mellot.

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

a8 @’@
Biotogius VIGNOBLE

Terroir : argilo-calcaire et limoneux-argileux

Cépage : Cabernet franc

Surface :1,5 hectare

Age des vignes : 30 ans

Culture : certifié Agriculture Biologique

8‘ CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux et quelques gelées
Printemps : Précoce et chaud
Eté : Sec et caniculaire
Automne : Chaud et pluvieux

Date de vendanges
Mi septembre

@ VINIFICATION

Vendanges : mécanique

Fermentation : en cuve inox thermo-
régulée avec remontages et délestages
Macération post-fermentaire de 10 jours
Elevage : en cuve inox

JOSEPH MELLOT

SAUMUR CHAMPIGIY

[

| Y
RIS , W
SAUMUR
CHAMPIGNY

NOTE DE DEGUSTATION

Robe rouge rubis aux nuances
violines. Nez franc et puissant
composé de violettes et d'iris. Le
palais s’ouvre sur un agréable fruité
soutenu par une légére trame
tannique. Une belle fraicheur qui
apporte sa gourmandise a un
ensemble équilibré. La finale est
toute en finesse, présente et
fruitée.

ACCORD METS & VINS %

A déguster avec un confit de souris
d'agneau, un magret de canard
aux griottes ou encore avec une
darne de thon grillée.

Température de service : 11°a 13°
C.
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ST NICOLAS DE BOURGUEIL
LE MOULINGENET
2022

Sélectionné, élevé et assemblé par la Maison Joseph Mellot.

&
VIGNOBLE

Terroir : graviers

Cépage : Cabernet franc

Surface : 3 ha

Age des vignes : 25 ans

Culture raisonnée : travail des sols mécanique

NOTE DE DEGUSTATION

Robe d'un rouge profond au
nuances rubis. Intense nez de
cerises noires et touches florales.
Attaque franche portée par une
glegante frame tannique. Bel
équilibre qui reste sur la
gourmandise et une agréable
palette aromatique fruitée que I'on
garde longuement en bouche.

ACCORD METS & VINS 9

La finesse de ce vin mettra en valeur
une viande blanche comme un
carré de veau jardiniere, une
blanquette de veau ou encore une

8‘ CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux et quelques gelées
Printemps : Précoce et chaud
Eté : Sec et caniculaire
Automne : Chaud et pluvieux

Date de vendanges

septembre a2 .
JOSEPH MELLOT poélee de champignons
d'automne que I'on fera suivre d'un
STICOLAS bE BOURGUEL Coulommiers.

VINIFICATION
, . ' 1 LE M Température de service : 11° d 13°
Vendanges : mécanique C

Fermentation : en cuve inox thermo-
régulée avec remontages et délestage.
Macération post fermentaire de 10 jours
Elevage : en cuve inox
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JOSEPH MELLO

ST smisrerny BOURGUEIL
LE FRETVAL
20109

Sélectionné, élevé et assemblé par la Maison Joseph Mellot.

@ VIGNOBLE ,
1 NOTE DE DEGUSTATION

Terroir : argilo-calcaire et sables
Cépage : Cabernet franc
Surface : 1,5 ha

Age des vignes : 30 ans

Culture raisonnée : travail des sols
mécanique

Le nez est intfense et complexe, avec
des notes de fruits rouges frais
gourmands et de pivoine, sur une
trame légerement poivrée.

La bouche offre une belle structure
tannique et révele des arbmes de
fruits noirs mélés de touches épicées
subtiles.

La finale, toute en élégance, se
prolonge agréablement.

ACCORDS METS & VINS %

Idéal avec une belle piece de beoeuf
grillée, un magret de canard poélé,
ouU encore un tian de légumes.

@“ CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : frais et pluvieux

Printemps : gelées printanieres, chaleur
ef pluie

Eté : sec avec des vagues caniculaires
Automne : frés chaud et ensoleillé

Date de vendanges
Fin septembre

@ VINIFICATION

JOSEPH MELLOT

Température de service : 11°a 13° C.

Vendanges : mécaniques

Macération : post-fermentaire de 10 jours
Fermentation : en cuve inox thermo-
régulée avec remontages et délestage
Elevage : en cuve inox




JOSEPH MELLOT
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CHINON

LES MORINIERES

2022

Sélectionné, élevé et assemblé par la Maison Joseph Mellot.

Terroir : argilo-calcaire

Cépage : Cabernet franc

Surface : 1 ha

Age des vignes : 20 ans

Culture raisonnée : fravail des sols mécanique

& -
VIGNOBLE )
&

(@‘ CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux et quelques gelées
Printemps : Précoce et chaud
Eté : Sec et caniculaire
Automne : Chaud et pluvieux

Date de vendanges
Mi septembre

@ VINIFICATION

Vendanges : mécaniques

Fermentation : en cuve inox thermo-
régulée avec remontages et délestage.
Macération post fermentaire de 10 jours
Elevage : en cuve inox

JOSEPH MELLOT

JM.J LES Momme

NOTE DE DEGUSTATION

Robe rouge sombre aux reflets
pourpres. Intenses notes de
framboises, touches de poivre blanc.
La bouche s'ouvre sur des tanins
souples qui laissent place d une
structure serrée révélant les petits
fruits rouges et noirs. Légeres notes
poivrées et réglissées viennent

accompagner le vin dans sa finale,
Un Chinon comme on les aime. %
ACCORD METS & VINS

Ce vin accompagnera a merveille
une assiette de charcuteries, des
cailles réties ou un chapon farci aux
morilles ou plus simplement une
bavette échalotes. Epoisses ou
Livarot se marieront agréablement
en bouche.

Température de service : 11°a 13°
C.

iy \7
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CHINON
LE ROYAUX
2020

Sélectionné, élevé et assemblé par la Maison Joseph Mellot.

CERTIFIE

[y
46
ASRICULTORE VIGNOBLE

Terroir : calcaire ef Limons
Cépage : Cabernet franc
Surface : 1 ha

Age des vignes : 30 ans

Culture raisonnée : Agriculture biologique

8" CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux et pluvieux

Printemps : Chaud et ensoleillé

Eté : Trés chaud avec des périodes
caniculaires

Automne : Ensoleillé et frés chaud

Date de vendanges
Mi septembre

@ VINIFICATION

Vendanges : mécaniques
Fermentation : en cuve inox thermo-
régulée avec remontage et
délestage.

