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Cuvée Prestige 'Ca,’delBOSCO

Denominazione
Franciacorta,

Varieta delle uve

ch;lrdmm;ly 75%, Pinot Bianco 10%, Pinot Nero 15%.

Vigneti di origine

96 vigne a Chardonnay, dall'eti media di 27 anni, ubicate nei Comuni
di Erbusco, Adro, Cazzago San Martino, Corte Franca, Iseo ¢ Passirano.

3 vigne a Pinot Bianco, dall'eti media di 21 anni, ubicate nel Comune
di Passirano,

17 wvigne a Pinot Nero, dall'etd media di 19 anni, ubicate nei Comuni
di Erbusco, Provaglio d'lseo ¢ Passirano.

Epoca di vendemmia

Prima ¢ seconda decade di AZOSEO.

Resa media per ettaro

7.500 kilogrammi di uva, equivalenti a 4.730 lirri di vino (resa in vino: 63%).
La vinificazione

I vini base della Cuvée Prestige sono il frumo di un'accurata selezione delle
uve ¢ di una sapiente vinificazione condotta nel pieno rispetto del Merodo Cd
del Bosco. Le uve, raccolte a mano in piccole cassette, vengono classificate ¢
raffreddare. Ogni gr.ippulu viene selezionaro da ecchi e mani esperte, per p{]i
benehciare di esclusive “terme degli acini”, Un particolare sistema di lavaggio
¢ idmmassaggi(a dei gmppo“, tramite tre vasche di ammollo ¢ un tunnel di
asciugarura, Dopo la pigiatura in assenza di ossigeno, turti i mosri dei vini base
fermentano in serbatoi d'acciaio termocondizionati ¢ qui rimangono fino al
marzo successivo. Sette ulteriori mesi di affinamento sono necessari al vino
per illimpidirsi, marurare ¢ fare emergere al meglio il carawere delle vigne di
origine. In seguito | vini sono sapientemente assemblati a nobili vini di riserva
delle migliori annate (dal 20 al 30%) nel “rito magico” della ereazione della
cuvde. Questa particolare tecnica conferisce alla Cuvée Prestige una spiccata
personalith. Lessenza della Franciacorta in stile Ca' del Bosco, Solo dopo un
affinamento medio sui lievid di 25 mesi questo Franciacorta pud esprimere
tueea la sua riccherza ¢ identich. 1l dégorgement avviene in assenza di ossigeno,
utilizzando un sistema unico al monde, ideato ¢ brevettato da Ca' del Bosco.
Questo evita shock ossidativi ¢ ulteriori aggiunee di solfid. Rende i nostri
Franciacoria p'lf: puri_ pii[ gmdu'\.'ﬂ]i 'S p'li,] |nngu\.'i, Infine nc_y;ni l'mttiglia
confezionata viene marcata in modo univoco, per garantirne la tracciabilici.
Tiraggio

D aprile a giugno dell’anno successivo alla vendemmia.

Affinamento sui lieviti

Durata media 25 mesi.

Dosaggio alla sboccatura

Apporto in zuccheri pari a 4 grammil/litro,

Dati analitici alla shoccatura

Alcool 12,5% Vol.; pH 3,15; Acidich Totale 5,55 grammi/livro;

Acidith Volarile 0,35 grammiflitro.

Solfiti

Anidride Solforosa totale inferiore a 53 milligrammi/litro

{limire lug;l.h: massimeo: 185 milligmmmiﬂimﬂ,
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