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CANTINE fLOMBARD"‘“
ﬂua, Aotia CGia weanlin’ e azdizione

la storia della nascita delle Cantine Lombardini nel
centro storico di Novellara ad opera del capostipite
Angelo nel lontano 1925 & quantomeno singolare.
Dallinizio del Novecento la famiglia Llombardini
introdusse nella propria ciftd affivitd che nulla avevano
a che fare con la produzione del vino: realizzo il
primo cinema del luogo, poi installd la prima pompa
di benzina della Bassa Reggiana, in seguito fece il
primo disfributore di carburanti all'ingrosso, ma prima
di tutto cid aveva awiato softo i portici il bar piv
famoso del paese. la produzione vinicola nacque
per rifornire proprio il bar di famiglia e i suoi clienti.
Sembrerebbe tutto qui. E invece, nel corso del tempo,
mentre si awicendavano quatiro generazioni, quella
produzione venne offimizzata e valorizzata a fal
punto che oggi il nipote Marco e le sue tre figlie
(Chiara, Cecilia e Virginia) producono vini frizzant
e spumanfi di qualitd che vengono consumati in
llalia e allestero, che sono presenti nelle pid
importanti fiere e che posizionano |'azienda fra le
piv affermate del sefiore: ne sono la prova i numerosi
premi e riconoscimenti. Marco Lombardini, enclogo
e amminisiratore unico, & orgoglioso degli obiettivi
raggiunti sul piano della qudlitt dei prodofti. Tra
l'alro I'azienda defiene il primato di essere sfaia
la prima e ancora unica cantina di lambrusco ad
aver adofiato un nuovissimo sistema di produzione
per ridurre |'ossidazione del prodofto e per
conservare a lungo le sue qualita organoleftiche.
|'azienda propone diverse linee di prodotti, ma il fiore
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allocchiello & quella dedicata ol Campanone, che
deve il suo nome al Campanile della Rocca dei
Gonzaga di Novellara, dlla cui forma slanciata si
ispira I'elegante bottiglia, appositamente brevettata
dall'azienda allinizio degli anni Novanta. Lo si pud
frovare in fre varianti: rosso, bianco e rosato. Il rosso
& il Reggiano Doc pit venduto in lialia ed & un vino
spumeggiante, vivace e modemo, persistente e
corposo [offenuto da uve Salamino e Marani), dal
colore rosso rubino infenso e dal delicato profumo di
mora e mirilli. Insomma, col suo carattere deciso
ma anche armonico ed equilibrato, simboleggia d
meglio il lambrusco, con la sua unicita e versafilita,
che lo rendono uno dei vini frizzanti pit venduti al
mondo. Invece il Campanone Rosato (offenuio da
Llambrusco Salamino e di Sorbara), caratterizzato dal
brillante colore rubino chiaro e da un leggero sentore
di fragola, con le sue sensazioni di freschezza e
mineralitd, & stato premiato per due anni consecutivi al
Concorso Enclogico Nazionale “Vini Rosati dlialia”.
Infine iI Campanone Bianco (oftenuto da un taglio
di Pinot nero vinificato in bianco e Chardonnay) con
un colore paglierino, & delicato, fresco ed elegante.
In un'intervista per il mensile Imbottigliamento del giu-
gno 2015 Chiara lombardini ha dichiarato: “/ valori

alla base della nostra atfivita sono due: lavorare con
l'umilia giusta, utile per spronarci a fare sempre
meglio, e dofarsi dellambizione necessaria per
pofer conseguire un nuovo obieffivo”. Ecco, Il
segreto dei lombardini & questo.
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Zona di produzione:
Provincia di Reggio Emilia
Localita: Novellara
Regione: Emilia Romagna

IOMBARDINI

Azienda Vinicola in Novellara dal 1925

IL SIGNOR (

Vitigni: Lambrusco Salamino,
Lambrusco di Sorbara
Classicazione: Reggiano DOC
Caratteristiche: rosso frizzante secco,
da uve selezionate

Fermentazione: lenta, metodo Charmar
Contenuto alcolico: 11% Vol.
Acidita: 7,5¢g/1

Zuccheri: 11 ¢/l

Invecchiamento: dabersi giovane,
massimo 1-2 anni

Temperatura di servizio: 10°-12°C

CARATTERISTICHE
ORGANOLETTICHE

Colore: rosso rubino con

spuma di colore rosato intenso
Profumo: delicato, fine e armonico
con netto sentore di fructi rossi
Sapore: clegante, gradevolmente
equilibraco, di buon corpo e di spiccata
freschezza

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Vino molto versatile per il suo equilibrio
ela sua eleganza.

Consigliamo a fianco di salumi e formaggi

e CANTINE LOMBARDINI AlLA X EDIZIONE DEL
SIMPOSIO INAZIONALE STELE DELLA RISTORAZIONE

olere che dei piacti tipici della cucina
Emiliana come roreelli, cappelleti,
lasagne, carni bollite ¢ brasati.

Lo Chef Alfowso Oliva suggerisce L'abbinamento gastronomico:

ROTOLINI DI MANZO CON PANCETTA SU CREMA DI CECI

INGREDIENTI PER 4 PERSONE g

Pancetta Arrotolata Coppata Dolceagra
Senza Cotenna Veroni n. 8 fefte:

8 filetti di Manzo mignon di circa g. 80 ;
Ceci in scatola g. 250;

Y2 spicchio d'aglio;

Rametto di rosmarino n. 1

Trito di sedano, carofa e cipolla g. 150;
1 patata;

olio extravergine d'oliva;

Sale, pepe, brodo vegetale;

Y2 bicchiere di vino bianco profumato.

PROCEDIMENTO

Far soffriggere il sedano, la carota e la cipolla con la patata, il rosmarino e I'aglio, eliminare I'aglio e unire i ceci
con il brodo vegetdle.  Far cuocere per circa 15 minufi. Meftere i ceci nel mixer fino ad oftenere una crema
vellutata. Awolgere i filefti mignon nella pancetia e steccarli con uno spiedino in modo che la pancefia non si
stacchi. In una padella anfiaderente con un filo di olio extravergine d'cliva rosolare i filefi da enframbe
le parti, regolare di sale e pepe; sgrassare e bagnare con il mezzo bicchiere di vino bianco e far evaporare
la parte alcolica. Mettere la crema di ceci calda a specchio nel piatio, adagiare i filetti e guamire con il rametio
di rosmarino e un filo di olio exiravergine d'oliva a crudo.