Macération post fermentaire de 15
jours

Elevage : en cuve inox

JOSEPH MELLOT

NOTE DE DEGUSTATION

Belle fraicheur qui s'associe a la
sfructure pour donner une superbe
finale complexe.

Belle couleur rubis sombre. Le nez
révele des notes de petits fruits noirs
et de réglisse. En bouche, la frame
est souple et affimée avec une
discréte touche de boite a cigare. La
finale est harmonieuse et longue.

ACCORD METS & VINS %

ldéal avec une épaule d'agneau
confite aux épices douces, mijotée
dans son jus, une salade de boeuf au
saveurs thai ou bien encore avec
fajitas  végétariennes aux haricofts

rouges.

Température de service : 11°a 13° C.
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TOURAINE

2022

Sélectionné, élevé et assemblé par la Maison Joseph Mellot.

VIGNOBLE

Terroir : argile a silex blancs

Cépage : Sauvignon blanc

Surface : 1 hectare

Age des vignes : 35 ans

Culture raisonnée : travail des sols mécanique

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : Doux avec quelques gelées
Printemps : Précoce et chaud

Eté : Sec et caniculaire

Automne : Chaud et pluvieux

Date de vendanges
Fin septembre

VINIFICATION

Vendanges : mécaniques
Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus
Débourbage : au froid

Elevage : sur lies fines en cuve inox

NOTE DE DEGUSTATION

Une couleur jaune reflets presque
argentés. Une aromatique puissante
d'agrumes, touches de péche
blanche. La minéralité s'affiche sans
retenue. La bouche est droite,
ciselée, avec du volume. Notes
zestées et minérales qui étirent le vin
en bouche donnant une agréable
finale tendue et fraiche.

Pt
\

‘/'{

ACCORDS METS & VINS - =7

La présence de ce vin relevera frés
bien des poissons de riviere ou une
vionde blanche comme du veau
grillé ou Marengo et finir avec un
fromage local de chéevre

Température de service : 8° 4 10° C.
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CREMANT DE LOIRE

Les bulles fines et élégantes de la Maison Joseph Mellot.

VIGNOBLE

Cépages : Chenin, Chardonnay
Culture raisonnée : Travail des sols.

DEGUSTATION

Un nez ftres flatteur, avec des
arbmes de coings, de miel et de
brioche.

La bouche est ample, avec une
jolie rondeur et du gras apportés
par le Chardonnay, savamment
mélés a la vivacité et a la fraicheur
du Chenin.

Des bulles crémeuses, une attaque
vive et franche, un Crémant de
Loire de haut vol.

JOSEPH MELLOT

CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : doux et pluvieux

Printemps : quelques gelées,
précipitations et températures élevées
Eté : chaleur et sécheresse

Automne : été indien

ACCORD METS & VINS

Parfait a I'apéritif, avec des roulés
de saumon fumé et formage frais,
des feuilletés ou des mini quiches
Qux asperges, ou bien encore en
dessert, avec une tarte fine aux
pommes, compotée de mirabelles
tiedes et glace caramel ou un
gbteau aux amandes.

VINIFICATION

Vendanges : manuelles
Méthode tfraditionnelle
Elevage sur lattes: 30 mois

Température de service : 8°a 10° C




iy

JOSEPH MELLO

S
5 00 A N S D "HISTOIRE

CREMANT DE LOIRE ROSE

Les bulles fines et élégantes de la Maison Joseph Mellot.

NOTE DE DEGUSTATION

Une robe d'un rosé tendre aux
nuances  abricot. Des  nofes
gourmandes de groseille, de
framboise. Une bouche
gourmande, pleine et équilibrée.

Des bulles crémeuses, une attaque
vive et franche, un Crémant de
Loire d'une tres belle élégance.

VIGNOBLE

Terroir: Argilo-calcaire

Cépages : 90% Cabernet Franc,
10% Grolleau

Culture raisonnée : Travail des sols.

VINIFICATION

Vendanges : manuelles. Méthode
traditionnelle

Fermentation: cuve inox thermo-régulée
Elevage sur lattes: 18 mois

Parfait a I'apéritif, avec des toasts
au fromage et aux figues, des
fevilleté au chévre et fomate, ou
JoSEnEMcu en dessert, avec une tarte fine aux
: a larhubarbe.

Température de service : 8°a 10° C
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Wine Spectator

LA GRANDE CHATELAINE 2019

WineSpectator.com

Cette cuvée d'exception est vinifiée et
élevée durant 11 mois en barrique de
chéne a grains fins des foréts de la région
avec bdatonnages réguliers des lies puis
séjour de 10 mois en cuve inox.

Kristen Bieler :

"Arébmes de fruits du verger, de zest de
cifron et de notes toastées qui le rendent
fres complexe. Ce vin est ample, sérieux
frais, minéral avec une pointe de sablé
beurré. A boire jusqu’'en 2027"

La Grande Chatelaine 2019 a été médaillée
d'Or et a obtenu le Prix "Révélation France"
au Concours Mondial du Sauvignon 2023.
Ele est médaillée d'Or chaque année
depuis le millésime 2015.
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Nos vins

POUILLY-FUME

¥ JOSEPH MELLOT Le Troncsec 2022 * % § @ PIERRE DURET * *

L'histoire de la maison

Joseph Mellot débute
en 1513 a Sancerre
avec Pierre-Etienne
Mellot, qui pose les
fondations d’un petit
vignoble.

JOSEPH MELLOT
POUILLY-FUME

LE TRONCSEC

Catherine Corbeau-Mellot préside aujourd’hui aux
destinées de cet important négoce, qui rayonne sur
I'ensemble des vignobles du Centre et de la vallée
de la Loire, et posseéde aussi plusieurs domaines
pour une surface de 100 ha. Incontournable.
Ouverte et trés élégante, I'olfaction déroule un
florilege de senteurs: fleurs blanches (aubépine,
cerisier), fruits exotigues, minéralité (pierre a fusil).
Soulignée par une subtile nervosité et enrobée par
un gras bien dosé, 12 bouche affiche une texture fine
et soyeuse, tandis qu’une pointe épicée apporte du
dynamisme a la longue finale. E 2024-2027

LE GUIDE
HACHETTE

DES VINS
2024

coup de

QUINCY

Pierre Duret fut le
dernier vigneron de sa
lignée. N'ayant pas de
successeur, il a cédé son
vignoble en 1994 3 Ia
famille Joseph Mellot.
Le domaine (18 ha) est
situé a3  quelques
kilométres du chateau
royal de Mehun-sur-
Yévre.

