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La nostra storia parte da lontano... e probabilmente anche dallõalto. 

 

 

Eõ infatti il Monte Amiata a dettare i tempi di questa terra: un antico vulcano visibile 

da gran parte del territorio della Toscana. 

L'oramai spento vulcano Amiata rappresenta il punto di partenza per i suoli 

prevalentemente calcarei e galestrosi che permettono un ambiente ideale alla coltura 

della vite. 

La denominazione è una delle più giovani appellation toscane ed italiane, con costanza 

e tenacia i produttori rappresentanti di questo territorio, hanno fatto sì che la 

D.O.C.G Montecucco diventasse ad oggi una della più espressive e ricercate forme di 

produzione vitivinicola italiana con il riconoscimento della recente D.O.C.G. 

 

...Perazzeta ha l'onore e l'onere di essere una delle aziende fondatrici ed a capo del 

rigido disciplinare produttivo di questo terroir. 

 

Allõinterno di questo territorio (esattamente un "triangolo" geografico che trova ai vertici 

altre note e famose zone produttive come quella del Brunello di Montalcino, di Bolgheri 

e del Morellino di Scansano), rimasto intatto ed ignorato dalle grandi vie di 

comunicazione, che la coltivazione della vite si è sviluppata e oggi fornisce ad ogni angolo 

del mondo una delle più recenti ed interessanti D.O.C.G. Italiane.. la quale prende forma 

definitiva con lõacquisizione del riconoscimento della Denominazione di Origine nel 1998. 

 

La nostra azienda è sempre stata tra i capostipiti di questa produzione, un'azienda 

situata in questa zona fin dalla fondazione proprio nel 1998... al centro del piccolo 

paesino di MONTENERO ai confini Ovest della nota Val dõOrcia. 



 

d.o.c.g.  

Montecucco  
 

 
 

Our story begins way back ..... and probably from high up too. 

 

 

Monte Amiata dictates the seasons in this area, an ancient volcano visible from much 

of Tuscany. 

The now extinct volcano of Amiata gave rise to the mainly calcareous soils rich in 

marl that make an ideal environment for the cultivation of vines. 

 

The DOCG designation is one of the newest Tuscan and Italian appellations. With 

perseverance and tenacity the producers in this area have ensured that the DOCG 

Montecucco has become one of the most expressive and sophisticated forms of Italian 

wine production as recognised by the recent award of the DOCG. 

 

...Perazzeta has the honour and duties associated with being one of the founding 

wineries and directs the strict production protocol of this terroir. 

 

Within this area (more precisely a geographic triangle which is at the top of other 

well-known production areas such as Brunello di Montalcino, Bolgheri and 

Morellino di Scansano), undisturbed by main roads, grape growing has developed 

and now supplies to every corner of the world one of the most recent and interesting 

Italian DOCGs which took on its definitive shape with the award of the Designation 

of Origin in 1998. 

 

Our company has always been among the founders of this wine production, a 

company located in this area since its foundation in 1998, in the centre of the small 

village of MONTENERO on the western edge of the renowned Val d'Orcia. 



 

Filosofia  
 

La nascita dell'azienda Perazzeta si colloca esattamente nella data che sancì il sorgere della 

denominazione Monteccuco....il 1998. 

Da qui la ferma convinzione che la nostra realtà dovesse avere come peculiarità la 

produzione ed il rispetto di un qualcosa che fosse unico e legato fortemente ad un 

territorio ancora poco conosciuto. Così è nato il progetto Perazzeta, progetto che ha 

guardato a definire in una bottiglia il carattere unico e la tradizione cara a questa terra 

forte e generosa, che si lascia domare poco alla volta e solo da chi abbia la reale 

conoscenza di questi antichi luoghi ricchi di una certa tradizione vitivinicola. 

Il Sangiovese diventa per questo il nostro messaggero, senza compromessi e 

mediazioni....coadiuvato in particolari casi da piccole varietà internazionali, diventa la 

nostra più severa espressione del territorio su cui abbiamo voluto coltivare fuori da ogni 

scelta commerciale. La nostra filosofia è basata sul quello che vedrà sempre mantenere 

forte ed imprescindibile, il legame tra la terra della Toscana e la tradizione di chi la vive 

ogni giorno. 

 
 
 

Terreni e Clima  
 

L'azienda si sviluppa per circa 38 Ha di cui circa 20 Ha vitati ed i restanti di prossima 

realizzazione. 

L'esposizione è stata rigorosamente studiata durante la fase di impianto dei vigneti verso 

Sud-Ovest in posizione ideale per lõirraggiamento e scegliendo le migliori particelle tra 

tutti i terreni a disposizione. I vari dislivelli dei terreni variano in un range tra i 250 mt. 

ed i 380 mt. s.l.m e godendo di un'esposizione fortemente condizionata dall'influenza 

del mare essenziale per il carattere dei nostri vini; il clima di questi luoghi favorisce la 

coltivazione della vite grazie a temperature raramente superiori ai 30° estivi e con venti 

che permettono allõuva di mantenersi sana dallõumidit¨. 

