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I vini sui quali puntare nel 2022: i suggerimenti degli esperti di 
Identità Golose 

Abbiamo chiesto ai nostri autori e collaboratori, amanti del buon bere, i loro consigli tutti italiani per i 
nettari da tenere d'occhio nel corso del nuovo anno 

 
Alcune delle etichette consigliate dagli esperti in ambito Wine di Identità Golose 

 
IL CONSIGLIO DI CINZIA BENZI 



 
Il Cannonau L’Ora Grande di La Contralta  
 
La Contralta, una Sardegna emergente 
 
La Contralta è una giovane realtà vitivinicola in Gallura. Appena sette ettari vitati di cui cinque si trovano a 
Enas, una piccola località alle porte di Olbia e due a Palau. Tredicimila bottiglie sono la cifra di una 
produzione di nicchia con vini fuori dagli schemi: lunghe macerazioni e affinamenti non convenzionali. Vini 
che colpiscono per rara finezza. Roberto Gariup, anima della cantina è responsabile tecnico e winemaker 
de La Contralta. Nicola Dettori è il responsabile finanziario dell’azienda. Il vino è stato l’elemento che li ha 
fatti conoscere e iniziare questa grande sfida. Gariup è friulano d’origine e, da ben tre lustri, sardo 
d’adozione. Conferma il suo dna bianchista tuttavia mette in campo il suo sapere per produrre 
un Cannonau molto convincente. Il nome dell’azienda è lo stesso della piccola spiaggia adiacente a uno dei 
vigneti della tenuta. Producono Vermentino, Cannonau e Carignano con terreni pieni di sale e con il vento 
Maestrale perfettamente equilibrato per far crescere e maturare grandi uve. Sono vini che amano il tempo, 
in tutta la sua pienezza. Vince la filosofia “slow”. Il Cannonau L’Ora Grande esce dal cliché del vino rosso 
strutturato: il colore è volutamente scarico ma il bouquet aromatico è un’inebriante esplosione di frutta 
rossa, spezie e note erbacee mediterranee. Note olfattive che ritrovi all’assaggio, un sorso delicato dal 
tannino morbido. I nomi dei vini sono tratti da alcuni versi di Umberto Saba, grande poeta di origini 
friulane, le stesse di Gariup. Una gamma di prodotti non sempre compresa da tutti i palati ma noi siamo 
entusiasti dei vini identitari firmati La Contralta, una Sardegna su cui scommettere.  
  



 
Di Livia Beraldelli 
19/01/2022 
 
https://www.doctorwine.it/degustazioni/in-giro-per-cantine/la-contralta-vermentino-in-tre-consistenze 
 

La Contralta: “Vermentino in tre consistenze” 
 

 

 
Giovanissima realtà sarda della Gallura, La Contralta si muove con sicurezza tra i vitigni autoctoni dell’isola e 
propone tre versioni di vermentino diverse e avvincenti. 
In questi giorni di freddo milanese, punteggiati da sparute nevicate e temperature spesso con il meno 
davanti, mi piace ripensare al pranzo di qualche tempo fa. Sempre a Milano, ma anche un po’ in Sardegna. 
Da Frades, ottimo ristorante sardo nel cuore di Milano, a un passo dal Duomo.  



 

 
L’occasione, l’assaggio dei vini di una piccola azienda sarda appena nata – ma che, a seguito dell’assaggio, 
mi pare abbia già le idee molto chiare – in abbinamento alle specialità del ristorante (da provare gli 
sfiziosissimi Culurgiones arrosto!). Il merito va sicuramente a Nicola Dettori, proprietario dell’azienda e a 
Roberto Gariup, enologo friulano ormai naturalizzato sardo, che hanno messo su, nel cuore della Gallura, 
nei pressi dell’omonima spiaggia, l’azienda La Contralta.  
Nata nel 2019, è costituita da due diversi poderi: il primo ad Enas, a sud di Olbia, acquistato nel 2007 e subito 
convertito al biologico, il secondo nel territorio di Palau, dove sono state piantate vigne ad alberello che 
saranno produttive dal prossimo anno. La piccola realtà oggi produce 22.000 bottiglie ma si muove già con 
obiettivi concreti e vini che lo dimostrano, una filosofia produttiva all’insegna del minimalismo enologico, 
della verticalità e di una complessità organolettica votata all’eleganza e ai profumi anziché alla grassezza. 
 

I  

 
vitigni sono quelli autoctoni della Sardegna, vermentino, cannonau e carignano, vinificati con precisione e 
in un’ottica rilassata, fatta di lunghi affinamenti e lente macerazioni. 