%
i e

s
QUINCY
_ Pierre DURET
{ te'\ \
AN

Ce Quincy séduit d’'emblée par la richesse et la
complexité de ses aromes : fruits exotiques solaires
(mangue, fruit de la Passion), fines senteurs de fruits
blancs, touches variétales (pamplemousse, buis) et,
pour couronner le tout, subtile pointe minérale.
Ample et ferme, la bouche offre de la miche et
s’achéve sur une finale saline. Z 2023-2026

§'RBE
REUILLY

REUILLY

v DOM. JEAN-MICHEL SORBE

Pinot gris 2022 * %

Cette maison regroupe
un domaine viticole (14
ha) et une activité de
négoce qui connaissent
le méme succés. Un
ensemble repris en 1999
par la famille Joseph
Mellot, qui a développé
un espace
oenotouristique au
siege de I'exploitation.

IEANEMICHEL

BE
REUILLY

PINOT GRIS

022

Marbrée de nuances roses et orangées, la robe est
séduisante. L'olfaction I'est tout autant: de
puissantes senteurs fruitées (mirabelle, abricot,
péche), agrémentées de notes florales (cerisier) et
épicées (girofie). En bouche, gras, fine acidité et
petite note tannique s'équilibre parfaitement pour
composer un rosé de caractére que I'on verrait bien
en compagnie d'un mets relevé, un poulet au curry
par exemple. £ 2023-2024 Dom. des Rouesses
Sauvignon 2022 * De petites touches végétales et
anisées apportent un supplément d’élégance au nez
dominé par les senteurs de fleurs blanches et
d'agrumes (citron). La vivacité appuyée et la pointe
d’amertume finale donnent de la mache au palais.
Un bon représentant du Reuilly blanc. £ 2023-2025

SANCERRE

JOSEPH MELLOT La Chatellenie 2022 *

L'histoire de la maison Joseph Mellot débute en
1513 a Sancerre avec Pierre-Etienne Mellot, qui
pose les fondations d’'un petit vignoble. Catherine
Corbeau-Mellot préside aujourd'hui aux destinées
de cet important négoce, qui rayonne sur
I'ensemble des vignobles du Centre et de la vallée
de la Loire, et p aussi plusieurs

pour une surface de 100 ha. Incontournable.

Au nez, les fruits exotiques (mangue, fruit de la
Passion) et les fleurs blanches s'agrémentent de la
minéralité du terroir et d'une jolie fraicheur
végétale. La bouche, construite sur les mémes bases,
se montre tendre en attaque, puis se déploie en
douceur pour finir sur une agréable touche épicée.
Un sancerre expressif et exotique, que I'on verrait
bien sur une brochette de poisson a la mangue.
E 2023-2026

DOM. JEAN-MICHEL SORBE

Clos de la Victoire 2022 *

Cette maison regroupe un domaine viticole (14 ha)
et une activité de négoce qui connaissent le méme
succés. Un ensemble repris en 1999 par la famille
Joseph Mellot, qui a développé un espace
oenotouristique au siége de I'exploitation.

L'olfaction intense, est dominée par les fruits blancs
(péche) et des notes sauvignonnées
(pamplemousse). La bouche ample, tendue, longue,
compléte la gamme aromatigue par un large retour
sur les fruits exotiques (mangue). Un Quincy qui
s'accordera volontiers a un filet de saumon sauce
citron. E 2023-2025

€105 DF LA VICTOIE

QUINCY

o




bettane +
desseauve

NOVEMBRE 2023

+ DE DéGUSTATIONS
+ DE DECOUVERTES

Domair;es Joseph Mellot Ett a n e
g?aganie Catherine Corbea:— essea uve

Mellot continue de faire pro-
gresser le domaine, pilotant une
équipe culturale et technique
performante. Ses fils Adrien et
Armand sont de plus en plus par-
tie prenante et ont une vraie vision
des vins du Centre. Les menetou,
pouilly ou sancerre et autres reull-
ty Commanderie, quincy Clos-de-
la-Victoire sonnent juste avec des
élevages millimétrés. Les vins ont
des choses a dire a table.

La Chatellents, sascome 200 Sec/ MDY’ 22¢ n

Domalne des Emels, sanceme 1022 ' S MBS 1 ]

Clas de o Victore, uincy 2822 | S MDD ¢ 10
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oscph Mellot - Domaine des
Manniers 2022

Pouilly-Fumé

JOSEPH MELLOT

The wine has a pale lemon color. The nose is fragrant, P
fruity and at the same time fresh and complex. It expresses
notes of white peach, white nectarine, juicy apricot, as
well as aromas of candied citrus fruits that are tangy and
sweet at the same time (lime jam, candied lemon peel). We
also find aromas of fresh lemon, peppermint, cut grass (in
the background), wildflowers, acacia and apple blossom,
associated with a pronounced, but delicate minerality (a

b of il aemd o sllebblis el by ieb of e Bl bl M
TRJLE U LIIGiR R @ NPy JNTIJRY WULIT N EURRImng. Wi

the palate, the wine is juicy, concentrated and tangy. It
expresses notes of lemon zest, lemon juice, candied lime
peel, fresh green apple. crunchy white peach, as well
as chiselled notes of fresh herbs (cut grass, a touch of
boxwood, peppermint on the finish), white flowers (apple
blossom, acacia) and a deficate minerality (saline, and more
slightly - flinty smoke side). The finish expresses a salivating acidity, combined with
slightly bitter citrus notes (lime zest, grapefruit).

