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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL
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APRESENTAGAO VINUMDAY

A Ferrari foi fundada em 1902 por Giulio Ferrari, que tinha o objetivo de criar espumantes capazes de
rivalizar com os melhores champagnes franceses. Sua visdo empreendedora impulsionou a viticultura
local, tornando Trento a regido com maior area de Chardonnay na Italia.
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Foi também a primeira regido italiana a conquistar uma DOC exclusiva para espumantes elaborados
pelo método tradicional — a segunda no mundo a obter esse reconhecimento. Localizada no extremo
norte do pais, chega a altitudes de até 900 metros. Ali, dias quentes no periodo de maturagao alternam-
se com noites frias, garantindo acidez vibrante e complexidade aos vinhos.

Sem herdeiros, Giulio Ferrari confiou seu legado a Bruno Lunelli. Sob a gestdo da familia Lunelli, a Ferrari
tornou-se referéncia na produgdo de espumantes italianos.

O Maximum Blanc de Blancs Brut é feito exclusivamente de Chardonnay. Apods a selegédo e o assemblage
dos vinhos reserva, estagiou por 36 meses em garrafa.

DESCRI (;AO complexo e incrivelmente fresco, este blanc de
blancs entrega notas de intensas de frutas maduras e
pdo tostado, com final longo e prazeroso

I peixe crustaceo M ave I suino

CARNES .
cordeiro gado caga curada

QUEIJOS frescos M mMoles M médios duros
DA TERRA |l hortalicas [l legumes cereais cogumelos
AMIDOS I massas M risotos polenta tubérculos
TEMPEROS pimentas [l ervas especiarias [l aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

DESCRIGAO carpaccio de polvo, tempura de camardes e lulas, fritto misto di
mare, culinaria japonesa
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