Poderi Còncori
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: Podere Còncori

Indirizzo completo : Loc Còncori 1 -55027 Gallicano    Lucca 

Telefono:  0583 766374                                  Fax :                                        

E- mail :    gabdapr@tin.it                                  Sito: www.podereconcori.com
Possibilità di visita in azienda / orari fine sett. Previa telefonata

Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino) si- solo vino
Eventuale struttura ricettiva in azienda no

Superficie coltivata totale 8

Superficie coltivata a vigneto 3

Enologo o responsabile di cantina Gabriele da Prato

Agronomo o responsabile del vigneto: Gabriele da Prato

Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru) Melograno IGT rosso-Podere Concori Bianco igt.--Podere Concori Pinot noir rosso igt

Numero totale di bottiglie prodotte: 6000
Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ) Sot Icea-Demeter
Certificata dal

opp. in conversione dal 

Breve presentazione  dell’azienda :”Camminare le vigne”, una frase sublime che solo Gino Veronelli poteva immaginare e scrivere. Tre parole per dire tutto del rapporto fra la vigna e chi la cura, chi se la vive giorno dopo giorno. “Camminare le vigne e quasi parlarci con le giovani barbate piantate da meno di un anno”. In queste sue parole, Gabriele Da Prato, sottolinea la filosofia di vita che lo accompagna, da dieci anni, ogni giorno che attraversa le sue vigne per raccoglie i frutti di una terra difficile da gestire, ma anche generosa con chi sa come parlarle.Gabriele, nasce proprio qui, nella regione della Garfagnana e si dedica fin da ragazzo all’enogastronomia. I primi passi, infatti, li fa come oste, ma amante del buon vino decide di scommettere sulla produzione di rossi e bianchi Garfagnana e Media Valle del Serchio.«Per prendermi un po’ in giro – spiega Gabriele Da Prato – mi chiamano il primo vigneron della Garfagnana. In effetti, se guardiamo alla storia di queste terre, quando ho deciso di intraprendere questa professione, i vigneti erano quasi un ricordo in questi territori».Fu la seconda guerra mondiale, lo sbarco della moderna industria alimentare, l'abbandono di una produzione agricola ormai marginale rispetto alle quantità dell'agricoltura intensiva della pianura, a vedere progressivamente estirpati i vigneti. Quando Gabriele ha pensato che poteva fare vino in Garfagnana nei quasi 60 chilometri non esisteva un azienda, un vino etichetta, un minimo ricordo di cos'era il vigneto più alto della Toscana.«Nel 1999 – continua Da Prato - per proseguire l'opera di mio padre Luigi, ho deciso che dopo anni di lavoro era giunto il momento di dare dignità a queste antiche produzioni, recuperando l'immagine dei vini della Garfagnana e Valle del Serchio. L’idea era di intraprendere un progetto che nel giro di 4 o 5 anni potesse portare il vino delle colline di Fiattoni allo stesso livello dei vini toscani».Già al primo anno di vinificazione il risultato è stato così buono da spingere Gabriele a proseguire nel suo progetto, quello di realizzare il primo grand cru di Garfagnana. «Devo essere sincero – dice ancora Gabriele -: gli interessanti risultati ottenuti mi hanno spinto a guardarmi intorno per migliorare ed a trovare un amico, più che consigliere, in Saverio Petrilli. È stato proprio lui che,  già enologo di fama, mi ha incoraggiato in questa impresa  “titanica”».Oggi a dieci anni da quella prima scommessa, Podere Còncori è una realtà affermata nel panorama vinicolo nazionale e sta suscitando l’interesse anche della stampa internazionale. Proprio in occasione del decennale, inoltre, stanno nascendo anche altre etichette, frutto di un sempre maggiore ed attento lavoro in vigna ed in cantina.
A dimostrare che colui che sa parlare a questa terra ne raccoglie la voce nei suoi frutti.

Il Vino “ simbolo”dell’azienda

Nome del vino e denominazione Melograno rosso IGT

Annata 2007

Nome del vigneto/i : Giorgio-Noceto Piezza-Concori-Collaccio

Esposizione: sud
Vitigno: Sirah + vit aut
Età media  delle viti:da 8 a 40

Forma di allevamento:guiot
Densità di impianto(ceppi/ha):da 4 a 8 per ettaro
Produzione per ceppo( Kg/pianta):1,5

Produzione per ettaro ( q/ha):

Trattamenti in vigna : il più naturali possibili

Fertilizzanti:no
Data inizio e modalità di vendemmia:ottobre-manuale

Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale):

In cantina
Modalità di diraspatura e pigiatura:manuale

Modalità di pressatura: pressa

Vinificatori in ( materiale):acciaio e legno

Tipo e durata della macerazione:da 10 a 20

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): 5gr per ql all’entrata dell’uva in cantina

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

Metodologia di stabilizzazione:no

Filtraggi :( se sì, tipologia)no
Chiarifiche :( se sì, tipologia)no
Eventuale affinamento in acciaio  ( durata):si circa 3 mesi
Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata):si per 10 mesi botti piccole
Eventuale affinamento in bottiglia:si

Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…):no

Resa uva /vino:

Numero di bottiglie prodotte:6000

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico:13

Acidità (g/l):     Ph:3.40    Estratto secco ( g/l):

Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento):20

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento):28
Descrizione organolettiche e considerazioni: (Syrah 80%, Ciliegiolo , Carrarese , Pinot Nero , più altri vitigni autoctoni)
Il rosso rubino è lucente e giovanile. Il profilo aromatico diretto, intrigante, vivace, di felice espressività, frutti rossi di bosco, amarena e pepe ed erbe aromatiche dei vigneti. La bocca, coerentemente, è bocca profilata, distesa, precisa ed accogliente; in lei ritmo e freschezza. 

Grande e istintiva bevibilità .
