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Sulle pendici di una colli-
na nei pressi di Montignoso
(Massa Carrara) a pochi chi-
lometri dal mare della Versi-
lia si trova I'Azienda agricola
Montepepe guidata da Al-
berto Poggi, architetto dive-
nuto per passione viticoltore.

La vicinanza delle Alpi Apua-
ne e del mare contribuisce a
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creare un microclima unico
e particolare, connotato da
estati ventilate e inverni miti.
Si tratta di luoghi da tempo
noti per la loro vocazione vi-
tivinicola.

Le vigne dell'azienda sono
state impiantate dal febbraio
2004, per un totale di 22.000
viti spalmate su circa cinque
ettari, sono divise in par-

ti uguali tra vitigni a bacca
bianca e vitigni a bacca ros-
sa, poste a mezzo metro I'una
dall'altra e coltivate a spallie-
ra, con potatura ad alberello
orientato.

Tra i bianchi spiccano il ver-
mentino e il viognier, mentre
tra i rossi ci sono il syrah e
la massaretta, varieta autoc-
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tona coltivata nella provincia
di Massa Carrara. | terreni
sono caratterizzati da una
buona acidita e da una tes-
situra franca. Tutti i processi
di vinificazione e confeziona-
mento sono svolti nelle anti-
che cantine, collocate al pia-
no terra di una storica villa in
passato appartenuta a Carlo
Ludovico di Borbone, duca di

Lucca, e oggi ospitale resort
e winary.

L'Azienda ha dimostrato in
breve tempo di fare parte
delle eccellenze di un territo-
rio, ha vinto numerosi premi
con i suoi bianchi minerali,
longevi e ricchi, e si & fatta
conoscere con i suoi rossi
freschi e speziati.

ALBERICO

VERMENTINO CANDIA D.0.C.

Vermentino 100 %

Provenienza: Montignoso (MS), 100
m s, suolo: quarzite, mefarenarie,
filati, marmi calcesiti e dolomie.
Vinificazione: Vendemmia fine Ago-
sto, fermentazione in acciaio a tempe-
ratura controllata per 20 giorni.
Affinamento: 10 mesi in acciaio e 6
mesi in bottiglic.

Di colore giallo paglierino, al naso
esprime note di frutta a polpa gialla
con nofe marine. Al palato & fragran-
te, di media ampiezza con ﬁn(ﬁe di
nocciola.
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MONTEPEPE BIANCO

1.6.T. TOSCANA

Vermentino 70%, Viogner 30%

Provenienza: Montignoso (MS), 100
m slm, suolo: quarzite, metarenarie,
filati, marmi calcesiti e dolomie.
Vinificazione: Vendemmia fine Ago-
sto, fermentazione in acciaio a tempe-
ratura controllata per 20 giorni.
Affinamento: 10 mesi in acciaio e 15
mesi in bottiglia.

Di colore gi(ﬁ\o paglierino infenso, al
naso si esprime con nofe marine e
di macchia mediterranea. Al palato &
ficco e possente, un vino di carattere
che esprime una ricchezza di materia
supportata da una parte minerale ed
acida molto importante, che conferisce
a questo vino una spiccata longevita.
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1.6.T. TOSCANA

Vermentino 60%, Viogner 40%

Provenienza: Montignoso (MS), 100
m slm, suolo: quarzite, mefarenarie,
filati, marmi calcesiti e dolomie.
Vinificazione: Vendemmia a fine
Agosto, fermentazione in tonneau da
5Hl'a 20°C per 4 settimane, parziale
malolattica.

Affinamento: 8 mesi in tonneau da 5
HI e 24 mesi in bottiglia.
Di colore giallo pug?\'ermo carico, al
naso & suadente, salmastro, con note
sgrumate che ricordano la zona di
Mersaut. Al palato denota una struttu-
ra possente, minerale, sapido con una
spiccata mineralitd. Fatto per maturare
a lungo in bottiglia.
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MONTEPEPE BIANCO
VINTAGE

1.6.T. TOSCANA

Vermentino 70%, Viogner 30%

Provenienza: Montignoso (MS), 100 m
slm, suolo: quarzite, mefarenarie, filati,
marmi calcesiti e dolomie.

Vinificazione: Vendemmia meft Seftem-
bre, fermentazione in acciaio a temperatu-
ra controllata per 20 giori.
Affinamento: 10 mesi in acciaio e 5 anni
in bottiglia.

Di colore giallo paglierino carico, al naso
esprime la sua maturitd, una fostosita
dove possiamo percepire la grande capa-
cita di invecchiomento. Al palato si delinea
una vena acida che viene amplificata nella
parte finale da un minerale che riesce a
dare un equilibrio da vero fuoriclasse.



MONTEPEPE

PRODUZIONE
LIMITATA
666 BT

0751t

PM.
161 TOSCANA

Petit Manseng 100%

Provenienza: Montignoso (MS) - zona DOC - Colli
del Candia, 80 mt s.ﬁm. esposizione Sud Est. Suo-
lo: successione metamorfica di quarziti, metarena-
rie, filladi, marmi, calcesiti e dolomie.
Vinificazione: Vendemmia effettuata a mano, fine
Agosto, pigiatura soffice in pressa, fermentazione
in tonneau di 5 Hl a 19° C per 4 settimane.
Affinamento: in tonneaux da 5 HL per 9 mesi, in
acciaio per 18 mesi, 1 anno in bomgfiu.

