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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Giulio Ferrari Riserva del Fondatore 2009
Vinicola Ferrari

Safra 2009

Pais Italia

Regido Trentino-Alto Adige
SubRegido Trento

Tipo espumante

Castas Chardonnay

Teor Alcoélico 12,5%

Maturacdo 10 anos sur lie
'gzrrr‘\lgi):;atura de 6a8°C

Guarda 2028

Decanter -

96 pts Decanter Magazine | 96 pts Falstaff | 95 pts Wine
Enthusiast | 93 pts Wine Spectator | 5 grappoli - Bibenda | 3
bicchieri - Gambero Rosso | 3 Stelle Oro - | Vini di Veronelli | 4
Viti - Vitae AIS

VEDANTE TACA

Natural Flute

APRESENTAGAO VINUMDAY

Premiagdes

Giulio Ferrari Riserva del Fondatore 2009 é referenciado como o espumante de mais alta classe da Italia
e 0 que mais prémios ganhou!

Um de seus destaques mais importantes é que ha 24 anos recebe consecutivos 3 Bicchieri do Gambero
Rosso, a mais alta nota de um dos mais renomados guias de vinhos do pais.

Este espumante de exceléncia é elaborado pelo método tradicional com uvas Chardonnay cultivadas
nos préprios vinhedos da Familia Lunelli, em colinas com mais de 600 metros de altitude na Trento DOC.
Uma maturagcao com mais de 10 anos sur lie foi etapa crucial para a complexidade deste exemplar.

Analise visual

Analise olfativa

Analise gustativa

CULINARIA

DESCR'CAO amarelo palha com halos de ouro envelhecido; perlage
fino e muito persistente

INTENSIDADE baixa N I N alta
EVOLUGAO primario I I . terciario

DESCRICAO bouqueF rico e complexo, com notaveis a[omas
amanteigados, de damasco e crosta de pao tostado,
bem como toques minerais

INTENSIDADE baixa [N NN S - alta
DOCURA seco [N doce
ACIDEZ baixa I NN S - alta
TANINO baixa alta
CORPO leve I N encorpado
PERSISTENCIA curta N NN I . longa

DESCRICAO em boca, é de ataque rico e intenso, fresco e puro,
onde surgem sabores de brioche tipicos, bem como
péssego maduro, limdo e mel

I peixe I crustaceo M ave suino

CARNES .
cordeiro gado caga curada

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

DESCRI CAO bruschetta de avocado e ovo poché, o§tras frescas, filé de frango
grelhado ao molho glaceado de toranja, bacalhau assado no
forno com mini-batatas e cebolinha, bisque de lagosta
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