CUVEE PREMIERE
FRBALUCE DI CALUSO D.O.C.G.
METODO CLASSICO BRU'T

DENOMINAZIONE:
Denominazione
di Origine Controllata ¢ Garanlita

NOTE SENSORIALI:

Risplende di sfimalure dovale ¢ luminose che_fanno da

palcoscenico ad un perlage vivace ed wna spioma cremosa,
Al naso da vitalita e o sua freschezza si tingono di note dolei,

di pasticeerta ¢ burro. fn bocea si percepisconn le sensazioni dalel
delCaffinamente ¢ della l'r!'rJH.fr wi slemperare la ptonrosa acidili.

ALCOOL:
[2-13 % ol

ZUCCHERI RESIDUI: & o/!

ACIDITA TOTALE: 7 /1

ABBINAMENTI: Vine ecletticn, consiglinbile a

.H.I’J"."r.r J,I‘Jrhfn. [ai ) )ff,l’-.r.erfJ’- f.".n’ J'rj{ TN .ff-r.ff'rﬂ.e'{.f |'.r.fJ'lrJ’frf_

TEMPERATURA DI SERVIZIO: Servire a 16070

ALLEVAMENTO:
Peraola Canavesana

POTATURA: Tradizinale con ire capi a frutto
DENSITA DI IMPIANTO: /200- 1300 piante/THa
TERRENOQ: Cinttoluso, acidn
TERRITORIO: Morenico

=8 ALTITUDINE: 570 i suel Liveller eled e
oL N VITIGNO:

ey FOO Y Fvbalice EQJ
(.-F'Wla{’ C(jg'fmlfp come da arl. 2 del Fisc ipliai ~

Findiace Ji@ﬂw RACCOLTA: fuizio settembre

LAVORAZIONE: Tinificazione in bianco
FERMENTAZIONE: ‘Femperatura controllata a 16°(
AFFINAMENTO: Biend di emnate diverse, affimamento

PESO: CAPAC”A Jreiile i acciato ¢ Jrarte i bolle dt voveve da 20 ki
1.7 ko 0.75 1 TIRAGGIO, PRESA DI SPUMA: Serondo metodo

traedlizionede, i bottioha

AFFINAMENTO: Su lievett per 24 miesi
£ EmEy
@ J] INDICAZIONI DI SMALTIMENTO

BOTTIGUIA | Vietro verde GL71 @ RACCOLTA VETRO

CAPSULA o 2 C/ALU 30 A RACCOLTA ALLUMINIO
= Alluminio
GiALY
Gappira [ AWMIOS ) b 49 & RACCOLTA ALLUMINIO
FE
Verifica I& dispasiziond del Teo Comiine,
Separa le componenti e conferiscile in modo corretto.




