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MSP ZENIT

Dunántúli Oltalom alatt álló
Földrajzi Jelölésű (OFJ) száraz fehérbor
Halvány citrom szín. Érett fehérhúsú gyümölcsök, sárga alma, 
körte, háttérben fehér virágok (akác), citrom, mandarinhéj, 
fehérborssal kiegészülve. Intenzív korty, citrusos indulással, 
melyet grapefruitos ízek kísérnek, Etyek védjegyének számító 
vibrálással, enyhe sós lecsengéssel.

Vinifikáció
Korán érő magyar szőlőfajta, melyet Pécsett nemesítettek. 
Szelektív kézi szüret után alacsony hőfokon fémtartályban 
erjedt, majd 6 hónapig finom seprőn érlelődött.

Ajánlott ételpárosítás
Gazdag és határozott szerkezetének köszönhetően párosít-
ható sült és párolt hal mellé, grillezett vagy sült zöldségekkel.

Transdanubian Protected Geographical Indication 
(PGI) dry  white wine
Pale lemon colour. Ripe white-fleshed fruit, yellow apple, pear, 
white flowers (acacia), lemon, tangerine peel, with white wine 
on the background. Intense palate, with a citrusy start, accom-
panied by grapefruit flavours, with Etyek’s trademark vibrancy, 
and a slightly salty finish.

Vinification
An early ripening, autochthonous Hungarian grape variety, 
which accumulates sugar easily. Manual harvest, followed 
by fermentation at low temperatures in stainless steel tanks. 
We then aged the wine for 6 months on fine lees.

Food Pairing	
Thanks to its richer and defined structure it may be paired with 
roasted or steamed fish, grilled or baked vegetables.

Szőlőfajta
/ Variety Zenit

Ültetvény
/ Plantation

A tőkék életkora 20-25 év. 
/ The vines are 20-25 years old.

Hozam
/ Yield 50 hl/ha

Művelésmód
/ Cultivation

Cordon, rövid csap
/ Cordon, short spur

Alkohol
/ Alcohol 12,5 %vol.

Savtartalom
/ Acidity 5,4 g/l

pH 3,38

Redukáló cukor
/ Reducing sugars 0,4 g/l

Ajánlott fogyasztási 
hőmérséklet
/ Recommended
serving temperature:

10-12 ºC


