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2022 PINOT NOIR

Etyek-Budai Oltalom alatt allo Dry red wine with Protected Széléfajta / Variety Pinot Noir
Eredetmegjel6lésii (OEM) szaraz vorésbor Designation of Origin (PDO) Etyek-Buda Dild / Cru Nagy Lé&to-hegy | Alcstitdoboz
A pirosbogyds gylimdlestk és a fliszerek tokéletes jatéka fogad minket.  On the nose: a perfect play of red berries and spices. Ripe cherry - Talaj / Soil Mészko alapon, l8sz, helyenként
Erett cseresznye - édes kémény, csipkebogyo - feketebors, meggy-  sweet cumin, rosehip - black pepper, cherry - nutmeg doubles vibrate. mélyréteg barna erdétalaj.
szerecsendid kettdsei vibralnak. izben lagy és barsonyos korty fogad ~ On the palate: soft and velvety sip, the aromas return, complemented L#;Weiicﬁ::toscoﬁﬁSl'i::étiizp
minket, kdstolva visszakapjuk az illatban érzetteket, kiegésziilve a by the light plum and redcurrant. A true Burgundian-style pinot with subsoil '
enyhe vérszilvaval és pirosribizlivel. Igazi burgundi stilusu pinot, az inimi i . '
y p 9 9 P the (inimitable) acids from Etyek. Ultetvény / Plantation A t8kéket 2001-ben, 2006-ban és
(utdnozhatatlan) etyeki savakkal. ceen ,
Vinification 2007-ben Ultettlk. / Vines planted
Vinifikacio in 2001, 2006 and 2007
Grapes hand harvested in several steps, then carefully destemmed. Hozam / Yield 20 hi/ha

Tobb lépcsés szelektiv kézi sziret. Kiméletes bogydzas. A 14 napos
héjon erjesztés, kézi csomoszoléssel torténik. Az almasav bontas
spontan zajlik, majd 12 hdnapig 300 literes és 228 literes magyar,

Fermented for 14 days on the skins, with manual punching down. After
the spontaneous malolactic fermentation, the wine spent 15 months
maturing in 300-litre and 228-litre Hungarian, French and Austrian oak

Miivelésmad / Cultivation

Guyot, alacsony kordon
/ Guyot, low cordon

francia és osztrak télgyfahordéban érik a bor. Az Gjhordék aranya 30%.  barrels (30% new). Klonok / Clones B8/, 77/,F1055, WelMB45
B i . o Alkohol / Alcohol 13,5 %vol.
Ajanlott ételparositas Food Pairing Savtartalom / Acidity 519/l
Kacsamell mellé, piros bogyds gylimélcsds stiteményekhez. To accompany duck breast or a red fruit crumble. pH 3,43
Redukalé cukor
/ Reducing sugars 129/t
Ajanlott fogyasztasi
hémérséklet o
/ Recommended 14-16 C
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