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 JOY
PINOT GRIGIO
 DOC COLLIO

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

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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JOY
PINOT GRIGIO
DOC COLLIO

Grape variety: Pinot Grigio
Average vine age: 25 years

Training system:
mostly Guyot

Alcohol content: 14.5%
Vineyard management:

controlled grass cover
with under-row cultivation

Harvest period: September

VINTAGE AND HARVEST NOTES
2023 - A vintage marked by severe drought and a very hot summer, which delayed
ripening compared with previous years.

WINEMAKING
The grapes undergo skin maceration for 10-15 hours at 6°C to extract colour and a broader,
more complex aromatic bouquet with characteristic red-fruit notes. Fermentation takes
place in stainless steel at 16-18°C. The wine then ages on the fine lees in stainless-steel tanks
until March.

VINEYARD AREA
Capriva del Friuli

SOIL COMPOSITION
Ponca, composed of marl and sandstone.

TASTING NOTES
Bright copper colour. The nose reveals a complex, intense bouquet of pear compote,
pomegranate, red fruits and apricot, followed by floral notes of acacia. The palate is
enveloping and harmonious, with pleasant persistence and a long finish of fruit and
minerality.

FOOD PAIRING
Pairs with seafood starters, risottos, baked fish, delicately flavoured
cured meats, pasta with vegetables, white meats and mild cheeses.
Serving temperature: 10-12°C.


