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SHERRY
Mit Alkohol angereicherter Weißwein mit oxidativer Phase während 

der langen Reifungsphase aus der Region um Jerez de la 
Frontera (Spanien) 

Grundweinherstellung – erste Phase:
Lese: Ende August – September
Rebeln – leichtes Pressen (Spindelpresse) – Ausbeute: 70 %
Alkoholische Gärung im Stahltank, 22-24°C, Gärdauer: 3-7 Tage, 
Endalkoholgehalt: 11-12 %vol, Klärung
Schwefelung mit ca. 50 mg/l
Anfang Dezember: weißer, klarer trockener Jungwein  (=„mosto“)



DOC 
„Jerez-Xeres-sherry de la Frontera y
Manzanilla-San Lucar de Barrameda“
Südlichste Weinbaugebiet Europas

Orte:
Jerez de la Frontera
San Lucar de Barrameda
El Puerto de Santa Maria (Cadiz)

Anbaufläche:
10.500 ha (1980: 20.000 ha !)

Böden: Kreideböden „albariza“-weiße
Böden für beste Trauben-Qualität

Klima: 
øTemp. während Vegetationszeit: 17,5°C
600 mm Niederschlag
Wichtige Einflüsse: Atlantik+Winde
Levante – vom Land, Poniente vom Meer

Rebsorten:
Palomino ………… für trockene Weine
Pedro Ximénez … für Süßweine
Moscatel…………..für Süßweine



Rebstock der Sorte Palomino

Weingut der Fa. Gonzales Byass (ca. 1000 ha, Marke: Tio Pepe)

Kreideboden, extrem kalkreich (40 %)



Ernte von Palomino-Trauben

Verdelung vor Ort im Weingarten: Kopulation – chip budding

Vorbereitung des Weingartenbodens-Rigolen
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SHERRY
Sherryherstellung – zweite Phase - Florhefe:
Anfang Dezember: Jungwein kommt in Holzfass – „desilos“
Decke mit Florhefe bildet sich
Was sind die Florhefen: Saccharomyces ellipsoides

Saccharomyces rouxi
Saccharomyces beticus

Hefen, die schon bei alk. Gärung anwesend waren aber nun an der 
Weinoberfläche von Ethanol, Glyzerin (Extrakt nimmt ab) 
und Sauerstoff (aerober Stoffwechsel) leben können, Bildung von 
Ethanal (150-250 mg/l)
minimale Luftfeuchtigkeit: 70-80 %

Flordecke schützt darunter liegenden Weine vor Oxidation 
Danach anhand Verkostung Entscheidung wie es weitergeht:



SHERRY-FLORHEFE
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SHERRY
Sherryherstellung – zweite Grundtypen:
Danach anhand Verkostung Entscheidung wie es weitergeht:

Fortifizierung
Alkoholzugabe

bis 17%vol

nur bis 15 %vol

FINO bzw. MANZANILLA klar, hellgelb, 
Florhefe bleibt erhalten, „Biologische Reifung“ (reduktiv)

OLOROSO
dunkel braun
Florhefe stirbt ab 
„Oxidative Reifung“

Grundwein

Mischung: AMONTILLADO
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SHERRY
Sherryherstellung – Typen – sensorische Eigenschaften:
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SHERRY
Sherryherstellung – Lagerung der Weine – Solera System:

Lagerung der Weine in alten Holzfässern, bis zu 60 Jahre alt, zumeist 
amerikanische Eiche, 
600 lt. Fassungvermögen mit 500 lt gefüllt
Lagerungsdauer mind. 3 Jahre, Fässer werden nie leer

Sherry ist immer Jahrgangsverschnitt

Oben = Aliquot an jungen Wein wird 
zugefüllt =  2nd Criadera

1st Criadera

Solera

Racio
(Umfüllen)

Aliquot (1/3 oder weniger)
an Wein wird entnommen
= SACA
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SHERRY
Sherryherstellung – Lagerung der Weine – Solera System:

Wesentliche Qualitätsfaktoren:
� Wieviele Stufen hat das Solera System: Criaderas
� Wieviel (%) an Solera Wein wird für Saca entnommen (idR 1/3)
� Wie oft pro Jahr erfolgt Entnahme von Saca

Lagerung der Fässer in hohen Hallen 
(„Kathedralen“), heiße Luft steigt auf
Löcher für Durchlüftung, tagsüber Fenster
verhängt, nachts sind Fenster offen
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SHERRY
Sherryherstellung – Typen – sensorische Eigenschaften:

