Winiarnia Mives Borhaz - region Tokaju - recznie robione wina

Filozofia wyrobu

Wyznajemy stary poglad, ze dobre wino powstaje na winorosli i jego naturalne cechy nalezy
zachowac przy jak najmniejszej ingerencji. Im mniej technologii tym wiecej uwagi wymaga
winoroél i samo wino.

O tym, jakg filozofie wyznaje, mozna si¢ przekona¢ w samej winnicy - poczynajgc od
przycinania winorosli do wysokosci dwoch oczek, (4 gatazki na jednej podporce), tak aby
wyksztalcilo sie listowie, ktéremu nie brakuje storica. Oczywiscie jest to takze naturalny
sposob na ograniczanie ilo$ci samych owocow, w celu osiagniecia lepszej jakosci, ponie-
waz na mniejszej ilodci odgatezien roélina bedzie produkowac mniej kisci. W sierpniu, po
wybraniu kiéci, osiagamy ostateczng ilo§¢ owocow, ktéra to w 2011 roku osiggneta ilos¢
pot litra wina/krzew winoroéli.

Winogrona uprawiane przez nas rosng na trzech zboczach zwanych Meggyes, Kerektolgyes
oraz Istenhegy. Wiekszo$¢ winogron liczy 35-40 lat, lub jest jeszcze starsze, tak wigc nasze
wina dobrze oddajg charakter terroir tokajskiego regionu. Najwazniejsza przy uprawie czy
robieniu wina jest dla nas jako$¢, i wszystko jest jej podporzadkowane.

Winobranie odbywa sie do 12-15 kilogramowych zbiornikéw, tak aby grona nie gniotly sie, oraz nie utlenialy. Zaraz po transporcie grona sg oddzielane
i miazdzone, a nastepnie trzymane na skorce przez 4-48 godzin. 1lo§¢ czasu, jaki poswiecamy na ten etap zalezy od ich smaku. Delikatnie prasowanie
gron odbywa sie za pomoca 250 litrowej prasy dziatajacej pod ci$nieniem wody (tak wiec pestki nie s3 miazdzone), i w ten sposob uzyskujemy z nich
okolo 50% soku (technika ta rzeczywiécie jest bardzo delikatna). Fermentacja i dojrzewanie wina odbywa sie w zemplinskich debowych beczkach oraz
kadziach ze stali nierdzewnej.
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Wina z roku 2011

Setét Tokaji 2011

(biale wino wytrawne)

Jest to recznie wykonane wino z winoroéli furmint i harslevelt ze zbocza Meggyes, z
roku 2011. Stosunek poszczegdlnych gatunkow to 70% furminta i 30% harslevel(. Na
tym obszarze znajdziemy glebe zeolitowa (migkka, w biatawym kolorze skalng glebe z
popiotu wulkanicznego, ktora mozna rozetrze¢ rece). Stok polozony jest w kierunku
wschodnim, ale charakteryzuje si¢ duzym nastonecznieniem. Jest to harmonijne wino
o dobrej kwasowosci, oddaje charakterystyczne cechy furminta i harsleveld, zaréwno
pod wzgledem zapachu i smaku, a dopelnione jest aromatem zemplinskich dgbowych
beczek. Wino to wprowadzane jest na rynek po roku dojrzewania w butelkach. Nadaje
sie do dluzszego lezakowania w butelce.

Polecamy je do dan kuchni §rédziemnomorskiej, oraz do wedzonych
ryb (makrela, toso$), ale takze dobrze komponuje si¢ z serami plesnio-
Wymi.

Przed spozyciem nalezy pozwoli¢ mu oddycha¢ przez 25-30 minut,
oraz schtodzi¢ do 10 stopni Celsjusza.

Trochg danych: alkohol 13,5 % , cukier: 2,3 g,
kwasowos¢ 5,9 g, ph 3,1

Setét TOka]l 2011 ,,Respect” (biale wino wytrawne)

W naszym zamiarze wino to jest holdem ztozonym dla regionu Tokaju, stad tez pochodzi jego nazwa. Winorosle pochodzg ze zboczy Istenhegy oraz
Kerektolgyes, furmint (70%) oraz hérslevel(i (30 %). Gleba na tym obszarze to tufa riolitowa zmieszana z materiatami wzniesionymi przez 6wczesne
gejzery. Ta zlozono$ci jest zwlaszcza charakterystyczna dla stoku Kerektolgyes. Stok Istenhegy jest potozony na zachéd, a Kerektolgyes na potudnio-
wy zach6d, tak dysponuja dobrym nastonecznieniem. Jest to naturalne wino o swoistym smaku, oddajgcych charakter furminta i harsleveld, ktére
takze dobrze oddaje charakter obszaru. Proces fermentacji tego wina zachodzi w 500-litrowych zempliniskich debowych beczkach. Zostato zabutel-
kowane w czerwcu 2012 roku. Potrzebuje, ale takze odwdzigczy sie smakiem, za dtugie lezakowanie w butelce. Moim zdaniem jest to wino o dtugim
procesie rozwoju, znakomite do przechowywania.

Polecam spozywac je w temperaturze 10 stopni, a stopniowe podgrzewanie rozposciera przed
nami coraz to nowe smaki i aromaty. Przed spozyciem nalezy pozwoli¢ mu oddycha¢ przez
25-30 minut. Jesli nie wypija Panstwo calej butelki, to nastepnego dnia, po odkorkowaniu,
odkryja Panistwo jeszcze piekniejsze smaki i zapachy - dlatego prosze pozwoli¢ m oddycha¢!
Bardzo dobrze komponuje si¢ z daniami kuchni §rédziemnomorskiej, serami plesniowymi
0 ostrym smaku, wedzonymi rybami, ale takze doskonale nadaje si¢ do dlugich zimowych
rozméw przy kominku.

Trochg danych: alkohol 13,23 % , cukier 0 g (w catosci sfermentowany) niemniej nie bedg mieli
Paristwo wrazenia suchosci, kwasowos¢: 6 g, ph 3,09

Na zdrowie! Mam nadzieje, Ze beda Panstwu smakowac! Péter Setét




