La Piana

Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: LA PIANA S.S. di Stefano teofili e C.
Indirizzo completo : via Regina Margherita 4 – 57032 Capraia Isola
Telefono: 335/8413711 Teofili -  392/0592988 Alice Bollani per organizzazione e spedizioni       

Fax :   02/83343677      E- mail : lapiana.capraia@tiscali.it   Sito:www.isoladicapraia.it/lapiana



Per organizzazione: info@bollanidesign.it
Possibilità di visita in azienda / orari     sempre,maglio prima chiamare per accertarsi della presenza di qualcuno

Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino)  sì, vendita anche di confetture di albicocche,di uva aleatico e di gelatina di mirto tutto di nostra produzione.
Eventuale struttura ricettiva in azienda   no
Superficie coltivata totale:   

Superficie coltivata a vigneto:  2,5 ettari
Enologo o responsabile di cantina:   Leonardo Conti
Agronomo o responsabile del vigneto:  Linda Caioli
Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru) : Cristino – Aleatico Toscano IGT
Numero totale di bottiglie prodotte: 3200 nel 2007
Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ) Ecocert
Certificata dal  2004
Breve presentazione  dell’azienda : 

L’azienda agricola biologica La Piana si trova sull’Isola di Capraia, all’interno del  Parco Nazionale Arcipelago Toscano. L’ area di cui fa parte, denominata “Il Piano S. Stefano”, è un luogo magico e incontaminato dove aromi, suoni, colori e tradizioni si fondono con i sapori e i saperi antichi, in cui il tempo sembra essersi fermato. E’ raggiungibile a piedi dal paese con la strada vicinale del Semaforo, un percorso di 20 minuti. Nel 2000, quando ormai la macchia mediterranea rischiava di sopraffare ogni cosa, è iniziato un  lavoro attento e difficile di restauro ambientale dell’area che ha riportato al loro originario splendore questi luoghi restituendo alla vista un territorio “antico” di straordinaria bellezza. Il paesaggio, custodito dalla presenza dell’attività agricola, è disegnato dalla discontinuità dei filari di vite nella macchia mediterranea, terrazzamenti, muretti a secco, antiche cisterne, e da specie ornamentali autoctone quali oleandro, rosmarino, rosa antica; è una perfetta integrazione tra agricoltura di qualità, tutela ambientale e memoria storica. 
Il Vino “simbolo” dell’azienda

Nome del vino e denominazione Aleatico Toscano IGT “Cristino”

Annata 2007

Nome del vigneto/i : La Piana

Esposizione: sud

Vitigno: aleatico

Età media  delle viti: 6 anni

Forma di allevamento: cordone speronato

Densità di impianto(ceppi/ha): 4000 viti / ha

Produzione per ceppo( Kg/pianta): 1,5

Produzione per ettaro ( q/ha): 

Trattamenti in vigna : zolfo e rame consentiti in agricoltura biologica

Fertilizzanti: concime biologico stallatico mucca e ovino

Data inizio e modalità di vendemmia: 5/8 settembre – vendemmia manuale

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

Modalità di diraspatura e pigiatura: 

Meccanica, tradizionale con pigiodiraspatrice orizzontale ad alette gommate e gabbia rotante. 

Modalità di pressatura: Con pressa pneumatica, pressione max 1,8 atmosfere.

Vinificatori in ( materiale): Acciaio inox.

Tipo e durata della macerazione: Macerazione media 10 gg.

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta):

10 gr/q.le di metabisolfito di potassio sulle uve. 5 gr/hl sul mosto alla svinatura. 5 gr/hl ai 2 travasi. 5 gr/hl all’imbottigliamento.

 Utilizzo di lieviti ( indicare se indigeni o selezionati e se i selezionati hanno una certificazione No Ogm): Uso di lieviti indigeni. Nessuna aggiunta di lieviti selezionati.
Metodologia di stabilizzazione: Nessun tipo di stabilizzazione

Filtraggi :( se sì, tipologia)

Filtrazione a cartoni tipo K5 (sgrossanti) in tarda primavera. Filtrazione con K10 sterilizzanti. Ultima filtrazione con cartuccia da 1 micron e membrana da 0,45 micron all’imbottigliamento.

Chiarifiche :( se sì, tipologia) Nessuna chiarifica

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): 10 mesi in acciaio

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): Nessun passaggio in legno.

Eventuale affinamento in bottiglia: Minimo 6 mesi.

Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…): Nessuna aggiunta di M.C. né altre correzioni sono state fatte.

Resa uva /vino:  35 %

Numero di bottiglie prodotte:    3200                     
Titolo alcolometrico: 13,5 % vol

Acidità (g/l):     6,8  Ph:  3,80 E   stratto secco ( g/l):  32,5

Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento):  28

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento):   77
Descrizione organolettica e considerazioni:
E' vino passito rosso da meditazione, molto concentrato, dal colore fitto, violaceo scuro, carico, dagli archetti pesanti e definiti. Ha un impatto aromatico, al naso, straordinario per intensità e franchezza. Al di là del frutto rosso, ancora giovane e potente, emergono sensazioni erbacee, speziate, minerali. In bocca è pieno di sè, coniuga morbidezza e ruvidità. Il tannino è tanto, ma equilibrato. E' lunghissimo, più di quanto ci si aspetti, e termina compatto, con una nota meno dolce. 

