Il Civettaio
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: Il Civettaio s.s. societa’ agricola

Indirizzo completo : localita’ Civettaio

Telefono:  348 70 29 229      Fax :                                        

E- mail :   civettaio@civettaio.it    Sito: www.civettaio.it
Possibilità di visita in azienda / orari dalle 9 alle 12 e dalle 14 alle 19; oppure su appuntamento telefonico

Vendita diretta in azienda si, olio extravergine e vino

Eventuale struttura ricettiva in azienda: agriturismo con appartamenti e camere

Superficie coltivata totale 30 ettari
Superficie coltivata a vigneto
7,5 ettari

Enologo o responsabile di cantina
gregorio Dell’adami

Agronomo o responsabile del vigneto:
gregorio dell’adami
Vini prodotti: Il Civettaio Montecucco sangiovese doc 



Poggio al Commessario Montecucco rosso doc

Numero totale di bottiglie prodotte:
20.000

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ) ICEA
Certificata dal 2000

Breve presentazione  dell’azienda : Il Civettaio nasce nel 1998 con l’obiettivo di creare una piccola azienda di qualità, tipica del territorio dove si possa assaporare un pezzo di  Maremma.

Sono 30 ha , altitudine media di 150 metri slm,  divisi tra vigneti, oliveti e bosco.

La zona è Montecucco doc a 25 km dal mare,con le sue 2300 ore di insolazione media annua .

Il metodo di coltivazione è dall’inizio biologico, certificato da Icea; siamo facilitati dall’avere piantato, escluso il veccho oliveto, tutto ex novo su terreni da sempre dedicati al pascolo. Anche l’essere circondati da bosco aiuta la conduzione biologica: siamo al “riparo” da malattie.

Splendido agriturismo in un podere maremmano del ‘700. Nell’agriturismo sei appartamenti frutto di un attento restauro ed arredati con mobili di tradizione e di famiglia, conservano intatto il fascino della terra maremmana.  

Piscina, le varie attività, la degustazione dei nostri prodotti il piccolo ristorante dove cenare completano il vostro soggiorno al Civettaio

Il Vino “simbolo “dell’azienda

Nome del vino e denominazione Il Civettaio Montecucco sangiovese doc

Annata
2006

Nome del vigneto/i : campo dell’oliveto e campo dei Montagnoli

Esposizione: sud e sud - est

Vitigno: sangiovese

Età media  delle viti: 8 anni

Forma di allevamento: guyot

Densità di impianto(ceppi/ha): 5050

Produzione per ceppo( Kg/pianta): 1 kg
Produzione per ettaro ( q/ha): 50 quintali
Trattamenti in vigna : rame e zolfo

Fertilizzanti: nessuno; sovescio di favino ma non tutti gli anni
Data inizio e modalità di vendemmia: 13 settembre, raccolta manuale in cassette da 15 kg

Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale): no
In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura: meccanica

Modalità di pressatura: a massimo 1, 5 atmosfere in torchio verticale con gabbie in legno
Vinificatori in ( materiale): Rovere di salavonia 35 Hl e acciaio
Tipo e durata della macerazione: 2 giorni pre macerazione a freddo, finita la fermentazione macerazione di una settimana

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): anidride solforosa in imbottigliamento circa 16 di solforosa libera

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

Metodologia di stabilizzazione: nessuno, il freddo invernale

Filtraggi :( se sì, tipologia) no

Chiarifiche :( se sì, tipologia) no

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): per il 15% delle uve  12 mesi

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): per il 85% delle uve 12 mesi

Eventuale affinamento in bottiglia: 12 mesi

Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…):

Resa uva /vino: 67%

Numero di bottiglie prodotte: 12.000

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 13,5

Acidità (g/l):
6,03 totale 0,43 volatile

Ph:
3,27

Estratto secco ( g/l):
27,2

Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento): 16

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): 54,4
