
ROSSO «MILIET»  2021
DOC MONTELLO ASOLO

___________________________________

INFORMAZIONI TECNICHE

ORIGINE
Vari vigneti posti in località Venegazzù, ai piedi del
Montello.________________________________________________________________________________

TIPOLOGIA DI TERRENO
Terreno rosso tipico del Montello ( detto «Ferretto» )
tendenzialmente argilloso con PH sub-acido________________________________________________________________________________

VITIGNI Cabernet 60%, Merlot 40%
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________
FORMA di COLTIVAZIONE Filari disposti con potatura a Guyot con investimento

medio di 5.000 viti per ettaro

EPOCA DI VENDEMMIA Ultima decade di Settembre /primi giorni di Ottobre

VINIFICAZIONE Le uve di Cabernet Sauvignon, Merlot e Cabernet Franc
vengono vinificate separatamente utilizzando il metodo della
«vinificazione in rosso» con macerazione sulle bucce per 8-
10 giorni a temperatura controllata e con successivi
rimontaggi.________________________________________________________________________________

AFFINAMENTO L’assemblaggio delle tre varietà avviene all’inizio dell’estate
successiva alla vendemmia. Segue l’ affinamento in botti di
rovere da 50 Hl. per almeno 9 mesi; il vino poi rimane in
cisterna di acciaio fino al momento dell’imbottigliamento.________________________________________________________________________________

CARATTERISTICHE ANALITICHE

ALCOOL SVOLTO 

________________________________________________________________________________

14,00% Vol.

RESIDUO ZUCCHERINO 0,6 g/l
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________ACIDITA’ TOTALE 5,7 g/l

ESAME ORGANOLETTICO

Prorompente colore rosso rubino di inequivocabile consistenza. Profumo caratteristico di frutti di bosco,
ribes, china e note di caffè. In bocca è succoso, ampio e morbido dall’inizio alla fine; intatte la struttura
tannica e la freschezza.

________________________________________________________________________________
ABBINAMENTI 
GASTRONOMICI

Da abbinare ai primi piatti con sughi di carne, carni
stracotte e arrosti. Ottimo in abbinamento con il
Cinghiale in Umido.

________________________________________________________________________________

TEMPERATURA di SERVIZIO ________________________________________________________________________________
14-16° C. , avendo cura di aprire la bottiglia almeno un 
ora prima.
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