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Austerita, nuovi profumi, velluto e intensa
sapidita, totalita vetusta, impeccabile
evoluzione qualitativa.

Caratteristiche organolettiche

Vista
Colore rosso rubino intenso, con riflessi violacei.

Olfatto

Profumi intensi di mora, mirtillo e marasca,
ricorda inoltre con notevole franchezza l'erba
appena falciata.

Gusto

Secco, fresco, sapido e di corpo, ricorda la
confettura di frutti di bosco, con una elegante
presenza tannica, ben armonizzata in un
piacevole e persistente fondersi di sensazioni
gustative.

Abbinamenti

L'abbinamento gastronomico se coscientemente
effettuato riesce a esaltarne le caratteristiche

di piacevolezza, in particolar modo risulta in
notevole sincronia con carni alla brace, ma
anche spezzatini cotti con lo stesso vino, primi
piatti strutturati quali le pappardelle al capriolo o
i tortellini al ripieno di ragu di lepre, solo per fare
un esempio.



Metodologia di lavorazione

Dopo un’attenta analisi del giusto grado

di maturazione, I'uva viene vendemmiata,
versata in un rimorchio in acciaio inossidabile
e immediatamente trasferita alla diraspa/
pigiatrice, che separa i raspi dagli acini

e successivamente pigia questi ultimi
ottenendo il mosto con assieme le vinacce.

Successivamente il pigiato viene trasferito
nelle vasche di fermentazione, dove il

mosto a contatto con le bucce, comincia

a colorarsi, anche in seguito a continui e
attenti rimontaggi. La macerazione delle
bucce dura a seconda dell'annata, del grado
di maturazione, della temperatura e di altri
fattori valutati dall'enologo, dai 7/8 fino ai
12/13 giorni. La fermentazione avviene alla
temperatura controllata di 26/28°C. Inutile
dire che la fase del contatto del mosto con le
bucce é fondamentale per il risultato finale
del prodotto.

Una volta ottenuto il vino nuovo, dopo gli
opportuni travasi, si tiene a riposo per almeno
sei mesi, dopodiché in primavera si mette in
autoclave a raffreddare per almeno un mese.

Ultima fase I'imbottigliamento, eseguito
owviamente con macchinari in acciaio
previamente sterilizzati a vapore e senza
I'ausilio di alcun prodotto chimico.

Uve:

100% Cabernet Franc

Zona di produzione:

Comune di Codroipo

Sistema di allevamento:

Guyot

N° di piante/ha:

3.333

Produzione/ha:

120 quintali

Epoca di vendemmia:

Seconda meta di settembre
Principali caratteristiche del
mosto alla spremitura:

Grado zuccherino 20%, acidita fissa
(espressa in acido tartarico) 8,0 g/l,
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Azienda Agricola Biasiotto S.AG.S Clicca qui per:
via Piave, 16 - 32038 Quero Vas (BL) Tel. +39 0439 788000 - Fax +39 0439 787734

Unita Locale: Via Palazzo, 26 - 33033 Muscoletto di Codroipo (UD)
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