
BERLUCCHI ‘61 NATURE ROSÉ 2012 

Franciacorta Millesimato Rosé

UVE:  P inot  Nero ( 100%) ,  provenient i  dai  v ignet i  di  
proprietà  Ragnol i ,  Quindicipiò e  Gaspa;  tutt i  ad a l ta  
densità  d ’ impianto ( 10.000 ceppi/ettaro) .  

EPOCA DI RACCOLTA:  seconda decade di  agosto 2012.  

RESA:  8 .000 kg d ’uva per  et taro ,  con una resa media in 
mosto del  36% equivalente a  3 .840 bott ig l ie  a  et taro.  

VINIFICAZIONE:  spremitura soff ice e  progressiva dei  
grappol i  con frazionamento dei  most i  per  i l  P inot  Nero 
vinif icato in bianco,  premacerazione a  freddo per c irca 
24 ore e  successiva pressatura soff ice per  i l  P inot  Nero 
vinif icato in rosato .  Fermentazione alcolica dei mosti in 
tini d’acciaio e affinamento di 6 mesi a contatto con i lieviti. 
Una piccola  quota di  P inot  Nero è  v inif icata  in  rosso 
con macerazione fermentat iva per  c irca 7  g iorni .  

MATURAZIONE:  preparazione del la  cuvée nel la  pr ima-
vera successiva a l la  vendemmia,  esclusivamente con i l  
100% di  v ini  del l ’annata .  Seconda fermentazione in 
bott ig l ia  e  successivo aff inamento sui  l ievi t i  per  a lmeno 
5 anni ,  seguito da al tr i  6  mesi  dopo la  sboccatura .  

DOSAGGIO:  Dosaggio Zero.  

FORMATI:  bott ig l ia  750 ml 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

ASPETTO VISIVO:  spuma abbondante e  cremosa,  con 
buona persistenza di  una tenue corona;  perlage sott i le  
e  s inuoso.  

COLORE :  rosa f iore di  pesco con str iature coral lo .  

PROFUMO: componente ol fat t iva  fragrante e  complessa ,  
caratter izzata  da note di  mirt i l lo  rosso intrecciate  con 
del icat i  sentori  di  agrumi .  Tutto c iò amalgamato da una 
complessa mineral i tà .  

SAPORE:  a l  palato i l  v ino è  caratter izzato da grande 
equi l ibr io tra  le  morbidezze derivant i  da un lungo 
aff inamento sui  l ievi t i ,  l ’ ac idi tà  e  mineral i tà  del  P inot  
Nero vinif icato in bianco e la  leggiadra trama tannica 
del  P inot  Nero macerato .  

ACCOSTAMENTI:  è  un Mil les imato consigl iabi le  a  tutto 
pasto;  accompagna piacevolmente ant ipast i  important i ,  
secondi  di  pesce,  carni  bianche e formaggi  di  media 
stagionatura .  

TEMPERATURA DI SERVIZIO:  10-12 °C.  

DATI ANALITICI INDICATIVI  ALLA SBOCCATURA: 
Alcool  12 ,5% Vol .-  Zuccheri  tracce - Acidità  Totale  
7 ,70 g/ l  -  pH 3 ,08 

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE:  2011  

BERLUCCHI ‘61 NATURE 2011
Franciacorta Millesimato

UVE:  Chardonnay (70%) e  Pinot  Nero (30%) ,  provenient i  
dai  v ignet i  di  proprietà  Arzel le ,  Rovere ,  San Carlo e  
Ragnol i ;  tutt i  ad a l ta  densità  d ’ impianto ( 10.000 
ceppi/ettaro) .

EPOCA DI RACCOLTA:  seconda decade di  agosto 2011 .

RESA:  9 .500 kg d ’uva per  et taro ,  con una resa in mosto 
del  30% equivalente a  3 .800 bott ig l ie  a  et taro.

VINIFICAZIONE:  spremitura soff ice e  progressiva dei  
grappol i  con frazionamento dei  most i ;  fermentazione 
alcol ica  in t ini  d ’acciaio e  aff inamento del le  migl ior i  
parcel le  in  barr ique di  rovere ,  dove maturano per 6  
mesi  a  contatto con i  l ievi t i .

MATURAZIONE: preparazione del la  cuvée nel la                        
pr imavera successiva a l la  vendemmia,  esclusivamente 
con i l  100% di  v ini  del l ’annata .  Seconda fermentazione 
in bott ig l ia  e  successivo aff inamento sui  l ievi t i  per  
a lmeno 5 anni ,  seguito da a l tr i  6  mesi  dopo la                               
sboccatura .

DOSAGGIO:  Dosaggio Zero.

FORMATI:  bott ig l ia  750 ml e  magnum 1500 ml

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

ASPETTO VISIVO:  spuma abbondante e  cremosa,  con 
buona persistenza di  una tenue corona;  perlage sott i le  
e  s inuoso.

