Caseo, Alta Valle Versa
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Tenuta di Caseo si trova nell'alta Valle Versa nel territorio
dell'Oltrepo Pavese, in Lombardia.
Circondata dalle dolci colline che accolgono vigneti d'eccellenza,
per la famiglia Tommasi Caseo rappresenta la patria elettiva
del Pinot Nero. La tenuta si estende su 120 ettari, di cui 90 di vigneto
ed i rimanenti 30 ettari sono bosco, cornice naturale dei vigneti e riserva

di caccia. | vigneti sono coltivati nel rispetto delle direttive riguardanti

l'agricoltura a basso impatto ambientale; allevati a guyot classico
con rigide pratiche agronomiche per mantenere basse rese e favorire

la produzione di uve di elevata qualita.
| vitigni impiantati sono il Pinot Nero, lo Chardonnay ed il Moscato.

Enologo: Giancarlo Tommasi

CASEO



[l metodo
Classico

La nostra intuizione ci ha portati nell'Oltrepo
Pavese alla ricerca del terroir con un'anima
capace di produrre le basi per spumanti
straordinari.

In Italia, I'abbiamo trovato qui a Caseo,

nella Alta Valle Versa. Il clima ideale per il Pinot
Nero, il terzo in Europa dopo le due regioni
fuoriclasse dello Champagne e Borgogna.

Per il vignaiolo, non c'e ambizione piu sfidante
che produrre un Pinot Nero d'eccellenza,

per il nostro enologo Giancarlo Tommasi,

e iniziato un lungo sogno.

Processo di remuage con le pupitre
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410
Chardonnay

“Metodo Classico” Brut

Provenienza

Vigneti della tenuta di Caseo posizionati ad un‘altitudine di
410 mt. sul livello del mare, nel comune di Colli Verdi nell’
Oltrepo’ pavese. ll terreno e in prevalenza argilloso con
presenza di calcare.

Uve
Chardonnay 100%

Vinificazione

Vinificazione in bianco con pressatura soffice delle uve
separando il mosto fiore dal mosto di seconda pressatura.

Il mosto fiore viene chiarificato e fatto fermentare in vasche
d'acciaio per 10 giorni ad una temperatura controllata

di 16,5°C. Dopo 4 mesi di affinamento in acciaio, viene
preparata la base spumante che subisce una stabilizzazione
proteica e tartarica ed una filtrazione.

Tiraggio e affinamento

La base spumante viene messa in bottiglie champagnotte
dopo 8 mesi insieme ad una liqueur de tirage, composta

da vino, zucchero e lieviti selezionati. Le bottiglie vengono
tappate con bidule e tappo a corona e accatastate in cantina
a rifermentare ad una temperatura di 14/15°C. Laffinamento
di post-fermentazione sui lieviti dura almeno 36 mesi.

Sboccatura

Durante la sboccatura la bottiglia viene stappata, viene
eliminato il residuo dei lieviti di rifermentazione e viene
aggiunta la liqueur d'expédition; infine lo spumante viene
tappato col sughero a fungo e lasciato a riposo.

Abbinamenti

Ottimo come aperitivo, con antipasti e finger food.
Accompagna con eleganza crudités di pesce, taglieri di salumi
e formaggi, risotti e piatti a base di pesce.

Alcohol
12,5% by Vol.

TOMMASI FAMILY ESTATES

750 ml
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470 530 ,
Pinot Nero Pinot Nero Rose

“Metodo Classico” Brut “Metodo Classico” Brut
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750 mi

Provenienza

Vigneti della tenuta di Caseo posizionati ad un‘altitudine di
470 mt. sul livello del mare, nel comune di Colli Verdi nell
Oltrepo’ pavese. Il terreno ¢ in prevalenza argilloso con
presenza di calcare.

Uve
Pinot Nero 100%

Vinificazione

Vinificazione in bianco con pressatura soffice delle uve
separando il mosto fiore dal mosto di seconda pressatura.

Il mosto fiore viene chiarificato e fatto fermentare in vasche
d'acciaio per 10/12 giorni ad una temperatura controllata

di 16.5 °C. Dopo 4 mesi di affinamento in acciaio, viene
preparata la base spumante che subisce una stabilizzazione
proteica e tartarica ed una filtrazione.

