Doux vin ar ett sé6tt desertvin, som ar mycket populart i vindistriktet Gaillac och
sydvastra delen av Frankrike. Vinet serveras framforallt till gaslever, roquefortost och
desserter med mycket choklad i. Doux kan ocksa serveras som aperitif med en isbit i.
Vinet skall serveras kylskapskallt cirka 7-10 grader.

Druvorna till detta vin skordas for hand i mitten av november. Under oktober manad
pressas dimman uppfor sluttningarna till Canto Perlic. Den lagger sig pa druvorna och
kondenseras till vatten som sedan torkas upp av eftermiddagssolen och varmen. Da
bildas sa kallad adelr6ta, "Botrytis cinera”, vilket innebar att druvorna blir ihoptorkade
med mogel runt klasen. Redan tidigare ar vinstockarna val gallrade sa att bara ett fatal
klasar ar kvar pa vinstocken. Nar man skordar druvorna ar de som sma mogeldammiga
gra klumpar. Det som ar viktigt ar att det inte regnar under den har tiden, fér da suger
druvan at sig vattnet som en svamp och sockerhalten sjunker. Detta gor det omojligt
att producera ett duoxvin som kraver hog sockerhalt med ett restsockervarde pa 3-5 %
féorutom en 13% alkoholvolym. Det ar restsockervardet och adelré6tan som ger vinet den
speciella s6tman och den ljuvliga eftersmaken.

Klassificering: Gaillac- Appelation d’Orgine Controlée
Jordman: Grovt grus, sand och kalkblandad jord.
Yta: 1,5 ha for de ingaende druvorna.

Blandning: Len de I'eil 50 %, Mauzac 50 %, tva lokala druvor som enbart finns i
sydvastra delen av Frankrike.

Vinstockarnas alder: 10 ar.
Klippning : Gobelet
Produktion: 800 liter

Tillverkningsprocess: Efter pressning Kyls druvjuicen ner till under +5 grader och
férvaras under kyla cirka en vecka. Den rena druvjuicen sugs upp nar sedimentet
sjunkit till botten i cuven. Jasningsprocessen tar ca en manad. Vinet forvaras i rostfria
tankar ca 5 manader fore buteljering. Vinet smakar som bast forst efter 3 ars lagring
och utvecklas bra upp till 15 ars lagring.

Analys: Certificat: 200400907 Alkohol. Volym % 12, 57. Reducerat socker 55, 4 g/I
acidité total: 3, 60 g/I. So2 total 238 mg/I