COLORE:  g ia l lo  pagl ier ino intenso con l ievi  s fumature 
ramate .

PROFUMO:  componente ol fat t iva  molto espressiva e  
complessa ,  caratter izzata  da una netta  nota minerale  
che s i  amalgama a del icat i  sentori  di  agrumi ,  frutt i  a  
pasta  g ia l la  e  pane bianco.

SAPORE:  a l  palato ,  i l  v ino è  caratter izzato da viva e  
v ibrante  acidi tà ,  supportata  da avvolgente struttura e  
ott ima persistenza che conferiscono dinamismo e 
tensione gustat iva .

ACCOSTAMENTI:  è  un Mil les imato consigl iabi le  a  tutto 
pasto;  accompagna piacevolmente ant ipast i  important i ,  
secondi  di  pesce,  carni  bianche e formaggi  di  media 
stagionatura .

TEMPERATURA DI SERVIZIO:  8-10 °C.

DATI ANALITICI INDICATIVI  ALLA SBOCCATURA:
Alcool  12 ,5% Vol .-  Zuccheri  tracce
Acidità  Totale  7 .80 g/l  -  pH 3 ,10.

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE:  2009
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APPROFONDIMENTO TECNICO
BERLUCCHI ‘61  NATURE ROSÉ 2012

NEL VIGNETO 
Le uve da cui  nasce Berlucchi  ‘61  Nature Rosé  2012 provengono da vigne di  proprietà  colt ivate  esclusivamente a  Pinot  
Nero s i tuate nel  comune di  Corte Franca:  Ragnol i ,  Quindicipiò e  Gaspa;  tutt i  con età  media di  più di  20 anni ,  quindi  
perfettamente mature per  dare “uve da Mil les imato” .  I  v ignet i  sono al levat i  ad a l t iss ima densità  -  10mila  ceppi  per  
et taro -  a  cordone speronato permanente e  condott i  secondo regole agronomiche r ispettose del l ’ambiente .  
Importante anche l ’aspetto pedologico:  la  v igna Ragnol i  è  s i tuata  su terreni  di  or ig ine f luvioglacia le  idonei  a l la  v inif i-
cazione in bianco e conferisce mineral i tà  ed equi l ibr io ;  la  v igna Quindicipio ’  local izzata  su terreni  ben venti lat i  di  
or ig ine morenica in media col l ina ,  con suol i  leggeri  e  poco profondi  r icchi  di  c iottol i  conferisce uve perfettamente 
sane dove la  maturazione tecnologica e  fenol ica sono perfettamente a l l ’equi l ibr io ,  adattandosi  in  maniera impecca-
bi le  a l la  v inif icazione in rosato .  Inf ine la  v igna Gaspa s i tuata  su terreno morenico sott i le ,  poco profondo e ghiaioso 
dona uve molto mature r icche e  concentrate scel te  per  essere vinif icate  in rosso con macerazione prefermentat iva .  
Le a l te  f i t tezze d ’ impianto aiutano a  enfat izzare le  caratter ist iche varietal i  del le  uve,  s ia  in  termini  di  maturi tà  fenol i-
ca che tecnologica .  
Nel  pr imo caso,  le  uve sono mature dal  punto di  v ista  dei  pol i fenol i  e  dei  precursori  aromatici  var ietal i :  c iò  s i  traduce 
in grande potenziale  aromatico e  strutturale .  Quanto al la  maturi tà  tecnologica ,  le  uve presentano caratter ist iche 
organolett iche desiderate in un vino base Franciacorta ,  buona acidi tà  e  pH basso,  garanzie  di  importante potenziale  
evolut ivo.  

IN VENDEMMIA 
I l  germogl iamento è  progredito in modo piuttosto di latato nel  tempo evidenziando,  più che in a l tre  annate ,  le  pr ime 
gemme si  sono dischiuse g ià  nel l ’u l t ima sett imana di  marzo,  mentre nel le  zone a  nord-est ,  mediamente più tardive ,  
i l  germogl iamento s i  è  protratto f ino a  metà apri le .
Da un ’anal is i  dei  dat i  meteo s i  evince come le  temperature medie s iano state ,  dal l ’u l t ima decade di  apri le  f ino al la  
f ine di  lugl io ,  infer iori  a l la  media decennale 2002-2011 .  Ciò ha portato a  un ral lentamento del la  cresci ta  vegetat iva ,  
a l lungando i l  periodo compreso tra  germogl iamento e  f ior i tura .  Nel lo stesso periodo le  piogge sono state  abbondan-
t i ,  spesso superiori  a l la  media del  decennio precedente .
Le condizioni  c l imatiche piuttosto fredde per  le  medie stagional i  veri f icatesi  in  f ior i tura hanno determinato,  non 
ovunque,  una r idotta  a l legagione,  che s i  è  tradotta  in  un potenziale  produtt ivo infer iore a l la  media .
A f ine lugl io  s i  è  veri f icata  una netta  inversione di  tendenza,  con un deciso r ia lzo del le  temperature ,  questa  volta  
superiori  a l la  media decennale ,  che ha determinato un forte  recupero del  r i tardo precedentemente accumulato e  ha 
portato a  perfetta  maturazione fenologica le  uve.

