Il Maiolo
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: azienda agricola il Maiolo di Francesco Torre
Indirizzo completo : Maiolo di Cassano Ponte Dell’Olio (Piacenza)

Telefono: 0523/876064 339 2229332                      Fax :  0523 876064                                      

E- mail : fr.torre@libero .it

Possibilità di visita in azienda / orari : venerdì e sabato dalle 15,30 alle 19,30

Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino) si con vendita di miele di acacia, castagno, millefiori

Eventuale struttura ricettiva in azienda sala di degustazione fino a trenta persone su prenotazione

Superficie coltivata totale ha 23.09.00

Superficie coltivata a vigneto ha 09. 04.40

Enologo o responsabile di cantina Francesco Torre

Agronomo o responsabile del vigneto: Francesco Torre

Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru) Il maiolo riserva (barbera, croatina, cabernet, merlot)

Numero totale di bottiglie prodotte: 20.000

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica) ICEA

Certificata dal 1996

Breve presentazione  dell’azienda : l’azienda il Maiolo è situata in una splendida posizione nelle prime colline della Val Nure, in provincia di Piacenza, nelle vicinanze della frazione Cassano di Ponte Dell’Olio. Anticamente il Maiolo fece parte del pago romano di Cassano, nel comprensorio di Veleja Romana, nel quale si coltivavano i cereali e la vite. In epoca medioevale la località “Maiolo”, fu avamposto strategico, a difesa dei castelli di Riva e Montesanto; successivamente è appartenuta alla chiesa per essere poi trasferita agli attuali proprietari. Il titolare della azienda ha incrementato la coltura viticola, con l’obiettivo di produrre un vino di alto livello qualitativo.

Attualmente gli ettari a vite sono 9, piantati progressivamente nell’arco di dieci anni. La densità di impianto è di 6.500 piante ad ettaro con una produzione media di due kg di uva per ceppo. Al terzo anno di impianto i vigneti vengono inerbiti e la concimazione avviene con sola sostanza organica. I vigneti hanno una esposizione sud ovest e sono posti ad una altitudine di 300 m. I trattamenti vengono eseguiti con soli prodotti di copertura con limitazione massima nell’uso del rame. La vinificazione è eseguita con pigiatura soffice in vasche d’acciaio, macerazione sulle bucce di tre settimane con rimontaggi giornalieri, affinamento in botti grandi di legno per un periodo di cinque mesi per il Maiolo base e dodici mesi per il riserva.


Il riserva viene affinato per un ulteriore anno in bottiglia prima della vendita. 
Il Vino “simbolo “dell’azienda
Nome del vino e denominazione: Il Maiolo
Annata: 2003, 2004, 2005, 2007

Nome del vigneto/i : vigneti in Loc. Maiolo
Esposizione: sud ovest
Vitigno: barbera, croatina, merlot, cabernet sauvignon
Età media  delle viti: 8 anni
Forma di allevamento: guyot
Densità di impianto(ceppi/ha): 6.500

Produzione per ceppo( Kg/pianta): 2,00

Produzione per ettaro ( q/ha): 110
Trattamenti in vigna : solo zolfo e solfato di rame di copertura

Fertilizzanti: solo sostanza organica
Data inizio e modalità di vendemmia: metà settembre, manuale
Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale): solo uve provenienti dai propri vigneti

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura: pigiatura con diraspatrice a rulli

Modalità di pressatura:

Vinificatori in ( materiale): acciaio e legno
Tipo e durata della macerazione: macerazione di tre settimane sulle bucce con rimontaggi giornalieri.

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): due grammi per hl alla pigiatura e due grammi per hl all’imbottigliamento

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

Filtraggi : nessuna filtrazione
Chiarifiche : nessuna chiarifica

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): il Maiolo riserva 2003, 2004, 2005, 2007 ha svolto la fermentazione alcolica in acciaio ed è stato affinato un anno in botti di legno da trenta hl. Il Maiolo 2007 riserva è ancora in legno. Nel 2007 oltre al riserva è stato preparato un vino con lo stesso uvaggio ma con un affinamento in legno di cinque mesi sempre in botti da trenta hl.

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata):

Eventuale affinamento in bottiglia: dopo l’imbottigliamento 

Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…): nessun utilizzo
Resa uva /vino:

Numero di bottiglie prodotte: 20.000
Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 13,5 vol         Acidità (g/l): 6,0         Ph: 3,2

Estratto secco ( g/l):

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

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): 40 g/l
Descrizione organolettica e considerazioni: gusto pieno, rotondo, più aggressivo nelle annate 2004, 2005, più morbide le annate 2003 e 2007. 

