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L’HISTOIRE 
DU DOMAINE

Les origines du domaine 
remontent au milieu 
du XIXe siècle, mais 

c’est Amédée Merme qui va 
s’attacher à agrandir et structurer 
le vignoble au début du XXe siècle. 
Accompagné de son fils Armand, 
ils vont chercher à assurer la 
renommée du domaine en France 
et au-delà en produisant des vins 
de qualité.

Dans les années 1970,  
Marie‑France Merme poursuit 
l’œuvre de son père Armand avec 
son époux Henri Perrot-Minot. 
Après le décès d’Armand, Marie-
France et Henri vont reprendre 
seuls les rênes du domaine, qui 

prend le nom de Perrot-Minot. 
Ensemble, ils perpétuent la 
tradition de qualité et d’innovation 
qui prévalait déjà chez les deux 
générations précédentes.

C’est en 1993 que leur fils 
Christophe Perrot-Minot 
rejoint le domaine et en prend 
la direction, après avoir exercé 
la profession de courtier 
en vins pendant sept ans. Ses 
expériences précédentes lui auront 
apporté une connaissance profonde 
et élargie du métier de vigneron.

L’exploitation représente 
aujourd’hui 13 hectares de vignes 
répartis sur les plus grands terroirs 
de Morey-Saint-Denis, Gevrey-
Chambertin, Chambolle-Musigny, 
Vosne-Romanée et Nuits-Saint-
Georges.

L’exploitation représente aujourd’ hui 
13 hectares de vignes répartis sur 
les plus grands terroirs…

Amédée 
Merme à la fin 
du XIXe siècle

Armand 
Merme, 
fils d’Amédée

Henri 
Perrot‑Minot

Christophe 
Perrot-Minot

1900 1993
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UN STYLE 
À PART

F ervent défenseur de 
la notion de terroir, 
Christophe Perrot‑Minot 

s’attache aujourd’hui à lui conserver 
toute sa valeur, et à produire des 
vins révélant toute sa complexité.

Des vins purs et équilibrés, d’une 
incroyable finesse et d’une grande 
digestibilité, qui s’inscrivent dans 
une tradition de vins classiques et 
intemporels.

Christophe Perrot-Minot

UNE STRATÉGIE 
D’APPROVISIONNEMENT
POUR UNE QUALITÉ 
OPTIMALE

Le domaine s’est spécialisé 
dans l’achat de raisins 
vendangés par ses soins et 

s’approvisionne sur les parcelles les 
plus prestigieuses : Chambertin, 
Chambertin Clos de Bèze, 
Chapelle-Chambertin, Clos de 
Vougeot, Griotte-Chambertin.

Pour produire des vins comparables 
aux vins du domaine, Christophe 
Perrot‑Minot a toute liberté 
d’effectuer des prélèvements 
de maturité, et définit 
lui‑même la date des vendanges 
dont il se chargera avec son équipe.
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LE
VIGNOBLE

Le vignoble du domaine 
bénéficie de climats 
exceptionnels de part la 

diversité des appellations s’étendant 
de Nuits-Saint-Georges à Gevrey-
Chambertin. Il est composé 

majoritairement de vieilles vignes, 
toutes situées dans des endroits 
privilégiés, en milieux de coteaux, 
sur des sols essentiellement 
argileux- calcaires.

Un terroir exceptionnel

Depuis plusieurs années, 
Christophe Perrot-Minot 
privilégie l’utilisation de 

produits agréés en agriculture 
biologique et réduit les doses de 
produits conventionnels prescrites, 
grâce à l’observation de la météo, 

du vent, de l’humidité et de la 
chaleur. Il s’emploie également 
à recréer une vie microbienne 
de ses sols et à en améliorer la 
structure en pratiquant les labours 
systématiques et le buttage hivernal 
des pieds.

