
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: 7,5% vol.

Residuo zuccherino: 52 g/l

Acidità totale: 7,2 g/l

Temperatura di servizio: 8/10°

Formato: 0,75 l

Codice: T-9

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Colore rosso rubino, spuma piacevole e profusa.

Profumo: Intenso, vinoso e fragrante. Le note fruttate di
ciliegia e fragola, la speziatura e le note erbacee, conferiscono
a questo vino tipico del territorio personalità e unicità.

Gusto: ELa grande freschezza, la sensibile sapidità e una buona
trama tannica, trovano nella morbidezza del residuo zuccherino
e nel moderato grado alcolico, un interessante equilibrio che si
allunga nel finale.

Abbinamenti: Ottimo per accompagnare salumi freschi
e insaccati. Ideale con paste ripiene di media struttura e
dolcezza. Il ridotto apporto alcolico e la decisa freschezza
rendono il Fortana adatto a molte situazioni. In Emilia
l’abbinamento è con la spalla cotta di San Secondo. Si sposa
ottimamente con un pesce di media grassezza e a tendenza
dolce come ostriche, crudités di pesce e di ver dure. Piace
anche l’abbinamento col pesce piccante. Non disdegna di
chiudere il pasto con pasticceria secca e crostate.

27 OPERE FORTANA - Silver Edition

“La vera generosità verso il futuro consiste nel donare tutto al presente.” (A. Camus)

Ogni volta che scegliamo un vino doniamo l’istante al tempo. Questo è il rito che si rinnova dal momento in cui le
uve di Fortana sono giunte in queste terre centinaia di anni fa. Ceci ha raccolto la storia e donato alla continuità dei 
gesti contemporanei il suo vino. Intenso, sinuoso e fragrante è un atto di fiducia verso il futuro con la certezza che il 

suo gusto saprà raccontarsi in ogni occasione.

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: 7,5% vol.

Residual sugar: 52 g/l

Total acidity: 7.2 g/l

Serving temperature: 8/10°C

Sizes available: 0.75 l

Code: T-9

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

TASTING NOTES

Appearance: Ruby red colour, delightful and profuse foam.

Nose: Vibrant, vinous and fragrant. The fruity notes of cherry 
and strawberry, the spiciness and the herbaceous notes, convey 
personality and uniqueness to this typical local wine.

Palate: Great freshness, delicate flavour and a good tannic 
texture, find in the smoothness of the residual sugar and in 
the moderate alcohol content, an interesting balance that 
lengthens in the finish.

Suggested pairings: Excellent to accompany Italian cured 
meats and sausages. Perfect with medium-structured filled 
pasta and sweetness. The low alcohol content and the strong 
freshness make Fortana suitable for many occasions. In Emilia 
the pairing with the cooked pork shoulder of San Secondo. 
Pairs well with medium-fatty fish and with oysters, fish and 
vegetable crudités. Pairs also well with spicy fish. Does not 
disdain to finish a meal with dry pastries and tarts.

27 OPERE FORTANA

Real generosity toward the future lies in giving all to the present. (Albert Camus)

Every time we choose a wine we give the instant at the time. When the Fortana grapes arrived in these lands 
hundreds of years ago this ritual that has been renewed since then. Ceci has collected history and given its wine the 

continuity of contemporary gestures. Intense, sinuous and fragrant, it is an act of trust towards the future with the 
certainty that its taste will know how to tell its story on every occasion.
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