


E all'improvviso 

capita che qualcosa 

si stacchi, che salti 

fuori dalle righe 

e ti offra una realtà 

inaspettata.
JULIO CORTÁZAR
da Il Gioco del Mondo





IL LUGANA
INASPETTATO

Abbandonate le strade già note, 

lasciatevi guidare dal desiderio della 

scoperta. È lì che troverete il Lugana 

di Montonale, un invito ad abbracciare 

l’inaspettato e le sue sfumature olfattive 

e gustative che incantano per varietà 

e progressione nel bicchiere.

Montonale è il Lugana che seduce 

in gioventù ma si fa amare nella 

maturità, per la sua inattesa 

propensione a migliorare col tempo.





Segreti luoghi 
della vigna.
Vini autentici, eleganti e complessi hanno 
bisogno di un luogo speciale dove nascere.
Come la Lugana, terra dalla solida 
tradizione enologica sulle sponde 
meridionali del Lago di Garda. 
Nel borgo di Montonale, vicinissimo 
a Desenzano del Garda ma lontano anni 
luce dall’allegro caos del turismo, nel 1911 
fu scritta una storia d’amore per il vino 
generata da un atto d’orgoglio.





Un progetto, 
quattro 
generazioni.
Tutto iniziò quando Francesco Girelli, di antica 
stirpe contadina, decise che suo vino sarebbe 
stato il migliore del borgo. Piantò in solitudine 
il suo primo vigneto in località La Conta, e con 
tenacia riuscì nell’intento. I suoi figli raccolsero 
la sfida e ampliarono il vigneto di famiglia, 
ma con la terza generazione dissidi ereditari 
bloccarono ogni velleità. La tradizione poté 
rivivere solo nel 2002, quando Roberto Girelli 
tornò a produrre vino affiancato dai fratelli 
Claudio e Valentino: una quarta generazione 
dalle radici solide, che ha ereditato 
la determinazione dal bisnonno Francesco.



Roberto Girelli, 

che il padre Luciano chiamava 

scherzosamente "capo cantina" sin 

dall'infanzia, ha voluto far rinascere 

la tradizione di famiglia. Nel 2002 

la sua prima vendemmia e poco dopo 

la laurea in viticoltura ed enologia 

a Verona. È responsabile della 

produzione e del mercato italiano 

ed extra europeo.



Claudio Girelli, 

il primogenito, è responsabile 

amministrativo ed export, 

con particolare riguardo ai mercati 

germanofoni. Una laurea in economia, 

nel 2010 ha abbandonato 

il mondo della finanza per tornare 

alla tradizione enologica di famiglia, 

per la quale sentiva un forte richiamo.



Valentino Girelli 

è il più giovane dei tre fratelli 

e ha manifestato da sempre 

una predilezione per la conduzione 

della vigna. Laureato in Viticoltura 

ed Enologia a Milano, è responsabile 

agronomico con un pallino 

per l'innovazione sostenibile.





La terra, 
la vigna.
Trentacinque ettari di vigna circondano 
la cantina. La Turbiana, o Trebbiano 
di Lugana, è predominante, ma una piccola 
porzione del vigneto è piantata con varietà 
a bacca rossa: Cabernet Sauvignon, Merlot, 
Marzemino, Barbera e Groppello.
Il suolo morenico con una vena argillosa, 
il microclima caldo e ventilato, col soffio 
gentile e costante dei venti gardesani 
Ora e Pelér, caratterizzano la microzona 
di Montonale. L’agricoltura integrata guida 
gli interventi in campo, che includono 
concimazioni naturali, inerbimento 
dell’interfila e ferormoni contro la tignoletta.





Tra legno 
e acciaio.
Nel 2012 è sorta la nuova cantina, edificata 
in paglia di riso intonacata con calce naturale, 
che la difende dalla calura estiva e grazie alla 
sua traspirabilità garantisce ambienti salubri, 
e dotata di un impianto fotovoltaico che la 
rende autonoma sotto il profilo energetico. 
Da metà settembre la cantina, luogo di riposo 
del vino, cambia i suoi ritmi: arrivano le uve, 
vendemmiate a mano, sono pressate 
gentilmente con utilizzo del solo mosto fiore. 
I lieviti indigeni guidano le fermentazioni in tini 
d’acciaio e sottolineano coi loro aromi 
il legame col territorio. La maturazione avviene 
in acciaio o in tonneau, realizzate con doghe 
di rovere mature piegate a fuoco o a vapore.





