
Vino della 
Tradizione 

COL FONDO
“La Montagnola”

VINO FRIZZANTE A 
RIFERMENTAZIONE 

IN BOTTIGLIA

Il vino col fondo rappresenta l’anima più autentica e antica del 
territorio di Valdobbiadene. Si tratta di una versione che affonda le 
sue radici nella tradizione contadina, nata ben prima dell’avvento 
della spumantizzazione in autoclave. Questo vino frizzante è il 
risultato di una rifermentazione naturale in bottiglia, senza 
sboccatura, che lascia sul fondo i lieviti depositati — da cui il 
nome “col fondo”.
Nel passato, ogni famiglia contadina produceva il proprio vino in 
questo modo: semplice, sincero, privo di sofisticazioni, ma 
sorprendentemente ricco di carattere. Era il vino delle tavole 
quotidiane, dei brindisi sinceri. Oggi, il ritorno al col fondo non è 
solo un omaggio alla memoria, ma anche una riscoperta di 
autenticità, territorialità e artigianalità.
Il vino col fondo è un vino vivo, in continua evoluzione, mai 
identico a sé stesso. Ogni bottiglia racconta una storia diversa, 
influenzata dall’annata, dal tempo di permanenza sui lieviti, dal 
modo in cui viene servito. Più che un vino, è un gesto culturale, 
un segno identitario del territorio. Bevuto limpido o torbido (a 
seconda che si versi lentamente o si agiti la bottiglia), il Prosecco 
col fondo è un invito a riscoprire una tradizione ancora viva, vera 
e profondamente legata alla terra di Valdobbiadene.

IN BOTTIGLIA un segno identitario del territorio. Bevuto limpido o torbido (a 
seconda che si versi lentamente o si agiti la bottiglia), il Prosecco 
col fondo è un invito a riscoprire una tradizione ancora viva, vera 
e profondamente legata alla terra di Valdobbiadene.
Residuo Zuccherino: 0 g/L 
Alcol:11% 
Pressione: 2,5 atm
Vitigno:100% Glera
Zona di produzione: Colline di Valdobbiadene
Vendemmia: Settembre. La raccolta viene fatta esclusivamente a mano e 
selezionata.

Vinificazione:
Dopo una pressatura soffice di uve selezionate e una pulizia del mosto in modo 
soffice e rispettoso, quest’ultimo fermenta lentamente a bassa temperatura in 
acciaio. Segue la tradizionale rifermentazione in bottiglia, senza sboccatura. Il 
vino resta a lungo a contatto con i lieviti, che ne arricchiscono la struttura e ne 
esaltano la complessità. Non viene sottoposto ad alcuna filtrazione.

Analisi Visiva:
Colore giallo paglierino con riflessi verdognoli, dall’aspetto velato per la naturale 
presenza dei lieviti. Perlage fine e discreto.

Analisi Olfattiva:
Profumo intenso. Predominano sentori di lievito e crosta di pane, seguiti da note 
fresche fruttate di mela e lievi sentori agrumati.

Analisi Gustativa:
Gusto secco e sapido, sostenuto da una freschezza piacevole e ben bilanciata, 
grazie a un’acidità armoniosa. La chiusura è caratterizzata da una leggera nota 
amaricante, tipica della presenza dei lieviti, che conferisce struttura e profondità 
al sorso. La bollicina è fine e gentile, e accarezza il palato con delicatezza.

Abbinamenti:
Vino molto versatile, adatto come aperitivo. Ottimo con salumi, formaggi, fritture, 
piatti della cucina rustica veneta e cicchetti. Perfetto anche a tutto pasto, per chi 
ama i vini veri. È un vino vivo, artigianale e autentico.

Temperatura e servizio:
8° - 9° C
Da tradizione: servire scaraffato versandolo lentamente 
avendo cura di lasciare il naturale deposito sul fondo 
delle bottiglia. Nuove generazioni: girare delicatamente 
sottosopra la bottiglia prima del servizio e degustare velato
(i lieviti sono nobili e conferiscono profumi al vino).

L’Anima Autentica della Tradizione
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