Il Cerchio

Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: Il Cerchio, azienda agricola

Indirizzo completo : Via Valmarina 24 – Capalbio ( Grosseto)
Telefono:          3465373919                           Fax :              0513370632                          

E- mail :           ilcerchio@ilcerchiobio.it       Sito:               www.ilcerchiobio.it
Possibilità di visita in azienda / orari: Tutti i giorni previa telefonata
Vendita diretta in azienda: SI, Vino e olio
Eventuale struttura ricettiva in azienda:  

Superficie coltivata totale: 8,5 ha

Superficie coltivata a vigneto 3 ha

Enologo o responsabile di cantina: Leonardo Conti, consulente

Agronomo o responsabile del vigneto: Giovanni Cerretelli, consulente

Vini prodotti: Ansonica Costa dell’Argentario DOC, Caparbio Sangiovese DOC, Valmarina Sangiovese Maremma Toscana IGT

Numero totale di bottiglie prodotte: 10-12.000
Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ): ICEA

Certificata dal: 1994

Breve presentazione  dell’azienda :  

Acquistata nel 1989, la famiglia si è trasferita definitivamente nel 1992. L’azienda da subito è entrata in biologico, come scelta culturale ancor prima che colturale. Ampliato il vigneto e l’uliveto, abbiamo cominciato nel 1993 a produrre vino, cercando di mantenere le caratteristiche peculiari dei vitigni autsctoni. Dal 2004 facciamo autonomamente anche l’imbottigliamento.

Il Vino “simbolo” dell’azienda

Nome del vino e denominazione: Ansonica Costa dell’Argentario DOC Annata: 2007
Nome del vigneto/i : 

Esposizione: Sud -Est

Vitigno: Ansonica 90% Fermentino 10%

Età media  delle viti: dai 3 agli 8 anni

Forma di allevamento: Cortina semplice con rinnovo annuale

Densità di impianto(ceppi/ha): 3400

Produzione per ceppo( Kg/pianta): 2 kg per i ceppi adulti

Produzione per ettaro ( q/ha): 50 q.li 

Trattamenti in vigna : Trattamenti iniziali con fungo antagonista antioidico, rame e zolfo ogni 10 gg mar/lug, variabile, eventuale bacillus Thuringensis

Fertilizzanti: Concime organico annualmente

Data inizio e modalità di vendemmia:  metà di Settembre, variabile. Manuale in cassette
Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale): No

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura:  a bassa velocità con diraspa-pigiatrice in acciaio

Modalità di pressatura: Soffice con pressa pneumatica a membrana
Vinificatori in ( materiale): Acciaio

Tipo e durata della macerazione: Lenta fermentazione alcolica a temperatura controllata di 16°C

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): 10 g/hl metabisolfito in fermentazione alc. : 5 g/hl al travaso con sfecciatura

Utilizzo di lieviti :  con certificazione NO OGM

Metodologia di stabilizzazione: Enzimi

Filtraggi : microfiltrazioni all’imbottigliamento

Chiarifiche : con bentonite
Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): 3-4 mesi

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): NO

Eventuale affinamento in bottiglia: 1-2 Mesi

Eventuali correzioni: Nessuna correzione
Resa uva /vino: 60% Max
Numero di bottiglie prodotte: 7000

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 13.5

Acidità (g/l): 5

Estratto secco (g/l): 19,8

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

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): 69
Breve descrizione

Di colore giallo dorato, persistente, fresco, un bianco “di corpo”, adatto anche a piatti leggeri di carne, ideale su formaggi, si combina benissimo anche con il difficile carciofo.

