
Frassitelli

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

DENOMINAZIONE
ISCHIA  B IANCOLELLA DOC,  TENUTA FRASSITELL I

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

ZONA DI  PRODUZIONE
Tenuta  Frass ite l l i  (P iet ra  Martone e  T i feo)  d i  
p ropr i tà  de l la  D ’Ambra  V in i .  I l  v igneto  è  in  fo rte  
pendenza con esposiz ione  Sud/  Sud-  Ovest .  Ne l  
v igneto  è  insta l lato  un  t ren ino  a  cremagl ie ra  per  
fac i l i ta re  le  lavoraz ion i  v i t ico le .
La  co lt ivaz ione  de l la  v i te  è  permessa graz ie  a l le  
cos ì  dette  “par rac ine”  –mur i  a  secco-cost i tute  
da  p iet re  d i  tufo  verde  sovrapposte.

CARATTERIST ICHE DEL SUOLO
Ter reno vu lcan ico  d i  medio  impasto,  r icco  d i  
potassio.  Di  caratter ist ico  co lore  verde  dovuto  
a l la  p resenza de l  t ip ico  tufo  verde.  Presenza d i  
z io l i t i  in  p rofond ità  capaci  d i  assorb i re  acqua 
p iovana ,  ut i l i zzata  po i  da l la  v i te  ne i  per iod i  d i  
scarsa  p iovos ità .

ALT IMETRIA
400-550 mt s . l .m.

VARIETÀ COLTIVATE
Biancole l la  100%.

T IPO DI  ALLEVAMENTO DELLA V ITE

Albere l lo  a lcamese,  guyot .

SUPERFIC IE  A  V IGNETO 
6 ettar i

RESA UVA ETTARO 
60 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 i -
g l iamento.  Contatto  pro lungato  de i  l iev i t i  dopo 
fermentaz ione (batonnage) .

AFFINAMENTO
in  acc ia io .

TEMPERATURA DI  SERVIZ IO
12/  14 °  C  

GRADAZIONE
12% Vo l.

NOTE ORGANOLETTICHE
Colore  Gia l lo  pag l ie r ino.

PROFUMO
Fruttato  f lo rea le ,  f ine,  con  sentor i  d i  banana e  
d i  f io r i  d i  g inestra .

SAPORE
Intenso,  de l icato,  pers istente.

ABBINAMENTO
Ant ipast i ,  p r imi  p iatt i  d i  pesce e  pesce.  L ingu ine  
ag l i  scampi,  con ig l io  d i  fossa .
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