Bonarda
dell’Oltrepo Pavese DOC

Vigna Pitturina

VIGNETO: Pitturina.

Il colore dell’'uva di questo vigneto é cosi intenso che i
nostri antenati credevano che potesse essere utlizzato
come pigmento. Per questo motivo hanno chiamato il
vigneto “Pitturina”.

ZONA DI PRODUZIONE: il vigneto & sito nel comune di
Montescano (Pv) ed & posizionato a circa 250 m.s.l.m.

ESPOSIZIONE: sud-est.
TERRENO: arenario.

VARIETA DI UVE: Uva Croatina 85%, Barbera 10% e
Uva Rara 5%.

FORMA DI ALLEVAMENTO: spalliera tradizionale.

POTATURA: Guyot. La carica di gemme massima € pari
a 12 unita per capofrutto.

VENDEMMIA MANUALE: selezione dei grappoli alla
raccolta (sani e ben maturi), dai quali si ottiene un prodot-
to ricco di sostanze zuccherine, polifenoli e con la giusta
presenza di componenti acide.

VINIFICAZIONE: si attua seguendo le tecniche tradizionali
con macerazione a contatto con le bucce di 8-10 giorni. a
Il vino ottenuto viene elevato in tonneau per 6 mesi e

successivamente affinato per altri 6 mesi in bottiglia. Dittllfiﬂa

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

ASPETTO VISIVO:

rosso rubino con riflessi violacei.

ASPETTO OLFATTIVO:

fine, di buona intensita, le iniziali sfumature fruttate tendo-
no ad evolversi in piacevole confettura, tenue il floreale,
ben presente lo speziato.

ASPETTO GUSTATIVO:

di buona struttura, giusto equilibrio con leggera cadenza
caratterizzante, morbido e di piacevole persistenza.

ACCOSTAMENTO: La Pitturina trova la sua massima
espressione accostata a piatti di carne quali: stracotti,
salumi, primi piatti al sugo di carne.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18° C
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