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La Sardegna è un’isola al centro del 
Mediterraneo, da sempre ambita 
meta del turismo nazionale e 
internazionale, non solo per le 
sue famose coste e spiagge, per 
il suo patrimonio ambientale, 
paesaggistico, archeologico 
e storico-architettonico, ma 
anche per la sua straordinaria 
gastronomia, basata su 
prodotti millenari, dal gusto 
inconfondibile, unici al mondo.

La cultura enogastronomica sarda vanta 

migliaia di ricette, e centinaia 
di tipologie differenti di 
pani, di dolci, di paste, di 
formaggi, di vini, di olii.

I cibi sardi sono prodotti 
eccellenti, sani e gustosi, 
grazie all’ambiente 
incontaminato di 
produzione, e ai saperi delle 
comunità del cibo che li 
confezionano, spesso con 
ricette antiche, tramandate 

di generazione in generazione. 

Sardegna
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L’introduzione delle denominazioni 
di origine risponde al bisogno di 
evidenziare le origini varietali e 
territoriali dei vini e i caratteri distintivi 
che queste origini conferiscono loro. 

Ciò è particolarmente vero 
in Sardegna, dove la 
diversificazione determinata 
dalle diverse aree e dai 
numerosi vitigni coltivati, rende 
difficile tracciare una linea 
comune a tutti i vini prodotti. In 
Sardegna sono presenti 15 Igt, 17 
Doc e 1 Docg.

Vitigni della Sardegna
Nell’Isola di Sardegna clima, suolo 

e vitigni, intelligentemente valorizzati 
dall’uomo, originano vini di grande 
qualità, alcuni vigorosi e dalla forte 
personalità, altri eleganti e aristocratici, 
sempre concepiti in armonia tra 
produzione e ambiente.

Vini della Sardegna e
Denominazioni di origine
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Le tecniche colturali di vinificazione 
sono nate nel Vicino Oriente, in epoca 
preistorica, ma sin dall’Età del Bronzo 
i Sardi avevano addomesticato la vite 
selvatica e iniziato a vinificare, come 
testimoniano alcune recenti scoperte 
archeologiche.
Il rapporto tra quest’Isola, al centro del 
Mediterraneo, e la vite è antico e carico 
di tradizioni e l’ampia gamma di vitigni 
locali, unita al buon numero di cantine 
blasonate, testimonia il lunghissimo e 
fecondo rapporto dei Sardi con il mondo 
del vino.
In Sardegna sono presenti 15 IGT 
(Indicazione Geografica Tipica), 17 DOC 
(Denominazione di Origine Controllata) e 
una DOCG, rappresentata dal Vermentino 
di Gallura. L’export dei vini è in aumento 
costante e non conosce crisi: i vini sardi 
sono apprezzati e noti, ormai anche a 
livello internazionale.

Al giorno d’oggi vi sono molte cantine 
moderne, vere e proprie strutture 
polifunzionali dove effettuare anche 
visite, degustazioni, mangiare, usufruire 
di trattamenti estetici delle SPA annesse, 
pernottare, visitare mostre temporanee 
e partecipare a laboratori del gusto 
esperienziali.
Tra i vitigni più coltivati, alcuni, come 
Cannonau e Vermentino, hanno una 
straordinaria connotazione territoriale 
che li associa immediatamente alla 
cultura enologica e ai paesaggi dell’Isola, 
collinari, montani e marini.
Altri, come Carignano, Cagnulari, 
Torbato, Semidano, Malvasia, Nasco, 
Nuragus, Moscato, Vernaccia, solo per 
citarne alcuni, hanno un’estensione più 
localizzata ed esprimono il forte legame 
con i luoghi e le comunità locali da cui da 
secoli vengono coltivati.

Vino di Sardegna
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in casse da circa 20 kg e avviate 
immediatamente alla fermentazione.
Rispetto assoluto per l’antica tradizione 
vitivinicola del territorio, per il suo 
sviluppo sostenibile e per l’agricoltura 
familiare, dimostrato da Stefano Soi che 
ha deciso di fare ritorno ai luoghi natii 
per proseguire il suo percorso di vita con 
una nuova filosofia.
Questo percorso ha portato alla nascita 
di due vini eleganti e particolari nei quali 
risalta l’essenza minerale e mediterranea 
caratteristica dei territori collinari da 
cui provengono: SOI, un Cannonau di 
Sardegna DOC molto particolare, che 
esprime sensazioni floreali e fruttate, 
una inconsueta sapidità, un grande 
equilibrio; LUN, un IGT, molto intenso, 
croccante con richiami di cappero, 
acciuga e spezie dolci.
I vini Soi hanno vinto l’Oscar “Bere Bene” 
2017 di Gambero Rosso. 

