Campinuovi
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: Campinuovi 

Indirizzo completo : Produzione: Pod. Campinuovi – S.P.7 -Cinigiano (GR)



Sede legale. Via Pietro Nenni, 29 – 53011 Castellina in Chianti (SI)
Telefono:      0577 742909                              Fax :       0577 742909                                 

E- mail :                info@campinuovi.com                      Sito: www.campinuovi.com

Possibilità di visita in azienda / orari: sempre previo appuntamento

Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino): sì tutti i vini, grappa e miele. Tutto certificato biologico.

Eventuale struttura ricettiva in azienda: NO

Superficie coltivata totale: 15 ettari circa

Superficie coltivata a vigneto: 7 ettari

Enologo o responsabile di cantina: Daniele Rosellini

Agronomo o responsabile del vigneto: Daniele Rosellini e Nadia Riguccini
Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru):

CAMPINUOVI Montecucco Rosso DOC; CAMPINUOVI Montecucco Sangiovese 

CAMPINUOVI Montecucco Sangiovese Riserva

SORIE (Ansonica vendemmia tardiva) IGT Maremma Toscana

Numero totale di bottiglie prodotte: 15.000

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ): CODEX    Certificata dal: 2000
Breve presentazione  dell’azienda :

L’Agricola Campinuovi nasce nel 2000 dalla volontà dei proprietari Nadia Riguccini e Daniele Rosellini di creare un’azienda di piccole dimensioni che permettesse la produzione di un “vino autentico” frutto del legame col territorio e dell’interazione di questo con il lavoro dell’uomo.  L’azienda  è certificata biologica, e dal 2006 ha iniziato la gestione  secondo i principi dell’agricoltura biodinamica (www.biodynamy.com).
I terreni, 23 ettari, si trovano ad un’altitudine tra 350 e 450 m s.l.m. in un versante di collina esposto a Sud, Sud-Ovest in posizione equidistante tra il Monte Amiata ed il Mare Tirreno; tale posizione crea particolari correnti termiche che influiscono sulla componente aromatica dei nostri vini.

L’azienda coltiva 7 ettari di vigneto costituito per oltre l’85% da Sangiovese e per la restante parte da Colorino, Pugnitello, Merlot, Cabernet Sauvignon e Ansonica. In autunno si lavorano le vigne per permette al terreno di incamerare durante l’inverno la riserva idrica necessaria alla vite nella seguente stagione vegetativa; successivamente si semina il sovescio per l’apporto naturale di sostanza organica. Durante la fase vegetativa viene applicata con la massima cura la potatura verde. 

Il Vino “simbolo” dell’azienda
Nome del vino e denominazione: CAMPINUOVI Montecucco Sangiovese DOC
Annata: 2006

Nome del vigneto/i :

Esposizione: Sud, Sud-Ovest
Vitigno: Sangiovese 
Età media  delle viti: 4 anni
Forma di allevamento: Cordone speronato

Densità di impianto(ceppi/ha): 5200

Produzione per ceppo( Kg/pianta): 900 gr

Produzione per ettaro ( q/ha): 40
Trattamenti in vigna : rame zolfo
Fertilizzanti: no, solo sovescio
Data inizio e modalità di vendemmia: 23 settettembre
Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale): NO

In cantina
Modalità di diraspatura e pigiatura: diraspapigiatura soffice
Modalità di pressatura: pressatura pneumatica soffice
Vinificatori in ( materiale): tini tronco-conici in rovere di Slavonia 

Tipo e durata della macerazione: 3 settimane con rimontaggi all’aria

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): 5 gr/quintale uva di metabisolfito di potassio durante la pigiatura. Dopo sfecciatura 6 gr a ettolitro e prima dell’imbottigliamento 2 gr ettolitro.

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

Metodologia di stabilizzazione: nessuna, decantazione naturale per stabilizzazione tartarica

Filtraggi :( se sì, tipologia) NO

Chiarifiche :( se sì, tipologia) NO

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): NO

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): Affinamento in tini tronco-conici in rovere di Slavonia da 70 hl  per un anno.

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

Resa uva /vino: 65%

Numero di bottiglie prodotte: 8.000 

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 14

Acidità (g/l): 5,7    Ph: 3,43    Estratto secco ( g/l): 30,63

Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento): 15

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): 45

Descrizione organolettica:

COLORE: rosso rubino intenso con riflessi purpurei
PROFUMO: intenso di frutti rossi maturi

ABBINAMENTI: primi piatti, carni bianche e rosse, formaggi di media stagionatura
