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DOC FRIULI

CABERNET SAOW

Caldo, persistente e tannico, con note di prugna, mora,

ciliegia e un tocco erbaceo fresco.

NATURA DEL TERRENO
Marnoso-arenaceo in collina, ghiaioso in
pianura, che produce vini minerali e ben
equilibrati.

AFFINAMENTO
4 mesi in vasche d'acciaio.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO E RESA
Guyot e cordone speronato, 5.500-
6.000 ceppi/ha. Resa di 100-130 g/ha,
che garantisce concentrazione e tipicita.

DATI ANALITICI
Alcol: 12,50 %vol . Contiene solfiti

avvolgente, con tannini decisi ed eccellente
persistenza. |l profumo e ricco e complesso,
con note di prugna matura, mora e ciliegia,
accompagnate da un’elegante sfumatura
erbacea che dona freschezza e profondita.

VINIFICAZIONE/FERMENTAZIONE
Pigiatura delle uve e diraspatura, infroduzione
in vinificatori automatici per la fermentazione,
aftivata da lieviti selezionati. Macerazione per
circa 12 giorni a temperatura confrollata.

ANNANTA

Solitamente I'annata di questo vino

si riferisce alla vendemmia dell'anno
precedente, con rare eccezioni di due anni
prima.

CARATTERE
Dal colore rosso rubino intenso, questo vino
vanta grande struttura e personalita. Caldo e

ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI

Perfetto con carni saporite e piatti strutturati,
questo vino si abbina magnificamente

a pollame nobile come anatra e fagiano,
bistecca alla griglia e arrosti importanti.
Ideale anche con selvaggina, formaggi
stagionati dai sapori decisi e piatti speziati.
Un abbinamento sorprendente e raffinato si
offiene con il cioccolato fondente, creando
un’‘armonia profonda ed elegante di aromi.
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