Il vermentino, vitigno marittimo ed evocativo, qui si traduce in tre espressioni l’una diversa dall’altra. 
L’enologo Roberto Gariup, friulano di nascita, lo associa proprio al suo friulano, anch’esso con la sua nota 
tiolica e quel bisogno d’aria in fermentazione, anch’esso con quella lieve nota ammandorlata nel finale. 
Ognuna delle tre versioni ha una personalità unica ed originale, dal più fresco e verticale Fiore del Sasso, 
all’orange Al Sol Brilla, al Sicut Erat, versione in anfora del vermentino. 
  

 

Vermentino di Gallura Superiore Fiore del Sasso 2020  
93/100 - € 20,00  
 
Da uve vermentino, 80% affina in acciaio, 20% in piccole botti di rovere di primo passaggio, per 8 mesi. 
Colore giallo paglierino intenso e brillante. Naso fresco e granitico, elegante e verticale. Erbe aromatiche, 
pepe bianco, agrumi e spezie leggere. La bocca è scattante e fresca, con netta e saporita sapidità. Chiude 
con ottima persistenza di agrumi, erbe e sensazioni iodate. 
Il mare sterminato è sotto. 
Ricompare. Si affanna ancora attorno 
quel ritaglio di terra grigia, ingombra 
di sterpi, a fiore del sasso. Seduto 
all'osteria, bevo quest'aspro vino. 
 
(Da Contovello di Umberto Saba) 
 
  



 

Isola dei Nuraghi Al Sol Brilla 2019  
92/100 - € 30,00 
 
Da uve vermentino. Fermentazione spontanea a contatto con le bucce per 15 giorni. Matura in legno per 12 
mesi e affina in acciaio per 8. Colore oro antico con nuance ambrate. All’olfatto profuma di arancia candita, 
fiori e spezie leggere. All’assaggio ha corpo e lieve tannino, insieme a freschezza, sapidità e un lungo finale 
con note nocciolate e di agrumi dolci. 
Un passero 
dalla casa di faccia sulla gronda 
posa un attimo, al sol brilla, ritorna 
al cielo azzurro che gli è sopra. 
(da Confine di Umberto Saba) 
 
 
  



 

Isola dei Nuraghi Sicut Erat 2020   
93/100 - € 30,00 
 
Da uve vermentino. Matura in anfora per circa 11 mesi. Giallo dorato. Al naso è ricco e variegato con morbide 
sensazioni di miele, mela cotogna, mimosa e macchia mediterranea. In bocca è burroso, strutturato e 
avvolgente ma di buona freschezza, con una lunga persistenza aromatica di frutta gialla e miele. 
Nanneddu meu, 
su mund'est gai, 
a sicut erat 
non torrat mai. 
(da A Nanni Sulis di Peppino Mereu) 
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La Contralta, Isola dei Nuraghi Igt Vermentino Al Sol Brilla 2019 
 

 
 
La Contralta è una piccola spiaggia del mare della Sardegna nord-orientale da cui ha preso il nome una cantina 
nata nel 2019 con la volontà di valorizzare i vitigni autoctoni: Carignano, Cannonau e Vermentino. Dall’uva a 
bacca bianca tipica della Gallura l'azienda produce anche un orange wine, Al sol brilla. Il nome, come per 
altre bottiglie di questa giovane realtà viti-vinicola, proviene da un verso di Umberto Saba ed è un omaggio 
al Friuli, terra d’origine dell’enologo e amministratore delegato Roberto Gariup. La poesia è “Confine”: Un 
passero/della casa di faccia/sulla gronda/posa un attimo, al sol brilla, ritorna/al cielo azzurro che gli è 
sopra./O lui/tra i beati beato!”. Al sol della Gallura brillano le uve delle vigne di Enas, alle porte di Olbia, 
coltivate secondo i principi dell’agricoltura biologica e raccolte a mano, solo al mattino, nella seconda decade 
di settembre. Dopo la pigiatura il mosto fermenta a contatto con le bucce per 15 giorni a 20 gradi. A 
fermentazione alcolica ultimata, il vino separato dalle bucce affina in legno per 12 mesi e per otto mesi in 



acciaio, per riposare ancora un mese in bottiglia, prima di essere messo in commercio. Il risultato è un orange 
wine di lunga persistenza, dal colore ambrato con riflessi ramati e sentori di fiori gialli secchi, albicocca 
candita, speziatura fine, leggero sentore burroso e una nota di cipria. In bocca ha una leggera nota tannica. 
  



