ESTERHAZY

CTYEK KURIA

— HUNGARY —

MSP ZENIT

Dunantuli Oltalom alatt allé
Foldrajzi Jelolési (OFJ) szaraz fehérbor

Halvany citrom szin. Erett fehérhisu gytimélesok, sarga alma,
korte, hattérben fehér viragok (akac), citrom, mandarinhéj,
fehérborssal kiegésziilve. Intenziv korty, citrusos induldssal,
melyet grapefruitos izek kisérnek, Etyek védjegyének szamitd
vibralassal, enyhe sds lecsengéssel.

Vinifikacio
Koran éré magyar szé6léfajta, melyet Pécsett nemesitettek.

Szelektiv kézi szliret utan alacsony héfokon fémtartalyban
erjedt, majd 6 hénapig finom seprén érlelédott.

Ajanlott ételparositas
Gazdag és hatdrozott szerkezetének kdszdnhetden parosit-
hatd sult és parolt hal mellé, grillezett vagy stilt zéldségekkel.

A DAL

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.
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Szélofajta
/ Variety

Ultetvény
/ Plantation

Hozam
/ Yield

Miivelésmad
/ Cultivation

Alkohol
/ Alcohol

Savtartalom

/ Acidity

pH

Redukalé cukor
/ Reducing sugars

Ajanlott fogyasztasi
hémérséklet

/ Recommended
serving temperature:

Zenit

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

50 hl/ha

Cordon, rdvid csap
/ Cordon, short spur

12,5 %vol.

54 g/l
3,38

049/l

10-12°C
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