BERLUGGHI 61 SATEN BRUT

FRANCIACORTA, LC

LE PRODUCTEUR

Il'y a des questions capables de
changer le sort des gens et des
lieux: "Et si on faisait un vin
mousseux a la francaise?” En
1955, le jeune vigneron Franco
Ziliani s'adresse a 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, réve depuis sa
jeunesse de produire une
méthode classique dans sa
Franciacorta natale. Il ose
proposer a Berlucchi I'idée d'un
"mousseux” dans cette région
de vins tranquilles. En 1961,
trois mille bouteilles de Pinot di
Franciacorta sont scellées et
s’avéerent excellentes I'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 Saten Brut est le
plus champenois de la gamme.
Blanc de blanc 100% Chardonnay,
son nom signifiant « satin » met la
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table pour les palais les plus
exigeants et illustre le raffinement
de Franciacorta. A la dégustation,
on comprend que Berlucchi ne
doit pas son succés qgu’a son
audace, mais aussi a un terroir qui
s’aveére exceptionnel! Les sols, le
microclimat atténué par la
proximité du lac Brescia et les
brises fraiches de la vallée de
Camonica créent des conditions
idéales pour les mousseux.

Chaque parcelle est vinifiée
séparément en cuve inox.
L’assemblage a lieu au printemps
suivant la vendange avec ajout de
10% de vin de réserve. La seconde
fermentation, en bouteille sur les
lies, dure deux ans. Aprés le
dégorgement, le vieillement se
poursuit. La pression plus faible
dans la bouteille permet de
développer I'onctuosité élégante
du style « saten ». Le chardonnay
s’exprime a travers des notes de
fruits jaunes, agrumes confits,
fleurs blanches et pain grillé.
Sapide et joliment structuré, sa
finale précise appelle a une autre
gorgée. A essayer avec fromages
et charcuteries.

DONNEES TECHNIQUES

Cépage : Chardonnay
Méthode : traditionnelle
Sucre résiduel : 7 g/L
Degré d’alcool : 12,5%
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