
 

    
 

SOLCO  
Denominazione: Lambrusco dell'Emilia IGT 
semisecco frizzante 
Vitigni: 100% Salamino  
Prima annata di produzione: vendemmia 2012 

 
CARATTERISTICHE DEL TERRITORIO  
Vigna: Vigneto al “Cristo” (15 ettari). Il 
lambrusco salamino è presente in vigna per 
un terzo e serve come impollinatore per il 
Sorbara in quanto pianta sterile. 
Sistema di allevamento: G.D.C (Geneva Double 
Curtain),   
Tipo di suolo: sciolto, prevalentemente 
limoso e sabbioso, fresco e con buona 
presenza di sostanze organiche  
Difesa delle colture: lotta integrata 
Vendemmia: metà settembre  
 
VINIFICAZIONE  
Resa per ettaro: 180 q/ha   
Vinificazione: macerazione, Fermentazione 
alcolica e rifermentazione con metodo 
Martinotti 
    
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Colore: rosso violaceo scuro, con perlage fine 
Naso: note intense di frutta matura, ciliegia e amarena e piccoli frutti a bacca 
nera (ribes, mora), sentori di profumi floreali. Naso semplice, immediato 
Gusto: piacevolmente delicato, con buona acidità equilibrata 
con la morbidezza, gran freschezza e grande bevibilità. 
Leggermente tannico e abboccato. 
Abbinamenti gastronomici: tagliatelle al ragù, tortelli di 
zucca, tigelle e salumi, pasticceria secca, ottimo con la crostata 
di amarene 
 
Alberto: “oh! Finalmente un lambrusco…..!” 
 
Gradazione alcolica: 11.0%  
Temperatura di servizio: 12-14°C 