Per riassumere la filosofia aziendale 
dell’Agricola Soi sono sufficienti due 
parole: appartenenza e rispetto.
Appartenenza a quel microcosmo di cui 
Nuragus è il centro: un piccolo paese, 
dedito all’agricoltura e alla pastorizia, 
nel cuore del Sarcidano, caratterizzato 
da quelle colture - olivo, vite, pascolo e 
foraggio - che ne conformano il paesaggio.
Colline allagate dal sole e percorse 
alternativamente dai venti Maestrale 
e Scirocco. Terreni ricchi di scheletro o 
sabbie sciolte che permettono comunque 
alle viti di sviluppare molto lentamente 
radici profonde. Nessun supporto idrico, 
nessun concime chimico, niente diserbo 
chimico, solo frequenti lavorazioni 
meccaniche e manuali.
La scelta varietale è stata quella di 
ricorrere solo a vitigni autoctoni innestati 
sul campo. Le viti vengono potate secondo 
il metodo Simonit & Sirch e le uve 
vengono vendemmiate manualmente 

КОМПАНИЯ Agricola Soi
Via Cucchesì, 1 Nuragus (Ca), Italy

Tel. +39 0782 818262
www.agricolasoi.it - info@agricolasoi.it

FB: www.facebook.com/Agricola-Soi-1825728307653799/
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LUN

Provenienza: Nuragus
Uve: Selezione di uve Bovale sardo, 
Cagnulari, Barbera sarda, Sirah
Gradazione: 12,5
Classificazione: Isola dei Nuraghi IGT

Lun è un vino IGT Isole dei Nuraghi prodotto 
da una selezione di uve Bovale sardo, 
Cagnulari, Barbera sarda, Sirah. Il colore è 
rosso rubino intenso, con riflessi violacei.

Il profumo è intenso, con 
particolari richiami di cappero, acciuga 
e spezie dolci. Il sapore è elegante, con 
tannini ben espressi, abbondanti, ma 
equilibrati e piacevoli, ben bilanciati da 
un’ottima struttura acida che rende il 
vino croccante e vivo.
Consigli di conservazione e servizio:
Si consiglia di servire a una temperatura 
di 16-18 °C
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da una elegante speziatura 
e da un leggero sentore di 
macchia mediterranea unita 
ad un’inconsueta sapidità che 
chiude nel finale ricordando 
delle note salmastre.
In bocca si presenta con una 

tannicità mai invasiva, sempre 
equilibrata che permette al vino 

una grande lunghezza.

Abbinamenti con il cibo:
Consigliato con primi piatti corposi, 
arrosti di carni rosse e selvaggina.

Consigli di conservazione e servizio:
Si consiglia di servire a una temperatura 
di 16-18 °C

Provenienza: Nuragus
Uve: Cannonau 90% assieme 
ad altri vitigni a bacca rossa 
della tradizione locale
Gradazione: 13,5
Classificazione: Cannonau di 
Sardegna DOC
Soi è un Cannonau di 
Sardegna DOC prodotto con il 
90% di uve Cannonau assieme ad altri 
vitigni a bacca rossa della tradizione 
locale. Il colore è rosso rubino, con riflessi 
granati.
Il profumo è fine ed allo stesso tempo 
complesso, con sentore di petalo di 
rosa secca, unito a sensazioni di frutta 
matura come la prugna; le sensazioni 
floreali e fruttate sono ben bilanciate 

SOI
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Cantina Arvisionadu
Cantina Arvisionadu di Mulas e Taborelli S.A.S

Località Luzanas Benetutti (SS), Italia
www.cantina-arvisionadu.it/

Mail: info@cantina-arvisionadu.it

La Cantina Arvisionadu nasce nel 2013 
con l’obiettivo principale di valorizzare il 
vitigno autoctono Arvisionadu, uno dei 
più rari e antichi della Sardegna.
Dopo molti secoli di presenza discreta e 
silenziosa, nei quali il vitigno era relegato 
quasi all’anonimato,  nell’azienda 
di Luzzanas di Benetutti è stata 
condotta un’opera di valorizzazione e 
commercializzazione di questa singolare 
eccellenza, impiegando i sistemi di 
vinificazione più moderni, col massimo 
rispetto dell’ambiente e riservando la 
dovuta attenzione alla particolarità 
dei vini prodotti. L’obiettivo principale 
era quello di rivalutare e proporre sul 
mercato il vino prodotto dal vitigno 
autoctono Arvisionadu, uno dei più rari, 
antichi e meno noti della Sardegna. 
Alla sua coltura sono stati destinati tre 
ettari di terreno. Il restante vigneto è 
impiantato a Cannonau e Cagnulari, 
varietà tipiche della Sardegna, con 
una rappresentanza di due vitigni 
internazionali: il Sangiovese e il Syrah.
Ad assumere l’iniziativa sono stati due 

amici e colleghi, entrambi medici, 
amanti del buon vino: Pino Mulas e 
Angelo Taborelli.

