
 

Uve

Lambrusco Salamino

Altimetria del vigneto

240 mt 

Tipologia del terreno 

Argilloso sabbioso

Resa per ettaro 

100 q.li

Vinificazione

In rosso con fermentazione a

temperatura controllata

Presa di spuma 

Metodo Charmat corto

Gradazione alcolica

11% vol. 

Zucchero residuo

16 g/l

Colore

Rosso rubino con sfumature violacee

Bouquet

Profumi riconoscibili di erbe aromatiche e 

amarene succose

Gusto

Semi-secco fresco con tannini lievi

Abbinamento

Da tutto pasto, in particolare con primi 

piatti succulenti come ravioli di carne burro e 

salvia

Temperatura di Servizio

10-12° C

Scheda Tecnica

Scheda Organolettica

Colour

Ruby red with violet reflections

Bouquet

Perceptible fragrance of herbs and juicy 

black cherries

Taste

Fresh, semi dry flavor with light tannic 

sensations

Pairing

Ideal for the entire meal, particularly 

recommended with rich first courses, as 

meat-filled ravioli

Serving Temperature

10-12° C

Technical Sheet

Organoleptic Characteristics

Types of grapes

Lambrusco Salamino

Altitude

240 m  

Soil type

Clay - sand

Yield per hectare

10000 kg

Vinification

Red, with fermentation at

controlled temperature 

Sparkling process

Short Charmat method

Alcohol content

11% vol. 

Residual sugar

16 g/l

Montelocco

Lambrusco Emilia IGP

vino frizzante rosso semi-secco 

sparkling red wine from Lambrusco grapes

91

92 punti