Score ;: 15.75+/20 (92/100)
{)(;sc h Mellot - Le Troncsec 2022
uilly-Fumé

The wine has a pale lemon color with green reflections. The nose offers complexity,
freshness and tanginess. It expresses notes of green apple, lime, lemon juice, a slight
sweetness of lemon jam, as well as aromas of fresh pineapple, white peach and
ripe apricot. There is also fine floral and herbaceous notes: the aromas of crushed
peppermint, fresh thyme, oregano (in the background), oolong tea, lime blossom,
acacia, as well as a very fine touch of brioche in the background, combined with a
slightly smoky mineral hint (gunfiint). On the palate, the wine is straight, chiselled,
with expressive citrus notes and sharp acidity. It expresses

notes of fresh lemon, lime jam, lemon zest, green apple,

a herbaceous touch of peppermint, boxwood and fresh

tea leaf, as well as a delicate roundness of fruit to core

(white peach, apricot). The finish is long, lively and tangy.

On the finish, we find notes of fresh citrus, a fine bitterness

of grapefruit and lime as well as a delicate smokiness of

gunflint. A refined and complex wine.

Score : 16.25+/20 (93/100)

JOSEPH MELLOT
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LE TRONCSEC
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DOMAINE DES MARINIERS
2022

Jean-Michel Sorbe - Clos de La Victoire 2022

Quincy

The wine has a pale lemon color, with green reflections. The nose is expressive, lively
and tangy. It shows notes of gooseberries, passion fruit, lemon, lime zest, as well as
herbaceous (boxwood, cut grass, a touch of mint) and floral (acacia, lime blossom)
notes. On the palate, the wine is tangy and lively. It expresses the pronounced
herbaceous and vegetal notes (boxwood, cut grass, green bean), associated with tart
fruity flavors of sour green apple, lemon, lime and grapefruit. The acidity is salivating
of tangy stone fruits (white peach, crunchy apricot) as well as a slight bitterness of
grapefruit. An incisive, fresh and intense wine.

Score : 15.25/20 (90/100)

J“)seph Mellot - Clos du Pressoir 2022
enetou-Salon

The wine has a pale lemon color. The nose is fragrant, complex and refined. It
expresses notes of fresh citrus (yellow lemon, pomelc), dried lemon zest, white peach,
white nectarine, as well as floral notes (linden, apple blossom, hawthorn). There are
also very subtie spicy touches (fresh ginger, nutmeg), as well as a fine minerality (chalk
notes, as well as a saline touch). On the palate, the wine offers roundness, depth,
concentration and liveliness. It expresses pronounced notes of ripe citrus fruits (yellow
lemon, lemon zest, pomelc), stone fruits (white peach, tangy apricot), crushed green
apple, reine claude plum, as well as refreshing and refined herbaceous notes (fresh
tea leaf, peppermint) and touches of white flowers (apple blossom, lime blossom). The
finish is long, chiseled, with a sharp acidity. It expresses lively and refreshing citrus
notes, a delicate bitterness and a mineral note of chalk
on the finish. A wine with character, freshness and
great concentration.

Score : 16+/20 (92-93/100)

JOSEPH MELLOT

(BN RN

MENETOU-SALON

CLOS DU PRESSOIR

2022
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Récompenses Concours Mondial du Sauvignon

Sancerre blanc

"La Grande Chatelaine" 2019 .
Médaille d'Or & Révélation France
Cuvée médaillée d'Or depuis _
le millésime 2015

Sancerre blanc
"Les Vignes du Rocher" 2020
Médaille d'Argent

Pouilly-Fumé "Le Troncsec" 2022
Médaille d'Argent

m
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Monday 24 April 2023

Extras > IndyBest > Food & Drink > Wine

8 best sancerre wines that are perfect

for sunny days in the garden

Made from grapes from the Sancerre region in France, these quality wines are worth trying

Terry Kirby

Best: Luxury rose

ABV:12.7 per cent

Size: 75cl

Joseph Mellot, sancerre le
rebault rosé

LB 6 & &

A distinguished rosé from a family that has been making
wine in the Loire valley since the 16th century and now
runs estates throughout the region. Made. of course.
from pinot noir grapes. this has all the elegance and
sophistication associated with the varietal, and the wine
is full flavoured, fresh and tangy with fulsome red berry
fruits to the fore and subtle summer aromas. Ity it with
a salmon steak to match the colour of the wine, or any
shellfish, particularly big prawns from a grill or
barbecue.
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VAL DE LOIRE

Mercredi 29 Mars 2023

Le Centre-Loire brille au
Concours Mondial du Sauvi-
gnon et d la session rosés
du Concours Mondial de
Bruxelles 2023.

P Du 14 au 16 mars, 1.210
vins de Sauvignon du mon-
de entier se sont disputé les
médailles convoitées du
Concours Mondial du Sau-
vignon. Cinquante dégusta-
teurs internationaux ont deé-
cerné des médailles d'or et
d'argent a des vins originai-
res de 20 pays différents.
Pour la premiére fois de son
histoire, le Concours se dé-
roulait hors de I'Europe, a
Franschhoek, en Afrique du
Sud.

46 médailles

pour le Centre Loire

Les cinq premiers pays en
nombre de médailles sont
la France, 'Autriche, I'Afri-
que du Sud (héte du Con-
cours) I'Tralie, et la Nouvel-
le-Zélande. La région la
plus récompensée cette an-
née est la Styrie en Autri-
che, suivie du Val de Loire.

En Loire, certaines appel-
lations sortent du lot com-
me les Touraine (24 mé-
dailles), Pouilly-Fumé (18),
Sancerre (13 dont 9 d'or) et
Menetou-Salon (10). Parmi
ces médailles, la Révélation

Concours Mondial du Sauvignon

Des récompenses pour le Centre Loire

Un sauvignon Joseph Mellot, « Révélation » France 2023.

France a ét1é attribuée au
Sancerre la Grande Chite-
laine 2019 de Joseph Mellot.

Au final, Pouilly-Fumé,
Sancerre, Menetou-Salon,
Quincy, Reuilly et les Co-
teaux du Giennois permet-
tent au Centre-Loire de rap-
porter un total 46 médailles.

