
MAGNUM LAMBRUSCO 

GRASPAROSSA DI CASTELVETRO 

‘ELITE’ 

 

 

CARATTERISTICHE SPECIFICHE 

DENOMINAZIONE:  

Lambrusco Grasparossa di Castelvetro “Elite”. 

 

TIPO DI VARIETA’:  

di colore rosso rubino con orli violacei. 

 

SAPORE E PROFUMO:  

sapore di corpo persistente, morbido, fresco ed avvolgente.  

Profumo intenso, fruttato e particolarmente vinoso. 

 

VITIGNO:  

Lambrusco Grasparossa, delle colline di Castelvetro (MO).  

 

RACCOLTA:  

tra fine Settembre e inizio Ottobre. 

 

BOTTIGLIE PER CARTONE:  

n° 5. 

 

BOTTIGLIE: 

 da 1,5L.  

 

 

INFORMAZIONI ANALITICHE 

GRADAZIONE:  

10.5% vol. 

 

INFORMAZIONI 

TEMPERATURA DI SERVIZIO:  

consigliato tra i 10°C e i 12°C. 

 

ABBINAMENTI SUGGERITI:  

si accompagna bene con primi e secondi piatti saporiti.  

Ideale per accompagnare cibi tipici emiliani.  

L’acidità del Lambrusco aiuta a pulire la bocca da piatti di  

composizione grassa in modo da rendere il pasto 

 estremamente piacevole. 

 

DESCRIZIONE:  

vino frizzante secco, denominazione di origine protetta 

proveniente dai vigneti delle colline di Castelvetro di Modena (MO).  

Con bassa quantità di solfiti, imbottigliamento di tre mesi 

e prodotto con uve attentamente selezionate. 


