
ÇÅMPÏ FLËGRËÏ

INFORMAZIONI TECNICHE

D E N O M I N A Z I O N E  D I  O R I G I N E  P R O T E T T A

F A L A N G H I N A

DENOMINAZIONE D.O.P.

Falanghina

Vulcanico

Collina

120q.li per ettaro

Campi Flegrei: Pozzuoli, Procida, Bacoli, 
Monte di procida, Marano, Quarto, Napoli

Fermentazione a temperatura controllata su
lieviti selezionati in acciaio; affinamento 
sur lies per tre mesi

12,5%vol.

8°-10°C

0,75cl

UVE

ALTITUDINE

TERRENO

RESA

ZONA DI

PRODUZIONE

VINIFICAZIONE

GRADAZIONE

ALCOLICA

TEMPERATURA DI

SERVIZIO

FORMATI

DISPONIBILI

Note Degustative

Abbinamenti Gastronomici

Falanghina dei Campi Flegrei dal colore giallo 
paglierino, più o meno intenso, con eleganti riflessi 
verdolini. Al naso si apre con un profumo delicatamente 
vinoso e un caratteristico bouquet fruttato, arricchito da 
sottili note agrumate. Al palato è armonica e morbida, 
con un equilibrio gustativo che ne esalta freschezza e 
piacevolezza.

Ideale con piatti a base di pesce, crostacei, frutti di 
mare, primi piatti leggeri, fritture di paranza, mozzarella 
di bufala campana e formaggi freschi. 
Ottima anche come aperitivo.

In the glass, it shows a  pale yellow hue with greenish reflections. The 
aromas are bright and inviting, with Meyer lemon, dried blood orange peel, 
sweet plantain, and citrus blossom  leaping from the glass. On the palate, 
flavors of lemon oil, grapefruit, and honeyed peach unfold gracefully. Hints 
of almond and a subtle saline minerality add depth and character. 

Although unoaked, this Falanghina is rich and layered. It offers a  lush, 
rounded mouthfeel, balanced by  vibrant acidity  that keeps it lively. The 
body is medium to full, showing both precision and texture. The  finish is 
long, clean, and mineral-driven, leaving a refreshing citrus echo that speaks 
of its volcanic roots. 

Food Pairing Suggestions: 
Versatile and food-friendly, this Campania Falanghina shines with  grilled or 
baked seafood,  lemon-herb branzino, or seared scallops with garlic and 
o l i v e o i l . I t a l s o p a i r s b e a u t i f u l l y w i t h  f r i e d 
calamari,  burrata,  ricotta,  zucchini fritters, and  caprese salad. For 
something different, try it with  artichoke risotto  or  Thai lemongrass 
chicken.

Special selection:


