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SCHEDA TECNICA
Zona di produzione: areale di Fabriano (AN), 
Vigneti didattici dell’azienda agraria ad una al-
titudine circa 350 metri di s.l.m. I vigneti sono 
realizzati in collina con esposizione a sud.

Uve: collezione varietale dei principali vitigni a 
bacca bianca della Regione Marche

Terreni: di medio impasto calcarei.

Forma di allevamento: collezione didattica di 
diverse forme di allevamento: Guyot, Cordone 
speronato, Sylvoz, ecc.

Vendemmia avviene normalmente nella ultima 
decade di settembre, la raccolta è manuale 

con selezione delle uve raccolte in cassette da 25 kg.

Vinificazione: la cantina didattica ospita le attrezzature necessarie alla vini�-
cazione eseguita con una pressatura sof�ce dei grappoli interi subito dopo la 
raccolta. La resa uva/mosto si attesta intorno al 60%, segue la fermentazione 
alcolica con lieviti selezionati che avviene in vasche termocondizionate in ac-
ciaio.

TITOLO ALCOLOMETRICO VOLUMICO: 12,5 % vol.

PRODUZIONE: 600 bottiglie.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Il vino di beva semplice ed immediata, si presenta di un colore giallo pa-
glierino intenso. Al naso si riscontra una fragrante nota aromatica intensa e 
fruttata. Al gusto è sapido, armonico, intenso. Adatto ad un consumo a tut-
to pasto. L’abbinamento valorizza i piatti di pesce ma anche carni bianche 
e salumi. Servire a temperatura fresca, meglio 8-10 °C.
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