
2022
MONTESENANO
LAZIO
INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

V I L L A  C AV I C I A N A

Uve

Zona di produzione

Sistema di allevamento

Densità d’impianto

Produzione per Ha

Resa uva in vino

Epoca di vendemmia

Sistema di vinificazione

100% ALEATICO

Gradoli (VT)

Doppio Guyot

5000 ceppi per ettaro

60 q.li

50%

III° decade di settembre

Fermentazione alcolica

Fermentazione malolattica

Affinamento

DATI ANALITICI NOTE DI DEGUSTAZIONE

In acciaio inox

Completamente svolta in acciaio

In bottiglia per 3 mesi

Macerazione pre-fermentativa 
in acciao per 4 gg a 12°C. 
Segue fermentazione alcolica 
con macerazione delle bucce 
per 22 giorni

Grado alcolico

Zuccheri residui

Acidità totale

14,00%

8 g/L

5,00 g/L

pH

Estratto secco

3,7

32 g/L

Vino ottenuto dalla vinificazione di uve 100% Aleatico
Questa varietà tipica dell' Alta Tuscia, e valorizzata 
particolarmente nel comune di Gradoli.
Il vino si presenta subito con un colore rosso rubino con riflessi 
violacei. Al naso si presenta con un intenso bouquet dove 
troviamo sensazioni di prugna matura, frutti di bosco e note di 
ciliegia, molto intenso e profondo. In bocca si presenta subito 
morbido e dolce, carnoso e complesso grazie ad un buon 
corredo polifenolico tipico della varietà.

Un bene del FAI – Fondo per l’Ambiente Italiano

Villa Caviciana si estende sulla sponda settentrionale del Lago di Bolsena, davanti all’Isola Bisentina 
con 20 ettari di vigneti, 35 di oliveti e 86 di bosco e pascoli: un pezzo di paesaggio storico rurale 
tipico della Tuscia, e un’azienda agricola biologica che produce olio, vino e miele. È stata fondata nel 
1989 dai due coniugi Fritz e Mocca Metzeler, che l’ha donata al FAI perché se ne prenda cura, oggi e 
per il futuro, preservando e valorizzando questo patrimonio a beneficio della collettività. 
Ci prendiamo cura del territorio, coltivandolo!



2022
VALLORESIA
LAZIO
INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

V I L L A  C AV I C I A N A

Uve

Zona di produzione

Sistema di allevamento

Densità d’impianto

Produzione per Ha

Resa uva in vino

Epoca di vendemmia

Sistema di vinificazione

100% PROCANICO

Gradoli (VT)

Doppio Guyot

5000 ceppi per ettaro

80 q.li

65%

II° decade di settembre

Fermentazione alcolica

Affinamento

DATI ANALITICI NOTE DI DEGUSTAZIONE

In acciaio inox

In bottiglia per 3 mesi

Macerazione a freddo IN 
PRESSA sulle bucce a 8° per 6 
ore, successiva fermentazione 
a freddo a 12°C per 12 giorni

Grado alcolico

Zuccheri residui

Acidità totale

13,50%

8 g/L

5,80 g/L

pH

Estratto secco

3,18

20 g/L

Vino ottenuto dalla vinificazione di uve 100% Procanico.
Questa varietà tipica del centro Italia, coltivata maggiormente fra 
Lazio e Umbria.
Di colore giallo paglierino con riflessi verdognoli, al naso si 
presenta con un bel bouquet di fiori bianchi e frutta fresca. In 
bocca morbidezza e dolcezza sono accompagnati da una fresca
e dinamica acidità, tipica della varietà. 
Vino dotato di buona mineralità e persistenza.

Un bene del FAI – Fondo per l’Ambiente Italiano

Villa Caviciana si estende sulla sponda settentrionale del Lago di Bolsena, davanti all’Isola Bisentina 
con 20 ettari di vigneti, 35 di oliveti e 86 di bosco e pascoli: un pezzo di paesaggio storico rurale 
tipico della Tuscia, e un’azienda agricola biologica che produce olio, vino e miele. È stata fondata nel 
1989 dai due coniugi Fritz e Mocca Metzeler, che l’ha donata al FAI perché se ne prenda cura, oggi e 
per il futuro, preservando e valorizzando questo patrimonio a beneficio della collettività. 
Ci prendiamo cura del territorio, coltivandolo!



2022
TOJENA
LAZIO
INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

V I L L A  C AV I C I A N A

Uve

Zona di produzione

Sistema di allevamento

Densità d’impianto

Produzione per Ha

Resa uva in vino

Epoca di vendemmia

Sistema di vinificazione

100% ALEATICO

Gradoli (VT)

Doppio Guyot

5000 ceppi per ettaro

60 q.li

60%

I° decade di settembre

Fermentazione alcolica

Affinamento

DATI ANALITICI NOTE DI DEGUSTAZIONE

In acciaio inox

In bottiglia per 3 mesi

Macerazione a freddo in 
pressa sulle bucce a 8° per 12 
ore, successiva fermentazione 
a freddo a 12°C per 12 giorni

Grado alcolico

Zuccheri residui

Acidità totale

13,00%

8 g/L

6,10 g/L

pH

Estratto secco

3,15

21 g/L

Vino ottenuto dalla vinificazione di uve 100% Aleatico
Questa varietà tipica dell' Alta Tuscia, e valorizzata 
particolarmente nel comune di Gradoli. Il vino si presenta subito 
con un colore accattivante, un rosa provenzale non molto carico,
la cui intensità e tonalità sono il risultato del contatto delle bucce 
con il mosto prima della feremntazione alcolica in acciaio
Al naso si presenta con un intenso bouquet dove troviamo 
sensazioni di ciliegia e fragolina di bosco a cui si affiancano delle 
decise note aromatiche tipiche della varietà. In bocca una 
spiccata sapidità e mineralità si accompagna perfettamente ad 
una dolcezza e morbidezza tenute in perfetto equilibrio da una 
vivace acidità varietale.

Un bene del FAI – Fondo per l’Ambiente Italiano

Villa Caviciana si estende sulla sponda settentrionale del Lago di Bolsena, davanti all’Isola Bisentina 
con 20 ettari di vigneti, 35 di oliveti e 86 di bosco e pascoli: un pezzo di paesaggio storico rurale 
tipico della Tuscia, e un’azienda agricola biologica che produce olio, vino e miele. È stata fondata nel 
1989 dai due coniugi Fritz e Mocca Metzeler, che l’ha donata al FAI perché se ne prenda cura, oggi e 
per il futuro, preservando e valorizzando questo patrimonio a beneficio della collettività. 
Ci prendiamo cura del territorio, coltivandolo!
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