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"Vigna del Cristo" Lambrusco di Sorbara DOC 2024

Un vino storico

Il Lambrusco di Sorbara Frizzante Secco DOC Vigna del Cristo di
Cavicchioli € un emiliano di carattere. In questo caso un vigneto ha
ispirato un'intera gamma di vini. Vigna del Cristo, il gioiello piu antico
della Tenuta Cavicchioli, si trova a pochi passi dal fiume Secchia. Ed
e proprio da qui, da questo angolo di paradiso tra le colline modenesi,
che nasce questo Lambrusco di Sorbara DOC. Ci troviamo a San
Prospero, un pregevole anfiteatro naturale, caratterizzato da un clima
mite e da terreni alluvionali ricchi di minerali. Qui il fume Secchia, che
scorre placido a poca distanza dai vigneti e svolge un ruolo
fondamentale nel microclima locale, mitigando le temperature estive e
garantendo un drenaggio ottimale del terreno. Prodotto
esclusivamente con uve Sorbara, raccolte a mano al giusto grado di
maturazione, la vinificazione avviene in modo tradizionale, con
fermentazione spontanea e breve macerazione sulle bucce. La
rifermentazione in autoclave conferisce al vino la caratteristica spuma
fine e persistente. Alla vista si presenta di un bel rosso rubino,
impreziosito da una spuma rosa tenue e persistente. Al naso, un
bouquet elegante e complesso, dove si intrecciano note fruttate di
ciliegia, ribes e fragolina di bosco, con delicate sfumature floreali di
peonia e melograno. Il tutto € arricchito da una piacevole mineralita,
che conferisce al vino una grande freschezza e profondita. In bocca e
avvolgente e persistente, con una piacevole acidita che bilancia la

La Vigna dolcezza del frutto. La bollicina & fine e cremosa ed esalta la
Terreno freschezza del vino. Ideale per il momento dell'aperitivo, si sposa
Esposizione ) benone a primi piatti della tradizione emiliana, come tortellini in brodo
Allevamento Spalliera e tagliatelle al ragu.
Densita imp. . L : :
Il Vino N.el cuore dell'Emilia, tra i f|um| Sec<_:h|a e Pan_ar(_),.5| Frova Sprbara_, un
piccolo comune che ha dato i natali a uno dei vini piu amati d'ltalia: il
Tipologia Vino rosso frizzante Lambrusco. E proprio qui, nel 1928, Umberto Cavicchioli pose le basi
Provenienza Emilia Romagna di una_sto_ria che avrebbg ‘sggr_lato il de_stino di un'iptera famiglia e di
un territorio. Tutto ebbe inizio in un umile laboratorio, dove Umberto,
Uve Lambrusco di Sorbara 100% con passione e dedizione, inizid a vinificare le uve del suo vigneto. La
sua intuizione fu quella di valorizzare un vitigno autoctono, il
Gradazione 11% vol Lambrusco, che in quelle terre trovava I'nabitat ideale. Con il tempo,

16 gradi l'azienda crebbe, e grazie all'impegno dei figli Franco, Romano e
Piergiorgio, si trasformo in una realta di successo, mantenendo
sempre viva la passione per il vino e il rispetto per la tradizione.
Nonostante il forte legame con la tradizione, Cavicchioli ha saputo
guardare al futuro, investendo in tecnologie moderne e sperimentando

Vinificazione  Le uve raccolte manualmente, sono pigiate in modd"48HfcEEeNeiRdhyinHirReaRRARAEEHRIGa4RHRIk RIQE4R 8RB Hitla
per 2-3 giorni. Il mosto decantato viene posto in autBdiB68 SRR tHpE @Rl L AF YDA CCRBISHROENE presa di spuma, fino
al totale esaurimento degli zuccheri. Successivamente inizia il processo di affinamento sui propri lieviti per almeno 120
giorni (Metodo spumante Charmat-Lungo), dopo i quali il vino viene messo in bottiglia.

Temp. Servizio
Quando Berlo  entro 2 anni

Abbinamento Aperitivo

Sensazioni Colore rosso violaceo tenue tendente al ciclamino con spuma rosa cipria. Profumo: intense note floreali di violetta unite a
sentori fruttati di lampone e fragola. Gusto: ampio e avvolgente, con una piacevole nota acidula, equilibrato nella sua
secchezza e mai cedevole, presenta note caratteristiche di lampone, fragola e ciliegia tipiche del vitigno.
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