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Freccianera Extra Brut è un millesimato sontuoso, importante, ma anche fresco ed elegante. È prodotto da 
una selezione di grappoli di uve Chardonnay, Pinot Nero e Pinot Bianco nei vigneti di proprietà, e resta sui 
lieviti almeno 30 mesi. Al palato presenta una mineralità spiccata che si integra con le note agrumate di 
bergamotto e chinotto e con le note tostate del lungo affinamento in bottiglia. Il perlage crea stupore per 
finezza e persistenza delle bollicine.
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Uve

Esposizione e altitudine vigneti

Superficie

Resa per ettaro

Tipologia e conformazione suolo

Microclima

Vendemmia

Vinificazione

Affinamento

Note di degustazione

Tenore alcolico

Dosaggio zuccherino

Abbinamento cibo-vino

Chardonnay, Pinot nero, Pinot bianco, da vigneti di proprietà della Famiglia 
in Borgonato di Corte Franca, Torbiato di Adro e Provaglio d’Iseo.

Sud / Sud-Est; 250 m.s.l.m., nel cuore dell’anfiteatro morenico.

Da una selezione delle migliori parcelle di Chardonnay e Pinot Bianco 
e dei 5 ettari di Pinot Nero.

90 q.li

Origine morenica, IIIa era glaciale, suolo calcareo sabbioso.
Inerbimento controllato superficiale.

Sub-alpino/Mediterraneo; vicinanza del Lago d’Iseo.
Giovamento della termoregolazione invernale del lago e delle brezze 
estive provenienti dall’Alta Valle Camonica.

Raccolta manuale in cassette.

Pigiatura soffice dell’uva intera con presse pneumatiche. Vinificazione 
parcellare. Prima fermentazione in serbatoi in acciaio inox. Terminata 
la prima fase tumultuosa della fermentazione, una parte della massa 
conclude la fermentazione in tonneaux da 500 litri di rovere francese.
Lunga permanenza sulle fecce fini con frequenti rimontaggi (in vasca) 
e batonnage (in tonneau). Assemblaggio e tiraggio nella primavera 
successiva alla vendemmia.

Minimo 30 mesi sui lieviti. 

Colore: giallo paglierino brillante con riflessi dorati. Profumo: connubio 
perfetto tra eleganza dello Chardonnay, ricchezza del Pinot Bianco e 
vigore del Pinot Nero; agrumato, eccezionalmente elegante con fresca 
nota minerale. Gusto: croccante e sapido; ricco.

12,50 %Vol.

3,5 g/L

Intrigante a tutto pasto, ideale anche con piatti particolarmente 
gustosi. Abbinamento perfetto: linguine vongole e bottarga.
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Freccianera Extra Brut is an important, sumptuous yet fresh and elegant Millesimato. It is produced from a 
selection of Chardonnay, Pinot Noir and Pinot Blanc clusters from the estate’s vineyards, and rests on the 
yeasts for a minimum of 30 months. Marked sapidity on the palate originating from the mineral soil which 
integrates perfectly with the citrusy taste of bergamot and chinotto, and with toasted notes typical of the 
long aging. The perlage creates wonder for the finesse and persistence of the bubbles.
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Grapes

Vineyard exposure and altitude

Surface area

Yield per hectare

Soil type and conformation

Microclimate

Harvest

Winemaking

Aging

Tasting notes 

Alcohol content

Sugar dosage

Food-wine pairing

Chardonnay, Pinot Noir, Pinot Blanc, from family-owned vineyards in 
Borgonato di Corte Franca, Torbiato di Adro and Provaglio di Iseo.

South / South-East; 250 m above sea level, in the heart of the morainic 
amphitheatre.

From a selection of the best parcels of Chardonnay and Pinot Blanc and 
the 5 hectares of Pinot Noir.

90 quintals

Morainic origin, III Ice Age, sandy calcareous soil. Controlled surface 
grassing.

Sub-Alpine/Mediterranean and proximity to Lake Iseo. The vineyards 
benefit from the winter thermoregulation of the lake, and the summer 
breezes from the Upper Camonica Valley.

Manual harvest in small crates.

Soft pressing of the whole clusters with pneumatic presses. Plot 
vinification. First fermentation in stainless steel tanks; once the first 
tumultuous phase of fermentation is over, a part of the mass concludes 
the fermentation in 500-litre French oak tonneau. Long permanence 
on fine lees with frequent pumping over (in tank) and batonnage (in 
tonneau). Assembly and draft in the Spring following the harvest.

Minimum 30 months on yeasts.

Colour: bright straw yellow with golden hues. 
Nose: perfect combination of the elegance of Chardonnay, the richness
of Pinot Blanc and the vigour of Pinot Noir; citrusy, exceptionally 
elegant with a fresh mineral note.
Taste: crunchy and tasty; rich.

12.50% Vol

3,5 g/L

Intriguing throughout the meal, also ideal with particularly tasty 
dishes. Perfect pairing: linguine, clams and mullet roe.
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