Nel 2012 è stata realizzata una nuova 
cantina, posta al centro dei vigneti e 
dotata dei più moderni impianti di 
lavorazione che dispone di una serie di 
botti in acciaio inox e barrique, nelle quali 
avviene la fermentazione dei mosti e la 
affinazione. Nel 2013 è stata costituita la 
società. L’azienda si è imposta l’obiettivo 
di realizzare una viticoltura di precisione 
basata su un costante aggiornamento 
delle tecniche agronomiche ed 
enologiche. Essendo un’azienda moderna 
di recente costituzione si sono potute 
adottate le più avanzate conoscenze della 
attuale vitivinicoltura, ci si è avvalsi della 
consulenza dei più quotati enologi della 
regione e si impiegano apparecchiature 
all’avanguardia.
Tutto ciò nel totale rispetto 
dell’ambiente, indispensabile premessa 
per ottenere un elevato livello 
qualitativo.
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È prodotto da uve Arvisionadu 
in purezza, la produzione 
attuale è di 4000 bottiglie. 
Gradevolmente e 
caldamente solare, 
dal profumo nitido e 
fragrante come i frutti a 
polpa bianca che ci evoca.
Vendemmiato e vinificato 
in purezza dal raro vitigno 
autoctono Arvisionadu, 
di bianco segnato, come 
facevano gli antichi 
Romani, costruttori delle 
confinanti terme di Aquae 
Lesitanae nel Goceano, per 
evidenziare le cose buone e 
gradevoli da ricordare.

Classificazione: IGP Isola 
dei Nuraghi
Provenienza: Agro di Benetutti, 
60 quintali per ettaro
Uvaggio: 100% Arvisionadu

Clima: Mediterraneo, piovosità media 
in primavera ed autunno, estati lunghe, 
calde e ventilate, forti escursioni termiche.

Vendemmia: Tradizionale 
manuale.

Vinificazione: Vinificazione 
in bianco.
Maturazione: In cantina 6 
mesi.
Colore: giallo dorato, 
brillante
Olfatto: ampio, intenso, 
note di uva, di frutta a polpa 
bianca.
Gusto: secco, pieno, caldo, 
nerbo e stoffa consistenti, 

caratteristico, equilibrato, 
armonioso, buona struttura 
particolarmente fine.

Conservazione: Temperatura 
costante 14°C, umidità 
75%, luce controllata, 
bottiglia orizzontale.

Servizio: si serve in calice slanciato 
di buona ampiezza, ad una temperatura 
di 10-12°C
Abbinamento: Primi piatti leggeri, risotti 
ai frutti di mare, pesci in salsa ed arrosto, 
formaggio Pecorino sardo DOP dolce.

G’OCEANO
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Prodotto in 5000 bottiglie, questo 
vino è ottenuto di uve scelte 
di Cannonau e Sangiovese 
all’80% con Cagnulari e 
Syrah, vendemmiate 
manualmente; 
questo rosso è dal 
gusto moderno, al 
naso delicatamente e 
nitidamente fruttato di 
piccoli frutti di macchia, 
avvolti in una suadente 
speziatura, armonizzata 
da morbide note 
vanigliate. Servire a 16-18° 
C con gli insaccati, primi 
piatti e brasati.

Classificazione: IGP Isola 
dei Nuraghi
Provenienza: Agro di 
Benetutti, 60 quintali per 
ettaro
Uvaggio: Cannonau 60% – Sangiovese 
20% – Syrah 10% – Cagnulari 10%

Clima: Mediterraneo, piovosità media 
in primavera ed autunno, estati lunghe, 
calde e ventilate, forti escursioni termiche.

Vendemmia: Tradizionale 
manuale.

Vinificazione: Vinificazione in 
rosso classica, macerazione 

delle vinacce 10 giorni.
Maturazione: In cantina 
8 mesi.
Colore: Rubino tenue, 
limpido
Olfatto: Ampio e fruttato di 
sottobosco, bouquet vinoso.
Gusto: Ampio e strutturato 
di elegante persistenza.

Conservazione: 
Temperatura costante 
16°C, umidità 75%, luce 
controllata, bottiglia 
orizzontale.

