Cantina  Visco  e  Filippi
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale:VISCO & FILIPPI Società Agricola

Indirizzo completo :VIA LIBERTA' , 55 37038 SOAVE -VERONA
Telefono: 045/7675005                                   Fax :    045/7675835                                    

E- mail :  info@cantinafilippi.it     Sito:www.cantinafilippi.it
Possibilità di visita in azienda / orari 9-12; 14-19

Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino) sì

Eventuale struttura ricettiva in azienda : agriturismo - agricampeggio

Superficie coltivata totale 40 ettari

Superficie coltivata a vigneto 20 ettari

Enologo o responsabile di cantina FILIPPI ALESSANDRO

Agronomo o responsabile del vigneto:FILIPPI FILIPPO

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

SOAVE DOC Colli Scaligeri CASTELCERINO

SOAVE DOC Colli Scaligeri MONTESERONI

SOAVE DOC Colli Scaligeri  VIGNE DELLA BRA'

TURBIANA Bianco Veronese IGT

SOAVE DOC Colli Scaligeri TARDIVA

RECIOTO DI SOAVE DOCG CALPREA

AMARONE DELLA VALPOLICELLA CASTALBERTI 

Numero totale di bottiglie prodotte: 50000
Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica ) ICEA

Certificata dal 2005

opp. in conversione dal 

Breve presentazione  dell’azienda :

Il   Vino “simbolo” dell’azienda

Nome del vino e denominazione

SOAVE DOC COLLI SCALIGERI VIGNE DELLA BRA'   Annata 2006

Nome del vigneto/i : BRA    Esposizione:sud- ovest

Vitigno:GARGANEGA 100%

Età media  delle viti: 60 ANNI

Forma di allevamento:pergola veronese

Densità di impianto(ceppi/ha):

Produzione per ceppo( Kg/pianta):

Produzione per ettaro ( q/ha):50

Trattamenti in vigna :rameici-zolfi

Fertilizzanti:organici maturi

Data inizio e modalità di vendemmia:metà ottobre

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

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura: pigiatura per caduta, senza utilizzo di pompe
Modalità di pressatura:pressa pneumatica
Vinificatori in ( materiale):acciaio

Tipo e durata della macerazione:poche ore
Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta):60-70 mg/l , in piccole dosi in ogni fase della lavorazione, bassa in vinificazione e aggiunta maggiormente all'imbottigliamento.

Utilizzo di lieviti ( indicare se indigeni o selezionati e se i selezionati hanno una certificazione No Ogm):lieviti indigeni
Metodologia di stabilizzazione: stabilizzazione naturale : senza aggiunta di chiarificanti nè utilizzo di freddo indotto per la stabilità tartarica o di macchinari di ultima generazione

Filtraggi :( se sì, tipologia) nessuno

Chiarifiche :( se sì, tipologia) no
Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): 20 mesi a contatto dei lieviti di fermentazione
Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata):

Eventuale affinamento in bottiglia: almeno 3 mesi prima della commercializzazione

Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…): nessuna aggiunta tranne pochi grammi di  anidride solforosa

Resa uva /vino: 65-70 %

Numero di bottiglie prodotte: 7000

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico:13,50  %  Acidità (g/l): 6- 6,5   Ph:3,2

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

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento):60-70  

Descrizione organolettica e considerazioni:

Vino che esprime molto il territorio: grande mineralità al naso che si unisce a profumi di frutta a polpa bianca ed erbe aromatiche. In bocca è armonico , di gran corpo e con una equilibrata acidità che diventa piacevole sapidità in fondo al palato.

