
THE GRAPES AND THE VINEYARD

Following the repetetive ability of the Merlot grape variety

to adapt to the particular conditions of our hills, we have

selected the best area for producing a rich wine in the

structure but also pleasant to drink, with soft and sweet

tennins.

THE VINIFICATION

The grapes are harvested by hand and taken to the

basement where they are selected and started to ferment

in stainless steel tanks. The temperature management and

the replenishment and delestage management make it

possible to obtain a balanced wine. At the end of the

fermentation the wine is putted inside the barrel where

the malolactic fermentation takes place. After that, the

wine ages in barrel for 9 months.

GRAPES

MERLOT 100%
PRODUCTION ZONE

MONTEFIASCONE, 
CASTIGLIONE IN TEVERINA

SURFACE OF THE VINEYARD

35 HA

ALTITUDE OF THE VINEYARD

300 METERS ABOVE THE SEA LEVEL

TYPE OF SOIL

SEDIMENTARY, RATHER CLAYEY AND

CALCAREOUS

TRAINING SYSTEM

SPUR CORDON

DENSITY OF VINES

4.200 PER HA

PRODUCTION PER HECTARE

50 Q.LI

YIELD OF GRAPES INTO WINE

60%
AVERAGE

15 YEARS

THE WINE

The color is intense red with purple reflections. The smell

comes with notes of red fruit and sweet spices that blend in

a perfect balance with vanilla wood notes. The taste is

round, harmonious, pleasant with endurance of good

persistence and with sweet tennins.

T ENUT A MONT IANO

S ODALE 20 1 5

HARVEST TIME

FIRST DECADE OF SEPTEMBER

VINIFICATION

MACERATION ON THE SKINS FOR 18 DAYS

WITH LOTS OF HAND PRESSINGS. WINE

EXTRACTION 20%
ALCOHOLIC FERMENTATION

IN STAINLESS STEEL

MALOLACTIC FERMENTATION

TOTALLY CARRIED OUT IN BARRIQUES

AGEING

IN NEVER AND TRONCAIS BARRIQUES

FOR 9 MONTHS

ALCOHOLIC

13,80 %
TOTAL ACIDITY

5,10 GR/LT

DRY EXTRACT

23,80 GR/LT

PH

3,70

LAZIO

INDICAZIONE  

GEOGRAFICA  

PROT ET T A

Red  Wi n e 20 15

L’UVA E IL VIGNETO
Dagli stessi vigneti del Montiano provengono le uve
destinate alla produzione di Sodale, secondo vino di
Tenuta. La massima attenzione in fase di raccolta e la
successiva selezione delle uve, garantiscono al vino la
migliore qualità.

LA VINIFICAZIONE
Le uve vengono raccolte a mano e portate in cantina,
dove vengono selezionate ed avviate alla fermentazione
in serbatoi di acciaio inox. La gestione della temperatura
e quella dei rimontaggi e dei delestage consentono di
ottenere un vino equilibrato con frutto espresso e tannino
morbido. Al termine della fermentazione il vino viene
posto in barriques, dove svolge la fermentazione
malolattica ed invecchia per 9 mesi.

UVAGGIO
MERLOT 100%

ZONA DI PRODUZIONE
MONTEFIASCONE, CASTIGLIONE
IN TEVERINA

SUPERFICIE DEL VIGNETO
35 HA

ALTITUDINE DEL VIGNETO
300 METRI S.L.M.

TIPOLOGIA DEL TERRENO
SEDIMENTARIO, TENDENZIALMENTE
ARGILLOSO

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
CORDONE SPERONATO

DENSITÀ DEI CEPPI
4.200 PER HA

PRODUZIONE PER ETTARO
50 Q.LI

RESA UVA IN VINO
60%

ETÀ MEDIA DELLE VITI
15 ANNI

IL VINO
Al colore si presenta rosso intenso, con riflessi
violacei; all’olfatto emergono note di frutto rosso e di
spezie dolci che si fondono in un perfetto equilibrio con
le note vanigliate del legno. Il gusto è rotondo,
armonico, piacevole con finale di buona persistenza e
con tannino dolce.

TENUTA 
MONTIANO
LAZIO
SODALE 2015

EPOCA DELLA VENDEMMIA
PRIMA SETTIMANA DI SETTEMBRE

VINIFICAZIONE
MACERAZIONE SULLE BUCCE PER 15 GIORNI CON 
NUMEROSE FOLLATURE.  SALASSO 20%

FERMENTAZIONE ALCOLICA
IN ACCIAIO INOX

FERMENTAZIONE MALOLATTICA  
INTERAMENTE SVOLTA IN BARRIQUE

INVECCHIAMENTO
IN BARRIQUES ALLIER E TRONCAIS NUOVE PER 
9 MESI

ALCOL SVOLTO

13,80 %

ACIDITÀ TOTALE

5,10 GR/LT

ESTRATTO SECCO

23,80 GR/LT

PH

3,70

MERLOT LAZIO 
INDICAZIONE  
GEOGRAFICA  
PROTETTA


