Compagnia Sacro Cuore Evaristiane
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: COMPAGNIA FIGLIE SACRO CUORE EVARISTIANE – PI 00577810955
Indirizzo completo : Via Evaristo Madeddu,43 loc. Putzu Idu  San Vero Milis - OR

Telefono: 0783/52007


Fax :  0783/52004                                   

E- mail : evaristiane@tiscali.it
Sito: www.vinievaristiano.it
Possibilità di visita in azienda / orari  ott.- magg.  Lun-Sab    09:00  –  16:30






     Giu.-sett.     Lun-Sab    09:00  –  18:30

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


Punto vendita con prodotti tipici della Sardegna quali miele e marmellata. Vendita frutta e verdura prodotte dalla Compagnia stessa.   

Eventuale struttura ricettiva in azienda :


E’ presente una sala ricezione all’interno della cantina, una all’interno dell’area  
archeologica e una zona ricezione nell’area Fattoria Didattica.

Superficie coltivata totale 22Ha

Superficie coltivata a vigneto 9Ha

Enologo o responsabile di cantina Cardu Paolo

Agronomo o responsabile del vigneto:Piludu Marco
Vini prodotti:


“ARISTO” Cannonau di Sardegna DOC


“FLORA” Monica  di Sardegna DOC


“IS ARAUS” Vermentino  di Sardegna DOC


“EVARISTIANO BIANCO ” Indicazione Geografica Tipica THARROS


“EVARISTIANO ROSSO ” Indicazione Geografica Tipica THARROS

Numero totale di bottiglie prodotte:  20.000

Ente di certificazione:


BIOS certificazione biologica dal 1998


CSQA certificazione rintracciabilità intra-aziendale dal 2006

Breve presentazione  dell’azienda :

L’attività vitivinicola della Compagnia Delle Figlie Del Sacro Cuore Evaristiane si svolge in agro di San Vero Milis – Oristano – all’interno della penisola del Sinis, zona ricca di storia, tradizioni, ed oasi naturalistiche di rilevanza internazionale.

 Detta attività è considerata di primaria importanza al fine di promuovere la formazione e l’orientamento al lavoro dei giovani che le istituzioni pubbliche affidano alle Suore Evaristiane.

Il Vino “simbolo “dell’azienda

Nome del vino e denominazione  “IS ARAUS” Vermentino  di Sardegna DOC

Annata  2008

Nome del vigneto/i : vigneti agro “IS ARAUS”

Esposizione: Sud
Vitigno: vermentino 

Età media  delle viti:  12 anni

Forma di allevamento: gouyot

Densità di impianto(ceppi/ha): 3500

Produzione per ceppo( Kg/pianta): 3kg

Produzione per ettaro ( q/ha):  ± 100

Trattamenti in vigna : Max 5 trattamenti con zolfo ramato al 3 - 5 %
Fertilizzanti: non utilizzati

Data inizio e modalità di vendemmia: 2° decade settembre. Vendemmia a mano e utilizzo di cassette rigide. Selezione dei grappoli. 

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

Altro:lavorazione uva dopo la raccolta: immediata

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura: diraspatrice.
Modalità di pressatura: pressa soffice con pressa pneumatica

Vinificatori in ( materiale): inox termocontrollati

Tipo e durata della macerazione: circa dieci gg

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): 2 g/hl a inizio della fermentazione (utilizzo esclusivo di anidride solforosa)

Utilizzo di lieviti ( indicare se indigeni o selezionati e se i selezionati hanno una certificazione No Ogm): si utilizzano lieviti selezionati e certificati. No Ogm.

Metodologia di stabilizzazione: stabilizzazione tartarica con temperatura e successivo filtraggio

Filtraggi: ( se sì, tipologia) filtraggio a farina e rifiltraggio a cartoni prima dell’imbottigliamento.

Chiarifiche :( se sì, tipologia) no
Eventuale affinamento in acciaio  ( durata):  3-6 mesi

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): no

Eventuale affinamento in bottiglia: no
Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…): no
Resa uva /vino: circa 70%
Numero di bottiglie prodotte: 4000

Titolo alcolometrico: 13%Vol.

Descrizione organolettica e considerazioni: Colore paglierino con riflessi verdognoli.Profumo fruttato, leggero, con sentori di tostato che si accentuano con l’affinamento in bottiglia.Gusto secco,  morbido e pieno, con tenue retrogusto amarognolo tipico della  varietà. Indicato per antipasti di mare e di terra, per primi piatti impegnativi, per  pietanze a base di pesci di mare e di laguna e con crostacei e frutti di mare . Temperatura di servizio 8-10°C. Tenuta all’invecchiamento 1-2 anni. Terreno di produzione di tipo calcareo misto a marne.  
