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The TIGER is produced from the best Trebbiano grapes
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Produriones

450 bott
Eadd wo% anni.

Uve: Trebbiano.
Metodo di raccolta: Selezione manuale delle migfiori uve
ed in cassette.

Vinificazione
Fermentazion: spontanea in boti di lepno , macerazione
di almeno 6 mesi.

Contenuto alcolico (%): 22
Temperatura di servizio: 10/ 14°C

Abbinamenti: 1deale con antipasti ¢ primi piati di
e verdure, s2condi di pesce e Iémn bgnnchepé pesoe
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Ageof v:neﬁud. 40 years,
Cmpcs Trebbiano 10096,
Collection Method: Manual and in cassertes,

Vinification:

Spantaneous fermentation in wooden barrel and

maceration for at Jeast 6 moaths on skins,
Alcohol content (%): 2

Recommended serving tempernature: 10/14°C
Matches: [deal with starters and first courses of fish and

vegetahles, fish and white meats and cheesss



