
TECHNICAL DATA

Appellation: Fortana Emilia I.G.T.

Category: sweet semi-sparkling red wine

Grape variety: Fortana

Harvest: early-mid september

Soil: sandy-clayey

Process:  red vinification

Winemaking: Charmat method

Alcohol level: 7 % vol.

Residual sugar: 60 g/l

Total acidity: 7.5 g/l

Serving temperature: 8/10°C

Sizes available: 0.75 l

Code: H-4

— The data are intended as standard of product

TASTING NOTES

Appearance: Ruby red colour with a profuse and delightful 
foam.

Nose: Intense and vinous. Red fruit such as cherries and sour 
cherries on the nose, with sensations of sweet spiciness that 
lead to a finish where fragrant floral and slightly vegetal notes 
are appreciated.

Palate: Smooth and full. Delicate tannic texture harmonizes 
well with the strong freshness and delightful flavour on the 
palate. The fruity, floral notes and hints of spice lead us to a 
long and intriguing finish.

Suggested pairings: Pairs well with traditional cured meats. 
In Emilia the pairing with the cooked shoulder of San Secondo 
is a must. The sweetness and moderate alcohol content 
recommend pairing with medium-fat fish such as eel and with 
oysters, fish and vegetable crudités. It does not disdain to finish 
a meal with dry pastries or wild berry tarts.

FORTANINA LA LUNA CECI

You cannot have a lasting civilization without plenty of pleasant vices. (Aldous Huxley)

Fortanina la Luna is a lovely vice. It is the choice that awards a wine the task of making all moments enjoyable. The 
moderate alcohol content, the generous residual sugar, the strong freshness and the right flavour, are the body of this 
wine. The soul is the intimate relationship that each of us experience in every sip. A long history of civilization built on 

a lovely vice.

SCHEDA TECNICA 

Denominazione: Fortana Emilia I.G.T.

Tipologia: vino frizzante rosso dolce

Vitigno: Fortana

Vendemmia: inizio/metà settembre

Terreno: sabbioso-argilloso

Vinificazione: in rosso

Lavorazione: Martinotti

Gradazione: 7% vol.

Residuo zuccherino: 60 g/l

Acidità totale: 7,5 g/l

Temperatura di servizio: 8/10°

Formato: 0,75 l

Codice: H-4

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Colore rosso rubino, con una profusa e piacevole 
spuma.

Profumo: Intenso e vinoso. Ingresso di frutta rossa come la 
ciliegia e l’amarena, con sensazioni di speziatura dolce che 
conducono ad un finale dove si apprezzano note floreali 
fragranti e leggermente vegetali.

Gusto: Morbido e pieno. La discreta trama tannica ben si 
armonizza con la decisa freschezza e la piacevole sapidità. Le 
note fruttate, floreali e gli accenni di speziatura ci conducono in 
un finale lungo e intrigante.

Abbinamenti: Si accompagna bene ai salumi della tradizione.
In Emilia l’abbinamento con la spalla cotta di San Secondo è 
doveroso. La dolcezza e il moderato grado alcolico consigliano 
l’abbinamento con un pesce di media grassezza come l’anguilla 
e a tendenza dolce come ostriche, crudités di pesce e di 
verdure. Non disdegna di chiudere il pasto con la pasticceria 
secca o crostate ai frutti di bosco.

FORTANINA LA LUNA CECI

“Non si può avere una civiltà durevole senza una buona quantità di vizi amabili.” (A. Huxley)

Fortanina la Luna è il vizio amabile. È la scelta che assegna ad un vino il compito di rendere piacevoli tutti i 
momenti. Il moderato grado alcolico,  il generoso residuo zuccherino, la decisa freschezza e la giusta sapidità, sono 
il corpo di questo vino. L’anima è il rapporto intimo che ognuno di noi vive in ogni sorso. Una lunga storia di civiltà 

costruita su un vizio amabile.


