
SCHEDA TECNICA 

Denominazione: Spumante da uve Chardonnay e Pinot nero

Tipologia: vino spumante bianco brut

Vitigni: Chardonnay e Pinot nero

Vendemmia: metà/fine agosto

Terreno: argilloso/limoso medio impasto

Vinificazione: in bianco

Lavorazione: Martinotti

Gradazione: 12% vol.

Residuo zuccherino: 7.5 g/l

Acidità totale: 6.5 g/l

Temperatura di servizio: 6/8°

Formato: 0,75 l

Codice: SP-2

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Paglierino tenue con elegante e fine perlage.

Profumo: L’impronta agrumata e gli accenni tropicali dello
Chardonnay, si legano perfettamente all’identità e alla 
complessità, alle lievi note floreali e fruttate del Pinot nero
lavorato in bianco. Profumi di eleganza e classe da respirare.

Gusto: Fresco e sapido. Le note agrumate e le gentilezze
floreali sono in pieno equilibrio anche grazie all’equilibrio del 
grado alcolico. Seduce la bevuta e il finale ha una chiusura 
armonica che ricorda accenni di frutta secca.

Abbinamenti: Ottimo in abbinamento a piatti a base di pesce,
molluschi e crostacei, ma anche pollame e primi piatti leggeri
a base di verdure. Ideale come aperitivo o in abbinamento a
formaggi di media stagionatura e salumi.

CECI 1938 SPUMANTE BRUT

“Il talento è un dono, ma il carattere è una scelta.” (J.C. Maxwell)

CECI 1938 valorizza due doni della terra: lo Chardonnay e il Pinot nero. Due caratteri che si completano nell’unione
donando il meglio della loro natura alle reciproche caratteristiche. Il talento di questi due vitigni si esprime nel

raccontare il territorio di produzione e chi lo realizza. È Ceci a scegliere l’armonia, dosando freschezza e sapidità,
note fruttate e floreali, struttura ed eleganza. La scelta è un dono del talento.

TECHNICAL DATA

Appellation: Sparkling wine from Chardonnay and Pinot Noir 

Category: brut sparkling white wine 
Grape variety: Chardonnay and Pinot Noir 

Harvest: mid-late August

Soil: clay, silty of medium texture

Process: white vinification 

Winemaking: Charmat method

Alcohol level: 12% vol.

Residual sugar: 7.5 g/l

Total acidity: 6.5 g/l

Serving temperature: 6/8°

Sizes available: 0.75 l

Code: SP-2

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

TASTING NOTES

Appearance: Pale straw yellow with an  elegant and fine 
perlage.

Nose: The citrus and tropical hints of Chardonnay are perfectly 
linked to the identity and complexity, to the light floral and 
fruity notes of the Pinot Noir.  Elegant bouquet with class.

Palate: Crisp and savoury in the mouth. The citrus notes and 
floral gentleness are in full balance also thanks to the right 
alcohol content. It seduces  with an harmonic finish reminiscent 
of hints of dried fruit on the palate.

Suggested pairings: Excellent in pairing with fish, molluscs and 
shellfish dishes, but also with poultry and light first courses with 
vegetables.  Perfect  as an  aperitif or paired with medium-aged 
cheeses and Italian cured meats.

CECI 1938 SPUMANTE BRUT

Talent is a gift, but character is a choice. (John Calvin Maxwell)

CECI 1938 enhances two gifts of the earth: Chardonnay and Pinot Noir. Two characters that complement each other 
by giving the best of their nature to each other’s characteristics. The talent of these two  varietals is expressed in 

telling the story of the production territory and who makes it. It is Ceci who chooses harmony, dosing freshness and 
flavour, fruity and floral notes, structure and elegance. Choice is a gift of talent.
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