Trophées « Révélation »

En plus des médailles
d'argent et d'or, le concours
mondial du sauvignon a
egalement décerné des tro-
phées « Révélation » aux
vins ayant obtenu le
meilleur score dans leurs
catégories :

Trophée Dubourdieu
(Meilleur Sauvignon de la

compétition) : Adam-Lieleg
Sauvignon Blanc Sieme Ei-
chberg 2021 ; Steiermark,
Sud Steiermark, Autriche.
Trophée Tonnellerie Syl-
vain (Révélation Sauvi-
gnon boisé) : Villiera Bush
Vine Sauvignon Blanc 2022 ;
Stellenbosh, Coastal Region,
Afrique du Sud.
Révélation France : La
Grande Chatelaine 2019, Jo-
seph Mellot ; Sancerre, Val
de Loire, France.
Révélation Assemblage :
Saint-Lannes, Sauvignon-
Chardonnay, Duffour Pére
et Fils, 2022 ; Cotes de Gas-
cogne, Sud-Ouest, France.
Révélation Afrique du
Sud : Gustus Sauvignon

blanc 2020 ; Darling, Costal
Region, Afrique du Sud.

Révélation Autriche :
Sauvignon Blanc Neusetz-
berg 2020 ; Vulkanland
Steiermark, Steiermark, Sty-
rie, Autriche.

Révélation Nouvelle-
Zélande : Saint Clair Pio-
neer Block 1 Foundation
Block Sauvignon Blanc
2022 ; Marlborough, South
Island, New Zealand.

Révélation Italie : Raif
Sauvignon 2021 ; Vigneti
delle Dolomiti IGT, Trentino
Alto Adige, ltaly.

LES SANCERRE

AU FIRMAMENT A LA
SESSION VINS ROSES

DU CONCOURS MONDIAL
DE BRUXELLES. Cette
session dédiée aux Vins
rosés du monde entier s'est
déroulée a Montpellier,
accueillie par les IGP Pays
d'Oc. Parmi les 1150 vins
déqustés, les sancerres
rosés ont ravi les palais des
jurés et ont remporté 5
meédailles d'Or.

Les domaines Roland Tissier
et Fils, Jean-Pierre Vacher
et Fils, Paul Thomas, Michel
Thomas et Fils et Daniel
Reverdy et Fils ont montré
que Sancerre ne se
conjuguait qu'en
sauvignon,




COMPTOIRS
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o Auberge Joseph Mellot
@@aubergejnsephnelim

€0248542053

& www.josephmeliot.com

CONTACT

P
\

- FRU_FESSIUN -
LA TOURNEE DES PATRONS
4

ADRESSE
16, Nouvelle-Place
16300 Sancerre

¢

Jomaine viticole

Restauratian

@mmmm ACTIVITE

L'AUBERGE JOSEPH MELLOT

CUISINE (ENOTOURISTIQUE

Seule propriétaire a posséder des vignes sur toutes les appellations
du Centre Loire, la Maison Joseph Mellot a ouvert une table gastronomique
qui revisite les saveurs régionales.

Historiquement, ce sont les femmes du
Domaine Mellol qui tiennent 'auberge al-
tenante au vignoble, quwabrite une de-
meure lypique sancerroise. 8i l'on retrouve
a la carte le « gotiter vigneron » tradition-
nel, composé d'un demi-crottin de cheévre
de Chavignol, d'une omelette de jambon
fumé au sarment de vigne ainsi que la ter-
rine maison, loffre de restauration s'est
largement étoffée. « A l¥poque, nos prédé-
cesseurs, vignerons également, se sont aper-
cus quilmanquait une offre de restauration
pour les gens qui s'arrétaient a Sancerre et
pour accompagner leur verre de vin », ra-
conte Catherine Corbeau-Mellot, prési-
dente des Domaines Joseph Mellot.

I’Auberge, qui porte le prénom du pére
d’Alexandre Mellot, le défunt mari de la gé-
rante, représente la plus vieille institution
de Sancerre. Elle a été créée en 1882 par
Julienne Mellot, mére de Joseph. Le temps
semble étre figé dans le bois des poutres
apparentes, celui des tables rondes in-
changées et les fajences carrées noires et

n N 262

blanches au sol. Un alambic rappelle aussi
I'univers viticole dans la salle de restaura-
tion. Les travaux opérés dans la terrasse
couverle vilrée ainsi que l'arrivée en 2016
du chef Jean-Philippe Bedu signent une
modernisation certaine. « Nous avons fait
évoluer la formule d’antan tout en préser-
vant le lien avec nos origines », détaille
Catherine Corbeau-Mellot.

Les classiques n'ont pas disparu el les pro-
duits du terroir constituent toujours un
socle d'inspiration riche pour le chef. En
entrée, I'¢tablissement propose par
exemple des lentilles vertes du Berry avec
un effenillé de licu noir fumé sur une
mousse de crottin de Chavignol et en plat,
un burger de queue de baeuf braisé au
pinot noir, pleurotes et oignons. Si la carte
des vins fait la part belle aux cuvées de la
Maison, bien souvent, les clients réservent
une dégustation au caveau, avant ou apres
leur repas. Des soirées et des animations a
thémes sont également régulitrement
organisées, pour le bonheur des locaux. #

COMPTOIRS
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A lo téte

Catherine Corbeau-Mellot

Promue commandeur dans fordre du

Mérite agricole en janvier 2022, Catherine
Corbeau-Mellot, présidente des domaines

Joseph Meliot & Sancerre, perpétue lceuvre de la
famille vigneronne a laguelle elle est rattachée
depuis plus de 30 ans. En effet, efie rejoint en 1987
|le domaine en tant que directrice commerciale

et de la communication, mais aussi en tant
quépouse d'Alexandre Mellot. descendant direct
de Iz fongue histoire familiale, En 205, elle est

a lorigine de la création d'une association, les
James du cceur de Loire, regroupant des femmes
nvesties dans factivité viticole de la région.

Elle assure le rayonnement a linternational du
domaine et espére transmettre & ses deux fils
Armand et Adrien Mellat. le fruit du travail de toute
ure lignée passée.

