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2023 CHARDONNAY

Etyek-Budai Oltalom alatt allo
Eredetmegjel6lésii (OEM) szaraz fehérbor

Ude, friss, élénk, érett fehérhist gyiimdlesokkel nyit a bor. Dominal
a sarga alma, korte és a sargabarack. A gylimolcs6k mogott a fehér
virdgok, elsGsorban bodza szinesitik az illatokat. Kedves, egyben
Jjatékos". Kdstolva, visszakapjuk az illatot, mely kiegészil enyhe
déligytimélcsos karakterrel. Utdizben a korte és a barack mogott lagy
krémesség kiséri kortyot. Elegans és finom!

Vinifikacio

Tobb lépcsOs kézi szlret. Kiméletes h(itott préselés utan 80%a
alacsony héfokon reduktiv eljarassal acéltartalyban, 20%-a 300 Ll-es
magyar, osztrak és francia télgyfahorddéban erjed (Uj horddk aranya

30%). Finom sepron érlelédik 12 hénapig, majd a hazasitast kdvetéen
a palackozasig tovabbi harom hénapig érleljik.

Ajanlott ételparositas

Flistolt, grillezett halételekhez,
tejszinnel vagy gombaval készitett hiisokhoz.
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ETveEK KURIA

CHARDONNAY

ETvEK BuDA

Dry white wine with Etyek-Buda
Protected Designation of Origin (PDO)

The wine opens with fresh, lively, ripe white-fleshed fruits. Yellow
apples, pears and apricots dominate. Behind the fruits, white flowers,
mainly elderberry, color the aromas. It is kind and "playful”. When
tasted, we get back the scent, which is complemented by a light
southern fruit character. In the aftertaste, behind the pear and peach, a
soft creaminess accompanies the sip. Elegant and delicious!

Vinification

Grapes harvested manually in several passages. After careful cool
pressing, 80% underwent reductive, low temperature fermentation in
stainless steel tanks, while 20% was fermented in 300-liter Hungarian,
Austrian and French oak barrels (proportion of new barrels 30%).

Matured on the fine lees for twelve months, then blended, and aged for
another three months before bottling.

Food Pairing

To accompany smoked and grilled fish, meat dishes prepared with
cream or mushroom sauces.

Szélofajta / Variety
Diilék / Cru
Talaj / Soil

Diilék / Cru
Talaj / Soil

Ultetés / Plantation

Hozam / Yield

Miivelésméd
/ Cultivation

Alkohol / Alcohol
Savtartalom / Acidity
pH

Redukalé cukor
/ Reducing sugars

Ajanlott fogyasztasi
hémérséklet

/ Recommended
serving temperature:

Chardonnay
Oreg hegy / Etyek

Mészkd alapon, mélyrétegi jo
vizhadztartasu kétott barna erdétalaj.
/ Deep brown forest soil with a
limestone subsoil.

Nagy Létéhegy / Alcsutdoboz

Mészkd alapon, losz, helyenként barna
erdétalaj. / Loess with occasional
brown forest soil, limestone subsoil.

A Sz6l6tokéket 2002-ben és
2015-ben ultettiik / Vines planted in
2002 and 2015

40hl/ha
Guyot

13%vol.
539/l
3,39

2,4 g/l

10-12°C
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