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Grape Varieties and
Vinification Technique 

*(Proportions may vary slightly
from year to year depending 

on the vintage).

A blend of 40% Chardonnay, 40% Sauvignon and
20% Trebbiano Giallo grapes*.  The grapes,
harvested just as they begin to ripen, are vinified
separately to ensure that the fresh, distinctive
aromas of each variety come through in the final
blend.
Only the very best bunches are selected and after a
careful soft-pressing the free-run juice is separated
from the skins. Temperature is carefully controlled
throughout the 7 or 8 days of slow, continuous
fermentation. After racking, the new wine matures
in stainless steel tanks before it is bottled at the
beginning of the following year.

Tasting Note A bright straw-yellow, this elegant blend reveals a
fruity, lightly aromatic yet mineral nose,
confirmed on the palate by a pleasing crispness
and a lengthy finish.

Suggested Food Pairing With starters and simply prepared fish dishes.

Tasting notes

Satrico
LAZIO BIANCO IGT

LAZIO

BIANCO
IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGINE DALL'AZIENDA AGRICOLA

S.R.L. - LE FERRIERE - APRILIA - ITALIA

INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA
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Veduta  dell 'azienda agricola Casale del   Giglio, alle Ferriere

Historical
Background

This white wine takes its name from the ancient
pre-Roman city of Satricum.
Traces of the earliest huts, which formed a village
around a central place of worship on high
ground near the river Astura, date from the IX
century B.C.
This hillside settlement, later to become the
acropolis of the city, was the site of a temple
dedicated to the goddess Mater Matuta. Remains
of her temple can still be seen today close to
Casale del Giglio’s vineyards in the hamlet of Le
Ferriere, near the town of Latina.
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Uvaggio e
vinificazione

Vinificazione in bianco con breve macerazione a
freddo (7–8° C.) per 10–12 ore. Pressatura molto lenta
e soffice, nel massimo rispetto del frutto, seguita da
decantazione statica naturale del mosto a 14–16° C.
Avvio spontaneo della fermentazione (per esaltare
le caratteristiche varietali ed aromatiche) con
inoculo di lieviti al secondo giorno di
fermentazione. Dopo 10 giorni, finita la
fermentazione (avvenuta a 18–20° C.) il nuovo vino
viene travasato e raffreddato onde evitare la
fermentazione malolattica. 
Imbottigliamento verso marzo/aprile, dopo lunga
permanenza sui lieviti.

100% Petit Manseng da uve ben mature che, però,
conservano un ottimo tenore di acidità che
garantisce la massima espressione varietale.

Esame organolettico Colore giallo paglierino brillante, profumo molto
intenso, aromatico e speziato; gusto fresco, molto
minerale, sapido, di ottima struttura.

Abbinamenti suggeriti Ideale con lo “Scorfano di Ponza all’Acqua Pazza”.

Petit
Manseng

LAZIO IGT

LE FERRIERE - APRILIA - ITALIA

ailatI-lov %31

Cenni storici Da uve di Petit Manseng, vitigno del Jurançon,
zona prossima ai Pirenei francesi atlantici. Forma
superiore del Gros Manseng, presenta bacche
particolarmente piccole dalla buccia spessa, che
producono esigue quantità di mosto e possono
restare sulla pianta fino ad autunno inoltrato, sì da
concentrare lo zucchero con un processo di
appassimento detto in francese “passerillage”.
L’interesse per le potenzialità di questa varietà è in
continuo aumento nel nostro Agro Pontino, dove
nasce a Le Ferriere (Latina) a circa 50 km a sud di
Roma.

Note di degustazione
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40% Chardonnay, 40% Sauvignon e 20% Trebbiano Giallo. 
Di colore giallo paglierino, molto luminoso; al naso è di notevole 
intensità e persistenza, leggermente aromatico, agrumato e minera-
le; al gusto è secco, elegante e con buona rispondenza gusto-olfatti-
va, di buona mineralità, sapido, lungo nella chiusura. 

