Pannonhalmi Cabernet franc 2018

[IANGYAU‘:-

Az évjarat adta, hogy a legszebbnek taldlt hordok kivalogatasaval létrejojjon ez a bor. A Barodomb-diilo to-

kéinek tokéletesen érett cabernet franc szol6szemei kertiltek sziiretelésére, kézi csémdiszoléssel, hagyoma-
nyos préseléssel, lett feldolgozva, majd 13 honapot at barrigue hordokban rlelédott, Marhastiltek, barany-

2018-as évjarat értékelés

Nagyon hosszU téllel kezdtiik az évet. Aprilis elejétd| lehetett
igazan munkat végezni sz6l6ben. Aprilisban viszont olyan gyor-
san novekedett a sz616, hogy a hdnap végére mar 40-50 cm-es
hajtasokkal kellett megbirkdznunk. Gyors viragzas utan a mun-
kafolyamatok gy felgyorsultak az id6jaras segitségével, hogy a
sziiret augusztus 7-én elkezd6dott. Augusztus végén harom nap
alatt annyi csapadék eset le (120 mm), ami egész nyaron elég

Megnevezés: Pannonhalmi Cabernet franc selection
Evjarat: 2018

Besorolas: Oltalom alatt all6 eredetmegjeldlésti

szaraz vorosbor

Szolofajtak: 100% cabernet franc

Termoéhely: Nyul Gerha-d(il6, Gy6rajbarat Barédomb-d(il6

Diilo fekvése: enyhe lejtés délnyugati iranyba illetve délkeleti
iranyba

Talaj: csernozjom barna erdétalaj és morzsas szerkezet(i ho-
mokos valyog és barna erdétalaj

Miivelési mod: kozépmagas kordon
Telepités: 2012

lett volna, igy a sziiretet nagyon fel kellett porgetni. A termé-
sekben magas cukorfokokat mérhettiink, igy magas alkoholtar-
talmak jelentek mind a fehérboroknal, mind a vérésboroknal. A
korai érés(i fehér fajtaknak és a kék sz6loknek kivalo lett az év-
jarat,de a késdi érési fehér sz6loknek egy atlagos évjarat ala-
kult.

Tokesliriiség: 4630 t6ke/ha

Sziiret: 2018. oktdber kézepe

Borkészités: hagyomanyos, oxidativ mddon

Erlelés: 15 honapig barrique horddban

Palackozas: 2021. februar vége

Alkohol: 14,5 %

Savtartalom: 5,6 g/

Maradék cukor: 1,0 g/

Palack méret: 0,75 L (parafadugos, kénuszos bordéi palack)

Ajanlas: A bor fogyasztasat 16-18C-on ajanljuk.
Palack ar: 6.750 Ft.
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