 
 
 
Di Giovanna Romeo 
26/01/2022 
 
https://www.winemeridian.com/degustazioni/wine_pager_strappacuori_gennaio_1642495601.html?utm_
source=ActiveCampaign&utm_medium=email&utm_content=Wine+Pager+-
+Gennaio+2022&utm_campaign=Wine+Pager+-+Gennaio+2022 
 

Wine Pager - Strappacuori 

Fiore del Sasso 2020 Vermentino di Gallura DOCG Superiore La Contralta 

  

 

  

Difficilmente su questa newsletter racconto i numeri del vino, ma ritengo che a sostegno del comparto e 
dopo due anni davvero complicati, sia interessante riportare in evidenza alcuni dati riguardo a tendenze e 
consumi del 2021. I nostri comportamenti che dovevano essere emergenziali rispetto alla diffusione del 
coronavirus, sono diventati abitudini. Abbiamo consolidato atteggiamenti che hanno permesso il recupero 
dei consumi rispetto al 2020 confermando una crescita addirittura maggiore rispetto al periodo pre-
pandemia. Gdo ed e-commerce - lo abbiamo ripetuto all’infinito - sono letteralmente volate, raddoppiando 
il proprio fatturato. I dati, forniti da Wine Monitor, ci dicono che l’export di vino italiano toccherà un 
controvalore di 7 miliardi di euro, mai successo prima, e in parallelo continuano a crescere i consumi di 
bollicine (+ 28% nei primi 9 mesi del 2021) che trovano un interessante impiego anche nella mixology (i 
cocktails sempre di più li si prepara a casa). Insomma, ci piace degustare un calice di vino nei winebar o 
ordinare una bottiglia pregiata per accompagnare la cena al ristorante, ma nella continua incertezza che 
ancora ci attanaglia abbiamo sicuramente capito che anche a casa ce la sappiamo cavare e godere. 



 

 

Era da tempo che non assaggiavo un Vermentino sardo di tale calibro. La mano felice dell’Enologo e Direttore 
Tecnico friulano Roberto Gariup, con importanti esperienze sul territorio di origine, accresce la piccola 
rivoluzione copernicana che si compie nel Fiore del Sasso di La Contralta. Un vino che abbandona i profumi 
ampi e i bouquet opulenti di fiori e frutta, per ritrovarsi granitico, sapido, certamente meno conservatore. La 



bravura di Roberto sta proprio nell’addomesticare la natura gallurese per ritrovare un sorso che tuona di 
freschezza. I profumi raffinatissimi sono l’espressione di quanto le vigne abbiano assimilato, quella 
biodiversità vergine che si nutre di sole, mare e bacche indigene in forte competizione tra loro, grazie a un 
allevamento ad alta densità d’impianto. Vinificazione separata: 80% in acciaio, sur lie e bâtonnage, 20% in 
botti piccole di primo passaggio. Il risultato è un tributo al piacere. 

Ci mangio: Zuppa Gallurese 

Bottiglie prodotte: 11.000 circa 

 
 
  



 
Di Annalisa Cavaleri 
06/02/2022 
 
https://www.mangiaebevi.it/san-valentino-regali-per-gli-innamorati-del-food/ 
 
 

San Valentino: regali per gli innamorati del food 

Non solo cioccolatini e dolci, ma anche etichette da non perdere e viaggi golosi. Consigli per celebrare la festa 
più romantica dell’anno in chiave gourmet. 

Ecco i nostri consigli per fare un regalo di San Valentino speciale al vostro partner. 

Il sentimento brilla come il sole 

 
 

Al sol brilla, un orange wine dall’uva a bacca bianca tipica della Gallura. Il nome, come per altre bottiglie di 
questa giovane realtà vitivinicola, proviene da un verso di Umberto Saba. La poesia è “Confine”: Un 
passero/della casa di faccia/sulla gronda/posa un attimo, al sol brilla, ritorna/al cielo azzurro che gli è 
sopra./O lui/tra i beati beato!” Un vino che sa di casa e di amore.Prezzo: 35 euro 

  



 
Di Stefano Lugli 
08/02/2022 
 
https://www.oggi.it/cucina/gallery/san-valentino-cosa-regalare-e-cosa-scegliere-per-i-vostri-momenti-
golosi-vino-cibo-e-tante-idee-buone-e-belle-guarda-le-foto/ 
 

San Valentino, cosa regalare e cosa scegliere per i vostri 
momenti golosi: vino, cibo e tante idee buone e belle. Guarda le 

foto 

 

