Campi di Fonterenza
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: az. Agricola Campi di Fonterenza di M. padovani

Indirizzo completo : località podere Fonterenza, 99 53024 sant’angelo in colle Montalcino Siena

Telefono: 0577/844248                                   Fax :    0577/844248                                   

E- mail :   francescapadovaniotmail.com                                   Sito: www.fonterenza.it

Possibilità di visita in azienda / orari : si, con appuntamento
Vendita diretta in azienda: si, olio extra vergine d’oliva e vino

Eventuale struttura ricettiva in azienda

Superficie coltivata totale 11 ha

Superficie coltivata a vigneto 4,2 ha
Enologo o responsabile di cantina 

Agronomo o responsabile del vigneto:

Vini prodotti: igt toscana rosa di fonterenza rosato , igt toscana sangiovese , rosso di montalcino doc, brunello di montalcino docg, igt toscana lupo di fonterenza cabernet s.

Numero totale di bottiglie prodotte: 12,000

Ente di certificazione ( Biologica ) icea

Certificata dal 2002

Breve presentazione  dell’azienda :

Fonterenza è sede di un’azienda agricola biologica, condotta da Francesca e Margherita Padovani.L’Azienda agricola Campi di Fonterenza, è nata dalla passione delle due sorelle per questi luoghi e per la terra. Francesca e Margherita, originarie di Milano, sin da bambine  hanno trascorso al podere molto del loro tempo libero, creando un forte legame con questi posti.
A scegliere di stare in campagna e coltivare la terra è stata per prima Margherita che, trasferendosi definitivamente da Milano nel 1997, iniziò occupandosi degli olivi. Nel 2000 è stata raggiunta dalla sorella. 

La passione per il vino si è rafforzata con l’impianto nel 1999 della loro prima vigna. La passione  è cresciuta insieme all’attenzione per le piante, coltivando e accudendo personalmente il vigneto, pianta per pianta, parlando con grandi e piccoli produttori di metodi colturali, di microclima, di tradizioni, di consumatori, di futuro.

A questo legame fanno riferimento la scelta del biologico, e la ricerca costante di un equilibrio con la terra coltivata : un modo di vivere e lavorare sentito anche come un dovere verso il futuro.
Il Vino “simbolo “dell’azienda

Nome del vino e denominazione . Brunello di Montalcino docg 2004

Annata 2004

Nome del vigneto/i : vigna del bosco

Esposizione: sud_ovest-
Vitigno:sangiovese
Età media  delle viti: 10 anni
Forma di allevamento:guyot bordolese
Densità di impianto(ceppi/ha): 4000/ha

Produzione per ceppo( Kg/pianta):1- 1,5 kg
Produzione per ettaro ( q/ha): 40-60 ql/ha
Trattamenti in vigna : biologico-biodinamico

Fertilizzanti:no- solo sovescio
Data inizio e modalità di vendemmia: fine settembre inizio ottobre – cassette da 15kg

Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale):

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura:pigio diraspatura

Modalità di pressatura: torchio verticale

Vinificatori in ( materiale): tino botte troncoconico da 17,5hl
Tipo e durata della macerazione: 40gg piemontesina

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta):durante la pigio-diraspatura e imbottigliamento

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

Metodologia di stabilizzazione: nessuna

Filtraggi :( se sì, tipologia) no

Chiarifiche :( se sì, tipologia) no

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata):no

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): 40 mesi 12 mesi tonneaux da 500litri e 28 mesi in botti da 23hl
Eventuale affinamento in bottiglia: 1 anno

Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…):no

Resa uva /vino: 65%

Numero di bottiglie prodotte: 3000 bordolesi , 100 magnum, 15 magnum 3l
Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico:14,70 ml/100ml
Acidità (g/l): 5,48 g/l

Ph:

Estratto secco ( g/l):26

Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento):17

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento):42

