
Uve di provenienza
Cabernet Franc.

Sistema di allevamento
Cordone speronato e guyot. 

Suolo
Medio impasto argilloso.

Vinificazione e affinamento
Raccolto a maturazione fenolica ottimale, viene vini!cato in 
rosso a temperatura controllata, subisce una leggera macera-
zione sulle bucce alla !ne della fermentazione alcolica. Viene 
passato subito in barriques di rovere dove matura ed a"na 
per un periodo variabile, !no al raggiungimento della sua ot-
timale espressione.

Analisi sensoriale
Rubino cupo, luminoso e di bella consistenza. Bella comples-
sità al naso data da sensazioni di piccoli frutti rossi e neri 
matura, !ori blu, sottobosco, un so"o vegetale di radici, il 
tutto contornato da un’aria speziata. Il sorso è elegantissimo, 
fresco, sapido, equilibrato, armonico e di grande persistenza 
aromatica.

Titolo alcolemico
13% – 14%.

Temperatura di servizio
16/18° C.

Abbinamenti
Pasta al ragù, fettuccine ai funghi porcini, pollo con i pepero-
ni, carni alla griglia, cinghiale e capriolo, formaggi di media 
stagionatura.
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