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Ettari vitati: 
9

Bottiglie prodotte: 
24.000

Tipo di agricoltura: 
Agricoltura 
Biologica 
certificata

HEDELE
Valle di Vipacco (Slovenia)
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MALVASIA 
G#-1#*%#)<*/3%#'#)BAAH

CHARDONNAY 
I5#3(,''#J)BAAH

SAUVIGNON 
K#41%8',')BAAH

Provenienza: Goce (SLO) ad un’altitudine da 
330 a 400m s.l.m. con esposizione a sud. Il 
suolo è composto da marne ed arenarie cal-
caree.
Vinificazione: Vendemmia nella prima metà di 
Settembre, l’uva viene pressata a grappolo in-
tero. Il mosto ottenuto, dopo una decantazione 
di 12/24 ore, viene fatto fermentare in botti di 
rovere. La fermentazione viene innescata con un 
pied de cuve di lieviti indigeni. Al termine della 
fermentazione alcolica si fa svolgere la fermen-
tazione malolattica che normalmente termina 
la primavera successiva.
Affinamento: 12 mesi in carati di rovere e 
10/12 mesi in vasche di acciaio inossidabile. 
Dopo il periodo di affinamento il vino viene 
imbottigliato con una leggera filtrazione senza 
utilizzo di coadiuvanti.

Provenienza: Goce (SLO) ad un’altitudine da 
330 a 400m s.l.m. con esposizione sud/est. Il 
suolo è composto da marne ed arenarie cal-
caree.
Vinificazione: Vendemmia nella prima metà di 
Settembre, l’uva viene pressata a grappolo in-
tero. Il mosto ottenuto, dopo una decantazione 
di 24/48 ore, viene fatto fermentare in botti di 
rovere. La fermentazione viene innescata con un 
pied de cuve di lieviti indigeni. Al termine della 
fermentazione alcolica si inibisce la fermenta-
zione malolattica.
Affinamento: 12 mesi in carati di rovere e 
10/12 mesi in vasche di acciaio inossidabile. 
Dopo il periodo di affinamento il vino viene 
imbottigliato con una leggera filtrazione senza 
utilizzo di coadiuvanti.

Provenienza: Goce (SLO) a 300 m s.l.m., 
il terreno è composto da un’alternanza di 
marne ed arenarie 
Vinificazione: Vendemmia tra fine Set-
tembre e inizio Ottobre, l’uva viene pres-
sata a grappolo intero. Il mosto ottenuto, 
dopo una decantazione di 24 ore, viene 
fatto fermentare in botti di rovere. La fer-
mentazione viene innescata con un pied de 
cuve di lieviti indigeni. Al termine della fer-
mentazione alcolica si inibisce la fermenta-
zione malolattica.
Affinamento: 12 mesi in carati di rovere 
e 10/12 mesi in vasche di acciaio inossi-
dabile. Dopo il periodo di affinamento il 
vino viene imbottigliato con una leggera 
filtrazione senza utilizzo di coadiuvanti.
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OBELUNEC CHARDONNAY 
)I5#3(,''#J)BAAH

OBELUNEC SAUVIGNON
)K#41%8',')BAAH

Provenienza: Il vino è ottenuto esclusivamente 
da uve del vigneto Obelunec nel paese di Goce 
(SLO) ad un’altitudine che va da 350 a 400s.l.m.
Vinificazione: Vendemmia nella prima metà di 
Settembre, l’uva viene pressata a grappolo in-
tero. Il mosto ottenuto, dopo una decantazione 
di 12/24 ore, viene fatto fermentare in botti di 
rovere. La fermentazione viene innescata con un 
pied de cuve di lieviti indigeni. Al termine della 
fermentazione alcolica si fa svolgere la fermen-
tazione malolattica che normalmente termina la 
primavera successiva.
Affinamento: 12 mesi in carati di rovere e 10/12 
mesi in vasche di acciaio inossidabile. Dopo il pe-
riodo di affinamento il vino viene imbottigliato 
con una leggera filtrazione senza utilizzo di co-
adiuvanti.

Provenienza: Vigneto Obelunec, Goce (SLO) 
CRU SINGLE VINEYARD 350/400s.l.m. 
Vinificazione: Vendemmia nella prima metà di 
Settembre, l’uva viene pressata a grappolo inte-
ro. Il mosto ottenuto, dopo una decantazione di 
12/24 ore, viene fatto fermentare in botti di rove-
re. La fermentazione viene innescata con un pied 
de cuve di lieviti indigeni. Al termine della fermen-
tazione alcolica si fa svolgere la fermentazione 
malolattica che termina la primavera successiva. 
Affinamento: 12 mesi in carati di rovere e 10/12 
mesi in vasche di acciaio inossidabile. Dopo il pe-
riodo di affinamento il vino viene imbottigliato 
con una leggera filtrazione senza utilizzo di co-
adiuvanti.
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