
TECHNICAL DATA

Appellation: Lambrusco Emilia I.G.T.

Category: medium-dry semi-sparkling red wine

Grape variety: Lambrusco

Harvest: mid-september

Soil: clayey-calcareous of medium texture

Process: red vinification

Winemaking: Charmat method

Alcohol level: 11% vol.

Residual sugar: 18 g/l

Total acidity: 7 g/l

Serving temperature: 8/10°C

Sizes available: 0.75 l
Code: N-20

— The data are intended as standard of product

TASTING NOTES

Appearance: Deep ruby red colour with a noticeable and 
delightful foam that fills the wine glass to the brim.

Nose: Involving sensations of ripe red fruit, including cherries, 
marasca cherries and wild berries. The floral notes open 
to herbaceous hints and light spicy notes on the nose. An 
underlying minerality that characterizes these soils in the finish.

Palate: In the mouth, fresh and savoury. Rich and subtle tannin 
texture is pleasing. A slight spiciness accompanies us in a 
pleasantly smooth finish that makes this wine intriguing.

Suggested pairings: Perfect wine to accompany traditional 
Italian dishes, from cured meat appetizers to first courses with 
good structure and rich in fat. Excellent with red and white 
meats prepared with medium-flavoured food condiments that 
require a wine with a pleasant tannic texture full of freshness 
and flavour.

AWARDS

OTELLO CECI LAMBRUSCO – 200 EDITION

Little things matter: it’s always for the little things you miss. (Fyodor Dostoevsky)

Otello 200 is the certainty of happily getting lost in the little things. In this wine, look for the body of Lambrusco with 
its taste-olfactory texture and push us in seeking for its truest soul. Savour the perfect balance of this wine is important 

and abandoning yourself to the deepest and most authentic sensations of a Lambrusco, means rediscovering the 
need of small gestures and their value.

SCHEDA TECNICA 

Denominazione: Lambrusco Emilia I.G.T.

Tipologia: vino frizzante rosso

Vitigno: Lambrusco

Vendemmia: metà settembre

Terreno: argilloso-calcareo medio impasto

Vinificazione: in rosso

Lavorazione: Martinotti

Gradazione: 11% vol.

Residuo zuccherino: 18 g/l

Acidità totale: 7 g/l

Temperatura di servizio: 8/10°

Formato: 0,75 l

Codice: N-20

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Colore rosso rubino profondo, la spuma evidente e 
piacevole colma il calice.

Profumo: Coinvolgenti le sensazioni di frutta rossa matura, 
tra tutte ciliegia, marasca e frutti di bosco. Le note floreali si 
aprono ad accenni erbacei e lievi note speziate. Chiude una 
mineralità di fondo che caratterizza questi terreni.

Gusto: Fresco e sapido. Piace la trama del tannino generosa 
e sottile. Una leggera speziatura ci accompagna in un finale 
gradevolmente morbido che rende questo vino intrigante.

Abbinamenti: Vino ideale per accompagnare i piatti della 
tradizione italiana, dagli antipasti a base di salumi, ai primi patti 
dalla buona struttura e grassezza. Ottimo con le carni rosse 
e carni bianche preparate con condimenti di media sapidità 
che richiedono un vino dalla piacevole trama tannica dotato di 
buona freschezza e sapidità.

PREMI

OTELLO CECI LAMBRUSCO – EDIZIONE 200

“Le piccole cose hanno la loro importanza; è sempre nelle piccole cose che ci si perde.” (F. Dostoevskij)

Otello Ceci edizione 200 è la certezza di perdersi felicemente nelle piccole cose. Cercare in questo vino il corpo 
del Lambrusco con la sua trama gusto-olfattiva e spingerci nella ricerca della sua anima più vera. Assaporare 

l’importanza dei giusti equilibri di questo vino e abbandonarsi alle sensazioni più profonde e autentiche di un 
Lambrusco, significa ritrovare l’indispensabilità dei piccoli gesti e del loro valore.


