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Campania historie

• Utbredt kommersiell vinproduksjon under Romerriket 
fra ca 500 BC og var først gresk koloni

• Vinproduksjon introdusert fra Grekerne – mener 
Aglianico er en opprinnelig gresk plante ( Hellenico/ 
Elleniko)

• Pompeii – Vesuv 93 B.F – hadde kommersielle 
vinmarker der noe er rekonstruerte i dag

• En tradisjonell region – har blitt lite påvirket av 
internasjonalisering og beplanting av internasjonale 
varianter







Om Campania

• En av Italias tettest befolkede region med ca
6 mill innbyggere – ca halvparten i Napoli og 
1 mill i Salerno, ca. 450’ i Avellino

• Tradisjon for agrikulture, frukt, grønnsaker, 
nøtter oliven og tomater, mye små jordbruk

• Vinproduksjon viktig inntekt
• Ble under Romerne et ferie område med 

kysten og øyene spesielt Capri





Mat

• Pizzaen hjemsted – tynn Napolitansk 
Margarita

• Tomat – Mozzarella di Bufala – oliven –
sjømat – Ricotta fra sau og Provolone
fra fra ku

• Sitroner fra Sorrento/Limoncello og 
Babà - tradisjon fra nord-Afrika en rom 
og sitron tilbehør

• Hasselnøtter fra Avellino





DOCG og Doc/Dop

• Taurasi – rød – Aglianico –
• Fiano di Avellino
• Aglianoco del Taburno
• Greco di Tufo

• Av kjente DOP: Capri, Falanghina del Sannio, Falerno
del Massico, Irpinia, Ischia, Sannio, Costa d’Amalfi….





Om hoved druene
• Aglianico – den viktigste røde – modner sent – trenger lang 

sesong
• ”Barolo of the South” – til dels fargesvak – høy tannin og syre, 

rustikk, krydret, kirsebær/skogsbær, liquorish, fast finish
• Falanghina – (Flanerian – Romansk) hverdagsdruen som 

kontrollert gir mineralske syrefriske ( Sanno)
• Fiano – aromatisk, tar mineral, mye parfyme/tropisk, liker litt 

eikemodning, litt nøttete
• Greco – svært aromatisk, rik, tar mineral, liker eik, liker tufa, en 

lett kalkstein og best fra Tufo, ( Viogner-like) men kan oksidere 
over tid





Mindre lokale druer

• Biancolella – mest på øyene
• Forastera
• Rilla….
• Coda di Volpe – Bianco
• Piedirosso – rød – mest mot kysten
• Guarnaccia



Feudi San Gregorio

• Base ved Avellino i Irpinio
• Moderne vinhus, moderne stil
• Etablert i 1986 ved hjelp av funding EU
• Vinmarker fra 350 m til 700 moh
• Ny vinkjeller i 2004
• Stort utvalg av viner fra de fleste 

sentrale apellasjoner – ca 300 ha pluss 
kjøper av 200 dyrkere





















Casa D’Ambra

• Grunnlagt i 1888 – Don Cicco – 5/6 
generasjon far Andrea med to døtre 
fører arven videre

• Har 4 ulike vinmarker på totalt 18 ha og 
kjøper i tillegg fra ca 150 dyrkere – 800 
moh Mont Epone

• Forsker/databank: Cocacvallo, Skreppa 
Rossa, Catala-neca, Romana….















Mastroberardino

• Etablert i 1878, eldste i Irpina – 10 
generasjon – 12 vinmarker – 320 ha

• Radici – 1986 – 600 moh
• Jordskjelv 1980 – rehabilitert kjeller
• Villa dei Misteri – forskningsprosjekt 

med etablerte vinmarker innen Pompeii, 
10-15 små parseller plantet på Albarello

• Bruker bare lokale druer og mest 
Aglianico – ca 50 % DOC/ 80+Taurasi























Ischia BiancoProducer D'Ambra Vini d'Ischia S.r.l.
Grape production area Ischia, above all the grape-
growing regions of Forio and Serrara 
Fontana.
Grapes 50% Biancolella, 50% Forastera.
Production technique Traditional white 
vinification with cold decantation and 
thermally-controlled fermentation, storing 
and bottling. Colour Straw yellow
Colour Straw yellow colour.
Bouquet Winy, intense and delicate 
bouquet.
Palate Dry full-bodied palate.
Alcoholic gradation 11,5% Vol.
YearYearDenoted on the label.
To be served at 12/14° C.
Best with Crabs, live seafood, boiled rock 
lobster, pilaf shrimp rise.



Grazie mille e Arrivedeci!


