
SCHEDA TECNICA 

Denominazione: Lambrusco Emilia I.G.T.

Tipologia: vino spumante rosso demi-sec

Vitigno: Lambrusco

Vendemmia: metà/fine settembre

Terreno: argilloso-sabbioso

Vinificazione: in rosso, la presa di spuma avviene in serbatoi 
d’acciaio a temperatura controllata.

Lavorazione: Martinotti

Gradazione: 10,5% vol.

Residuo zuccherino: 35 g/l

Acidità totale: 7 g/l

Temperatura di servizio: 5/7°

Formato: 0,75 l

Codice: N-17

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Colore rosso rubino intenso, con perlage fine e 
persistente.

Profumo: L’impronta fruttata di ciliegia matura e dei frutti 
di bosco, unita alle eleganti note floreali di viola, donano 
profondità e intensità ad un finale che si fa ricordare.

Gusto: L’ingresso morbido e profondo lascia spazio ad una 
trama tannica precisa ed elegante. La buona freschezza e la 
piacevole sapidità, ben si integrano con note di frutta matura 
rossa e lievi accenni agrumati. Chiusura intrigante che invita 
alla beva.

Abbinamenti: Perfetto con gli aperitivi della tradizione italiana, 
dai salumi ai formaggi mediamente saporiti. La sua elegante 
dolcezza, la sua discreta freschezza e la bassa temperatura 
di servizio ne consigliano l’abbinamento a tutto pasto con 
pietanze dotate di discreta sapidità e struttura. Sorprende 
ghiacciato come protagonista di cocktail.

PREMI

ON’I OTELLON’ICE

“ll genio è la punta estrema del senso pratico.” (J. Cocteau)

Che il Lambrusco trovi la sua piena espressività nel proporsi freddo è oramai noto. Ma che la temperatura di 
servizio venga consigliata su gradazione estreme, quasi ghiacciate, è una condizione che solo la genialità delle 

Cantine Ceci poteva raggiungere. Valorizzare le note dure di questo vino, mantenendo sullo sfondo le morbidezze 
del residuo zuccherino, è un’operazione sensoriale e tecnica che ci riporta alla praticità estrema del gusto, dove 

sorpresa e desiderio sono trasparenti come il ghiaccio.

TECHNICAL DATA

Appellation: Lambrusco Emilia I.G.T.

Category: demi-sec sparkling red wine

Grape variety: Lambrusco

Harvest: mid-late September

Soil: clayey-sandy

Process: red vinification with long maceration on the skins with 
repeated pumping over

Winemaking: Charmat method

Alcohol level: 10.5% vol.

Residual sugar: 35 g/l

Total acidity: 7 g/l

Serving temperature: 5/7°C

Sizes available: 0.75 l

Code: N-17

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

TASTING NOTES

Appearance: Intense ruby red colour with a fine and persistent 
perlage.

Nose: The fruity mark of ripe cherry and wild berries, combined 
with the elegant floral notes of violet, give depth and intensity 
to a finish that you remember.

Palate: The soft and deep on the palate leaves room for 
a precise and elegant tannic texture. Full of freshness and 
delightful flavour are well integrated with notes of ripe red fruit 
and slight hints of citrus. Intriguing finish that invites you to 
drink.

Suggested pairings: Perfect with traditional Italian aperitifs, 
from cured meats to medium-flavoured cheeses. Its elegant 
sweetness, its fair freshness and the low serving temperature 
recommend to be paired with an all course meal with delicate 
flavoured and structured dishes. Surprisingly icy as the 
protagonist of cocktails.

AWARDS

ON’I OTELLON’ICE

Genius is the extreme point of the practical sense (Jean Cocteau)

It is now known that Lambrusco finds its full expressiveness served cold. In fact, the serving temperature 
recommended is to the extreme, almost icy. It is a requirement that only the genius of the Cantine Ceci could achieve. 
Enhancing the hard notes of this wine, keeping the smoothness of the residual sugar in the background, is a sensory 

and technical operation that brings us back to the extreme convenience of flavour, where surprise and desire are 
transparent like ice.
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