
TECHNICAL DATA

Appellation: Gutturnio DOC

Category: medium-dry semi-sparkling red wine

Grape variety: Barbera 60% and Croatina 40%

Harvest: mid-september

Soil: clayey-calcareous of medium texture

Process: red vinification with short maceration on the skins.

Winemaking: Charmat method

Alcohol level: 12% vol.

Residual sugar: 15 g/l

Total acidity: 6.5 g/l

Serving temperature: 8/10°C

Sizes available: 0.75 l

Code: G-1

— The data are intended as standard of product

TASTING NOTES

Appearance: Bright ruby red.

Nose: The vinous and spicy nose is surprising. The dark red 
fruit such as cherry and plum, give deep sensations that make 
the aroma of this wine recognizable and appreciated.

Palate: The tannin texture is well noticeable, the delicate 
freshness and good flavour give character to this wine which 
completes its gustatory profile with notes of ripe fruit and 
herbaceous in the finish.

Suggested pairings: The rigid and typical nature of this wine 
makes it the perfect companion for pairing with cured meats 
and sausages. It is a sparkling wine with a moderate residual 
sugar that manages to find its place with the meat and side 
dishes of the Emilian tradition.

CASANOVA GUTTURNIO FRIZZANTE

Our history is the history of our soul; and history of the human soul is the history of the world. (Benedetto Croce)

Defining Gutturnio history is a must. Tracing its origins in the past and preserving its heritage is a choice that Ceci has 
been doing with awareness for years. In Piacenza area, we identify the land of production, on our tables we create a 

new story and we are able to grasp the essence of it in every sip. Casanova is the opportunity that allows us to be part 
of this journey into the history of taste.

SCHEDA TECNICA 

Denominazione: Colli Piacentini Gutturnio D.O.C.

Tipologia: vino frizzante rosso

Vitigni: Barbera 60% e Croatina 40%

Vendemmia: metà settembre

Terreno: argilloso di medio impasto

Vinificazione: in rosso con breve macerazione sulle bucce 

Lavorazione: Martinotti

Gradazione: 12% vol.

Residuo zuccherino: 15 g/l

Acidità totale: 6,5 g/l

Temperatura di servizio: 8/10°

Formato: 0,75 l

Codice: G-1

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Rosso rubino brillante.

Profumo: Sorprende l’ingresso vinoso e speziato. La frutta 
rossa scura, ciliegia e prugna, regalano sensazioni profonde che 
rendono l’aroma di questo vino riconoscibile e apprezzato.

Gusto: La trama del tannino è bene evidente, la sensibile 
freschezza e la buona sapidità donano carattere a questo vino 
che completa il suo profilo gustativo con note di frutta matura 
ed erbacee nel finale.

Abbinamenti: La natura rigorosa e tradizionale di questo vino 
ne fa il compagno ideale per l’abbinamento con i salumi e gli 
insaccati. È un vino frizzante dal moderato residuo zuccherino 
che riesce a trovare il suo spazio con le carni e i contorni della 
tradizione emiliana.

CASANOVA GUTTURNIO FRIZZANTE

“La storia nostra è storia della nostra anima; e storia dell’anima umana è la storia del mondo.” (B. Croce)

Definire storia il Gutturnio è doveroso. Rintracciare nel passato le sue origini e conservarne il patrimonio è una 
scelta che Ceci compie da anni con consapevolezza. Nel piacentino individuiamo la terra di produzione, nelle 

nostre tavole costruiamo una nuova storia, in ogni sorso riusciamo a comprenderne l’essenza. Casanova è 
l’opportunità che ci permette di far parte di questo viaggio nella storia del gusto.


