
Vi gna l
Vi no  b i anco  fr i z zante 
a  fe rmentaz i one  natu ra l e 
i n  b o tt i g l i a

Denominazione:  
Vignal vino bianco

Giacitura del vigneto:  
Guia di Valdobbiadene località Oltraval.

Altitudine media:  
Trecento e un metri s.l.m.

Vinificazione:  
Pressatura soffice con pressa pneumatica, e successiva 
fermentazione a temperatura controllata (17-19°C).

Tipologia:  
Vino bianco frizzante a fermentazione naturale in bottiglia.

Presa di Spuma:  
Metodo tradizionale in uso da molte generazioni, la 
rifermentazione naturale in bottiglia da vita ad un vino 
frizzante con la presenza dei lieviti che rimangono sul fondo 
della bottiglia. La fermentazione e l’affinamento richiedono 
circa tre mesi.

Alcool: 11% vol. 
Residuo zuccherino: Assente. 
Acidità totale: 5,5 gr/lt 
pH: 3,2 
Pressione a 20°: 2,3-2,5 bar 

Aspetto:  
Colore giallo paglierino più o meno intenso.

Profumo:  
Fragrante, che ricorda la crosta del pane cotto al forno ed un 
fruttato tipico del vitigno.

Sapore:  
Essenzialmente asciutto, gradevolmente vinoso con 
retrogusto piacevolmente amarognolo.
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Abbinamenti:  
È un vino da tutto pasto e da compagnia. 

Servizio:  
Delicatamente scaraffato per evitare l’eventuale velatura 
proveniente dai lieviti presenti sul fondo della bottiglia, va servito 
fresco a temperatura di 8-10°C.

Conservazione:  
Conservare le bottiglie in luogo fresco e buio, mantenendo la 
bottiglia in piedi.

Si ricorda a tutti che fare un Buon Vino prima di tutto è passione e cultura della viticultura e che in un territorio collinare come quello 
di Valdobbiadene, fare vino è stato ed è un umano modo di credere nel proprio lavoro e nelle proprie idee.


