
La raccolta avviene tra la seconda metà di agosto e la prima di settembre. L’uva è 
raccolta a maturazione “precoce” con alta acidità e medio tenore zuccherino.

Ideale come aperitivo, si abbina perfettamente anche a piatti ricchi a base di 
pesce.

Se conservato in condizioni idonee, almeno 3 anni.

All’arrivo in cantina, dopo una breve macerazione in pressa, l’uva viene pigiata 
per ottenere mosti molto profumati e ricchi di spinta acida. Il mosto fermenta a 
basse temperature e rimane a contatto con il proprio feccino nobile per almeno 
4-5 mesi. Dopo si e�ettua la presa di spuma in autoclave e si procede con l’a�na-
mento sui lieviti per 6 mesi. Il vino, poi, riposa almeno un mese in bottiglia 
prima della commercializzazione.
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