FINO bzw. MANZANILLA (San Lucar de Barrameda): 
Farbe: blass-gelb, strohfarben
Geruch: stechend, Hefeton, Trockenfrüchte, Mandeln,
Geschmack: trocken, leicht (kein RZ, kaum Glyzerin)

OLOROSO: 
Farbe: Mahagoni, dunkel
Geruch: dunkle, warme Aromen, holzig, nussig, ledrig
Geschmack: weich, viel Geschmack, trocken (RZ < 5 g/l)

Glyzerin vorhanden

AMONTILLADO: 
Farbe: bernsteinfarben - mahagoni
Geruch: komplex, leicht scharf, nussig
Geschmack: trocken (RZ < 5 g/l), wenig Glyzerin vorhanden
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SHERRY
Sherryherstellung – Typen – sensorische Eigenschaften:
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SHERRY
Sherryherstellung – Natural sweet wines – Natursüße Weine:

Sehr reife Trauben werden noch auf Strohmatten in der Sonne 
getrocknet
2 Trauensorten:

Pedro Ximénez
Moscatel

VINO GENEROSOS DE LIQUEUR: 
Mischung trockener Wein und Süßwein

CREAM: 
Mischung Grundwein von Olorosa + Süßwein
Zucker > 150 g/l,
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SHERRY



Casa Domeq

Kellerei der Fa. Gonzales Byass in Jerez de la Frontera

Kellerei der Fa. Gonzales Byass+Kathedrale



Kellerei der Barbadillo in San Lucar de Barrameda (Markenname: Solear)

Kathedrale Solera System Florhefe



4 Criaderas

Kellerei der Fa. Lustau in Jerez de la Frontera





Conseio Regulador für DOC Sherry in Jerez de la Frontera

Fässer zur ehre bestimmter Länder und Schulungsraum
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PORTWEIN

GESCHICHTE

� 13 Jhd Vorgänger „Vinho de Lamego“

� 1678 erste schriftliche Erwähnung 

� Engländer entdeckten „Priest-Port“ bei 
den Mönchen

� Früher: Hauptabnahme England
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Genau umgrenztes Gebiet 
(Regiao Demarcada) im 
nordportugiesischen Douro
1756: Companhia Geral da Agricultura

das Vinhas do Alto Douro

� 40% des Exports gehen an 
Frankreich

� 30 000ha Weinberge

� 34 000 Traubenproduktion

� wenige, dafür große 
Portweinfirmen

� kaum Familienbetriebe als 
Portweinhersteller
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PORTWEIN
Handlese, 

Rebeln, Pressen, 

Maischegärung

Gärungsunterbrechung des Weines durch Zugabe eines 
neutralen Wein-Alkohols (ca. 77% Alkoholgehalt) 

Portwein: natürlich süßer, verstärkter Wein fortified wine)

Alkoholgehalt: 19-22 %vol

Restzuckergehalt: 40-60g/l
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PORTWEIN
Reifung: normalerweise ein halbes Jahr im Douro-Tal 

Transport in die Weinkellereien in die Stadt 
Vila Nova de Gaia

eigentliche Reifungsprozess (mind. 2 Jahre)
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Verschiedene Typen von Portweine

• White Port
• Ruby Port
• Tawny Port
• Old Tawny
• Jahrgangsweine

Colheita / Reservas
Vintage Port
Late Bottled Vintage Port ('LBV')
Crusted Port 
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SORTEN

Tinta Barroca
frühreif, Trockengebiet
bringt dunkle
farbkräftige Weine

viele Sorten:
Rot: Tinta Barroca, Touriga Nacional,
Mourisco Tinto, Tinta Amarela,
Tino Cao, Tinta Roriz,
Touriga Francesa, 

White: Rabigato, Codega, Gouveio, 
Malvasia Fina, Donzelinho, 
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Touriga Nacional

autochthone, eher ertragsarme
Sorte, kleine hartschalige
Beeren, dunkle Farbe,
würzig / harzige 
Geschmacksnote
hohes Reifepotential,
für körperreiche Weine
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Tempranillo

„kleine Frühe“
Verschnitt mit Garnacha
(Rioja), tiefroter, lagerfähiger
Wein, würzige Note
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Rabigato

autochthone Sorte (1771),
mittel bis spätreif, Muskataroma
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White Port

