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The g rapes for t h is w i ne come f rom 
pa r t ic u la rly 

wel l vent i lated v i neya rd locat ions of 
mora i ne or ig i n w it h sha l low pebbly soi ls 

wel l su ited to t he product ion of ver y 
f resh ber r ies 

w it h h igh acid it y.  
The bu nches, hav i ng reached 
phenol ic r ipeness , 
a re ha nd ha r vested a nd t hen 
u ndergo t he sa me process as t he 
Br ut w it h 
on ly t he select ion of t he f i rst press 
ju ice goi ng i nto t he w i ne.  The 
w i ne has a ver y f i ne mousse wh ich 
hugs t he glass l i ke a w reat h .  On 
t he pa late it  is d r y, 
as it  shou ld be, ver y clea n a nd 
w it h excel lent m i nera l it y.   The 
nose is broad a nd of fers a romas of 
A r tem isia f lowers a nd f resh f r u it .  
It  is idea l as a n aper it i f  or ser ved 
w it h oysters , 
f r ied f resh water f ish 
or Gra na Pada no cheese. 

Franciacorta Extra Brut

SISTEMA D’ALLEVAMENTO:  Guyot
RESA PER ETTARO: 100 Q.li/Ha

UVAGGIO: Chardonnay 95% e Pinot Nero 5% 
AFFINAMENTO: in bottiglia per almeno 24 mesi sui lieviti

RESIDUO ZUCCHERINO: 4,5gr/L
IN DEGUSTAZIONE NEI FORMATI: 

Classica 0,75 L Magnum 1,5 L

Le uve provengono 
da vigneti localizzati in terreni  ben arieggiati 

di origine morenica recente, suoli poco profondi 
con ciotoli, particolarmente adatti a produrre 

acini freschi 
con buona acidità.

I grappoli raccolti a mano 
nel pieno delle caratteristiche 

organolettiche hanno seguito lo stesso 
procedimento 

del Franciacorta Brut 
di base con selezione delle prime frazioni 

ottenute 
dalle spremiture.

Ha un perlage fine contornato da una 
deliziosa coroncina. 

Al palato è secco 
come gli si conviene, pulito con buona 

sapidità 
e mineralità. Al naso è ampio 

sino a cogliere i tipici 
sentori f loreali

dell’artemisia e della frutta fresca.
Ideale come aperitivo a base di ostriche, 

pesciolino di lago fritto e Grana Padano.

TRAINING SYSTEM: Guyot
YIELD PER HECTARE: 100 quintals/hectare
GRAPE VARIETIES: 95% Chardonnay, 5% Pinot Noir
MATURATION: Spends at least 24 months on the lees
RESIDUAL SUGAR: 4.5 grams/litre
AVAILABLE THE FOLLOWING FORMATS: 0.75 litre, 
1.5litre (Magnum) 


