I Pampini

Nome dell’azienda agricola e ragione sociale: I PAMPINI S.S.

Indirizzo completo :Strada Foglino,1126 Loc. Acciarella,   04100 Latina
Telefono:  0773643144                                  Fax :  0773643144                                      

E- mail : info@ipampini.it                             

Possibilità di visita in azienda / orari   09 00/16 00 con appuntamento

Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino) si grappa e gelatine

Eventuale struttura ricettiva in azienda solo per eventi connessi al MTV

Superficie coltivata totale Ha 6 02

Superficie coltivata a vigneto Ha 6 02
Enologo o responsabile di  Carlo Roveda
Agronomo o responsabile del vigneto:Enzo Oliveto
Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru) Bellone,Maroso,Syrah,Coboldo,Kubizzo,Cabernet sauvignon titti IGT Lazio

Numero totale di bottiglie prodotte:30.000
Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ) Suolo e salute s.r.l.

Certificata dal 2004

Breve presentazione  dell’azienda :L’azienda è in località Acciarella in comune di Latina a confine con Nettuno sulla duna costiera,a conduzione famigliare

Il Vino “simbolo “dell’azienda

Nome del vino :  Bellone IGT Lazio 08

Nome del vigneto/i :

Esposizione: tutto sole
Vitigno:Bellone
Età media  delle viti:7 anni

Forma di allevamento:cordone speronato
Densità di impianto(ceppi/ha):4000
Produzione per ceppo( Kg/pianta):2/3
Produzione per ettaro ( q/ha):80/120
Trattamenti in vigna :quelli consentiti in agricoltura biologica
Fertilizzanti:organici certificati
Data inizio e modalità di vendemmia:10 settembre,manuale
Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale):no

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura:meccanica

Modalità di pressatura:a membrana soffice
Vinificatori in ( materiale):acciaio inox

Tipo e durata della macerazione:no

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

Metodologia di stabilizzazione:a freddo

Filtraggi : ( se sì, tipologia)si a cartoni di cellulosa

Chiarifiche :( se sì, tipologia)si bentonite

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata):3 mesi
Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata):no
Eventuale affinamento in bottiglia:3 mesi
Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…):no
Resa uva /vino:70%

Numero di bottiglie prodotte:3000

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico:12,80% vol

Acidità (g/l):6,40

Ph:3,5
Estratto secco ( g/l):24 g/l

Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento):20

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento):120

Descrizione organolettica e considerazioni:giallo paglierino con riflessi dorati. All’olfatto offre  un bouquet con note floreali ed erbacee con sentori di agrumi verdi ,al palato sentori di frutta verde con finale di mandorla,minerale.

