
FERRARI PERLÉ BIANCO 
RISERVA 2011
La quintessenza dello stile Perlé. Nasce dalla selezione delle cuvée di Chardonnay che vantano il maggiore potenziale 
di invecchiamento. Seduce per la sua  complessità e la raffinata morbidezza. 

NOTE DI DEGUSTAZIONE

LINEA PERLÉ

DENOMINAZIONE
Trentodoc

DOSAGGIO
Brut

UVE
Accurata selezione di uve Chardonnay,
raccolte con vendemmia rigorosamente
manuale.

AFFINAMENTO
Un minimo di 88 mesi sui lieviti.

VINIFICAZIONE
Acciaio

ANNATA 2011

Il 2011 si è aperto con un inverno indulgente, generoso d’acqua, che ha spinto la vigna a risvegliarsi con
anticipo, quasi impaziente di intraprendere un nuovo ciclo. La primavera, luminosa e rassicurante, ha
accompagnato questo slancio iniziale, lasciando presagire un percorso lineare.
L’estate ha poi cambiato registro, muovendosi con passo più fresco e scandito da piogge frequenti,
invitando a una maturazione lenta e riflessiva. La vendemmia è iniziata con le parcelle più precoci e si è
conclusa tra le altitudini più elevate, seguendo il ritmo naturale di ogni vigneto.
Sebbene contenuta nei volumi, l’annata ha saputo distinguersi per l’integrità delle uve e per un equilibrio
esemplare tra freschezza e maturità, regalando vini di straordinaria finezza e precisione espressiva.

GRADAZIONE ALCOLICA
12,5% Vol

FORMATIDISPONIBILI
0,75L; 1,5L

TEMPERATURA DI SERVIZIO
8°C

CALICE CONSIGLIATO
Calice Grand Cru a forma Tulipano.

PRIMO ANNO DI PRODUZIONE
2006

ASPETTO

Impatto visivo luminoso e lucente caratterizzato da un colore giallo dorato impreziosito da
un perlage continuo e composto da bollicine minute.
PROFUMO
Al naso si presenta con una decisa intensità olfattiva che si distingue subito per note
minerali e agrumate che ricordano il sale dell’Himalaya, la scorza del pompelmo, l’ananas
maturo e fiori di montagna.
GUSTO
Al palato è dotato di bollicina cremosa e raffinata che si esalta in un equilibrio perfetto tra
freschezza, sapidità e avvolgenza del palato. Il lungo finale chiude con note saline che
ricordano la brezza marina.


