
TECHNICAL DATA

Appellation: Sparkling wine from Pinot Blanc, Sauvignon and 
Malvasia 

Category: extra dry sparkling white wine

Grape variety: Pinot Blanc, Sauvignon and aromatic Malvasia 
of Candia

Harvest: late august

Soil: hilly medium texture

Process: white vinification 

Winemaking: Charmat method

Alcohol level: 12% vol.

Residual sugar: 14 g/l

Total acidity: 6.7 g/l

Serving temperature: 6/8°

Sizes available: 0.75 l

Code: SP-1

— The data are intended as standard of product

TASTING NOTES

Appearance: Delicate straw yellow colour, with an elegant and 
ample perlage.

Nose: The fragrant herbaceous notes and floral hints of rose 
and hawthorn are tied to the fruity aromas of apple, white 
peach and pleasant hints of citrus.

Palate: The immediate freshness and good flavour on the 
palate, stimulated by the carbon dioxide, are well integrated 
with the fullness of the sip. In this plot we find citrus and 
vegetal notes which accompany an elegant and persistent 
finish.

Suggested pairings: A well-structured and intriguing wine that 
is well appreciated in accompanying surf and turf aperitifs. Its 
nature is enhanced in pairing with traditional cured meats and 
medium-aged cheeses; in general it pairs well with first courses 
and meats which have a fine aromatic structure. Try it with 
vegetable soups and salads with creamy aromatic sauces.

CECI 1938  SPUMANTE EXTRA DRY

Music is a higher revelation than all wisdom and philosophy. (Ludwig Van Beethoven)

The piano, harp and violin are the harmony of sound. Pinot Blanc, Malvasia and Sauvignon of our territory, represent 
the musical score and rhythm of the composition of Ceci extra dry sparkling wine. Elegance, character and finesse 

make up the narrative plot. In this sparkling wine, time moves within a circular space that is nourished by the 
harmonies of an exclusive taste.

SCHEDA TECNICA 

Denominazione:
Tipologia: vino spumante bianco extra dry

Vitigni: Pinot Bianco, Sauvignon e Malvasia aromatica 
di Candia

Vendemmia: 
Terreno: collinare medio impasto

in bianco

Lavorazione: Martinotti

Gradazione: 12% vol.

Residuo zuccherino: 14 g/l

Acidità totale: 6,7 g/l

Temperatura di servizio: 6/8°

Formato: 0,75 l

Codice: SP-1

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

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

Profumo: 
e biancospino, si legano agli aromi fruttati di mela, di pesca 
bianca e a piacevoli accenni agrumati.

Gusto: L’immediata freschezza e la buona sapidità, stimolati 
dalla carbonica, sono ben integrati con la pienezza del sorso. 
In questa trama troviamo note agrumate e vegetali che 

Abbinamenti: Vino articolato e intrigante che ben si fa 
apprezzare nell’accompagnare apertivi di terra e di mare. La 
sua natura si esalta in abbinamento con i salumi della tradizione 
e formaggi di media stagionatura; in generale si abbina 
con primi patti e carni che presentano una discreta struttura 
aromatica. Da provare con zuppe di verdure e insalate con 
salse cremose a base aromatica.

CECI 1938 SPUMANTE EXTRA DRY

“La musica è una rivelazione, più alta di qualsiasi saggezza e 

Il pianoforte, l’arpa e il violino rappresentano l’armonia del suono. Il Pinot Bianco, la Malvasia e il Sauvignon 
migliori del nostro territorio, rappresentano lo spartito e il ritmo del componimento di Ceci spumante extra dry. 

uno spazio circolare che si alimenta dalle armonie di un gusto esclusivo.

Spumante da uve Pinot bianco, Sauvignon e Malvasia