 
 

La Contralta, Isola dei Nuraghi Igt Vermentino Al Sol Brilla 2019, un amore che brilla come il sole 
 

Al sol brilla, un orange wine da uve a bacca bianca tipiche della Gallura. Il nome, come per altre bottiglie di 
questa giovane realtà vitivinicola, proviene da un verso di Umberto Saba. La poesia è “Confine”: Un 
passero/della casa di faccia/sulla gronda/posa un attimo, al sol brilla, ritorna/al cielo azzurro che gli è 
sopra./O lui/tra i beati beato!” Un vino che sa di casa e di amore. Prezzo:35 euro 
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https://www.galluraoggi.it/gusto/cantina-gallura-100-eccellenze-forbes-italia-10-febbraio-2022/ 

Una cantina della Gallura tra le 100 eccellenze di Forbes 

La giovane cantina della Gallura La Contralta nello speciale 100 eccelleze. 

 

C’è anche una cantina della Gallura nello “speciale 100 eccellenze” che ogni anno esce con Forbes Italia. Un 
libro più che un magazine, che racchiude la selezione delle aziende che, a partire da una intuizione, hanno 
saputo valorizzare i prodotti di un territorio coltivandoli con passione, esperienza e capacità. 

Ecco che tra questi 100 nomi si trova La Contralta, giovanissima cantina sarda della Gallura, che 
rappresenta una case history totalmente calzante per questa selezione.  Nata nel 2019, La Contralta è una 
azienda vitivinicola costituita da 2 poderi: uno ad Enas nel comune di Loiri Porto San Paolo dove sono stati 
acquistati 5 ettari di vigneto di 17 anni d’età, il secondo negli immediati pressi di Palau, dove su terreni 
vergini che arrivano al mare sono state piantate invece vigne ad alberello ad alta densità d’impianto. 

Oggi, dopo solo 3 anni la cantina produce 22.000 bottiglie e si concentrata esclusivamente sui vitigni 
autoctoni: Vermentino, Cannonau e Carignano, vinificati con precisione e in un’ottica “rilassata”; fatta di 



lunghe macerazioni dei vini sulle bucce e lunghi affinamenti. Un progetto curato nei minimi particolari, a 
partire dalla terra volto a valorizzare un territorio straordinario come quello della Gallura. 

“Siamo fieri ed entusiasti di essere rientrati tra le eccellenze italiane di quest’anno, è una grande 
soddisfazione poterci distinguere insieme alle altre realtà simbolo e vanto del made in Italy. Una menzione 
che premia sia l’impegno e l’attenzione che riponiamo nel nostro lavoro ricco di sfide, che la nostra visione 
di azienda vitivinicola autentica” interviene Roberto Gariup, CEO e direttore tecnico dell’azienda. 

Una filosofia produttiva, quella de La Contralta, che parte dalla valorizzazione della  terra in cui coltiva le 
proprie vigne  e che in cantina segue la strada del “minimalismo enologico”, della autenticità, della pulizia 
organolettica, votata all’eleganza dei vini, tutte caratteristiche che hanno fatto di questa piccola azienda 
una vera e propria eccellenza. 
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https://www.sardegnainblog.it/93792/la-contralta-100-eccellenze-italiane-forbes/amp/ 
 

La Contralta tra le 100 Eccellenze italiane del Food&Wine di 
Forbes 

La giovane cantina della Gallura La Contralta nello speciale 100 eccelleze. 

 

C’è anche una cantina della Gallura nello “speciale 100 eccellenze” che ogni anno esce con Forbes Italia. Un 
libro più che un magazine, che racchiude la selezione delle aziende che, a partire da una intuizione, hanno 
saputo valorizzare i prodotti di un territorio coltivandoli con passione, esperienza e capacità. 

Ecco che tra questi 100 nomi si trova La Contralta, giovanissima cantina sarda della Gallura, che 
rappresenta una case history totalmente calzante per questa selezione.  Nata nel 2019, La Contralta è una 
azienda vitivinicola costituita da 2 poderi: uno ad Enas nel comune di Loiri Porto San Paolo dove sono stati 
acquistati 5 ettari di vigneto di 17 anni d’età, il secondo negli immediati pressi di Palau, dove su terreni 
vergini che arrivano al mare sono state piantate invece vigne ad alberello ad alta densità d’impianto. 