Tiraggio e affinamento

La base spumante viene messa in bottiglie champagnotte
dopo 8 mesi insieme ad una liqueur de tirage, composta

da vino, zucchero e lieviti selezionati. Le bottiglie vengono
tappate con bidule e tappo a corona e accatastate in cantina
a rifermentare ad una temperatura di 14/15°C. Laffinamento
di post-fermentazione sui lieviti dura almeno 36 mesi.

Sboccatura

Durante la sboccatura la bottiglia viene stappata, viene
eliminato il residuo dei lieviti di rifermentazione e viene
aggiunta la liqueur dexpédition; infine lo spumante viene
tappato col sughero a fungo e lasciato a riposo.

Abbinamenti

Bollicina perfetta per ogni aperitivo, ma anche abbinamento

ideale per tutto il pasto. Ottimo per accompagnare i risotti e

perfetto con le grigliate di pesce e carne bianca. La struttura
e la spiccata sapidita lo rendono perfetto per accompagnare
ogni tipo di frittura.

Alcohol
12,5% by Vol.
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Provenienza

Vigneti della tenuta di Caseo posizionati ad un‘altitudine di
530 mt. sul livello del mare, nel comune di Colli Verdi nell’
Oltrepo’ pavese. ll terreno e in prevalenza argilloso con
presenza di calcare.

Uve
Pinot Nero 100%

Vinificazione

La vinificazione in rosa ha inizio con un breve periodo di
contatto a freddo ed in ambiente inerte delle uve in pressa,
per l'estrazione della parte colorante dalle bucce di Pinot
Nero. In seguito avviene la pressatura soffice delle uve
separando il mosto fiore dal mosto di seconda pressatura.
Il mosto fiore viene fatto fermentare in vasche d'acciaio
per 10/12 giorni ad una temperatura controllata di 16.5 °C.
Dopo 4 mesi di affinamento in acciaio, viene preparata la
base spumante che subisce una stabilizzazione proteica e
tartarica ed una filtrazione.

Tiraggio e affinamento

La base spumante viene messa in bottiglie champagnotte
dopo 8 mesiinsieme ad una liqueur de tirage, composta

da vino, zucchero e lieviti selezionati. Le bottiglie vengono
tappate con bidule e tappo a corona e accatastate in cantina
a rifermentare ad una temperatura di 14/15°C. Laffinamento
di post-fermentazione sui lieviti dura almeno 36 mesi.

Sbhoccatura

Durante la sboccatura la bottiglia viene stappata, viene
eliminato il residuo dei lieviti di rifermentazione e viene
aggiunta la liqueur d'expédition; infine lo spumante viene
tappato col sughero a fungo e lasciato a riposo.

Abbinamenti

Ottimo come aperitivo, e perfetto accompagnato a taglieri di
salumi e formaggi e con i primi piatti saporiti; la struttura si
esalta se abbinato ai crostacei ed al pesce.

Alcohol
12,5% by Vol.

TOMMASI FAMILY ESTATES

750 ml
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Moscato Pinot Nero

Vino Spumante Dolce PAVIA IGT
PAVIA IGT

Provenienza Provenienza
Da vigneti collinari allevati a Guyot, ed esposti a sud- Da vigneti collinari allevati a Guyot, ed esposti a sud-
sudovest, su terreno argilloso con buona presenza di calcare sudovest, su terreno argilloso con buona presenza di calcare
attivo. attivo.
Uve Uve
Moscato Giallo 100% Pinot Nero 100%
Vinificazione Vinificazione
Dopo una soffice pressatura, il mosto rimane per alcuni mesi Macerazione in acciaio a temperatura controllata (24°C )
in vasche di acciaio a temperatura controllata di -3°c.
Affinamento
Affinamento Fermentazione e affinamento in botti di rovere di secondo
Spumantizzazione in autoclave. passaggio da 35hl per circa 12 mesi.
Abbinamenti Abbinamenti
Splendido per ogni dessert, impareggiabile con le creme. Ottimo con preparazioni di buona struttura come primi e
E apprezzatissimo con le torte nuziali e chiude con classe ogni secondi piatti a base di selvaggina e carni rosse, formaggi
banchetto conviviale. stagionati.
Alcohol Alcohol
6% by Vol. 13% by Vol.
750 ml 750 ml
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