Tredicl 2. g
I “Opredicd” e state i prine
Jrezzante ad essere creale dalla

Janmiglia. J connubile peryelle

lra oGarganaga e iardennay,
Stmpatice e Hreese.

TREDICI
BIANCO
FRIZZANTE
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Giallo paglierino tenue. Fiori bianchi Fresco e persistente 3 2 @ g
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= ORIGINE ETA MEDIA DELLE VITI
Suw Uno dei primi vini prodotti dalla 20 anni
2 5 famiglia Cavazza, il nome “Tredici”
9§ ricorda il numero fortunato alla EPOCA DELLA VE,NDEMMlA .
ZF schedina del Totocalcio. Chardonnay meta agosto e Garganega inzio
settembre.
ZONA D PRODU L IONE 1o vicen. | VINIFICAZIONE
tAona collinare driontebelio vicen La fermentazione avviene separatamente per
ino. le due varieta, in bianco a temperatura di 16 °C
TIPOLOGIA DEL TERRENO in vasche di acciaio inox. Ad Ottobre viene
Vulcanico, composto da strati completato il blend per imbottigliare “Tredici”.
tufacei e basaltici. PRESA DI SPUMA
VITIGNI 1 mese in autoclave, metodo Charmat.
20% Chardonnay e 80% Garganega
SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Guyot
w ALCOOL SVOLTO o Colore giallo paglierino tenue.
e 10,5% Vol. S Bouquet delicatamente fruttato.
2u i Gusto fresco ed equilibrato.
E 2 RESIDUO ZUCCHERINO w2
£ 139/l =3 TEMPERATURA DI SERVIZIO
5% & 6-10°C
g?le:TA TOTALE ABBINAMENTI GASTRONOMICI
"9 Ottimo come aperitivo, con antipasti

leggeri a base di verdure e pesce.

BOTTIGLIA
© 750 ml
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