• Lagerdauer: normalerweise 3 Jahre
• Alkoholgrad: 17- 20%, 
• Trinktemperatur: 

10-12°C gekühlt serviert
• Portronic
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Ruby Port

• mind. 2 Jahre Lagerung in 20 000l Eichenfässern
• dunkle Farbe & fruchtiger Geschmack
• Alkoholgehallt 18-20%, 
• Trinktemperatur 14°C
• Hot Port
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Tawny Port

• 2-3 Jahre Lagerung im großen Fass dann weitere 
Lagerung in 550 Liter Fässern

• trocken & hellere Farbe
• Alkoholgehalt: 18 - 20% vol
• Trinktemperatur 18°C 

Old Tawny: 
20, 30, 40 Jahre

gelagerter Tawny Port
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Colheita / Reservas

• mind. 7 Jahre gelagert
• aus verschieden Trauben eines Jahrganges
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Vintage Port
• nur beste Trauben eines Jahrganges 

• 2-3 Jahre Lagerung in großen Fässern

• anschließend unfiltrierte Füllung in schwarze 
Portflaschen

• Reifung in der Flasche

Crusted Port
• Verschnitt 

• 2-3 Jahre im Fass gelagert 
• Bodensatz
• ähnlicher Geschmack wie Vintage Port 
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Late Bottled Vintage Port ('LBV')

• wie Vintage Port aber mit längerer Lagerung im großen 
Eichenfass (3-6 Jahre)

• anschließend Filtrierung und Flaschenfüllung 
(d.h.keine weitere Reifung)

• Alkoholgehalt: 18-21%, 
• Trinktemperatur: 16°C 
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- Süßer Weintyp aus eingetrockneten 
Trauben

- Verschiedene Herstellungsverfahren

- Lagerung monatelang auf Stroh- oder 
Schilfmatten (daher auch Schilfwein)

- Belüftung der Beeren ® Verdunsten 
des Wassers  ® Konzentration der 
Inhaltsstoffe (z.B. Zucker, Extrakt, 
Aromastoffe,…)

- Alternative Lagerung: Schnüre, 
Holzlatten, Gestelle

Strohwein / Schilfwein
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Strohwein / Schilfwein

Qualitätsstufe: Prädikatswein

Aus vollreifen zuckerreichen Beeren

Mind. 3 Monate vor Kelterung auf 
Stroh resp. Schilf gelagert, oder an 
Schnüren aufgehängt

AUSNAHME: wenn bereits nach 2 
Monaten 30°KMW oder mehr 
erreicht sind

Keine zusätzliche Bezeichnung 
anderer Prädikatsweinstufen
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Vorteil von Strohwein / Schilfwein

� Hoher Gehalt an Inhaltsstoffen

� Geringere Jahrgangsunterschiede

� Vergleich mit Eisweinproduktion:
� Kein Beerenverlust durch Vögel und 

Bodentauben
� Bei opt. Lagerung: Risiko der Fäulnis
� Lese zumindest beschränkt einteilbar
� Geringere Belastung der Pressen
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Nachteile von Strohwein/Schilfwein

� Nur völlig gesundes Traubenmaterial darf 
verwendet werden

� Vergleich mit hoch preisigen
Qualitätsweinen:

� Mehraufwand

� Größeres Risiko wegen                                   
Lagerausfälle

� Geringere Ausbeute

� In Relation dazu… ??? 

� Viel höherer Preis ???
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Internationale Strohweine
- Commandaria (Zypern)

- Liastos (Griechenland)

- Passito (Italien)

- Recioto (Italien)

- Amarone (Italien)
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Commandaria (Zypern)
- Dunkler Dessertwein

- 10 Tage und                                                   
10 Nächte an                                                 
der Sonne getrocknet

- Dann 5 Tage im Schatten 
und in dann in Krügen 
vergoren

- Bezeichnet als „Nama“ >
Vorläufer des Commandaria
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LIASTOS (GRIECHENLAND)
- Weißer Strohwein von der Insel Santorin

- Rebsorten Assyrtiko und Aidani Aspro

- Auf Strohmatten getrocknet

- „Natürlicher Dessertwein“
nicht gespritet

- Früher Messwein der 
Russisch-Orthodoxen                                                
Kirche



e-mail: Reinhard.Eder@hblawo.bmlfuw.gv.at

Chemieder Früchteund Weine e-mail: Reinhard.Eder@hblawo.bmlfuw.gv.at

HBLA &  BA fHBLA &  BA füürr
WeinWein-- und Obstbauund Obstbau
KLOSTERNEUBURGKLOSTERNEUBURG HR HR Dipl.Dipl.--IngIng. Dr . . Dr . Reinhard EDERReinhard EDER

