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REF 581 A wine estate in an idyllic location

Property size
Beds
Bath

Features: balcony, cellar,
basement, terrace.

More infos

Set in an idyllic location, this agricultural estate covers almost 40 hectares of contiguous
land, with approximately 9 hectares planted with modern, fully mechanised vineyards
producing several DOC appellations (Piemonte Chardonnay, Dolcetto d’Ovada, Cortese
dell’Alto Monferrato, Barbera del Monferrato).

The property includes multiple buildings, all in privileged positions, along with a fully equipped
winery. The winemaking facilities are located in the oldest building on the estate, originally
part of an ancient convent, which still retains its magnificent vaulted ceilings, tower, and
chapel. This building contains vinification and storage areas, office and reception spaces, as
well as a striking apartment comprising an entrance hall, kitchenette, bedroom, living room,
and bathrooms, all offering beautiful views over the estate. There is also a majestic hall with
original floors and ceilings and an impressive wall-mounted fireplace. The basement level
features a series of underground wine cellars with remarkable character and atmosphere.

A short distance away stands a residential house in excellent condition, recently restored,
arranged over two floors with high-quality interior and exterior finishes and enjoying a very
pleasant view over the valley. Not far from the main building is a small, characteristic
farmhouse to be refurbished, arranged over two levels, with a large rear outbuilding used for
agricultural equipment storage and garage. At the top of the hill stands a very large
farmhouse dating from the 18th century, featuring original ceilings and fully renewed roofs.
The property requires restoration and would be ideally suited to become an elegant main
residence.

The estate is currently dedicated to wine production. Given the beauty and scale of the
setting, it would be ideal to complement the agricultural activity with hospitality and tourism,
for example, by developing a “widespread hotel” (albergo diffuso). The flat areas of land are
also suitable for recreational facilities such as a swimming pool, a tennis court, and similar
amenities.

The location is strategic: the Ligurian coast is just a 20-minute drive away, while the nearest
motorway exit is within a 10-minute drive

For further information and details, please contact us by email.

Property cost ’E 2.200.000

Agent commission 3% plus VAT







| nostri vini rossi _

| Capsula Nera

Ovad

Da uve Dolcetto sottoposte in vigneto a
diradamento e vinificate con macerazione
di 15-20 giorni sulle bucce.

Il colore & rosso rubino con riflessi granata
dovuti all'affinamento in piccoli carati di
rovere. |l profumo & intenso ed etereo con
leggero sentore di vaniglia; il sapore € pieno
ma elegante, di ricco corpo e retrogusto
leggermente tanninico.

Si adatta a lungo invecchiamento (5-6 anni)
e si abbina al meglio con piatti di carne
rossa speziati e selvaggina. Da servire a 207,
meglio se scaraffato per almeno 30 minuti.

Dalla vinificazione congiunta di uve Cabernet
Sauvignon, Barbera e Dolcetto lasciate
macerare a lungo sulle bucce si ottiene
guesto vino dal profumo unico che unisce al
sentore erbaceo un intenso aroma di frutta
secca e vaniglia grazie all'invecchiamento
in barrique. Il colore rosso intenso con
sfumature violacee, di buon corpo, sapore
asciutto, vellutato e persistente. £ un vino
longevo che ben conservato pud invecchiare
anche 10-15 anni nelle migliori annate.

Accompagna al meglio le carni rosse servito a
20°C dopo almeno mezz'ora dalla stappatura.

Dolcetto di Ovada
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Da uve Dolcetto selezionate e vinificate
con macerazione sulle bucce di 7 giorni si
ottiene un vino adatto a bersi nel primo
anno di vita che migliora sensibilmente
con un invecchiamento di 2-3 anni.

Di colore rosso rubino intenso, profumo
vinoso, ricco con sentore di frutta rossa,
sapore asciutto, di bucn corpo con
leggero retrogusto mandorlato.

Si abbina bene con tutti i piatti di carne
bianca e rossa servendolo a 18/20°.

Dalla vinificazione di uve Barbera (85%)
e Dolcetto (15%), selezionate con cura in
vendemmia e vinificate secondo la tradizione, si
ottiene questo tipico vino piemontese.

