Campi Flegrei dop Falanghina Spumante Extra Dry

Astro Extra Dry ¢ un Campi Flegrei DOP
Falanghina Spumante che nasce da uve
coltivate sui suoli vulcanici dell’area
flegrea e propone una lettura piu
morbida e avvolgente della Falanghina
spumantizzata.

Le uve, raccolte manualmente a
settembre su terreni franco-sabbiosi e
allevate a Guyot, vengono vinificate in
acciaio dopo una breve criomacerazione,
con fermentazione a temperatura
controllata.

La spumantizzazione avviene con metodo
Charmat, che consente di preservare

la freschezza aromatica e la finezza
varietale, mentre I'affinamento sulle
fecce fini per alcuni mesi e la successiva
rifermentazione in autoclave per circa
quattro—sei mesi contribuiscono a
sviluppare complessita e rotondita senza
perdere tensione e identita territoriale.

STRO

CAMPI FLEGREI

S LONE DI ORIGINE PROTETTA

\NGCHINA SPUMANTE
EXTRA DRY

Prima annata vinificata: Jfﬁ,lﬁ

A !«IT 1 H.E
- - ASTRONI
Formati disponibili:

SCHEDA TECNICA COMPLETA




SCHEDA TECNICA
Falanghina 100%
Campi Flegrei
Franco-sabbioso
Guyot
80 q.li
Settembre
Manuale

VINIFICAZIONE
Criomacerazione
In acciaio per circa due settimane
14-18°C
“Sur lies” in acciaio per alcuni mesi
Metodo Charmat per 4-6 mesi
12% vol.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Di colore giallo paglierino con riflessi verdognoli, presenta un perlage fine,
abbastanza numeroso e persistente.

Al naso si distingue per un profilo complesso, elegante e intenso, con sentori di
fiori bianchi, frutta fresca e piacevoli note minerali.

Al palato ¢ abboccato, morbido e avvolgente, con una buona struttura e

una freschezza ben integrata. La persistenza ¢ armoniosa e il finale risulta
equilibrato, confermando uno stile elegante e di immediata bevibilita.
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