LISON PRAMAGGIORE

Denominazione di Origine Controlata

CABERNET

s Agricol del Ttiuto Diocessaopee
Sosentanento del Clero di VitorioVeaeto

=

Pronta Beva
CABERNET
LISON PRAMAGGIORE D.O.C.

Vitigni
Regione di praduzisne

Zona di provenienza delle uve
Altitudine del vigneto
Sistema di allevamento
Densita d'impianto

Resa

Epoca di vendemmia

ficazione

Caratteri organolettici

Dati analitici medi

Accostamenti gastronomici

Temperatura di servizio

Conservazione

Ingredienti, valori nutrizionali
e smaltimento rifiuti

Cabernat Frane
Veneta

Comune di Annone Veneto
{VE)

10 metri slm.
Cordone Libera

2.300 piante per ettaro
Massima 120 o.li per ettaro
Dal 01 21 10 di attabre.

Le uve venganao sottaposte a
una pigiatura  soffice. La
fermentazione  awiene a
temperatura controllata tra |
26 e 1 28°C in vasche di
acclaio per 6 - 8 giomni
Successivamente,  dopa
essere stato filtrato, 1l vina
viene posto a  maturare
sempre in vasche di acciaio
per 5 - 6 mesi, imbattigliato e
lasciato affinare per altri 3 - 4
mesi in battiglia,

Vino di colore rosso rubino
brillante. Profuma fine e
«caratteristico con marcate
note ebacee tipiche del
vitigno.  Gusto  secco di
buana struttura ed
equilibrato.

Aleel 12,5% Vol
Acidit totale 5,50 - 8,0 g/l

Si accosta a cami bianche o
rasse, a formaggi stagicnati
e a piatti della tradizione
veneta {come il fegato alla
veneziana o coniglio in
tagame).

16-18°C
I luogo fresco e huio.
Inquadra il EpEE
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