


Und plötzlich es kommt 

vor, dass sich etwas löst,

das springt aus der Reihe

und bietet Ihnen eine 

unerwartete Realität.

JULIO CORTÁZAR
Aus „Rayuela“





DER UNERWARTETE 
LUGANA

Verlassen Sie bereits bekannte Pfade und 

lassen Sie sich von der Lust am Entdecken 

leiten. Dort finden Sie den Lugana von 

Montonale, eine Einladung, das 

Unerwartete und seine olfaktorischen 

und geschmacklichen Nuancen zu 

genießen, die durch ihre Vielfalt 

und Entwicklung im Glas verzaubern. 

Montonale ist der Lugana, der in der 

Jugend verführt, aber im Alter wegen 

seiner unerwarteten Tendenz, sich mit 

der Zeit zu verbessern, geliebt wird.





Geheime 
Weinberge

Authentische, elegante und komplexe Weine 
brauchen einen besonderen Ort, um geboren 
zu werden. Wie das Lugana-Gebiet, ein Land 
mit einer soliden Weinbautradition am Südufer 
des Gardasees. Im Dorf Montonale, ganz in der 
Nähe von Desenzano del Garda, aber Lichtjahre 
vom fröhlichen Chaos des Tourismus entfernt, 
wurde 1911 eine aus Stolz entstandene 
Liebesgeschichte zum Wein geschrieben.





Ein Projekt, 
vier Generationen

Alles begann, als Francesco Girelli, ein alter 
Bauersmann, beschloss, dass sein Wein der beste 
im Dorf sein sollte. Er pflanzte in der abgelegenen 
Ortschaft La Conta die ersten Rebstöcke an, und 
mit Hartnäckigkeit gelang ihm der Erfolg.
Seine Kinder nahmen die Herausforderung an und 
erweiterten das Familienweingut. In der dritten 
Generation jedoch blockierten erbliche 
Meinungsverschiedenheiten jegliche Ambitionen. 
Die Tradition konnte erst 2002 wiederbelebt 
werden, als Roberto Girelli zusammen mit seinen 
Brüdern Claudio und Valentino wieder Wein 
produzierte: eine vierte Generation mit festen 
Wurzeln, die die Entschlossenheit von seinem 
Urgroßvater Francesco geerbt hatte.



Roberto Girelli, 

den sein Vater Luciano seit seiner 

Kindheit scherzhaft „Kellermeister“ 

nannte, wollte die Familientradition 

wiederbeleben. Im Jahr 2002 seine erste 

Ernte und kurz darauf schloss er sein 

Studium des Weinbaus und der 

Önologie in Verona ab. Er ist für die 

Produktion sowie den italienischen 

und außereuropäischen Markt 

verantwortlich.



Claudio Girelli, 

der älteste Sohn, verantwortet 

die Verwaltung und den Export, 

besonderes Augenmerk legt er auf 

die deutschsprachigen Märkte.

Mit einem Abschluss in 

Wirtschaftswissenschaften verließ 

er 2010 die Finanzwelt, um zur 

familiären Weinbautradition 

zurückzukehren.



Valentino Girelli 

ist der jüngste der drei Brüder. Er 

zeigte schon immer eine Vorliebe für 

die Bewirtschaftung des Weinbergs.

Er hat einen Abschluss in Weinbau 

und Önologie in Mailand und ist ein 

Agronom mit einer Leidenschaft für 

nachhaltige Innovation.





Das Land, 
der Weinberg
35 Hektar Weinberge umgeben den Keller. 
Turbiana oder Trebbiano di Lugana ist die 
vorherrschende Rebsorte. Ein kleiner Teil 
des Weinbergs ist mit roten Rebsorten 
bepflanzt: Cabernet Sauvignon, Merlot, 
Marzemino, Barbera, Groppello und 
Sangiovese. Der Moränenboden mit toniger 
Ader, das warme und belüftete Mikroklima 
samt Ora und Pelér, den sanften und 
konstanten Windströmungen des Gardasees, 
zeichnen die Mikrozone Montonale aus.
Die integrierte Landwirtschaft ermöglicht 
Feldeingriffe, zu denen natürliche Düngung, 
Begrünung zwischen den Reihen und 
Pheromone gegen Motten gehören.





Zwischen Holz 
und Stahl
Der neue Keller wurde 2012 aus Reisstroh 
gebaut und mit Naturkalk verputzt.
Das schützt vor der Sommerhitze und sorgt 
dank seiner Atmungsaktivität für ein gesundes 
Klima. Eine Photovoltaikanlage macht die Anlage 
energieneutral. Ab Mitte September ändert sich 
im Weinkeller, dem Ruheort des Weins, 
der Rhythmus: Die Trauben, von Hand geerntet, 
kommen an. Sie werden schonend gepresst, 
wobei ausschließlich Vorlaufmost verwendet 
wird. Einheimische Hefen leiten die Gärung 
in Stahltanks und unterstreichen mit ihren 
Aromen die Verbundenheit mit dem Gebiet. 
Die Reifung erfolgt in Stahl oder im Tonneau, 
hergestellt aus reifen Eichenstäben, die über 
Feuer oder Dampf gebogen wurden.





