
100% vitigno originale 

Grasparossa, evento 

abbastanza raro in una  

zona ove lo stesso 

disciplinare della DOC  

consente l’utilizzo di 

altre varietà a resa 

più elevata. Il ceppo 

antico si riconosce 

per il caratteristico 

colore rosso vivo del 

raspo e dei pedicelli.

Rispetto al fratello 

“della tradizione”,

sosta sulle bucce più 

brevemente (max 3 

giorni). Segue una

lenta fermentazione a  

temperatura controllata 

in acciaio inox. Presa 

di spuma primaverile 

di almeno 30 giorni.

Vinificazione, 

fermentazione e messa 

in bottiglia nella 

cantina di proprietà, 

per un totale di circa 

15.000 bottiglie, 

tutte di primo livello.

colore

Rosso vivo con ri!essi violacei; spuma 
persistente di un bel rosa-lilla.

profumo

Fresco, fruttato, bouquet ampio  
e accattivante.

sapore

Vivace, fragrante e gentile. La moderata 
tannicità lascia il palato piacevolmente 
disposto al sorso successivo.

gastronomia

Buon compagno dei cibi caratteristici
dell’Emilia (tortellini, tortelli, tagliatelle 
alla bolognese, tigelle, gnocco fritto, ecc.), 
è eccellente anche con vivande delicate, 
persino di pesce. Ottimo aperitivo, si beve 
volentieri a tutto pasto e nelle giornate 
calde, perché ben sopporta di essere 
rinfrescato (10-12 °C). 

conservazione

Esprime i suoi pregi sin da giovane,  
ma alcuni mesi di bottiglia ne a*nano le 
caratteristiche. Di discreto corpo, resiste 
tranquillamente a 2/3 anni di cantina fresca.

gibe

classici


