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Taburno Falanghina del Sannio  

Denominazione di origine Controllata    

 

                  LINEA SUPERIORE OCONE  

Produ�ore Az. Agricola Monte Soc. Agricola r.l. 

Enologo Carmine Ferrara 

Zona di Produzione Taburno, colline del comune di Ponte, esposizione sud-ovest 300 mt slm 

Terreno Calcareo con roccia di tufo affiorante 

Vi�gno Falanghina 100%  

Resa per E�aro 100.qli  

Vendemmia Metà se"embre, raccolta manuale in casse"e 

Vinificazione Macerazione a freddo delle bucce, soffice, a temperatura controllata 

Gradazione 13% 

Cara�eris�che e        

Affinamento 

Maturazione in acciaio prima di andare in bo(glia in primavera. 

La Falanghina si connota alla vista per il colore giallo paglierino, con note verde 

tenue. All'olfa"o si apre con un ricco corredo aroma0co di elegan0 note floreali 

e si esprime con una della maturità di fru"o, con ne( richiami a quella eso0-

ca. In bocca, ampio, perfe"amente sostenuto da un'o(ma freschezza. 

Ada"o per gli aperi0vi, gli abbinamen0 al cibo, mozzarella, pizza, pietanze di 

pesce. 

Producer Az. Agricola Monte Soc. Agricola r.l. 

Enologist Carmine Ferrara 

Produc�on Zone 
Taburno mount, of Ponte, Sannio, Campania Region, with south-west exposure 

300 msl 

Terroir, soil Predominantly limestone 

Varietal grape Falanghina 100%  

Grape yield 100q.li hectare 

Harvest September, manual harvest in cases 

Vinifica�on Cold macera0on on the skins, so6, temperature-controlled 

Alcool 13% 

Characteris�c and     

affinament 

A6er malolac0c fermenta0on, matura0on in steel before going into the bo"le 

in spring0me.  

Straw yellow in colour with elegant aromas of mature exo0c fruit. Full in the 

mouth, finishing nicely and supported by an op0mal freshness. 

Drink fresh, for appe0zer and complete harmony with mozzarella, pizza, but fish 

dishes. 


