U Zeibon Rosso

Tafelwein aus Dolcettotrauben, ohne Filtration abgefiillt. Rubinrot mit violetten Reflexen. Aroma fruchtig nach Brombeere und
Kirsche. Trinktemperatur 18°C. Passt zu leichten Gerichten, Gefliigel und Kase.

Traubensorte:
Dolcetto, gelesen vom 22/09/05 bis zum 30/09/05
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Ausbau:

Lagerung lber den Winter bei 0°C zur Weinsteinstabilisation,
biologischer Saureabbau unmittelbar nach der Garung oder im
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Analytische Hauptdaten:

Alkohol: 13,5 % Vol., Gesamtsaure: 5,8 g/l, Trockenextrakt: 25 g/I,
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