
T ENUT A MONT IANO

LAZIO

MONT IANO 1 9 9 6

L’UVA E IL VI GNETO

Il Merlot è un vitigno con una lunga tradizione su queste

colline dove ha dimostrato un notevole adattamento a tutte

le sue particolari caratteristiche pedoclimatiche. Le uve

raggiungono qui uno straordinario livello di maturazione,

esprimendosi poi in vini di altissima eleganza

perfettamente bilanciati e di notevole gradevolezza.

UVAGGIO

MERLOT 100%
ZONA DI PRODUZIONE

MONTEFIASCONE, CASTIGLIONE IN TEVERINA

SUPERFICIE DEL VIGNETO

5 HA

ALTITUDINE DEL VIGNETO

300 METRI S.L.M.
TIPOLOGIA DEL TERRENO

ORIGINE VULCANICA, RICCO DI

SCHELETRO

SISTEMA DI ALLEVAMENTO

CORDONE SPERONATO

DENSITÀ DEI CEPPI

4.200 PER HA

PRODUZIONE PER ETTARO

55 Q.LI

RESA UVA IN VINO

60%
ETÀ MEDIA DELLE VITI

9 ANNI

Il vino ottenuto è poi lungamente elevato in barrique di

rovere francese dove viene fatta svolgere la fermentazione

malolattica.

IL VI NO

Il suo colore esprime un magnifico rubino profondo.

Profumi a larghissimo spettro aromatico in cui si fondono

deliziose note di vaniglia, piccoli frutti rossi, strati di

confettura e prime complessità di spezie dolci. Al palato

appare di completa aristocratica rotondità e morbidezza,

assai elegante nei sapori, di particolare godibilità e

persistenza gustativa. È vino da bere in ampi ballon a 18

gradi di temperatura, abbinato a p itti di carne della grande

cucina.

MERLOT  LAZIO

INDICAZIONE

GEOGRAFICA

PROT ET T A

EPOCA DELLA VENDEMMIA

PRIMA DECADE DI SETTEMBRE

VINIFICAZIONE

MACERAZIONE SULLE BUCCE PER 26 GIORNI, 
CON NUMEROSE FALLATURE. SALASSO 20%
FERMENTAZIONE ALCOLICA

IN ACCIAIO INOX

FERMENTAZIONE MALOLATTICA

INTERAMENTE SVOLTA IN BARRIQUE

INVECCHIAMENTO

IN BARRIQUES NEVER E TRONCAIS NUOVE

PER 12 MESI

ALCOL SVOLTO

13,00 %
ACIDITÀ TOTALE

5,10 GR/LT

ESTRATTO SECCO

31,00 GR/LT

PH

3,50

LA VI NI F ICAZIONE

Questo Merlot nasce da una vecchia vigna a bassa

produttività, dove più rigorosa è stata la selezione. Sin

dalla vendemmia gli acini dotati di intenso colore e ricca

concentrazione vengono posti a fermentare in vasche inox

a temperatura controllata, con una lunga macerazione

sulle bucce al fine d i ottenere un sontuoso ma equilibrato

corredo polifenolico.


