
Cuvée Prestige Edizione 46

Denominazione
Franciacorta.

Varietà delle uve
Chardonnay 79,5%, Pinot Bianco 1,5%, Pinot Nero 19,0%.

Vigneti di origine
175 vigne a Chardonnay, dall’età media di 27 anni, ubicate nei Comuni di Erbusco, Adro, 
Cazzago San Martino, Corte Franca, Iseo e Passirano.
8 vigne a Pinot Bianco, dall’età media di 30 anni, ubicate nel Comune di Passirano.
45 vigne a Pinot Nero, dell’età media di 20 anni, ubicate nei Comuni di Erbusco, Provaglio d’Iseo 
e Passirano.

Assemblaggio
76% vini vendemmia 2021
21% vini riserva 2020
3% vini riserva 2019
2021. L’annata 2021 è stata caratterizzata da un inverno mite con precipitazioni scarse e quindi 
il germogliamento delle viti è iniziato prima del previsto, verso la fine di marzo. Questo anticipo 
vegetativo ci ha visti esposti ad un colpo di coda dell’inverno con un’ondata di gelo che ha colpito la 
Franciacorta il 6 e 7 aprile ed ha causato danni anche ad alcuni dei nostri vigneti. A seguire, la ripresa 
vegetativa è proseguita ad un ritmo incredibilmente lento a causa delle condizioni meteo marcate dal 
freddo e da piogge frequenti. Con questo clima, le viti hanno ritardato la fioritura di una settimana 
rispetto alla media degli ultimi anni (ultima decade di maggio). L’inizio dell’estate non ha portato 
con sé grosse ondate di calore, il carico in uva delle viti era ottimale e lo stato sanitario eccezionale. 
Purtroppo, il 25 luglio, data in cui era già in corso l’invaiatura, una violenta grandinata ha cambiato 
radicalmente il volto dell’annata. Fortunatamente, i primi giorni di agosto, un’ondata di calore 
africano ha favorito la cicatrizzazione delle ferite da grandine e ha mantenuto le uve asciutte e sane. La 
vendemmia è iniziata martedì 17 agosto e, nonostante tutto, abbiamo riscontrato uve dall’eccellente 
equilibrio analitico, cosa che ci ha permesso di decidere al meglio la loro destinazione. La qualità dei 
vini è notevole nonostante l’annata sia stata molto difficile e caratterizzata da estremi.
Resa media per ettaro di 6.300 chilogrammi di uva, equivalenti a 4.000 litri di vino (resa in vino: 
63%).  

Vinificazione
I vini base della Cuvée Prestige sono il frutto di un’accurata selezione delle uve e di una sapiente 
vinificazione condotta nel pieno rispetto del Metodo Ca’ del Bosco. Le uve, raccolte a mano in piccole 
cassette, vengono classificate e raffreddate. Ogni grappolo viene selezionato da occhi e mani esperte, 
per poi beneficiare di esclusive “terme degli acini”: un particolare sistema di lavaggio e idromassaggio 
dei grappoli consistente in tre vasche di ammollo ed un tunnel di asciugatura. Dopo la pigiatura in 
assenza di ossigeno, tutti i mosti dei vini base fermentano in serbatoi d’acciaio termo condizionati e 
qui rimangono fino al marzo successivo. Sette mesi di affinamento sono quindi necessari al vino per 
illimpidirsi, maturare e fare emergere al meglio il carattere delle vigne di origine. I vini vengono poi 
sapientemente assemblati nel “rito magico” della creazione della cuvée. Solo dopo un affinamento 
sui lieviti di minimo 2 anni questo Franciacorta può esprimere tutta la sua ricchezza e identità. Il 
dégorgement avviene in assenza di ossigeno, utilizzando un sistema unico, ideato e brevettato da Ca’ 
del Bosco. Questo evita shock ossidativi e ulteriori aggiunte di solfiti. Rende i nostri Franciacorta più 
puri, più gradevoli e più longevi. Infine ogni bottiglia confezionata viene marcata in modo univoco, 
per garantirne la tracciabilità.

Tiraggio
Da aprile a giugno dell’anno successivo alla vendemmia.

Affinamento medio sui lieviti
In media 25 mesi.

