
TECHNICAL DATA

Appellation: Lambrusco Emilia I.G.T.

Category: brut sparkling red wine

Grape variety: Lambrusco

Harvest: early september

Soil: clayey-calcareous and moderately sandy

Process: red vinification

Winemaking: Charmat method

Alcohol level: 11.5 % vol.

Residual sugar: 11 g/l

Total acidity: 6.5 g/l

Serving temperature: 6/8°C

Size: 1.5 l   (Sizes available 0.75 l - 1.5 l)

Code: O-3

— The data are intended as standard of product

TASTING NOTES

Appearance: Ruby red colour, light and solid perlage.

Nose: The fruity entry of marasca cherry, cherry, plum and wild 
berries welcome delicate herbaceous notes. The spiciness and 
the light balsamic presence give us an elegant, sinuous nose.

Palate: The tannic texture is present but not intrusive, the 
excellent freshness and pleasant flavour combined with elegant 
fruity and spicy notes and with sinuous herbaceous hints, give 
this wine a long and intriguing finish.

Suggested pairings: The limited residual sugar, right alcohol 
content, correct tannic ratio, freshness and flavour make it an 
excellent wine for pairing with Italian cured meats, medium-
aged cheeses and traditional Emilian meats. It enhances 
its characteristics in pairing with medium-structured dishes 
and rich in fat. Pairing with a fish rich in fat and sweetness is 
surprising.

AWARDS

BRUNO CECI SPUMANTE BRUT MAGNUM

The best ideas are common property. (Seneca)

So is Bruno Ceci , a wine born from the soul of Ceci, which today has become a common heritage thanks to the 
possibility to enjoy an easy and instant idea. A traditional Lambrusco and at the same time a fruit of innovation. The 

purpose of this wine is to preserve the quality of a value that gives these Grape varieties a key role in the panorama of 
Italian productions and more. Bruno Ceci, and we all, are the witnesses of this story.

SCHEDA TECNICA 

Denominazione: Lambrusco Emilia I.G.T.

Tipologia: vino spumante rosso

Vitigno: Lambrusco

Vendemmia: inizio settembre

Terreno: argilloso-calcareo e mediamente sabbioso 

Vinificazione: in rosso

Lavorazione: Martinotti

Gradazione: 11,5% vol.

Residuo zuccherino: 11 g/l

Acidità totale: 6,5 g/l

Temperatura di servizio: 6/8°

Formato: 1,5 l

Codice: O-3

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Colore rosso rubino, compatto e lieve perlage.

Profumo: L’ingresso fruttato di marasca, ciliegia, prugna e frutti 
di bosco, accolgono sensibili note erbacee. La speziatura e la 
leggera presenza balsamica ci regalano un naso elegante e 
sinuoso.

Gusto: La trama tannica è presente ma non invadente, la 
buona freschezza e la piacevole sapidità unite alle eleganti 
note fruttate e speziate, unite a sinuosi sentori erbacei, donano 
a questo vino un lungo e intrigante finale.

Abbinamenti: Il limitato residuo zuccherino, il giusto grado
alcolico, il corretto rapporto tannico, la freschezza e la sapidità, 
ne fanno un eccellente vino per l’abbinamento con i salumi, 
i formaggi di media stagionatura e le carni della tradizione 
emiliana. Valorizza le sue caratteristiche in abbinamento 
con piatti di media struttura e grassezza. Sorprende 
nell’abbinamento con pesce di buona grassezza e dolcezza.

PREMI

BRUNO CECI SPUMANTE BRUT MAGNUM

“Le migliori idee sono proprietà di tutti.” (Seneca)

Così è Bruno Ceci, un vino nato dall’anima di Ceci, divenuto oggi un patrimonio di tutti grazie alla possibilità di 
gustare un’idea semplice e immediata. Un Lambrusco della tradizione e al contempo un frutto dell’innovazione. 

Lo scopo di questo vino è conservare la qualità di un valore che assegna a questi vitigni un ruolo centrale nel 
panorama delle produzioni italiani e non solo. Bruno Ceci, e noi tutti, di questa storia siamo i testimoni.

SCHEDA TECNICA 

Denominazione: Lambrusco Emilia I.G.T.

Tipologia: vino spumante rosso

Vitigno: Lambrusco

Vendemmia: inizio settembre

Terreno: argilloso-calcareo e mediamente sabbioso 

Vinificazione: in rosso

Lavorazione: Martinotti

Gradazione: 11,5% vol.

Residuo zuccherino: 11 g/l

Acidità totale: 6,5 g/l

Temperatura di servizio: 6/8°

Formato: 0,75 l

Codice: O-2

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Colore rosso rubino, compatto e lieve perlage.

Profumo: L’ingresso fruttato di marasca, ciliegia, prugna e frutti 
di bosco, accolgono sensibili note erbacee. La speziatura e la 
leggera presenza balsamica ci regalano un naso elegante e 
sinuoso.

Gusto: La trama tannica è presente ma non invadente, la 
buona freschezza e la piacevole sapidità unite alle eleganti 
note fruttate e speziate, unite a sinuosi sentori erbacei, donano 
a questo vino un lungo e intrigante finale.

Abbinamenti: Il limitato residuo zuccherino, il giusto grado
alcolico, il corretto rapporto tannico, la freschezza e la sapidità, 
ne fanno un eccellente vino per l’abbinamento con i salumi, 
i formaggi di media stagionatura e le carni della tradizione 
emiliana. Valorizza le sue caratteristiche in abbinamento 
con piatti di media struttura e grassezza. Sorprende 
nell’abbinamento con pesce di buona grassezza e dolcezza.

PREMI

BRUNO CECI SPUMANTE BRUT

“Le migliori idee sono proprietà di tutti.” (Seneca)

Così è Bruno Ceci, un vino nato dall’anima di Ceci, divenuto oggi un patrimonio di tutti grazie alla possibilità di 
gustare un’idea semplice e immediata. Un Lambrusco della tradizione e al contempo un frutto dell’innovazione. 

Lo scopo di questo vino è conservare la qualità di un valore che assegna a questi vitigni un ruolo centrale nel 
panorama delle produzioni italiani e non solo. Bruno Ceci, e noi tutti, di questa storia siamo i testimoni.


