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DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

METODO CHARMAT
LAMBRUSCO D.O.C. DI SORBARA 9@.\\/.[1.9[%}

Frizzante Secco o s

Classificazione: Lambrusco D.0.C. Sorbara.

Area di produzione: comuni di Bastiglia, Nonantola, Bomporto tutti nella provincia di
Modena

Uvaggio: 100% lambrusco di
Vinificazione: in rosso con macerazione a temperatura controllata. La p
estremamente lenta, € per rifermentazione naturale metodo Charmat
Caratteristiche: colore rosso rubino chiaro con riflessi
ed evanescente. Profumo fine ed elgante con sentor
spiccatamente secco. La piacevole s
grande eleganza.
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Classification: Lambri
Appellation: Municipalit
outskirts.

Grape variety: |00
Vinification: vinified in red,
froth, extrem
Characteristics: the colour is light ruby red
fine and evanescent. The bouquet has the
with a slight sapidity that, together with its
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