


CANNONAU DI SARDEGNA
ROSATO D.O.C.

Vino biologico - organic wine

E un Cannonau rosato in purezza, ottenuto dalle vig-
ne giovani della Cantina. Si presenta fresco, grade-
vole e profumato ma anche di una struttura import-
ante. Di colore cerasuolo, fruttato floreale con note
di melograno e ciliegio. Di sapore salino e morbido.
Versatile negli abbinamenti.

A single varietal rose, obtained from the winery’s
young Cannonau vines. It is fresh, pleasant and fra-
grant but at the same time with an important struc-
ture. Cherry in color, on the nose floral fruity aromas
with notes of pomegranate and cherry. On the palate
savory and soft. Versatile in combination with food.

Varieta / Variety: 100% Cannonau di Mamoiada / 100% Cannonau from Mamoiada
Terreno / Soil: disfacimento granitico / decomposed granite

Sistema di allevamento / Vine training system: alberello / bush vine

Eta dei vigneti / Vineyard age: 3-15 anni / 3-15 years

Rese medi / Average yields: 60 g/ha

Vendemmia / Harvest: settembre, manuale / September, manual

Titolo alcolimetrico / Alcohol content: 13,5-14% vol.

Acidita totale / Total acidity: 5-6 /I

Estratto secco totale / Total dry extract: 19-21 g/l

Anidride solforosa / Sulphor dioxide: 50 mg/I

Fermentazione / Fermentation: spontanea in acciaio / spontaneous in stainless steel
Temp. di fermentazione / Fermentation Temperature: 20 °C

Macerazione / Maceration: 6-12 ore / 6-12 hours

Pressatura / Pressing: soffice / gentle

Maturazion / Maturation: vasca di cemento per ca. 8 mesi/ concrete tank for about 8 months
Filtrazione / Filtration: leggera / light

Affinamento in bottiglia / Bottle ageing: 1 month

Prima annata prodotta / First vintage produced: 2010

Temperatura di servizio / Best served at: 10-12 °C
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CANNONAU DI SARDEGNA D.O.C.

Vino biologico - organic wine

ALY



Il Ballu Tundu & un Cannonau Riserva in purezza
originato da viti antiche collocate ad un’altezza
media di 650 m s.I.m. Le uve vengono lavorate in
maniera naturale rispettando i tradizionali ed arcai-
ci metodi degli avi. Sprigiona odori potenti ed av-
volgenti di frutti di bosco e spezie, con un evidente
richiamo al mirto, alle bacche di ginepro, al lentisco,
sentori tipici della macchia nostrana. Al palato po-
deroso, fresco, sapido e con |’evolversi presenta un

CANNONAU DI SARDEGNA D.O.C. gran equilibrio, raccontando tutta I’energia del vig-

Riserva neto antico di Mamoiada.

A single varietal reserve, produced from the grapes
of old bush-trained Cannonau vines located at an
. . . . . average altitude of 650 m a.s.l. The vineyards are
Vino biologico - organic wine farmed organically respecting the traditional and
archaic methods of the place. On the nose it dis-
plays a wrapping bouquet of wild berries and spices
as well as typical notes of the Mediterranean brush
like myrtle, juniper berries and mastix. The mouth
is powerful, fresh and savory. Evolves to the finish
a great balance, expressing all the energy of the old
Mamoiada vineyards.

''''''''''''''''''''''''''''' Variety / Variety: 100% Cannonau di Mamoiada / 100% Cannonau from Mamoiada
Terreno / Soil: disfacimento granitico / decomposed granite

Sistema di allevamento / Vine training system: alberello / bush vine

Eta dei vigneti / Vineyard age: 60-100 anni / 60-100 years

Rese medie / Average yields: 30 g/ha

Vendemmia / Harvest: ottobre, manuale / October, manual

Titolo alcolimetrico / Alcohol content: 15-15,5% vol.
------------------------------------------- Acidita totale / Total acidity: 5-5,5 g/

Estratto secco totale / Total dry extract: 26-30 g/I

Anidride solforosa / Sulphor dioxide: 30-50 mg/I

Fermentazione / Fermentation: spontanea in tino troncoconico di legno (75 hl)/
spontaneous in conical wooden trunk vat (75 hl)

Temp. di fermentazione / Fermentation Temperature: 20-30 °C

Macerazione / Maceration: 30 giorni / 30 days
------------------------------------------- Pressatura / Pressing: soffice/gentle

Maturazione / Maturation: botte grande e vasca di cemento per un periodo fino a 3anni
/ large barrel and concrete tank for a period up to 3 years

Filtrazione / Filtration: leggera / light

Affinamento in bottiglia/ Bottle ageing: 9-12 months

Prima annata prodotta / First vintage produced: 2003

Temperatura di servizio / Best served at: 16 -18 °C
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Vino biologico - organic wine e SANNONAU DI SARDEGNA
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E’ un Cannonau dallo stile antico: caldo, denso,
alcolico e caratterizzato da una decisa ma equili-
brata dolcezza. Un grande rosso da meditazione
che non disdegna abbinamenti con dei formaggi
importanti di lunga stagionatura come il fiore
sardo Dop.

