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TIAMAT PINOT NERO

D E N O M I N A Z I O N E

Pinot Nero dell’Olt repò Pavese DOC

V A R I E T À

100% Pinot Nero

Z O N A  D I  P R O D U Z I O N E

Olt repò Pavese

V I G N E T O  E  T E R R E N O

Vignet i sit i in Santa Giulet ta, e carat ter izzat i da terreno principalmente argil loso.
L’età media delle vit i è di 30 anni, i l sistema di allevamento è a guyot.

P E R I O D O  D I  R A C C O L T A

Fine agosto / Inizio set tembre.
L’uva viene raccolta e messa in casset ta con selezione esclusivamente manuale.

V I N I F I C A Z I O N E

L’area vitata aziendale si estende per circa 20 ha suddivisi in piccole parcelle tra cui, quelle di Pinot 
Nero, vengono raccolte e vinif icate separatamente, al f ine di esaltare le carat terist iche del terroir.
Le uve vengono diraspate, ma non pigiate per mantenere l’acino intero e su circa un 10% della massa
si procede con la vinif icazione a grappolo intero. Alla macerazione pre -fermentativa a freddo, segue
la fermentazione in vasche di acciaio inox a temperatura controllata con brevi rimontaggi quotidiani.
A fermentazione ult imata, segue la svinatura e la fermentazione malolat t ica sempre in acciaio.

A F F I N A M E N T O

Circa 6 mesi in acciaio f ino in prossimità dell’imbot t igl iamento, per poi r iposare per almeno 2 mesi 
in bot t igl ia pr ima della commercial izzazione.

C A R A T T E R I S T I C H E  O R G A N O L E T T I C H E

Colore rosso rubino chiaro, vivo e luminoso. Al naso si esprime con sentori frut tat i, in cui prevalgono
i piccoli frut t i rossi che accompagnano le note di sot tobosco e una leggera speziatura.
Al palato è fresco e snello, con leggera sapidità e piacevoli tannini sof fici.

A B B I N A M E N T I

Ot t imo a tut to pasto. Ideale accompagnamento per i pr imi con sughi di carne e per fet to con secondi 
piat t i a base di carni rosse gr igl iate e arrost i.