Oggi, dopo solo 3 anni la cantina produce 22.000 bottiglie e si concentrata esclusivamente sui vitigni 
autoctoni: Vermentino, Cannonau e Carignano, vinificati con precisione e in un’ottica “rilassata”; fatta di 
lunghe macerazioni dei vini sulle bucce e lunghi affinamenti. Un progetto curato nei minimi particolari, a 
partire dalla terra volto a valorizzare un territorio straordinario come quello della Gallura. 

“Siamo fieri ed entusiasti di essere rientrati tra le eccellenze italiane di quest’anno, è una grande 
soddisfazione poterci distinguere insieme alle altre realtà simbolo e vanto del made in Italy. Una menzione 
che premia sia l’impegno e l’attenzione che riponiamo nel nostro lavoro ricco di sfide, che la nostra visione 
di azienda vitivinicola autentica” interviene Roberto Gariup, CEO e direttore tecnico dell’azienda. 

Una filosofia produttiva, quella de La Contralta, che parte dalla valorizzazione della  terra in cui coltiva le 
proprie vigne  e che in cantina segue la strada del “minimalismo enologico”, della autenticità, della pulizia 
organolettica, votata all’eleganza dei vini, tutte caratteristiche che hanno fatto di questa piccola azienda 
una vera e propria eccellenza. 
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La Contralta tra le 100 Eccellenze italiane del Food&Wine di 
Forbes 

 

C’è anche una cantina della Gallura nello “speciale 100 eccellenze” che ogni anno esce con Forbes Italia. Un 
libro più che un magazine, che racchiude la selezione delle aziende che, a partire da una intuizione, hanno 
saputo valorizzare i prodotti di un territorio coltivandoli con passione, esperienza e capacità. 

Ecco che tra questi 100 nomi si trova La Contralta, giovanissima cantina sarda della Gallura, che 
rappresenta una case history totalmente calzante per questa selezione.  Nata nel 2019, La Contralta è una 
azienda vitivinicola costituita da 2 poderi: uno ad Enas nel comune di Loiri Porto San Paolo dove sono stati 
acquistati 5 ettari di vigneto di 17 anni d’età, il secondo negli immediati pressi di Palau, dove su terreni 
vergini che arrivano al mare sono state piantate invece vigne ad alberello ad alta densità d’impianto. 

Oggi, dopo solo 3 anni la cantina produce 22.000 bottiglie e si concentrata esclusivamente sui vitigni 
autoctoni: Vermentino, Cannonau e Carignano, vinificati con precisione e in un’ottica “rilassata”; fatta di 



lunghe macerazioni dei vini sulle bucce e lunghi affinamenti. Un progetto curato nei minimi particolari, a 
partire dalla terra volto a valorizzare un territorio straordinario come quello della Gallura. 

“Siamo fieri ed entusiasti di essere rientrati tra le eccellenze italiane di quest’anno, è una grande 
soddisfazione poterci distinguere insieme alle altre realtà simbolo e vanto del made in Italy. Una menzione 
che premia sia l’impegno e l’attenzione che riponiamo nel nostro lavoro ricco di sfide, che la nostra visione 
di azienda vitivinicola autentica” interviene Roberto Gariup, CEO e direttore tecnico dell’azienda. 

Una filosofia produttiva, quella de La Contralta, che parte dalla valorizzazione della  terra in cui coltiva le 
proprie vigne  e che in cantina segue la strada del “minimalismo enologico”, della autenticità, della pulizia 
organolettica, votata all’eleganza dei vini, tutte caratteristiche che hanno fatto di questa piccola azienda 
una vera e propria eccellenza. 
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La Contralta inserita da Forbes  tra le 100 Eccellenze italiane del 
Food&Wine 

 
 
Ogni anno esce con Forbes Italia lo “speciale 100 eccellenze”, un libro più che un magazine, che racchiude la 
selezione delle aziende che, a partire da una intuizione, hanno saputo valorizzare i prodotti di un territorio 
coltivandoli con passione, esperienza e capacità. 

Ecco che tra questi 100 nomi si trova La Contralta, giovanissima cantina sarda della Gallura, che rappresenta 
una case history totalmente calzante per questa selezione.  Nata nel 2019, La Contralta è una azienda 
vitivinicola costituita da 2 poderi: uno ad Enas nel comune di Loiri Porto San Paolo a sud di Olbia dove sono 
stati acquistati 5 ettari di vigneto di 17 anni d’età, il secondo negli immediati pressi di Palau, dove su terreni 
vergini che arrivano al mare sono state piantate invece vigne ad alberello ad alta densità d’impianto. 