CANNONAU DI SARDEGNA D.O.C. A pure, old-style Cannonau: warm, concentrated,

alcoholic and marked by a distinctive yet balan-
ced sweetness. A great “‘meditation” red or in
combination with cheeses of very long maturation
like a fiore sardo Dop.

Vino biologico - organic wine G
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Varieta / Variety: 100% Cannonau di Mamoiada / 100% Cannonau from Mamoiada
''''''''''''''''''''''''''''' Terreno / Soil: disfacimento granitico / decomposed granite

Sistema di allevamento / Vine training system: alberello / bush vine
........................................... Eta dei vigneti / Vineyard age: 60 anni / 60 years

Rese medie/ Average yields: 30 g/ha

Vendemmia / Harvest: ottobre, manuale / October, manual

Titolo alcolimetrico / Alcohol content: 16-16,5% vol.

5 Acidita totale / Total acidity: 5-5,5 g/l
------------------------------------------- Estratto secco totale / Total dry extract: 30-35 g/I
Anidride solforosa / Sulphor dioxide: 30-50 mg/I
Fermentazione / Fermentation: spontanea in tino troncoconico di legno (75 hl)/
spontaneous in conical wooden trunk vat (75 hl)
Temp. di fermentazione / Fermentation Temperature: 20-30 °C
Macerazione / Maceration: 30 giorni / 30 days
Pressatura / Pressing: soffice / gentle
------------------------------------------- Maturazione / Maturation: botte grande e vasca di cemento per un periodo fino
a 3 anni / large barrel and concrete tank for a period of up to 3 years
Filtrazione / Filtration: leggera / light
Affinamento in bottiglia / Bottle ageing: 12 months
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(GRANAZZA

BARBAGIA I.G.T.

Vino biologico - organic wine

BARBAGIA

2015
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(GRANAZZA
SULLE BUCCE

BARBAGIA I.G.T.

Vino biologico - organic wine
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Ottenuto al 100% dal vitigno autoctono di Ma-
moiada, la Granazza, da una raccolta ben matu-
ra di uve provenienti da ceppi antichi, ammalia
° \ con intensi e ricchi profumi di miele e macchia

® mediterranea si sposano ad un palato potente e
I I l complesso. L’elevato tenore alcolico ed il residuo
zuccherino vengono contrastati da un carattere

fresco, sapido e minerale. Il finale & equilibrato,
avvolgente e profondo.

BARBAG|A | G T This white is made to 100% from the indigenous

variety, Granazza, sourced from old bushtrained
vines. Intense and rich aromas like honey and me-
diterranean macchia are getting combined with
a powerful and complex palate. The high alcohol

Vino biologico - organic wine content and the residual sugar are contrasted by
a fresh, savory and mineral character. A wrapping
finish, balanced and deep.
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BARBAGIA
ONE GEOGRAFICA TIPIC

Varieta / Variety: 100% Granazza (Granatza) di Mamoiada / 100% Granazza
(Granatza) from Mamoiada
Terreno / Soil: disfacimento granitico / decomposed granite
........................................... Sistema di allevamento / Vine training system: alberello / bush vine
Eta dei vigneti / Vineyard age: 60-100 anni / 60-100 anni years
Rese medie / Average yields: 40 g/ha
Vendemmia / Harvest: ottobre, manuale / October, manual
Titolo alcolimetrico / Alcohol content: 15-17,5% vol.
------------------------------------------- Acidita totale / Total acidity: 5-5,5 g/

Anidride solforosa / Sulphor dioxide: 30-50 mg/I
........................................... Pressatura / Pressing: soffice / gentle
Sfecciatura / Settling: statica / static
Fermentazione / Fermentation: spontanea in tonneau / spontaneous in tonneau
Temp. di fermentazione / Fermentation Temperature: 19 °C
Maturazione / Maturation: tonneau per ca. 10 mesi / tonneau for approx. 10 months
------------------------------------------- Filtrazione / Filtration: leggera / light
Affinamento in bottiglia / Bottle ageing:
Prima annata prodotta / First vintage produced: 2002
Temperatura di servizio: 12-14 °C




