Villa Bellini
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: Az. Agr. Villabellini di Cecilia Trucchi

Indirizzo completo :via dei Fraccaroli 6 loc.Castelrotto 37029 S.Pietro Incariano
Telefono: 045 7725630                                   Fax :  045  7725400                                      

E- mail : villabellini@villabellini.com                Sito: www.villabellini.com
Possibilità di visita in azienda / orari previa telefonata
Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino) si

Eventuale struttura ricettiva in azienda

Superficie coltivata totale 6,0

Superficie coltivata a vigneto 3,0

Enologo o responsabile di cantina

Agronomo o responsabile del vigneto:

Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru)

“Taso” Valpolicella doc classico superiore

“Uva Passa” Recioto della valpolicella doc classico

Numero totale di bottiglie prodotte: 10000

Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ) bioagricert 

Certificata dal 1992

Breve presentazione  dell’azienda :

Il Brolo (fondo chiuso): sei ettari di terreno completamente cintati da un alto muro di sasso, la villa settecentesca, i viali di cipressi secolari, il lago nascosto nel bosco, la torre e la grotta con la sorgente. La vigna guarda a sud-est verso Verona,  coltivata su terrazze sostenute da muri a secco (marogne).Allevamento ad alberello basso e fitto. Suoli tufacei. Coltivazione biologica. Massimo rispetto del paesaggio .Siamo a Castelrotto felice sito geografico della Valpolicella. 

Il Vino “simbolo “dell’azienda

Nome del vino e denominazione TASO Valpolicella doc classico superiore

Annata 2005

Nome del vigneto/i :il brolo di castelrotto
Esposizione:sud est
Vitigno:corvina corvinone rondinella molinara
Età media  delle viti: 100-7
Forma di allevamento:pergola alberello

Densità di impianto(ceppi/ha):4000 10000

Produzione per ceppo( Kg/pianta):4 1

Produzione per ettaro ( q/ha):65

Trattamenti in vigna :zolfo rame

Fertilizzanti:

Data inizio e modalità di vendemmia:fine settembre manuale

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

Altro:

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura:diraspatura meccanica senza pigiatura

Modalità di pressatura:nessuna viene utilizzato solo il vino fiore
Vinificatori in ( materiale):acciaio
Tipo e durata della macerazione: macerazione fermentativa con delastage giornaliero ,20 gg
Anidride solforosa  ( quantità e momento dell’aggiunta):50mg/lt solf.tot
Utilizzo di lieviti ( indicare se indigeni o selezionati e se i selezionati hanno una certificazione No Ogm):no
Metodologia di stabilizzazione:statiche

Filtraggi :( se sì, tipologia)no

Chiarifiche :( se sì, tipologia)no

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata):no
Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata):tonneaux24 mesi

Eventuale affinamento in bottiglia:12 mesi

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

Resa uva /vino:50%
Numero di bottiglie prodotte:5000

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico:13 vol.
Acidità (g/l):5,5
Ph:3,60
Estratto secco ( g/l):30 

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

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento):50
