Pievalta
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: Pievalta soc.agr.r.l.

Indirizzo completo : via Monteschiavo 18  60030 Maiolati Spontini

Telefono: 338-2732608                                   Fax : 0731-780375                                       

E- mail : pievalta@baronepizzini.it            Sito: www.baronepizzini.it

Possibilità di visita in azienda / orari: sì / in settimana su prenotazione 

Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino : solo vino
Eventuale struttura ricettiva in azienda: no

Superficie coltivata totale: 27 ha

Superficie coltivata a vigneto: 26,5 ha
Enologo o responsabile di cantina: Alessandro Fenino

Agronomo o responsabile del vigneto: Alessandro Fenino
Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru): 

· Pievalta Verdicchio dei Castelli di Jesi Classico Superiore

· Dominè Verdicchio dei Castelli di Jesi Classico Superiore

· San Paolo Verdicchio dei Castelli di Jesi Classico Riserva

· Curina Verdicchio dei Castelli di Jesi Passito

Numero totale di bottiglie prodotte: 50.000

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ):

· Biologico: IMC

· Biodinamica: Demeter

Certificata dal:

· Biologico: 2003

· Biodinamica: 2005

Breve presentazione  dell’azienda : Pievalta nasce nel 2003 quando la Barone Pizzini acquista 27 ha di vigne di Verdicchio nella zona dei Castelli di Jesi con l’obiettivo di produrre Verdicchio da agricoltura biologica. Dal 2005 l’azienda inizia la conversione alla biodinamica e l’annata 2008 sarà la prima a marchio Demeter. Pievalta crede che la scelta di un’agricoltura pulita sia la strada per produrre vini qualitativamente migliori e espressione del territorio da cui provengono. Proprio per dimostrare questo, Pievalta produce un Verdicchio proveniente dalla sponda sinistra del fiume Esino caratterizzata da suoli argillo-calcarei, un Verdicchio proveniente dalla riva destra con suoli calcarei argillo-sabbiosi e un Verdicchio che unisce le due vigne e vuole rappresentare la Valle Esina nel suo insieme. Inoltre produce un Verdicchio passito vinificato in piccola parte in anfore di terracotta.

Il Vino “simbolo” dell’azienda
Nome del vino e denominazione Pievalta Verdicchio dei Castelli di Jesi Classico Superiore
Annata 2007

Nome del vigneto/i : Pievalta

Esposizione: Est

Vitigno: Verdicchio

Età media  delle viti: 36 anni
Forma di allevamento: guyot doppio

Densità di impianto(ceppi/ha): 1666

Produzione per ceppo( Kg/pianta): 2,7 kg

Produzione per ettaro ( q/ha): 45

Trattamenti in vigna : rame e zolfo
Fertilizzanti: letame bovino maturo

Data inizio e modalità di vendemmia: primi giorni di Settembre. Vendemmia a mano in cassette da 17 kg

Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale): no
Altro: due spruzzate di 500p e una di 501
In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura:

Modalità di pressatura: pressatura diretta di uve raccolte in cassetta

Vinificatori in ( materiale): inox

Tipo e durata della macerazione:

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): SO2 totale minore di 80 mg/l  aggiunta prima della fermentazione, al travaso e prima dell’imbottigliamento. No ac. Ascorbico.

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

Metodologia di stabilizzazione: a freddo quando si riesce

Filtraggi :( se sì, tipologia) sì,  a cartone

Chiarifiche :( se sì, tipologia) sì, bentonite e colla di pesce

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): da sei mesi 

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): no
Eventuale affinamento in bottiglia: da 2 mesi

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

Resa uva /vino: 60 %

Numero di bottiglie prodotte:30.000
Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 13,5

Acidità (g/l): 5,2   Ph: 3,3    Estratto secco ( g/l): 

Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento): 25

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): 67

Descrizione organolettica e considerazioni: 

colore giallo paglierino, al naso profumi di anice, agrume, mandorla e note che richiamano al gesso, in bocca è equilibrato, morbido, lungo e molto persistente.

