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MONTHELIE 1ER CRU "CLOS DES TOISIERES" ROUGE

. REGION Cote de Beaune
+ VILLAGE Monthélie

% vegree
+ AGE MOYEN 30 ans
+ SOUS-SOL Argile bathonien et argile

. RENDEMENT MOYEN 40 hl/ha
. VENDANGE Manuelle

. APPELLATION Monthelie Premier Cru
+ CEPAGE Pinot Noir

%z%’&ﬂ/m/z & g/éaa%

« FERMENTATION Traditionnelle en cuve ouverte,
malolactique & 100%

. ELEVAGE 10 a 12 mois en fat de chéne

. FUTS Tonnellerie Louis Latour, chéne francais, chauffe
moyenne

Grann Vix pe BourcocN!

. CLOS DES TOISIERES
ELATION MONTHELIE 1 CRU CONTROLE
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Le "Clos des Toisieres" était a [époque une petite carriere. « Toisiéres » est dérivé du mot
"toit" et désignait autrefois les grandes pierres plates provenant de cette carriere utilisées pour
couvrir les toits. Le Monthélie ler Cru "Clos des Toisi¢res’, monopole de la Maison Latour, est
situé a mi-hauteur des cotes sud-est du village de Monthélie, caché entre les vignobles de
Meursault et Volnay. Monthélie n'a pas a rougir face a ses voisins réputés, ses vins rouges sont
ronds et puissants, aux ardmes forts, tel le « Clos des Toisieres ».

Dgustation
- NOTE DE DEGUSTATION Robe or pale. Ce vin offre un nez abricoté aux aromes de

noisettes. En bouche, une belle rondeur aux notes de fruits blancs et d'amandes grillées.

. POTENTIEL DE GARDE 5-6 ans

« ACCORD METS/VINS Viande grillée - coq au vin - fondue bourguignonne - fromages
aftinés

« TEMPERATURE DE SERVICE 15-17°


http://www.louislatour.com
http://www.tcpdf.org

