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Druerne hostes fra slutningen af september og begyndelsen af oktober pa deres hgjeste tilstand og
perfekt modne.

De anbringes straks i treekasser og sattes til torre 1 kelderen i serlige rum kaldet “frugt kaeldre”, der
er godt ventilerede og forsynet med rummelige dbninger der sikrer udluftning af miljeet.

Druerne er generelt efterladt 1 frugtkaeldre indtil februar i aret efter hosten, indtil de har mistet
omkring halvdelen af deres vaegt. Denne naturlige dehydrering koncentrerer dufte af druerne og
giver det en hgjere koncentration af sukker og polyphenoler.

Efter torring presses druerne forsigtigt og begynder deres alkoholgaering der fortsatter i omkring
20/25 dage (stadig 1 kontakt med skind ved en temperatur pa 18220 ‘C).

Naér disse processer er blevet fuldfert, lagres vinen i 2-3 ar i store fade af slovakisk eg, i forste
omgang, og derefter i mindre fade (barriques) af Allier eg. Efter at det er aftappet forfines vinen 1
yderligere 6 maneder for forbrug
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