Antica Masseria  Venditti
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: ANTICA MASSERIA VENDITTI

Indirizzo completo :  VIA SANNITICA 120/122 – 82037 CASTELVENERE BN

Telefono: +39 0824 940306                          Fax :     +39 0824 940301                                   

E- mail :     masseria@venditti.it                     Sito: www.venditti.it 

Possibilità di visita in azienda / orari tutti i giorni su prenotazione

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

Tutti i vini biologici ed anche anche olio extra vergine d’oliva io e grappa di barbetta bio

Eventuale struttura ricettiva in azienda

possibilità di visite guidate con degustazione e ristorazione

Superficie coltivata totale  ha 11,00

Superficie coltivata a vigneto  10,50

Enologo o responsabile di cantina  enol. Nicola Venditti

Agronomo o responsabile del vigneto:  enol. Nicola Venditti

Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru)

BARBETTA BARBERA SANIO DOC ROSSO; MARRAIOLI AGLIANICO SANNIO DOC ROSSO; VANDARI FALANGHINA SANNIO DOC BIANCO; SANNIO DOC BIANCO (ANCHE IN MEZZA BOTTIGLIE); SANNIO DOC ROSSO (ANCHE IN MEZZA BOTTIGLIE); SANNIO DOC ROSATO ; BOSCO CALDAIA SOLOPACA DOC ROSSO

Numero totale di bottiglie prodotte: circa 80000

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ) biologica ICEA

Certificata dal 1997 

Breve presentazione  dell’azienda :

L’Antica Masseria Venditti ha sempre coltivato i propri vitigni, vinificato le proprie uve e affinato i propri vini, con amore, con passione. E con i tempi che mutavano, ha saputo adeguarvisi, unendo alla “umanità” dell’antica metodica la “razionalità” della moderna tecnologia. Il metodo di produzione che già la prima edizione della guida Gambero Rosso ’88 definiva “biologico”, ha consentito di ottenere un prodotto naturale, al fine di raffinare ed impreziosire la nettarea bevanda di Bacco per renderla desiderabile e competitiva sia per la qualità che per l’immagine. 

L’Antica Masseria Venditti prende il nome dalla residenza di famiglia del 1595. Probabilmente costruita sulle fondamenta di un convento di monaci benedettini dediti alla produzione di derrate alimentari per approvvigionare le abbazie del territorio. La maggiore produzione era riservata al vino, bene prezioso ed indispensabile. Si trovano citazioni sulla masseria dalle pagine di un diario del territorio del 9 ottobre 1860. 

Il centro aziendale dell’Antica Masseria Venditti ha una nuova struttura, nata da un’attenta idea di Nicola e finalmente realizzata. In questo luogo tutto è incentrato sul vino, sulla storia e sulla cultura, e la sua denominazione è “isola di cultura del vino”. Tutti gli spazi sono stati pensati anche per accogliere gli enoturisti. La cantina è affiancata da un vigneto didattico, dove sono reimpiantate 20 varietà di vitigni autoctoni.  Si organizzano visite guidate che danno la possibilità di percorrere tutta la filiera produttiva. Nella sala degustazione è gelosamente custodito un torchio maestoso della fine del ’500, denominato “torchio di Plinio”. Fanno da cornice le originali opere artistiche di Lorenza, moglie di Nicola, magnificamente utilizzate per la grafica aziendale.

Il Vino “ simbolo “ dell’azienda

Nome del vino e denominazione BARBETTA BARBERA SANNIO DOC ROSSO Annata 2007

Nome del vigneto/i : VIGNE DI BARBETTA DEL 1968

Esposizione: SUD

Vitigno: BARBERA DEL SANNIO CIAMATO IN AZIENDA BARBETTA

Età media  delle viti: 41 ANNI

Forma di allevamento: CORTINA PENDENTE
Densità di impianto(ceppi/ha): 2500
Produzione per ceppo( Kg/pianta): 4 KG
Produzione per ettaro ( q/ha): 100

Trattamenti in vigna : TRATTAMENTI BIOLOGICI CON IDROSSIDO DI RAME E ZOLFOMINERALE Fertilizzanti: CONCIMAZIONI ORGANICHE
Data inizio e modalità di vendemmia: MANUALE ALLA FINE DI SETTEMBRE

Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale): NO, ESCLUSIVAMENTE PRODUZIONE PROPRIA

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura: sgranellatura e pigiatura 

Modalità di pressatura: pressatura soffice

Vinificatori in ( materiale): acciaio inox

Tipo e durata della macerazione: 8/10 giorni con follature e delestage

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

anidride solforosa 60 mg/l totale al consumo Acido ascorbico assente

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

Metodologia di stabilizzazione:

Filtraggi :( se sì, tipologia)   mediante microfiltri

Chiarifiche :( se sì, tipologia) solo uso del freddo per la chiarifica

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): circa 8/10 mesi

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): non è passato in legno

Eventuale affinamento in bottiglia: circa tre mesi

Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…): non vengono aggiunti questi prodotti

Resa uva /vino: circa del 65%

Numero di bottiglie prodotte: per l’annata 2007 sono state prodotte 6400 bottiglie
Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 14%
Acidità (g/l): 5,10    Ph: 3,40    Estratto secco ( g/l): 35
Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento): 10 mg/l
Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): 60 mg/l

Descrizione organolettica e considerazioni:

Si presenta colore rosso rubino carico con riflessi violacei. Al naso è fruttato con sentori di marasca, frutti di bosco e viola. Al palato risulta secco, morbido, di corpo e persistente. Di gran carattere e personalità. Si abbina a piatti saporiti, a legumi, carni rosse grigliate o con sughi, formaggi duri. Servire tra 16 e 18 gradi.

