Pinot Grigio
25 anni

maggioranza Guyot
14,5%

P I N OT G R I G I O inerbimento controllato

con lavorazione sulla fila

DOC COLLIO settembre

2023 - Annata caratterizzata da grande siccitd con un'estate molto calda
:he ha fatto si che la maturazione sia stata raggiunta con ritardo rispetto
agli anni precedenti.

/iene effettuata una macerazione pellicolare per 10-15 ore a 6° C, al fine
i estrarre colore e un bouqguet di aromi piu ampio e complesso con tipici
entori di frutti rossi.

‘ermentazione in acciaio a 16-18° C.

i affina sulle fecce nobili in vasche di acciaio inox fino a marzo.

Zapriva del Friuli

>onca costituita da marne e arenarie

Ji colore ramato luminoso, al naso emerge un bouquet complesso,
SINCE 1559 ntenso con sentori di frutta composta di pera, melograno, frutti rossi,

slbicocca, seguiti da sentori floreali di acacia. Al palato & avvolgente,
L" E Irmonico con una piacevole persistenza e con finale lungo di frutta e
nineralita.
(aitellodicpess
i abbina con antipasti di mare, risotti, pesce al forno, Salumi dal gusto

jelicato, pasta condita con verdure, carni bianche, formaggi leggeri.
‘emperatura di servizio: 10-12° C

L

CEILLIO

DENONINAZIONE DI ORIGINE CORTROLLATE
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	Vitigno: Pinot Grigio Età media vigneto: 25 anni Sistema di allevamento:  maggioranza Guyot Gradazione alcolica: 14,5% Conduzione del vigneto: inerbimento controllato con lavorazione sulla fila Periodo di vendemmia: settembre
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	JOY PINOT GRIGIO  DOC COLLIO
	ANNATA E NOTE VENDEMMIALI 2023 -  Annata caratterizzata da grande siccità con un'estate molto calda che ha fatto sì che la maturazione sia stata raggiunta con ritardo rispetto agli anni precedenti.
	VINIFICAZIONE Viene effettuata una macerazione pellicolare per 10-15 ore a 6° C, al fine di estrarre colore e un bouquet di aromi più ampio e complesso con tipici sentori di frutti rossi. Fermentazione in acciaio a 16-18° C. Si affina sulle fecce nobili in vasche di acciaio inox fino a marzo.
	ZONA DEI VIGNETI Capriva del Friuli
	COMPOSIZIONE DEL SUOLO Ponca costituita da marne e arenarie
	NOTE GUSTATIVE Di colore ramato luminoso, al naso emerge un bouquet complesso, intenso con sentori di frutta composta di pera, melograno, frutti rossi, albicocca, seguiti da sentori floreali di acacia. Al palato è avvolgente, armonico con una piacevole persistenza e con finale lungo di frutta e mineralità.
	ABBINAMENTO Si abbina con antipasti di mare, risotti, pesce al forno, Salumi dal gusto delicato, pasta condita con verdure, carni bianche, formaggi leggeri. Temperatura di servizio: 10-12° C
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