Il Tufiello

Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: Il Tufiello di P. Zampaglione
Indirizzo completo : Contrada Tufiello,  Calitri ( Avellino)
Telefono: 339 5870423                                   Fax :                                        

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

Possibilità di visita in azienda / orari   si, su appuntamento

Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino) si, anche miele
Passata di pomodoro, farina

Eventuale struttura ricettiva in azienda Agriturismo

Superficie coltivata totale 100 ha

Superficie coltivata a vigneto 2ha

Enologo o responsabile di cantina Guido Zampaglione e Giulio Armani

Agronomo o responsabile del vigneto: Guido e Michele Zampaglione

Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru) Don Chisciotte Fiano

Numero totale di bottiglie prodotte: 6000

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ) Bioagricert

Certificata dal 1992

            Breve presentazione  dell’azienda : 

           Il Tufiello, è una storica azienda cerealicola dell’Alta Irpinia (800-900mt).
          Dopo la conversione al biologico, intrapresa 17 anni fa, tra le prime in Meridione e lo sviluppo dell’attività 
          agrituristica ha  investito per riportare alla produzione il suo potenziale vitivinicolo.

        Attualmente sono 2 gli ettari vitati,6000 piante ettaro, un unico vitigno il Fiano coltivato in alta collina (800-900 mt) 
        su terreni poveri.
Il Vino “ simbolo” dell’azienda”

Nome del vino e denominazione Don Chisciotte  Fiano igt  Annata 2007

Nome del vigneto/i : Pietradura, Sabbiaditufo, Terranera

Esposizione: sud

Vitigno: Fiano

Età media  delle viti: 7-8 anni
Forma di allevamento: Guyot

Densità di impianto(ceppi/ha): 6200

Produzione per ceppo( Kg/pianta): 1 - 0.8

Produzione per ettaro ( q/ha): 40

Trattamenti in vigna : zolfo e rame

Fertilizzanti: no

Data inizio e modalità di vendemmia: fine Settembre, a mano

Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale): no

Altro: 800 – 900 mt slm

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura: diraspato 

Modalità di pressatura: leggera 

Vinificatori in ( materiale): acciaio

Tipo e durata della macerazione: come un rosso 40-60 giorni 

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): 2-4 mlg/l al travaso

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

Metodologia di stabilizzazione: lungo affinamento

Filtraggi :( se sì, tipologia) no
Chiarifiche :( se sì, tipologia) no

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): 12 mesi
Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata):no
Eventuale affinamento in bottiglia: si 6 mesi

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

Resa uva /vino: 60% circa

Numero di bottiglie prodotte: 5000 

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 12
Acidità (g/l): 

Ph:

Estratto secco ( g/l):

Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento): 0

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): 13 mg/l

Descrizione organolettica e considerazioni: vino ricco complesso, tannico vino da lungo invecchiamento
