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Style de vin:
Blanc moelleux mais a I'acidité
marquée

Assemblée
Furmint, Harsleveli, Sarga
Muskotaly, Zéta

Région:
Borsod-Abauj-Zemplen

Appellation:
Tokaj

Domaine viticole:
Oremus-Vega Sicilia

Oremus, 5 Puttonyos 2010
Oremus-Vega Sicilia - 50 cl.

La Iégende de Tokaj a grandi et grandi au cours de ses quatre cents
ans d'histoire. Mais ce n'est qu'en 1630, lorsque la grandeur du
vignoble d'Oremus a été évoquée pour la premiére fois. Aujourd'hui,
c'est celui qui jouit du plus grand succes universel. La région de Tokaj
est située dans la chaine de montagnes du nord-est de la Hongrie. La
cave Oremus est située au coeur géographique de cette région. Tous
les vignobles d'Oremus sont classés "Premier Cru", selon la
classification historique de Szirmay de 1803. Les caves elles-mémes
se trouvent sous le village de Tolcsva, dans un labyrinthe de caves
datant du Xlle siécle.
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i Vinification
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Les vins sont élaborés par le maitre Tokaj
Andras Backsos, a partir des cépages
traditionnels: Furmint épicé, Harsleveli
floral, Zéta miellée et Muskat fruité. La
production du vin Aszu (vin de larmes) est
un processus minutieux, qui nécessite une
grande patience et un grand savoir-faire. Il
n'est possible que dans les bons millésimes,
lorsque la nature apporte de la pluie a la fin
de I'été et du soleil et du vent au début de
I'automne, qui sont les conditions
essentielles pour le processus de production
de baies nobles affectees par le "Botrytis
cinérea". Les mémes methodes sont
utilisées pour fabriquer les vins depuis des
centaines d'années. On ajoute a du mo(t de
Furmint, 3, 5 ou 6 paniers de 23 kg
("puttony" en hongrois) de baies nobles
d'Aszu. Les baies nobles d'Aszu sont
macérées avec le modlt 24 a 48h, Elles sont
ensuite pressées. La fermentation du mo(t
d'Aszu est un processus lent qui peut parfois
durer jusqu'a deux mois. Il est ensuite mis
en flts de chene et laissé dans un pressoir
protégé, en attendant que la fermentation
s'arréte d'elle-méme. Les vins d'Aszu sont
élevés en barriques de 136 litres (appelés
"Gonc") et 220 litres ("Szerednye"). Le
chéne des montagnes hongroises qui
bordent le Tokaji est utilisé pour fabriquer les
fats. Le vieillissement Aszu a lieu dans des
caves souterraines creusées dans le sol
volcanique. Le vin y est vieilli pendant 2 & 3
ans, a température et degré d'humidité
constants. Aprés avoir été mis en bouteille,
I'Oremus Aszu doit continuer a vieillir en
bouteille pendant un an, ce qui lui permet de
se developper pendant plusieurs décennies.

ﬁ Servi

10°C.

Potentiel de stockage

A boire a partir de : 2015
Meilleur moment : 2030-2040
A boire jusqu'a : 2050

Analyse des essais

Ce 5 Puttonyos possede des aromes
d’abricots confits, de peches mures et de
fleurs blanches. En bouche, le niveau
d’acidite lui garde beaucoup de fraicheur et
tempere agreablement sa sucrosite.
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VINOS DE VITICULTOR Oremus, 5 Puttonyos 2010
Oremus-Vega Sicilia - 50 cl.

Description domaine

Oremus est le domaine de Tempos Vega Sicilia a Tokaj, une région réputée depuis des siécles
pour ses liquoreux au caractere unique. En outre, Oremus suscite un intérét croissant pour les vins
blancs secs a base de Furmint.
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