Tipologia di gusto

“Extra Brut”.

Dosaggio alla sboccatura
Apporto in zuccheri pari a 1,0 grammi/litro.

Dati analitici alla sboccatura
Alcool 12,8% Vol.; pH 3,11; Acidità Totale 5,85 grammi/litro; Acidità Volatile 0,26 grammi/litro 

Solfiti
Anidride Solforosa totale massimo 51 milligrammi/litro 
(limite legale massimo: 185 milligrammi/ litro), concentrazione specificata in retro etichetta.
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Designation
Franciacorta.

Grape varieties
Chardonnay 79,5%, Pinot Bianco 1,5%, Pinot Nero 19%.

Vineyards of provenance
175 plots planted with Chardonnay, average age: 27 years, in the Municipalities of Erbusco, 
Adro, Cazzago San Martino, Corte Franca, Iseo and Passirano.
8 plots planted with Pinot Bianco, average age: 30 years, in the Municipality of Passirano.
45 plots planted with Pinot Nero, average age: 20 years, in the Municipalities of Erbusco, 
Provaglio d’Iseo and Passirano.

Blend
76% vintage wines 2021 
21% reserve wines 2020 
3% reserve wines 2019 
2021. The vintage was characterized by a mild winter with little rainfall, and as was logical, the 
budding of the vines began earlier than expected: towards the end of March. This vegetative 
advance saw us exposed to a tail end of winter with a wave of frost that hit Franciacorta on April 
6 and 7 and also caused damage on some of our vineyards. Following this, vegetative recovery 
continued at an incredibly slow pace due to weather conditions marked by cold weather and 
frequent rains. With this weather the vines delayed flowering by a week compared to the average 
in recent years (last decade of May). The beginning of summer brought with it no major heat 
waves, and the grape load of the vines was optimal and the health status exceptional except that 
on July 25, when veraison was already underway, a violent hailstorm radically changed the face 
of the 2021 vintage. Helping to safeguard the remaining production was the weather of the first 
ten days of August when an African heat wave, which had so far been lacking, helped the hail 
wounds heal and kept the grapes dry and healthy. The harvest began on Tuesday, August 17, and 
in spite of everything after continuous inspections in the vineyard we were able to find grapes 
with excellent analytical balance and make the best decision about their destination. Average 
yield per hectare of 6.300 kilograms of grapes, equivalent to 4.000 litres of wine (wine yield: 
63%). The quality of the wines is remarkable despite the fact that the vintage was very difficult 
and made of extremes.

Vinification
The base wines that go into Cuvée Prestige are the fruit of accurate cluster selection and expert 
vinification, carried out in line with the Ca’ del Bosco Method. The grapes are hand-picked and 
placed in small crates, graded and chilled. Every bunch is selected by trained eyes and hands, just 
before they go through our exclusive “berry spa”, a special whirlpool-like wash for grape bunches, 
consisting of three soaking tanks, followed by thorough drying in a special tunnel. After pressing 
in an oxygen-free press, all the musts of the base wines ferment in temperature-controlled stainless 
steel tanks, where they remain until the following month of March. The wines take seven months 
to settle, mature and express the very best characteristics of their vineyards of origin. The wines 
are then carefully assembled in the “magical ritual” that creates the cuvée. Only after aging on the 
lees for at least 2 years will this Franciacorta express all its richness and identity. Disgorgement is 
carried out in an oxygen-free environment, using a proprietary process designed and patented by 
Ca’ del Bosco. This procedure prevents oxidative shocks and makes it unnecessary to add sulfites, 
making our Franciacortas purer, more appealing and longer lived. Finally, every bottle is marked 
with a unique identifier to ensure its traceability.

Tirage
April to June of the year following the harvest

Average maturation sur lies
25 months.

Dosage at disgorgement
Added sugar: 1.0 grams/liter - “Extra Brut”

Analytical data at disgorgement
Alcohol 12.8% by vol.; pH 3.11; Total Acidity 5.85 grams/litre; 
Volatile Acidity 0.26 grams/litre 

Sulphites
Total max. sulfur dioxide 51 milligrams/litre 
(max. legal limit: 185 mg/l) – concentration indicated on the back label.