A blend of 40% Chardonnay, 40% Sauvignon and 20% Trebbiano 
Giallo grapes. A bright straw-yellow, this elegant blend reveals a fruity, 
lightly aromatic yet mineral nose, confirmed on the palate by a plea-
sing crispness and a lengthy finish.

100% Petit Manseng da uve ben mature che, però, conservano 
un ottimo tenore di acidità che garantisce la massima espressione 
varietale. Vinificazione in bianco con breve macerazione a freddo 
(7-8° C.) per 10-12 ore. Colore giallo paglierino brillante, profumo 
molto intenso, aromatico e speziato; gusto fresco, molto minerale, 
sapido, di ottima struttura.

The optimal acidity of 100% fully ripe Petit Manseng grapes 
guarantees the varietal character of this aromatic white wine. After 
crushing and destemming the grapes are chilled to 7-8˚C and allowed 
to macerate at this temperature for 10-12 hours.
Brilliantly straw-yellow in colour, the wine is intensely aromatic, fruity 
and spicy on the nose, fresh, crisp and flinty on the palate. An exquisitely 
structured wine which bows out on a seductive, fruit-filled finish.

Satrico - Lazio Bianco igt

Petit ManSeng - Lazio igt

Chardonnay
LAZIO IGT

Cenni storici Lo Chardonnay, grande vitigno protagonista nei
più famosi vini bianchi del mondo, è originario di
quella illustre regione vitivinicola francese che è la
Borgogna.
È stato introdotto con successo nell’Agro Pontino,
in provincia di Latina, dopo una favorevole
sperimentazione e da allora arricchisce la base
ampelografica del territorio.
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Veduta  dell 'azienda agricola Casale del   Giglio, alle Ferriere

LAZIO
INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGINE DALL' AZIENDA AGRICOLA CASALE DEL GIGLIO S.R.L.
LE FERRIERE-APRILIA-ITALIA

Uvaggio e
vinificazione

Dopo un’accurata pressatura soffice delle uve ed
un’attenta selezione del mosto fiore, si passa alla
fase di fermentazione che si sviluppa nel tempo di
6–8 giorni. Successivamente la temperatura del
vino viene ridotta al fine di evitare l’avvio della
fermentazione malolattica. 
La sua conservazione prosegue per circa 3–4 mesi
in acciaio. L’imbottigliamento è previsto per
l’inizio dell’anno.

È prodotto esclusivamente da uve Chardonnay
coltivate a filari ad elevata fittezza (dai 4.000 ai
5.000  ceppi per ettaro). 
Lo Chardonnay viene solitamente vendemmiato
nei primi di settembre e, grazie alle basse rese per
ceppo, si ottengono, al contempo, un buon tenore
di acidità ed un ottimo grado zuccherino.

Esame organolettico È di colore giallo paglierino intenso; al naso offre
un elegante bouquet di fiori di acacia e di frutta
(pesca e banana); al gusto è fresco, di buona
struttura, con un finale lungo e accattivante.

Abbinamenti suggeriti Con pesce alla griglia o con carni bianche in
umido.

Note di degustazione
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È prodotto esclusivamente da uve Chardonnay coltivate a filari ad 
elevata fittezza (dai 4.000 ai 5.000 ceppi per ettaro).
È di colore giallo paglierino intenso; al naso offre un elegante 
bouquet di fiori di acacia e di frutta (pesca e banana); al gusto è 
fresco, di buona struttura, con un finale lungo e accattivante.

This white wine is produced exclusively from Chardonnay grapes 
cultivated in densely planted rows (over 4,000 vines per hectare) and 
harvested in early September. 
An intense straw-yellow, this elegant wine reveals acacia flowers, peach 
and banana on the nose. Silky-smooth and full-bodied yet crisp on the
palate, the finish is long and seductive.

chardonnay - Lazio igt

Vini Bianchi/White Wines

€ 25,00

€ 30,00

€ 35,00

€ 9,00

€ 9,00



Antinoo
LAZIO BIANCO IGT

Cenni storici Nel dicembre 1907 in località Torre del Padiglione,
a breve distanza dall’azienda Casale del Giglio, fu
rinvenuto il bassorilievo di “Antinoo”, giovane
greco di straordinaria bellezza, favorito
dell’imperatore Adriano, vissuto nel II secolo d.C.
L’opera lo rappresenta intento a recidere un
tralcio da cui pendono due grappoli di uva.
Il bassorilievo è oggi custodito presso il Museo
Nazionale Romano, Palazzo Massimo alle Terme
(Largo di Villa Peretti n. 1 - Roma).  

