
SCHEDA TECNICA 

Denominazione: Lambrusco Emilia I.G.T.

Tipologia: Vino frizzante rosso

Vitigno: Lambrusco

Vendemmia: fine settembre

Terreno: argilloso-calcareo di medio impasto

Vinificazione: in rosso con macerazione a freddo, la 
fermentazione alcolica avviene in serbatoi d’acciaio a 
temperatura controllata con lieviti selezionati.

Lavorazione: Martinotti

Gradazione: 11% vol.

Residuo zuccherino: 30 g/l

Acidità totale: 6,7 g/l

Temperatura di servizio: 8/10°

Formato: 0,375 l

Codice: 0,375 l (N-34)

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Colore rosso rubino intenso, con una spuma ricca,
vivace e persistente.

Profumo: Intenso, appagante, sinuoso. Le note fruttate 
ricordano la ciliegia e i frutti di bosco come la mora e la 
fragola. I richiami floreali della viola accompagnano il finale 
piacevolmente speziato e minerale.

Gusto: Sorprende e appagante. Piacevole l’equilibrio tra la 
morbidezza, la freschezza, la sapidità e la buona trama tannica. 
Si conferma al gusto la natura intensa dei profumi che si esaltano 
nella chiusura lunga e profonda. Una promessa mantenuta.

Abbinamenti: Otello Ceci è un vino in grado di giocare con 
innumerevoli abbinamenti variandone la temperatura di servizio. 
È l’ideale per gli abbinamenti con piatti che esprimono una 
prevalente grassezza come i salumi della tradizione italiana. Si 
accompagna a paste e risotti di buona struttura così con formaggi 
di media stagionatura o carni anche grigliate. È in grado di 
esprimersi perfettamente anche come vino da meditazione.

PREMI

OTELLINO CECI NERODILAMBRUSCO – EDIZIONE 1813

Impara le regole come un professionista, in modo da poterle rompere come un artista. (Pablo Picasso) 

Otellino Ceci Nerodilambrusco è la rottura delle regole, è il potere dell’artista. È un’idea, una promessa, un patto. 
C’è tutto il mondo del Lambrusco in questo vino e del suo essere riconosciuto, ma ci sono anche strade poco 

frequentate dalla tradizione che esaltano il giusto del Lambrusco, ed è qui che inizia il viaggio nell’emozione delle 
scoperte, dove profondità e leggerezza sono le vie che esaltano l’arte di questo vino.

TECHNICAL DATA

Appellation: Emilia IGT 

Category: medium-dry semi-sparkling red wine

Grape variety: Lambrusco

Harvest: end of September

Soil: clay-calcareous of medium texture

Process: red vinification with maceration of the must on the 
marc up to seven days, alcoholic fermentation takes place in 
steel tanks at controlled temperature 

Winemaking: Charmat Method 
Alcohol level: 11% vol.

Residual sugar: 30 g/l

Total acidity: 6.7 g/l

Serving temperature: 8/10°

Size: 0,375 l  (Sizes available 0,75 l – 1,5 l – 0,375 l)

Code:  N-34

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

TASTING NOTES

Appearance: Intense ruby red colour, with lively, rich and 
persistent foam.

Nose: tense, satisfying, sinuous. The fruity notes are 
reminiscent of cherry and wild berries such as blackberry and 
strawberry. Floral hints of violet accompany the delightful, spicy 
and mineral finish.

Palate: Surprising and rewarding. Delightful balance between 
softness, freshness, tanginess and good tannic texture. The 
intense nature of the aromas is confirmed to the taste, which 
are enhanced in the long and deep closure. A promise kept.

Suggested pairings: Otellino Ceci is a wine capable of playing 
with countless pairings by varying the serving temperature. 
It is ideal for pairing with dishes which express a prevalent 
richness such as traditional Italian cured meats. It pairs well 
with well-structured pasta and risottos as well as with medium-
aged cheeses or grilled meats. It is also able to express itself 
perfectly as a meditation wine.

AWARDS

OTELLINO CECI  NERODILAMBRUSCO – Edition 1813

Learn the rules like a pro, so you can break them like an artist. (Pablo Picasso)

Otellino Ceci Nerodilambrusco is the rule breaker; it is the artist’s power. It is an idea, a promise, a pact. There is the 
whole world of Lambrusco in this wine and its being recognized, but there are also less used paths by tradition which 

enhance the taste of Lambrusco, and this is where the journey begins in the excitement of discovery, where depth and 
delicacy are the ways that enhance the art of this wine.
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