Visitare, 
assaggiare.
Toccare con mano l’essenza della vite, 
assaporare il profumo del tempo, 
scoprire la storia dietro l’etichetta: Montonale 
è un viaggio dei sensi tra i vigneti e la cantina.
I tour guidati si concludono con la degustazione 
nella sala con vista sulle vigne: un momento 
di cultura enologica e piacere sensoriale 
disponibile su prenotazione dal lunedì al sabato.
Nel wine shop, aperto negli stessi giorni, 
personale preparato e multilingue fornisce 
il miglior consiglio per la degustazione, tra vini 
d’annata e selezioni di vecchie vendemmie.



“Ci piace far parlare l’uva,

lasciare che il nostro microclima 

fortunato la faccia maturare al meglio. 

Ci impegniamo a rispettarla 

mentre la trasformiamo in mosto 

e poi in vino, accompagnando 

e mai dominando la sua evoluzione.

Da questo concetto nascono Montunal, 

il Lugana classico, Orestilla, 

il monocru, e il Chiaretto Rosa di Notte. 

E ancora i Primessenza, metodo classico 

in due versioni, La Venga e La Conta, 

un rosso di razza che sarebbe tanto 

piaciuto al bisnonno Francesco, 

fondatore di Montonale.”

Roberto, Claudio e Valentino Girelli



MON T UNA L
LUG A NA

Turbiana in purezza affinato 6 mesi in tini 
d’acciaio sui sedimenti nobili. Montunal, 
lemma dialettale per Montonale, è una 
“sintesi” dei vigneti aziendali e racconta 
quindi l’anima più genuina del suo 
territorio. Piacevole e immediato, 
vanta una longevità inaspettata.



OR ESTILL A
LUG A NA

Turbiana in purezza maturato 10 mesi 
sui sedimenti nobili sia in acciaio 
che in tonneau piegate a vapore, 
più 12 mesi in bottiglia. Le uve arrivano 
dal prezioso vigneto Orestilla, un cru 
di due ettari soltanto con una tenace 
vena argillosa nel terreno e una felice 
esposizione a Sud.



PR I M ESSENZ A
LUG A NA M ETODO CL A SSICO

Turbiana in purezza, nasce dal mosto fiore 
dei primi grappoli di Turbiana vendemmiati 
alle prime luci del giorno. Affinato 6 mesi in 
acciaio sui sedimenti nobili, è messo in 
bottiglia per la seconda fermentazione con 
aggiunta di mosto delle stesse uve anziché 
zucchero. Riposa sui lieviti almeno 36 mesi 
e minimo 6 dopo la sboccatura.



PR I M ESSENZ A ROSÉ
M ETODO CL A SSICO

Groppello in purezza, esplora la personalità 
della varietà autoctona gardesana con il plus 
della rifermentazione in bottiglia. Affinato 6 
mesi in acciaio sui sedimenti nobili, è messo 
in bottiglia per la seconda fermentazione 
con aggiunta di mosto delle stesse uve anziché 
zucchero. Riposa sui lieviti almeno 36 mesi 
e minimo 6 dopo la sboccatura.



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

Unione di Groppello, Marzemino, Barbera 
e Sangiovese. Gli acini macerano a freddo 
per una notte, donando al vino una 
luminosa tinta petalo di rosa e note 
deliziosamente fruttate. Affina 6 mesi 
in acciaio sui sedimenti nobili prima 
dell’imbottigliamento.



L A  V ENG A

Barbera 60% e Marzemino 40%, 
ha una personalità fresca, schietta, 
decisamente contemporanea. 
Vinificato e affinato 8 mesi in tini d’acciaio, 
è poi maturato circa 8 mesi in bottiglia. 
Servito fresco in una sera estiva, è una 
sorpresa inaspettata.



L A  CON TA

Cabernet Sauvignon 70% e Merlot 30%, 
è il vino del ricordo, un omaggio al 
bisnonno Francesco e al primo vigneto 
di Montonale, La Conta, da lui piantato 
nel 1911. È affinato 12 mesi in tonneau 
piegate a fuoco e almeno 12 mesi 
in bottiglia. 





BR ESCI A

V ERONADESENZ A NO
DEL  GA R DA

L AGO DI  GA R DA

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

OR A R I  DI  A PERT U R A

Lunedì – Sabato
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




