
MonteloccoIn Montelocco you can feel the 
perceptible fragrance of herbs and 
juicy black cherries. Fresh, semi dry 
flavor with light tannic sensations, 
it’s a wine for the entire meal, par-
ticularly recommended with rich 
first courses, as meat-filled ravioli. 
Serving temperature: 10-12° C

Lambrusco Emilia IGP

vino frizzante rosso semi-secco  

sparkling red wine from Lambrusco grapes – semi sec

Grapes
Lambrusco in the varieties

of Salamino

Vitigni 
Lambruschi nelle varietà 

Salamino

Altitude
240 mt  

Altimetria del vigneto
240 mt  

Soil type
Clay - sand

Tipologia del terreno 
Argilloso sabbioso 

Training system
Espalier

Sistema di allevamento. 
Spalliera 

Planting Density
3800 plants per hectare

Densità di impianto 
3800 piante per ettaro 

Yeld per Hectare
10000 kg

Resa per ettaro 
100 q.li 

Harvest Period
First ten days of September

Epoca di vendemmia 
Prima decade di Settembre 

Vinif ication
red, with fermentation at 

controlled temperature  

 enoizaci finiV
In rosso con fermentazione 

a temperatura controllata

Sparkling Process
Short Charmat method

Presa di Spuma 
Metodo Charmat corto

Alcohol content
11% vol.  

Gradazione alcolica
11% vol.  

Colour
Ruby Red with violet reflections

Colore
Rosso Rubino con sfumature violacee

Residual sugar
16 g/l

Zucchero residuo
16 g/l

È un vino dai profumi riconosci-
bili di erbe aromatiche e amarene 
succose, dal gusto semi-secco fresco 
con tannini lievi. Vino da tutto pa-
sto, in particolare con primi piat-
ti succulenti come ravioli di carne 
burro e salvia. 
Temperatura di servizio: 10-12° C