AR]

wm  (Carte sur table

« Quverture: mardi et dimanche 12 h-I3h 30
Lundi, jeudi, vendredi. samedi 12 -13h 30
et 19h-21h

« Nambre de couverts/jour: 30

« Places assices: 45

« Effectif: 3

« Ticket moyen: 39 €

« Prix Bodter du vigneron (omelette, terrine,
crottin): 20 €

« Priv formule: 35 €

« Prix du café: 2,0 €

« Prix verre de vin: 5,50 €

« Premier prix bouteille de vin: 26 €
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Par Mélanie Robaglia

| &S saveurs
de Sancerre

® Domaine Faimb

Ce domaine propose pas moins de quatre appellations :
Sancerre, Coteaux-du-Giennois, Pouilly-Fumé et Mene-
tou-Salon. Un large panel pour découvrir le terroir sancer-
rois, mais pas que. Pour avoir une vue d’ensemble, quoi de
mieux que de prendre de la hauteur ! Les propriéuaires,
adeptes du ballon dirigeable, vous proposent une petite virée en mont-
golfiére avec explications his-
toriques, géologiques et viti-
coles. Si vous souhaitez
prolonger votre séjour, le do-
muaine dispose de trois gites et
d’un petit dernier, une pé-
niche nommée Balthazar sur
le canal de Saint-Satur, a
20 meues de litinéraire cy-
clotouristique de la Loire 3
vélo. Ouverture prévue cet
été, A vos réservations !

1830
02 48
raimbault-pineau-sancerme.fr

110 | Tomedehs

{Lecture seule) 050-111_HS_cenotourisme_OUEST.indd 110

Sury-ar-vaux
Domaine
Raimbeult-Pineay

(2]
Sancesre
(1] -~
-{ ]

Sancerre
Joseph Mediat
Thauvenay
Damaing Pouilly-sur-Loire
Enic Lowls WMaisan Sagat

La Perniére

O Domane
famille Bourgeois
ot Dans le Sancerrois, au pied de la
Core des Monts Damnés, ce do-
maine tenu depuis dix générations
par la famillz Bourgeois vous pro-
pose de déouvrir les trésors du
terroir local. Avec 72 hectures situés dans les ap-
pellations Sancerre et Pouilly-Fumné (certification
bio en cours), le pinot noir et le sauvignon sont
a'honneur. La propriété propose une offre haut
de gamme avec un hotel wois éroiles et son res-
taurant, de quoi ravir les gestronomes. Un art de
vivre i la frangaise que vous pouvez retrouver au
bout du monde puisque la famille Bourgeois
posséde également un vignoble en Nouvelle-Z¢-
lande, le Clos Henri Vineyards.
18300 & p— 0248785320
familleho Ancerre.com

—
0h Mellot
Préparez vos papilles, ce domaine emblématique de la
.\ région couvre huit aires d'appellations : Sancerre, Me-
netou-Salon, Pouilly-Fumé, Pouilly-sur-Loire,
Quincy, Reuilly, Coteaux-du-Giennois et Chi-
teaumeillant. Une histoire 3 découvrir lors de visites
guidées de la cave historique du XII* siécle, située au cacur du village

de Sancerre, pour finir par une dégusmrinn accompagnée de crottin

de Chavignol. Pour ceux
|

qui souhairent percer les
mysteres du métier de vi-
gneron, le « Sentier du
vin » st tout indiqué, Au
programme, un parcours
pédagogique pour com-
prendre le travail de cet ar-
tisan de la terre : des sa-
voir-faire de la viticulture
au fonctionnement de la
vinification et, donc, a la
dégustation.

e —02 48 78 54 54

18300 S
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100052022 1710
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LE FIGARO

18-19 décembre 2021

NOTRE SELECTION DE VINS

JOL LINGER
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Avec les poissons et fruits de mer, le
blanc s'impose mais le choix est immen-
s¢. Dans le registre des cuvdes d'excep
tion, en accord avec le homard, le crabe
ou les grosses langoustines, notre coup de
coeur de 'année est le grand cru Corton
Charlemagne 2018 (1) de la maison Latour
(env. 169€): robe brillante A reflets or
péle, intense au nez avec des notes de pé
che blanche et de noisette fraiche.., Ce
millésime encore jeune offre une trés bel
le amplitude en bouche, Servia12-14 'C,
il devrait faire I'unanimité en association
avec les grands crustaces mals aussi avee
les poissons et les fromages affinés. Un
chablis, comme le grand cru Chiteau
Grenouilles de La Chablisienne 2018 (env,
70 €) sera lui aussi bien pergu,

Ces mels de
féte sont encore
"occasion de re- -
découvrir des vins
de Loire: le san-
cerre  L'Original
2020 (2) de Joseph
Mellot (45€) im
pressionne  par
Sa4 pureté, sa
minéralité ci-
selée el sa
fraicheur
aromatique,
Le sauvignon
de Touraine 3
du domaine
des  Souter-
rains a Cha
Z tillon-sur
. Cher (19€),

gourmand,

avec de discrétes notes citronnées, affi
che de la méme fagon un excellent rap-
port gualité-prix.

Les fruits de mer permettent de mettre
les champagnes a 'honnear, i des tarifs
trés variés. Avec les langoustines, le gas
tronome choisira un champagne ¢épa
noul, an nez presque salin, comme La
Grande Dame de Veuve Clicquot 2012
(190 €). Avec des coquilles Saint - Jacques,
un champagne vineux et noble comme la
grande cuveée de Krug (190 €) sera formi
dable. Une Grande Sendrée 2010 de
Drappier (75 C) et son explosion de fruits
rouges, un autre de nos coups de coeur,
conviendra tout autant, comme le sur
prenant PN VZ 16 de Bollinger (3), un
100", pinot noir, marqué par la minéra
lité et une grande
complexité aromati
que (20€), Un Comtes
de Champagne 2011 de
Tairtinger (150 €), am
ple et charmeur, sera
tout aussi exceptionnel.
Les amateurs d’huitres
preféreront un cham
pagne vif comme le
blanc de blancs de
Ruinart (env. 70 €).
Plus complexe, le
champagne Salon
2012 (1275€), un
vin a D'élégance
folle, aux notes de
violette, demeure
une sublime op
tion.

