
Le Domaine Joseph Mellot est un domaine familial et historique situé à Sancerre, 

dont les origines de la famille remontent en 1513. Il est devenu au fil des générations 

le spécialiste et un ambassadeur des Grands Vins du Centre Loire grâce à son 

savoir-faire unique. Les vins Joseph Mellot expriment la quintessence de chacun de 

leur terroir, reconnus et distingués mondialement pour leur grande qualité. 

Avec un engagement fort et responsable dans une viticulture durable, le Domaine 

Joseph Mellot est certifié ISO 14 001 et le vignoble obtient la Certification 

Environnementale niveau 2. 

 

 

MENETOU SALON rouge 
LE CLOS DU PRESSOIR 2017 

VITICULTURE : 

 

 

 

VINIFICATION ET TERROIR : 

 

 

DEGUSTATION : 

                                                      

                                                                 

    

 

ACCORDS METS/ VINS : 

   

  

 

CONSEILS PRATIQUES : 

 Température de service : Entre 12 et 14 °C 

 Après avoir servi ce vin, laissez lui quelques instants pour libérer ses arômes et 

dégustez. 

 

Fossile de 155 millions d’années. 

 Cépage : Pinot noir 

 Surface : 1,9 hectares 

 Terroir : Sols argilo-calcaires sur des 

marnes kimméridgiennes 

 Mode de culture : Agriculture 

raisonnée – travail des sols 

L’Agriculture raisonnée est une démarche 

responsable prenant en compte la protection 

de l’environnement et la santé. Le principe est 

d’optimiser le résultat qualitatif tout en 

maitrisant les intrants. 

 Date de vendange : Début octobre 

 Egrappage : Oui 

 Cuvaison longue : De 15 à 18 jours 

 Elevage : 30 % en fût 

Robe rouge rubis foncé, 

limpide et brillante 

Nez de petits fruits rouges, 

de griottes, de myrtilles et 

une touche de vanille 

Vin bien structuré, tanins fondus 

Structure tannique avec un 

grand potentiel de garde 

Magnifique expression du Pinot 

noir sur sols calcaires 

Terrines de volailles, volailles grillées 

Carpaccios de bœuf, viande rouges grillées, charcuteries, pot au feu 

Crottin de Chavignol, Emmental, Camembert, Cantal, Reblochon 


