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TORRICINO BIANCO
Campania Falanghina
Indicazione Geografica Tipica (1.G.T.)

Grape variety: Falanghina 100%
Soil: Medium-textured, deep and rich in skeleton Exposure and altitude: South-east at 250

meters a.s.l. Vine age: 10 yrs. avg. Vine training: Espalier with guyot pruning Density: 2,500
vines per hectare (2.47 acres) Area: 2 hectare Yield per hectare: 8 tons Harvest: end of

September

Winemaking: The grapes are harvested by hand. After a few hours of cold maceration, the
destemmed bunches undergo a soft pressing. The must produced ferments in stainless

steel tanks with selected yeasts at a controlled temperature between 12-14° C. Subsequently
the wine stays in stainless steel tanks, for about 4 months on fine lees, to refine its organoleptic

characteristics before being bottled.

Organoleptic properties: Crystalline, straw yellow with greenish reflections. As for the sense
of smell, it has intense fresh and fruity aromas with intense notes of tropical fruits, apple,
peach, citrus fruits, melon, kiwi and naunces of floral odors. On the palate it is a fresh and
savory wine, with delicate notes of citrus and yellow pulp fruit. Pairing: Excellent as an
aperitif, it accompanies first courses, soups and cuisine based on fish in general, mozzarella
di bufala and pizza. Serving temperature: 10-12° C Alc./vol.: 13% Avg. production: 15,000 btls

First vintage: 2008




CAMPANIA
INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

FALANGHINA

Vitigno:
Falanghina 100%

Natura del terreno:
a medio impasto, profondo e ricco di scheletro

Esposizione ed altitudine vigneti:
sud-est a 250 mt s..m.

Allevamento della vite:
a spalliera con potatura a guyot

Densita impianto:
2500 piante per ettaro

Eta media della vite:
10 anni

Superficie / Resa per ettaro
2 ettari / 80 q. per ettaro.

Epoca di vendemmia:
precoce, fine settembre

Tecniche divinificazione:

Le uve vengono raccolte a mano. | grappoli dopo poche ore di
macerazione a freddo, subiscono una pressatura soffice. Il mosto
prodotto fermenta in serbatoi di acciaio con lieviti selezionati
ad una temperatura controllata tra i 12-14°C. Successivamente
il vino sosta in acciaio, per circa 4 mesi su fecce fini, per affinare
le proprie caratteristiche organolettiche prima di essere
imbottigliato

Descrizione organolettica:

cristallino, giallo paglierino con riflessi verdolini. Al naso ha
intensi profumi freschi e fruttati con intense note di frutti
tropicali, mela, pesca, agrumi, melone, kiwi e sfumature di odori
floreali. Al palato € un vino fresco e sapido, con delicate note di
agrumi e frutta a polpa gialla

Abbinamento:
Ottimo come aperitivi, accompagna primi piatti, minestre e
cucina a base di pesce in generale, mozzarella di bufala e pizza

Temperatura di servizio: 10 =12 °C

Grado alcolico: generalmente 13°

Quantita media di bottiglie prodotte: 15000
Prima annata prodotta: anno 2008




