
FRIULANO

Together with Ribolla and Picolit, this is the white grape 
variety that most represents Rosazzo. Especially full-
bodied, it has a low acidity level that renders it smooth and 
soft, with a delicate hint of bitter almonds; in addition, at 
Ronco delle Betulle, it also acquires deep mineral tones.

Cultivation
Training system: double arched cane
System density: 4500 vines per hectare
Yield: 70 quintals per hectare
Vineyards year of planting: 1985 - 1988 - 1991 - 2002

Wine making
Manual grape harvest in trays, de-stemming of grapes, 
cooling and maceration of the pressed grapes.
Fermentation at 16°
Wine time on the lees: 5/6 months
Bottling: March/April
Non-sterile filtration
Recommended ageing: at least six months in the bottle
Pairings: San Daniele prosciutto, soups, risotto, 
asparagus dishes, seafood, eggs, fritters. 
Also suitable as an aperitif.
Serve at 12°C.

CABERNET FRANC

Molto diffuso in Friuli, questo vitigno regge bene anche ad 
estati piovose. Color rosso rubino intenso, pieno e di gran 
corpo, ha un caratteristico sapore erbaceo. Complesso e 
speziato nelle annate importanti, si presta ottimamente 
all’invecchiamento.

Coltivazione
Forma di allevamento: cordone speronato, guyot unilaterale
Densità d’impianto: 5680 viti ettaro
Resa: 55/60 q.li ettaro
Anno d’impianto: 1996 - 2001 - 2004 

Vinificazione
Raccolta manuale in cassette, tardiva.
Macerazione delle uve: 15 gg.
Affinamento in barriques, tonneaux, 
botte di rovere 12/18 mesi
Imbottigliato senza filtrazioni
Abbinamento cibo: arrosti, carni alla griglia, 
selvaggina e cacciagione.
Servire a 16°C. 

16

CABERNET FRANC

Molto diffuso in Friuli, questo vitigno regge bene anche ad 
estati piovose. Color rosso rubino intenso, pieno e di gran 
corpo, ha un caratteristico sapore erbaceo. Complesso e 
speziato nelle annate importanti, si presta ottimamente 
all’invecchiamento.

Coltivazione
Forma di allevamento: cordone speronato, guyot unilaterale
Densità d’impianto: 5680 viti ettaro
Resa: 55/60 q.li ettaro
Anno d’impianto: 1996 - 2001 - 2004 

Vinificazione
Raccolta manuale in cassette, tardiva.
Macerazione delle uve: 15 gg.
Affinamento in barriques, tonneaux, 
botte di rovere 12/18 mesi
Imbottigliato senza filtrazioni
Abbinamento cibo: arrosti, carni alla griglia, 
selvaggina e cacciagione.
Servire a 16°C. 

Soc. Agr. 
RONCO DELLE BETULLE 
di Adami Ivana e Figlio S.S.
via Abate Colonna 24
33044 Rosazzo - Manzano (UD) Italy 

Tel. e Fax +39 0432 740547 
info@roncodellebetulle.it
w w w. r oncode l l ebe t u l l e . i t


