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Az évjarat jellemzo6i

2017-es év gazdag borokat és j6 mennyiséget hozott,
ami a valtozékony  és  szélsdséges iddjarasi
korulményeknek kitett tenyészid6szak utan igazan
kellemes meglepetést volt. Nagyon hideg januar, enyhe
tavaszel§, majd ismét lehdlés utdn a nyari iddjaras
nagyon valtozékony volt, a szaraz, forré iddszakokat,
gyakran kovették heves zaporok. A sz6ld a szokdasosnal
kordbban érett, a botritisz a mar teljesen érett bogydkon
telepedett meg és intenziven fejlddott, botritisszel
vastagon atszdtt, krémes osszetételd és gyonyord
aromakkal rendelkezé sz6l6t adva.

Borkdstolas

(2020 szeptember)

Vilagos arany szin. lllatdban gyumolcsos, csonthéjas
gyumolcsoket, sargabarackot, fehér barackot, keleti
flszereket tartalmaz. A szajban gazdag,
kiegyensuUlyozott, izletes, érett jegyekkel. Friss, de kerek
savassaga hosszU flszeres lecsengést eredményez,
elegans keserdséggel.

Szo6fajtak
AszUszemek: 80% Furmint, 20% Zéta
Alapbor: 80% Furmint, 20% Harsleveld

Borkészités

Minden  tétel aszUszemet kulon  kezeltunk. Az
aszUszemek korulbelul felét zlGzds nélkul mustban
aztattuk 2 napig. A tobbi aszUszemet finoman
osszezUztuk majd friss borban &ztattuk 12 6ran
keresztul. HosszU préselés utan az erjedés rozsdamentes
acél tartdlyokban zajlott december elejéig.

www.disznoko.com
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Erlelés

A bort 2 évig érleltuk 225 literes, tobbnyire tobb
évjarathoz hasznalt tolgyfahorddéban. A hazasitast 2019
marciusaban végeztuk el. 2020 marciusaban
palackoztuk.

Szuret

Az aszUszemeket szeptember 19 és oktdber 28 kozott
valogattuk, 3 fazisban. A szemenként valogatott
aszUszemeket feldolgozasukig rozsdamentes
acélkaddakban taroltuk.

Analizis

Alkohol : 12,3%
Maradék cukor: 160,2 g/l
Osszes sav: 7,6 g/l

Kiszolgalas

Az élénk savak és a cukor egyensulyaként, a Disznoké
Tokaji 5 puttonyos aszU fogyaszthaté onmagaban,
desszertek helyett, étkezések végén vagy j6l behltve,
frissité aperitifként, de nagyszer( parositas falatkakkal,
pastétomokkal, libamajjal. Szintén kivaldé kulonbozd
fogasokkal, szarnyasokkal, tejszines fehér husokkal,
gombaval vagy tengeri gyumolcsos  rizottdval.
Parosithatd kelet-dzsiai, enyhén fldszeres ételekkel, mint
thai csirkés zold curry. Fiatalon ajanljuk nem tul soés
kéksajttal, gyumolcsokkel (kajszibarack, korték vagy
gyumolcssalatak) vagy gyumolcs alapl desszertekkel
(baracklepény, gyumolcstorta, mandarin sorbet.

Mar fogyaszthatd, de rendkivul hosszu érési potencidllal
rendelkezik (tobb mint 20 év). Ahhoz, hogy a legszebb
arnyalatait is izlelhessuk, hidegen (11-13°C) szolgaljuk
fel. Felbontas utan, hidtében tarolva legalabb egy hétig
megbrzi frissességét.
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