Scheda tecnica del vino

VITIGNO:

Cabernet Franc

DENOMINAZIONE:

Indicazione Geografica Tipica

AREA DI PRODUZIONE:

Veneto

VINIFICAZIONE:

In rosso con macerazione sulle bucce per 5-6 giorni.

VENDEMMIA.:

Fine settembre.

CONTENUTO ALCOLICO:

12,50% vol.

ACIDITA’ TOTALE:

6,50

RESIDUO ZUCCHERINO:

0,6

CARATTERISTICHE PRINCIPALI:

Cabewnet Franc I1 Cabernet Franc € un vino giovane con grande caratte-
dVEl:@T'OP re quasi selvatico. Un vino molto elegante e aristocrati-

co.

GUSTO E PROFUMO:

E'un vino con molta personalita dal caratteristico profu-

mo e sapore erbaceo persistente.

COLORE:

Ha, un colore rosso rubino intenso con riflessi granati.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI:

I1 Cabernet Franc € adatto per accompagnare cacciagio-

ne, arrosti di carni bianche e rosse e formaggi invecchia-

ti.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:

La temperatura cui deve essere servito € 16-18 gradi.
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