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[MowkiAiakn ouvBeon: Mavrothiriko & Moscato
[MpoéAguon: Ao EAAGSa. AntéSoon apreAiou - £8aqgog:
700 xiAd avd otpéppa - Méong olotaong appormnAWSeg
ka1 apytAAommnAwdeg.

Mé€6060¢ owvortoinong: Alaxwpiopég aro tny otapuAdpala
petd arnd 8-12 wpeg, otaukn arnoAdoriwon, {Upwon og
avogeidwreg Seapevég oe Beppiokpaoia 16-18 Babpoug
KeAgiou. OpyavoAnmuika@ XxapaKinpiotika:

‘Evtovo pédivo xpwpa. ZuvBetn putn KOKKIVWV pPoUTwv
Kal apwpatikwv Botdvwyv. Apooepd Kal euxdpiloto pe
araAég taviveg xat yepdato otépa.

Appovia e6eopdtwv: Luvodevel Aaxavikd, oaAdteg,
omayyAett BaAacoivwv.

IMiveta1 otovug 8-11 °C

Grape variety: Mavrothiriko & Moscato. Origin: From
Greece. Yield - soil: 7000 kg /ha —sandy clay
Vinification method: Skin contact from 8-12 hours
and fermentation in stainless steel vats at tempera-
tures of 16-18 °C. Characteristics: Bright rose color,
intense aroma of red fruits and herbals. Refresing
with delicate tannins and full body. WARINOT
Goes well with: Vegetables, salads, sea food pasta.

ROSE
Enjoy it at 8-11 °C el

Rebsorte: Mavrothiriko & Moscato Herkunft: Aus
Griechenland. Ertrag - Boden:700 kg pro Hektar -
Sandiger Lehm und toniger Lehm mittlerer Textur. T56ml
Methode der Weinbereitung: Trennung von der
Traubenmaische nach 8-12 Stunden, statischesAb-
tropfen, Garung in Edelstahltanks bei einer Tempera-
tur von 16-18 Grad Celsius. Organoleptische Eigen-
schaften:Intensive rosa Farbe. Komplexe rote Friich-
teund aromatische Krauter. Kiithl und angenehm mit
weichen Tanninen und einem vollen Mund.

Passt zu Gerichten: Gemiise, Salate, Pasta mit
Meeresfriichten.

Geniefien Sie ihn bei 8-11 °C
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