Klinec Medana

Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: Klinec Medana
Indirizzo completo :medana 20. 5212 Dobrovo SLOVENIA

Telefono: +38653045092                              Fax :                                        

E- mail : klinec@siol.net                                Sito:www.klinec si

Possibilità di visita in azienda / orari su prenotazione
Vendita diretta in azienda ( specificare se anche prodotti diversi dal vino) si

Eventuale struttura ricettiva in azienda

Superficie coltivata totale

Superficie coltivata a vigneto

Enologo o responsabile di cantina ALEKS KLINEC

Agronomo o responsabile del vigneto:ALEKS KLINEC

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

Numero totale di bottiglie prodotte:20.000
Ente di certificazione ( Biologica e/o biodinamica )  

Institut za kontrolo in certifikacijo v kmetijstvu in gozdarstvu

Certificata dal 2007 
Breve presentazione  dell’azienda : Goriška Brda-Collio Goriziano, nel lontano ovest della Slovenia, è considerata una delle regioni più affascinanti e suggestive del paese. Questa zona di colline dolcemente ondulate, ricoperta da pittoreschi villaggi e costellata di chiesette, cinge le pianure di Gorizia da est e risale dal pianeggiante Friuli italiano verso il rilievo di Korada a nord. Il terreno di Brda - Collio è costituito da un’alternanza di marna e pietra arenaria (flysch). A causa della possibile erosione delle colline, la maggior parte dei vigneti deve essere terrazzata. Essi sono rivolti verso il Mar Adriatico e godono di circa 2900 ore di sole all’anno.Le viti e gli altri alberi da frutto coltivati a  Brda - Collio sono da sempre favoriti da un clima unico che produce vini di prim’ordine a livello mondiale.

Nell’azienda Klinec si produce vino fin dal 1918, in un gradevole e mite clima mediterraneo in cui fichi, ciliegi e peschi, così come gli ulivi, crescono rigogliosamente in un suolo particolarmente fertile che produce anche le caratteristiche viti della regione.Oggi noi coltiviamo circa 5 ettari di terreno,in cui rispettiamo le norme dell´agricoltura biologica, dove cresce una vasta varietà di uvaggi in vigneti che trovano il loro micro-clima ideale su declivi soleggiati il cui suolo è ricco di minerali. L’interazione tra clima e suolo, oltre che una coltivazione particolarmente attenta, danno vita, dunque, ad uvaggi eccezionali. Con l’aiuto della tecnologia più avanzata, ci sforziamo di conservare le migliori qualità di queste uve nei vini, cui rivolgiamo amorevoli cure nella nostra cantina, dove essi maturano nelle tradizionali botti di ciliegio, acacia, gelso o quercia. 

 I vini ottenuti possiedono una forte personalità individuale e sono di qualità superiore.  Cerchiamo soprattutto di realizzare vini propri della regione di Brda- Collio quali il Tocai, la Ribolla, Malvasia ed il Verduzzo, oltre che i nostri cuvee, Quela, Bela Quela e Mora.

Il Vino “ simbolo “ dell’azienda

PIKOTNO – TOCAI  FRIULANO

Questo vino viene realizzato con l’uva del Tocai Friulano . Dopo 7 giorni di macerazione che fa partire la fermentazione spontanea ,finisce la fermentazione ed matura in botti di acacia per un anno. Il suo aroma è gradevole, molto delicato e discreto, e ricorda il profumo dei fiori selvatici. Il Tocai ha un deciso sapore di mandorla, è ben ricavato, intenso ed equilibrato.

	SCHEDA TECNICA              
	 PIKOTNO - TOCAI FRIULANO 2006 

	Zona vitivinicola e microzona
	Brda - Collio , Medana

	Nome vigneto (cru)
	Brančevo

	Suolo
	calcareo marnoso 

	Esposizione
	sud ovest 

	Altitudine
	150 mt s.l.m. 

	Età delle viti
	28 anni

	Cultivar
	Tocai  Friulano 

	Forma di allevamento
	guyot - alberello 

	Produzione per ceppo
	1000grammi 

	Trattamenti in vigna 
	rispettiamo le norme dell´agricoltura biologica

	Modalità di vendemmia
	manuale in cassetta 

	Modalità di pigiatura
	diraspatura dell'uva 

	Tempo di macerazione
	7 giorni sulle bucce , fermentazione spontanea 

	Modalità di pressatura
	torchio orizontelle

	Tempo e modalità di affinamento
	12 mesi botti di akacia + 4mesi bottiglia 

	Uso solforosa/solfitaggio
	dopo la svinatura  4 gr/hl 

	Uso filtraggi e illimpidimento
	1 filtraggio grezzo prima dell imbottigliamento

	
	

	Alcol
	14% vol

	Acidita totale
	 5 g/l

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


