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LA GUIDA VINI
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qualita espressa nei vini. Oltre ai classici della territoriaj;
penalizzati in parte da annate non proprio indimenticabilj, sono
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Rosso Igt - Sangiovese 80%, Cabernet sauvignon 20% -
Scurissimo il rubino. Ciliegia matura e caffé come incipit Poi vira g
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vaniglia, cioccolato e nota minerale. Gusto pieno animato da ottimi t
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Associazione Italiana Sommelier
Rosso lgt - Sangiovese 34%, Cabernet sauvignon 33% Merlot 33% Al
fumi iniziali dj i ' © ~ Alc. [3]5%¢
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