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750 ml
12,5% vol

Merlot Trentino Doc 

IN VIGNA: 
CARATTERISTICHE 
DEL VIGNETO

Varietà di uva utilizzata: Merlot in 
purezza.
Collocazione dei vigneti: su terreni 
pesanti, con molta argilla, posti in zone 
precoci, che garantiscono l’esposizione  
al sole dei grappoli durante la 
maturazione per numerose ore. 
In tal modo si ottiene sempre una buona 
maturazione delle uve e vini di corpo 
e struttura.
Forma di allevamento: pergola trentina 
per i vigneti più vecchi e Guyot per 
i più giovani.
Vendemmia: diradamenti accurati 
e tempestivi garantiscono rese 
di uva per unità di superficie entro i limiti 
previsti dal disciplinare di produzione. 
La vendemmia si svolge intorno 
a metà settembre scegliendo i grappoli 
più maturi e più sani.

IN CANTINA: 
VINIFICAZIONE 
E AFFINAMENTO

Vinificazione: le uve vengono 
immediatamente separate dai raspi 
e pigiate; il mosto che se ne ottiene 
viene fatto macerare con le bucce fino 
al termine della fermentazione alcolica 
ad una temperatura compresa fra 25 
e 28°C per una durata di circa 6-7 
giorni. Il vino viene poi parzialmente 
illimpidito tramite un paio di travasi 
e sottoposto a fermentazione malolattica 

per ottenerne equilibrio e morbidezza.
Affinamento: il vino viene fatto 
maturare per circa 10 mesi in vasche 
di cemento, serbatoi in acciaio e botti 
di legno di rovere. Prima della messa 
in bottiglia viene fatto l’assemblaggio 
più opportuno delle diverse partite.

CARATTERISTICHE 
ORGANOLETTICHE

Colore: rosso rubino abbastanza carico.
Profumo: complesso e persistente 
con note fruttate (piccoli frutti: lampone 
e mirtillo, in particolare) accompagnate 
da piacevoli sentori speziati ed erbacei 
(peperone verde) nel pieno rispetto 
della tipicità varietale.
Gusto: pieno, morbido, piacevole 
da bere. Il retrogusto è gradevolmente 
amarognolo ed i sapori rimangono 
a lungo in bocca.

DATI ANALITICI

In rapporto all’annata:
Grado alcolico:12,5% Vol.
Zuccheri residui: da 0,2 a 3 g/l.
Acidità totale: da 4,70 a 5,50 g/l.
pH: intorno a 3,60.

ABBINAMENTI

Si accosta a tutti i secondi piatti di carne, 
in particolare alle grigliate, ma è ideale 
anche per i formaggi stagionati e per i piatti 
di mezzo.

TEMPERATURA 
DI SERVIZIO

18°C, meglio se servito un’ora dopo la 
stappatura. Può essere invecchiato.

IN VIGNA: 
CARATTERISTICHE 
DEL VIGNETO

Andamento stagionale: l’annata 2013 
è stata una delle migliori annate per tutti 
i vini prodotti: generosa sia dal punto 
di vista quantitativo che qualitativo. 
Il germogliamento e la fioritura sono 
stati tardivi per via del tardo inverno 
e della primavera abbastanza freschi, 
e le abbondanti precipitazioni hanno 
permesso che queste fasi avvenissero 
in modo uniformemente abbondante. 
Anche la fioritura è stata abbastanza 
tardiva e le fresche temperature 
riscontratesi fino a fine giugno, hanno 
permesso di bloccare infezioni fungine, 
che altrimenti, a causa delle abbondanti 
precipitazioni, sarebbero state causa 
di grossi problemi sanitari. L’estate  
abbastanza calda e secca 
ha permesso un decorso regolare 
delle successive fasi fenologiche. 
La maturazione delle uve si è protratta 
con condizioni meteorologiche ottimali, 
in cui le precipitazioni sono state 
un sollievo contro la siccità. 
Le produzioni sono state abbondanti, 
ma, nei vigneti più equilibrati 
in cui le rese sono inferiori, come 
in questo caso, la qualità della 
produzione è stata eccezionale. 
Le uve di entrambe le varietà sono state 
colte in stadio ottimale di maturazione 
e perfettamente sane, il primo di ottobre. 
Varietà di uva utilizzata: 50% di Merlot, 
50% di Rebo.
Zona di provenienza: un unico vigneto 
posto a Ceniga davanti a Maso Lizzone. 
Si tratta di una zona calda, esposta 

ad est in cui le uve riescono 
a raggiungere la maturazione ottimale.
Tipologia del terreno: terreni 
a scheletro prevalente, di medio 
impasto, dotati di un buon contenuto 
in argilla e tendenti al calcareo.
Forma di allevamento: Guyot.
Produzione: 85 quintali di uva 
ad ettaro.

IN CANTINA: 
VINIFICAZIONE 
E AFFINAMENTO

L’uva è stata trasportata rapidamente 
in cantina, dove è stata subito diraspata 
e gli acini interi sono stati fatti cadere 
in appositi vinificatori in acciaio 
per la fermentazione alcolica. 
La fermentazione alcolica è avvenuta 
a temperatura compresa fra 23 e 24°C 
con macerazione sulle bucce per 12 
giorni. A inizio novembre, al termine 
della fermentazione alcolica e dopo 
un primo travaso, il vino è stato posto 
in legno per l’affinamento: metà 
del prodotto in botte di rovere e metà 
in apposite tonneau e barriques 
di rovere francese (prevalentemente 
usate). A metà luglio 2014, dopo 8 mesi 
di affinamento, il vino è stato 
assemblato ed imbottigliato il primo 
di agosto per produrre 4.652 bottiglie. 
All’imbottigliamento è seguito 
un periodo di affinamento in bottiglia 
di 3 mesi prima della messa 
in commercio.

CARATTERISTICHE 
ORGANOLETTICHE

Il vino si presenta con un colore rosso 
rubino intenso ed una buona 
consistenza. A seguito di una breve 
ossigenazione esprime al naso tutta 
l’integrità del suo frutto fresco un po’ 
acerbo. Il vino è volutamente semplice, 
ma invitante, nelle sue sfaccettature 
odorose: dapprima note di frutta rossa, 
prugna e ciliegia, poi note più eleganti 
di burro cacao, su una base un po’ 
acerba, ma elegante. 
Al palato il vino entra con iniziale 
morbidezza mostrando il suo buon 
corpo e riportando gli aromi fruttati 
percepiti al naso. La trama tannica 
è fine, ma ne dà struttura 
e persistenza. Va apprezzato 
nell’immediato anche se può evolvere 
per qualche anno. 

DATI ANALITICI:

In rapporto all’annata:
Grado alcolico: 13%Vol. 
Zuccheri: 3,2 g/l.
Estratto Secco Totale: 29,2 g/l.
Acidità totale: 5,10 g/l. 
pH: 3,58

ABBINAMENTI

Si abbina splendidamente 
con le lasagne alla bolognese, 
piatti a base di carne in salse saporite 
come lo spezzatino o il gulasch 
e formaggi a stagionatura media. 

TEMPERATURA 
DI SERVIZIO

18°C, meglio se servito un’ora dopo 
la stappatura.
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Formato (litri) Tipo

n. cartoni peso altezza

Bott. per cartone
Misure cartone

(Larg x Alt x Profondità)

Peso cartonePeso bottiglia
Pallettizzazione

0,75 bordolese 6 cm 24 x 30 x 15,5

kg 1,21 kg 7,4 110 kg 834 cm 167
0,75 l