PASSITO (ITALIEN)

Passito aus rosinierten Trauben 
(ital. appasito, dt. welk)

Passum ist Rosinenwein                                      
des antiken Roms

Früher Stiele der Trauben verdreht 
® kaum Wasserzufuhr
® Trocknung am Stock

Manche Jahre jedoch auch auf Gestelle 
aufgehängt oder auf Holzlatten, Schilf- oder 
Strohmatten ausgebreitet
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RECIOTO (ITALIEN)
Weißwein aus der Region Venetien

Geht auf Raeticum zurück („recie“ = Öhrchen)

Äußerste Trauben am Stock

4 bis 6 Monate auf 
Gestellen in 
luftigen Hallen 
(=Appassimentos) 
oder auf Strohmatten 
getrocknet

Häufig Entwicklung 
von Botrytis
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RECIOTO (ITALIEN)
Verwendete Rebsorten:

Garganega: 70–100 % 
Chardonnay: 0–30 % 
Weißburgunder: 0–30 % 
Trebbiano di Soave: 0–30 %

RECIOTO DELLA VALPOLICELLA
DOC Wein aus der Provinz Verona
Mind. 120 Tage getrocknet
Mind. 14%vol Alkohol

Verwendete Rebsorten:
Corvina: 40–70 % 
Rondinella: 20–40 % 
Molinara: 5–25 %



e-mail: Reinhard.Eder@hblawo.bmlfuw.gv.at

Chemieder Früchteund Weine e-mail: Reinhard.Eder@hblawo.bmlfuw.gv.at

HBLA &  BA fHBLA &  BA füürr
WeinWein-- und Obstbauund Obstbau
KLOSTERNEUBURGKLOSTERNEUBURG HR HR Dipl.Dipl.--IngIng. Dr . . Dr . Reinhard EDERReinhard EDER

AMARONE (ITALIEN)
DOC Rotwein aus den gleichen Rebsorten   
wie Recioto della Valpolicella

Trocken ausgebaute Variante des Reciotos

2 bis 4 Monate Trocknung auf Holzgittern

Verlieren mind. 
1/3 bis ½ ihres Gewichtes

Langsame und kühle Vergärung

Hoher Zuckergehalt: 
14 – 16%vol. Alkohol

Mind. 2 bis 6 Jahre Reifung in Eichenfässern

Langlebiger Wein (bis zu 30 Jahre)
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AMARONE (ITALIEN)

40 % - 70 % Corvina veronese

20 % - 40 % Rondinella

5 %  - 25 % Molinara

Lese: von dritter 
Septemberwoche bis 
zur ersten Oktoberwoche



e-mail: Reinhard.Eder@hblawo.bmlfuw.gv.at

Chemieder Früchteund Weine e-mail: Reinhard.Eder@hblawo.bmlfuw.gv.at

HBLA &  BA fHBLA &  BA füürr
WeinWein-- und Obstbauund Obstbau
KLOSTERNEUBURGKLOSTERNEUBURG HR HR Dipl.Dipl.--IngIng. Dr . . Dr . Reinhard EDERReinhard EDER

AMARONE (ITALIEN)

Vinifikationsübersicht

Lese 

Trocknung (Appassimento)

Kelterung und Fermentation

Refermentation und Ausbau
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AMARONE (ITALIEN)
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AMARONE (ITALIEN)

Kelterung und Fermentation

- Pressung nicht vor Januar:
Mosttemperaturen von 5 °C (und weniger)

- Gärungstemperatur von 18 – 20 °C
- Gärungsspezifika eines kalten zuckerreichen Mostes: 

vor allem Hefeflora 
(auch durch Appassimento)

Fermentationsdominanz von:
S. cerevisae und S. bayanus var. uvarum
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AMARONE (ITALIEN)
Trocknung - Appassimento

- In großen, gut durchlüfteten Räumen auf 
Holzgittern oder Strohmatten (sog. Fruttaio)

- 80 – 100 Tage, bei regelmäßigem Wenden

- Gefahr: stark anfällig für mikrobiellen Befall 

� Botrytis (Abhängigkeit von der Wetterlage)

- Gesamtsäurewerte sinken, während die Weinsäure 
nur geringfügig gemindert wird, schrumpft der 
Äpfelsäureanteil um ca. 70 %.

