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p 6 l? z Fiir seine Rebsortenweine aus dem Languedoc ist Les Jamelles bereits
|

/ %ﬂ/@ Q’ ‘ a/ fl’ L g L /e )’ .seit 1995 bekannt. Ein knz.appes Vierteljahrhundert,.das dazu
Cﬂ beigetragen hat, dass Catherine & Laurent Delaunay die Lagen des
Languedoc bestens kennen und verstehen, welche einheimischen oder
internationalen Rebsorten auf welchem Terroir zu den besten Weinen
JGP P 01/5 (1/’00 fithren. Ein seltenes Wissen, dessen Ergebnis sich ab sofort in einer
vollig neuen Produktreihe mit dem Namen ,Les Jamelles Sélection
o Parcellaire” zeigt.
MOURVEDRE - LES TRAVERSES
] REBSORTE(N)
100% Mourvédre
TERROIR(S)
Dieser Mourvedre wurde mit Rebstdcken erzeugt, die vor tiber vierzig
E Jahren im Osten des Minervois auf sandigen und kiesigen, gut
(%] durchlifteten, aber relativ armen Kalk-Lehm-Bdden gepflanzt wurden,

wie sie dieser Rebsorte ganz besonders entsprechen. Feuchte Béden
und Stidlage erlauben es den Trauben, zu einer optimalen Reife und
einer herrlichen Ausgeglichenheit zu finden.

WEINBEREITUNG
Manuelle Weinlese in kleinen Kisten Anfang Oktober bei vélliger Reife
der Trauben. Die Halfte der Trauben wird - weder abgebeert noch
gemahlen - 15 Tage einer Mazeration ohne Schwefel in Holztanks a 50
hl unterzogen. Anschliefend kommt es nach dem Pressen der noch
stifen Trauben zur Fermentation. Die andere Halfte der Trauben wird
entrappt und ebenfalls ohne Schwefelzusatz einen Monat lang einer
traditionellen Maischegérung in Behéltern a 50 hl unterzogen. Schwefel
wird lediglich nach der malolaktischen Gérung zum ersten Mal
zugesetzt. Ausbau in Fassern a 500 | (dreimaliger Gebrauch) bis zum
Sommer.

VERKOSTUNG
Ein Mourvédre mit Aromen von dunklen Friichten (schwarze
Johannisbeeren), von Pflanzen (Pinien) und Gewiirzen (Pfeffer, Nelken).
Auperordentlich samtweiche Tannine. Ein herrlicher runder Wein!

SERVIEREMPFEHLUNG
Dieser Mourvedre passt hervorragend zu Lammkeule bzw. Lamm-
Karree mit Krautern oder aber zu provenzalischem Wildragout, zu
Roquefort und Stilton. Veganer mégen ihn zu Risotto mit Steinpilzen
oder Pfifferlingen, er passt aber auch zu exotischeren Gerichten, wie
Lamm-Tajine mit Pflaumen, Rinder-Tataki, Rinder-Yakitori mit Kése
oder Gemiise und Teriyaki-Sofe. Serviertemperatur zwischen 16 °C
und 18 °C. Der Wein kann eine halbe bis eine ganze Stunde vor dem
Servieren dekantiert werden.
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