
SOFFIO
Lambrusco Emilia IGP

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

DESCRIZIONE

ABBINAMENTI GASTRONOMICI

Questo vino versatile esalta la sapidità dei salumi italiani e la delicatezza dei tor-
telli di zucca con la sua rinfrescante acidità. La sua struttura equilibrata si sposa 
bene con la semplicità degli arrosti leggeri e con le note dolci dei dolci tradizio-
nali. A livello internazionale, la sua adattabilità lo rende un compagno eccellente 
per la varietà delle tapas, la ricchezza del maiale sfilacciato e le spezie del pollo 
tandoori. Infine, la sua freschezza purifica il palato quando si gustano tacos vege-
tariani, la leggerezza del sushi in tempura e la cremosità di formaggi come il Brie 
e il Camembert.

UVAGGIO

Visive

Rosso rubino con 
spuma vivace e 

persistente.

GustativeOlfattive

Profumi intensi di frutti 
rossi e note floreali 

fresche.

Fresco, equilibrato 
e piacevolmente 

frizzante.

80
Residuo

zuccherino

g/l 5.5
Grado 

alcolico

ml/100ml

7.9
Acidità

g/l 14
Temperatura 

di servizio

°C

30%

Marani

Codice EAN bott 8026134000329 Codice Pallettizz A

Capacità bott 0,75l

Dim bottiglia [dxh] 8cm x 32cm Cartoni per pallet 21 x 4 = 84

Peso bottiglia 1,2 kg Pallet EUR-EPAL 80x120

Codice accisa W300 22042106 Peso pallet 810kg

Altezza pallet 150cm

Bott per cartone 6

Dim cartone [bxwxh] 25cm x 17cm x 33cm

Peso cartone 7,5kg Shelf life 2 anni da produzione

30%

Maestri

10%

Ancellotta

Viadanese

30%

Questo Lambrusco a bassa gradazione alcolica nasce dalla tradizione vinicola 
delle nostre terre. Vino tradizionale dal profondo patrimonio culturale, oggi 
si presenta in un’espressione più leggera e contemporanea, che ne preserva 
l’autenticità pur allineandosi alle preferenze dei consumatori odierni. La sua 
caratteristica bassa gradazione alcolica è ottenuta attraverso una fermentazione 
più breve, che mantiene inalterato il gusto autentico del vino.


