Monte di Grazia
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: Azienda Agricola Biologica Monte di Grazia

Indirizzo completo :via R. Orsini,36-84010 Tramonti-Salerno

Telefono:   089-876906                                 Fax :    089-876906                                    

E- mail :  montedigrazia@hotmail.it                                   Sito:www.montedigrazia.it

Possibilità di visita in azienda / orari : per appuntamento

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

fagioli, castagne ed ortaggi.

Eventuale struttura ricettiva in azienda: casa contadina ristrutturata( cucina,bagno, tinello,

camera da letto ed ampio terrazzo.

Superficie coltivata totale:   6ha
Superficie coltivata a vigneto: 2,70 ha

Enologo o responsabile di cantina: G. Vernazzaro

Agronomo o responsabile del vigneto: Alfonso Arpino

Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru): Monte di Grazia Rosso, Bianco e Rosato

Numero totale di bottiglie prodotte: 6000- 7000 bt circa ogni anno

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ) ICEA

Certificata dal 1997

opp. in conversione dal 

Breve presentazione  dell’azienda : 

Viti Secolari a piede franco che si riproducono ancora per propaggine, vitigni autoctoni e rar. Coltivazione tradizionale ed  ospitalità, sono le caratteristiche aziendali.

Il Vino “ simbolo dell’azienda

Nome del vino e denominazione: Monte di Grazia Rosso 

Annata 2005

Nome del vigneto/i :Monte di Grazia,Casina,Madonna del Carmine, Vignarella e Casa di Mario.

Esposizione: Sud, Nord-est, Sud, Ovest, Nord-ovest.

Vitigno: Tintore, Piedirosso,Moscio a bacca nera, Pepella, Ginestra e Bianca tenera a bacca

bianca 

Età media  delle viti: 100 anni

Forma di allevamento: a raggiera atipica

Densità di impianto(ceppi/ha): 1000

Produzione per ceppo( Kg/pianta): 1 Kg

Produzione per ettaro ( q/ha):25-30

Trattamenti in vigna : rame, zolfo e propoli

Fertilizzanti: letame

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

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

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura: diraspatura a basso regime di giri

Modalità di pressatura: soffice con airbag

Vinificatori in ( materiale): acciaio

Tipo e durata della macerazione: aerobica della durata di 10-20 giorni

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta):diraspatura 3gr/qle

Utilizzo di lieviti ( indicare se indigeni o selezionati e se i selezionati hanno una certificazione No Ogm):inoculo dei lieviti noOgm dopo tre giorni dall’inizio della fermentazione.

Metodologia di stabilizzazione: delestage continui.

Filtraggi :( se sì, tipologia) blanda con housing
Chiarifiche :( se sì, tipologia) no

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): nove mesi

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): no

Eventuale affinamento in bottiglia: due anni

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

Resa uva /vino: 70 %
Numero di bottiglie prodotte: 4000

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 13%

Acidità (g/l): 7,8   Ph: 3,37    Estratto secco ( g/l): 33,03

Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento):21
Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): 40

Descrizione organolettica e considerazioni: pepe nero, sapidità ed eleganza

accompagnano piatti di carne, ma anche pesci grassi. 

