Azienda agricola Fiorano
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: Azienda agricola Fiorano
Indirizzo completo : c.da  Fiorano 19    63030 Cossignano  (A P)

Telefono: 0735 98446                                   Fax : 0735 98446                                       

E- mail : info@agrifiorano.it                                     Sito: www.agrifiorano.it

Possibilità di visita in azienda / orari  SU APPUNTAMENTO
Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino) olio e vino

Eventuale struttura ricettiva in azienda  agriturismo con 3 camere e un miniappartamento
Superficie coltivata totale 12 ha

Superficie coltivata a vigneto 5 ha

Enologo o responsabile di cantina enologo Gigi Costantini
Agronomo o responsabile del vigneto: Pietro Zeppilli

Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru) Donna Argilla DOC Affida ( da uve autoctone pecorino); Fiorano sangiovese 100%; Terre di Giobbe – Rosso Piceno Sup.; Ser Balduzio IGT Marche Rosso-Montepulciano 100%

Numero totale di bottiglie prodotte:  

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ) IMC

Certificata dal 2004
Breve presentazione  dell’azienda : l’azienda  si trova in collina (300 m.s.l.m.), in aperta campagna, ed è costituito da una antica casa colonica (seconda metà dell'800) ristrutturata in bioedilizia, che domina l'ampia tenuta a conduzione biologica di vigneti e uliveti dell'azienda, a circa 2 km dal caratteristico e grazioso paese medioevale di Cossignano (AP).
Il Vino “simbolo” dell’azienda

Nome del vino e denominazione  SER BALDUZIO  Marche Rosso i.g.t.

Annata 2004

Nome del vigneto/i : Fraticelli- Sacrì- Giobbe

Esposizione: SUD e SUD-OVEST
Vitigno: MONTEPULCIANO  
Età media  delle viti: 5 -10 anni
Forma di allevamento: CORDONE SPERONATO

Densità di impianto(ceppi/ha): 4500

Produzione per ceppo( Kg/pianta): 1,5

Produzione per ettaro ( q/ha): 80

Trattamenti in vigna   RAME E ZOLFO
Fertilizzanti: SOVESCIO DI LEGUMINOSE
Data inizio e modalità di vendemmia: 8 SETTEMBRE , MANUALE
Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale): NO

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura: PIGIODIRASPATURA SOFFICE
Modalità di pressatura: POLMONE D’ARIA
Vinificatori in ( materiale): ACCIAIO

Tipo e durata della macerazione: 20 -25 gg

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): 65 mg/l max
Utilizzo di lieviti ( indicare se indigeni o selezionati e se i selezionati hanno una certificazione No Ogm): indigeni

Metodologia di stabilizzazione: NO

Filtraggi :( se sì, tipologia)   HAUSING
Chiarifiche :( se sì, tipologia) NO

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): 6 mesi

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata):  36  MESI botti da 5 HL

Eventuale affinamento in bottiglia: 12  MESI

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

Resa uva /vino: 60 ql

Numero di bottiglie prodotte: 290

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 14%

Acidità (g/l): 5,50
Ph: 3,68
Estratto secco ( g/l): 32

Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento): 33

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): 65 gr./l.

Descrizione organolettica e considerazioni:  