Führungen 
und Weinproben
Montonale ist eine Reise der Sinne zwischen den 
Weinbergen und dem Keller: die Essenz der Rebe 
hautnah spüren, den Duft der Zeit genießen, 
die Geschichte hinter dem Etikett entdecken. 
Die Führungen enden mit einer Verkostung im Raum 
mit Blick auf die Weinberge: ein Moment der 
Weinkultur und des Sinnesgenusses, der von Montag 
bis Samstag nach vorheriger Reservierung möglich 
ist. In der Weinhandlung, die an denselben Tagen 
geöffnet ist, bietet geschultes und mehrsprachiges 
Personal die besten Verkostungstipps, darunter 
aktuelle Jahrgänge und eine Auswahl an alten Ernten.



„Wir lassen die Trauben gerne sprechen 

und lassen sie durch unser günstiges 

Mikroklima optimal reifen. Wir verpflichten 

uns, sie bei der Umwandlung in Most und später 

in Wein zu respektieren und ihre Entwicklung 

zu begleiten und niemals zu dominieren.

Aus diesem Konzept entstanden Montunal, 

der klassische Lugana, Orestilla, der Monocru 

und der Chiaretto Rosa di Notte. 

Und wieder der Primessenza, 

Champagner-Methode in zwei Versionen, 

La Venga und La Conta, ein reinrassiger 

Rotwein, den Urgroßvater Francesco, 

Gründer von Montonale, geliebt hätte.“

Roberto, Claudio, Valentino Girelli



MON T UNA L
LUG A NA

Turbiana 100%, der 6 Monate lang in Stahltanks 
auf edlen Sedimenten gereift ist. Montunal, 
Dialektwort für Montonale, ist eine „Synthese“ 
der Weinberge des Weingutes und verkörpert 
daher die authentischste Seele seines 
Territoriums. Angenehm und unmittelbar, mit 
unerwarteter Langlebigkeit.



OR ESTILL A
LUG A NA

Turbiana 100%, der 10 Monate auf den edlen 
Sedimenten sowohl in Stahl als auch in 
dampfgebogenen Tonneaus gereift ist, sowie 12 
Monate in der Flasche. Die Trauben stammen aus 
dem kostbaren Orestilla-Weinberg, einem Cru von 
nur zwei Hektar mit einem hartnäckigen 
Lehmboden und einer glücklichen Südlage.



PR I M ESSENZ A
LUG A NA K L A SSISCHE M ET HODE 

Reiner Turbiana stammt aus dem Freilaufmost der 
ersten Turbiana-Trauben, die bei Tagesanbruch 
geerntet wurden. Er reift 6 Monate in Stahl auf den 
edlen Sedimenten und wird für die zweite Gärung 
in Flaschen abgefüllt, wobei anstelle von Zucker 
Most aus denselben Trauben hinzugefügt wird. Er 
ruht mindestens 36 Monate auf den Hefen und 
nach dem Degorgieren noch mindestens 6 Monate.



PR I M ESSENZ A ROSÉ
K L A SSISCHE M ET HODE  

Groppello in Reinheit erforscht die Persönlichkeit der 
einheimischen Garda-Sorte mit dem Plus der Gärung 
in der Flasche. Er reift 6 Monate in Stahl auf den 
edlen Sedimenten und wird für die zweite Gärung in 
Flaschen abgefüllt, wobei anstelle von Zucker Most 
aus denselben Trauben hinzugefügt wird. Er ruht 
mindestens 36 Monate auf den Hefen und nach 
dem Degorgieren noch mindestens 6 Monate.



ROS A  DI  NOT T E
CHI A R ET TO  VA LT ENESI  

Vereinigung von Groppello, Marzemino, 
Barbera und Sangiovese. Die Trauben 
werden über Nacht kalt mazeriert und 
verleihen dem Wein einen leuchtenden 
Rosenblütenton und köstlich fruchtige 
Noten. Vor der Abfüllung 6 Monate lang in 
Stahl auf den edlen Sedimenten raffiniert.



L A  V ENG A

Mit 60 % Barbera und 40 % Marzemino hat 
er eine frische, offene und ausgesprochen 
moderne Persönlichkeit. Der Wein wurde 8 
Monate lang in Stahltanks vinifiziert und 
gereift, anschließend reifte er etwa 8 Monate 
lang in der Flasche. An einem Sommerabend 
gekühlt serviert, ist es eine unerwartete 
Überraschung.



L A  CON TA
 

Cabernet Sauvignon 70% und Merlot 30%, 
es ist der Wein der Erinnerung, eine 
Hommage an den Urgroßvater Francesco 
und an den ersten Weinberg von Montonale, 
La Conta, den er 1911 pflanzte. Er reift 12 
Monate in einem feuergebogenen Tonneau 
und mindestens 12 Monate in der Flasche.





BR ESCI A

V ERONADESENZ A NO
DEL  GA R DA

GA R DA SEE

A ZIENDA AGR ICOL A MON TON A LE  
SOCIETÀ  AGR ICOL A S . S .

Località Conta, 4/A
25015 Desenzano del Garda (BS)

info@montonale.com

+39 030 910 3358

ÖFFN UNGSZEIT EN

Montag - Samstag
9.30 – 12.00  /  14.00 – 18.00

www.montonale.it

mailto:info@montonale.com
tel:+390309103358
https://wa.me/393516590883
https://www.montonale.it


#luganainaspettato




