
Conti DuCCo 
Franciacorta Vintage 2019Franciacorta Vintage 2020
BlanC De BlanCs

Tipologia:Tipologia: Franciacorta Docg Brut
Varietà:Varietà: 100% Chardonnay
Resa media per ettaro:Resa media per ettaro: 60 q.li
Età media vigneti:Età media vigneti: 20 anni.
Sistema di Allevamento:Sistema di Allevamento: Cordone speronato.
Vinificazione:Vinificazione: Pressatura soffice, parte del mosto fermenta in acciaio inox a 
temperatura controllata e parte affina in barrique con lieviti selezionati, lenta presa 
di spuma in bottiglia.

Affinamento:Affinamento: Minimo 40 mesi in bottiglia.
Numero Bottiglie Prodotte/Anno:Numero Bottiglie Prodotte/Anno: 15.333 numerate.

Colore:Colore: Giallo acceso.
Perlage:Perlage:  Fine e persistente.
Profumo:Profumo: Raffinato, intenso e fruttato con profumi di pesca gialla matura, arancia 
candita e pan brioche che ben miscelati a lievi note di legno e leggeri sentori di 
lievito dei lunghi affinamenti sprigionano un equilibrata ed intrigante eleganza.
Sapore:Sapore: La complessità aromatica è molto persistente, lievi note vanigliate e 
tostate del passaggio in barrique rendono l’assaggio elegantemente pieno e ideale 
per l’abbinamento a tutto pasto, particolarmente indicato sui primi piatti di pesce e 
carni bianche, ottimo su tartare e superlativo sulle cruditè di mare.
Abbinamenti:Abbinamenti:  Ideale a tutto pasto, ottimo con risotti e primi piatti, superlativo con 
le crudité di pesce.
Temperatura di servizio:Temperatura di servizio: 6/8° C.

Vincitore del premio Quattro Rose Camune di Viniplus 2020; la complessità del rovere francese, 
i lunghi affinamenti su lieviti selezionati, la purezza dello Chardonnay… creano un mix perfetto.



Conti Ducco
FranciacortaFranciacorta
Velvet Satèn

Tipologia:Tipologia: Franciacorta docg Satèn Brut
Vitigni:Vitigni: 100% Chardonnay
Resa media per ettaro:Resa media per ettaro: 70 q.li
Sistema di Allevamento:Sistema di Allevamento: Cordone Speronato e guyot.
Vinificazione:Vinificazione: Pressatura soffice, fermentazione in 
acciao inox con lieviti selezionati impreziosita da un 
lieve passaggio in barrique prima della classica rifer-
mentazione in bottiglia.
Affinamento Medio:Affinamento Medio: 30 mesi in bottiglia.
Colore:Colore: Giallo paglierino.

Perlage:Perlage: Fini e sottili bollicine creano una graziosa 
catenella.
Profumo:Profumo: fiori e frutta a polpa bianca con note flore-
ali ed un lieve accenno di vaniglia.
Sapore:Sapore: un’intensa cremosità lo rende molto fine,  
elegante e morbido.
Abbinamenti:Abbinamenti: ideale come aperitivo, indicato per an-
tipasti e primi piatti delicati di pesce, cruditè o carni 
bianche.
Temperatura di Servizio:Temperatura di Servizio: 6 - 8° C

Il prodotto portabandiera della Franciacorta, che tutto il mondo ci riconosce 
dalla spuma morbida e setosa…semplicemente irresistibile  
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