Il colore & rosso vivo intenso, il profumo
vinoso e fragrante, il sapore asciutto, di
giusto corpo, sapido con caratteristica
acidita.

Si presta all'invecchiamento (2-3 anni)
e si abbina al meglio con i salumi, primi
piatti sostanzionsi, bollito e formaggi a
temperatura di servizio di 18/20°.

Da uve Dolcetto vinificate a temperatura
controllata per ottenere un vino da bersi
giovane.

Di colore rosso rubino, profumo fresco
e fruttato, sapore asciutto con retrogusto
leggermente amarognolo.

E vino da tutto pasto da servire a 18/20°.
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Ottenuto dalla soffice spremitura di uve
dolcetto si presenta con colore cerasuolo
intenso, profumo fresco intenso e fruttato,
sapore fragrante gradevolmente morbido
con buona vivacita.

E ottimo per accompagnare antipasti, primi
piatti e pesce.

Va servito a 10/12 C°.

Mon Oncle
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Piemonte Chardonnay

Da uve Chardonnay in purezza, raccolte in
cassette e sottoposte a soffice spremitura,
si ricava il mosto che viene fatto fermentare
a 16/17° in vasche d'scciaio termacondizionate,
Il vino ottenuto viene lasciato a contatto
delle fecce nobili cosi da avere un profumo
ricco ed intenso con forti sensazioni fruttate,
Il colore & giallo paglierino tipico, il sapore
morbido, pieno ma elegante.

Ottimo come aperitivo si abbina al meglio
con antipasti, piatti di pesce e crostacei.
Temperatura di servizio 10/12°.

Da uve Cortese al 10000 sottoposte a
soffice pressatura si ottiene il masto che
rimane a fermentare in vasche d'acciaio
termocondizionate a 17/18°.

Si ottiene cosi questo vino dal colore giallo
paglierino chiaro con riflessi verdolini,
profumo delicato ma intenso, fruttato,
dal sapere fresco ma pieno e sapido.

Si abbina bene agli antipasti e piatti
a base di pesce servendolo a 10/12°.



|l a storia della cascina

Le prime attestazioni dell'esistenza del monastero di San
Martino risalgono al 1283, quando il cenobio ricevette un
unico lascito di proprieta terriere. Nel secolo XIV la storia
della fondazione & sconosciuta: occorre infatti giungere al
16 agosto 1463 per avere nuove notizie.

Da un atto notarile risalente alla data, troviamo notizia di
una sublocazione di tutti ".. i terreni, prati, boschi, vigne,
castagneti, cascine ‘e ronchi della predetta chiesa Sancti
Martini extra muros..." in Ovada. Sempre nel rogito del 1463
€ menzionato per la prima volta il campanile, a tutt'oggi
esistente. Verso il 1600, ormai abbandonato dai monaci, il

monastero venne in possesso della Camera Apostolica.

Da allora il fabbricato e passato in proprieta di diverse
famiglie, tra cui la famiglia Spinola.

Vi si celebra 1'11 di novembre la solennita di San Martino,
che la famiglia Garbarino di Genova, attuale proprietaria,
ha ripristinato ed intende mantenere in avvenire.

La nostra azienda

L'attuale azienda si estende per un totale di 30 ettari, di
guesti ha destinato a vigneto 10 ettari, situati nelle migliori
condizioni di esposizione.

Qui produciamo alcune tra le pit pregiate uve di questo
territorio: Dolcetto, Barbera, Cabernet Sauvignon, Chardonnay
e Cortese.

| 10 ettari di terreno destinati a vigneto sona situati in un
solo corpo, sulle colline esposte a sud - est che fiancheggiano
la statale che da Ovada porta a Rocca Grimalda.
L'affinamento dei vini avviene ancora nelle antiche Cantine
Conventuali, opportunamente rimodernate, ed ¢ seguito
con attenzione e competenza.

Punto di forza della produzione, oltre al rinomato Dolcetto
d'Ovada, & lo Chardonnay MON ONCLE che emerge per
complessita e struttura.
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