Società agricola Paterna
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: Paterna, società agricola cooperativa
Indirizzo completo : Loc. Paterna, 96 – 52028 Terranuova Bracciolini (Arezzo)

Telefono:   055 977052                          Fax :   055 977052                                     

E- mail :        paterna@paterna.it                              Sito: www.paterna.it

Possibilità di visita in azienda / orari: si consiglia la prenotazione

Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino): vino, vin santo, olio extravergine di oliva

Eventuale struttura ricettiva in azienda: abbiamo un agriturismo con n° 3 appartamenti con camera cucina e bagno, per un totale di 10 posti letto. Inoltre, in azienda, c’è anche un piccolo agricampeggio per 4-5 tende, per un totale di 12 persone.

Superficie coltivata totale: 15 ettari
Superficie coltivata a vigneto: 5 ettari
Enologo o responsabile di cantina: consulente enologo Gabriella Tani

Agronomo o responsabile del vigneto: Marco Noferi per la cooperativa

Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru): Chianti Colli Aretini docg – Rosso e Bianco igt Toscana – Vignanova, igt Toscana – Vin Santo del Chianti doc

Numero totale di bottiglie prodotte: circa 30.000

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ): Icea

Certificata dal 1985

Breve presentazione  dell’azienda : La cooperativa si costituì nel 1978 su iniziativa di un gruppo di giovani, che operavano inizialmente su circa 40 ettari di terreni in affitto.

Da qualche anno, si è deciso un ridimensionamento delle attività ed attualmente la gestione è concentrata su una fattoria (di proprietà della cooperativa) di 15 ettari sulle colline del Valdarno, dove lavorano mediamente 5-6 persone tra la conduzione e le attività di servizio.

Le produzioni sono tutte a regime biologico ormai da 20 anni, e comprendono vigneti ed oliveti (tutti i prodotti sono confezionati), oltre alla coltivazione di ortaggi. L’azienda offre anche ospitalità in agriturismo (10 posti letto e altrettanti in un piccolo campeggio) e gestisce un negozio di vendita diretta ormai conosciuto da una “rete” consolidata di turisti e clienti abituali.

Il Vino “simbolo” dell’azienda

Nome del vino e denominazione: Chianti “Paterna” Colli Aretini docg

Annata 2007

Nome del vigneto/i : Paterna

Esposizione: sud, sud-ovest

Vitigno: sangiovese 80%, canaiolo, colorino, trebbiano, malvasia
Età media  delle viti: 20 anni
Forma di allevamento: cordone speronato

Densità di impianto(ceppi/ha): i più vecchi 3.000 piante, i più recenti 4.500 – 5.000 piante ad ettaro

Produzione per ceppo( Kg/pianta): 2,5 kg
Produzione per ettaro ( q/ha): 60/70 q.li uva
Trattamenti in vigna : trattamenti zolfo + poltiglia bordolese, zolfo in polvere

Fertilizzanti: sovescio e letame
Data inizio e modalità di vendemmia: per il 2007, metà settembre
Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale): no

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura: pigiadiraspatrice soffice

Modalità di pressatura: torchio idraulico
Vinificatori in ( materiale): acciaio inox

Tipo e durata della macerazione: fermentazione da 7 a 10 giorni

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): metabisolfito da 3 a 6 g al quintale a seconda delle annate

Utilizzo di lieviti ( indicare se indigeni o selezionati e se i selezionati hanno una certificazione No Ogm): non utilizzati
Metodologia di stabilizzazione: con il tempo e con il freddo
Filtraggi :( se sì, tipologia) filtrazione  a membrana all’imbottigliamento
Chiarifiche :( se sì, tipologia) per lo più illimpidimento naturale; sporadicamente, uso di gelatine o albume d’uovo

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): circa 1 anno in vasche inox

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): no 

Eventuale affinamento in bottiglia: almeno 6 mesi
Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…): no 

Resa uva /vino: 70%

Numero di bottiglie prodotte: 15.000  bottiglie

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 13%

Acidità (g/l): 4,9 g/l Ph: 3,63 Estratto secco ( g/l): 26,7 g/l

Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento): 11 mg/l

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): 41 mg/l

Descrizione organolettica e considerazioni:

Colore:


rosso rubino brillante.

Profumo:


intenso e vinoso, fruttato con sensazioni di mammola e ciliegia.

Sapore:


armonico e asciutto, leggermente tannico e vivace al primo anno.

Abbinamenti:


vino da tutto pasto, formaggi freschi, salumi.