Servizio: Calice di media 
altezza senza svasature, 

temperatura 16°C.

Abbinamento : Primi piatti leggeri, risotti 
ai frutti di mare, pesci in salsa e arrosto, 
formaggio Pecorino sardo Dop dolce, 
primi piatti saporiti, insaccati e brasati.

BURGHERA



www.storesardinia.com

Pagina
11

Fondo europeo di sviluppo regionale

Colle Nivera
Viticoltori alta baronia

S.S. 131 Bivio Lula loc. Tuppita (NU) - Italy
www.collenivera.com/

Mail: info@collenivera.com

Forte dell’esperienza acquisita presso 
l’azienda di famiglia, nell’anno 2003, ad 
opera del proprietario nasce l’Azienda 
Agricola Tuppita che si estende su una 
superficie agraria di 13 ettari destinati a 
vigneto e oliveto.

Nell’anno 2007, nell’ambito di una 
ristrutturazione aziendale l’Azienda 
Agricola Tuppita viene assorbita 
dall’Azienda Colle Nivera, una società 
giovane e dinamica che prosegue il 
percorso intrapreso dal fondatore.

La filosofia della Cantina prevede 
una particolare cura nella scelta 
delle forme di allevamento e l’alta 
densità di impianto unita alla bassa e 
selezionata produzione di uva per pianta, 
caratterizzano l’obiettivo della cantina.

Si produce con l’obiettivo della 
alta qualità, con caratteristiche 
organolettiche in sintonia con 
l’evoluzione del gusto destinati a tutti 
coloro che nel vino trovano non solo una 
piacevole bevanda ma uno stile di vita.

La nostra cantina, situata in prossimità 
dei vigneti, è stata concepita in maniera 
moderna e funzionale. Ricorriamo all’uso 
dei vinificatori in acciaio, della pressatura 
soffice e al controllo rigoroso delle 
temperature di fermentazione dei mosti 
e di conservazione dei vini nuovi, al fine 
di ottenere il meglio durante tutte le 
delicate fasi di vinificazione. 
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Per l’affinamento dei vini utilizziamo i 
serbatoi in acciaio per i bianchi e una 
piccola parte dei rossi, carati di rovere 
da 700 e 500 litri e le barrique da 225 
litri, per i rossi più longevi, per i quali 
facciamo proseguire il raffinamento in 
bottiglia.

Le nostre vigne sono situate in agro di 
Lula, piccolo centro dell’Alta Baronia in 
provincia di Nuoro, in località Tuppita. 
Qui i terreni sono di origine granitica, 
di medio impasto tendenti al sabbioso, 
posti ad un’altitudine che varia dai 200 ai 
300 metri sul livello del mare.
Il paesaggio, ai piedi del Montalbo 
è collinare e ricoperto in gran parte 
da macchia mediterranea. Il clima 
è decisamente mediterraneo caldo, 
ventilato e poco piovoso, con le 
precipitazioni concentrate nei periodi 
autunnale e del tardo inverno.
Queste caratteristiche ambientali, unite 
alla forte escursione termica fra il giorno 
e la notte durante il periodo estivo, ci 
consentono di ottenere una notevole 

qualità delle uve, ricorrendo a limitati 
interventi di irrigazione e soprattutto, di 
concimazione e di difesa fitosanitaria.
In totale la superficie a vite è di 12,00 
ha, suddivisa in due vigneti: il primo 
di 10 ha ed il secondo di soli 2,00 ha. 
Per entrambi si è scelto la forma di 
allevamento a guyot ed una densità di 
impianto sufficientemente alta di 5.400 
ceppi per ettaro, con l’obiettivo di avere 
basse produzioni di uva per pianta.
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Denominazione: Cannonau 
Sardegna DOC
Vitigni: Cannonau 100%
Zona di produzione: vigneti 
collinari in agro Tuppita di Lula
Terreno: derivante da 
disfacimento granitico di 
medio impasto tendente al 
sabbioso.
Altimetria: 300 m s.l.m.
Vigneti: allevati a spalliera con 
potatura a cordone speronato, 
5.400 ceppi/ha
Clima: mediterraneo, particolarmente 
ventoso e secco d’estate
Vendemmia: manuale, nel periodo 
compreso tra fine agosto e metà 
settembre
Vinificazione: macerazione di circa dieci 
giorni in vinificatori d’acciaio inox a 
temperatura controllata durante tutte 
le fasi.

Maturazione: alcuni mesi in 
acciaio inox
Affinamento: in bottiglia fino 
per un periodo minimo di sei 
mesi.

Caratteristiche organolettiche
Colore: rosso carico.

