
SCHEDA TECNICA 

Denominazione: Malvasia Emilia I.G.T.

Tipologia: vino spumante bianco brut

Vitigno: Malvasia aromatica di Candia

Vendemmia: fine agosto, inizio settembre

Terreno: argilloso-calcareo, collinare e mediamente sassoso

Vinificazione: in bianco, fermentazione alcolica a temperatura 
controllata e aggiunta del 50% circa di mosto di uve in fase 
rifermentazione

Lavorazione: Martinotti

Gradazione: 11% vol.

Residuo zuccherino: 10 g/l

Acidità totale: 6,1 g/l

Temperatura di servizio: 6/8°

Formato: 0,75 l – 0,375 l

Codice: N-21

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Colore giallo paglierino, con un elegante e 
persistente perlage.

Profumo: Il ricordo floreale di fiori di campo gialli e bianchi 
è immediato. Le note fruttate richiamano note tropicali e 
pesca bianca, sensibili accenni agrumati di cedro e limone 
completano un quadro olfattivo assai gradevole.

Gusto: L’impronta di morbidezza e sapidità è sostenuta da note 
minerali e accenni agrumati. Il buon equilibrio tra note fruttate 
e la grande vegetalità aromatica, la sostenuta freschezza affida 
la chiusura ad una lieve nota ammandorlata.

Abbinamenti: Ideali con i piatti dalla buona struttura aromatica 
e dalla discreta grassezza. Salumi della tradizione, e gratinati di 
verdure sono l’ideale, così come l’abbinamento con formaggi 
mediamente saporiti e non troppo stagionati. Da provare su 
carni bianche aromatizzate.

OTELLO CECI MALVASIA – EDIZIONE 200

“La qualità non è mai casuale; è sempre il risultato di uno sforzo intelligente” (J. Ruskin)

La Malvasia aromatica di Candia ha tutto per trasformarsi in vini di grande personalità. L’intelligenza sensibile del
produttore le regala note e struttura artistica. Ogni sforzo, ogni momento sono orientati alla qualità che si alimenta
nel corso delle annate, per fare di Otello Ceci un vino intelligente. Sa esprimersi da protagonista con il suo grande

profilo e valorizzare un piatto semplice stando al suo fianco, in ogni caso il risultato è garantito.

TECHNICAL DATA

Appellation: Malvasia Emilia I.G.T. 

Category: brut sparkling white wine

Grape variety: aromatic Malvasia di Candia

Harvest: late August, early September

Soil: clayey-calcareous, hilly and medium-stony

Process: white vinification, alcoholic fermentation at controlled 
temperature and addition of about 50% of free-run must in the 
second fermentation

Winemaking: Charmat method

Alcohol level: 11% vol.

Residual sugar: 10 g/l

Total acidity: 6.1 g/l

Serving temperature: 6/8°C

Sizes available: 0.75 l

Code: N-21

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

TASTING NOTES

Appearance: Straw yellow colour, with an elegant and 
persistent perlage.

Nose: The floral memory of yellow and white wildflowers is 
immediate. The fruity notes are reminiscent of tropical and 
white peach notes, delicate citrus hints of citron and lemon 
integrate a very pleasant olfactory picture.

Palate: The mark of smoothness and saltiness is supported by 
mineral notes and citrus hints. The good balance between fruity 
notes and the great aromatic vegetality, the sustained freshness 
gives a finish with a slight almond note.

Suggested pairings: Perfect with dishes of a good aromatic 
structure and medium-fatty dishes. Traditional cured meats 
and vegetable gratin are ideal, as is the pairing with medium-
flavoured and non-aged cheeses. Try it on seasoned white 
meats.

OTELLO CECI MALVASIA BRUT – 200 EDITION

“Quality never happens by accident, it’s always the result of an intelligent effort.” (John Ruskin)

The aromatic Malvasia of Candia has everything to turn into great quality wines. The sensitive intelligence of the 
producer gives it notes and artistic structure. Every effort, every moment are oriented to the quality that is fuelled over 
the years, to make Otello an intelligent wine. It knows how to express itself as a protagonist with its great profile and 

enhance a simple dish by standing by its side, in any case, the result is guaranteed.

SCHEDA TECNICA 

Denominazione: Malvasia Emilia I.G.T.

Tipologia: vino spumante bianco brut

Vitigno: Malvasia aromatica di Candia

Vendemmia: fine agosto, inizio settembre

Terreno: argilloso-calcareo, collinare e mediamente sassoso

Vinificazione: in bianco, fermentazione alcolica a temperatura 
controllata e aggiunta del 50% circa di mosto fiore in fase 
rifermentazione
Lavorazione: Martinotti

Gradazione: 11% vol.

Residuo zuccherino: 10 g/l

Acidità totale: 6,1 g/l

Temperatura di servizio: 6/8°

Formato: 0,75 l – 0,375 l

Codice: N-21

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Colore giallo paglierino, con un elegante e 
persistente perlage.

Profumo: Il ricordo floreale di fiori di campo gialli e bianchi
è immediato. Le note fruttate richiamano note tropicali e 
pesca bianca, sensibili accenni agrumati di cedro e limone 
completano un quadro olfattivo assai gradevole.

Gusto: L’impronta di morbidezza e sapidità è sostenuta da note
minerali e accenni agrumati. Il buon equilibrio tra note fruttate 
e la grande vegetalità aromatica, la sostenuta freschezza affida 
la chiusura ad una lieve nota ammandorlata.

Abbinamenti: Ideali con i piatti dalla buona struttura aromatica
e dalla discreta grassezza. Salumi della tradizione, e gratinati di 
verdure sono l’ideale, così come l’abbinamento con formaggi 
mediamente saporiti e non troppo stagionati. Da provare su 
carni bianche aromatizzate.

OTELLO CECI MALVASIA – EDIZIONE 200

“La qualità non è mai casuale; è sempre il risultato di uno sforzo intelligente” (J. Ruskin)

La Malvasia aromatica di Candia ha tutto per trasformarsi in vini di grande qualità. L’intelligenza sensibile del 
produttore le regala note e struttura artistica. Ogni sforzo, ogni momento sono orientati alla qualità che si alimenta 
nel corso delle annate, per fare di Otello Ceci un vino intelligente. Sa esprimersi da protagonista con il suo grande 

profilo e valorizzare un piatto semplice stando al suo fianco, in ogni caso il risultato è garantito.