Oggi, dopo solo 3 anni la cantina produce 22.000 bottiglie e si concentrata esclusivamente sui vitigni 
autoctoni: Vermentino, Cannonau e Carignano, vinificati con precisione e in un’ottica “rilassata”; fatta di 



lunghe macerazioni dei vini sulle bucce e lunghi affinamenti. Un progetto curato nei minimi particolari, a 
partire dalla terra volto a valorizzare un territorio straordinario come quello della Gallura. 

“Siamo fieri ed entusiasti di essere rientrati tra le eccellenze italiane di quest’anno, è una grande soddisfazione 
poterci distinguere insieme alle altre realtà simbolo e vanto del made in Italy. Una menzione che premia sia 
l’impegno e l’attenzione che riponiamo nel nostro lavoro ricco di sfide, che la nostra visione di azienda 
vitivinicola autentica” interviene Roberto Gariup, CEO e direttore tecnico dell’azienda. 

Una filosofia produttiva, quella de La Contralta, che parte dalla valorizzazione della  terra in cui coltiva le 
proprie vigne  e che in cantina segue la strada del “minimalismo enologico”, della autenticità, della pulizia 
organolettica, votata all’eleganza dei vini, tutte caratteristiche che hanno fatto di questa piccola azienda una 
vera e propria eccellenza. 

Ogni anno esce con Forbes Italia lo “speciale 100 eccellenze”, un libro più che un magazine, che racchiude la 
selezione delle aziende che, a partire da una intuizione, hanno saputo valorizzare i prodotti di un territorio 
coltivandoli con passione, esperienza e capacità. 

Ecco che tra questi 100 nomi si trova La Contralta, giovanissima cantina sarda della Gallura, che rappresenta 
una case history totalmente calzante per questa selezione.  Nata nel 2019, La Contralta è una azienda 
vitivinicola costituita da 2 poderi: uno ad Enas nel comune di Loiri Porto San Paolo a sud di Olbia dove sono 
stati acquistati 5 ettari di vigneto di 17 anni d’età, il secondo negli immediati pressi di Palau, dove su terreni 
vergini che arrivano al mare sono state piantate invece vigne ad alberello ad alta densità d’impianto. 

Oggi, dopo solo 3 anni la cantina produce 22.000 bottiglie e si concentrata esclusivamente sui vitigni 
autoctoni: Vermentino, Cannonau e Carignano, vinificati con precisione e in un’ottica “rilassata”; fatta di 
lunghe macerazioni dei vini sulle bucce e lunghi affinamenti. Un progetto curato nei minimi particolari, a 
partire dalla terra volto a valorizzare un territorio straordinario come quello della Gallura. 

“Siamo fieri ed entusiasti di essere rientrati tra le eccellenze italiane di quest’anno, è una grande soddisfazione 
poterci distinguere insieme alle altre realtà simbolo e vanto del made in Italy. Una menzione che premia sia 
l’impegno e l’attenzione che riponiamo nel nostro lavoro ricco di sfide, che la nostra visione di azienda 
vitivinicola autentica” interviene Roberto Gariup, CEO e direttore tecnico dell’azienda. 

Una filosofia produttiva, quella de La Contralta, che parte dalla valorizzazione della  terra in cui coltiva le 
proprie vigne  e che in cantina segue la strada del “minimalismo enologico”, della autenticità, della pulizia 
organolettica, votata all’eleganza dei vini, tutte caratteristiche che hanno fatto di questa piccola azienda una 
vera e propria eccellenza. 
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Tavole, griffe del vino, ospitalità, food & drink: “100 eccellenze 
italiane 2022” by Forbes Italia 

Da Bertani a Montelvini, da Sella&Mosca a Tenuta Biserno, da 
Tenuta Sette Ponti a Villa Sandi: ecco la guida firmata con “So 

Wine So Food” 
 

 
 
La Guida “100 eccellenze italiane 2022” di Forbes Italia 
 
Le tavole top del Belpaese (da Dattilo a Il Gabbiano 3.0, dal Leone Felice all’Osteria Povero Diavolo), le migliori 
griffe del vino italiano (da Bertani a Montelvini, da Sella&Mosca a Tenuta Biserno, da Tenuta Sette Ponti a 
Villa Sandi), gli indirizzi giusti dell’ospitalità (da Al Bicerin a Peck), i produttori delle eccellenze alimentari 
tricolori (da Amedei Toscana a Di Iorio Tartufi, dal Prosciutto Toscano Dop a Riso Passiu) e il meglio dal mondo 
del drink e degli spirits (dal Sabatini Gin alla Birra di Barassi): ecco la Guida “100 eccellenze italiane 2022”, 