Uvaggio e
vinificazione

*(percentuali indicative,
variabili in funzione dell’annata)

posto, separando le varietà, in “tonneaux” (botti
da 500 litri in gran parte di acacia). Una piccola
frazione di Chardonnay viene posta in “barriques”
di rovere non tostato. In botte si compiono sia la
fermentazione alcolica che quella malolattica. 
Durante questo periodo che va da metà settembre
a fine marzo, si susseguono dei periodici
“bâtonnage” (messa in circolo delle fecce nobili
depositate sul fondo). 
Segue un periodo di affinamento in bottiglia per
6-12 mesi.

Blend di Viognier e Chardonnay (due terzi - un
terzo)*. All’arrivo in cantina le uve vengono
sottoposte a pressatura soffice a cui segue un
naturale illimpidimento del mosto ad una
temperatura di 12–13° C. onde evitare di
impoverire la struttura. Quando il mosto
raggiunge una temperatura di circa 18° C., viene

Esame organolettico Colore giallo con riflessi dorati; al naso è elegante,
complesso, con dominanza di fiori gialli, di acacia
e di ginestra. In bocca si distingue per la sua
traccia salina e minerale molto persistente che si
addolcisce nel finale.

Abbinamento suggerito Con una inconsueta Pasta alla Amatriciana in
bianco detta “GRICIA” (ricetta in fondo alla brochure).
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Note di degustazione
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Blend di Viognier e Chardonnay (due terzi - un terzo). All’arrivo in 
cantina le uve vengono sottoposte a pressatura soffice a cui segue un 
naturale illimpidimento del mosto ad una temperatura di 12–13° C. 
onde evitare di impoverire la struttura.
Colore giallo con riflessi dorati; al naso è elegante, complesso, con 
dominanza di fiori gialli, di acacia e di ginestra. In bocca si distingue 
per la sua traccia salina e minerale molto persistente che si addolcisce 
nel finale.

Two thirds Viognier and one third Chardonnay. Taking great care not to break 
the skins, the freshly gathered grapes are transported to the winery where each 
variety is soft-pressed separately. The resulting musts are cooled to 12-13°C 
to allow the sediments to settle naturally - a process which removes haziness 
without compromising the structure of the finished wine. 
This golden-yellow wine presents a complex nose of broom, honeysuckle and 
chamomile, underpinned by shades of hazelnut and vanilla.
Elegant and tangy on the palate, the toasty notes return in a long finish.

antinoo - Lazio Bianco igt

Shiraz
LAZIO IGT
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Veduta  dell 'azienda agricola Casale del   Giglio, alle Ferriere

IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGINE DALL' AZIENDA AGRICOLA CASALE DEL GIGLIO S.R.L.
LE FERRIERE-APRILIA-ITALIA

INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA
LAZIO

Historical
Background

The red grape Syrah, or Shiraz, takes its name from
the ancient Persian city of Shiraz, now a thriving
metropolis in present day Iran, where the process of
winemaking possibly originated some 7,000 years
ago. Syrah rose to fame however, in the Rhône valley
in France, where it features with other grape
varieties in the production of such celebrated wines
as Hermitage and Châteauneuf-du-Pape. Since the
beginning of the last century it has spread to many
parts of Australia, such as the Hunter River Valley
near Sydney. Syrah has been grown successfully in
the Province of Latina ever since Casale del Giglio’s
first experiments with the variety in 1985.

