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Dunantuli Oltalom alatt allé Féldrajzi Jel6lésii

(OFJ) szaraz rosébor

Illatdban piros bogyods gylimdlesok domindlnak, féleg pirosribizli,
csipkebogyo és érett meggy. A gylimolcsok mogott finoman - a hattérben
- rdzsaillat 6leli korbe a bort. Harmoénikus; szajban visszakészonnek a
piros bogyos gylimélcsok aromai, melyek enyhe grépfritos, mandarinos,
citrusos utoizzel/lecsengéssel egésziilnek ki. Izgalmas rosé, mely nem
harsanysagtol, hanem eleganciatdl lesz a nyar kedvence.

Vinifikacio

A sziiretelést és bogydzast 2 6ras héjon aztatas kovet, majd kiméletes
préselés utan alacsony héfokon acéltartalyban erjesztjiik.

Ajanlott ételparositas

Aperitifként, hideg el6ételekhez, fustolt és fott hal mellé, azsiai
fliszerezésl ételekhez, piros bogyds gytiimdlcsos desszertekhez.

Transdanubian Protected Geographical Indication
(PGI) dry rosé wine

On the nose the wine is dominated by red berries, mainly red currants,
rose hips and ripe cherries. Behind the fruits, the wine is gently surrounded
by a rose scent in the background. On the palate harmonic; the aromas
of red berries come back, which are complemented by a light grapefruit,
mandarin, citrus aftertaste/finish. An exciting rosé that will be a summer
favorite not because of its loudness, but because of its elegance.

Vinification

After harvest and destemming, the grapes are soaked on the skins for
2 hours, carefully pressed. Fermentation takes place at low temperature
in stainless steel tanks. Rested and matured in stainless steel tanks for
3 months, before bottling.

Food Pairing

As an aperitif or with cold starters, smoked or cooked fish, Asian
spiced dishes and desserts crowned with red berry fruits.
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KURIA ROSE

Szélofajta / Variety
Alkohol / Alcohol
Savtartalom / Acidity
pH

Redukalé cukor
/ Reducing sugars

Ajanlott fogyasztasi
hémérséklet

/ Recommended
serving temperature:

Kékfrankos, Pinot noir, Merlot

11%vol.
57/l
316

42 g/l

8-10°C
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