2017 PINOT NOIR

Etyek-Budai Oltalom alatt allé
Eredetmegjelélésii (OEM) szaraz vorosbor
Klasszikus halvany rubint szin. Illata komplex,
meggy, piros szilva és szdritott vordsafonya,
szerecsendidval fliszerezve. izében
kiegyensulyozott, a piros gylimdlcsoket vanilia és
leheletnyi rézsabort egésziti ki. Elegans burgundi
stilusu pinot noair.

Vinifikacio

Tobb [épcstés szelektiv kézi szlret. Kiméletes
bogy6zds. A 14 napos héjon erjesztés, kézi
csomoszoléssel  torténik. Az almasav  bontds
spontan zajlik, majd 10 hénapig 300 literes és 228
literes magyar és francia tolgyfahorddban érik a
bor. Az Ujhorddk aranya 30%.

Ajanlott ételparositas

Kacsahoz, baradnyhoz, kdnnyebb vadhisokhoz és
érlelt sajthoz.
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Dry red wine with Protected

Designation of Origin (PDO) Etyek-Buda

Classical pale ruby colour. The nose is layered with
notes of sour cherry, red plum and dried cranberries,
with some nutmeg. On the palate the wine is balanced,
the red fruit notes are complemented by vanilla and
subtle rose pepper. An elegant Burgundy-style Pinot
Noir.

Vinification

Grapes hand harvested in several steps, then carefully
destemmed. Fermented for 14 days on the skins, with
manual punching down. After the spontaneous
malolactic fermentation, the wine spent 10 months
maturing in 300-litre and 228-litre Hungarian and
French oak barrels (30% new).

Food Pairing
Duck and lamb, light game and aged cheeses.
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— HUNGARY —

Szdélofajta / Variety: Pinot Noir

Diilék / Cru: Nagy Laté-hegy | Alcsutdoboz
Talaj: Mészkd alapon, l8sz, helyenként mélyrétegl barna erdétalaj.
Soil: Loess with occasional deep brown forest soil; limestone subsoil.

Ultetvény / Plantation: A tékéket 2001-ben, 2006-ban és 2007-ben
UltettUk. Vines planted in 2001, 2006 and 2007.

Miivelésmdd / Cultivation: Guyot, alacsony kordon/ Guyot, low
cordon

Klénok: 667, 777, F 105S, We M 845
Clones: 667, 777, F 105S, We M 845

Hozam / Yield: 20 hl /ha

Alkohol / Alcohol: 13,5 % Vol.

Savtartalom / Acidity: 5,0 g/l

pH: 3,70

Redukalo cukor / Reducing sugars : 1,0 g/l

Ajanlott fogyasztasi homérséklet / Recommended
drinking temperature: 14-16 °C
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