Profumo: intenso ed 
avvolgente di frutti rossi, con 
note speziate.

Sapore: morbido, caldo, pieno.
Grado alcolico: 13.50 % vol.
Zuccheri residui: 1.9 g/l
Acidità totale: 5.1 g/l
Estratto secco: 28.0 g/l

Abbinamenti suggeriti: primi piatti a 
base di pasta, conditi con sughi saporiti, 
e con carni rosse, arrosto o in umido, 
salumi e formaggi saporiti.
Temperatura di servizio 18° C. 

Colle Nivera
Cannonau di Sardegna DOC
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Sacheia
Cannonau di Sardegna DOC

Denominazione: Cannonau 
di Sardegna D.o.c. Riserva

Varietà delle Uve: Cannonau
Vigneti: impiantati su terreni 
granitici, collinari, sciolti, 
asciutti e soleggiati, allevati 
a spalliera, con densità 
d’impianto di 4.500 ceppi/ha.
Epoca di Vendemmia: a 
partire dall’ultima decade di 
settembre.

Resa media per Ettaro: 65 quintali per 45 
ettolitri di vino

Vinificazione: macerazione delle uve, 
diraspate e pigiate, protratta per 10/12 
giorni in vinificatori in acciaio con 
controllo della temperatura; dopo la 
svinatura seguono vari travasi fino al 
periodo di affinamento.

Caratteristiche organolettiche
Affinamento: in serbatoio di 
acciaio per almeno 6 mesi cui 
segue un affinamento in barili e 
carati per almeno 18 mesi.
Dati Analitici: grado alcolico 
14%Vol., pH 3,70, acidità totale 
5,60 gr./lt., zuccheri residui 3,0 
gr./lt., estratto secco 29,0 gr./lt.
Note di Degustazione: dal 
colore rosso granato intenso, 

dal profumo di frutti rossi 
maturi e di note speziate di macchia 
mediterranea, esaltate, al palato, dalla 
sapidità e dalla morbidezza del gusto.
Temperatura di servizio 18° C.

Abbinamenti Gastronomici: si 
accompagna ad importanti pietanze di 
carni rosse o di cacciagione, cucinate in 
umido o allo spiedo.
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Denominazione: Cannonau 
di Sardegna DOC
Varietà delle Uve: Cannonau
Vigneti: impiantati su terreni 
granitici, collinari, sciolti, 
asciutti e soleggiati, allevati 
a spalliera, con densità 
d’impianto di 4.500 ceppi/ha.
Epoca di Vendemmia: a 
partire dall’ultima decade di 
settembre

Resa media per Ettaro: 80 quintali per 56 
ettolitri di vino
Vinificazione: macerazione delle uve 
diraspate e pigiate protratta per 8/10 
giorni in vinificatori in acciaio con 
controllo della temperatura, dopo la 
svinatura, seguono vari travasi fino al 
periodo di affinamento.

Caratteristiche organolettiche
Affinamento: in serbatoio di 
acciaio per almeno 12 mesi.

Dati Analitici: grado alcolico 
13,5%Vol., pH 3,90, acidità 
totale 5.10 gr./lt., zuccheri 
residui 1,9 gr./lt., estratto 
secco 24,0 gr./lt.

Note di Degustazione: dal colore 
rosso granato, dal profumo fruttato, 
e persistente, un sapore speziato ed 
armonioso. Temperatura di servizio 18° C.

Abbinamenti Gastronomici: si 
accompagna con salumi e formaggi 
freschi e pietanza di carne alla griglia o 
allo spiedo.

I Monili Colle Nivera
Cannonau di Sardegna DOC
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Punta Catirina
Isola dei Nuraghi IGT

Denominazione: Isola dei 
Nuraghi IGT
Vitigni: Carignano, Cabernet 
Sauvignon, Cannonau, Syrah
Zona di produzione: vigneti 
collinari in agro Tuppita di 
Lula
Terreno: derivante da 
disfacimento granitico di 
medio impasto tendente al 
sabbioso.

Altimetria: 300 m s.l.m.
Vigneti: allevati a spalliera con potatura a 
cordone speronato, 5.400 ceppi/ha.
Clima: mediterraneo, particolarmente 
ventoso e secco d’estate.
Vendemmia: manuale, nel periodo 
compreso tra fine agosto e metà 
settembre.
Vinificazione: macerazione una notte in 

vinificatori d’acciaio, pressatura 
soffice, pulizia del mosto e 
fermentazione a temperatura 
controllata.

Affinamento: in bottiglia fino 
per qualche mese. 

Caratteristiche organolettiche
Colore: rosato.

