
 

 

 

 FALANGHINA 

ZERO METODO 

CLASSICO 

EXTRA BRUT  

NOTE DEGUSTATIVE 
Profumo di frutta secca con note amaricanti. Perlage 

fine e persistente. Al palato è secco e deciso. Sapido 

con fondo delicato di mandorla.  

MASSERIA FRATTASI 
MONTESARCHIO / CAMPANIA 

 

 

VINIFICAZIONE 
In bianco, in riduzione in botti 

di acciaio inox.  

 

AFFINAMENTO 
Maturazione oltre 24 mesi sui 

lieviti e affinamento in bottiglia 

a dosaggio zero, quindi secco e 

senza zuccheri aggiunti. 

VITIGNO 
Falanghina  

 

TERRENO 
Altamontagna, terrazze e 

pendenze elevate 

 

SISTEMA DI 

ALLEVAMENTO 
Guyot 