I terreni si basano su caratteristiche morfologiche varie e su struttura prevalentemente 

calcarea. Il territorio beneficia di un clima particolarmente favorevole alla produzione di 

grandi vini rossi, inondato dal sole della Maremma e regolato delle escursioni termiche 

dovute dalle correnti del Monte Amiata che funge da schermo agli influssi più freddi 

degli Appennini... creando a sua volta un micro climax perfetto alla produzione di uve 

sane e quanto più esenti da trattamenti chimici. 

I vini del Montecucco sono potenti, concentrati, dai sentori fruttati a dalla struttura 

complessa ed adatta al lungo invecchiamento come caratteristica comune di tutti i grandi 

vini di eccellenza. 



 

Philosophy  
 

The founding of the Perazzeta company ties in exactly with the year which marked the 

emergence of the Monteccuco designation ð 1998. 

Hence the firm belief that our company should concentrate on production and a respect for 

something that was unique and strongly linked to an area as yet little known. Thus was 

born the Perazzeta project, a project that has tried to define in a bottle the unique character 

and the tradition of this strong and generous land, that lets itself be tamed bit by bit and 

only by those who have a real knowledge of these ancient places steeped in a particular 

wine-growing tradition. 

So Sangiovese becomes our messenger, without compromise and without changing its 

character. Assisted in particular cases by small international varieties, it becomes the 

strictest expression of our local area where we wanted to grow grapes uninfluenced by 

commercial considerations. Our philosophy is based on what will always be strong and 

indispensable, the bond between the land of Tuscany and the tradition of those who live 

there every day. 

 
 
 

Soil and Climate  
 

The vineyards range over 38 hectares, of which about 20 Ha are already planted and the 

rest will be in the near future. 

The exposure was carefully planned during the planting phase, the rows pointing South-

west, ideally positioned for the sun's rays, and choosing the best parcels of land amongst 

all the ground available. The land is at various heights, ranging from 250 m. to 380 m. 

above sea level, and is strongly susceptible to the influence of the sea, essential to the 

character of our wines. The climate in these places favours vineyards thanks to temperatures 

rarely exceeding 30°C in summer and with breezes that allow the grapes to avoid 

unhealthy humidity. 

The soils are based on different morphological features and a largely calcareous structure. 

The local area enjoys a very favourable climate for the production of great red wines, 

bathing in the Maremma sun and regulated by the temperature changes caused by currents 

from Monte Amiata which acts as a shield against the colder breezes from the Apennines, 

creating in its turn a perfect microclimate to produce healthy grapes, all the more so as 

they are free from chemical treatments. 

The Montecucco wines are powerful, concentrated, with fruity aromas and a complex 

structure suitable for long ageing, the  common feature of all the greatest wines. 
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Vigneti e Varietà  
 
La superficie vitata è coperta al 70% da varietà Sangiovese e per il restante 30% 
da Cabernet Sauvignon e Syrah. 
I vigneti si basano su un sesto di impianto con densità di circa 5200 ceppi/Ha 
con una resa volutamente portata a circa 60 ql./Ha e circa 1.2 Kg di uva per 
ogni pianta. Le uve vengono scelte, vendemmiate tutte manualmente e 
trasportate in casse da circa 18 Kg., le operazioni di diradazione e rigorosa 
selezione avvengono a secondo delle esigenze e delle temperature sempre al fine 
di ottenere il frutto e le caratteristiche organolettiche migliori. 
Queste pratiche consentono allõuva di maturare in modo migliore e di essere 
vendemmiata nelle 3/4 settimane successive al mese di Settembre-Ottobre a 
secondo delle condizioni dell'annata. 
 

 
 

Cantina e Vinificazione  
 

La cantina si trova fin dagli albori, in una parte di quella che fu una grande fattoria 
del '500 situata esattamente al centro del paese di Montenero dõOrcia. I locali 
storici sono rimasti invariati, con muri portanti in pietra e volte in laterizio 
risalenti alla stessa epoca ed ammodernanti al fine di ottenere la massima 
efficienza lavorativa e qualitativa. 
In totale la cantina si sviluppa su circa 450 mq. e l'antica struttura permette una 
temperatura quasi costante durante tutto lõanno nonch® unõumidit¨ naturale ed 
ottimale per il complesso sviluppo dei vini. 
Tale sviluppo avviene all'interno di una vasta selezione di pregiati legni di diverse 
pezzature quali Botti di Rovere Francese da 20/30 Ha e barriques di Allier di 1° 
e 2° passaggio. 
La fermentazione delle uve e la cantina sono posti in due locali differenti: il locale 
fermentazione, tutto costruito in pietra e risalente agli inizi del secolo scorso, 
misura poco meno di 300 mq ed è quasi adiacente la cantina - l'uva che arriva 
dalle vigne viene pressata delicatamente e fatta fermentare per una durata 
variabile da 15 a 30 gg in vasche in acciaio inox a temperatura controllata. 
Una volta terminata la fermentazione, il vino inizia il processo malolattico ed 
intorno alla fine dellõanno viene trasferito in cantina dove termina il processo 
stesso nei vari legni. 


