ERBALUCE DI CALUSO
D.O.C.G.

DENOMINAZIONE:

Denominazione
di Origine Controllata e Garantita

NOTE SENSORIALI:

St presenta alla vista con un colorve giallo
paglierino. Al naso st propone con note
vinose, fresche e caralleristiche.

In bocea il sapore ¢ piacevolmente fresco
ma allo stesso lempo secco.

ALCOOL:

12-13 % vol.

ZUCCHERI RESIDUI: 4 ¢/

ACIDITA TOTALE: 6 ¢/1

ABBINAMENTI: Ottimo con prodotti di mare.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: Servire a 12°C

~ ALLEVAMENTO:
Pergola Canavesana

POTATURA: Tradizionale con tie capi a fiutto
DENSITA DI IMPIANTO: /200-1300 piante/Ha
TERRENO: Ciottoloso. acido

TERRITORIO: Morenico

ALTITUDINE: 370 m sud livello del mare

VITIGNO:
100% rbaluce

come da arl.2 del Disciplinare
=

PESO: CAPACITA:
R 0.75 0t RACCOLTA: Medio tardiva
LAVORAZIONE: Vinificazione in bianco
e FERMENTAZIONE: Temperatura controllataa 16°C
"3,9%%1" INDICAZIONI DI SMALTIMENTO i %ﬁé‘
%) \E&/ AFFINAMENTO: In acciato su lievili per 6 mesi
BOTTIGLIA Vetro verde GL71 & RACCOLTA VETRO

capsura  |Polilaminatol oy gg 30y | RACCOLTA ALLUMINIO

- Alluminio A
Verifica le disposizioni del tue Comune.

Separa le componenti € conferiscile in modo corretto.




