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CABERNET FRANC

E' questa una vite che si adatta molto
bene ai nostri i terreni, sia sassosi che di
collina. Necessita di una attenta conci-
mazione, specie in pre—fiori‘ruro, causa
problemi di fecondazione.

La "Gironda" & quella zona altamente viti-
cola della provincia francese di Bordeaux
che & situata tra i fiumi Garonna e Dor-
dogna.

Da qui sono partiti per diverse parti del
mondo, ed anche lltalig, i vitigni "Cabernet
franc", "Cabernet sauvignon", "Merlot", e
"Malbech" ecc. Lintroduzione in Italia
dovrebbe risalire al 1820 e nel Goriziano
nel 1868 ( Villa Russiz).

Alla Reale Scuola di Viticoltura ed Enolo-
gia di Conegliano arriva nel 1877. Attual-
mente ha grande diffusione nel Friuli-Venezia
Giulia, nel Veneto, nel Trentino Alto Adige.

Certamente il "Cabernet franc" & uno dei
pit grandi vini del mondo, sia che venga
vinificato puro, sia in uvaggio con una parte
di "Cabernet Sauvignon' o di "Merlot". Sel-
vatico e caratteristico nel suo sapore er-
baceo da giovane, aggressivo, aristocratico,
pieno, di gran corpo. Colore rosso rubino,
moderatamente alcolico si presta a breve
invecchiamento, con cui perde, ma non del
tutto, l'erbaceo giovanile, si affina, diventa
elegante e generoso, di gran stoffa guadag-
nandosi l'allore di grandissimo vino.

E' vino do carni fredde della grande
cucina, arrosti di carni bianche e rosse, pol-
lame nobile, cacciagione e selvaggina.

Servire a 13-15 gradi.
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