TEMPOS ., Gicilia FICHA DE CATA

ESZENCIA

DESCRIPCION 20 ] O

Cuando lo probd, Luis XIV proclamé a Tokaj “el vino del rey y el rey de los vinos”. La leyenda de Tokaj ha
crecido y crecido en sus cuatrocientos afos de historia; pero no fue hasta 1630 que se habld por primera vez
de la grandeza vinedo de Oremus. Hoy es el que recibe mayor reconocimiento universal.

Producto del terrufio de Oremus, el néctar de Oremus destaca entre todos los vinos de AszU. Es una bebida
increiblemente rica, incomparable en el mundo. Tiene una baja graduacién alcohdlica (2 % a 3 %), dado
que no todo el azicar concentrado en ella llega a la fermentarse, y no es inusual encontrar 500 gramos o
mds de azdcar residual por litro. Las bayas de AszU se vendimian individualmente. No debemos olvidar que
cada vendimiador recogerd entfre 5y 10 kg de uva al dia. Las bayas reposan durante 15 a 20 dias y la ligera
presién que ejerce el peso de las propias uvas provocd la extracciéon del jugo que contfienen. A continuacién,
el mosto se traslada a recipientes de vidrio de 50 litros y se deja fermentar muy lenfamente. Pasado un ano se
traspasa a barricas Atalag de 68 litros, donde continuard su afinacién. Finalmente, envejece en botella en un
viaje que puede resultar incluso en décadas.

Eszencia es el néctar de Tokaj y el alma de los vinos de Oremus. Pura concentracién e intensidad.

DATOS

Grado alcohdlico - 2,5 %
AzUcar - 530 g/1
Acidez - 14,3 g/I
Variedad - Furmint, Harslevely, Zéta y Sargamuskotdly
Edad media del vinedo - 15 ahos
Superficie del vinedo - 98 ha
Marco de plantacion - 5.660 plantas/ha
Alfitud - 200 m
Rendimiento - 12 botellas/ha
Vendimia - Recogida 100 % manual grano a grano en varios rondas de seleccién

CICLO DE VINA 2010

Sin duda, este afo ha sido el mds desafiante para los endlogos de Tokaj en la Ultima década. Varias parcelas
se vieron afectadas por las lluvias tardias de primavera y las precipitaciones tempranas de verano que
inundaron en dos ocasiones el pueblo de Tolcsva y junto con algunas tormentas de granizo en agosto,
sufrimos una pérdida considerable de la cosecha. La lluvia finalmente se detuvo a principios de septiembre y
se desarrolld Botrytis en las uvas restantes. Debido a las bajas temperaturas durante el periodo de crecimiento,
las uvas alcanzaron un extraordinario grado de acidez que condujo al equilibrio cldsico de Tokaj.

CONSERVACION Y CONSUMO PREFERENTE

Este vino estd apto para beber actualmente, pero tiene un potencial de guarda de 50 aios si se conserva en
Sptimas condiciones: 12-14 °C y a una humedad relativa del 40 %.

Se aconseja consumir a 8 °C.

PRODUCCION dbf
800 botellas de 375 ml. TOKAJ-OREMUS




