
SCHEDA TECNICA 

Denominazione: Lambrusco Emilia I.G.T.

Tipologia: vino frizzante rosato amabile

Vitigno: Lambrusco

Vendemmia: inizio settembre

Terreno: argilloso-calcareo di medio impasto

Vinificazione: in rosso con breve macerazione delle bucce

Lavorazione: Martinotti

Gradazione: 8,5% vol.

Residuo zuccherino: 47 g/l

Acidità totale: 6 g/l

Temperatura di servizio: 8/10°

Formato: 0,75 l

Codice: V-5

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Colore rosa cipria, si apprezza un lievissimo perlage.

Profumo: La frutta croccante, la ciliegia e i frutti di bosco, ben
si accordano con lievi note agrumate. Elegante la sensazione
floreale di viola e glicine.

Gusto: La buona freschezza, la sensibile sapidità, unite alla
discreta presenza carbonica e la lieve trama tannica, ben
bilanciano l’impronta amabile rendendo la bevuta piacevole ed
elegante.

Abbinamenti: Ideale è l’abbinamento con arrosti di carni
bianche e con la cucina barbecue. Ottimo con primi piatti dalla
buona sapidità e con torte salate. È perfetto con la cucina a
base di pesce dotato di buona sapidità; interessante con le
fritture leggere e al forno. È gradevole vino da dessert.

GIUSEPPE VERDI LAMBRUSCO ROSA AMABILE – Etichetta BOLLE

“Lo charme: un modo di ottenere in risposta un sì senza aver formulato nessuna chiara domanda.” (A. Camus)

Questa è la risposta durante la nostra degustazione: sì! Perché questo vino è immediato ed elegante e non lascia
spazio alle incertezze. Coinvolgente nel colore. Attraente all’olfatto. Morbido e piacevolmente sapido al gusto.
È un sì, grazie agli innumerevoli abbinamenti; è un sì, grazie al moderato grado alcolico che ne fa il compagno 

ideale dei nostri pasti e dei nostri incontri.

TECHNICAL DATA

Appellation: Lambrusco Emilia I.G.T.

Category: medium-sweet semi-sparkling rosè wine

Grape variety: Lambrusco

Harvest: early September

Soil: clayey-calcareous of medium texture

Process: red vinification with short maceration of the skins

Winemaking: Charmat method

Alcohol level: 8.5% vol.

Residual sugar: 47 g/l

Total acidity: 6 g/l

Serving temperature: 8/10°C

Sizes available: 0.75 l

Code: V-5

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

TASTING NOTES

Appearance: Powder pink colour, a very slight perlage is 
appreciated.

Nose: The crunchy fruit, cherries and wild berries are well 
paired with light citrus notes. Elegant floral sensation of violet 
and wisteria on the nose.

Palate: Full of freshness and delicate savoury in the mouth, 
combined with the discreet presence of carbon dioxide and a 
slight tannic texture, which balance well the semi-sweet mark 
making this wine elegant and enjoyable to drink.

Suggested pairings: Best paired with roasted white meats 
and barbecue cooking. Excellent with first courses with good 
savoury and quiches. Perfect with savoury seafood dishes; 
intriguing with light fried foods and baked. It is a pleasant 
dessert wine.

GIUSEPPE VERDI LAMBRUSCO ROSA AMABILE - BOLLE EDITION

Charm is a way of getting the answer ‘Yes’, without asking a clear question. (Alfred Camus)

The answer during our tasting is: yes! This is because this wine is immediate and elegant and leaves no room 
for uncertainty. Involving in colour. Attractive on the nose. Smooth and delightfully savoury on the palate. It’s a 

yes, thanks to the countless pairings; it’s a yes, thanks to the medium alcohol content which makes it the perfect 
companion for our meals and our meetings.
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