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LA FORMICA ANCESTRALE 
Lambrusco dell’Emilia I.G.P. fermentazione in bottiglia  

Ritorno alle origini: con questo vino abbiamo voluto riscoprire profumi e sapori che accompagnavano i lambruschi imbottigliati 
dai nostri nonni. Vino secco e particolarmente strutturato. 

 
 

CARATTERISTICHE  

DENOMINAZIONE Lambrusco dell’Emilia IGP 

TIPOLOGIA 
Vino IGP rosso, secco, frizzante con metodo 
ancestrale 

UVAGGIO Lambrusco Marani 40%, L. Maestri 60%,  

BOTTIGLIE PRODOTTE 1.300 

DATI ANALITICI 
Alcol 12% vol, zuccheri residui inferiori ai 3 g/l,  
acidità totale 6 g/l 

VITICOLTURA  
AREA DI PRODUZIONE Vigneto di Visignolo (295 m. slm) 

TERRENO Di medio impasto 

SISTEMA DI ALLEVAMENTO Guyot 

DENSITÀ DI IMPIANTO 3300 viti/ha 

METODO DI COLTIVAZIONE Integrato 

EPOCA DI RACCOLTA Metà settembre, dopo surmaturazione 

VINIFICAZIONE  

TECNOLOGIA 
Vinificazione in rosso, con macerazione e 
successiva pressatura. Fermentazione con lieviti  
selezionati a temperatura controllata 

PRESA DI SPUMA 
Rifermentazione in bottiglia secondo il metodo 
ancestrale 

AFFINAMENTO 
In acciaio, 6 mesi prima dell’imbottigliamento, 
poi almeno 3 mesi in bottiglia dopo 
fermentazione. 

CARATTERI ORGANOLETTICI 

COLORE Rosso porpora con riflessi granati 

SPUMA Rossa, persistente 

PROFUMO 
Ampio, persistente, armonico, di frutta rossa 
matura 

SAPORE Secco, asciutto, gradevolmente tannico 

CONSIGLI GASTRONOMICI 
TEMPERATURA DI SERVIZIO 14-16°C 

ABBINAMENTI CONSIGLIATI 
Piatti della tradizione emiliana, zampone, 
cotechino 

INFORMAZIONE TECNICHE 
CAPACITÀ BOTTIGLIE 750 mL 

CONSIGLI PER UN CORRETTO 
SMALTIMENTO 
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