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1. Degubox »Cantine Lombardini« 

Unsere drei beliebten  „Bollicine*“ der Cantine Lombardini vereint in der neuen Degubox.
(*»Bläschen«, italienischer Begriff für alle sprudelnden Weine)

Im Laden Degubox für 34,00 € (statt 40,00 €, kein Versand) 

Rosé Spumante Brut Pinot Nero D.O.C. 
Vino Spumante, Cantine Lombardini (Novellara, Emilia-Romagna)

Helles Rosé; delikater, frischer Duft mit Apfelnoten; trocken, lebendig, feinfruchtig und  
harmonisch; 100% Pinot Nero; Metodo Charmat (Stahltank) 

Serviertemperatur: 	 10 - 12 °C
Alkoholgehalt: 	 11,5 %
Speisenempfehlung: 	Als Aperitif, zu Muscheln, Scampi, Pasta mit Meeresfrüchten sowie 
			   allen Fischgerichten

Unser Ladenpreis: 0,75 l  15,80 €, im Café 0,1 l 5,20 € 

Lambrusco »Rosato del Campanone« D.O.C. 
Vino Frizzante, Cantine Lombardini (Novellara, Emilia-Romagna)

Helles Rubinrot; angenehmer Duft mit feinen Erdbeeraromen; trocken, vollmundig,
harmonisch und frisch; 100 % Lambrusco: Metodo Charmat (Stahltank)

Serviertemperatur: 	 12 - 14 °C
Alkoholgehalt: 	 11%
Speisenempfehlung: 	Sehr vielseitiger Wein für alle Art von Speisen, auch passend zu Pizza

Unser Ladenpreis: 0,75 l  12,10 €, im Café 0,1 l 4,80 € 

Lambrusco Reggiano 	»Il Campanone« D.O.C. 
Vino Frizzante, Cantine Lombardini (Novellara, Emilia-Romagna)

Delikater Duf von Brombeeren und Heidelbeeren; nachhaltig, voll und würzig, guter Körper, 
angenehmes Tannin; 100 % Lambrusco: Metodo Charmat (Stahltank)

Serviertemperatur: 	 12 - 14 °C
Alkoholgehalt: 	 11%
Speisenempfehlung: 	Als Aperitif, ganz allgemein zum deftigen Essen der Emilia, zu Cappeletti,  
			   Lasagne, zu geschmortem und gekochtem Fleisch wie Bollito Misto

Unser Ladenpreis: 0,75 l  12,10 €, im Café 0,1 l 4,80 € 

NEU NEU NEU NEU NEU
ab jetzt auch in der 0,375 l Flasche erhältlich! ( Unser Ladenpreis: 0,375 l  8,90 € )
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Hintergrundwissen Degubox

Familie Lombardini
Es ist, als blättere man in einem alten Buch über einen Beruf, der so spontan entstanden ist wie das Lächeln eines 
Kindes. So konnte Marco Lombardini, der auch heute noch Eigentümer des Unternehmens ist, seine Leidenschaft 
für den Lambrusco kultivieren und den Namen des Unternehmens hochhalten. Er hat es geschafft, den gleichen 
Geist an seine Töchter Chiara, Verkaufsleiterin, Cecilia, Sommelière, Verantwortliche für die Qualitätskontrolle und 
Laborantin, und Virginia, Verwaltungsleiterin, weiterzugeben, die ihn bei der Leitung des Weinguts begleiten. 
Die Familie Lombardini ist daher stolz darauf, seit nicht weniger als vier Generationen in der italienischen 
Weinszene präsent zu sein, in deren Verlauf sie einen großen Erfahrungsschatz aufbauen konnte und die Liebe und 
Hingabe für die Welt des Weins vom Vater an den Sohn weitergegeben hat. 
Marco Lombardini: „Der Grund für unseren Erfolg liegt im starken Streben nach Qualitätsverbesserung, in der 
ständigen Suche nach den besten Mosten und in der Anwendung der fortschrittlichsten Technologien. 
Im vergangenen Jahr feierte die Cantine Lombardini ihr 100-jähriges Bestehen, als Zeichen der Tradition und der 
familiären Kontinuität einer Kunst, die sich durch den einzigartigen, unmittelbaren, großzügigen und treuen Geist 
von  „Eine einfache Art, Schaumwein zu trinken“ auszeichnet: Lambrusco.

