OENOLOGIE
Quand on parle de l'ancienne civilisation méditerranéenne et de son influence sur les racines de la culture oeno gastronomique actuelle, une place d'honneur appartient au vin bien sûr. En tant que culture des populations indigènes italiques, elle était déjà présente dans notre pays il y a plus de 2.500 ans. La diffusion de cette culture a subi des influences différentes selon les diverses régions italiennes. Dans le Latium, les influences les plus profondes furent celles importées par les Etrusques et par les Grecs: les premiers cultivaient des cépages avec des plantes du type arborescent; les seconds liés à la jouissance des terroirs de l’ Italie du Sud, ils importèrent des cépages, venant des régions asiatiques, plus indiqués à des terrains indigents. Depuis ses origines le mariage, entre des différents types de cépages, donna des résultats déjà considérables: des écrivains latins célèbres, dont  Pline l'ancien, Horace et Catulle, chantèrent les louanges du nectar de Bacchus. Les cépages très répandus dans le territoire sont: Malvoisie blanc de Candia, Malvoisie du Latium, Trebbiano, Toscan, "Bombino", Grec, Beau, Merlot et beaucoup d' autres moins répandus, comme le "Cacchione". Outre aux nombreux vins du terroirs, les vins A.O.C de la province romaine sont: le Capena blanc,  le Colli Lanuvini, le Frascati, le Marino, le Montecompatri Colonna, l' Olevano romano, le Velletri et le Zagarolo- onze vins excellents, parmi lesquels le Colli Albani, le Colli Lanuvini, le Frascati, Le Marino et le Velletri sont produits par des vignobles situés dans le complexe de coteaux qui de Frascati à Velletri descend vers la côte de Antium et de Nettuno et qui représente  le débouché naturel sur la mer. A’ tous ces vins renommés on ajoute des productions locales qui revendiquent à juste titre une place d'honneur sur la table quotidienne. Dans les pages suivantes on présente un compte rendu des crus du terroir.

MERLOT    COSTAMAGNA

Vin provenant exclusivement de raisins Merlot sélectionnés soigneusement et vinifiés avec la macération des peaux; La qualité des raisins avec un court passage dans le bois confèrent à ce vin une structure élevée et un intense et ample parfum légèrement épicé. Sa couleur est rouge rubis et son goût souple et velouté avec un bouquet de fruits de bois; il se marie très bien avec des potages secs des viandes rouges, des fromages faits et du gibier.

· V.D.Q.S

· Il titre 13 degrés.

FRASCATI       SUPERIORE

On le considère un des vins blancs le plus ancien d’Italie. La tradition exige pour ce vin l’assemblage des cépages différents: Malvoisie blanche, Malvoisie de Candia et Trebbiano jaune, on vinifie aussi les raisins provenant des anciens cépages de Frascati, tes que le “Bello” et le “Bombino”.

Un vin idéal qui se sert avec toutes les entrées, les poissons et les viandes blanches.

Il titre 12 degrés.

CASTELLI   ROMANI   A.O.C

Le “Castelli Romani” BLANC naît du triage des raisins: Trebbiano et Malvoisie. Le moût fleur des raisins, vinifié à blanc avec un léger pressurage, on le fait fermenter limpide à une température contrôlée de 18°. Après un juste mûrissement, le vin est micro filtré et mis en bouteilles.

De couleur jaune paillé, parfum caractéristique et agréable, goût sec et moelleux, il s’accompagne à tous les repas. On le sert à 8° et 10°.

Le “ Castelli Romani” ROUGE naît du triage des raisins: Sangiovese, Montepulciano et Merlot. Les raisins vinifiés de façon traditionnelle au contact des peaux donnent un vin à la belle robe rubis grenat, au parfum vineux et vif, goût velouté et harmonieux. Un vin idéal, qui se sert chambré sur toutes les viandes, ainsi que sur le gibier.

Le “Castelli Romani” ROSE’ naît de l’assemblage des raisins rouges “Cesanese” et “Montepulciano”. Les raisins écrasés et égrappés restent au contact du moût pendant une courte Période. Le moût fleur après le décantage statique de 24 heures, on le fait fermenter à une température de 18° pendant 20 jours environ. Sa robe est rose brillante, son bouquet délicatement fruité, son goût sec, moelleux et vif . Un vin généreux, très agréable à boire jeune, il s’accoutume à tous les repas à la température de 10° et 12°.

 MALVOISIE    BLANCHE

Vin blanc issu du cépage homonyme cultivé depuis toujours sur les coteaux romains ensoleillés. On contemple sa robe jaune dorée, son bouquet très fin est parfaitement harmonieux.

Grâce à son goût agréable, il se marie très bien avec toutes sortes des mets.

· V.D.Q.S

· Il titre 12 degrés.
COLLI ALBANI

•Le “Colli Albani” AOC supérieur naît de l’assemblage de cinq cépages: Malvoisie Candia, Malvoisie du Latium, Trebbiano toscan, Trebbiano jaune, Bonvino.

•Le Moût fleur des raisins, vinifié à blanc avec un léger pressurage, on le fait fermenter limpide à une température contrôlée de 18°: après un juste mûrissement, le vin est micro filtré et mis en bouteilles.

•Le “Colli Albani” AOC supérieur est de couleur jaune paillé brillant, son bouquet est fruité il est jeune et stimulant, d’une agréable acidité et toujours gouleyant. Il se sert entre 8° et 10°. Il est conseillé avec les mets délicats, le poisson et surtout avec les crustacés.

MARINO A.O.C SUPÉRIEUR

Le “Marino” AOC supérieur naît de l’assemblage de quatre cépages: Malvoisie de Candia; Malvoisie du Latium, Trebbiano jaune, Trebbiano toscan. Le moût fleur des raisins, vinifié à blanc avec un léger pressurage, on le fait fermenter limpide à une température contrôlée de 18°: après un juste mûrissement le vin est micro filtré et mis en bouteilles, aux reflets verts pâle il a un bouquet fruité c’est un vin sec et vif très agréable à boire. C’est aussi l’ami convivial indispensable de tous les repas. 

Il se sert entre 8° et 10°.