Di colore giallo con riflessi dorati, al naso estrema-
mente complesso con note di brezza marina, agru-
mate che evolvono con il tfempo verso ['idrocarburo.
Al palato il sorso & pieno ed estremamente ricco
e allo stesso tempo di grande eleganza e finezza
grazie alla sua bellissima acidita e sapidita fipica
del territorio.

PEPO
|61 TOSCANA

Massaretta 100%

Provenienza: Montignoso (MS), 100
m slm, svolo quarzite, mefarenarie,
filati, marmi calcesiti e dolomie.
Vinificazione: Vendemmia a metd
Settembre, fermentazione 2 settimane
in acciaio a temperatura controllata,
malolattica totale.

Affinamento: 18 mesi in tonneau da
5Hl e 2 mesi in bottiglia.

Di colore rosso rubino intenso, al naso
note di dliegia selvatica, piccoli frut-
ti rossi e con sfumature balsamiche
persistenti. Al palato  ricco, polposo,
netta diliegia selvatica, nel ﬁnure un
equilibrio fannico-acido da vero puro-
sangue.

PRODUZIONE
LIMITATA
100 BT

0751

DEGERES - RISERUA AUREA
|61 TOSCANA

Vermentino, Viogner, Petit Manseng

Provenienza: Montignoso (MS), 100 m sim, suo-
lo: quarzite, metarenarie, filati, marmi calcesiti e
dolomie.

Vinificazione: Vendemmia a fine Agosto, fermenta-
zione in tonneau da 5 HI a 20°C per 4 settimane,
parziale malolattica.

Affinamento: 15 mesi in tonneau da 5 Hl e 60 mesi
in bottiglia.

Di colore giallo paglierino intenso, al naso & ricco,
minerale, con note di agrume maturo. Al palato
denota subito una struttura importante, minerale, o

PRODUZIONE
LIMITATA
150 BT

MONOPOLE
LG.T.TOSCANA

Vermentino, Viogner

Provenienza: Montignoso (MS), 120 m slm (Vigna
della Sughera), suolo: tessitura franca con preva-
lenza di metaconglomerati del triassico, successione
metamorfica di quarziti, metarenarie, filladi, marmi,
calcesiti e dolomie.

Vinificazione: Vendemmia a fine Agosto, pigiatura
soffice in pressa fermentazione in acciaio a tfempera-
tura controllata per 21 gioni.

Af{inamemo: 10 mesi in acciaio e 10 anni in bot-
figlia.

Di colore giallo paglierino intenso con riflessi dorati,

tratti salmastro. Persistenza importante.

ALBERICO ROSS0

1.6.T. TOSCANA

Massaretta 50%, Syrah 50%

Provenienza: Montignoso (MS), 100
m s, suolo: quarzite, mefarenarie,
filati, marmi calcesiti e dolomie.
Vinificazione: Vendemmia a mefd
Settembre, fermentazione in acciaio a
temperatura controllata per 15 giorni.
Affinamento: Affinamento: 12 mesi
in tonneau di 3/4 passaggio.

Di colore rosso rubino, al naso esprime
la freschezza del frutto rosso, ribes,
mora con sentori di speziatura. Al pa-
lafo oftima corrispondenza con note
minerali e sapide che garantiscono
piacevolezza di beva.

al naso spri
amano che i

jona aromi sempre pib infensi mano

vino si apre, nofe di erbe aromatiche

e balsamiche. Al palato sorprendentemente aqiovuﬂe
i

e vivace, equilibrato. Ottima adidita e sapi

td. Do

degustare in abbinamento o da meditazione.
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MONTEPEPE

VEREE 92/100

MONTEPEPE RSSO
|61 TOSCANA

Syrah 70%, Massaretta 30%

Provenienza: Montignoso (MS), 100 m sim, suo-
lo: quarzite, metarenarie, filati, marmi calcesiti e
dolomie.

Vinificazione: Vendemmia a metd Settembre, fer-
menfazione in accigio a temperatura controllata
per 15 giorni.

Affinamento: 18 mesi in botti di rovere da 20 gli
e 24 mesi in bottiglia.

Di colore rosso rubino al naso il fruttato evolve e
accenna al sotto spirito, la mora matura & la nota
protagonista; concorrono le spezie a dare comples-
sita, chiodi di garofano, cuoio e tabacco. al palato
struttura e corpo i fanno sentire, grazie a un fan-
nino elegante e poco invadente. Molto persistente.
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MONTEPEPE ROSS0

RISERVA
16T, TOSCANA

Syrah 70%, Massaretta 30%

Provenienza: Montignoso (MS), 100
m s, svolo: quarzite, mefarenarie,
filati, marmi calcesiti e dolomie.
Vinificazione: Vendemmia a metd
Settembre, fermentazione in acciaio a
temperatura confrollata per 15 giorni,
malolattica totale.

Affinamento: 18 mesi in botti di ro-
vere da 20 q.li e 5 anni in boftiglia.
Dal colore rosso rubino con riflessi
Emnuﬂ dti dalla lunga evoluzione in
ottiglia, al naso speziato con eviden-
ti note di erbe aromatiche. Al palato
pieno, di grande profondita, tannino
morbido e speziato.
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