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PREMIUM WINE & TOUR EXPERIENCE BINIAGUAL
OPTION 4

Tour - Weinkellerei und Dorf

Weinkellerei: Besichtigung der Weinkellerei, wo wir unseren
nachhltigen 6kologischen Ansatz und die Herstellung der Weine
erklaren; wir besichtigen den Produktbereich und die Raume, in

denen die Weine reifen.
Dorf: Wir erzihlen die Geschichte von Biniagual, die Entstehung
des Dorfes und des heutigen Weingutes und spazieren durch den
Weiler und seine Garten.

Weinverkostung (6):

Finca Biniagual Veran Blanc (White)
Binimare Rosat (Rose)

Finca Biniagual Negre éRedg
Finca Biniagual Veran (Red
Finca Biniagual Gran Veran (Red
Finca Biniagual Mantonegro (Red)

Mallorquinische Tapas:

Mallorquinische Pastete (Empanada): Zater Teig mit Fleisch und
Erbsen gefullt
Mallorquinische Gemiusepizza (Coca): Flacher, herzhafter Brotteig,
mit einem Gemusetrempo
Auswahl an mallorquinische Wurstsgzialitéiten: figatella, nora,
“sobrassada” und fuet
Auswahl an balearischen Kasesorten: Schaf, Ziege und Kuh
Iberischer Schinken

Mallorquinisches Brot mit Oliven, natives Olivenél (ECO) und
Orangenmarmelade aus Finca Biniagual

PREIS: 83,00 EUROS P.P; MWST. INBEGRIFFEN
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