
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’.