Grape Varieties and
Vinification Technique

that the colour and noble tannins in the skins are
released into the new wine. The fermenting must is
racked and returned (the process of délestage)
several times during the initial stages of the 10-12
day fermentation process which takes place at 26-
28°C. As the new wine is carefully drawn off into
stainless steel vats for malolactic fermentation, the
colour, tannins and aromas still present in the
fermented skins are extracted in the soft press to
which they are gently persuaded to slide by force of
natural gravity alone. 8-12 months of barrique aging
and a further 6 in the bottle complete the process.

100% Syrah. Only the ripest and healthiest grapes
are selected for vinification. Two days of cold
maceration at around 10°C favour the extraction of
the grape’s typical aromas and rich colour.
Vinification continues with the punching down of
the floating cap three or four times a day to ensure

Tasting Note A deep ruby-red wine with violet nuances. 
The promise of blackcurrant, blueberry and wild
cherry, black pepper, cinnamon and cardamom on
the nose is amply fulfilled on the palate. 
Warm and luscious but supported by fine tannins,
all the fruit and spice return in the lengthy finish.

Suggested Food Pairing ‘Trancio di tonno alla griglia’ - grilled tuna fish steak.

Tasting notes
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Syrah 100%, da uve che hanno raggiunto uno stato ottimale di 
maturazione. Macerazione a freddo per due giorni a circa 10° C.
per favorire una maggior estrazione sia degli aromi tipici del 
vitigno, sia del colore. 
Colore rosso rubino con sfumature violacee; profumo intenso, di 
buona persistenza, con note fruttate di ribes, mirtilli e marasca, 
cardamomo e cannella. Gusto morbido e caldo, con buona trama 
tannica e ritorno delle note speziate di pepe nero in finale.

100% Syrah. Only the ripest and healthiest grapes are selected for 
vinification. Two days of cold maceration at around 10°C favour the 
extraction of the grape’s typical aromas and rich colour. 
A deep ruby-red wine with violet nuances. The promise of blackcurrant, 
blueberry and wild cherry, black pepper, cinnamon and cardamom on the 
nose is amply fulfilled on the palate. Warm and luscious but supported by 
fine tannins, all the fruit and spice return in the lengthy finish.

Shiraz - Lazio igt

Vini Rossi/Red Wines

Tempranijo
LAZIO IGT

Cenni storici Il Tempranillo è un vitigno di origine spagnola
coltivato nella Ribera del Duero e in Rioja. Varietà
che si è adattata molto bene al clima mediterraneo
ventilato ed ai terreni freschi e profondi, come
quelli di Casale del Giglio, nella zona denominata
“Valle” (anticamente “Riserva Bottacci”), dove il
nostro “Tempranijo” ha trovato ambientazione
ideale.  Queste condizioni ottimali consentono di
raggiungere una maturazione fenolica completa e
un grande equilibrio corpo - frutto.

Uvaggio e
vinificazione

sommerso e délestages* periodici per ossigenare i
lieviti. Una ulteriore fase di macerazione avviene
sulle bucce, post fermentazione, per altri 12/15
giorni, per estrarre la maggior quantità possibile
di tannini, visto che è una varietà con tannini
tendenzialmente molto dolci e mai in eccesso.
Affinamento in tonneau di ciliegio solo per una
piccola frazione che varia dal 15 al 20% del totale,
a seconda dell’annata, mentre la rimanente parte
viene conservata in serbatoi di acciaio inox.

Tempranillo 100%. Ottenuto da uve che hanno
raggiunto un grado di maturazione piuttosto
avanzato, talvolta con leggero appassimento in
pianta. La vinificazione ha inizio con una
macerazione a freddo per due giorni a 10° C., al
fine di favorire una maggior estrazione degli
aromi dalle bucce. Fermentazione spontanea e
molto lenta che parte da 16 ° C. fino ai 24° C. per
una durata di circa 15/18 giorni, con cappello

Esame organolettico Colore molto intenso con sentori fruttati di
lampone, ribes nero e aromi di sottobosco, avvolti
da una nota dolce di marasca matura. Al gusto è
ricco e molto concentrato con note speziate e
fruttate, esaltate da una consistente presenza di
tannini molto dolci. Al retrogusto lungo e
persistente, si adatta bene a lunghi affinamenti in
bottiglia.