IN CANTINA 
I l  61  Nature Rosé  2012 rappresenta “ tutt i  i  colori  del  P inot  Nero”  poiché proviene da tre  diverse “var iant i ”  di  questo 
nobi le  v i t igno.  La  v inif icazione in bianco avviene ut i l izzando presse a  piano incl inato ,  ta l i  presse sono concepite  per  
la  pressatura soff ice ,  lenta  e  graduale di  uva intera con immediata  separazione del  succo.  I  v ini  scel t i  per  61  Nature 
Rosé  2012 provengono esclusivamente dal le  primissime frazioni  di  pressatura ,  i l  cosiddetto mosto f iore ,  pari  per  
quest ’annata a   36 l i tr i  ogni  100 chi l i  di  uva .  
La  v inif icazione in rosato prevede la  separazione del  raspo dal l ’acino (unico caso in cui  questa  prat ica  è  consenti ta  
da Discipl inare di  produzione) ;  le  uve vengono convogl iate  in special i  presse chiuse dove vi  r imangono per la  mace-
razione  a  freddo di  c irca 24 ore e  successivamente pigiate  in maniera soff ice .  In queste condizioni  di  assenza di  
ossigeno e freddo i l  colore che r is iede nel la  buccia  migra nel  succo donandoci  dei  most i  con una colorazione rosa 
intenso bri l lante .  I  most i  provenient i  da queste due vinif icazioni  sono stat i  subito raffreddat i  a  10 °C e  r ipost i  in  
piccol i  serbatoi ,  dove hanno r iposato una notte  per  una perfetta  decantazione,  a l  termine del la  quale  s i  presentavano 
perfettamente l impidi ,  puri ,  nel le  condizioni  ott imal i  per  essere avviat i  a l la  fermentazione alcol ica ;  questa  è  avvenu-
ta in serbatoi  inox a  temperatura control lata ,  per  preservare i  profumi che s i  sprig ionano durante i l  processo.  Al  
termine del la  prima fermentazione,  i l  v ino è  stato trasfer i to in serbatoio conservando i  sedimenti  nobi l i ;  ta le  opera-
zione consente la  maturazione a  contatto con gl i  s tessi ,  che g l i  conferiranno maggior  struttura e  complessi tà .  Non è 
stata  effettuata  la  fermentazione malolatt ica ,  per  preservare la  “ tensione”  gustat iva del  v ino e  permettergl i  di  espri-
mere la  componente fruttata .  
La  v inif icazione in rosso del la  speciale  parcel la  del  v igneto Gaspa è  stata  condotta  con accurata  cernita  del le  uve,  
separazione del  raspo e control lo  accurato del la  temperature:  c irca 12°  C nei  pr imi  2  g iorni  per  enfat izzare aromi 
fruttat i  per  poi  innalzar la   naturalmente a  24°  C durante la  fermentazione alcol ica  con permanenza sul le  bucce per  i  
successivi  5  g iorni  a l  f ine di  ott imizzare l ’estrazione del  colore rosso rubino del  v ino ottenuto dopo la  svinatura .  
I l  sapiente assemblaggio di  queste tre  decl inazioni  del  P inot  Nero crea la  “quadratura del  cerchio”  tra  acidi tà-  morbi-
dezza-complessi tà  aromatica-f inezza .  
Dopo cinque anni  di  af f inamento sui  l ievi t i  e  a lmeno sei  mesi  di  r iposo dopo la  sboccatura ,  ’61  Nature Rosé  2012 è  
pronto per  l ’assaggio .  

IL  PROFILO ORGANOLETTICO 
All ’assaggio ,  s i  percepisce come ’61  Nature Rosé  2012 rappresenti  la  più pura espressione del  P inot  Nero colt ivato in 
Franciacorta ,   creando  un  perfetto  connubio  del le   sue  moltepl ic i   s fumature.   Non  solo :   essendo  proposto   
“senza maquil lage” ,  ossia  senza i l  beneficio del lo sciroppo di  dosaggio ,  ne descrive anche l ’anima più vera ,  essenziale .  
La  componente ol fat t iva  fragrante e  complessa ,  la  v inosi tà  e  la  persistenza a l  palato ne fanno un Mil les imato caratte-
r izzato da longevità  e  importanza.  


