


Infine il Campanone Rosato (ottenuto da Lambrusco 
Salamino e di Sorbara) è caratterizzato da un colore 
rosso rubino chiaro e da un leggero sentore di fragola.  

Tutti i vini Lombardini sono ottenuti tramite il 
taglio e l’assemblaggio di uve provenienti da vitigni 
autoctoni di pochi conferitori scelti in modo rigoroso 
e grazie a rapporti di fiducia consolidati negli anni. 
Dopo la fermentazione naturale col Metodo Charmat, 
i vini vengono imbottigliati con l’utilizzo di un moderno 
impianto costituito da un monoblocco firmato dalla 
ditta piemontese Gai, specialista nel comparto delle 
macchine imbottigliatrici. Poi, prima dell’applicazio-
ne del tappo, viene iniettato azoto inerte che evita il 

contatto con l’aria e quindi l’ossidazione del vino. Da 
non dimenticare che viene costantemente effettuata 
una sanificazione dell’ambiente tramite la gestione 
automatica del processo di sterilizzazione. Tutto ciò 
ha permesso di aumentare la produzione e di rendere 
i prodotti più durevoli, cioè di far sì che conservino a 
lungo le qualità organolettiche. In un’intervista per il 
mensile Imbottigliamento del giugno 2015 Chiara Lom-
bardini ha dichiarato: “i valori alla base della nostra 
attività sono due: lavorare con l’umiltà giusta, utile per 
spronarci a fare sempre meglio, e dotarsi dell’ambizio-
ne necessaria per poter conseguire un nuovo obietti-
vo”. Ecco, il segreto dei Lombardini è questo qui.
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Established in 1925 in Novellara by the founder, 
Angelo Lombardini to supply wine to the family bar, 

Cantine Lombardini has developed to the 
point that today grandson Marco and his 

three daughters Chiara, Cecilia and Vir-
ginia produce quality sparkling wines 

and spumante, sold throughout 
Italy and abroad, which have taken 

numerous awards at trade 
events. Feather in the cap 

of Cantine Lombardini is 
the Campanone line of 

products, which ta-
kes its name from 

the bell tower of 
the Gonzaga 
fortress in No-

vellara, reproduced in the slender and elegant shape 
of the bottle, patented by the company in the early 
Nineties. Campanone Lombardini comes in three dif-
ferent types: red, white and rosé. The red variety is 
the oldest and is a sparkling wine, lively and modern, 
persistent and full-bodied, made from Salamino and 
Marani grapes, with a deep ruby ​​red colour and a de-
licate aroma of blackberry and blueberry. 

Decisive but also harmonious and balanced, it 
explains why Lambrusco is one of the best-selling 
sparkling wines in the world. White Campanone (made 
from Pinot Noir grapes vinified in white and blended 
with Chardonnay) has a straw colour, is delicate and 
elegant, fresh and well-structured. Finally Campanone 
Rosato (made from Salamino and Sorbara Lambrusco) 
is characterized by a light ruby ​​red colour with a slight 
hint of strawberry.

Lombardini the wine of the Campanone

Il signor Campanone
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