
Tipologia: Erbaluce di Caluso D.O.C.G. "Tre Ciochè" bianco.
Vitigno: Erbaluce di Caluso 100% .
Terreno: morenico, sabbioso, posto tra i 300/350 metri s.l.m.
Vigneti: situati nella zona collinare del comune di Agliè.
Raccolta: prima settimana di ottobre.
VVinificazione: pressatura soffice tramite pressa sottovuoto. Chiarificatu-
ra tramite flottatore di azoto. In seguito fermentazione termocondiziona-
ta e lungo affinamento sui lieviti a 17°C.
Colore: giallo paglierino scarico, attraversato da qualche riflesso verdo-
lino.
Profumo: fruttato intenso con prevalenza di pesca e melone, legger-
mente aromatico con finale di mela golden gialla.
Sapore: sapore pieno, caldo e vigoroso, buon equilibrio dolce-acido e 
sensazioni intense di crosta di pane e miele.
Abbinamento: ottimo con pesce e antipasti in genere.
Servizio: si consiglia di servirlo ad una temperatura di 10/12°C.
Evoluzione: è un vino giovane e fresco. Va consumato entro i due primi 
anni di vita.
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