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emiLia romagna – iTaLia

agriCoLa La CoLLina
ENEa buraNI

a Reggio Emilia

5 ha - 30.000 bt

1975
12 giovani

cooperativa agricola

fattoria didattica
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Questo vino nasce nel rispetto dei 
ritmi della natura, unendo le energie 
degli elementi naturali, sfruttando le 
influenze dei cicli lunari, 
mantenendo il 

terreno ricco e fertile con 
il solo utilizzo di sostanze 
organiche, secondo il metodo 
biodinamico.

 

  

 
  

     
 

  

  
   

      

    

Fermente
LAMBRUSCO DELL’EMILIA

RIFERMENTAZIONE IN BOTTIGLIA 
PRODOTTO CON UVE DA AGR COLTURA BIOLOG CA METODO BIODINAMICO
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Terroir, iL LaVoro neL VigneTo  
e La Vendemmia
suolo: limoso/argilloso con sottosuolo ar-
gilloso - 100 mt s.l.m.
Vitigno: Lambrusco grasparossa 30%, 
Salamino 30%, maestri 30%, malbo gen-
tile 5%, ancellotta 5%.
Estensione del vigneto: 1,8 ha. coltivati 
in biodinamica.
Tipo d’impianto: Spalliera e doppia Cor-
tina.
d�ensità media ceppi per ha: 3000
Età media del vigneto: 18 anni
Produzione media per ettaro: 80 hl
Vendemmia: raccolta manuale 100%.

in CanTina
Vinificazione: Pigiatura e diraspatura, 
macerazione per 4/5 giorni e fermentazio-
ne spontanea in vasche d'accaio a tempe-
ratura controllata. Presa di spuma in botti-
glia (la primavera susseguente) con filtrato 
dolce di ancellotta.
solforosa totale (so2): ± 35 mg/l.
bottiglie prodotte: ca. 9000.
CaraTTeriSTiCHe
Vino rosso frizzante, intenso, vinoso, frut-
tato, dalla bocca corposa, vivace e fresca.
aBBinamenTi
Vino da tutto pasto. 

 IgT EMILIa - LaMbrusCo FrIZZaNTE "FErMENTE"




