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Tipo: Bianco Passito 
Vitigno: Albana 100% 
Denominazione: Romagna DOCG Albana Passito 
 Resa per ettaro: 70 q 
Altimetria del vigneto: 80 m  
Sistema di allevamento: Guyot 
Densità di impianto: 2700 piante per ettaro 
Tipo di coltivazione: Lotta integrata certificata SQNPI a 
basso impatto ambientale 
Epoca di vendemmia: Inizio settembre e appassimento in 
cassette situate in locale areato per 40-50 giorni 
Vinificazione: pigiadiraspatura e pressatura soffice delle 
uve, inizio fermentazione in acciaio, fine fermentazione 
ed affinamento in barrique per 11-12 mesi.  
Durata della fermentazione: molto lenta per diversi 
mesi  
Epoca di imbottigliamento: dicembre, gennaio  
Gradazione alcolica: 14,5 % vol. 
Capacità di invecchiamento: da 1 a 5 anni 
 Colore: Giallo dorato intenso 
Olfatto: Aromatico, caratteristico dell’Albana, 
persistente con sentori di frutti essiccati e spezie.  
Gusto: Vellutato e morbido, di buona corposità e 
persistenza. 
Temperatura di servizio ideale: 12°C 
Abbinamenti: V i n o  d a  m e d i t a z i o n e ,  a d a t t o  
p e r  a c c o m p a g n a r e  p a s t i c c e r i a  s e c c a  i n  
g e n e r e  o  c o n  f r u t t a  c a n d i t a  e  t o r t e l l i  
d o l c i .   
Formati di bottiglia disponibili: 0,50 litri 

 


