
Campo ai confini

falanghina del sannio dop

Denominazione: Falanghina del sannio dop

annata: 2024

vitigno: falanghina 100%

zona di produzione: paupisi (BN) e vitulano (BN)

Viticoltura: 

Terreno: Argilla, depositi calcarei e vulcanici

Sistema di allevamento: Impianto a filari con

potatura a guyot

Densità d’impianto: 3300 ceppi per ettaro

Resa per ettaro: 80 q.li/ha

Vinificazione: 

Raccolta: Manuale, 70% seconda decade di

settembre, 30% prima decade di ottobre

Fermentazione alcolica: il mosto ottenuto dalla

pressatura soffice viene stabulato a 1,5°C per 15

giorni, poi fermenta a 14-16°C per 20 giorni in

acciaio

Fermentazione malolattica: non svolta

Affinamento: 6 mesi su fecce di lievito

Caratteristiche tecniche:

Grado alcolico: 13,40%

Acidità totale: 6,45 g/L

Residuo zuccherino: <2 g/L

SO₂ totale: 60 mg/L

Profilo Sensoriale:

Colore: Giallo paglierino con buona vivacità

Bouquet: Floreale (fiori bianchi), fruttato

(agrumi, ananas, pesca bianca)

Gusto: Morbido, fresco e sapido, equilibrato e

persistente

Abbinamenti: Crudi di mare, spaghetti alle vongole,

fritture di pesce, formaggi freschi a pasta filante

Temperatura di servizio: 10–12°C

Potenziale di invecchiamento: 3 anni dalla vendemmia

formati disponibili: bottiglie da 750 ml
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