La  Stoppa 
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: 

AZIENDA VITIVINICOLA LA STOPPA DI ELENA PANTALEONI 

Indirizzo completo : LOC. ANCARANO 29029 RIVERGARO (PC)
Telefono: 0523 958159                                  Fax :      0523 951141                                  

E- mail :  info@lastoppa.it                           Sito: www.lastoppa.it

Possibilità di visita in azienda / orari GIORNI FERIALI 8,30-17,30 SABATO POMERIGGIO DOMENICA E FESTIVI SU APPUNTAMENTO

Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino) SI SOLO VINO

Eventuale struttura ricettiva in azienda POSSIBILITA’ DI PRANZI E CENE PER GRUPPI MIN 20 MAX 80 PERSONE SU PRENOTAZIONE

Superficie coltivata totale 58

Superficie coltivata a vigneto 30

Enologo o responsabile di cantina GIULIO ARMANI
Agronomo o responsabile del vigneto: GIULIO ARMANI
Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru) 

COLLI PIACENTINI GUTTURNIO DOC (fermo e frizzante)

COLLI PIACENTINI MALVASIA PASSITO DOC VIGNA DEL VOLTA

COLLI PIACENTINI DOC BARBERA DELLA STOPPA 

COLLI PIACENTINI CABERNET SAUVIGNON DOC STOPPA

IGT EMILIA BIANCO AGENO

IGT EMILIA ROSSO MACCHIONA

Numero totale di bottiglie prodotte: 160.000

Ente di certificazione ( Biologica) SUOLO E SALUTE  in conversione dal  2008

Breve presentazione  dell’azienda :

Esiste dalla fine dell’800, la mia famiglia l’ha acquistata nel 1973.

contornata da boschi sulle prime colline a 250 mt s.l.m. a 20 km dalla citta’ di piacenza, su terreni poveri argillosi con un clima caldo, naturalmente vengono vini strutturati adatti a lungo invecchiamento
Il Vino “simbolo” dell’azienda

Nome del vino e denominazione MACCHIONA IGT EMILIA ROSSO

Annata 2004
Nome del vigneto/i : SELEZIONE DELLE MIGLIORI UVE DAI VIGNETI PIU’ VECCHI AZIENDALI

Esposizione: SUD

Vitigno: BARBERA 50% BONARDA 50%
Età media  delle viti: 40 ANNI

Forma di allevamento: GUYOT
Densità di impianto(ceppi/ha): 4.000/6.000
Produzione per ceppo( Kg/pianta): 1 KG

Produzione per ettaro ( q/ha): 40/60 Q/HA
Trattamenti in vigna : RAME E ZOLFO
Fertilizzanti: NO
Data inizio e modalità di vendemmia: MANUALE DIPENDE DALLE ANNATE 10 SETTEMBRE PER BARBERA 20 SETTEMBRE PER BONARDA (INDICATIVAMENTE)
Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale): NO

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura:  100% DIRASPATURA 

Modalità di pressatura: NON SI PRESSA
Vinificatori in ( materiale): INOX E TINI IN LEGNO
Tipo e durata della macerazione: UN MESE
Anidride solforosa ( quantità e momento dell’aggiunta): 20 MG/LT DURANTE I TRAVASI E PRIMA DELL’IMBOTTIGLIAMENTO

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

Filtraggi :( se sì, tipologia) LEGGERA

Chiarifiche :( se sì, tipologia) NO

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata):

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): BOTTI DI ROVERE DA 15 E 20 HL PER UN ANNO

Eventuale affinamento in bottiglia: 2 ANNI
Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…): NO
Resa uva /vino: 60%
Numero di bottiglie prodotte: 25.000
Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 14,5°
Acidità (g/l): 8
Ph: 3,12
Estratto secco ( g/l): 30
Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento): 6 MG/LT
Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): 20 MG/LT

