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Allinterno dello stabilmento enologico ¢ coslantemente in funzione il Laboratorio lecnico per
i. controllo delle varie fasi di lavorazione.
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L'imponente locale seminterrato che ospita ke vasche in cemento per il deposito del vino.
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quindicina di unita lavorative. Soltanto
nel mese della vendemmia, gquando il la-
voro si intensifica particolarmente, il nu-
mero dei lavoranti aumenta. Si assumo-
no avventizi per un utilizzo a tempo de-
terminato e si arriva al numero di cento
(spazio anche agli studenti che intendo-
no guadagnarsi qualcosa durante le ore
libere). Per non alterare la quahita dej
prodotti, si opera ancora ¢on sistemi tra-
dizionahi poiché 1l sisterna meccanico di
raccolta delle uve non ¢ ottimale ¢ va per-
fezionato. Ma tutte le fasi della vinifica-
zione, dalla pigiatura alla fermentazio-
ne, all'invecchiamento, all’imbottiglia-
mento, eccelera, vengono eseguile con i
pit moderni € sofisticati sistemi tecnoli-
gici, d’avanguardia.

Esistono nello stabilimento "vasi vina-
r’’ in cemento, di enorine capienza, per
un totale di oltre tre milioni € mezzo di
litri. Le 64 bouti di invecchiamento, in le-
gno di rovere di Slavonia, per una capien-
za conmplessiva di seicentomila litri, rap-
presentano la garanzia pil qualificante
per la migliore qualita dei vini rossi Doc.
Qualita che viene mantenuta secondo le
migliori regoie di ambientazione, elimi-
nado ogni shoch termico arto al deterio-
ramento del prodotio.

Il laboratorio di analisi, per un costan-
te controllo del prodotio, sia in fase di
fermentazione, di invecchiamento ed an-
che di imbottigliamento, ¢ sempre in fun-
zione all’interno della cantina. [l lavoro,
estremamente importante per la buona
riuscita del processo di vinificazione, é se-
auito in prima persona dall’enologo Ga-
brielli. Molia cura si pone anche nella
scelta dei tappi e delle bottighe, onde evi-
tare ogni possibile danno al prodotto ti-
nito. Tutte le fasi dell’imbottigliamento
vengono curate meticolosamente: disin-
fezione delle bottiglie a niezzo di acqua
bollente; riempimento sotto vuoto delle
botiiglie con tempestivita nella tappatu-
ra, Infine s1 passa alla etichettatura, al
confezionamento e guindi inscarolamen-
to.

Quali 1 vini prodotti daila super-
cantina dei fratelli Rozz1? Il Rosso Pice-
no superiore (doc), il Falerio dei colli
ascolani (doc), il Rosato Villa Pigna, il
Vellutato Villa Pigna. Su richiesta spe-
cifica possono esser prodotti anche vini
pregiati da tavola. Anche se il vino "'Villa
Pigna' ¢ entrato in produzicne da soli
due anni, ed ¢ quindi ... un neonaro,
molti sono i riconoscimenti ricevuti. Pri-
mo fra tuttt I'ottimo inserimento nel mer-
cato italiano ed estero. Numerosi gli at-
testati di enti ed associazioni nazionali ed
internazionali del settore; costanti cita-
zioni sugli organi di stampa specializzata,

Dove trovano mercato 1 vini dei fra-
telli Rozzi? 11 mercato ualiano si pud
considerare completamente coperto con
oltre quaranta punti di rappresenianza.
la richiesta & crescente a 1l punto che la
produzione non riesce a soddisfarla ap-
pieno. Il mercato estero ¢ guello sul guale
maggiormente punta 'azienda vinicola.




