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PREMIAZIONI
ROBERT PARKER – 2019: 93 p., 2020: 93 p., 2021: 93 p., 2022: 91 p.

JAMES SUCKLING – 2019: 91 p., 2020: 91 p., 2021: 91 p., 2022: 91 p.

DECANTER – 2019: 96 p., 2021: 93 p.

WINE ENTHUSIAST – 2016: 91 Pkt. – Editors‘ Choice

GAMBERO ROSSO – 2007-2016: 2 Bicchieri

FALSTAFF – 2022: 90 p.

BIBENDA – 2018: 4 Grappoli, 2019: 4 Grappoli, 2020: 4 Grappoli, 2022: 4 Grappoli, 

VINOUS – 2018: 91p.

LUCA MARONI – 2019: 94 p. 2020: 92 p., 2021: 92 p., 2022: 92 p.

THE WINE JOURNAL – EROS TEBONI: – 2020: 90 p.

VIAL
PINOT BIANCO 

DOC 2023

UVAGGIO: Pinot Bianco

ETÀ DELLE VITI: 10 – 30 anni

TEMPERATURA: 8 – 10 °C

CONSUMO: 1 – 6 anni

RESA/ETTARO: 60 hl/ha

FORMA D’ALLEVAM.: guyot

ALCOL: 13,5 %

ZUCCH. RESIDUO: 2,5 g/l

ACIDITÀ: 6,3 g/l

Contiene solfiti

ANNATA 
L‘annata viticola 2023 è stata caratterizzata da un clima mutevole e ha 
richiesto una grande attenzione nel lavoro in vigna. Un inverno con poca 
neve e un marzo caldo hanno accelerato l‘inizio della vegetazione. Un aprile 
ordinario e un maggio piovoso hanno portato a una fioritura vicina alla media 
a lungo termine. Giugno è stato instabile, con ondate di calore e siccità. 
Luglio ha portato molte piogge e alcune giornate molto calde. Nonostante le 
forti escursioni termiche di agosto, un autunno splendido ci ha portato a una 
vendemmia di pieno successo, con qualità dell‘uva complessivamente molto 
buone. 

VIGNETO
I vigneti sono situati in posizione est, a un‘altitudine tra i 500 e i 550 metri 
sul livello del mare. Ai piedi della Mendola, i vigneti trovano le condizioni 
ottimali per la produzione di vini bianchi fruttati, grazie a giornate soleggiate 
ma non troppo calde e notti fresche, che contribuiscono alla formazione del 
frutto e al mantenimento dell‘acidità. Il terreno è costituito principalmente 
da marne argillose con ghiaia calcarea e sabbia porfirica.

VINIFICAZIONE
La vinificazione inizia con una pressatura soffice, utilizzando in parte uve 
intere e in parte uve diraspate. Dopo l‘illimpidimento del mosto, si procede 
a una lenta fermentazione a temperatura controllata di 18 °C. Segue un 
affinamento di 6 mesi sulle fecce fini (70 % in acciaio e 30 % in grandi 
botti di legno) prima che il vino venga filtrato e imbottigliato.

SENSAZIONI DEGUSTATIVE
	− colore giallo paglierino
	− fruttato fresco con profumi di mela gialla e pera, minerale con sentori di 
noce e fieno

	− al palato, tanto frutto, sapido con un‘acidità ben integrata e lunga 
persistenza

ABBINAMENTI CONSIGLIATI: 
Il Vial Pinot Bianco è un ottimo accompagnamento per antipasti leggeri e 
piatti di pesce ed è anche apprezzato come aperitivo.


