FIAMBERTI
1814 - 2014

DUECENTOANNIDIVINI

TIPOLOGIA: *
BOHIG[IE

- PREZZ0 INDICATIVO IN ENOTECA: £ =

VITIGNI: ¢ ;

RESA/ HA AllEVAMENTO

TIPOLOGIA DELTERREN!]

VENDEMMIA: #2200

CERNIIA/SELEZIONE GRAPPOLI

FERMENTAZIONE: ccinenio - TEMPERATURA CONTROLLATA: =3 - LIEVITI SELEZIONATI:

VINIFICAZIONE SEPARATA DEI MOSTI h
AFFINAMENTO: : i
S0, TOTALE (MG/l).

- FERMENTAZIONE MALO[ATTICA: 51

$ .& * BONARDA DELL’OLTREP() PAVESE
LA BRICCONA 2617
TIPOLOGIA: DOC Rosso frizzante
BOTIGLIE: 6.500 - ALLBL: 12,5% vol.
VITIGNT: Croatina 1 00’

Buhsissgpna

.

VENDE ? ﬁ nmnua]c regolare
FERMENEAZIONE: cemento
VINIFICAZIONE SEPARATA BEI M
AFFIRAMENTD: 2 mesi in acclaio, 1 mesc in bottiglia

OLTREPO PAVESE METODO CLASSICO
PINOT NERO BRUT

TIPOLOGIA: 1)0( G Bianco Metodo Classico
BOTHGLIE: 2,000 - ALEBL: 12,5% vol.

VITIGHNE: I’m()t\ ro 1( )0%

RESA/HA .000 -

: 01nalox0

70 q

30 mesi sul he\ iti, 6 mesi in bottiglia dopo la shoccatura

o‘. .& % OLTREPO PAVESE METODO CLASSICO PINOT
NERO BRUT ROSE CRUASE

HPOLEEIA: DOCG Rosato Metodo Classico
s BOTIGLEE: 2.000 - ALLBL: 12,5% vol. - F
FIAMBERTI VITIENE: Pinot Nero 100%
RESA/HA: 70 ¢ - CEPPI/HA: 4.000 - AL
TIPOLOGIA BE H{ﬁ%m ghiaioso
VENDEMMIA: manuale, 1e<folcue
FERMENTAZIBNE: acclalo -1E 051 -
VINIFICAZIGNE SEPARATA DEI MOSTE: No - F *9?5

AFFINAMENTO: 24 mesi sui lievit, 6 mesi in bottiglia dopo la sboccatura

<

Azienda agricola Giulio Fiamberti
Via Roma, 31 - 27044 Canneto Pavese (PV)
Tel: +39.0385.88019 - Fax: +39.0385.88414 - Email: info@fiambertivini.it
www.fiambertivini.it



