
TECHNICAL DATA

Appellation: Spumante millesimato

Category: extra dry sparkling white wine 

Grape variety: Chardonnay

Harvest: late august

Soil: calcareous-clayey

Process: white vinification

Winemaking: Charmat method

Alcohol level: 12% vol.

Residual sugar: 12 g/l

Total acidity: 6.5 g/l

Serving temperature: 8/10°

Sizes available: 0.75 l

Code: N-32

— The data are intended as standard of product

TASTING NOTES

Appearance: Straw yellow colour with golden reflections.
The ample perlage is noticeable.

Nose: Intense, full and suggestive. The ripe white fruit, the 
citrus notes and the toasting hints, tell of a refined elegance of 
Chardonnay which, according to Ceci’s experience, requires an 
emotional listening.

Palate: Elegant, full and silky. The citrus hints and the 
smoothness which hints to vanilla accompany the entire tasting 
experience. Great freshness and sapidity  are the arches of a 
wine with a good structure and rigorousness.

Suggested pairings: Great for aperitifs. It is enhanced in 
pairing with fish, molluscs and shellfish, preferably raw. 
Excellent with white meats and light first courses with medium-
fat, it is excellent with traditional Emilian cured meats. It is 
worth considering the pairing experience with a classic Italian 
pizza.

AWARDS

NÁNI OTELLO CECI – EXTRA DRY

Culture is the passion for sweetness and light, and what is more the passion for making them prevail. (Matthew Arnold)

Nàni, the sparkling wine that lights up life. A wine that tells about production culture, enhances the varietal and 
nourishes the passion during the tasting thanks to its sensual smoothness, delicate freshness and mineral notes. 

Culture and passion, two protagonists of Nàni, a sparkling wine that Otello Ceci dedicated to his sons Bruno and 
Giovanni, those who have given identity to Cantine Ceci. Nàni, the wine that makes our taste shine.

SCHEDA TECNICA 

Denominazione: Spumante millesimato

Tipologia: vino spumante bianco extra dry

Vitigno: Chardonnay

Vendemmia: fine agosto

Terreno: calcareo-argilloso

Vinificazione: in bianco con passaggio in barrique 

Lavorazione: Martinotti

Gradazione: 12% vol.

Residuo zuccherino: 12 g/l

Acidità totale: 6,5 g/l

Temperatura di servizio: 8/10°

Formato: 0,75 l

Codice: N-32

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Colore giallo paglierino con riflessi dorati. Ben 
evidente il profuso perlage.

Profumo: Intenso, pieno e suggestivo. La frutta bianca matura, 
le note di agrumi e gli accenni di tostatura, ben raccontano 
di una sottile eleganza dello Chardonnay che, secondo 
l’esperienza Ceci, richiede un tempo emozionale di ascolto.

Gusto: Elegante, pieno e setoso. I richiami agrumati e la 
morbidezza che accenna alla vaniglia, accompagnano l’intera 
esperienza degustativa.  Grande freschezza e la sapidità sono 
gli architravi di un vino dalla buona struttura e complessità.

Abbinamenti: Ideale compagno di aperitivi. Si esalta in
abbinamento con piatti a base di pesce, molluschi e crostacei, 
meglio se crudi. Ottimo con carni bianche e primi piatti leggeri 
di media grassezza, è eccellente con i salumi della tradizione 
emiliana. Merita l’esperienza di abbinamento con una classica 
pizza italiana.

PREMI

NÁNI OTELLO CECI EXTRA DRY

“La cultura è la passione per la dolcezza e la luce, e ciò che più conta, la passione di farle prevalere.” (M.Arnold)

Nàni, lo spumante che illumina la vita. Un vino che racconta una cultura produttiva, esalta il varietale e alimenta 
la passione durante la degustazione grazie alla sensuale morbidezza, alla sensibile freschezza e alle note minerali. 

Cultura e passione, due protagonisti di Nàni, spumante che Otello Ceci dedicò ai suoi figli Bruno e Giovanni, 
coloro che hanno donato identità alle Cantine Ceci. Nàni, il vino che fa brillare il nostro gusto.
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