
Cuvée: Riesling Italico, Pinot Bianco, Kerner (viti vecchie)

Annata: 2017

Vinificazione/Affinamento: vini base fermentati in anfora e affinati sulle

bucce per ulteriori mesi

Provenienza: Monte di Appiano, Pochi di Salorno

Suoli: porfido, calcare

Permanenza sui lieviti: almeno 72 mesi

Conservabilità: fino a 10 anni dopo la sboccatura

Abbinamento: vino da tutto pasto, spumante da meditazione

Contenuto netto: 0,75 l

Dosaggio: 2 g/litro

Alcol: 12,5 % vol

Uno spumante straordinario, ottenuto da una vendemmia selettiva di uve particolari
provenienti da vitigni molto vecchi. Queste uve fermentano insieme alle bucce in
anfora, dove poi maturano per alcuni mesi. Dopo la presa di spuma segue un lungo
affinamento sui lieviti fini: è così che il Phineas sviluppa il suo bouquet inconfondibile,
unito a una struttura senza tempo, caratterizzata da un'eleganza complessa. Uno
spumante dal colore ambrato, ricco di carattere, profondità e di un finale grandioso.
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