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PLANE FRIZZANTE WHITE

Dunantuli Oltalom alatt allé Féldrajzi Jel6lésii
(OFJ) szaraz fehér, szén-dioxid hozzaadasaval
késziilt gyongy6z6bor

Kozepes intenzitasu citrom szin, apré buborékok. Illatban parflimds
és citromos cukorkas jegyekkel indit, amelyeket fehér hisu gyimal-
csOk, sargabarack és lédus sarga kérte kévet. Ahogyan a bor nyilik,
bodzavirdg és akac egészitik ki a gyimdlcsoket. Kostolaskor lagy
habzas, izben a citrusok kapjak a fészerepet: citrom, lime, egy kevés
sarga grépfrut. Az apré buborékok még élénkebbé teszik, majd enyhe
sossaggal és tonikot idézve zarul a korty.

Vinifikacio

Fajtanként sziretellink, bogy6zas és kiméletes préselés utan acéltar-
talyokban reduktiv médon, alacsony héfokon erjesztjik ki a mustokat.
3-4 hénapos acéltartélyos érlelés utan hazasitjuk, majd fokozatosan
nyomasalld tartalyban szaturdljuk széndioxiddal.

Ajanlott ételparositas

Aperitifként, fogadd italnak kivald, ajanljuk tovabba friss zold salatak-
hoz, tenger gytiimélcseihez vagy kénny( nyari gyiimolcsokhoz.
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Transdanubian Protected Geographical Indication
(PGlI) dry, white aerated semi-sparkling wine

Medium intensity lemon colour, small bubbles. The nose opens with
aromas of perfume and a hint of lemon candy, followed by white
fleshed fruits, apricots and juicy yellow pear. Notes of elderflower and
acacia complement the fruits as the wine opens up. Soft mousse on the
palate, with a focus on citruses: lemon, lime, a little yellow grapefruit.
The discrete perlage contributes to an even livelier impression, with a
small hint of saltiness and tonic water in the finish.

Vinification

The grapes are harvested by variety. After destemming and gentle
pressing, the berries undergo reductive fermentation at cool
temperature in stainless steel tanks. The wines are rested for 3-4

months, blended, and then gradually saturated with carbon dioxide ina
pressurized tank.

Food Pairing

As an aperitif or welcome drink; to accompany fresh green salads,
seafood or summer fruits.
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Szélofajta / Variety
Talaj / Alcohol
Ultetvény / Plantation

Miivelésmad / Cultivation

Hozam / Yield
Alkohol / Alcohol
Savtartalom / Acidity
pH

Redukalé cukor
/ Reducing sugars

Ajanlott fogyasztasi
hémérséklet

/ Recommended
serving temperature:

Kiralyleanyka, Zenit,
12,5% vol.

A tokék életkora 11-33 év.
/ Age of vines: 11-33 years.

Egyes fliggony illetve Guyot.
/ Single curtain or Guyot.

35-50 hl/ha
12,0% Vol.
52/l

331

5509/l

8-10°C
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