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2022 KÚRIA ROSÉ 
  

  

  

Dunántúli Oltalom alatt álló 

Földrajzi Jelölésű (OFJ) száraz rosébor 

Közepes intenzitású púderszín. Könnyed illatában 

intenzíven dominál a málna, meggy, szamóca, melyet a 

grapefruit tesz teljessé a háttérben. Szájban kéremesen telt, 

érett, zamatos pirosbogyós gyümölcsök, pirosribizli, 

cseresznye, meggy málna és málna joghurt, strukturált 

savakkal. 

 

Vinifikáció 

A szüretelést és bogyózást 2 órás héjon áztatás követ, majd 

kíméletes préselés után alacsony hőfokon acéltartályban 

erjesztjük.  

Ajánlott ételpárosítás 

Aperitifként, hideg előételekhez, füstölt és főtt hal mellé, 

ázsiai fűszerezésű ételekhez, piros bogyós gyümölcsös 

desszertekhez. 

 
Transdanubian Protected Geographical 

Indication (PGI) dry rosé wine 

Medium intensity blush colour. A delicate nose is intensely 

dominated by raspberry, cherry and strawberry with a playful 

twist of grapefruit in the background. The palate is similarly 

defined by full-bodied, ripe, juicy red fruits, redcurrant, sour 

cherry, raspberry and raspberry yoghurt with structured acitdity. 

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. 

  
Szőlőfajta / Variety: Kékfrankos, Pinot noir 

Alkohol / Alcohol: 12,5 % Vol. 

Savtartalom / Acidity:  5,4 g/l 

pH: 3,19 

Redukáló cukor / Reducing sugars : 3,6 

g/l 

Ajánlott fogyasztási hőmérséklet / 

Recommended drinking temperature: 8-10 ºC 

 

 


