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DUCHE D UZES

APPELLATION D'ORIGINE PROTEGEE

SOLEDRE

CLIMAT -s-ec-8-x¢
Climat méditerranéen, attenué
par les contreforts des Cévennes
qui limitent cette influence.

VENDANGES

Les raisins sont récoltés a maturité phénolique
et vendangés a la machine.

VINIFICATION

Apres égrappage, les raisins sont vinifiés
dans des cuves béton pendant trois semaines.
Remontage fractionné quotidien pour extraire
en douceur les substances aromatiques,

les anthocyanes et les tanins. La température
de la fermentation alcoolique est contrdlée

et régulée. En toute fin de fermentation
alcooligue, on laisse monter la température
entre 30 et 33°C pour favoriser

la polymérisation des tanins.

ELEVAGE

6 mois en cuves béton.
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TANINS @ 16 - 18°C

DUCHE D’UZES

APPELLATION D'ORIGINE PROTEGEE

3/5 ans d’age

Avec des grillades de porc marinées
ou un canard aux olives pour plus de finesse.

Sol argilo-calcaire (Urgonien). SOLEDRE