STEPHANE
REYNAUD

Avec les poissons et fruits de mer, le

blanc s’impose mais le choix est immen-

se.
Ces mets de

féte sont encore
I'occasion de re-
découvrir des vins
de Loire: le san-
cerre L’'Original
2020 (2) de Joseph
Mellot (45€) im-
pressionne par
sa pureté, sa
minéralité ci-
selée et sa
fraicheur
aromatique.

STEPHANE
REYNAUD
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PASSION VIN

Ao(t - Octobre 2021

La Loire est une région viticole tres étendue, ol les vignobles du Pays
Nantais, de I'Anjou et du Saumurois, de la Touraine et du Centre forment
un vaste ensemble aux terroirs et aux climats variés.

Sancerre 2019, Domaine
des Emois
Doté d'une véritable ) - .
fraicheur, mélant fleurs M Pouilly-Fumé 2019

blanches et agrumes,

T e §A NCERRE Un vin blanc qui a séduit tous ceux

dont il a croisé la route : doté d'un
équilibre parfait. De la fleur blanche,
quelques notes dagrumes pour subli-
mer le tout : le tour est joué.

ve'mablc r_cgal dont .l?s B x
aromes, tres expressits, oes Emois
vous séduiront forcément.




CAMPAGNE
Gourmande

JUIN - JUILLET - AOUT 2021

SELECTION VINS
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Jean-Michel Sorbe

La Muse rosé 2020
Ce pinto gris a la robe rose
tendre, a peine nuancée de
touches saumongées propose 3
un nez délicat aux arémes de 3
pivoine, rose et péche de

vigne. La bouche est
gourmande, élégante et
precise avec des notes de X
fruits blancs a noyau. Ce rosé
peut étre servi dés l'apéritif

A A A A o A L

AR

A

et accompagne les terrines N
de poissons, la charcuterie et R
les viandes blanches. 3

§

I ]I,f//w////?//////#//ffflzﬁ S
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0
LA AL sl
CAMFPAGNE @ GOURMANDE
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Le magazine du Nonde
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EST-IL LAVENIR DE LA E?

Bouquet de ROSES.

DES ROSES DE QUALITE, ALLIANT LEGERETE ET ACUITE DU GOUT,
DES BULLES ROSEES, DES PETILLANTS NATURELS.., L'ETE SE
PRETE AUX DEGUSTATIONS ENTRE AMIS. VOIC| LES BOUTEILLES
SELECTIONNEES FPAR "M".

Texte Rémi BARROUX Stéphane DAVET, Laure GASPAROTTO
el Ophélic NEIMAN - [llustration Isabella COTIER

Jean-Michel Sorbe,
La Muse, reuilly, 2020

A base de pinot gris, ce reuilly dévoile
rapidement ses touches délicates et
fruitées de péche de vigne. Les ardmes
fleuris ne sont pas absents, avec

des roses fraiches, des pivoines qui
composent un rosé disponible pour
tout le repas, salades, charcuteries,
mets exotiques... HVE.

JOSEPHMELLOT.COM
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d’aujourd’hui et de demain

AVRIL - MAI 2021

MAISON JOSEPH MELLOT - LES VIGNES DU ROCHER 2019

Issu d'une parcelle de 1,3 ha avec des vignes de 40 ans, ce vin a tout pour plaire : la
minéralité, la pureté, la puissance et |a générosité. Un trés joli blanc présenté dans
son flacon paré d'une toute nouvelle étiquette épurée, moderne et élégante. Ce joli
Sancerre sexprimera a merveille sur une belle langouste, un tartare de Saint-Jacques
sur lit d'agrumes, une sole aux notes de
gingembre, une poularde a la créme et des
fromages de chévre.

JOSEPH MELLO!
SANCERRE



INFRAROU

16 MARS 2021

|8 boutaille qui & ratenu
notre attention

Sancerre Blanc Cuvée Pierre
Etienne 2017

Terroir: argiles a silex
Cépage : sauvignon
blanc
Elevage : 11 mois en
fat puis 12 mois en
cuve.
Robe jaune auxreflets
or et nez intense
ou la minéralité
souligneles notes

UN VIN, UNE FAMILLE

Joseph Mellot, une belle histoire vigneronne depuis 500 ans.

igure incontournable du paysage sancerrols,
I'histoire de la famille commence dés 1513, au
moment méme ol le roi Louis X!l guerroie avec
les ltaliens, les Suisses et les Anglais. Génération
aprés génération, les vignerons se succedent
et développent le domaine familial, jusqu'en
2005, date a laquelle Catherine Corbeau-
Meliot prend les rénes de la Maison en misant
sur de nouveaux chais, l'acquisition de nouvelles vignes et un
engagement durable affirmé par la certification HVE, autour du

demirabelleetde
suivi parcellaire et de la mailrise des rendements

toasté.
Aujourdhul, Joseph Mellot exploite des vignobles sur les

Bappeliationsdu Centre-Loire: Sancerre, Pouilly-Fumé,Quincy, | =& = : ACCOde mEtS/
Reuilly, Menetou-Salon, etc.., autant d'appellations que lon - = 2 i

apprécie tous et qui font raisonner fraicheur avec élégance, VIn : ou rS| ns' rls
de veau, Comté

minéralité avec puissance aromatique. Araignées de mer,
langoustines, Saint-Jacques ou soles meuniéres, vous n'avez
gu'a bien vous tenir
AOP.

Chai Joseph Mellot, Route de Ménétréol, 18300 Sancerre
Tél: 0248 78 54 54

Du lundi ou vendredi de 9h & 12h et de 13h30 6 17h,
Auberge Joseph Mellot, 16 nouvelle Place & Sancerre
Tél.: 0248 54 20 53

josephmellot.com
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VALLEE DE LA LOIRE

JOSEPH MELLOT L'ORIGINAL 2016,

: 1 SANCERRE BLANC

' e Ce vin de sauvignon montre une robe
jaune pale, libérant des notes florales,

1 d'agrumes, de buis. Bouche d'abord

Original ample, opulente, puis finale fraiche et

citronnee.

