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MATA METODO CLASSICO
BRUT
VILLA MATILDE - CELLOLE (CE)
WWW.VILLAMATILDE.IT

Villa Matilde ha sottoposto le uve
Falanghina alla spumantizzazione
con il metodo classico e affinato
sui lieviti per 60 mesi. Il risultato
e un vino davvero piacevole, inte-
ressante, bel perlage fine e per-
sistente, buona la freschezza e
la nota fruttata e buono l'equi-
librio al palato. Temperatura di
servizio tra gli 8-9°,
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