Profumo: Fruttato intenso.
Sapore: morbido, pieno.
Grado alcolico: 13% vol.
Zuccheri residui: 1.9 g/l
Acidità totale: 5.1 g/l
Estratto secco: 22.0 g/l

Abbinamenti suggeriti: Pietanze 
di pesce, minestre, carni bianche e 
formaggi freschi. Ottimo come aperitivo. 
Temperatura di servizio 18° C.
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Vitigni: Cannonau, Carignano, 
Cabernet Sauvignon, Syrah.
Zona di produzione: vigneti 
collinari in agro Tuppita di 
Lula.
Terreno: derivante da 
disfacimento granitico di 
medio impasto tendente al 
sabbioso.
Altimetria: 300/200 m s.l.m.
Vigneti: allevati a spalliera con potatura a 
cordone speronato, 5.400 ceppi/ha.
Clima: mediterraneo, particolarmente 
ventoso e secco d’estate.
Vendemmia: manuale, metà settembre.
Vinificazione: macerazione di circa dieci 
giorni in vinificatori d’acciaio inox, a 
temperatura controllata durante tutte 
le fasi.

Maturazione: alcuni mesi in 
acciaio inox.

Affinamento: in bottiglia per 
un periodo minimo di sei mesi. 

Caratteristiche organolettiche
Colore: rosso brillante.

Profumo: intenso ed avvolgente 
di note speziate.
Sapore: morbido, caldo, pieno.
Grado alcolico: 13.5% vol.
Zuccheri residui: 1.9 g/l
Acidità totale: 4.8 g/l
Estratto secco: 29.0 g/l

Abbinamenti suggeriti: piatti a base di 
carni rosse in umido, salumi e formaggi 
molli piccanti. 
Temperatura di servizio 18°.

In Tinu
Isola dei Nuraghi IGT
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TALAI
Vermentino di Sardegna DOC

Denominazione: Vermentino 
Sardegna D.O.C.
Vitigni: Vermentino 100%
Zona di produzione: vigneti 
collinari in agro Tuppita di 
Lula.
Terreno: derivante da 
disfacimento granitico di 
medio impasto tendente al 
sabbioso.

Altimetria: 300 m s.l.m.
Vigneti: allevati a spalliera, con potatura 
a Guyot, 5.400 ceppi/ha.
Clima: Mediterraneo, molto ventoso e 
secco d’estate.
Vendemmia: manuale, nel periodo 
compreso tra fine agosto e metà 
settembre.
Vinificazione: pressatura soffice delle 
uve e fermentazione a temperatura 
controllata.

Maturazione: alcuni mesi in 
acciaio inox.
Affinamento: in bottiglia per un 
periodo minimo di due mesi.

Caratteristiche organolettiche
Colore: giallo paglierino.
Profumo: intenso e fruttato.

Sapore: morbido, sapido.
Grado alcolico: 13.50 % vol.
Zuccheri residui: 1.2 g/l

Acidità totale: 5.8 g/l
Estratto secco: 20.0 g/l

Abbinamenti suggeriti: frutti di mare, 
anche crudi e primi piatti a base di pasta 
della tradizione anche crudi e primi piatti 
a base di pasta della tradizione marinara. 
anche crudi e primi piatti a base di pasta 
della tradizione marinara.
Temperatura di servizio 8° C.



www.storesardinia.com

Pagina
19

Fondo europeo di sviluppo regionale

Denominazione: Vermentino 
di Sardegna D.o.c.
Varietà delle Uve: Vermentino.
Vigneti: impiantati su terreni 
granitici, collinari, sciolti, 
asciutti e soleggiati, allevati a 
spalliera, con densità d’impianto di 4.500 
ceppi/ha.
Epoca di Vendemmia: a partire dalla 
prima decade di settembre.
Resa media per Ettaro: 90 quintali per 63 
ettolitri di vino
Vinificazione: immediata pressatura 
delle uve diraspate e pigiate, cui segue 
la spillatura del mosto che viene avviato 
alla fermentazione pulito; seguono vari 
travasi fino al periodo di affinamento.

Caratteristiche organolettiche
Affinamento: in serbatoio di 
acciaio per almeno 3 mesi
Dati Analitici: grado alcolico 
13,5%Vol., pH 3,90, acidità 
totale 5.20 gr./lt., zuccheri 

residui 2 gr./lt., estratto secco 2,0 gr./lt.
Note di Degustazione: dal colore giallo 
paglierino tenue, dal profumo floreale, 
persistente, un sapore morbido, fresco e 
minerale.
Temperatura di servizio 8° C.

Abbinamenti Gastronomici: si 
accompagna con antipasti di mare, anche 
crudi, e pietanze di pesce alla griglia.

