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PINOT GRIGIO

Marina Danieli
Vignerons depuds 1890
Vignaiole dal 1890

PINOT GRIGIO

Marina Danieli est l'un des
principaux domaines de la DOC
Friuli Colli Orientali. La passion
familiale a commencé il y a de
nombreuses années, lorsqu'en
1870, Filotimo Danieli est venu
a Buttrio pour la premiére fois.
Avec sa femme Anna Beltrame,
ils se sont occupés de
I'entreprise viticole, qui en est
maintenant a sa cinguieme
génération et dirigée par
Marina et ses fils Letizia et
Francesco. Aujourd’hui les
vignobles s'étendent sur 100
hectares de vignes, de bois et
de potagers. La famille est
engagée dans la protection de

I’environnement et les
vignobles sont certifiés
« Qualita Sostenible » pour
attester des pratiques

agricoles durables.

Marina Danieli propose une
version traditionnelle revisitée
d'un vin typique du Nord-Est
de I'ltalie, le Pinot Grigio. Ce
cépage italien emblématique
pousse ici au coeur des collines
orientales du Frioul, sur un sol
bien aéré riche en argilo-
calcaire. Depuis plus de 40 ans,
les vignes produisent des
grappes petites et compactes a
la couleur gris foncé, pleines de
jus et a la peau fine. La cuvée
est élaborée selon la méthode
traditionnelle, ou les peaux du

DANIELI

raisin sont laissées avec la
pulpe. Ce processus prend
place aprés I'égrappage et
cette macération a froid avec
les peaux permet d’extraire
plus de couleur et de
composants aromatiques
avant la fermentation.
L’élevage se fait en cuve inox
avec batonnage pendant 18
mois.

Le résultat est un vin de
macération équilibré et riche
avec une couleur « fleur de
pécher » trés typée. Il offre un
nez fragrant dominé par la
nectarine et la poire. La bouche
est ample et concentré, avec
une longue finale qui posséde
juste ce qu’il faut d’acidité et
révele une touche minérale et
des tanins trés délicats. |l
mettra en valeur les pates, les
risottos et les viandes blanches.

e Cépage : 100% Pinot
Grigio

e Elevage : en cuves d’acier
inoxydable

e Degré d’alcool : 13%
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