
Falanghina

D’AMBRA V IN I  D ’ ISCHIA  sr l  -  v ia  Mar io  D ’Ambra  16 -  For io ,  80075 -  NA -  ITAL IA

DENOMINAZIONE        
FALANGHINA IGT  CAMPANIA

PRODUTTORE
D’Ambra  V in i  d ’ Isch ia  s . r. l .

ZONA DI  PRODUZIONE
Col l ine  de l  beneventano.

CARATTERIST ICHE DEL SUOLO
Ter reno vu lcan ico  r icco  d i  ca lc io ,  cost i tu i to  da  
arenar ie  e  a rg i l le  scag l iose.

ALT IMETRIA
300 mt s . l .m.

VARIETÀ COLTIVATE
Falanghina  100%;  uve  sce lte  accuratamente  e  
t rasportate  in  p icco le  casse a  basse 
temperature  ne i  loca l i  d i  v in i f icaz ione  d i  Casa 
D ’Ambra .

T IPO DI  ALLEVAMENTO DELLA V ITE
Spal l ie ra  e  cordone speronato.

SUPERFICIE  A  V IGNETO
12 ha

RESA UVA ETTARO
100 q/ha 

EPOCA DI  RACCOLTA
Pr ima decade d i  ottobre ;  vendemmia manuale.

TECNICA D I  PRODUZIONE
Vin i f icaz ione  in  b ianco con decantaz ione a  
f reddo de l  mosto  e  contro l lo  de l la  temperatura  
in  fase  d i  fe rmentaz ione,  stoccaggio  ed  
imbott ig l iamento.

AFFINAMENTO
in  bott ig l ia .

TEMPERATURA DI  SERVIZ IO
12/  14° C

GRADAZIONE
12% Vo l.

NOTE ORGANOLETTICHE
Colore  Gia l lo  pag l ie r ino  con tenu i  r i f less i  
verdo l in i .

PROFUMO
Intenso con note  d i  f io r i  d i  b iancospino  e  t ig l io .

SAPORE
Secco con g iusto  equ i l ib r io  t ra  morb idezza  e  
f reschezza .

ABBINAMENTO
Carpaccio  d i  pesce spada ,  f r i t ture  d i  pesce,  
p r imi  p iatt i  con  sugh i  e  ragù  d i  mare.
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