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TERMŐHELY 
Villányi borvidék 
ÜLTETVÉNY  
Pillangó és Mandolás dűlő 
Déli fekvésű 
 
TALAJ 
Mészkő alapkőzeten löszös-agyagos talajréteg 
 
SZŐLŐÜLTETVÉNY 
1992–2001 között telepített 
Ültetési sűrűség: 3 m x 1 m; 1,8 m x 0,8 m 
MŰVELÉSI FORMA: Guyot 
 
ÉVJÁRAT 
Megkésett tavasz, változékony nyár után gyönyörű 
ősz kiegyenlített időjárással. Ilyen egységesen 
szép, koncentrált, hosszú életet jósló, elegáns és 
egyensúlyos évjárat még nem került ki a kezeink 
alól. 
SZÜRET 
Szeptember 25-28-ig a Zweigelt, 
Október 4-12-ig a Merlot, 
Október 14-17-ig a Cabernet Franc, 
Október 29-én a Kékfrankos. 
15 kilogrammos ládákba, kézzel szedve. 
TERHELÉS: 20-38 hl/Ha 
 

VINIFIKÁCIÓ-ÉRLELÉS 
A 2006-os évben a teljesen érett szőlő lehetőséget 
adott a hosszú héjon áztatásra. 
Az érlelés hordóban történt:  
60%: 225 literes magyar tölgyfahordókban, 40%:  
ászokhordókban. 
A bort 12 hónap után palackoztuk. 
 
FAJTÁK:  
40 % Cabernet Franc 
38% Merlot 
20 % Zweigelt 
2 % Kékfrankos 
 
PALACKOZVA 2007. decemberében 
 
ANALITIKA 
Alkohol: 14,6 % 
Titrálhatósav-tartalom: 5,7 g/l 
Invertcukor-tartalom: 2,4 g/l 
Extrakt: 31,1 g/l 
 
CSOMAGOLÁS 
6-os és 12-es kartonokba • 600 palack / raklap 
 

  

 
 
KÓSTOLÁSI JEGYZET 
Egy jól ismert házasítás a Vylyan pincéből, a 
2006-os évjáratból. Ahogyan a nevében is 
benne van; olyannak kell lennie, mint egy jó 
házasságnak. A férj, aki az alapot megteremti, 
a határozott karakterű Cabernet Franc. A 
feleség a Merlot, aki melegséget áraszt, 
mellettük pedig az üdeséget, a fűszereket és a 
játékosságot adó kis Zweigelt – így együtt 
megbonthatatlan összhangban. 
FOGYASZTÁSI HŐMÉRSÉKLET 
16-17 C 
ÉTELPÁROSÍTÁS 
Ételek gazdag kínálatával párosíthatjuk, hisz 
nagyon sokrétű ő maga is  
TÁROLÁS  
Fektetve, napfénytől védett lehetőleg állandó 
hőmérsékleten, optimálisan 15-18 °C fokon. 
 
DÍJAK Concours Mondial de Bruxelles - 
Aranyérem 
32. Challenge International du Vin - 
Bronzérem  
Decanter World Wine Awards, London - 
Bronzérem  
Pannon Bormustra – Csúcsbor 

 


