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Wl  COTES DE PROVENCE

FUr den Signature verarbeiten wir unsere bes-

ten weillen Trauben mit groBter handwerk-

licher Sorgfalt, um das ganze Potenzial der

Vermentino-Traube zu entfalten.

REBSORTEN 100% Rolle / Vermentino
VINIFIKATION Fermentation und Ausbau in 12

Hektoliter grollen Amphoren aus Sandstein
ALKOHOLGEHALT 12% Vol.

RESTZUCKER 0,0g/L

SAURE 24g/L

SO2 T20mg/L

GENUSS-EMPFEHLUNG 30 Minuten vor dem Trinken

offnen und bei 9° in einem schénen, dinnen Glas
mit groBerem Kelch servieren, um die Aromen und

die Textur zu geniel3en.



WEINBESCHREIBUNG

Um das Potenzial der Sorte _—
Vermentino voll zur Gel-
tung zu bringen, streben
wir fUr unseren Signature-
Wein das Beste an. Nomen
est omen! Eine Handlese
der besten Trauben, eine
10-tagige Mazeration der
ganzen Trauben mit Stil
und Stengel, eine langsa-
me und sanfte Pressung,

eine spontane alkoho-

Unsere Empfehlung zum Signature: Steinbutt mit Venusmuscheln

lische- und eine malo-

laktische Gdrung, eine Reifung in 12-Hektoliter groflen Amphoren aus Sandstein
und ein vollstandiger Verzicht auf jegliche Zusatzstoffe. Wir haben uns dafur ent-
schieden, den Wein vor der Abflullung nur ganz leicht zu filtern und mit einem
Hauch von Schwefel zu schitzen. Die Produktion ist auf 3200 Flaschen begrenzt.

VERKOSTUNG: Die Farbe ist goldgelb mit silbrigen Schattierungen. In der Nase
Kraft von mediterranen Energien: Aromen von Pinien, harzigem Holz, Vulkangestein,
GewuUrzen, Garrigue und Noten von kandierten Quitten und Eigelb. Am Gaumen ist
er vollmundig, komplex und strukturiert, mit frischen, wirzigen und jodhaltigen
Noten. Das enorm lange Finale kennzeichnen Bitterstoffe und eine Note Salz.

WEINBEGLEITUNG

Der ,cremige” Charakter dieses Weins passt ideal zu Steinbutt, St. Pierre oder
Seezunge, ob perfekt gegrillt oder mit Beurre Blanc serviert. Fur Fleischliebhaber
empfehlen wir ein Zitronenhahnchen oder ein Curry, fir Pastaliebhaber eine
Spaghetti Carbonara mit frischem Ei und Pfeffer und fur Vegetarier Spargel mit
schénen Butterkartoffeln. Die Noten von Quittenbrot harmonieren wunderbar
mit Schafs- und Ziegenkdse aus Sardinien oder der Provence. Fir den sufl3en
Gaumen empfehlen wir zum Signature jede Art von Mandelgebdck oder einen
famosen italienischen Festtagskuchen wie Panettone oder Colomba.



