Cantina
E.lli Carafoli

“"TOCCACIELO”

Lambrusco Grasparossa di Castelvetro
d.o.p. Secco
Lambrusco Grasparossa of Castelvetro with
Denomination of Protected Origin

Zona di produzione: Provincia di Modena (Emilia Romagna)
Area of production: Province of Modena (Emilia Romagna)

Vitigno di provenienza: Lambrusco Grasparossa oltre 85%, Malbo Gentile
Varietal Blend: A blend of Lambrusco Grasparossa > 85% and Malbo Gentile

Fermentazione: Metodo Charmat
Fermentation: Charmat Method

Zuccheri: 10-14 g/l Alcool 11,5% Vol
Sugar: 10-14 g/l Alcoholic Content: 11,5% Vol.

Vinificazione: In rosso con breve macerazione delle uve a “cappello sommerso”,
poi lunga fermentazione a temperatura controllata. Presa di spuma in autoclave
mediante l'aggiunta di lieviti selezionati

Winemaking: “Vinificazione in rosso”. Must (pulp) of red grapes
undergoesfermentation together with the grape skins. A short cold maceration
following the “cappello sommerso” technique where the skins are pushed under
the must for a determined period; followed by slow fermentation at a controlled cold
temperature and induced by the regulated use of selected yeasts

Invecchiamento: Da bersi 18-30 mesi
Aging: To be consumed within 18-30 months

Temperatura di servizio: 12° - 14° gradi C
Serving temperature: 12°-14° degrees Celsius

Caratteristiche: Colore rosso rubino scuro, spuma vivace, briosa, evanescente,

profumo vinoso, pieno, con sentore di frutta matura (frutti di bosco,ciliegia e prugna)
Characteristics: Dark red ruby colour with a vivacious, lively and evanescent red m
froth. A full-bodied flavour, with pleasing hints of ripe fruit such as berries, cherries S D,
and plums

Abbinamenti gastronomici: Cacciagione, carne alla brace e carni rosse in genere
Pairings: Red meat, game, grilled meat
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