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Les Toiles

Alkohol: 12.5 Vol %

Trinkbar ab: sofort

Optimale Reife: - 2026+
Restzucker: 0,7 g/L
Bewirtschaftung: Biologisch
Ausbau: Edelstahltank

Boden: Sand/Lehm/Gerdll
Besonderes: Unfiltriert | ungeschont |
Minimal geschwefelt | Naturwein
Dekantieren: 1

Vergarung: Spontan | Naturhefe
Verschlussart: Naturkork
ManVuin®: 1

Schoénung: Keine

Vegan: Ja

pH-Wert: 3,66

0,75l
FLA21455

www.weinhalle.de

»Les Toiles« Rouge AOP Duche d'Uzes
Agarrus | Serge Scherrer

»Les Toiles« hat alles, was des modernen Weintrinkers Herz
begehrt: Tiefgrundige Wurze, muskuldse Kraft, die Komplexitat
der Natur und charismatische Ausstrahlung. »Les Toiles«, das
sind auf Deutsch »die Leinwande«. »Toile« ist aber auch ein
umgangssprachlicher Begriff fur Malerei. Tatsachlich engagiert
Serge Scherrer flur jeden seiner Weine einen Kunstler, der ihm
dessen Etikett gestaltet. Hier geht es um 80% Syrah und 20%
Grenache. Die klassische Zusammensetzung der Appellation
»Duché d'Uzés«. Sie wurde erst 2013 geschaffen, ihre Weine aber
sind mindestens seit 1662 bekannt, als der Schriftsteller Racine an
einen Freund in Paris schrieb, daB »unsere Nachte hier schéner
sind als eure Tage«. Er lebte zu der Zeit in Uzés ..»Les Toiles«
zelebriert seine mediterrane Herkunft schmeck- und spurbar.
Wildkrauter, Pfeffer, Warme und dunkle Wurze satt. PaBt perfekt
zur Kuche des Sudens, die wir hier leider so nicht hinbekommen,
weil uns die Aromen in den Zutaten abgehen. Aber auch ein
Bauernhuhn aus dem Ofen oder ein Rote-Bete- Carpaccio
begleitet »Les Toiles« vortrefflich. Serges Uberzeugung und
Leidenschaft als Naturwein-Winzer kann man in diesem wilden,
ursprunglich deftigen Rotwein nachfihlen. Er ldst unweigerlich
Urlaubsgefuhle aus und mundet hinreiBend gut, vorausgesetzt
man mag Wein, der lebendig ist und ungeschminkt, der Ecken
und Kanten haben darf, weil er im Keller nicht weichgespult
wurde. So dampft hier die Syrah in beerig-wurziger Intensitat aus
dem Glas und die Grenache steuert pfeffrige Opulenz bei. Ab in
die Kuche und fur ihn gekocht ...