OSEPH MELLOT

NOTE DE FIGARO :155/20




.. LEFIGARO

«Sans la liberté de blamer, il west point d'éloge flatteur » Beaumarchais Le mercredi 27 novembre 2019

i y < ‘ g ¥ ) o3 4 : ) T4 . L AR . ¥
- o Bl SL 3 A7 £ N/ ¥ i 3
% DGR i RS %éh i .‘,‘ ¥ @) 2 ot 2 o S PR R, &

«Le Figaro» a dégusté 40 cuvées qui donnent un bel apercu de la grande diversité des vins de Loire.

et vous

REDECOUVRIR
LA LOIRE

SANCERRE

Domaint
oes Emois

La région viticole qui s'étire tout au long
de son fleuve a le vent en poupe. Amateurs e
et professionnels la plébiscitent. Visite guidée. 4VAL [ E LOIRE

de batailie pour faire rayonner les vignobles.

(] 40 Eoi e
e JOSEPH MELLOT
Domaine des Emois 2018. Belle
complexité sur les fruits (agrumes,
fruits exotiques), réglisse. Beaucoup de
: corps, de I’expression et une tres lon-
4 4 DE NANTES A SANCERRE, b s = J
el gue finale salivante.

SUR WWW.VINSVALDELOIRE.FR
et notées par Le Figaro.

T e R NOTE LE FIGARO : 14-14,5/20.

4] pEEma
LE |
DINTERLOIRE el

Jean-Martin Dutour

passe en revue

les atouts des vins

delaLoire et la diversité
appellations.

LA LOIRE EN 11 DOMAINES
Periple cenologique dans quelques proprietes
emblematiques de la région.

SOMMAI
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23 aout 2019

VIN

JOSEPH MELLOT,
L’ORIGINAL 2016

Sur le flacon de

ce beau sancerre
blanc plastronne
fierement la mention

« 500 ans d’histoire ».
Celle de Joseph
Mellot, qui débuta

au XVle siecle.

A Sancerre justement,
une des appellations
ou le cépage
sauvignon blanc qui
compose ce 2016

a 100 % connait sa
meilleure expression.
De couleur jaune pale,
le vin délivre des

notes florales, de buis
et d’agrumes. La g
bouche ample A

et complexe, non

dénuée d’cpulence,

s’étire, plus tendue L’EGLISE

en finale, fraiche R CEESHIEHCN

et citronnée, épicée. !
Valérie Faust

CEROISADES - ARGENT - CUERRES DE RELIGION - MEURS
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- Magazine -

JOSEPH MELLOT
Pouilly-Fumé, Grande Cuvée des Edvins, 2015

| LOIRE, BLANC |
Loire, White

Emblématique du centre-Loire, le nom de
Joseph Mellot, héritier de 500 ans d’histoire,
est une garantie d’excellence. Ce Pouilly-
Fumeé - sauvignon blanc - « Grande Cuveée
des Edvins », issu d’une agriculture raisonnée,
est produit en quantités limitées. Fraicheur,
finesse et gourmandises sont les maitres-
mots de ce vin complexe, marqué par un nez
brioché et, en bouche, des notes d’ananas et
de fruits exotigues, mais aussi de noisettes.
Emblematic of the center-Loire, the name of
Joseph Mellot, heir to 500 years of history,
is a guarantee of excellence. This Pouilly-
Fumé - Sauvignon Blanc - "Grande Cuvée
des Edvins', from a reasoned farming, is
produced in limited quantities. Freshness,
finesse and delicacies are the key words of
this complex wine, marked by a brioche nose
and, on the palate, notes of pineapple and
exotic fruits, but also hazelnuts.

JUIN 2019

Spécial millesime 2018

Vallée dela Loire

Pouilly-Fumé

Peu de surprises & Pouilly-
Fumé, avec trop de blancs
techniques a la vinification
expresse pour les rendre
souples et gras, mais sans
réelle expression du terroir.
A.G.

14,5-15/20

JOSEPH MELLOT
LeTroncsec

Ceblancbien calé et technique

gagne ala foisen précision et

enfranchise au fil des millé-

simes.



JUILLET 2015

Un sancerre

Avec ses notes de cerise,

de mdre et une pointe de pain
grillé, ce vin réalisé a partir de.
pinot noir fait preuve de finesse.
Cuvée Le Rabault, domaine

Joseph Mellot

HORS-SERIE
e

Netve sympathigue sélection

9. Quincy, Jean-Michel Sorbe,

Toute la friandise du sauvignon
blanc, des notes florales

| et fruitées qui se marient si bien
| g auxcheévres locaux, valencay

? et crottin.

L'abus d‘alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération
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SPECIAL VINS VA | EE DE LA LOIRE

Sancerre: entre caillotteset griottes

Sancerre,

les accords

Sur le terroir de san
cerre, le sauvignon
blanc donne des vins
d'une grande préci
sion aromatique

et d'une structure
incisive et fraiche.
Dans leur jeunesse,
les vins s’accordent
amerveille avec les
charcuteries cuites
comme les rillettes
de porc, les poissons
fumes, les asperges
blanches, les huitres
crues, des langous-
tines poeélées au gin-
gembre frais oula
chair fondante des
pOISSONS Un peu gras.
Laccord est parfait
avec un assortiment
de fromages de
chevre semi-affines,
en particulier le crot-
tin de Chavignol.

15,5 - Domaine des Emois
Sancerre (18)

(0248785454,

Fruits blancs, péche blanche,
gourmand, rond, assez solaire
mais avec de fa fraicheur, un vin
savoureux assez complet, finale
relevée,

15 - Joseph Mellot

Sancerre (18)

02.48.7854.54.

L2 Grande Chdtelaine. Poire
williams, bouche solaire,
gourmand, savoureux, bien mdr,
bonne longuedr.
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JOSEPH MELLO
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JEANEMICHEL

SORBE

QUINCY - REUILLY

JOSEPH MELLOT SAS

DOMAINE JEAN-MICHEL SORBE
Route de Ménétréol - D 920 - BP 13 -18300 131, Route de Quincy
B Le Buisson Long
) SANCERRE - FRANCE 18120 BRINAY — France
Tél.: 33 (0) 248 785 454 - Fax : 33 (0) 248 785 455 Tél. : 33 (0) 248 513 017 - Fax : 33 (0) 248 511 347
E-mail : contact@josephmellot.com

E-mail : jeanmichelsorbe@jeanmichelsorbe.com
www.josephmellot.com

www.jeanmichelsorbe.com
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