Tenuta La Favola

Nero d'Avola gepaart mit Frappato, einer anderen typisch
sizilianischen Traubensorte: ein fruchtiger Tropfen mit
angenehmer Fulle.

Artikelnummer 1296.18 }f Speisenvorschlage EI Analysedaten
Weingut Tenuta La Favola di Focaccia mit Zwiebeln, Alkohol 13.5%
Corrado Gurrieri Aq_be_rgm;ngzratm_, ??CkbrﬁFeQ' Lamm, Freie SO2 0 mg/l
wurzige Pastagerichte, grillierter
Region Sicilia Meeregsfisch 9 9 Gesamte SO2 3 mg/l
Fluchtige Séure 0.46 g/l
Jahrgang 2018 A
o Gesamtsaure 5.8 g/l
(Ml Lagern Bis mllrjdlestens 2022 pH-Wert 342
! Degustationsnotiz lagerfahig Restzucker 0.59/l
N EER O DAV t(JJI' A Kirschrot; im Bukett Noten von Analysedatum  28.08.2019
; e
M SR Brombeeren und Zwetschgen, etwas }f Genusstipp Optimaler Genuss bei '
Lakritze; weicher und geschmeidiger 16-18 °C Gesetzliche Angaben
Antrunk, am Gaumen hocharomatisch Biozertifikat: IT-BIO-008
PlcAzions agoanarica #ROTET™ mit feinkérnigem Tannin und frischem i! Verschl Naturkork Herkunft: IT
Abgang; angenehmes Finale AL Verschiuss aturkor Abfuller: Villa BadenWeinkontor GmbH
W Vegan ohne tierische Weitere Informationen

Inhaltsstoffe hergestellt

Martina Korak, Onologin www.delinat.com/1296.18

Rebsorten @ Delinat-Zertifizierung

Nero d'Avola (80%) 2 Schnecken
Frappato (20%)

TENUTA LA FAVOLA
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