Fattoria di Bacchereto - Terre a Mano

Nome dell’azienda agricole e ragione sociale:Fattoria di Bacchereto _Terre a Mano

Di M.Rossella Bencini Tesi

Indirizzo completo :Via Fontemorana 179-59015 Carmignano fraz.Bacchereto (PO)
Telefono:   055 8717191                                 Fax :     055 8717191                                   

E- mail :   fattoriadibacchereto@libero.it                                   Sito:

Possibilità di visita in azienda / orari : tutti i giorni  8 -12,30  14,30-18,30 anche domenica. Gradita telefonata di preavviso .

Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino)Vini di Carmignano-

Olio extravergine di oliva –Miele- Fichi Secchi di Carmignano

Eventuale struttura ricettiva in azienda. SI- Agriturismo

Superficie coltivata totale 166 Ha

Superficie coltivata a vigneto 8.00 Ha
Enologo o responsabile di cantina

Agronomo o responsabile del vigneto: Adriano Zago

Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru)1)Carmignano DOCG “Terre a Mano” 2) Bianco Toscano Igt “Sassocarlo - Terre a Mano” 3) Vin Santo di Carmignano
Numero totale di bottiglie prodotte: 15.000

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ) Bios -Demeter

Certificata  biologica Bios dal  12/04/2008

opp. in conversione Demeter dal 2005
Breve presentazione  dell’azienda : 

La Fattoria di Bacchereto si trova in collina, fra  180 e 300 mt. di altitudine,sulle colline di Carmignano ,alle pendici dei boschi che ricoprono il Montalbano,.Appartiene alla famiglia dal 1920.

La superficie vitata è di 8 ha, 60 ha sono coltivati ad oliveto, ed i restanti 90 ha. sono boschi e castagneti da frutto. Trovandoci in una zona da sempre vocata alla viticoltura, cerchiamo di rispettare ciò che la natura ci offre:poca produzione per singola pianta,un’attenta cura del vigneto senza fare uso di diserbanti, concimi chimici o pesticidi, una tradizionale pratica di cantina senza aggiunta di lieviti o altro, un  affinamento in piccole botti di rovere da 350 lt., un  successivo affinamento in bottiglia  di minimo 6 mesi, è il percorso dei nostri vini.

C’è una piccola produzione di Miele e di Fichi Secchi di Carmignano.

L’azienda svolge anche attività di agriturismo
Il Vino “ simbolo “ dell’azienda

Nome del vino e denominazione :  Carmignano DOCG “Terre a Mano” annata 2005 

Nome del vigneto/i : Vigna del Martini /Vigne di Santuaria/

Esposizione:Est /Est-SudEst
Vitigno:Sangiovese 70% -Cabernet Sauvignon 15%-Canaiolo nero 15%

Età media  delle viti: 20 anni

Forma di allevamento:capovolto e cordone speronato
Densità di impianto(ceppi/ha): capovolto.ceppi per ha:2778

 cordone speronato.ceppi per ha:3333

Produzione per ceppo( Kg/pianta):1kg

Produzione per ettaro ( q/ha):25
Trattamenti in vigna :rame e zolfo-No diserbanti

Fertilizzanti:No concimi –SI sovesci- preparati biodinamici
Data inizio e modalità di vendemmia:manuale in cassette 

Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale):NO

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura: 

Modalità di pressatura: No pressatura 

Vinificatori in ( materiale):in parte in tini di cemento vetrificato, in parte in piccoli tini di rovere  350lt.

Tipo e durata della macerazione: per l’annata 2005  fermentazione  14 gg + 1gg macerazione 

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): SO No in fermentazione-Ac.Asc.Mai 

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

Filtraggi : ( se sì, tipologia) No filtraggi

Chiarifiche :( se sì, tipologia)No chiarifiche
Eventuale affinamento in acciaio  ( durata):

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata):tonneaux rovere di Allier per 18 mesi

Eventuale affinamento in bottiglia: 6 mesi minimo

Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…): NO ,non si fanno correzioni

Resa uva /vino:

Numero di bottiglie prodotte: circa 15.000

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico:14,5

Acidità (g/l):ac totale 5.4
Ph:3.43

Estratto secco ( g/l):29.4
Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento):4

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento):34

Descrizione organolettica e considerazioni:Colore rosso rubino intenso.Profumo vinoso intenso e pulito, anche di mammola,ampio bouquet, speziato con pronunciato carattere di finezza.Gusto  asciutto pulito con l’eleganza tipica del carmignano, vino di stoffa.

