Alberto Tedeschi
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: Alberto Tedeschi

Indirizzo completo : Via San Martino, 1 40069 Zola Predosa (BO)
Telefono:          3465373919                           Fax :              0513370632                          

E- mail :           info@albertotedeschi.it       Sito:               www.albertotedeschi.it
Possibilità di visita in azienda / orari: Su prenotazione
Vendita diretta in azienda: SI

Eventuale struttura ricettiva in azienda: Sala degustazione
Superficie coltivata totale: 2,5 ha
Superficie coltivata a vigneto 2,5 ha
Enologo o responsabile di cantina: Alberto Tedeschi
Agronomo o responsabile del vigneto: Alberto Tedeschi

Vini prodotti: Pignoletto

Numero totale di bottiglie prodotte: 4500

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ): ICEA

Certificata dal: 2005
opp. in conversione dal 

Breve presentazione  dell’azienda : 

L'azienda agricola Alberto Tedeschi situata sulle Colline di Bologna, si divide tra il comune di Monteveglio, dove sono i 2 ettari di terreno coltivati a vite e il comune di Zola Predosa, dove è posizionata la cantina.

La vigna situata all'interno del Parco Regionale dell'Abbazia di Monteveglio, viene coltivata nella più totale armonia e rispetto dei suoi cicli naturali. Tutti gli interventi sul vigneto sono indirizzati a mantenere l'ecosistema che circonda la vite il più vitale possibile. Qui viene coltivato il vitigno autoctono Pignoletto, un'uva bianca tradizionale del nostro territorio.


Il Vino “simbolo” dell’azienda

Nome del vino e denominazione: Pignoletto
Annata: 2005 e 2006

Nome del vigneto/i : 

Esposizione: Est

Vitigno: Pignoletto
Età media  delle viti: 25 anni
Forma di allevamento: Cordone speronato
Densità di impianto(ceppi/ha): 3000
Produzione per ceppo( Kg/pianta): 2 kg

Produzione per ettaro ( q/ha): 17 hl ettaro
Trattamenti in vigna : Zolfo e Rame

Fertilizzanti: No
Data inizio e modalità di vendemmia: Vendemmia manuale nella seconda metà di Settembre
Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale): No
Altro:

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura: Nessuna dirapa/pigiatura

Modalità di pressatura: Pressatura dell'uva intera
Vinificatori in ( materiale): Inox/Legno
Tipo e durata della macerazione: Nessuna macerazione
Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): 18 mg totatali
Utilizzo di lieviti : Lieviti indigeni, Fermentazioni spontanee

Metodologia di stabilizzazione: Nessuna stabilizzazione

Filtraggi : Nessun filtraggio

Chiarifiche : Nessuna chiarifica
Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): /

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): 15/18 Mesi in tonneaux di rovere
Eventuale affinamento in bottiglia: 6 Mesi

Eventuali correzioni: Nessuna correzione

Resa uva /vino: 30/40%
Numero di bottiglie prodotte: 4500

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 13.5

Acidità (g/l): 6.2

Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento): 0

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): 18