Une biodiversité encouragée 
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DANS LES CHAIS : 
UN TRAVAIL 
D’ORFÈVRE

Une macération pré-
fermentaire à froid (environ 
14°) est effectuée pendant 

5 à 7 jours. La fermentation 
alcoolique s’effectue avec les 
levures naturelles des raisins pour 
garantir l’authenticité de leurs 
typicités. Chaque cuvée est vinifiée 

en fonction de sa typicité, de l’âge 
de la vigne, de son équilibre liquide 
(pulpe) - solide (pellicule). Elles 
sont toutes pigées et remontées 
quotidiennement pendant une 
dizaine de jours pour obtenir une 
extraction douce et révéler l’essence 
même du terroir. 

Une vinification précise et rigoureuse
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A la décuvaison, les vins sont 
mis en fûts de chêne, avec 
une proportion de 20 à 

30 % de fûts neufs, et des fûts de 
1 et 2 vins. Les fûts, de chauffes 
moyennes, proviennent des forêts 
de Tronçais et Bertrange. 

Durant l’élevage, le domaine 
a choisi de ne pratiquer aucun 
soutirage. Cela permet non 
seulement de garder le gaz 
naturellement présent, mais 
aussi de préserver la lie, et par 
conséquent de conserver toute la 
fraîcheur aromatique des vins. Un 
seul soutirage est effectué un mois 
avant la mise en bouteilles.

Les vins sont mis en bouteilles 
selon leur maturité, ils vivent à leur 
rythme. Seul leur état d’évolution 
conditionne leur mise en bouteille 
et rien d’autre. Ils ne sont ni collés, 
ni filtrés.

La mise en bouteilles s’effectue par 
gravité à raison de 900 bouteilles/
heure pour limiter au maximum 
le traumatisme de changement de 
contenant, et seulement les jours 
fleurs ou fruits inscrits dans le 
calendrier lunaire pour enfermer 
toutes les expressions aromatiques 
des vins. 

Les bouchons sont analysés par 
un laboratoire indépendant avec 
un prélèvement de bouchons de 35 
pour 1000 pour être certain de leur 
qualité et assurer à ces cuvées de 
grande garde un long vieillissement 
dans le temps.

De l’élevage à la mise en bouteille

7



LES VINS
DU 
DOMAINE
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LES 
CUVÉES 
ULTRA : LA PARFAITE 
EXPRESSION 
D’UN TERROIR

Avec les cuvées Ultra, 
Christophe Perrot-Minot 
pousse encore plus loin la 

notion de terroir en transcendant 
l’expression unique de chaque 
climat. Conscient de la richesse 
et de la diversité de ses sols, 
Christophe Perrot-Minot fait 
réaliser intuitivement une étude 
des terroirs de la Combe d’Orveau 

et des Richemones. Le résultat 
lui donne raison et révèle une 
différence évidente de composition 
des sols entre la partie supérieure 
et inférieure de chaque climat. 
Deux terroirs différents 
en un seul et la possibilité de 
les révéler, d’en exprimer toute 
l’essence et la singularité.
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CUVÉE ULTRA 
LA COMBE D’ORVEAU

CUVÉE ULTRA 
LA RICHEMONE

La partie supérieure de la Combe 
d’Orveau contient plus de cailloux et de 
roches affleurentes, apportant finesse et 
minéralité. La partie inférieure, proche 
du Musigny est composée de terres 
plus fines contenant plus de limons et 
apportant plus de densité, de profondeur 
et de fraîcheur au vin. La cuvée ultra de 
Chambolle Musigny 1er cru La Combe 
d’Orveau est produite à partir de la 
partie la plus ancienne de cette vigne 
qui jouxte le Musigny.

