
Antico

Etichettatura ambientale	
Bottiglia/Bottle >GL71 Vetro/GLASS
Capsula/SHRINK CAPSULE >C/PVC90 plastica/plastic
Tappo/CORK > LDPE 4 PLASTICA/PLASTIC
Verifica le disposizioni del tuo Comune. 
Separa le componenti in modo corretto. 
Check the provisions of your district. Separate the 
components and arrange them correctly.

Caratteristiche 
organolettiche	
Colore giallo paglierino tenue con sfumature 
tendenti al verde. Al naso dà sentori floreali 
e una chiusura fruttata. Al gusto risulta persistente 
ed equilibrato con note agrumate. 

Prevenendo 
in modo naturale	
Effettuando monitoraggi costanti sui vigneti 
si valutano eventuali interventi per contrastare 
i patogeni dannosi, con prodotti a base di rame 
e zolfo, sempre con l’intento di mantenere 
inalterata la varieta’ degli organismi viventi 
che popolano i nostri terreni. Non viene fatto 
alcun uso di diserbanti, pesticidi o concimi chimici.

Zona di Produzione	
Comune di Orvieto e Paesi limitrofi in microzone 
altamente vocate.
Altitudine 449 m S.l.m. 

Composizione del terreno	
Terreno Vulcanico, con tessitura sabbiosa, ricco 
di sostanze organiche.

Vitigni	
Trebbiano, Verdello, Canaiolo Bianco, Malvasia

Salvaguardando ogni acino	
La raccolta viene eseguita manualmente 
selezionando e raccogliendo le uve in piccole 
cassette da 20 kg, le quali vengono portate 
in cantina nel più breve tempo possibile.

Vendemmia 2022

Bianco
Indicazione Geografica Tipica
Umbria

Produzione
circa 1.900 Bottiglie

Vendemmia
29 Settembre 2022 

EtÀ delle vigne		
52 Anni

Temperatura di servizio	
10/12 gradi 

Gradazione alcolica	
12,5 % Vol.

Con attenzione	
La fermentazione viene monitorata attraverso 
controlli giornalieri. Il vino ottenuto, viene pulito 
a seguito di decantazione statica naturale, minima 
l’aggiunta di solfiti.

Coltivando nel rispetto 
dell’ambiente	
Le operazioni di potatura, legatura e 
sfemminellatura, vengono eseguite manualmente.

Contatti	
Prodotto dalla Azienda Agricola La Merula
Orvieto (TR), Italia
www.lamerula.it - info@lamerula.it
3355239178 - 3665386536

Vinificazione ed affinamento	
Dopo la diraspapigiatura si esegue una pressatura 
soffice delle uve, attenta ad estrarre soltanto 
il mosto fiore. Successivamente si lascia fermentare 
il mosto a bassa temperatura (15/16 °C) per 15 
giorni permettendoci così di esaltarne gli aromi 
varietali. Terminata la fermentazione, travasiamo 
per eliminare le fecce grossolane avendo cura 
di selezionare le sole fecce fini. 
Durante l’affinamento del vino, della durata di circa 
9 mesi, le fecce fini vengono messe in sospensione 
con dei batonnage. 
Questo ultimo passaggio garantisce la maturazione 
e l’evoluzione del vino, arricchendolo in termini 
di gusto, consistenza e proteggendolo 
dall’ossidazione.

M
er

u
la

M
er

u
la

M
er

u
la

M
er

u
la

M
er

u
la

M
er
u
la

Merula

L’Azienda Agricola La Měrula
si trova sulle alte colline che circondano la città di Orvieto. 
Molteplici e diversificati sono i piccoli vigneti 
ed uliveti che custodisce.

Fin dalla nostra nascita, abbiamo deciso di coltivare esclusivamente 
con metodi agronomici sostenibili, con la volontà di lasciare 
una terra sana, curata ed amata a chi verrà dopo di noi.
Su colline di origine vulcanica, composte da sabbie e terriccio rosso, 
ricche di materia organica e adatte ad una viticoltura di qualità, 
maturano le nostre uve dalle caratteristiche che riflettono 
perfettamente il territorio, con un risultato sublime.
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