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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 fejl6édott, botritisszel
vastagon atszdtt, krémes osszetételd és gyonyord
aromakkal rendelkezé sz6l6t adva.

Borkoéstolas

Vilagos Eeatany uw Satk.  Viiedass * et csonthéjas
gyumolcsokkel, &szibarackkal, mandarinnal. A szajban
gazdag, j6 és kerek savakkal. Meglehetésen széles
felépftésd, nagyon kellemes és harmonikus.

(2020 junius)

Sz6fajtak
AszU szemek: Furmint 68%, Harslevell 11%: Zéta 21%,
Alapbor: Furmint 80%, Harsleveld 20%

Borkészités

Az aszuszemeket finoman megzlztuk, majd friss borban
dztattuk 12 6ran keresztul. HosszU préselés utan az
erjedés rozsdamentes acéltartalyokban zajlott december
elejéig.

Erlelés

A bort 2 éven at 225 literes (tobbnyire tobb éves)
tolgyfahordokban érleltuk.

2020 juniusaban palackoztuk.
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Szuret

Az aszUszemeket egyenként valogattuk, 3 fézisban,
szeptember 19 és oktdber 28 kozott. Az aszlUszemeket
rozsdamentes acéltartalyba helyeztuk és ott taroltuk a
borkészitésig. Ebben a tobbhetes idészakban nyertuk az
aszUszemek nektarjat, az Eszenciat.

Analizis

Alkohol: 12,3 %
Maradék cukor: 160 g/l
05525 Sav: b g/l

kiszolgalas

Fogyaszthaté onmagaban desszert helyett, étkezés
végén, vagy jo behltve frissitd aperitifként, falatkakkal,
pastétomokkal, libamajjal. Kivaléan mdkodik ételek
széles valasztékaval: szarnyasokkal, tejszines martassal
készult fehér hlsokkal, gomba- vagy tenger gyumolcsei
rizottoval, kelet-dzsiai, kissé fliszeres ételekkel (pl. thai
zoldcurrys csirke). A fiatalabb, nem tal sés kék sajtokkal,
egyszerlien  gyumolcsokkel (barack, korte  vagy
gyumolcssalatdk) vagy gyumolcs alapl desszertekkel
(példaul barack torta, gyumolcstorta, mandarin szorbet).
Mar élvezhetd, de jelentds érlelési potenciallal bir
(legalabb 20 év). Legjobban jol behltve érdemes
fogyasztani (11- 13°C). Felbontas utan hitében tartva
legalabb két hétig megdrzi frissességét.
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