
PALAZZO LANA EXTRÊME 2008
Franciacorta Riserva

UVE:  P inot  Nero al  100%,  proveniente da due vigne di  
proprietà ,  a l levate ad al ta  densità  d ’ impiant i ,                                
a  Borgonato:  Quindicipiò ,  in  col l ina ,  e  Brolo ,  prospi-
cente palazzo Lana Berlucchi .

EPOCA DI RACCOLTA:  24-25 agosto .

RESA:  8 .000 kg d ’uva per  et taro ,  con una resa in mosto 
del  30% equivalente a  3 .200 bott ig l ie  a  et taro.

VINIFICAZIONE:  i l  “cuore”  del  mosto f iore ,  ot tenuto 
dal la  spremitura soff ice e  progressiva ,  svolge la  
fermentazione alcol ica  in t ini  d ’acciaio ;  a l  termine,  
a lcune part i te  sono trasfer i te  in  barr ique di  rovere ,  
dove s i  af f inano per 6  mesi  a  contatto con i  l ievi t i .

MATURAZIONE:  preparazione del la  cuvée nel la  pr ima-
vera successiva a l la  vendemmia,  con i l  100% di  v ini  
del l ’annata scel t i  t ra  le  migl ior i  selezioni .  Seconda 
fermentazione in bott ig l ia  e  successivo aff inamento a  
contatto con i  l ievi t i  per  a lmeno 7 anni ,  seguito da a l tr i  
6  mesi  dopo la  sboccatura .

DOSAGGIO:  Extra  Brut .

FORMATI:  bott ig l ia  750 ml e  Magnum 1 ,5  l .

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:
 
ASPETTO VISIVO:  spuma copiosa ,  corona persistente ,  
perlage f iniss imo.

COLORE:  g ia l lo  pagl ier ino intenso,  con una vivace 
nuance oro rosa .

PROFUMO:  sensazioni  ol fat t ive ampie ,  con sentori  di  
frutt i  a  pasta  g ia l la  e  arancia  candita .

SAPORE:  a l  palato s i  dist ingue per  la  grande freschezza ,  
la  pul iz ia  gustat iva  e  la  s truttura ,  i l  tutto armonizzato 
da mineral i tà  e  acidi tà ,  che ne determinano grande 
persistenza e  importante longevità .

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  ALL A SBOCCATURA:  
Alcol  12 ,0% vol ,  zuccheri  2 ,0 g/ l ,  acidi tà  totale                      
8 ,00 g/l  -  pH 3 ,00

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE:  2004

GUIDO BERLUCCHI & C. S.P.A.
Piazza Duranti, 4 - 25040 Borgonato di Corte Franca (Brescia) - Tel. 030 98 43 81 - Fax 030 98 42 93 - www.berlucchi.it - info@berlucchi.it
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NEL VIGNETO
Le uve da cui  nasce Palazzo Lana Extrême provengono dal le  migl ior i  porzioni  di  due vignet i  di  proprietà  a  Borgonato,  entram-
bi  colt ivat i  esclusivamente a  Pinot  Nero.  I l  pr imo è i l  v igneto Quindicipio ’ ,  local izzato 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 ;  i  f i lar i  sono espost i  in  direzione Est-Ovest ,  
perfettamente adatt i  a  produrre uve sane,  succose e  r icche in zuccheri  ma mai  troppo mature .
I l  secondo è i l  v igneto Brolo ,  a l levato su morena di  or ig ine f luvioglacia le  con suol i  mediamente profondi ,  part icolarmente 
vocat i  a  produrre uve a  bacca rossa fresche e  con buona acidi tà .  Entrambi  i  v ignet i  sono al levat i  ad a l t iss ima densità  -  10.000 
ceppi  per  et taro -  a  cordone speronato permanente e  condott i  secondo regole agronomiche r ispettose del l ’ambiente .  Nume-
rosi  sono stat i  g l i  interventi  manual i  nel  v igneto:  la  potatura con una bassa carica di  gemme,  la  r ig ida selezione manuale dei  
migl ior i  germogl i  pr imaveri l i ,  la  leggera sfogl iatura sui  f i lar i ,  che favorisce l ’ ingresso dei  raggi  solar i  e  diminuisce l ’umidità  
mattut ina ,  l ’u l ter iore diradamento dei  frutt i
a  g iugno,  che ha l imitato la  resa a  4-5 grappol i  per  pianta ,  e  inf ine la  vendemmia con la  selezione già  in  v igna dei  migl ior i  
grappol i .

IN VENDEMMIA 
L ’annata 2008 è stata  caratter izzata  da una primavera fredda e  poco soleggiata  che ha determinato un r i tardo del  germogl ia-
mento di  c irca 15  g iorni  r ispetto a l l ’anno precedente ,  l ’annata  manifestava notevole fert i l i tà  potenziale ,  r iportata  in  l inea da 
piogge primaveri l i  frequenti ,  che hanno r idotto la  percentuale  di  a l legagione (passaggio da f iore a  frutto) .  
Nel  complesso le  condizioni  metereologiche s i  sono r ivelate  molto favorevol i ,  accompagnando le  fas i  fenologiche del la  v i te  
in  maniera ott imale :  l ’evoluzione del la  cresci ta  vegetat iva del la  pianta ,  la  composizione del  grappolo ed inf ine la  sua matura-
zione.
La piovosi tà  mai  assente per  lunghi  periodi  ha determinato un buon bi lancio idr ico a l  suolo ,  mantenendo le  piante ben 
idratate  e  nel le  ott imal i  condizioni  di  svi luppo vegetat ivo.
 