La cuvée Ultra de Nuits-Saint-Georges 
1er cru « La Richemone » provient de la 
partie la plus au sud du climat, plantée en 
1902. Cette parcelle possède un capital 
végétal unique ainsi qu’une caractéristique 
de sol rare, constitué à la fois de pierraille 
qui assure un parfait drainage et une 
profondeur d’enracinement, et d’un 
ensemble argileux calcaire. Cette richesse 
de sol permet d’obtenir un vin en rondeur, 
d’une grande fraîcheur dévoilant des 
arômes d’épices et des tannins soyeux. 
L’autre partie du climat possède un sol plus 
caillouteux conférant au vin une grande 
minéralité et une belle tension aromatique.
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superficie : 1 ha,
âge de la vigne  : 60 ans
Le sol est caractérisé par un 
substrat de graviers calcaires. 
Ces sols peu profonds sont 
composés d’une terre brune/
blonde argilo calcaire, très 
arable et mêlée de graviers. 
La partie haute donne des 
vins élégants, ciselés et 
extrêmement frais et denses.

MAZOYÈRES-
CHAMBERTIN

âge de la vigne : 55 ans
Le Chambertin est considéré 
comme l’un des cinq 
meilleurs grands crus de 
Bourgogne. Sa position 
médiane sur un coteau peu 
pentu et légèrement frais 
et venté lui confère un 
grain de texture inimitable. 
Il est exposé plein est. Ce 
substratum profond est 
finement recouvert d’éboulis 
calcaire et de limons qui 
se sont déposés au fils des 
millénaires et mélangés par 
la façon culturale humaine, 
multiséculaire.

CHAMBERTIN 

superficie : 0,8 ha,
âge de la vigne : 55 ans
Le sol est composé de 
rendzines à apparence 
rougeâtre, il est mince, 
caillouteux, marneux 
en certaines zones et 
parsemé de tête de roches 
qui signalent un sous-sol 
rocheux et fissuré favorisant 
un enracinement très 
profond.

CHARMES-
CHAMBERTIN 

âge de la vigne : 75 ans
Ce grand cru se trouve sur 
une zone en légère déclivité. 
C’est un des secteurs le plus 
solaire et le plus précoce du 
finage de Gevrey-Chambertin, 
il parvient très souvent à 
idéale maturité quelques jours 
avant le Chambertin. Son 
sol est constitué d’éboulis 
calcaires blanc qui grâce 
à leur perméabilité assure 
un drainage optimal. Ce 
substratum marno-calcaire 
laisse poindre en certains 
endroits du haut du finage des 
têtes de roches qui affleurent.

CHAPELLE-
CHAMBERTIN
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superficie : 0,8 ha,
âge de la vigne : 55 ans
Le Chambertin est considéré comme 
l’un des cinq meilleurs grands crus de 
Bourgogne. Sa position médiane sur un 
coteau peu pentu et légèrement frais et 
venté lui confère un grain de texture 
inimitable. Il est exposé plein est. 
Ce substratum profond est finement 
recouvert d’éboulis calcaire et de 
limons qui se sont déposés au fils des 
millénaires et mélangés par la façon 
culturale humaine, multiséculaire. La 
différence de sols entre le Clos de Bèze 
et le Chambertin vient de la différence 
de proportion entre la composition de 
calcaire à entroque du bajocien et des 
bans marneux. 

CHAMBERTIN 
CLOS DE BÈZE

âge de la vigne : 65 ans
Ce tout petit cru se situe 
immédiatement sous le Clos de Bèze, 
pratiquement à l’endroit où il jouxte 
le Chambertin. La pente y est très 
accidentée et son micro climat est 
sans doute le plus chaud des grands 
crus avec une avance de 5 à 6 jours 
par rapport au Chambertin. L’endroit 
très solaire et très précoce a reçu 
une grande partie des limons qui ont 
dévalé la vallée et constitue  une sorte 
de cône de déjection incurvé dans le 
sens ouest-est avec pour sommets ses 
bords nord et sud.

GRIOTTE-
CHAMBERTIN
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superficie : 0,5 ha
âge de la vigne : 60 ans
Cette vigne est située sur un 
sol caillouteux et marneux 
favorisant un profond 
enracinement. Ce sol donne 
des vins élégants, droits et 
épicés. 

