
     PROPOSTE 2025 

• Magnum “Convivio” (1,5 L) – Confezione regalo: 40 € 

• Confezione da 6 – Barbera “Lazzarina”: 65 € 

• Confezione da 6 – Brut Millesimato “Sedìci”: 55 € 

• Confezione regalo (1 Rosso “Sedìci” + 1 Brut Millesimato “Sedìci”): 25 € 

     Bottiglie singole (offerte in minishopper di cotone dell’associazione 

“#nontiscordardime”) 

• Barbera “Lazzarina” → 12 € 

• Brut Millesimato “Sedìci” → 10 € 

• Rosso “Sedìci” / Dolcetto → 12 € 

Schede tecniche e modalità di acquisto 

        Schede tecniche dei vini 

Inquadra il QR-Code (sulla locandina o sul sito) per scaricare caratteristiche, vitigni, note di 

degustazione e abbinamenti di: 

• Magnum “Convivio” – Ovada DOCG 

• Barbera “Lazzarina” 

• Brut Millesimato “Sedìci” 

• Rosso “Sedìci” / Dolcetto 

        Prenotazioni 

Esclusivamente via e-mail: info@waltervincionlus.it 

       Ritiro 

Nei giorni del Mercatino Natalizio (6, 7, 8 dicembre dalle 10 alle 19 presso La Zona Nota, via 

Correggio 65) 

oppure su appuntamento presso la sede associativa. 

      Pagamento 

• Bonifico bancario – Intestato a: Walter Vinci Onlus 

  IBAN: IT85B0200801767000105663061 – Unicredit 

  Causale: donazione libera – Progetto Natale 2025 

 

• PayPal – info@waltervincionlus.it 

  Causale: donazione libera – Progetto Natale 2025 

  



Schede Tecniche – Tenuta Gaggino 

Convivio – Ovada DOCG (Magnum 1,5 L) 

Tipologia: Rosso fermo – Dolcetto in purezza 

Colore: Rosso rubino con sfumature porpora 

Profumo: Fine e gradevole, con note di mora e viola 

Gusto: Pieno, rotondo e morbido, con finale leggermente amarognolo 

Vinificazione: Pigiadiraspatura soffice, macerazione 7–8 giorni; fermentazione malolattica 

Affinamento: 70% acciaio, 30% barrique di terzo passaggio; minimo 4 mesi in bottiglia 

Grado alcolico: 13,5% vol 

Temperatura di servizio: 16 °C 

Abbinamenti: Paste ripiene, arrosti, formaggi freschi, agnolotti 

Barbera “Lazzarina” – Barbera del Monferrato DOC 

Tipologia: Rosso fermo 

Colore: Rosso rubino acceso e intenso 

Profumo: Note fruttate di prugna e ribes 

Gusto: Pieno e lungo, con acidità vivace 

Vinificazione: Fermentazione in acciaio a temperatura controllata 

Affinamento: 6 mesi acciaio + minimo 3 mesi in bottiglia 

Abbinamenti: Antipasti, primi piatti ricchi, carni rosse e grigliate 

Sedìci Rosso – Dolcetto di Ovada DOC 

Tipologia: Rosso fermo – Dolcetto 

Colore: Rosso rubino intenso con riflessi violacei 

Profumo: Frutti di bosco, spezie leggere, note erbacee 

Gusto: Fresco, morbido, con finale asciutto e mandorlato 

Vinificazione: Fermentazione tradizionale in acciaio 

Affinamento: In acciaio, con riposo prima dell’imbottigliamento 

Abbinamenti: Primi piatti, carni bianche, salumi, formaggi giovani 



Sedìci Brut Millesimato – Spumante Extra Dry 

Tipologia: Spumante Extra Dry Millesimato 

Vitigno: Chardonnay 

Colore: Giallo paglierino brillante 

Perlage: Fine e continuo 

Profumo: Note fresche agrumate e floreali 

Gusto: Armonico, ricco e pieno, elegante 

Grado alcolico: 11–11,5% vol 

Temperatura di servizio: 6–8 °C 

Abbinamenti: Aperitivi, antipasti leggeri, pesce 


