I Clivi
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: i Clivi, di F. Zanusso & Figlio S.s.a.

Indirizzo completo : via Gramogliano 20, 33040 Corno di Rosazzo, UD
Telefono:                3287269979                    Fax :         0432752263                               

E- mail :             iclivi@gmail.com                         Sito: www.clivi.it

Possibilità di visita in azienda / orari     9:00-19:00
Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino)   SI

Eventuale struttura ricettiva in azienda

Superficie coltivata totale   10 Ha

Superficie coltivata a vigneto    10 Ha

Enologo o responsabile di cantina   Ferdinando Zanusso
Agronomo o responsabile del vigneto:   Ferdinando Zanusso
Vini prodotti ( Nome di fantasia e relative denominazioni e cru)

1) clivi Brazan bianco, Collio DOC

2) clivi Galea bianco,  Colli Or. del Friuli DOC

3) clivi Galea rosso,  Colli Or. del Friuli DOC

Numero totale di bottiglie prodotte:  25.000
Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica )    I.C.E.A.

Certificata dal    

opp. in conversione dal    2007

Breve presentazione  dell’azienda : 

Ai Clivi si producono vini da vigneti molto vecchi situati sia nel Collio che nei Colli Orientali del Friuli, piantati con varietà a grandissima maggioranza autoctone e con rese molto basse, meno di 30 quintali per ettaro.

La ricetta per la qualità é molto semplice: (1) viti molto vecchie - almeno 40 anni di età, ma molte ne hanno sessanta e oltre - per una naturale concentrazione, complessità ed eleganza così come una spiccata personalità e un forte carattere; (2) coltivazione naturale in vigneto e vinificazione spontanea in cantina per un¹assoluta integrità; e (3) maturazione per un minimo di 3 anni - ma non in barriques - prima che questi vini dalla lenta evoluzione e grande longevità - ma allo stesso tempo caratterizzati da una certa levità - siano offerti alla vendita.

Il Vino “simbolo “dell’azienda

Nome del vino e denominazione: Clivi Galea bianco

Annata 2005

Nome del vigneto/i : Galea
Esposizione: Sud-Est

Vitigno: Tocai Friulano
Età media  delle viti: 70 anni
Forma di allevamento:  doppio capovolto
Densità di impianto(ceppi/ha): 2500

Produzione per ceppo( Kg/pianta): 1 kg

Produzione per ettaro ( q/ha): 25 Q.li
Trattamenti in vigna: Rame e zolfo

Fertilizzanti: Nessuno
Data inizio e modalità di vendemmia: 15 Settembre, Vendemmia Manuale in cassette
Utilizzo di uve acquistate da terzi ( se sì in che percentuale): NO

In cantina

Modalità di diraspatura e pigiatura: Nessuna diraspatura né pre-pigiatura
Modalità di pressatura: pressatura soffice di uve intere (max 1 bar)

Vinificatori in ( materiale): Acciaio

Tipo e durata della macerazione: Nessuna macerazione

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico ( quantità e momento dell’aggiunta): SO2 +4 g/Lt al momento della svinatura; NO Acido Ascorbico

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

Metodologia di stabilizzazione: Affinamento sulle fecce fini
Filtraggi:( se sì, tipologia) NO

Chiarifiche :( se sì, tipologia) NO

Eventuale affinamento in acciaio  ( durata): 2 anni

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata): NO

Eventuale affinamento in bottiglia: 1 anno
Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…): NO
Resa uva /vino: 60-65%

Numero di bottiglie prodotte: 15.000
Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 13%

Acidità (g/l): 5
Ph: 3,42
Estratto secco ( g/l):

Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento): 30
Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): 50

Descrizione organolettica e considerazioni: Il Galea è un Tocai Friulano vecchia maniera, elegante e profondo. Le viti vecchie conferiscono grande spessore, mentre l'affinamento in acciaio permette di mantenere levità di beva e integrità dell'origine.

