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Az évjarat jellemzo6i

A 2018-as év az altalunk tapasztalt legforrobb és
legkorabbi érést hozé évjarat volt. A viragzas majus 14-
én kezdddott, amire Tokajban eddig nem volt példa. A
nyar forré volt és szaraz, viszont nagyobb héhullamoktol
mentes. A sz6l6 technolégiai érettsége az utébbi tiz év
atlaganal 5 héttel kordbban volt. A meleg és a korai érés
ellenére a sz3818 megdrizte savtartalmat. Kivald min6séqgl
aszUborok évjarata, hiszen rendkivul koncentralt,
alacsony nedvességtartalmu, toppedt bogyodkat
valogathattunk.

Teljesen botritiszesedett furtoket vagy furtrészeket
valogattunk oktéber 10. és november 7. kozott a birtok
legjobb termd&helyeirdl.

Borkodstolas

Csillogd arany szin. lllata erdteljes, kajszi, érett mango,
kandfrozott narancs, flszeres, pl. szegfliszeg és meéz.
Szdjban gazdag és j6 szerkezetd, friss savakkal és egy
kevés tanninnal. Ez a bor egyensllyos, integrélt
édességgel és hosszU, flszeres lecsengéssel.

(2022 mércius)

Szo6fajtak
70% Furmint, 30% Zéta

Borkészités

A furtok 85%-at lebogyo6ztuk, majd néhany éran at héjon
aztattuk, a maradék mennyiséget bogyo6zas nélkul
préseltuk. A legtobb tétel rozsdamentes acéltartalyban
erjedt.
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Erlelés

A Dbort 14 hoénapon keresztul hagyomanyos foldalatti
pincében érleltuk, 225 literes masod- és harmadtoltésd
tolgyfahordékban. 2020 majusdban hazasitottuk, az
érlelés acéltartalyokban folytatdédott. 2021 oktdberében
palackoztuk.

Analizis

Alkohol: 13%
Maradekcukor: 140 g/l
Osszes sav: 6.8 g/l

kiszolgalas

Kivald aperitif. Tokéletes parositas libamajhoz. Szintén
kitind  kisérdje tejszines-citromos szdszos tengeri
fogasoknak, gyumolccsel készult kacsanak és nem tul
édes desszerteknek, gyumolcsoknek, sajtoknak.
Palackozas utdn azonnal fogyaszthaté. A hordds
érlelésnek koszonhetéen a kovetkezd 10-15 évben
komplexebb, gazdagabb lesz.

A teljes élvezethez behUltve kinaljuk, 11-13°C-on. Bontas
utan két hétig tarthato hitdben.
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