I Monili di Colle Nivera
Vermentino di Sardegna DOC
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Varietà delle Uve: Moscato dei 
nostri vigneti
Vigneti: impiantati su terreni 
granitici, collinari, sciolti, 
asciutti e soleggiati, allevati 
a spalliera, con densità 
d’impianto di 4.500 ceppi/ha.
Epoca di Vendemmia: a partire 
dalla seconda decade di 
settembre.
Resa media per Ettaro: 70 quintali per 31 
ettolitri di vino
Vinificazione: appassimento delle 
uve su graticci per circa 10 giorni, 
successivamente vinificate diraspate; 
alla pigiatura segue la pulizia statica dei 
mosti poi fermentati con controllo della 
temperatura; dopo vari travasi, il vino 
chiarificato viene affinato per un breve 
periodo.

Caratteristiche organolettiche
Affinamento: in serbatoio di 
acciaio per almeno 6 mesi
Dati Analitici: grado alcolico 
13,5%Vol., pH 3,50, acidità 
totale 6,2 gr./lt., zuccheri 
residui 80,5 gr./lt., estratto 
secco 24,0 gr./lt.

Note di Degustazione: dal colore 
giallo dorato vivo, dal profumo intenso 
ed avvolgente dalle note tipiche di 
moscato, un sapore delicato, dolce, 
elegante ed armonioso. 
Temperatura di servizio 14° C.

Abbinamenti Gastronomici: si 
accompagna, a fine pasto, con pasticceria 
secca o di crema.

Serra ORO
Isola dei Nuraghi IGT
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Varietà delle Uve: Cannonau 
e altre uve rosse dei nostri 
vigneti.
Vigneti: impiantati su terreni 
granitici, collinari, sciolti, 
asciutti e soleggiati, allevati 
a spalliera, con densità 
d’impianto di 4.500 ceppi/ha.
Epoca di Vendemmia: a 
partire dall’ultima decade di 
settembre.
Resa media per Ettaro: 70 quintali per 31 
ettolitri di vino
Vinificazione: appassimento delle 
uve su graticci per circa 20 giorni, 
successivamente vinificate diraspate 
con macerazione in vinificatore per 6 
giorni con controllo della temperatura; 
alla svinatura seguono vari travasi ed un 
breve periodo di affinamento.

Caratteristiche organolettiche
Affinamento: in serbatoio di 
acciaio per almeno 6 mesi
Dati Analitici: grado alcolico 
14,5%Vol., pH 3,50, acidità 
totale 6,2 gr./lt., zuccheri 

residui 70,5 gr./lt., estratto 
secco 28,0 gr./lt.

Note di Degustazione: dal 
colore rosso granato intenso, dal profumo 
fruttato ed etereo ampio e persistente, 
un sapore pieno, elegante ed armonioso. 
Temperatura di servizio 16° C.

Abbinamenti Gastronomici: si 
accompagna, a fine pasto, con pasticceria 
secca, dolci con frutta candita o con 
cioccolato. Vino da meditazione.

Manacoro
Rosso dolce da uve stramature
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Ottenute da uve Vermentino 
provenienti da vigneti allevati 
a spalliera su terreni di natura 

granitica, soleggiati e rinfrescati 
dalla brezza proveniente dalla 

vicina costa.

Resa per ettaro:
70 quintali.

Vinificazione e affinamento:
Fermentazione a temperatura 

controllata con utilizzo di lieviti 
selezionati.

Quattro mesi di affinamento sulle 
fecce fini per incrementare il corpo 

e la struttura

Caratteristiche organolettiche
Colore giallo paglierino con 

riflessi brillanti. Sensazioni floreali 
accompagnate da note di frutta 

bianca ed esotica. Fresco e sapido 
al palato con una leggera nota 

amarognola sul finale.
Grado alcolico: 13,5%

Temperatura: 12°

Sintesi
Vermentino di Gallura DOCG
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Nuraghe Crabioni
Tresmontes società agricola s.r.l.
via Umberto I, 30 - 07037, Sorso (SS)

Vigneti:
Località Lu Crabioni, Località Tresmontes, Località Marritza

Cantine: Località Lu Crabioni
www.nuraghecrabioni.com/

Mail: info@nuraghecrabioni.com
FB www.facebook.com/nuraghecrabioni/

Twitter @sussinkusorso
Instagram Nuraghe Crabioni

La tenuta Nuraghe Crabioni si estende su 
35 ettari di Sorso (SS), sui quali sorgono 
anche la cantina e le altre infrastrutture. 
Nasce nel 2003 dal desiderio di fare 
impresa nel territorio.
Azienda giovane ma determinata a 
crescere che coniuga antichi saperi di 
anziani contadini del posto con le più 
moderne tecnologie di vinificazione di 
cui si avvale la cantina, privilegiando 
sempre e comunque la qualità e la 
tipicità che sono i valori aggiunti di un 
mercato attento ed esigente.

