Podere Salicutti

Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: Podere Salicutti di Leanza Francesco Rosario

Indirizzo completo : Podere Salicutti, 174 – 53024 Montalcino (Si)

Telefono:     0577/847003                               Fax :   0577/847003                                     

E- mail :   leanza@poderesalicutti.it                            Sito:www.poderesalicutti.it

Possibilità di visita in azienda / orari     Si,  su appuntamento
Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino)  SI, olio
Eventuale struttura ricettiva in azienda  Agriturismo con due appartamenti

Superficie coltivata totale      5 ha.

Superficie coltivata a vigneto   4 ha.

Enologo o responsabile di cantina   Leanza Francesco


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

 Brunello di Montalcino “Piaggione”DOCG – Rosso di Montalcino DOC 

 IGT Toscana Rosso “Dopoteatro”

Numero totale di bottiglie prodotte: 16.000

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ) ICEA

Certificata dal  1996

L'azienda Podere Salicutti si compone di 11 ettari di terreno suddivisi in vigneto (4.0 HA circa), oliveto (1.5 HA circa ) e bosco ( 3.30 HA ). Ottime l'esposizione ( da Sud/Sud-Est a Sud/Sud-Ovest) e l'altitudine (420 m slm ) dei vigneti che godono di un clima secco e mite anche perchè ben riparati dai venti freddi da Nord. 
Al centro dell'azienda l'antica dimora contadina ristrutturata contiene l'abitazione del proprietario, due appartamenti per attività agrituristica e la cantina di invecchiamento.
Nel 1999 è stata realizzata una nuova struttura comprendente il locale vinificazione, un magazzino e l'ufficio. L'azienda viene gestita direttamente dal proprietario Francesco Leanza che si occupa degli orientamenti colturali, della cantina nonchè dell'amministrazione e della commercializzazione.
La scelta colturale è quella del biologico che si avvale di tecniche molto semplici tendenti all'incremento della fertilità del terreno con l'apporto di sostanza organica da concimi di stalla o da sovesci di leguminose e cereali.

Il Vino “simbolo” dell’azienda

Nome del vino e denominazione Brunello di Montalcino DOCG “Piaggione” 

Annata         2004

Nome del vigneto/i : Vigna del Piaggione
Esposizione:  Sud – Sud Ovest
Vitigno: Sangiovese 100 %

Età media  delle viti: 15 anni

Forma di allevamento: cordone basso

Densità di impianto(ceppi/ha):   4.400 ceppi/Ha

Produzione per ceppo( Kg/pianta): 1 Kg.

Produzione per ettaro ( q/ha):  40 q.li

Trattamenti in vigna : rameici e zolfo puro

Fertilizzanti: concimi di stalla

Data inizio e modalità di vendemmia: 28/09   manuale

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

In cantina
Modalità di diraspatura e pigiatura: meccanica


Modalità di pressatura: torchio pneumatico

Vinificatori in ( materiale): acciaio INOX

Tipo e durata della macerazione: 14 gg.

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): 30 mg/lt

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

Metodologia di stabilizzazione: Nessuna

Filtraggi :( se sì, tipologia)   NO
Chiarifiche :( se sì, tipologia)  NO
Eventuale affinamento in acciaio  ( durata):  NO

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): SI, 20 mesi in Tonneau Allier e 12 mesi Botti rovere di Slavonia
Eventuale affinamento in bottiglia: 15 mesi

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

Resa uva /vino:  70 %
Numero di bottiglie prodotte: 8.000

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico:  14,50
Acidità (g/l):5,01   Ph: 3,50
Estratto secco ( g/l): 28,90
Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento): 25

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): 70
Descrizione organolettica e considerazioni: colore granato, profumo fruttato, maturo lievemente balsamico, speziato ( note di cacao e tabacco), al palato armonico, fruttato, dolce, intenso e persistente.