- Biochemische Veränderungen durch Botrytis
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AMARONE (ITALIEN)
Appassimento

Evaporation

- Gewichtsverlust um 45%
- Konzentration der 
Beereninhaltsstoffe:

Zucker �
Ges.-säurewerte �

Botrytis

- Glycerin �
- Zuckerkonzentration �
- Flüchtige Säuren �
- Essigsäure/Etylacetat �
- Gluconsäure �
- Theoretischer Alkohol �

- Tatsächlicher Alkohol �
- Resveratrol �
- Höhere Alkohole �
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Botrytisauswirkungen

- Theoretischer Alkohol �
- Tatsächlicher Alkohol �

Zuckerkonzentration (g/L) �

Flüchtige 
Säuren
und 
Essigsäure
(g/L) �

Ethylacetat 
(mg/L) �

Ethanol in %
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AMARONE (ITALIEN)

Glycerin � Gluconsäure �

Resveratrol � Höhere Alkohole �

Prozent
Anteil
gesunder
Trauben
am
Lesegut
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AMARONE (ITALIEN)

Trocknung = als kritische Phase:



e-mail: Reinhard.Eder@hblawo.bmlfuw.gv.at

Chemieder Früchteund Weine e-mail: Reinhard.Eder@hblawo.bmlfuw.gv.at

HBLA &  BA fHBLA &  BA füürr
WeinWein-- und Obstbauund Obstbau
KLOSTERNEUBURGKLOSTERNEUBURG HR HR Dipl.Dipl.--IngIng. Dr . . Dr . Reinhard EDERReinhard EDER

AMARONE (ITALIEN)

� � � � �� � �� � � � 	 
 � � 
 � � � � � � � � � � �

� � � �� � � �� 
 � � � � � � � � 
 � � � � � � � �

� � �� � � �	 � � � � � � � � � � � � � � � � �

� �  � �  ! " � � 
 � �# � � � � � � � � � � � � �

 � �� �$%� � � � � � � � �

� � �� �&� 
 � � � � � � � � � � �

' � �� � �( � � � � 
 � � � � � � �

) � �� �&( � * � � � * +
 
 � � � � � �

� � �� �  , �- � � � � � � � � +
 
 � � � � � � �

 � � � �. !

� � � �� � � /# � � � � � � � �0 1� �

� �� �2 
 � � � 
 � �0

� � � � � �
� � � � � 	 


� � � � � � �
� � 
 � � � 
 � �

Hefeeigenschaften nach Zambonelli (1998)

Sacch. Bayanus: bis zu 6° C rel. kälteunempfindlich, gärt bei höheren Temp. langsamer

Sacch. cerevisae erreicht den selben Vergärungsgrad erst bei 12° C
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AMARONE (ITALIEN)
Ausbau

- Obligatorischer biologischer Säureabbau
- mindestens 2 – 6 Jahre in: 

I. a) Barriques

b) Tonneaux (Slowenien) 

II. Flaschenlagerung
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AMARONE (ITALIEN)

+ „Charakterrebsorten“
+ Appassimento

(Evaporation + Botrytis)
+ Saccharomyces bayanus

var. uvarum
+ intensiver Holzkontakt

= Amarone della Valpollicella

„Man nehme …“
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TOKAJ (UNGARN)
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TOKAJ (UNGARN)

Area: ~ 5500 ha

Climate: continental (hot summer, cold winter, long 
sunny autum with high humidity and lack of rain)

Soil: vulcanic base (clay, loess, liparite, andesite 
and puzzolan)

The microclimate favors for Botrytis cinerea which 
results in „noble rot”

Tokaj Wine Region became Part of the World 
Heritage in 2002.
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TOKAJ (UNGARN)
Grape varieties

• Furmint (60% of the area)

• Hárslevel� (Lindenblättrige?)

