La Casaccia

Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: LA CASACCIA AZ. VITIVINICOLA DI GIOVANNI RAVA

Indirizzo completo : VIA D. BARBANO 10  15034  CELLA MONTE (AL)

Telefono:     01420489986                               Fax :                  =                      

E- mail : vini@lacasaccia.biz                                     Sito: www.lacasaccia.biz
Possibilità di visita in azienda / orari   SI SU APPUNTAMENTO
Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino) SI
Eventuale struttura ricettiva in azienda   PROSSIMAMENTE SALA DEGUSTAZIONE VINI

Superficie coltivata totale  CA 10 HA

Superficie coltivata a vigneto  CA 7 HA

Enologo o responsabile di cantina  GIOVANNI RAVA, CONSULENTE STUDIO NOE’
Agronomo o responsabile del vigneto: GIOVANNI RAVA, ELENA BASSIGNANA

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

BARBERA D’ASTI Vigna S.Anna

POGGETO Grignolino del Monferrato casalese

MONFIORENZA Monferrato DOC Freisa

CHARNO’ Piemonte DOC Chardonnay

BRICCO DEL BOSCO Barbera del Monferrato DOC superiore

CALICHE’ Barbera del Monferrato DOC superiore

SPUMANTE METODO CLASSICO

Numero totale di bottiglie prodotte:  ca 30.000/anno

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica )  CCPB
Certificata dal  1/09/2000

Breve presentazione  dell’azienda : La nostra azienda agricola si trova nel Monferrato: i terreni sono coltivati secondo il metodo dell’agricoltura biologica perché crediamo nel rispetto dell’ambiente e nella tutela della salute nostra e di chi consuma i nostri vini. Le viti sono coltivate per lo più manualmente, limitando e curando la produzione a favore della qualità. In cantina si usano attrezzature moderne nel rispetto del prodotto e delle tradizioni.

Il Vino “ simbolo “dell’azienda

Nome del vino e denominazione  BARBERA D’ASTI VIGNA S.ANNA  Annata 2007
Nome del vigneto/i : S.ANNA
Esposizione: NORD-EST
Vitigno: BARBERA

Età media  delle viti: 40 ANNI
Forma di allevamento: SPALLIERA, POTATURA GUYOT

Densità di impianto(ceppi/ha): CIRCA 4000

Produzione per ceppo( Kg/pianta): CIRCA 2 KG

Produzione per ettaro ( q/ha): CIRCA 80 QL
Trattamenti in vigna : RAMEICI, ZOLFO, PIRETRO
Fertilizzanti: STALLATICO
Data inizio e modalità di vendemmia: RACCOLTA IN CASSETE CON SCELTA DEI GRAPPOLI, VENDEMMIA INIZIATA IL 12/09/07
Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale): NO

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura: PIGIA DIRASPATRICE

Modalità di pressatura: SGRONDATURA DELLE VINACCE SENZA PRESSARLE

Vinificatori in ( materiale): NO

Tipo e durata della macerazione: UNA DECINA DI GIORNI
Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): AGGIUNTA IN VARIE FASI DELLA VINIFICAZIONE IN PICCOLE DOSI E ALL’IMBOTTIGLIAMENTO
Utilizzo di lieviti ( indicare se indigeni o selezionati e se i selezionati hanno una certificazione No Ogm): SELEZIONATI NON OGM

Metodologia di stabilizzazione: FREDDO

Filtraggi :( se sì, tipologia) FARINA FOSSILE E CARTONE ALL’IMBOTTIGLIAMENTO
Chiarifiche :( se sì, tipologia) ALBUME D’UOVO

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): QUALCHE MESE

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): NO
Eventuale affinamento in bottiglia: DIVERSI MESI
Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…): NO
Resa uva /vino: CIRCA 70%

Numero di bottiglie prodotte: 8160

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 13.9
Acidità (g/l): 4.97

Ph:

Estratto secco ( g/l): 27.8
Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento): 

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): ca 80

Descrizione organolettica e considerazioni: Colore rosso rubino con riflessi viola. Profumo fruttato, di buona intensità, con note di frutta matura, caratteristico. In bocca rotondo, caldo, pieno, con una buona struttura e persistenza, tannini leggeri, piacevoli, in un complesso armonico.

 

