Cascina del Monastero
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: Cascina del Monastero di Grasso G.
Indirizzo completo : fraz. Annunziata 112/A 12064 La Morra (CN)

Telefono: 0173/509245                                   Fax : 0173/509245                                       

E- mail : info@cascinadelmonastero.it              Sito: www.cascinadelmonastero.it

Possibilità di visita in azienda / orari: sì , mattino 10-12 Pomeriggio 14-18
Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino : SI

Eventuale struttura ricettiva in azienda: SI
Superficie coltivata totale: 18 ha

Superficie coltivata a vigneto: 15 ha

Enologo o responsabile di cantina: Giuseppe Grasso

Agronomo o responsabile del vigneto: Giuseppe Grasso

Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru): 

· Barolo Bricco Liciani / Barolo Bricco Riund/Barbera Vigna Parroco/ Nebbiolo LANGHE/ Langhe Rosso SARSET/ DOLCETTO D’ALBA Sup./ Langhe Monastero

Numero totale di bottiglie prodotte: 30.000

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ):

· Biodinamica: IMPRESA VERDE –CONSORZIO AGRARIO

Breve presentazione  dell’azienda :  

Il Vino “simbolo” dell’azienda
Nome del vino e denominazione          Barolo Bricco Luciani

Annata 2005

Nome del vigneto/i : Bricco Luciani

Esposizione: Sud

Vitigno: nebbiolo

Età media  delle viti: 30 anni

Forma di allevamento: guyot  

Densità di impianto(ceppi/ha): 4000

Produzione per ceppo( Kg/pianta): 1 kg

Produzione per ettaro ( q/ha): 70

Trattamenti in vigna :  

Fertilizzanti:  

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

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura: meccanica

Modalità di pressatura: pneumatica

Vinificatori in ( materiale): acciaio

Tipo e durata della macerazione: 15 giorni

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): NO    aggiunta  

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

Metodologia di stabilizzazione: NO

Filtraggi :( se sì, tipologia) NO

Chiarifiche :( se sì, tipologia) NO

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): NO

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): botte e barriques per 36 mesi

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

Resa uva /vino: 70 %

Numero di bottiglie prodotte:3500

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 13,5

Acidità (g/l): 5,5  
 Ph: 3,3    Estratto secco ( g/l): 

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

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

Descrizione organolettica e considerazioni: 