Abbinamento suggerito “Tiella di Polpo” di Gaeta (LT), specialità
gastronomica tipica del nostro Territorio. Come
vuole la tradizione, si tratta di una pizza ripiena di
prodotti di Terra o di Mare. Nasce come piatto
unico gradito a contadini e pescatori, per disporre
di una pietanza che si conservasse per diversi giorni.
Si racconta che nel Settecento i Borbone della Real
Casa delle Due Sicilie ne fossero grandi estimatori.

INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA-IGP
LAZIO

ROSSO

IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGINE DALL' AZIENDA AGRICOLA CASALE DEL GIGLIO S.R.L.
LE FERRIERE - APRILIA (LT) - ITALIA - PRODOTTO IN ITALIA

Veduta  dell 'azienda agricola Casale del   Giglio, alle Ferriere 

750ml 14,5% vol-Italia

Note di degustazione

* Délestage
(vedi scheda Petit Verdot)
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Tempranillo 100%. Ottenuto da uve che hanno raggiunto un grado 
di maturazione piuttosto avanzato, talvolta con leggero appassimento 
in pianta. La vinificazione ha inizio con una macerazione a freddo per 
due giorni a 10° C., al fine di favorire una maggior estrazione degli 
aromi dalle bucce.  Fermentazione spontanea e molto lenta che parte 
da 16 ° C. fino ai 24° C. per una durata di circa 15/18 giorni, con 
cappello sommerso e délestages periodici per ossigenare i lieviti.
Colore molto intenso con sentori fruttati di lampone, ribes nero e 
aromi di sottobosco, avvolti da una nota dolce di marasca matura. Al 
gusto è ricco e molto concentrato con note speziate e fruttate, esaltate 
da una consistente presenza di tannini molto dolci. Al retrogusto 
lungo e persistente, si adatta bene a lunghi affinamenti in bottiglia.

100% fully ripe Tempranillo grapes, which may have been allowed to shrivel 
slightly on the vine, undergo cold maceration for two days at 10°C to extract as 
much aroma as possible from the skins. This initial stage is followed by a very 
slow, spontaneous, submerged cap fermentation from 16°C to 24°C over 15 to 
18 days with periodic ‘delestage’ to aerate the yeasts. 
A deep ruby-red wine with aromas of raspberry, blackcurrant, woodland fruits 
and a hint of ripe marasca cherry. A rich, concentrated palate where notes of 
spice and fruit, highlighted by the presence of sweet tannins, lead to a long 
finish. Well suited to long bottle aging.

teMPranijo - Lazio igt

Merlot
LAZIO IGT

Veduta  dell 'azienda agricola Casale del   Giglio, alle Ferriere

LAZIO
INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGINE DALL' AZIENDA AGRICOLA CASALE DEL GIGLIO S.R.L.
LE FERRIERE-APRILIA-ITALIA
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Historical
Background

A native of Bordeaux, the Merlot grape was
brought to the Agro Pontino valley by the
immigrant farm workers from Italy’s Veneto
region who reclaimed the land from the Pontine
Marshes in the 1930’s. Despite the DOC
appellation of 1966, the variety was underrated
and underexploited until Casale del Giglio’s
experimental project, (launched in 1985)
identified the combination of rootstocks, clones
and canopy management which have led to the
production of top quality grapes.

Grape Varieties and
Vinification Technique

velvety tannins, while the submerged cap
technique, which permits a longer maceration
time of some 15-20 days, produces a finished wine
with greater body and better aging potential.
When the wine is racked, the fermented skins are
still rich in colour, tannins and aromas. To capture
these extracts the skins are driven gently to the
soft presses by natural gravity alone, without the
help of pumping. Malolactic fermentation takes
place in stainless steel vats.
The wine then matures for 8-12 months in small
oak barrels before it is bottled and aged for
approximately 180 days.

100% Merlot. Depending on the vintage, different
vinification techniques are employed to guarantee
that the quality of the wine will be consistent from
year to year. 
The pumping over and ‘délestage’ (rack and
return) techniques aerate the fermenting must
and favour the formation of stable colour and soft

Tasting Note A deep ruby-red wine with aromas of small red-
berried fruits and cherry.  Characteristic herbal
notes return on a smooth, well-rounded palate.

