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Berlucchi 61 Brut Rosé 
Guido Berlucchi 
Franciacorta, Lombardie, Italie 
Le producteur 

Il y a des questions capables de 
changer le sort des gens et des 
lieux: "Et si on faisait un vin 
mousseux à la française?" En 
1955, le jeune vigneron Franco 
Ziliani s'adresse à Guido 
Berlucchi, un gentleman de la 
campagne. Alors que ce 
dernier cherchait un consultant 
pour améliorer son Pinot del 
Castello, il trouve un partenaire 
pour une grande aventure qui 
allait changer le destin de 
Franciacorta. Ziliani, fasciné 
par la figure élégante de Guido, 
sa grande maison, le Palazzo 
Lana et son ancienne cave 
souterraine, rêve depuis sa 
jeunesse de produire une 
méthode classique dans sa 
Franciacorta natale. Il ose 
proposer à Berlucchi l’idée d'un 
"mousseux" dans cette région 
de vins tranquilles. En 1961, 
trois mille bouteilles de Pinot di 
Franciacorta sont scellées et 
s’avèrent excellentes l'an 
suivant lorsque dégustées. 
L'appellation Franciacorta était 
née et le domaine allait devenir 
une véritable institution! On lui 
reconnait d’avoir inventé le 
style aujourd'hui connu comme 
le "champagne" italien. 

Le vin 

Le Berlucchi 61 Brut Rosé est 
emblématique ! Son nom réfère 
au premier millésime produit et 
avec ses 70% de Pinot Noir, il 

incarne la première Franciacorta. 
À la dégustation, on comprend 
que Berlucchi ne doit pas son 
succès qu’à son audace, mais 
aussi à un terroir qui s’avère 
exceptionnel ! Les sols, le 
microclimat atténué par la 
proximité du lac Brescia et les 
brises fraîches de la vallée de 
Camonica créent des conditions 
idéales pour les mousseux.  

Pour obtenir une teinte «rosée», 
un peu du Pinot noir fermente 
avec les peaux. Ensuite, on 
mélange au vin de base 5% de vin 
de réserve vieilli plusieurs années 
en fûts. Le tout est transféré en 
bouteille avec une levure de 
tirage et le sucre pour subir la 2ème 
fermentation et évoluer sur lies 
pendant deux ans avant d'être 
dégorgé. Mousseux de caractère, 
le pinot apporte des arômes de 
framboise et d’hibiscus et le 
Chardonnay, des effluves de fruits 
à coques comme la noisette. 
L’agréable texture est crémeuse 
sur une finale savoureuse à 
l’acidité bien dosée. Parfait pour 
les apéritifs assortis de canapés ! 

Donnees techniques 

• Cépages : 70% Pinot noir,
30% Chardonnay

• Méthode : traditionnelle
• Sucre résiduel : 6,5 g/L
• Degré d’alcool : 12,5%

Code SAQ : +	14968194 


