MEGA SPILEO
MALAGOUSIA

PGI ACHAIA - IMTE AXAIA

Tasting Notes
— \i\\:\ ~ Yellow green color, aromas of
AN

exotic fruits. Light body, aromatic
%ﬂg“' and refreshing on the palate.
N Ideally with fried fishes and white
M E (’A . RIL E O soft cheeses. Served at 12-14 °C.
ESTATE
Cellar

Pre-fermentation extraction
for about 3 hours. Followed

META ZHHAAIO by static settling and alcoholic
MAAAFOYZIA fermentation in stainless steel
PGl ACHAIA - M'E AXAIA tanks with selected yeasts, at low
temperatures. Part of the must
FSUG’EIKﬁ nSplYp(l(Pﬁ is fermented in new oak barrels

and matured in them for about 5
months. Staying with the lees for
4-5 weeks with gentle stirring.

AEUKOKITPIVO Xpwpa e NpdaIves
avtalyeles. Xapaktnpas dyoupou
Bepikokou, AeUKWV AoUAOUSIDV

Kal BaoiAikoU pe fAnies votes Ageing Potential
Ppuyaviopévou Ywpiol otn potn. Ready for drinking this year.
To otOpa QIVETOATO KAl KPEPWSES . .
. MEGA agAvovtas SIKPITIKA PPECKASA Varietal Composition
5. PILE [ Kal ppout®dn eniyeuon. Malagousia 100%

Yto Owomnotelo

Mpolupwtikn ekxUAion yia 3

A BT A

B wpes nepinou. AkohouBei oTatikn
PRTTR B ED: 355 o anoAdonwaon Kal aAkooAIKn Zupwaon MEGA SPILEO
INDICATION ALt " o¢ avoteidwries de€apevés, and MALAGOUSIA
DREY WHITE Wi eni\eypéves JUpes o€ XaunAés PGI ACHAIA - MIFE AXAIA
Bepuokpaaies. Mépos Tou pouoTtou
'\l \LAGOU {updvel o Kaivoupla Spuiva Bapéhia Der Charakter

Kal wpIpaZel o€ autd yia 5 nepinou
pnves. Mapapovi e Tis Aentés
Adones yia 4 pe 5 eBdopdsdes

pe Ama avaseuon.

Die Malagousia ist eine der edelsten,
aromareichsten Rebsorten Griechenlands,
mit einer goldenen Farbe, die im Licht
griingelbe Nuancen entfaltet. Aromen
ADV(XLLIK() nalaiwcn G von'unreifen Friichten krfei'eren eine'
beeindruckende Komposition, wobei helle
Pfirsiche die Hauptnote geben und die
Frische von griilnem Tee und Basilikum die
HOlKle(XKT'] SHvO gon Perfektion zur Vollendung bringt
3 Sehr lebendig, aber gleichzeitig qut
MaAayoudid 100% ausgewogen im Mund, erfrischend mit
einer angenehmen Séaure. In Begleitung
von Fischgerichten ein Garant fiir
besonderen Genuss.

Im Keller

‘Etopo yia katavdAwon tnv tpéxouca
xpovid.

Vor-Garung auf der Maische fiir ca.
C AVI NO 3 Stunden. Danach folgen Abstich des
Mostes und alkoholische Garung in

Edelstahltanks aus ausgewahlten Hefen

CAVINO SA, GEFIRA MEGANITI, 25100 AIGIO, GREECE, bei niedrigen Temperaturen. Ein Teil des
Mostes gart in neuen Eichenholzfassern

TEL.: +302691071555. und reift dort ca. 5 Monate. Der Wein

EXPORTS@CAVINO.GR / WWW.CAVINO.GR bleibt auf feiner Hefe fiir ca. 4-5 Wochen

mit sanftem Riihren.
Lagerfahigkeit
Bester Genuss im laufenden Jahr.

Rebsorten
Malagousia 100%




