ESZENCIA
2013

Cuando lo probd, Luis XIV proclamd a Tokaj “el vino delrey y el rey de los vinos”. La leyenda de Tokaj ha cre-
cido y crecido en sus cuatrocientos aios 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 terruno 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 azGcar 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 entre 5y 10 kg de uva al dia. Las bayas reposan durante 5 a 10 dias y la ligera
presién que ejerce el peso de las propias uvas provoca la extraccion del jugo que contienen. A contfinuacion,
el mosto se traslada a recipientes de vidrio o amfora de 50 litros y se deja fermentar muy lentamente. Pasado
un afo se fraspasa 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.

Grado alcohdlico - 3,5 %
AzUcar - 508 g/I
Acidez - 14,5 g/I
Variedad - Furmint, Harslevely, Zéta y Sargamuskotdly
Edad media del vifiedo - 17 aios
Superficie del vinedo - 98 ha
Marco de plantacion - 5.660 plantas/ha
Altitud - 200 m
Rendimiento - 22 botellas/ha

Vendimia - Recogida 100 % manual grano a grano en varios rondas de seleccién

Invierno: el invierno fue suave con precipitacion abundante.

Primavera: la primavera fue muy lluviosa con la brotacién en su tiempo habitual siguiendo con un crecimiento
rdpido. Tiempo frio y lluvioso en finales de mayo resulté retraso en la floracién.

Verano: el junio fue muy lluvioso con tormentas y granizo. El julio y el agosto fueron secos y calurosos con el
envero en su fiempo habitual.

Otono: la precipitacion suficiente en septiembre y el tiempo suave y soleado en octubre favorecieron la
podredumbre noble. La cantidad de granos aszU fue excepcional.

Este vino estd apto para beber ahora, pero fiene un potencial de guarda de aproximadamente 50 aios si se
conserva en 6ptimas condiciones: 12-14 °C y a una humedad relativa del 60 %.

Se aconseja consumir a 8 °C.

1.300 botellas de 375 ml.




