
 

 

 

 

 
 

 

FERRARI PERLÉ ROSÉ RISERVA 2007 

TRENTODOC 
 

 

Millesimato Rosé ottenuto da un uvaggio di Pinot Nero (80%) vinificato in 

rosato e di Chardonnay (20%) provenienti dai vigneti di proprietà della 

famiglia Lunelli alle pendici dei monti del Trentino. Dopo un lungo 

affinamento in bottiglia è caratterizzato da un colore rosa antico delicato, un 

bouquet intenso con note dominanti di piccoli frutti e da un gusto elegante e 

vellutato. 
 

Annata 2007 
 

L’autunno e l’inverno hanno presentato temperature molto miti e pochissime 

precipitazioni, praticamente assenti quelle nevose. Le temperature 

costantemente sopra la media del periodo anche in primavera hanno 

determinato un risveglio precoce della vegetazione con un anticipo sul 

germogliamento di circa 15 giorni. 

A fine maggio è iniziato un periodo più fresco e piovoso che si è protratto fino 

all’estate, senza però rendere necessari particolari interventi di diradamento, 

poiché i vigneti presentavano un ottimo equilibrio vegeto-produttivo. I 

grappoli piuttosto spargoli hanno favorito il mantenimento della sanità. Il 

risveglio precoce della vegetazione si è tradotto in un significativo anticipo 

della vendemmia. Il decorso climatico del mese di agosto, caratterizzato da 

temperature inferiori alla media e da qualche episodio temporalesco, ha 

contribuito a mantenere buoni livelli di acidità nelle uve ed una evoluzione 

aromatica assai interessante. 

 

Note di degustazione 

 

Affascinante all’esame visivo, spicca per il rosa antico con riflessi di rame vivo. 

Al naso si caratterizza per una gamma di profumi di notevole complessità. 

Frutti rossi, lamponi, ribes, pesca, mandorla tostata si accompagnano ad una 

mineralità soffusa in un crescendo di eleganza. 

Si conferma in bocca la sensualità olfattiva: il palato immediatamente ampio è 

tutto un vibrare di sensazioni carezzevoli e sapide. Il finale è freschissimo. 

Un Trentodoc di grande personalità e di irresistibile bevuta. 
 

 

 

 

 