La peculiarità dei suoi terreni 
particolarmente adatti alla coltivazione 
della vite, unitamente alla complicità 
del clima sono i punti di forza sui quali 
l’azienda ha programmato investimenti, 
supportata anche dalla professionalità 

dei propri tecnici e collaboratori esperti 
del settore.
Un antico nuraghe all’interno della 
proprietà, sito in località Lu Crabioni dà il 
nome all’azienda e al marchio. Il giardino 
privato di questa millenaria dimora sono 
i vigneti aziendali che sorgono di fronte 
all’incantevole golfo dell’Asinara. La 
produzione di vini di qualità è l’obiettivo 
principale che l’azienda si pone 
attraverso l’utilizzo delle proprie risorse 
umane e naturali.
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Nuraghe Crabioni
Cannonau DOC

Vino di grande duttilità: si abbina anche 
con pesci grassi come il tonno o il pesce 
azzurro in genere. Carni bianche nobili, 

capretto, agnello e porcetto sardo. 
Temperatura di servizio: 15-17°C.

WINE & SPIRITS 2013 - Migliore dell’anno 
in Sud Italia 92 punti

LA NUOVA SARDEGNA 2013 - Moscato 
2011: “Vini che onorano la Romangia e la 

Sardegna intera”
GAMBERO ROSSO 2012 - Cannonau di 

Sardegna 2009: “Rustico, ma piacevole”
GUIDA DEL TOURING 2012 - Cannonau di 

Sardegna 2009 
GUIDA ESPRESSO 2012 - Cannonau di 

Sardegna 2009: 16.5/20
WINE & SPIRITS 2013 - Cannonau di 

Sardegna 2009: Medaglia d’oro

Vino classico da pesce, ideale per piatti 
come grigliate di gamberi e spigola; ma 
anche zuppe di pesce, pesci al forno da 
preda con aromi mediterranei. Ottimo 

come aperitivo. Temperatura di servizio: 
8°-10° C.

GUIDA ESPRESSO 2013 - Sussinku 2010: 
Vino dell’eccellenza

VINIBUONI D’ITALIA 2012 - Sussinku 
2009: Premio corona

GAMBERO ROSSO 2012 - Sussinku 
2010:”Mostra carattere e originalità”

GUIDA ESPRESSO 2012 - Sussinku 2009: 
16.5/20

LONDON WINE AWARDS 2012 - Sussinku 
2010: Medaglia d’oro

Sussinku IGT
Romangia Bianco
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Vino classico da pesce, ideale per piatti 
come grigliate di gamberi e spigola; ma 
anche zuppe di pesce, pesci al forno da 
preda con aromi mediterranei. Ottimo 

come aperitivo. Temperatura di servizio: 
8°-10° C.

GUIDA ESPRESSO 2014 - Kanimari 2011: 
Vino dell’eccellenza

Vino classico da pesce, ideale per piatti 
come grigliate di gamberi e spigola; ma 
anche zuppe di pesce, pesci al forno da 
preda con aromi mediterranei. Ottimo 

come aperitivo. Temperatura di servizio: 
8°-10° C.

WINE SPECTATOR 2013 - Vermentino 
2011: 87 punti

GUIDA ESPRESSO 2012 - Vermentino di 
Sardegna 2010: 14.5/20

LONDON WINE AWARDS 2012 - Sussinku 
2010: Medaglia d’oro

Kanimari
Vermentino

di Sardegna DOC

Nuraghe Crabioni
Vermentino

di Sardegna DOC
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Indicato con antipasti di salumi, si 
accompagna a formaggi di media 

stagionatura, primi piatti in salse rosse, 
risotti, arrosti di carni bianche e rosse.

Ottimo con i piatti della tradizione 
culinaria Sarda.

Temperatura di servizio: servire a 18-20°

Vino da dessert, meditazione, 
socializzazione.

Indicato anche con cioccolato. 
Temperatura di servizio: 15°-17° C.

Sussinku Rosso
IGT Romangia Rosso 

Cagnulari

Nuraghe Crabioni
Moscato

di Sorso-Sennori DOC
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Vino prodotto da vitigno Cannonau al 
100%, un eccellente vino da dessert, da 

meditazione e socializzazione.

Nuraghe Crabioni
Rosso Passito - IGT Romangia Rosso
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