MOREY-SAINT-DENIS  
1ER CRU LA RIOTTE

superficie : 0,2 ha, 
âge de la vigne : 67 ans.
Cette vigne située en face 
des Bonnes Mares possède 
un sol argileux calcaire 
arable. Son sous sol est 
caractérisé par des éboulis 
de roches. 

CHAMBOLLE-MUSIGNY
1ER CRU LES FUÉES

superficie : 0,5 ha
âge de la vigne : 49 ans
Cette vigne se situe dans les 
Beaux Monts hauts, son sol 
est argileux calcaire mêlé 
de terre blonde avec une 
forte proportion d’éboulis de 
calcaire.  Les vins issus de 
cette partie des Beaux Monts 
sont fins, minéraux avec des 
textures très soyeuses et 
racées.

VOSNE-ROMANÉE
1ER CRU LES BEAUX MONTS

superficie : 0,5 ha
âge de la vigne : 55 ans
Le sol de cette vigne est 
constitué de terre blonde/
brune argilo calcaire. Il est 
recouvert d’éboulis calcaire 
et de limons.

CHAMBOLLE-MUSIGNY 
1ER CRU LES CHARMES
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superficie : 0,6 ha
âge de la vigne : 100 ans
Un sol riche en marne et 
argile permettant un très 
profond enracinement située 
au nord de la commune 
de Chambolle-Musigny. 
De part son sol et son âge, 
cette parcelle exprime une 
très grande complexité 
aromatique et de densité de 
texture.

CHAMBOLLE-MUSIGNY 
ORVEAUX DES BUSSIÈRES

superficie : 1,5 ha
âge de la vigne : 45 ans
Ces deux climats se 
caractérisent par un 
sol argileux calcaire et 
combinent puissance et 
finesse. Des senteurs de zest 
d’oranges, d’épices  et de 
poivre ainsi que de fer et de 
sang frais caractérisent cette 
cuvée profonde, élégante et 
raffinée.

GEVREY-CHAMBERTIN
JUSTICE DES SEUVRÉES

superficie : 1,5 ha
âge de la vigne : 45 ans
Ce  terroir situé juste au 
dessus du Clos de Tart 
exprime une grande 
minéralité du fait de son 
sol parsemé de roches avec 
par endroits de roches 
affleurentes. Un sol très 
pauvre en terre qui exprime 
une très grande minéralité.

MOREY-SAINT-DENIS  
LA RUE DE VERGY

superficie : 0,5 ha
âge de la vigne : 48 ans
Ces climats se caractérisent 
par un sol argileux calcaire 
avec une importante 
proportion de limon et 
de terre très arable. La 
finesse, les senteurs de fruits 
rouges, de fleurs blanches 
caractérisent cette cuvée.

VOSNE-ROMANÉE 
ORME DES CHALENDINS
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superficie : 0,4 ha
âge de la vigne : 50 ans
Ce terroir est situé juste au 
dessus de l’appellation La 
grande rue Grand Cru. La 
vigne se situe en milieu de 
coteaux, son sol est argileux 
calcaire parsemé d’éboulis. 
Cet emplacement privilégié 
donne à ce vin des allures 
de diva, finesse, élégance, 
soyeux et rondeur en 
bouche sont ses principaux 
caractères. 

VOSNE-ROMANÉE
CHAMPS  PERDRIX

Outre ses crus, le domaine 
possède deux vignes en 
appellation régionale 
Bourgogne Pinot Noir situés 
sur la commune de Morey-
Saint-Denis. Une parcelle 
âgée de 55 ans cuvée vieilles 
vignes et une autre de 25 
ans.

BOURGOGNE
GRAVIÈRES DES CHAPONNIÈRES

superficie : 0,4 ha
âge de la vigne : 43 ans
Ce terroir situé en haut-
de-coteau possède un sol 
argileux calcaires constitué 
d’une terre blonde très 
fine contenant très peu de 
cailloux, donnant des vins 
d’une grande finesse aux 
senteurs florales.

NUITS-SAINT-GEORGES
LES MURGERS DES CRAS
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LA VINOTHÈQUE 
DU DOMAINE
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