VINUNIC

HERMITAGE LE TAUROBOLE 2023

Art. nr 1045600 Férslutning Naturkork
Pris 579 kr Druvor Syrah 100%
Storlek 750 ml Alkoholhalt 13,5%
Producent Paul Jaboulet Ainé Sortiment Privatimport
Ursprung Rhone, Frankrike

Varukategori Roéda viner

Karaktar Intensiv och aromtaisk doft med inslag av svarta vinbar, bjéornbar, blabar,
svartpeppar, viol, kanel, kryddor och fat. Elegant, koncentrerad och generdst fruktig med
valbalanserad syra och silkeslen tanninstruktur. Lang harmonisk eftersmak med angenam
kryddighet.

Tillverkning Druvorna skérdades och sorterades fér hand mellan 7 och 22 september. De
avstjalkades innan de pressades skonsamt och musten fick sedan jasa. 3 veckors skalmaceration
med daglig remontage. Vinet har lagrats i 12 manader i franska ekfat, varav 15% var nya fat.

Lagring Vinet kan drickas redan nu, men kan med fordel lagras upptill 15 ar eller mer.

Passar till Serverasvid 16-18°C i lite storre vinglas till smakrika ratter av fagel, flask, lamm, n6t
eller vilt, gdrna med inslag av svamp och orter. Vi foreslar stekt parlhona med krispigt skinn
serverad med smorstekta murklor, ugnsrostad timjanpotatis, langsamt ugnsbakad purjolok,
rostade morotter och en ljus ortig kycklingsky, rosastekta 6rtiga lammracks serverade med

potatisgratang, smorstekt Karl Johan, rostad schalottenldk, haricots verts och en rosmarinsky, ! e
stekt cote de boeuf med Pommes Anna, smorstekta champinjoner, grillad aubergine, lite _/, ( e ..f-;):\/:
finhackade svarta oliver och en latt kalvsky med farskmalen svartpeppar, rédvinsbraserad oxkind PM’.“ J‘F‘P“.”."‘F.“"F :

med kramig polenta med parmesan, smérbakad rotselleri, svarta oliver och smérstekt Karl Johan
eller rosastekt hjortytterfilé serverad med rotselleripuré, smorstekt svart trumpetsvamp,
fondantpotatis och en latt timjandoftande viltsky med lite enbér. Som vegetariskt alternativ
foreslar vi ugnsrostad halverad aubergine med 6rter, smorstekt Karl Johan, belugalinser och kramig polenta med Parmigiano Reggiano, lite
svarta oliver och en koncentrerad svampsky. Vinet passar dven utmarkt till mellanlagrade hardostar som Saint-Marcellin, Saint-Félicien, 18-
24 manaders Comté, Gruyere Réserve, Tomme de Savoie, Cantal Entre-Deux eller Ossau-Iraty. Dekantera garna vinet 60-90 minuter fore
servering, speciellt om det dricks ungt.

Information Taurobole ar ett gallo-romerskt altare av kalksten, som sedan 1840 ar klassad som ett historiskt monument. Det upptacktes
pa 1500-talet och 1ag da begravt under resterna av ett antikt tempel tilldgnat Herkules, hégst upp pa Hermitagesluttningen, dar kapellet La
Chapelle ligger idag. Altaret var tillagnat gudinnan Kybele, vars staty aterfanns i slutet av 1960-talet i samband med byggandet av dammen
i Bourg-lés-Valence. Det centrala torget i Tain-I'Hermitage bar idag namnet Place du Taurobole, som en hylining till detta unika gallo-
romerska altare.

Om producenten

Ekologisk certifiering: EU-forordning 2018/848.

Vinunic
www.vinunic.se Birger Jarlsgatan 43, 111 45 Stockholm  +46 8 6608416



Kontrollorgan: Ecocert France, FR-BIO-01.

Certifierad verksamhet: SAS Paul Jaboulet Ainé.

Giltighet: 30 juni 2026-31 mars 2028.

Omfattning: Beredning, distribution, lagring och export av de ekologiska viner som anges i certifikatets produktfoérteckning.

Dar ingar specificerade viner och argadngar fran bland annat Hermitage, Crozes-Hermitage, Cote-Rétie, Cornas, Saint-Joseph, Condrieu och

Cotes du Rhone.

Certifieringen géller de angivna produkterna och argangarna. Verksamheten hanterar dven icke-ekologiska produkter, och certifikatet

innebar darfor inte att hela sortimentet ar ekologiskt.
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