
 

 

UVE: Raboso Piave 

AREA DI PRODUZIONE: Veneto 

VINIFICAZIONE: 
 

Vinificazione in rosso classica per lʼ90% mentre il restante 10% delle 
uve viene fatta appassire su cassette di legno per circa 60 gg. Il vino 
assemblato effettua un passaggio di circa 1 anno in botti di rovere 
e 6 mesi in barrique. Il Raboso per ottenere la Denominazione di 
Origine Controllata “PIAVE” deve essere commercializzato dopo 
almeno 2 anni a partire dal 1° Novembre dell’annata della 
vendemmia. 
 

ABV: 13,5% vol  
Residuo zuccherino: attorno ai 3 g/l 
Acidità totale: attorno ai 6 g/l   
SO2: attorno ai 60 mg/l.  

SERVIZIO: 
 

Temperatura di servizio: 16°C - 18°C 
 

Abbinamenti: adatto ai piatti succulenti e tipici della cucina veneta, 
da abbinare a piatti di carne, salumi e formaggi stagionati. È un 
vino per appassionati, con un’elevata acidità che solo 
l’invecchiamento riesce ad ammorbidire. Vino longevo. 
 

Piatto della tradizione: formaggio “Bastardo del Grappa”. 

DEGUSTAZIONE: 
 

Vista: colore rosso rubino intenso con una leggera sfumatura 
granata. 
 

Olfatto: sentore che ricorda i frutti di bosco, la mora, la confettura 
di prugne con note molto intense di ciliegia. 
 

Gusto: vino potente, tipicamente acidulo, corposo e di grande 
sapidità. 
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FORMATI: 

750 ml | 1,5 l 
 

PESO DELLA BOTTIGLIA: 

730 g | 830 g 
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GRAPES: Raboso Piave 

PRODUCTION AREA: Veneto 

VINIFICATION: 
 

Classical red vinification for 90%, while the remaining 10% of the 
grapes are dried on wooden boxes for about 60 days. The blended 
wine undergoes a passage of about 1 year in oak barrels and 6 
months in barriques. In order to obtain the "PIAVE" Controlled 
Denomination of Origin, Raboso must be marketed after at least 2 
years from 1st November of the vintage year. 
 

ABV: 13,5% vol  
Residual sugar: around 3 g/l 
Total acidity: around 6 g/l   
SO2: around 60 mg/l.  

WINE SERVICE: 
 

Serving temperature: 16°C - 18°C 
 

Food pairing: suitable for succulent dishes typical of Veneto cuisine, 
to be paired with meat dishes, cured meats and mature cheeses. It 
is a wine for enthusiasts, with a high acidity that only ageing can 
soften. A long-lived wine. 
 
A traditional recipe: 'Bastardo del Grappa' cheese. 

TASTING: 
 

Look: intense ruby red colour with a slight garnet hue. 
 
Smell: aroma reminiscent of wild berries, blackberry, plum jam with 
very intense notes of cherry. 
 
Taste: powerful, typically acidulous, full-bodied wine with great 
flavour. 
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SIZES AVAILABLE: 

750 ml | 1,5 l 
 

BOTTLE WEIGHT: 

730 g | 830 g 
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