Jahrgangsbericht Cantine Lombardini:
Das Jahr 2025 war ein frühes Jahr, denn die Weinlese begann etwa zwei Wochen früher als im historischen Durch-
schnitt. Dieses Phänomen hängt mit den klimatischen Bedingungen in den ersten Monaten des Jahres zusammen, 
die die Reifung der Trauben beschleunigt haben. Die Wetterbedingungen im Frühjahr und Sommer haben den 
Vegetationszyklus stark beeinflusst. Insbesondere die ausgeprägten Temperaturschwankungen in den Monaten 
vor der Ernte haben zu einer hohen Aromakonzentration in den Trauben geführt. Die Trauben zeichnen sich durch 
intensive Duftprofile und eine hervorragende Qualität aus. Während die Qualität überzeugt, handelt es sich 
mengenmäßig um den schwächsten Jahrgang seit 2017.   
Zusammenfassend lässt sich sagen, dass 2025 als ein Jahr mit hochwertigen, aber weniger ergiebigen Trauben in 
Erinnerung bleiben wird. Eine Herausforderung für uns Winzer, die wir noch stärker auf die Qualitätssteigerung 
setzen müssen, um den Rückgang der Mengen auszugleichen.  

Folgende Beiträge sind Ausschnitte aus der Zeitschrift  „Merum”  für Wein und Olivenöl aus Italien:

Es ist ähnlich wie beim Prosecco: Snobs rümpfen die Nase und verzichten. Und zwar auf ein Trinkvergnügen
der heitersten Art. Seit vielen Jahren ist für uns guter Lambrusco im Sommer unverzichtbar. Was sollten wir zum 
Beispiel sonst zur herrlichen Pinsa in Nonno Marios Pizzeria in Vinci trinken, wenn nicht nach frischgepflückten 
roten Beeren duftenden, rosaroten Sorbara und danach einen zartbitteren, dunkel-rubinroten Reggiano oder 
einen dunkelbeerigen Grasparossa mit seinem typischen Tannin? Was suchen, was erwarten wir von einem 
gelungenen Lambrusco? Farbe? Ist egal, solange sie leuchtet. Sie kann von blassrosa bis tiefdunkelrubin gehen. 
Die Farbe lässt zwar auf Typologie und die Geschmacksrichtung schließen, ist aber kein Indiz, ob ein Wein besser 
oder schlechter ist. Duft? Ja, der ist wichtig! Frische brauchen wir,ohne Frische keine Lust auf den ersten Schluck.

Guter Lambrusco ist trocken: «Süßer Lambrusco kann gut oder schlecht sein, die Süße maskiert sämtliche 
Geschmackseigenschaften. Trockener Lambrusco kann nur gut sein, da man jeden Fehler bemerkt!»
Es hätte mit dem Lambrusco auch ganz anders kommen können, ist Gian Paolo Gavioli (Coltiva) überzeugt: 
«Zu Anfang des zwanzigsten Jahrhunderts war der Preis für eine Flasche Lambrusco höher als für Barolo. 
In Masse konnte der Lambrusco erst Ende der Sechzigerjahre erzeugt werden, als es dank der Pasteurisierung ge-
lang, einen stabilen Lambrusco zu erhalten, und mittels Tankgärverfahren ein preisgünstiges Produkt zu erzeugen. 
Zuvor war Lambrusco hauptsächlich ein mit Flaschengärung erzeugter Schaumwein und für den Export 
ungeeignet, da die Flaschen explodierten.» 

Wann trinkt man Lambrusco: Für bestimmte Gerichte ist ein guter Lambrusco der ideale Begleiter (besser als Bier, 
besser als Rosé, besser als Rot- oder Weißwein). Die traditionelle mitteleuropäische Küche weist verblüffende 
Parallelen zur emilianischen auf. Es muss nicht immer Bier sein zur Schweinshaxe oder säurearmer Weißwein zum 
Fondue. Lambrusco passt zu vielen Gerichten, zu Pizza sowieso, zu gewürzten exotischen Gerichten, zu Hartkäse, 
aber eben, am besten halt zu Schwein: zu Wurst, Geräuchertem, Gebratenem und Gegrilltem.


