MSP ROSE 2021

Dunantdli Oltalom alatt allé

Foldrajzi Jeldlési (OFJ) szaraz rozébor

Kdzepes hagymahéj szin. Illataban izgalmasan kombinalja a
vorosafonya, malna és piros alma jegyeit, fahéj és
szegfliszeg, a hattérben megbujik a karamelles sult alma.
Szdjban szintén komplex, piros alma, hibiszkusz tea, epres
joghurt és egy kis kokusztej, fahéjas-szegfliszeges
fliszerességgel.

Vinifikacio

Rozéborunkkal egy kisérletbe vagtunk, étvozve az innovativ
és hagyomanyos érlelési lehetéségeket. 6 hdnapig a tétel
nagy része FlexCube-ban faval érlelédott, mig 300 liter
francia tolgyfa horddba kerilt. A hézasitott bort tovébbi 2
hénapig érleltlk acéltartalyban palackozas el6tt.

Ajanlott ételparositas
Citrusos dresszinggel készilt tartalmas salatakhoz, flstolt
halakhoz, citrusos és piros gyimolcsds desszertekhez.
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Transdanubian Protected Geographical Indication

(PGI) dry rosé wine Szolofajta / Variety: Pinot Noir, Kékfrankos, Merlot

Medium onion peel colour. The exciting nose opens with Alkohol / Alcohol: 12,5 %vol.
redcurrant, raspberry, red apple, cinnamon and clove for Savtartalom / Acidity: 6,4 g/l
spice, with subtle notes of caramelized baked apple. pH: 3,27

Equally complex palate, with red apple, hibiscus tea,

strawberry yoghurt, some coconut milk, with the spiciness Rfa'dukalo cukor /,R‘_Edl:cm,g s’ugars Fad ol
of cinnamon and clove. Ajanlott fogyasztasi hdmérséklet /

Recommended serving temperature: 10-12 °C

Vinification

We embarked on an experiment with our rosé wine,

combining innovative and traditional aging options. For 6

months, most of the wine was aged with wood in a

FlexCube, while 300 liters were matured in a French oak

barrel. The blend rested for another 2 months in stainless

steel prior to bottling.

Food Pairing
To accompany salad dishes with citrus dressing, pair with
smoked fish, or citrus and red fruit desserts.
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