IN CANTINA
Le uve sono state  raccolte  a  mano al  raggiungimento del la  maturi tà  ott imale ,  valutata  annata per  annata in funzione del le  
pecul iar i tà  di  ogni  s ingola  v igna.  Le cassette  da 18 chi l i  contenenti  l ’uva sono state  trasportate  rapidamente in cant ina e  col lo-
cate a l l ’ interno di  special i  presse a  piano incl inato .  Tal i  presse sono concepite  per  la  pressatura soff ice ,  lenta  e  graduale di  
uva intera con immediata  separazione del  succo.  Le componenti  del  Franciacorta  Extrême 2008 provengono esclusivamente 
dal le  primissime frazioni  di  pressatura ,  i l  cosiddetto mosto f iore ,  pari  per  quest ’annata a  non più di  30 l i tr i  ogni  100 chi l i  di  
uva .  I  most i  sono subito raffreddat i  a  10 °C e  r ipost i  in  piccol i  serbatoi ,  dove r iposano una notte  per  una perfetta  decantazio-
ne.  Al  termine,  s i  presentano perfettamente l impidi ,  puri  e  nel le  condizioni  ott imal i  per  essere avviat i  a l la  pr ima fermenta-
zione alcol ica  che avviene in serbatoi  inox a  temperatura control lata  per  preservare i  profumi che s i  sprig ionano durante la  
fermentazione.
Appena lo  zucchero naturale  del le  uve s i  esaurisce ,  quindi  a l  termine del la  pr ima fermentazione,  i l  v ino nuovo viene imme-
diatamente trasfer i to in un serbatoio conservando i  sedimenti  f ini ;  ta le  operazione consente la  maturazione del  v ino base a  
contatto con quest i ,  che g l i  conferiranno maggior  struttura e  complessi tà .  Analogamente ,  una parte  del  migl ior  Pinot  Nero 
del  v igneto Brolo è  in barr ique per  essere sottoposta  a l  medesimo aff inamento,  che grazie  a l  legno amplierà i l  prof i lo  organo-
lett ico ,  soprattutto in termini  di  naturale  morbidezza e  persistenza gustat iva .
L ’assemblaggio def ini t ivo è  stato real izzato i l  23 apri le  2009 ed è  composto da Pinot  Nero in purezza proveniente da due 
selezioni  del  v igneto Brolo e  tre  selezioni  del  v igneto Quindicipiò;  la  resa media per  et taro del le  v igne ut i l izzate per  questo 
Franciacorta  è  stata  di
8 .000 chi l i ,  meno di  un kg per  pianta .  In termini  di  bott ig l ie  per  et taro ,  serve un ettaro di  v igneto per  produrre 3200 bott i-
gl ie .  La  scel ta  di  queste parcel le  è  stata  frutto di  diverse sessioni  di  degustazione iniz iate  g ià  a l la  f ine del la  vendemmia e  
protrattesi  f ino a  pochi  g iorni  pr ima del l ’assemblaggio def ini t ivo ,  tutto c iò a  garanzia  del la  grande attenzione,  dedizione e  
passione necessarie  per  la  selezione del le  eccel lenze.  Le parcel la  di  P inot  Nero del  v igneto Brolo conferisce r igore e  severi tà ,  
determinando l ’a t t i tudine al la  maturazione;  caratter izza l ’assemblaggio in termini  di  v inosi tà  e  mineral i tà .  Le parcel le  di  
P inot  Nero del  v igneto Quidicipiò rappresentano la  colonna portante del l ’assemblaggio ed esprimono appieno lo st i le  di  un 
Pinot  Nero in equi l ibr io tra  la  s truttura ,  t ipica del l ’a t t i tudine al la  v inif icazione in rosso,  e  la  longevità  di  una vinif icazione in 
bianco.
L ’ imbott ig l iamento è  avvenuto i l  5  g iugno 2009,  ut i l izzando una l iqueur de t irage composta da zucchero e  l ievi t i  selezionat i  
at t iv i ,  molt ipl icat i  nel le  nostre cant ine previo control lo  di  v i ta l i tà  e  v igore fermentat ivo.  L ’af f inamento in bott ig l ia  sui  l ievi t i  
è  durato 102 mesi ,  periodo durante i l  quale  i l  Franciacorta  è  maturato arr icchendosi  i l  termini  di  complessi tà  ol fat t iva  e  di  
potenza gustat iv i .  La  l is i  del le  cel lule  di  l ievi to ha esal tato g l i  aromi primari  del le  uve e  quel l i  secondari  creat is i  in  v inif ica-
zione completandol i  con i  cosiddett i  aromi terziar i  che donano maturi tà  e  maggior  pecul iar i tà  a l  Franciacorta ;  inoltre  la  l is i  
dei  l ievi t i  aumenta la  s truttura del  v ino donando corpo e naturale  morbidezza che integrandosi  con l ’acidi tà  e  la  freschezza 
del l ’assemblaggio creato porta  equi l ibr io e  piacevolezza nel la  beva.  La  prima sboccatura è  stata  effettuata  i l  14  dicembre 2017 
ut i l izzando uno sciroppo di  dosaggio real izzato miscelando una parte  del l ’assemblaggio non spumantizzato e  lasciato aff ina-
re tutt i  quest i  anni  in  barr ique,  e  una piccola  percentuale  di  zucchero,  determi- nando così  un dosaggio Extra  brut .  I l  periodo 
di  r iposo nel le  nostre cant ine dopo la  sboccatura è  necessario per  r iequi l ibrare i l  prof i lo  sensoria le  del  Franciacorta  dopo la  
fase di  sboccatura che rappresenta l ’u l t imo momento cruciale  del la  produzione.

Dal l ’annata 2008 sono state  prodotte  7 .962 bott ig l ie  da 0,75 l  e  864 magnum da 1 ,5  l .
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