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Die Vermentino wird bereits seit sehr langer Zeit auf Korsika und an
der provenzalischen Kiiste unter dem Namen ,Rolle” angebaut.
Urspriinglich scheint sie wohl aus Italien zu stammen. Manche Experten
meinen aber auch, dass es sich eher um eine Mutation der Malvoisie
handelt, die aus Spanien kommt. Auf alle Félle ist diese Mittelmeer-
Rebsorte bei Weintrinkern derzeit tiberaus beliebt. Keltern lassen sich
aus ihr hervorragende WeiBweine, die sowohl durch ihre delikate
Ausdrucksstarke als auch durch ihre Geschmeidigkeit am Gaumen
iberzeugen.

REBSORTE(N)

100% Vermentino

TERROIR(S)

Als spat einsetzende Rebsorte passt sich die Vermentino hervorragend
an das sonnenverwdhnte Klima und die armen, warmen Béden des
Languedoc an. Die Trauben fiir diesen Wein stammen aus Lehm-Kalk-
Boden in der Nahe des Bassin de Thau.

WEINBEREITUNG
Die Weinlese erfolgt bei Anbruch des Tages. Die morgendliche Frische
hilft, die Struktur der Trauben zu bewahren und das Risiko einer
Oxidation, welche den typischen Aromen der Rebsorte schaden wiirde,
zu minimieren. Die Pressung geht schnell vonstatten. Bei der
Weinherstellung wird die Temperatur kontrolliert, so dass Frische,
Mineralitat und Schmackhaftigkeit des Weins erhalten bleiben.
Mehrmonatiger Ausbau auf Feinhefe in Edelstahltanks.

VERKOSTUNG
Im Bukett des Vermentino Les Jamelles vermischen sich florale Noten
von Weilidorn und Lindenbliiten zu einem verfithrerischen Ganzen.
Hinzu kommt ein Hauch von Williamsbirne, der dem Wein zu Frische
verhilft und ihn knackig wirken lasst. Am Gaumen gibt er sich elegant,
rund und frisch.

SERVIEREMPFEHLUNG
Mit 10 °C sehr gut gekiihlt servieren. Zum Aperitif, zu Spiefben oder
einem Carpaccio mit Jakobsmuscheln, zu gerducherter Forelle oder
Antipasti. Catherine Delaunay empfiehlt, ihn zu einem griechischen
Salat oder zu einem Filet von der Goldbrasse mit Fenchel zu geniefen.
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https://www.les-jamelles.com/de/rezepte-servierempfehlungen/antipasti/

