“VI”esplora Ueleganza e la longevita del nostro territorio: il PIAVE

Malanotte del Piave D.O.C.G.

Raboso Piave in purezza 15,5% Vol

PIAVE DENOMINAZIONE DI ORIGINE
MALANOTTE ~ CoNTROLLATA E GARANTITA

Ponte di Piave, via Ronche

Viticoltura minima. Nessuna lavorazione e nessun diserbo.
Lotta integrata, senza utilizzo di prodotti sistemici

e concimi chimici. Due defogliazioni spinte nella fascia

dei grappoli. Cimatura minima.

IL15% delle uve viene destinato a un periodo di appassimento.
Segue la fermentazione in botti aperte con follature molto
delicate per circa 30 giorni. Affinamento di almeno 24 mesi

in tonneaux di rovere francese e 24 mesi in botti di cemento.
Riposa in bottiglia per altri 6 mesi circa.

Attraverso il Raboso, nel calice, emerge la mineralita calcarea
e la nota caratteristica del frutto marascato.

Al palato & grintoso e tipico, il sorso & fresco e lungo, finemente
tannico. Un vino che non teme il tempo ma evolve in bottiglia.

Si abbina perfettamente a bistecche grigliate,

carni brasate, formaggi stagionati e piatti di pasta con sughi
ricchi a base di carne, funghi o cacciagione.

Da provare con un dessert al cioccolato fondente.

Temperatura di servizio consigliata

18°C
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