• Yellow Muscat
• Kövérsz� l� (fat grapes)
• Zéta (Furmin x Bouvier)

• Kabar (Hárslevel� x Bouvier)

• Experimental varieties, 
like „Tarcal-series”,

• Gohér
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TOKAJ (UNGARN)

Three groups of Tokaji wines

1. Wines made out of ripe berries (dry wines)
2. Over-ripe, partly or totally botrytised berries

(Szamorodni and Late Harves wines)
3. Botrytised berries (Aszú, Aszúeszencia,  Fordítás, 

Máslás)
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TOKAJ (UNGARN)
Szamorodni

• Ripe, over-ripe and
botrytised berries

• No separation of ripe and
botrytised berries

• Processed in one and
then fermented

• Has to have the typical
Szamorodni taste and
fragrance to get the
name: Szamorodni

• Aged for min. 2 years
• Sweet and dry
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TOKAJ (UNGARN)

Aszú and Aszúeszencia

Those 3-4-5-6 puttonyos (bucket – 25-27 kg) Aszú and
Aszúeszencia wines that:
• Grew in the protected Tokaj Wine Region
• Botrytised by „nobel rot” (Botrytis cinerea)
• Botrytised on the vine plant
• Contains raisined grapes
• When harvested, the berries are picked one-by-one

(with hand)
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TOKAJ (UNGARN)

Technology of making Aszú wine

• Botrytised berries are
stored in containers with
an outlet on the bottom = 
concentrated liquied
weeps because of gravity
(350-800 g/l natural sugar
and high extarct)

• This is called Natural
Eszencia

• Normally it is added back
to the wine
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TOKAJ (UNGARN)
Two measurements are used
when making Aszú wine

1. Gönci barrel (136-140 l )

2. Puttony (bucket, which
holds 25-27 kg of
botrytised berries) 
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TOKAJ (UNGARN)
The bucket number of an Aszú wine is determined by

how many buckets of botrytised berries are added
to 1 Gönci barrel of basic wine. 

Bucket number can only be 3-4-5-6.

• 3p.Aszú contains minimum 60 g/l natural sugar and
minimum 25 g/l extarct without sugar

• 4p.Aszú contains minimum 90 g/l natural sugar and
minimum 30 g/l extract without sugar

• 5p.Aszú contains minimum 120 g/l natural sugar and
minimum 35 g/l extract without sugar

• 6p.Aszú contains minimum 150 g/l natural sugar and
minimum 40 g/l. extract without sugar

Aszúeszencia contains minimum 180 g/l natural sugar and
minimum 45 g/l extract without sugar

Aszúeszencia: is made of outstanding quality berries from
outstanding vineyard and vintage.
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TOKAJ (UNGARN)
Crushing the skin

• Important part of technology (seeds should not be 
crushed)

• Today it is done with destemmer by reducing rotation
speed.

• During the process the basic wine is poured on the mash
in the destemmer so berries get an easier way out ot the
machine and seeds are not stucked and crushed by
rotation
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TOKAJ (UNGARN)
Soaking

• Basic wine: fermenting
grape juice from the
same vintage OR wine
from the region, 
preferably with high
alcohol content (better
extraction)

• Mash is soaked in the
basic wine for 24-36 
hours

• Stirring
• Pressing



e-mail: Reinhard.Eder@hblawo.bmlfuw.gv.at

Chemieder Früchteund Weine e-mail: Reinhard.Eder@hblawo.bmlfuw.gv.at

HBLA &  BA fHBLA &  BA füürr
WeinWein-- und Obstbauund Obstbau
KLOSTERNEUBURGKLOSTERNEUBURG HR Dipl.HR Dipl.--IngIng. Dr . . Dr . Reinhard EDERReinhard EDER

TOKAJ (UNGARN)
Fermentation

Critical point!
Yiest have to face:
-lack of nutrients because of Botrytis cinerea
-changed composition of must
-if soaking and extraction happened with the addition of

wine, the juice contains already ~ 6-8% of alcohol
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TOKAJ (UNGARN)
Fermentation starts very slow
Can last for years
May stop and restart until it is naturally over

Fermentation can be stopped with:
• filtration
• pasteuristaion
• addition of sulfur
• the combination of all these
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TOKAJ (UNGARN)
Ageing

Wines must be aged in wine
cellars of Tokaj Wine Region

Aszú wines are aged for the
minimum of 3 years

(2 years in barrel, 1 year in bottle)

Aszúeszencia is aged for the
minimum of 5 years

(3 years in barrel, 2 years in
bottle) 
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TOKAJ (UNGARN)

Fordítás

Press cake of botrytised berries are soaked
again

in wine then processed the same way as

Aszú. 
Aged for years before getting to the market.
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TOKAJ (UNGARN)

Máslás

Lees of Szamorodni or Aszú wines are
mixed with wine, then treated.

Gets on the market when blended with
orher wines. 


