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ASOCIERI CULINARE

Excelă alături de preparate robuste: carnea de vită gătită la
cărbune, brânzeturi afumate sau maturate , precum și paste
cu sosuri dense . Aciditatea sa vibrantă o face ideală și pentru
mâncăruri cu grăsime moderată, precum lasagna sau risotto
cu ciuperci.
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TERROIR 

CARACTERISTICI ORGANOLEPTICE

0,75  lt
TIP DE VIN 
Vin rosu sec

TEMP. DE SERVIRE

GRADUL ALCOOLIC 

FORMAT

16-18  °C 

13.5%  vol

TERRAMATA 

Pertinace Terramata Barbera d’Alba DOC este un vin roșu
de prestigiu, produs de Cantine Pertinace, o cooperativă
fondată în 1973 în zona Langhe din Piemont, Italia. Acest
vin reflectă tradiția și pasiunea viticolă a regiunii,
combinând metode ancestrale cu tehnologii moderne.
Denumirea „Terramata” face referire la solurile bogate și
eterogene ale podgoriilor, care conferă vinului un caracter
distinct. Este un Barbera d’Alba clasic, dovedind echilibrul
perfect între aciditate vibrată, fructe proaspete și subtile
influențe de lemn. Vinul este îmbătrânit în butoaie de
stejar, ceea ce îi oferă complexitate și longevitate

VIILE: Strugurii utilizați pentru acest vin provin din vii
selectate situate în localitățile Treiso, Alba, Neviglie și
Magliano Alfieri. Aceste vii beneficiază de o expunere
variată: sudică, sud-estică și sud-vestică, asigurând o
maturare optimă a strugurilor. Sistemul de conducere a
viței de vie este Guyot, iar densitatea plantării este
adaptată pentru a obține o recoltă de calitate superioară.

PERIOADA DE RECOLTARE: Perioada exactă de recoltare
poate varia în funcție de condițiile climatice ale fiecărui an,
dar în general se desfășoară la sfârșitul lunii septembrie și
începutul lunii octombrie.

VINIFICATIE: După zdrobire, mustul fermentează la
temperatură controlată (28–30°C) în tancuri din oțel
inoxidabil timp de 10–12 zile, cu macerație
prefermentativă pentru extragerea cromatică și a
polifenolilor. Vinul este apoi transferat în butoaie de stejar
slavon (capacitate 500 L) pentru 12 luni, urmat de 6 luni de
maturare în sticlă. Acest proces atenuează aciditatea și
integrează aromele de lemn, păstrând prospețimea
fructelor.

AROMA : Note intense de fructe negre, precum mure și
cireșe negre, îmbinate cu accente subtile de condimente și
vanilie.

CULOARE : Roșu rubin profund, cu reflexe violacee la tânăr,
care evoluează spre nuanțe granate cu îmbătrânirea.

GUST : Un echilibru armonios între fructuozitate și aciditate,
oferind o senzație catifelată și o persistență remarcabilă pe
palat.

ZAHAR REZIDUAL     
-

BARBERA D’ALBA

SOIURI DE STRUGURI

 100 Barbera
%


