Aurora
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: AURORA

Indirizzo completo : VIA CIAFONE, 98 – 63035 OFFIDA (AP)
Telefono: 0736 810007                                    Fax : 0736 810007                                       

E- mail : enrico@viniaurora.it                                     Sito: www.viniaurora.it
Possibilità di visita in azienda / orari  SI dal Lunedì al Sabato dalle 9 alle 18
Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino) SI

Eventuale struttura ricettiva in azienda  Camere da 2,4,6 posti letto

Superficie coltivata totale 28,80
Superficie coltivata a vigneto 8,5

Enologo o responsabile di cantina enologo Giovanni Basso
Agronomo o responsabile del vigneto:

Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru) Falerio d.o.c., Rosso Piceno d.o.c., Rosso Piceno Superiore d.o.c., Affida Passerina Passito d.o.c., Fiobbo – Affida Pecorino d.o.c., Barricadiero – Marche Rosso i.g.t.

Numero totale di bottiglie prodotte: 45000

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ) Istituto Mediterraneo di Certificazione.

Certificata dal 1987

Breve presentazione  dell’azienda : azienda nata nel 1980 , ha iniziato subito la coltivazione con il metodo e le ragioni dell’Agricoltura Biologica. Attualmente è composta da cinque soci  lavoratori che oltre al vino producono frutta, olive, cereali e fanno ospitalità agrituristica nella casa ristrutturata con materiali e metodi di bio-architettura. 

Il Vino “simbolo” dell’azienda

Nome del vino e denominazione  BARRICADIERO  Marche Rosso i.g.t.

Annata 2006

Nome del vigneto/i :

Esposizione: SUD e SUD-OVEST

Vitigno: MONTEPULCIANO 85%, MERLOT 10%,CABERNET S. 5%.

Età media  delle viti: 15

Forma di allevamento: CORDONE SPERONATO
Densità di impianto(ceppi/ha): 3000

Produzione per ceppo( Kg/pianta): 2

Produzione per ettaro ( q/ha): 50-60

Trattamenti in vigna : SALI DI RAME E ZOLFO

Fertilizzanti: SOVESCIO DI VARIE ERBE

Data inizio e modalità di vendemmia: META’ SETTEMBRE , MANUALE
Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale): NO

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura: DIRASPA-PIGIATRICE MECCANICA

Modalità di pressatura: PRESSA PNEUMATICA
Vinificatori in ( materiale): LEGNO E INOX

Tipo e durata della macerazione: 10-25 gg.

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): SO2 A FINE FERMENTAZIONE E ALL’IMBOTTIGLIAMENTO

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: TEMPO
Filtraggi :( se sì, tipologia) SI  CON HAUSING
Chiarifiche :( se sì, tipologia) SI ALBUMINA E BENTONITE

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): NO

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): SI BARRIQUES PER 12 MESI

Eventuale affinamento in bottiglia: SI PER SEI MESI

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

Resa uva /vino: 70%

Numero di bottiglie prodotte: 6000

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 14,29

Acidità (g/l): 5,50

Ph: 3,60
Estratto secco ( g/l): 33,20

Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento): 0,016 gr./l.
Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): 0,059 gr./l.

Descrizione organolettica e considerazioni: ha colore rosso rubino profondo e vivido e un profumo intenso e ampio, con i sentori fruttati di more, ciliegie nere, uva spina molto ben integrati con le note speziate, di liquirizia e cacao amaro. Al palato coniuga fine eleganza e polposa concentrazione, grande struttura e piacevole scorrevolezza. Il sapore secco, la naturale morbidezza, i tannini vellutati e la succosa sapidità caratterizzano la sua armonica  espressione gustativa completata da un finale pulito e molto persistente. Ha gusto e persistenza aromatica per accompagnare saporite carni di agnello cotte alla brace.