firmata “Forbes Italia” e “So Wine So Food”, con un brand ambassador d’eccezione come Martino De Rosa, 
alla guida del settore hospitaity del gruppo Terra Moretti, e quindi del Relais e Chateaux L’Albereta, e 
dedicata al meglio del made in Italy del food, del wine, dell’ospitalità e della sapienza produttiva. 
“Noi di So Wine So Food diamo ben volentieri il nostro contributo alle realizzazione di questostrumento 
editoriale, attenti come siamo a quanto accade nell’universo del food e del beverage, e in generale, 
dell’offerta di ospitalità. L’eccellenza italiana, il nostro saper fare,ben rappresentato in questa prestigiosa 
pubblicazione, non si è fermato ed è sempre più pronto a rappresentare il meglio di sé, in Italia e nel mondo. 
Una pubblicazione come questaha il merito straordinario di ricordare al mondo l’unicità delle nostre 
performance, che vedono l’Italia, una volta di più, sul gradino più alto”, commenta Stefano Cocco, 
executiveeditor della guida ed editore di “So Wine So Food”. 
 
Focus - Le 100 eccellenze italiane 2022 by Forbes Italia 
LA CONTRALTA 
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La Contralta tra le 100 Eccellenze italiane del Food&Wine di 
Forbes 

La giovane cantina della Gallura La Contralta nello speciale 100 eccelleze. 

 

C’è anche una cantina della Gallura nello “speciale 100 eccellenze” che ogni anno esce con Forbes Italia. Un 
libro più che un magazine, che racchiude la selezione delle aziende che, a partire da una intuizione, hanno 
saputo valorizzare i prodotti di un territorio coltivandoli con passione, esperienza e capacità. 

Ecco che tra questi 100 nomi si trova La Contralta, giovanissima cantina sarda della Gallura, che 
rappresenta una case history totalmente calzante per questa selezione.  Nata nel 2019, La Contralta è una 
azienda vitivinicola costituita da 2 poderi: uno ad Enas nel comune di Loiri Porto San Paolo dove sono stati 
acquistati 5 ettari di vigneto di 17 anni d’età, il secondo negli immediati pressi di Palau, dove su terreni 
vergini che arrivano al mare sono state piantate invece vigne ad alberello ad alta densità d’impianto. 

Oggi, dopo solo 3 anni la cantina produce 22.000 bottiglie e si concentrata esclusivamente sui vitigni 
autoctoni: Vermentino, Cannonau e Carignano, vinificati con precisione e in un’ottica “rilassata”; fatta di 



lunghe macerazioni dei vini sulle bucce e lunghi affinamenti. Un progetto curato nei minimi particolari, a 
partire dalla terra volto a valorizzare un territorio straordinario come quello della Gallura. 

“Siamo fieri ed entusiasti di essere rientrati tra le eccellenze italiane di quest’anno, è una grande 
soddisfazione poterci distinguere insieme alle altre realtà simbolo e vanto del made in Italy. Una menzione 
che premia sia l’impegno e l’attenzione che riponiamo nel nostro lavoro ricco di sfide, che la nostra visione 
di azienda vitivinicola autentica” interviene Roberto Gariup, CEO e direttore tecnico dell’azienda. 

Una filosofia produttiva, quella de La Contralta, che parte dalla valorizzazione della  terra in cui coltiva le 
proprie vigne  e che in cantina segue la strada del “minimalismo enologico”, della autenticità, della pulizia 
organolettica, votata all’eleganza dei vini, tutte caratteristiche che hanno fatto di questa piccola azienda 
una vera e propria eccellenza. 
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In classifica anche la cantina gallurese La Contralta 
La giovane cantina gallurese La Contralta entra nelle “speciale 100 eccellenze” di Forbes Italia, che seleziona 

le aziende che valorizzano i prodotti di un territorio coltivandoli con passione,... 

 

La giovane cantina gallurese La Contralta entra nelle “speciale 100 eccellenze” di Forbes Italia, che 
seleziona le aziende che valorizzano i prodotti di un territorio coltivandoli con passione, esperienza e 
capacità. Nata nel 2019, La Contralta è una azienda vitivinicola costituita da 2 poderi: uno a Enas nel 
comune di Loiri Porto San Paolo e l’altro a Palau. Oggi la cantina produce 22mila bottiglie puntando su 
vitigni autoctoni: vermentino, cannonau e carignano. «Siamo fieri ed entusiasti di essere rientrati tra le 
eccellenze italiane, è una grande soddisfazione poterci distinguere insieme alle altre realtà simbolo del 
made in Italy. Una menzione che premia sia l’impegno sia l’attenzione che riponiamo nel nostro lavoro – 
dice Roberto Gariup, Ceo e direttore tecnico dell’azienda –. Una filosofia produttiva che parte dalla 
valorizzazione della terra e che in cantina segue la strada del “minimalismo enologico” e della autenticità».  
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La forza tranquilla – La Contralta e i suoi vini, tra 
ambizione e minimalismo 

