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MAISON FONDEE EN 1797

MONTHELIE ROUGE

. REGION Cote de Beaune . APPELLATION Monthélie
. VILLAGE Monthélie » CEPAGE Pinot Noir
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+ AGE MOYEN 30 ans - FERMENTATION Traditionnelle en cuve ouverte,
malolactique & 100%

+ SOUS-SOL Argilo-calcaire du Bathonien
. . 10 & 12 mois en fits de chéne, 10% neuf
. RENDEMENT MOYEN 45 hl/ha ELEVAGE o

. VENDANGE Manuelle « FOUTS Tonnellerie Louis Latour, chéne francais, chauffe

moyenne
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Les vignes de ce village représentent 98 ha qui sinscrivent dans la continuité des collines de
Volnay sur un large bassin situé derriere les villages de Volnay et Pommard. « Monthélie » est
dérivé du latin Monticulus « colline, petite montagne ».

Dgustation

. NOTE DE DEGUSTATION Le Monthélie de la Maison Louis Latour marie la personnahte
du nez du Pinot Noir, avec sa finesse, sa délicatesse et son bouquet charmeur, & la fraicheur et
la légereté de la boudk La finale est longue et élégante et compléte cette dcgustatlon dont on
dit qulelle évoque des ardmes de violettes dans des millésimes de forte concentration.

« POTENTIEL DE GARDE 3-S5 ans

. ACCORD METS/VINS Viande grillée - €oq au vin - fondue bourguignonne - fromages
affinés

- TEMPERATURE DE SERVICE 14-15°
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ARELLATION MONTHELIE CONTROLEE
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