Ca ‘ d Tantin
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: Ca’ d  Tantin di Venturino Andrea

Indirizzo completo : Via Mosca 6   Calosso (AT)   

Telefono: 0141/824485   cell.338/7087871                                    Fax : 0141/824485                                 

E- mail : catantin@libero.it                                     Sito:  

Possibilità di visita in azienda / orari  sempre    PREVIA TELEFONATA

Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino) SI

Eventuale struttura ricettiva in azienda  : SALA DEGUSTAZIONE
Superficie coltivata totale  circa 3 ha
Superficie coltivata a vigneto circa 3 ha
Enologo o responsabile di cantina enologo  

Agronomo o responsabile del vigneto:   Venturino Andrea

Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru)  : Barbera d’Asti DOC ( Trei Tèrme); Barbera d’Asti Sup. DOC ( Tra i Confini) ; Monferrato Dolcetto DOC; Monferrato Rosso DOC(Armonia); Passito ( Perpochi)

Numero totale di bottiglie prodotte:  12.000

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ) ECOCERT

Certificata dal 2001

Breve presentazione  dell’azienda : L'Azienda è situata a Calosso, in Piemonte. 

Il paese dell’alto Monferrato situato a 399 metri di altezza sul livello del mare, in provincia di Asti, si sviluppa su di una superficie di 1570 ettari ed ha una popolazione di circa 1500 abitanti. 
Dalle sue alture si può godere di una vista magnifica poiché si spazia su meravigliosi vigneti lavorati come giardini.   In lontananza si vede il Monviso e la  catena delle Alpi. 

I vigneti dell'azienda, nata all'inizio dello scorso secolo, sono sempre stati coltivati con passione ed impegno dal fondatore e in seguito dal figlio poi dal nipote fino al 2001 quando il pronipote con una scelta coraggiosa decide di trasformarla in  azienda agricola biologica.

In ricordo del bisnonno viene scelto il marchio Ca 'd Tantin   (si legge "ca Tanten")  che significa nel dialetto piemontese:  casa di Costantino.

L'azienda è piccola, circa tre ettari, e le vigne vengono lavorate oltre che con il metodo biologico, con l'inerbimento (l'erba lasciata nel filare è tagliata periodicamente con la trinciatrice) , con potature corte e diradamento dell'uva per consentirne  una perfetta maturazione  al fine di  migliorare le caratteristiche organolettiche dei vini.   Molto viene ancora fatto a mano con l'uso di zappa e cesoie. 
I  nostri vigneti, alcuni storici perché vantano più di 40 anni di vita, sono impiantati nelle zone più vocate per esposizione e microclima,  ottenendo così uve di gran pregio anche in annate difficili.

Il vino “ simbolo”dell’azienda

Nome del vino e denominazione  BARBERA D’ASTI SUP. DOC Tra i Confini   Annata 2005
Nome del vigneto/i :  

Esposizione: OVEST

Vitigno: BARBERA
Età media  delle viti: 35 ANNI

Forma di allevamento:   GUYOT

Densità di impianto(ceppi/ha): CIRCA 4100

Produzione per ceppo( Kg/pianta): CIRCA 2 KG

Produzione per ettaro ( q/ha): CIRCA 80 QL
Trattamenti in vigna : RAME , ZOLFO, CALCE,  PIRETRO
Fertilizzanti: CONCIME ORGANICO ( anni alternati)

Data inizio e modalità di vendemmia: A luglio diradamento manuale dei grappoli; vendemmia fine settembre: effettuata manualmente con selezione dei grappoli. L’uva posta in ceste viene immediatamente portata in cantina e pigiata  

Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale): NO

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura: diraspatrice

Modalità di pressatura: torchio tradizionale –pressione leggera

Vinificatori in ( materiale): acciaio

Tipo e durata della macerazione: 12-15 giorni

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): an. Solforosa alla pigiatura 3 gr/q uva; all’imbottigliamento 2 gr/hl

Utilizzo di lieviti ( indicare se indigeni o selezionati e se i selezionati hanno una certificazione No Ogm): no

Metodologia di stabilizzazione:  

Filtraggi :( se sì, tipologia)   a cartoni orizzontali. La filtrazione viene fatta non prima dell’imbottigliamento

Chiarifiche: ( se sì, tipologia) decanto e travaso
Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): 12 mesi

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata):  6mesi

Eventuale affinamento in bottiglia: minimo 6  mesi
Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…): NO

Resa uva /vino: 65/70 

Numero di bottiglie prodotte: circa 4000

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 13,67%
Acidità (g/l): 5,46
Ph: 3,00
Estratto secco ( g/l): 27,16
Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento): 7

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): 20gr./l.
Descrizione organolettica e considerazioni:  colore rosso granato, profumo vinoso, intenso, avvolgente, sapore asciutto, tranquillo; con l’invecchiamento più armonico e di gusto pieno.

 

