
P R O D U K T B L A D

F A R I N A

Farina  Amarone della Valpolicella Classico
Italien · Amarone della Valpolicella · Amarone della Valpolicella Classico

P R I S

389 kr
Jämförpris 519 kr/l

Volym 750 ml

Alkohol 15,0 % vol

Sortiment Ordervaror

Artikelnr 7930301

O M  V I N E T

Farina Amarone della Valpolicella Classico är ett fylligt och kraftfullt rött vin från hjärtat av Valpolicella i Venetien. 
Vinet framställs enligt traditionell metod där druvorna torkas innan jäsning, vilket ger en koncentrerad smak med 
toner av mörka körsbär, plommon, choklad och en aning kryddor. Med sina 15% alkohol och mjuka tanniner 
erbjuder det en lång och varm eftersmak. Perfekt att njuta till mustiga kötträtter som lammgryta eller vilt, eller 
till lagrade hårdostar. Ett vin för särskilda tillfällen när du vill unna dig något extra.

K A L O R I E R  &  N Ä R I N G

TOTA LT  /  F Ö R PAC K N I N G

639 kcal
alkohol 621 · socker 18 kcal

P E R  1 5  C L

128 kcal
alkohol 124 · socker 4 kcal

S O C K E R

0,6 g
per 100 ml

Närings- och kalorivärden är uppskattade utifrån volym, alkoholhalt och sockerhalt och kan avvika från Systembolagets uppgifter.

P R O D U C E N T  &  I M P O R T Ö R

P R O D U C E N T I M P O R T E R A S  T I L L  S V E R I G E  AV



P R O D U K T B L A D

Farina AB No.1 Production



P R O V N I N G S P R O T O K O L L

Farina  Amarone della Valpolicella Classico
Italien · Amarone della Valpolicella · Amarone della Valpolicella Classico

DAT U M P R OVA R E P L AT S  /  T I L L FÄ L L E

U T S E E N D E

Färgdjup ljus djup

Nyans

Klarhet

D O F T

Intensitet svag kraftig

Frukt Bär Citrus Krydda Ek / fat Blommor Örter Mineral

Animalisk

Anteckningar

S M A K

O F F I C I E L L D I N  B E D Ö M N I N G  —  R I N GA  I N  ( 1 – 1 2 )

Fyllighet — 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Strävhet — 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Sötma — 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Fruktsyra — 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Eftersmak kort lång

Anteckningar

H E L H E T

Mitt betyg
1 2 3 4 5

Poäng / 100

Köper igen? Ja Nej Kanske

Passar till

E G N A  A N T E C K N I N G A R


