
R O S S I  S u p e r i o r i

CABERNET
IGP Trevenezie

Vitigno:
Cabernet Franc
Cabernet Sauvignon.

Denominazione:
IGP Trevenezie

Grado alcolico:
13% vol

Abbinamenti gastronomici:
Indicato con gli arrosti di carni 
rosse, brasati e selvaggina.
Il suo sapore pieno si armonizza 
perfettamente con i formaggi 
stagionati.

Temperatura di servizio:
15-18° C.
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	 MERLOT
	 IGP Trevenezie

•	Vitigno:
	 Merlot.

•	Denominazione:
	 IGP Trevenezie

•	Grado alcolico:
	 13% vol

•	Abbinamenti gastronomici:
	 si accompagna bene a risotti e pasta
	 a base di carne, bolliti misti, coniglio
	 in umido, carne di maiale e vitello.

•	Temperatura di servizio:
	 15-18° C.

	 REFOSCO dal Peduncolo Rosso

	 IGP Trevenezie

•	Vitigno:
	 Refosco dal Peduncolo Rosso.

•	Denominazione:
	 IGP Trevenezie

•	Grado alcolico:
	 13% vol

•	Abbinamenti gastronomici:
	 adatto ai primi piatti saporiti
	 e minestre di legumi. Ottimo con
	 carni di manzo, capretto, agnello,
	 fegato e fegatini.

•	Temperatura di servizio:
	 15-18° C.

	 TAZZELENGHE
	 IGP Trevenezie

•	Vitigno:
	 Tazzelenghe.

•	Denominazione:
	 IGP Trevenezie

•	Grado alcolico:
	 13% vol

•	Abbinamenti gastronomici:
	 ideale per piatti a base di carni rosse
	 e selvaggina in genere.

•	Temperatura di servizio:
	 15-18° C.

	 PINOT NERO
	 IGP Trevenezie

•	Vitigno:
	 Pinot Nero.

•	Denominazione:
	 IGP Trevenezie

•	Grado alcolico:
	 13% vol

•	Abbinamenti gastronomici:
	 piatti di carne rossa, selvaggina
	 e formaggi stagionati non troppo
	 piccanti.

•	Temperatura di servizio:
	 15-18°C.