Suggested Food Pairing ‘Bucatini all’Amatriciana’ - a traditional pasta dish
in a cured pork and tomato sauce from the
Apennine hill town of Amatrice.

Tasting notes
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È un Merlot in purezza ottenuto, a seconda delle annate, con 
diverse tecniche di vinificazione per garantirne una costanza 
qualitativa.
La vinificazione può avvenire in rosso tradizionale con rimontaggi 
e “délestage”, al fine di ossigenare il mosto in fermentazione, 
favorendo una maggior stabilità del colore e dei tannini, rendendoli 
morbidi e vellutati. 
Colore rosso rubino intenso con profumo di piccoli frutti rossi e di 
ciliegia, con tipiche sensazioni erbacee che si ritrovano all’assaggio,
evidenziando struttura e morbidezza.

100% Merlot. Depending on the vintage, different vinification 
techniques are employed to guarantee that the quality of the wine will 
be consistent from year to year. The pumping over and ‘délestage’ (rack 
and return) techniques aerate the fermenting must and favour the 
formation of stable colour and soft velvety tannins.
A deep ruby-red wine with aromas of small redberried fruits and cherry. 
Characteristic herbal notes return on a smooth, well-rounded palate.

MerLot - Lazio igt

€ 25,00€ 40,00

€ 9,00

€ 30,00

€ 45,00

€ 9,00



Grape Varieties and
Vinification Technique

colour components which will give the finished
wine its distinctive style.  When fermentation is
over, the new wine is left in contact with the skins
for a few more days to allow the alcohol to extract
their finer tannins. 
As the new wine is carefully drawn off into stainless
steel vats for malolactic fermentation, the colour,
tannins and aromas still present in the fermented
skins are extracted in the soft press to which they are
gently driven by force of natural gravity alone. Once
stabilized, the wine matures in small oak casks for
18-20 months, followed by 8-12 months in the bottle.

100% Cabernet Sauvignon. A low yield per vine of the
ripest Cabernet Sauvignon grapes produces this
well- structured wine whose elegant, velvety tannins
merge perfectly with those of the barrels in which it
matures. Vinification calls for the repeated
punching down of the cap to maximise the
extraction of the polyphenolic compounds and

Tasting Note A deep ruby-red wine. Raspberry, blackcurrant and
black cherry followed by balsamic, earthy notes of
juniper and moss make for an intriguing nose. The
mouthfeel is smooth and rich, the tannins stylish,
the finish complex.

Suggested Food Pairing ‘Unsalted, semi-mature ‘Pecorino Romano’ –
Latium’s most famous sheep’s milk cheese.

Cabernet
Sauvignon

LAZIO IGT

Historical
Background

A native of France’s Bordeaux region, where it is
grown principally in the Médoc area, Cabernet
Sauvignon, often blended with Merlot and
Cabernet Franc, is famous worldwide for its role in
the production of quality red wines with
significant aging potential. Cabernet Sauvignon is
a popular grape in Italy where it may be bottled as
a pure varietal or blended with other red grape
varieties. It adapts readily to the most diverse
climatic conditions and will eagerly embrace the
characteristics of a new ‘terroir’ without
sacrificing reliability or recognisability.
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Veduta  dell 'azienda agricola Casale del   Giglio, alle Ferriere

INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA
LAZIO

IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGINE DALL' AZIENDA AGRICOLA CASALE DEL GIGLIO S.R.L.
LE FERRIERE-APRILIA-ITALIA

Tasting notes
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Prodotto dalle uve più mature di Cabernet Sauvignon, con basse 
rese per ceppo. Vinificazione in rosso con follature durante la fase di 
macerazione, al fine di estrarre colore insieme a gran parte delle sostanze 
polifenoliche. 
Si presenta di color rubino intenso, con profumo di lampone, ciliegia 
nera, cassis, sentori balsamici di ginepro, muschio e sottobosco. In 
bocca è elegante, morbido e ricco, con finale complesso.

