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NUOVI VINI PER UNA NUOVA ERA

Spumanti

FlaminivsFlaminivs
METODO CLASSICO BRUT

Di un bel giallo con note ambrate dovute alla maturazione sui lieviti, è 
caratterizzato da una buona spuma e dal perlage fine e costante. Al naso si 

presenta fruttato, dall’aroma fine, intenso e con note di crosta di pane. In bocca 
è vivace, pieno, persistente, e lascia una nota finale di mandorla.

DENOMINAZIONE 
Vino spumante di Qualità Metodo 
Classico Brut.

UVE 
100% Chardonnay.

VIGNETI 
Situati nei possedimenti di Cortona 
di Fiumicello dove un tempo scorreva 
il torrente Torre, su terreni ricchi di 
calcare attivo, costituiti principalmente 
da limo, sabbia e ghiaia.

VENDEMMIA 
Nella prima metà di agosto, per 
mantenere freschezza e vivacità delle 
uve.

VINIFICAZIONE 
Fermentazione primaria in vasche di acciaio inox con un periodo di affinamento sui 
lieviti, seguito dall’imbottigliamento nelle prime settimane di marzo con tiraggio 
di 30 mesi. Dopo la sboccatura, segue un affinamento finale di 6 mesi prima della 
commercializzazione.

DURATA 
Migliora nel tempo se ben conservato.

GRADAZIONE 
12% Vol. 

ZUCCHERI RESIDUI 
3,0 g/l

ACIDITÀ TOTALE 
6,5 g/l

ESTRATTO SECCO NETTO 
18,0 g/l


