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MONTHELIE – localisation
A peu près au centre de la Côte de Beaune, Monthelie est au sud immédiat de Volnay,  et limitrophe d’Auxey-Duresses et Meursault.

 Son vignoble est très groupé, occupant les flancs d’une combe assez resserrée dans  sa partie nord, s’évasant vers le sud. Il est planté à des altitudes comprises  entre 230 et 370 m.

 Les sols sont calcaires, mêlés à des argiles en proportions irrégulières d’un  lieu-dit à l’autre.

MONTHELIE  - CARACTÈRE DES VINS
Les vins rouges sont bien colorés. Ils développent des arômes puissants  s’inspirant des baies rouges ou noires (cerise, myrtille, cassis), du chêne, de la mousse des sous-bois. Tanins et élégance leur confèrent une bonne harmonie pour un bon  vieillissement.

 Les premiers crus sont corsés, charpentés grâce à des tanins très fins, dotés  d’un bouquet prononcé.

Conservation des vins 

Les rouges de Monthelie sont assez solides pour durer longtemps.

 On peut sans souci les encaver 10 ans en années normales et jusqu’à 25 ans lorsque  les récoltes sont réputées concentrées ou tanniques, généralement les années  chaudes, et surtout en premiers crus.

SERVICE, TEMPÉRATURE ET  VERRERIE

 Un service à 15° C environ est recommandé.

 La verrerie ne s’écartera pas de la tradition bourguignonne : verres larges de forme  ballon.

On peut également  servir d’abord le vin en carafe pour l’oxygéner 

Les vins rouges
 La puissance et la finesse réunies des Monthelie rouges les feront apprécier sur les mets : agneau rôti, volailles en sauce, gibiers à plumes ou lapin de garenne …etc

Pour le service des fromages, le choix sera classique avec des  bries, reblochon, Saint-Nectaire…...
GUIDE HACHETTE DES VINS 2009

En page 559 : François PARENT – 

  MONTHELIE 1ER CRU les Champs-Fulliot 2006 **

L’une des vedettes de la dégustation. Champs Fulliot évidemment ! un terroir oxfordien, disait-on jadis.  Mais de récents congrès de géologie  ont quelques peu modifié ces âges et ces noms… rubis pourpre à en perdre le souffle, le nez merveilleux (boisé  d’un beau doigté pour préserver le fruit), doté d’une riche concentration, impeccable, sans la moindre dureté . Ce 2006 ne domine pas le sujet ; il le traite. L’attendre encore quelques années
GUIDE HACHETTE DES VINS 2007
En page 554 : François PARENT -  MONTHELIE 1ER CRU les Duresses  2004 *
Une étiquette désormais connue, mais assez incroyable . Elle montre une truffe de Bourgogne  (l’authentique bourguigonne est brune) avec notice du dictionnaire. Quant à ce vin, la matière est bien dominée, la palette de fruits rouges assez complète. Le gras enrobe les tanins qui affichent une longueur significative. Vanillé par son élevage dans le chêne, mais sans excès, ce millésime se montre élégant.

