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MSV KONKRET KEKFRANKOS 2023

MSV Concrete Blaufrankisch/Bluefrankish 2023

Dunantuli Oltalom alatt allé
Foldrajzi Jelzésl (OFJ) szaraz vorosbor

Rubinvorés szin bor, bibor reflexekkel. Illataban élénk piros bogyos
gylimdlcsok — meggy, cseresznye, ribizli — jelennek meg, melyeket
finom fliszeresség, enyhe borsossag és egy visszafogott, asvanyos
karakter egészit ki. A betontartalyos érlelés tisztan hagyja érvénye-
slilni a sz6l6fajta és a termohely jegyeit, anélkil hogy a hordd aromai
elnyomndk a gylimolcsGsséget. Szajban szintén a piros bogyos gyui-
molcsok készonnek vissza, lendiiletes savakkal és feszes, jol struk-
turalt tanninokkal.. A gylimolcsos izeket elegans asvanyos tonusok
kisérik, harmonikus kékfrankos, amely kivaléan tlikrozi a fajta karak-
terét és a beton neutrélis, mégis texturat ado6 hatasat.

Vinifikacio

Kézi sziiret, kiméletes bogydzas. Az erjesztés 21 napon at héjon, kézi
csOmoszoléssel torténik. Ezt spontan almasavbontas kéveti, majd a
tétel egy évig 100%-ban betontartalyban érlelédik.

Ajanlott ételparositas

Ajanlott kdnnyebb husételekhez, szarnyashoz, grillezett zoldségek-
hez vagy magyaros fliszerezésui fogasokhoz.
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 SOMNVHANIN

Transdanubian Protected Geographical Indication
(PGI) dry red wine

Ruby red in color, with purple reflections. On the nose bright red berries
- sour cherries, blackcurrants — complemented by delicate spiciness,
slight pepperiness and a restrained, mineral character. The maturation
in concrete tanks allows the notes of the grape variety and the terroir
to clearly prevail, without the aromas of the barrel overwhelming the
fruitiness. On the palate the red berries are dominant, with lively acids
and tight, well-structured tannins. The fruity flavors are accompanied
by elegant mineral tones, harmonious Blaufrankisch, which perfectly
reflects the character of the variety and the neutral, yet textural effect
of the concrete.

Vinification
Hand-harvested, gentle berry picking. Fermentation takes place on
the skins for 21 days, with manual punching down. This is followed by

spontaneous malolactic fermentation, and the wine is then matured
100% in concrete tanks for one year.

Food Pairing

Recommended for lighter meat dishes, poultry, grilled vegetables or
dishes with Hungarian seasoning.
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Szélofajta / Variety
Diilék / Cru
Talaj / Soil

Ultetés / Plantation
Miivelésmad / Cultivation
Alkohol / Alcohol
Savtartalom / Acidity

pH

Redukalé cukor
/ Reducing sugars

Ajanlott fogyasztasi
hémérséklet

/ Recommended
serving temperature:

Kékfrankos
BLOCK1/Balf

Pannon uledékes kdzeten,
kdzepesen kotott meszes,
barna erdétalaj

/ Moderately compacted,
limestone-rich, brown forest
soil formed on Pannon sea
sedimentary rock

2014
Guyot
13 %vol.
52 g/l
3,41

11g/l

15-18 °C
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