
SCHEDA TECNICA

FALANGHINA

DENOMINAZIONE: Falanghina del Sannio D.O.C.

UVAGGIO: Falanghina 100%

VENDEMMIA: 2019

AREA DI PRODUZIONE: Sannio beneventano

SUPERFICIE AZIENDALE VITATA: 22 ha

ESPOSIZIONE ED ALTIMETRIA: 400-450 m  slm

COMPOSIZIONE DEL SUOLO: Calcareo argilloso, ricco di scheletro

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: guyot

DENSITA’ D’IMPIANTO: 5.200 ceppi per ettaro

RESA PER ETTARO: 80 quintali/ettaro

PERIODO DI RACCOLTA: fine settembre

TECNICA DI VINIFICAZIONE: pressatura soffice di uve sane e selezionate, decanta-
zione statica a freddo, fermentazione a bassa temperatura in acciaio , permanenza sulle 
fecce fini per alcuni mesi.

AFFINAMENTO: In recipienti di acciaio e quindi in bottiglia.

CENNI STORICI: Il Sannio beneventano e’ un territorio collinare di origine vulcanica, 
rivelatosi fin dall’antichita’ ideale alla coltivazione della vite. 

CARATT. ORGANOLETTICHE: Giallo paglierino splendente, con profumi intensi di 
frutta gialla matura, gelsomino, iris e mela verde. Giustamente equilibrato, con palato di 
grande freschezza e sapidita’.


