


The Dionigi Estate has been producing wine since 1896, the 
year when Gabriele moved with his family from Petrignano 
di Assisi to these enchanting hills situated in the Commu-
ne of Bevagna and instantly identi.ed the most suitable type 
of cultivation: grape vines. There is a particular harmony 
between altitude, climate and soil which makes the product 
grown here much appreciated. The best varieties for this ter-
rain have therefore been selected over the years: D.O.C. and 
D.O.C.G. wines such as the Montefalco Sagrantino in the 
“secco” (dry) or “passito” (raisin) versions, the Montefalco 
red wine and the “Grechetto dei colli Martani”, together with 
other excellent varieties. Gabriele’s descendants still culti-
vate the vines and produce wine with the same enthusiasm 
and passion which has been passed down to them.
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Red Wine
Grapes: 70% sangiovese, 15% Sagrantino,  
7.5% Merlot, 7.5 % Cabernet  Sauvignon 
Tasting notes: A lively and intense 
ruby red; on the nose, concentrated and 
persistent  aromas of spices and fruits of 
the forest. In the mouth,  well-structured 
and harmonious with balanced tannins
Food pairing: Grilled red meats and 
mature cheeses

Serving temperature: 18/20°C.
Serving suggestion

Open at least an hour before 
drinking and, if possible, decant 
to obtain perfect oxygenation

МОНТЕФАЛЬКО РОССО 
“RESERVE”

Наименование контролируемого 
происхождения

Виноград 70% санджовезе, 
15% сагрантино, 7,5% мерло, 
7,5% каберне совиньон.
Характеристика На вид 
представляет собой 
насыщенный красный цвет,
запах сильный и устойчивый 
с нотками специй и лесных 
ягод, на вкус приятно 
терпкое, гармоничное и 
хорошо структурированное.
Употребление Красное мясо 
на углях и сорта твёрдых 
сыров.
Подаётся при температуре  
18/20 °C.
Рекомендации Открыть по 
крайней мере за час, при 
возможности перелить в 
графин до совершенного 
обогащения кислородом.

История
Винодельческое хозяйство Кантина Диониджи производит 
вина с 1896 года, с тех пор, когда Габриэле, вместе со всей 
своей семьей, из Петриньяно-ди-Ассизи переселился 
сюда, на эти живописные холмы в районе Беванья и 
сразу же определил, что здесь лучше всего разводить 
виноград. В самом деле, здесь существует какое-то 
особое природное равновесие: высота над уровнем моря, 
микроклимат и грунт как будто специально подобрались, 
чтобы создать идеальные условия для производства 
престижных вин. В течение многих лет проводилась 
селекция лозы, наиболее подходящей для этой местности, 
и стали производить вина высших категорий: Д.О.К. (с 
наименованием контролируемого происхождения) и Д.О.К.Г. 
(с наименованием контролируемого и гарантированного 
происхождения), такие как Сагрантино ди Монтефалько, в 
версиях «пассито» (из подвяленного винограда) и «секко» 
(сухое), красное Россо ди Монтефалько и Грекетто Дей 
Колли Мартани, а также еще целый ряд марочных вин. И по 
сей день потомки Габриэле выращивают виноград и делают 
вино с тем же энтузиазмом и страстной увлеченностью, 
которые передались им по наследству от предков.
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