Weingut    Ebnerhof

Nome dell’azienda agricole e ragione sociale:   Weingut Ebnerhof


Indirizzo completo :   39053 Cardano (Bolzano), Lastebasse n. 21

Telefono: 0471-365120                                   Fax :  0471-365120                                      

E- mail :info@ebnerhof.it
                                      Sito: www.ebnerhof.it
Possibilità di visita in azienda / orari: si, a prenotazione
Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino) si

Eventuale struttura ricettiva in azienda: si

Superficie coltivata totale: 6 ha

Superficie coltivata a vigneto: 3 ha
Enologo o responsabile di cantina: Johannes e Urban Plattner

Agronomo o responsabile del vigneto: Johannes Plattner

Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru): Sauvignon DOC, Malvasia DOC, Santa Maddalena DOC, Primo IGT (Regent), Pinot Nero DOC, Merleum IGT (Merlot-Lagrein)

Numero totale di bottiglie prodotte: ca. 15.000
Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ) Bioland

Certificata dal  1993

Breve presentazione  dell’azienda :  il maso Ebnerhof, dal 1982 in proprietà della familiga Plattner si trova all’inizio della Valle Isarco su 450 m s.l.m.  I vigneti sono esposti verso sud e sud-ovest.  Abbiamo ancora la tradizionale pergola tirolese e una parte il sistema guyot. Lavoriamo sia il frutteto ed anche il vigneto col sistema biologico.

Il Vino “simbolo “dell’azienda

Nome del vino e denominazione

Alto Adige Santa Maddalena DOC Annata  2007

Nome del vigneto/i :  

Esposizione: sud

Vitigno:  Schiava

Età media  delle viti:  30-40 anni

Forma di allevamento: pergola tirolese

Densità di impianto(ceppi/ha):  4.000/ha
Produzione per ceppo( Kg/pianta):   2 kg
Produzione per ettaro ( q/ha):   80 q/ha

Trattamenti in vigna :  rame e zolfo e bacillus thuringensis
Fertilizzanti: compost

Data inizio e modalità di vendemmia: 18 settembre 2007, a mano
Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale): no
In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura:  diraspatura e pigiatura

Modalità di pressatura: pressa pneumatica
Vinificatori in ( materiale): acciaio inox

Tipo e durata della macerazione:  ca. 5 giorni
Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta):anidride solforosa 50 mg/l dopo la pigiatura

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

Filtraggi :( se sì, tipologia) a cartone
Chiarifiche :( se sì, tipologia)no
Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): 6 mesi 30%

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): 6 mesi 70%

Eventuale affinamento in bottiglia: no

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

Resa uva /vino:  70%

Numero di bottiglie prodotte: 8.000
Caratteristiche chimiche: 

Titolo alcolometrico: 13,5 Vol %

Acidità (g/l):  4,6 g/l

Ph:

Estratto secco ( g/l):  26,5 g/l

Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento): 40 mg/l

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

