LUNARIA

METODO CLASSICO

Uvaggio:

100% Pinot nero.

Affinamento:

30 mesi sui lieviti.

Note di degustazione:

colore giallo paglierino tenue, con perlage fine ed intenso.

Un perlage fine ma intenso, con delicati sentori di frutta secca ed agrumata, si
contrappongono, a livello gustativo, ad un corpo vigoroso ed a una decisa persistenza,
mantenendo perd una struttura elegante e di buona acidita.

Al palato corposo e persistente.

Perfetto come aperitivo con salumi, formaggi freschi o di media stagionatura, oppure
in abbinamento con antipasti di pesce, crostacei o primi e secondi piatti di mare
elaborati.

Temperatura di servizio: 6/8° C.
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