ERBALUCE DI CALUSO
D.O.C.G. PASSI'TO

DENOMINAZIONE:

Denominazione
di Origine Controllata e Garantita

NOTE SENSORIALI:

St presenta alla vista con un colorve giallo oro, con lenui
riflesst ambrati. Al naso st sviluppano note intense
di nocciola. canditi e frutta secca. In bocea il sapore
¢ piacevolmente dolce e armonico, pieno e vellutato.

ALCOOL:
14-14,5 "o vol.
ZUCCHERI RESIDUI: 730 /1
ACIDITA TOTALE: 7 /1
ABBINAMENTI: Ottimo con pasticceria secca,

ben st abbina con_formagei a lunga stagionatura.

.

&

%« G TEMPERATURA DI SERVIZIO: Sercire a 16°C

Denominazione

DPssils ALLEVAMENTO:
i @ Pergola Canavesana
L

ﬁ I‘"f POTATURA: Tradizionale con tre capi a frutto
F (d—f DENSITA DI IMPIANTO: /200-1300 piante/Ha

TERRENO: Cinttoloso. acido
TERRITORIO: Morenico
ALTITUDINE: 370 m sul livello del mare

VITIGNO:

100% Irbaluce Q}
come da art.2 del Disciplinare
=

RACCOLTA: Medio tardiva, selezione dei grappoli

. APPASSIMENTO: Cingue mest in solato a grappoli
PESO: CAPACITA: appest singolarmente. Parziale intercento della mufja nobile

0.8 kg 0,375 it LAVORAZIONE: Finificazione in bianco
FERMENTAZIONE: 7 acciaio a temperatura naturale

per tutlo Uinverno

AFFINAMENTO: /1 botti di rovere austriaco da
15720 hi per 60 mesi

SEmE™
i a&gﬁ} INDICAZIONI DI SMALTIMENTO

BOTTIGLIA | Vetro verde GL71 7 RACCOLTA VETRO

capsura  [Polilaminatof o050 90% | RACCOLTA ALLUMINIO

- Alluminio oAty
Verifica le disposizioni del tuo Comune.

Separa le componenti e conferiscile in modo corretto,




