
THE GRAPES AND THE VINEYARD

From quite a young vineyard, cu ltivated following the most

modern technologies and located on top of the hills

surrounding the Lake of Bolsena, we achieve perfect

grapes to be air dried.

THE VINIFICATION

The fruit is air dried in a special room to facilitate the

development of Botrytis (noble rot) so that by press time

45% to 60% of the bunches have been a ected.

The bunches are inspected and the bried out grapes are

individually removed. The whole bunches are pressed

using a manually operated hydraulic press without being

destemmede. The fermentation takes place in “neutral”

500 liter tonneaux (fifth pass), the same barrels in which

the wine remains to age on its lees for further 12 months.

GRAPES

ROSCETTO 100%
PRODUCTION ZONE

MONTEFIASCONE

SURFACE OF THE VINEYARD

3 HA

ALTITUDE OF THE VINEYARD

300 METRES ON THE SEA LEVEL

TYPE OF SOIL

CRUMBLY, RICH IN PEBBLES

TRAINING SYSTEM

SPUR CORDON

DENSITY OF VINES

4,200 PER HA

PRODUCTION PER HECTARE

25 Q.LI

YIELD OF GRAPES INTO WINE

19%
AVERAGE AGE OF VINES

12 YEARS

THE WINE

Exotic fruit sensation on the nose, its taste is creamy, full

bodied and harmonious. Long lingering finish with honey

notes.

T ENUT A MONT IANO

LAZIO

PAS S IRÒ 20 1 6

HARVEST TIME

THIRD DECADE OF SEPTEMBER

ALCOHOLIC

12,80%
TOTAL ACIDITY

5,82 GR/LT

DRY EXTRACT

46,00 GR/LT

SUGARS

174,38 GR/LT
PH

3,62

LAZIO

INDICAZIONE

GEOGRAFICA

PROT ET T A

L’UVA E IL VIGNETO

Da un vigneto relativamente giovane, condotto secondo

le piu ̀ moderne tecnologie, posto su un’area collinare

adiacente al Lago di Bolsena, otteniamo uve

perfettamente integre e sane da avviare

all’appassimento.

LA VINIFICAZIONE

Appassimento delle uve in fruttaia, agevolando lo

sviluppo della muffa nobile, che raggiunge prima della

pressatura una percentuale del 45-60%. Selezione degli

acini con eliminazione di quelli secchi. Pressatura dei

grappoli interi con torchio idraulico manuale.

Fermentazione in tonneau da 5 hl, di quinto passaggio e

relativo invecchiamento sui lieviti per dodici mesi.

UVAGGIO
ROSCETTO 100%

ZONA DI PRODUZIONE
MONTEFIASCONE

SUPERFICIE DEL VIGNETO
3 HA

ALTITUDINE DEL VIGNETO
300 METRI S.L.M.

TIPOLOGIA DEL TERRENO
FRIABILE, RICCO DI SCHELETRO

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
CORDONE SPERONATO

DENSITÀ DEI CEPPI
4,200 PER HA

PRODUZIONE PER ETTARO
25 Q.LI

RESA UVA IN VINO
19%

ETÀ MEDIA DELLE VITI
12 ANNI

IL VINO

Al naso si presenta con sensazioni che ricordano la

frutta esotica, al gusto risulta pieno, cremoso. E’ un vino

avvolgente ed armonico che nel finale chiude con

sensazioni tipiche del miele.

TENUTA MONTIANO

LAZIO

PASSIRÒ 2016

EPOCA DELLA VENDEMMIA
TERZA DECADE DI SETTEMBRE

ALCOL SVOLTO

12,80%

ACIDITÀ TOTALE

5,82 GR/LT

ESTRATTO SECCO

46,00 GR/LT

ZUCCHERI RESIDUI

174,38 GR/LT

PH

3,62

LAZIO

INDICAZIONE

GEOGRAFICA

PROTETTA


