Cascina Sant’Ubaldo

Nome dell’azienda agricole e ragione sociale:   Az. Agr. Cascina Sant’Ubaldo – Domenico Botto

Indirizzo completo :   Reg. Botti 26 – 15011 Acqui Terme (Alessandria)

Telefono:  0144/311546                    Fax :     0144/311546                                   

E- mail :  cascina.santubaldo@libero.it               Sito:www.cascinasantubaldo.it
Possibilità di visita in azienda / orari     Tutti i giorni  su prenotazione
Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino)  solo vino

Eventuale struttura ricettiva in azienda         Sala degustazione

Superficie coltivata totale   5 ettari

Superficie coltivata a vigneto   3 ettari

Enologo o responsabile di cantina     

Agronomo o responsabile del vigneto:    

Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru) Brachetto d’Acqui DOCG- Dolcetto d’Acqui DOC Sup.- Dolcetto d’Acqui DOC – Albarossa Monferrato Rosso – Bric e Brac ( brachetto secco) – Amistà ( assemblaggio)

Numero totale di bottiglie prodotte:  18.000-20.000

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica )    ICEA

Certificata dal  2004

Breve presentazione  dell’azienda : Piccola azienda a conduzione famigliare. I vigneti sono impiantati a Mirano d’Acqui Terme in zona collinare a 380 mt s.l.m., su terreni calcareo argillosi. Pur contando su moderne tecnologie, le lavorazioni vengono effettuate manualmente. Tradizione ed innovazione unite a passione e competenza garantiscono l’alta qualità dei vini.

Il Vino “simbolo “dell’azienda

Nome del vino e denominazione   ALBAROSSA annata 2005 

Nome del vigneto/i :  

Esposizione:  sud/sud- ovest

Vitigno:  albarossa

Età media  delle viti:  7 anni

Forma di allevamento:  guyot

Densità di impianto(ceppi/ha):  3000  circa

Produzione per ceppo( Kg/pianta):  2 circa

Produzione per ettaro ( q/ha): 60/70  

Trattamenti in vigna :  a base di Me e Zolfo I9N Polvere

Fertilizzanti:   stallatico

Data inizio e modalità di vendemmia: primi di ottobre
Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale): no

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura:   pigiatura soffice

Modalità di pressatura: pressatura soffice  

Vinificatori in ( materiale): acciaio

Tipo e durata della macerazione:  12/15 giorni

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): pigiatura 10 gr; travasi 10 gr; imbottigliamento

Utilizzo di lieviti ( indicare se indigeni o selezionati e se i selezionati hanno una certificazione No Ogm): NO 
Metodologia di stabilizzazione:  si procede alla stabilizzazione utilizzando il freddo invernale
Filtraggi :( se sì, tipologia)  all’imbottigliamento con cartoni

Chiarifiche :( se sì, tipologia)  

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): 2 anni

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata):    

Eventuale affinamento in bottiglia: 8 mesi
Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…): no

Resa uva /vino: 60%
Numero di bottiglie prodotte: 2500 circa

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 14 gradi

Acidità (g/l):  7

Ph:

Estratto secco ( g/l):

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

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

Descrizione organolettica e considerazioni: colore rosso intenso; intenso profumo di piccoli frutti, prugna e frutti di bosco ; sapore ampio; acidità medio alta sostenuta da una buona dotazione tannica che determina una notevole persistenza al palato.

