MSP FIELD BLEND 2019

Szaraz fehérbor | Chardonnay, sauvignon blanc és
zenit hazasitasa

Kozepes citrom szin, mint az akdcmézé. Erett
gylimdlcsosség, nektarin, sarga korte és almakompdt,
kamilla és bodza virdgos jegyeivel, leheletnyi mézzel. Ezutan
egy vegetdlis karakter rajzolodik kii rozmaring és egy kis
babérlevél. Izben gazdag, citrusos nyitdnnyal, bodza és egres,
majd lédus nektarin, és egy érezheté - szinte kekszes -
vajassag érezhetd.

Vinifikacio

A chardonnay és sauvignon blanc szél6ket egybe szlreteltiik
a bordszat mellett taldlhatd Oreghegy-dilében, vagyis a
terepen hazasitottuk. Acéltartalyban erjesztettik és érleltiik
14 hoénapon at finomseprén. Utolséd csavarként, egy kis zenit
hézasitottunk hozza, ami a frissességért felel.

Ajanlott ételparositas
Kivalo valasztas silt csirke mellé, egy kénnyl citromos-
ricottds vagy turds siiteményhez.
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CTYEK KURIA

Dry white wine | Blend of Chardonnay, Sauvignon
Blanc & Zenit

Medium lemon colour, like that of acacia honey. Ripe fruit
notes of nectarine, yellow pear and stewed apple, with floral
notes of camomile and elderflower, a touch of honey. A
vegetal character then emerges with rosemary and a little
bay leaf. Rich on the palate, opening with citruses,
elderflower and gooseberry, followed by juicy nectarine, and
a palpable butteriness, almost like a sablé biscuit.

Vinification

Chardonnay and Sauvignon Blanc grapes were picked
together in the Oreghegy vineyards, located right next to the
winery, hence a "Field Blend" was created. Fermented and
then rested for 14 months in stainless steel tank on fine lees.
As a final step, a little Zenit was blended in for freshness.

Food Pairing
Excellent choice to accompany roast chicken, or a light
lemon ricotta cake or cheesecake.

— HUNGARY —

Sz6lofajta / Variety: Chardonnay, Sauvignon Blanc,
Zenit

Talaj: Mészké alapon, mélyréteg j6 vizhdztartasu
barna erdétalaj. Seil: Deep brown forest soil with a
limestone subsoil

Ultetvény / Plantation: A tokék életkora 20 év.
The vines are 20 years old.

Hozam / Yield: 20 hl/ha

Miivelésmad / Cultivation: Guyot

Alkohol / Alcohol: 13,5 %vol.

Savtartalom / Acidity: 6,2 g/l

pH: 3,52

Redukald cukor / Reducing sugars : 4,3 g/l

Ajanlott fogyasztasi h6mérséklet /
Recommended serving temperature: 8-10 °C
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