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LAURU

Hermitage
2016

"“Des notes de jasmin, d’acacia et de brioche tiede, suivies
par des ardmes tres purs et crémeux de péche blanche, de
pomme jaune et de bruyere. Il révele un soupgon de
paraffine sur la finale, avec des notes de fruits et de fleurs
mélées.” Wine Spectator — Nov. 2018"

RECOMPENSES

94 Pts Wine Spectator

94 pts Jeb Dunnuck
94 Pts Wine Enthusiast
90 pts Wine Advocate

Millésime

Fruits des conditions météorologiques idéales, de I'hiver au
printemps, les baies sont petites et nombreuses. La limpidité des
vins est exceptionnelle. Si les volumes sont inférieurs a 2015, le
Laurus Hermitage 2016 est un grand millésime, aux notes de miel
et d’orange caramélisée.

Cépage(s)

100% Marsanne

Terroir

Les vignes proviennent du secteur est de la colline de
I'Hermitage, sur terrasses alluviales du Rhéne a 200m d’altitude.

Vinification

Raisins ramassés a la main a partir du 27 septembre 2016. Apres
une fermentation alcoolique en cuve, les vins effectuent la
fermentation malolactique en piéces de chénes Laurus de 275
litres (flits neufs et 1 vin - origine Bourgogne et ile de France).
Elevage sur lies fines pendant 15 mois.

Mis en bouteille le 27 avril 2018. 855 bouteilles, 60 magnums et
10 jéroboams produits.

Accords & Service

Cassolette de noix de Saint-Jacques

Coq au champagne

A déguster entre 10 et 12°C - A ouvrir idéalement 2h avant
Optimum de dégustation : 2018 - 2033

Maison Gabriel Meffre - 2 route des Princes d’Orange - 84190 Gigondas - Tel: +33 (0)4 90 12 32 32 - www.gabriel-meffre.fr
L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération. Déconseillé aux femmes enceintes.



