Trabucchi d’Illasi
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale:   Az. Agricola Trabucchi d’Illasi 

Indirizzo completo : Località Monte Tenda  37031 Illasi ( Verona)   

Telefono: 045/7833233                            Fax :  045/6524112                           

E- mail : azienda.agricola@trabucchidillasi.it                            Sito:trabucchidillasi.it

Possibilità di visita in azienda / orari : orario di ufficio dal lunedì al venerdì 9.00- 13.00; 14.00- 18.00- sabato e domenica su prenotazione

Vendita diretta in azienda : SI vino, olio, grappe
Eventuale struttura ricettiva in azienda  NO
Superficie coltivata totale 28 HA ( 5 ha oliveto)
Superficie coltivata a vigneto 23 HA

Enologo o responsabile di cantina Davide Busti

Agronomo o responsabile del vigneto:Simone Costantini

Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru):   Amarone della Valpolicella DOC -   Valpolicella Superiore Terre del Cereolo DOC – Valpolicella Superiore Terre di San Colomabano DOC

Numero totale di bottiglie prodotte: 90.000 circa

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ) ICEA

Certificata dal  1993

Breve presentazione  dell’azienda : l’azienda agricola di trova nell’estrema fascia orientale della DOC Valpolicella. La tenuta è collocata sulla dorsale di un colle, posizione favorevole che permette di godere di una buona e costante ventilazione. La produzione di vino di alta qualità è ripresa in modo costante a partire dagli anni ’70, sempre all’insegna dei principi di recupero e rispetto del territorio. Nel 2003 è stata costruita la nuova cantina di tre piani nel sottosuolo, che ha lasciato invariato lo splendido paesaggio collinare. Riproducono dai 50 ai 60 quintali per ettaro,proprio per salvaguardare la qualità del prodotto. All’interno dell’azienda sono stati costruiti dei fruttai per l’appassimento naturale e controllato

Il Vino “ simbolo” dell’azienda

Nome del vino e denominazione Amarone della Valpolicella DOC    Annata 2004
Nome del vigneto/i : Fondo Cereolo, Ferrari, castello, Parma ( 150-200 mt s.l.m.)

Esposizione:   Est -Ovest
Vitigno:   corvina 40%, , corvinone 40% , rondinella 10%, croatina 5%, oseleta 5%  

Età media  delle viti: 20 -30 ANNI

Forma di allevamento: Guyot

Densità di impianto(ceppi/ha): 5000

Produzione per ceppo( Kg/pianta): 2 KG

Produzione per ettaro ( q/ha):50

Trattamenti in vigna : con prodotti a base di zolfo e rame
Fertilizzanti: concimazione organica 

Data inizio e modalità di vendemmia: manuale verso fine settembre  

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

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura: diraspapigiatura

Modalità di pressatura: pressatura soffice
Vinificatori in ( materiale):  

Tipo e durata della macerazione:  

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

Utilizzo di lieviti : lieviti selezionati e certificati no OGM

Metodologia di stabilizzazione:  

Filtraggi :( se sì, tipologia)  

Chiarifiche :( se sì, tipologia)  

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata):  

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata):  

Eventuale affinamento in bottiglia:  

Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…):  

Resa uva /vino:  

Numero di bottiglie prodotte: 24.000

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 16,00 %

Acidità (g/l): 5,65    ;   Ph:   3,80;      Estratto secco ( g/l):  38,5

Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento): 28

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento):  110

Descrizione organolettica e considerazioni:  Nel bicchiere il colore è profondissimo, quasi nero. Intenso al naso, pulito ed elegante, con sentori di ciliegia sotto spirito e cioccolato. Subito sontuoso, potente in bocca, di grande struttura, rotondo,morbido, dal grande frutto, dove ritornano la ciliegia sotto spirito e il cioccolato, con tannini di grande piacevolezza. Si tratta di un vino muscoloso, ma allo stesso tempo di grande bevibilità.

