METHODE TRADITIONNELLE
BRUT

Etyek-Budai Oltalom alatt allé

Eredetmegjeldlésii (OEM) brut, fehér pezsgo

Kdzepesen intenziv citrom szin. Illatdban fehér viragok, citrom,
illatos fehér husu barack és lédus sarga alma, egy kis bridssal.
Jatékos habzds, apré buborékokkal. Szdjban citrom és
citromos pite, sarga alma, séssdg, az Etyek védjegyének
szamité friss savakkal.

Vinifikacio

Elsé probalkozasunk a tradiciondlis pezsgékészitéssel. A
sz6léket fajtanként dolgoztuk fel, az egész flrtds préseléssel
nyert szinleveket erjesztettik ki. A hazasitdas utan 2019
tavaszdig pihent a bor acéltartdlyban seprén érlelve, majd
palackokba letoltottik a mdsodik erjesztéshez. 25 hdénapig
érleltuk.

Ajanlott ételparositas
Nyers és egyszerUen, fehérborral f6zott tenger gyliméleseihez,
nydri citrusos salatdk és piték mellé.

Brut white sparkling wine with

Etyek-Buda Protected Designation of Origin (PDO)
Medium intensity lemon colour. A nose led by notes of white
flowers, lemon, fragrant white-fleshed peach and juicy yellow
apple, subtle brioche. Playful sensation of the mousse with
small bubbles. Notes of lemon fruit and pie, yellow apple,
saltiness on the palate, accompanied by Etyek's trademark
lively acidity.

Vinification

Our first try at making traditional method sparkling wine. The
grapes were handled by variety, only the cuvées of the whole
bunch pressing were fermented. After blending the wine rested
in stainless steel tanks on lees until spring 2019, and then
bottled for the second fermentation. Aged for 25 months.

Food Pairing
To accompany raw or simply cooked seafood, as well as
summer citrus salads and tarts.

ESTERHAZY

CTVYEK KURIR

— HUNGARY —

Szo6l6fajta / Variety: Chardonnay, Pinot Noir
Alkohol / Alcohol: 11,5 % Vol.
Savtartalom / Acidity: 6,08 g/l

pH: 3,34

Dosage : 7,1 g/l

Ajanlott fogyasztasi homérséklet /
Recommended drinking temperature: 8-10 °C.
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