[aburno Falanghina

Taburno DOP
Falanghina

Taburno DOP Falanghina

Vitigno Falanghina 100%

Zona di produzione Paupisi (BN)
Tipologia del terreno Calcareo - Argilloso
Esposizione del vigneto Sud-Sud/Ovest
Altitudine delle vigne 250 m.s..m.
Sistema di allevamento Spalliera
Densita d'impianto 3.500 ha

Eta media delle piante 15/20 anni

Resa uva 80 hl/ha

Resa vino 48 gl/ha

Produzione 10.000 bottiglie

Taburno DOP Falanghina

Vine Falanghina 100%

Area of production Paupisi (BN)
Features of the soil Calcareous - Clay Soil
Position of the vineyard Sud-Sud/Ovest
Elevation of the vineyard 250 metres
Vine training system Spalliera

Density of planting 3.500 ha

Average age of vines 15/20 years

Yield grapes 80 hil/ha

Yield wine 48 gl/ha

Production 10.000 bottles



Caratteristiche generali
Nella campagna di Paupisi (BN) su terreno Calcareo - argilloso, da vigneti di eta media di 15/20 anni,
a meta settembre, vengono raccolte le uve in casse da 18 Kg. ed avviate alla vinificazione.

Vinificazione

Vinificazione con macerazione bucce a temperatura di 5° C per circa 12 ore. Pressatura soffice e
decantazione. Fermentazione a 14° C in acciaio senza aggiunta di lieviti selezionati, affinamento in
acciaio per 8 mesi. Imbottigliamento con filtrazione ad 1 micron. Affinamento in bottiglia minimo 2
mesi.

Caratteristiche Organolettiche

Paglierino con riflessi dorati, al naso ricco e persistente di frutta matura di ananas e pera. Al gusto
molto caldo, pieno e consistente comunque fresco con ritorno delle sensazioni olfattive e retrogusto
tipicamente amarognolo.

Abbinamenti
Da servire ad una temperatura di 8/10 °C. in un calice di media ampiezza, € ideale per piatti ricchi di
elaborazioni con verdure, carni bianche e pesce al forno o alla brace.

Conservazione
Orizzontale, in ambiente a temperatura controllata (14-18°), lontano da fonti di luce e calore.

General features

In the lands surrounding Paupisi (BN), made up of calcareous-clay soil, from vineyards which are
about 15/20 years old, by the middle of September, the grapes are harvested and carried in crates,
each containing 18 kg, in order to start the process of winemaking.

Vinification

It starts with the maceration of the grape skins at a temperature of about 5°C, for about 12 hours.
Then soft pressing and decanting. Fermentation takes place in steel vessels, at 14°C, without adding
any yeast; then the wine ages in steel vessels for 8 months. It is bottled by means of filtration (1
micron). The aging process in the bottles takes place for a minimum of two months.

Organoleptic features

A straw yellow colour with golden hues, it has rich and persistent aromas of ripe fruit, of pineapple
and pear. Warm, full-bodied and robust but with a fresh nose, characterized by the various aromas
you get when sniffing the wine. A typically bitter finish.

Pairings
To be served at a temperature of 8/10°C, in a medium-sized goblet. It is ideal for rich vegetable
dishes, white meat and baked or barbecued seafood.

Storage
To be kept in a horizontal position and in a storage area characterized by a constant temperature
(14-18°C), away from light and sources of heat.