100% Cabernet Sauvignon. A low yield per vine of the ripest Cabernet 
Sauvignon grapes produces this well- structured wine whose elegant, velvety 
tannins merge perfectly with those of the barrels in which it matures. 
Vinification calls for the repeated punching down of the cap to maximise the 
extraction of the polyphenolic compounds and colour components which will 
give the finished wine its distinctive style. 
A deep ruby-red wine. Raspberry, blackcurrant and black cherry followed by 
balsamic, earthy notes of juniper and moss make for an intriguing nose. The 
mouthfeel is smooth and rich, the tannins stylish, the finish complex.

caBernet Sauvignon - Lazio igt

Syrah gives it its complexity of character,
highlighted by smooth tannins and an intense
aroma of black cherry and spice. As the new wines
are carefully drawn off, each to its own first-fill
barriques, the colour, tannins and aromas still
present in the fermented skins are extracted in the
soft presses to which they slide, aided by nothing
more than natural gravity. After 22-24 months in
oak the wines are blended and left undisturbed in
the bottle for a further 10-12 months.

Tasting Note A deep, dense, ruby-red wine which displays
outstanding personality both on the nose and on
the palate with its aroma of coffee beans, violets,
ripe black cherry, coriander, nutmeg and cinnamon.
Silky and seductive, but perfectly supported by fine
tannins and a pleasing astringency, Mater Matuta
delivers a long, lush finish.

Suggested Food Pairing ‘Provola di Bufala’ - buffalo milk cheese, estate-
matured for 4-5 months in the newly fermented
skins of Casale del Giglio’s own Syrah grapes.

Mater
Matuta

LAZIO ROSSO IGT Veduta  dell 'azienda agricola Casale del   Giglio, alle Ferriere
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Historical
Background

The name Mater Matuta derives from that of the
ancient Italic goddess of the dawn, protectress of
fertility and birth. Her cult extended throughout
central Italy and the famous temple of the ancient
city of Satricum, situated close to Le Ferriere in
the Province of Latina, was dedicated to her.

Grape Varieties and
Vinification Technique 

*(Proportions may vary slightly
from year to year

depending on the vintage)

Syrah 85%, Petit Verdot 15%*. Both red grape varieties
are harvested when fully ripe (the Syrah may even
be slightly shrivelled) and vinified in different ways.
The submerged cap technique is favoured for the
Syrah which ferments on native yeasts for 18-20
days. During the first few days of this process the
fermenting must is racked and returned  (the
process of délestage) several times. Punching down
is the technique adopted for the Petit Verdot as this
approach guarantees an optimal extraction of the
grape’s tannins and polyphenolic compounds. It is
the resulting full-bodied Petit Verdot which gives
Mater Matuta its long aging potential while the

Tasting notes
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Syrah (85%) e Petit Verdot (15%). Le uve per entrambe le varietà 
vengono raccolte in ottimo stato di maturazione, talvolta leggero 
appassimento per il Syrah. La vinificazione prevede per i due vitigni 
tecniche diverse. 
Rubino cupo, densissimo; al naso spiccano sentori balsamici, poi caf-
fè scuro in grani, viola e marasca matura. Emerge, infine, una forte 
speziatura di coriandolo, noce moscata e cannella. Bocca che avvolge 
e seduce grazie ad una trama tannica perfetta e ad una ben integrata 
freschezza. Finale fruttato e persistente.

Syrah 85%, Petit Verdot 15%. Both red grape varieties are harvested when 
fully ripe (the Syrah may even be slightly shrivelled) and vinified in different 
ways. 
A deep, dense, ruby-red wine which displays outstanding personality both on 
the nose and on the palate with its aroma of coffee beans, violets, ripe black 
cherry, coriander, nutmeg and cinnamon. Silky and seductive, but perfectly 
supported by fine tannins and a pleasing astringency, Mater Matuta delivers 
a long, lush finish.

Mater Matuta - Lazio roSSo igt

€ 45,00

€ 80,00

€ 10,00
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