 

 
La crescita costante del mercato del vino ha incentivato l’arrivo di capitali e ha fatto sì che numerose aziende 
nascessero come una sorta di investimento, ma il segreto della riuscita è chiaramente da individuare nella 
scelta del materiale umano in grado di rielaborare quella magica alchimia che traduce la vite impiantata in 
un determinato luogo nel vino che degustiamo nei calici. 



 
E ben si può dire che la Società Domo (fondo di investimento inglese ma di proprietà italiana) si sia mossa 
seguendo questi binari, creando nel 2019 l’azienda La Contralta e individuando in Giovanni Nicola Dettori 
(Presidente del CDA e responsabile finanziario) e Roberto Gariup (Amministratore Delegato e Direttore 
Tecnico) gli interpreti più qualificati per questa nuova declinazione del terroir gallurese. Gariup, friulano di 
origine e sardo per scelta di cuore, si è formato nell’Istituto agrario di Cividale, maturando esperienze con 
aziende importanti come quella di Marco Felluga. E “galeotta” fu proprio l’azienda Felluga nell’ospitare per 
uno stage Marianna Mura, al tempo specializzanda in enologia, che al termine del tirocinio rientrò in 
Sardegna, ma non da sola… 

 
Poi, nella composizione dell’organigramma aziendale, la scelta è caduta sempre su professionisti preparati e 
sintonizzati sulla medesima lunghezza d’onda, dalla responsabile vendite Anna Maria Fara (specializzata in 



marketing del vino, Sommelier, esperienze come guida eno-turistica) all’agronomo Maurizio 
Saettini (toscano, da diversi anni attivo in Sardegna), dal responsabile del personale in vigna Alessandro 
Raspitzu al segretario Bachisio Sirena, entrambi provenienti da lunghe esperienze nelle aziende locali. 
Potrebbe sembrare stucchevole questa elencazione di nomi, ma è proprio l’aspetto “umanistico” il primo a 
colpire nell’entrare in contatto con questa nuova azienda, e per quanto il mio personale giudizio possa 
apparire condizionato dalla conoscenza ravvicinata di alcuni dei protagonisti, sono sicuro che la stessa 
impressione sia condivisa da tutti i partecipanti al Press tour (o incontro con la stampa che dir si voglia) che 
ha avuto luogo lo scorso mercoledì 16 marzo, e che ha visto la collaborazione all’organizzazione dalla 
brillante Teresa Caniato dell’agenzia GDComunicazione, partner aziendale fin dall’inizio dell’attività. Al 
momento i vigneti di più recente impianto (per i quali è stata scelta la forma di allevamento ad alberello) 
sono ubicati a Palau, in Località Le saline, ed entreranno in produzione nei prossimi anni, mentre le uve 
lavorate nelle prime tre vendemmie provengono dalla tenuta di Enas (con i vigneti a spalliera impiantati dalla 
precedente proprietà tra il 2005 e il 2007), nel territorio di Loiri-Porto San Paolo, sede della cantina in cui si 
svolge l’intero processo produttivo, che prevede l’utilizzo di vasche inox e in cemento, anfore in ceramica, 
barrique e tonneau, recipienti che ospitano indifferentemente bianchi e rossi. 

 
Eh sì, perché in questo caso emerge l’imprinting friulano di Roberto Gariup che già da tempo ha affiancato 
alle vinificazioni più tradizionali una serie di sperimentazioni – soprattutto con l’interessante e minimalista 
progetto Venas – sui bianchi macerati, tipologia che rappresenta in maniera molto efficace la terra di confine 
da cui proviene. Certo, lì si lavora su ribolla gialla, friulano, vitovska e malvasia istriana, ma la sfida era proprio 
quella di testare questo stile di vinificazione sul vermentino, soprattutto quello coltivato in Gallura, e in futuro 
anche sugli altri varietali. E i primi risultati ottenuti hanno indubbiamente fornito risposte molto positive. 
“L’impresa eccezionale, dammi retta, è essere normale”, giusto per rifarsi ai “classici”, ed è proprio la volontà 
di evitare i voli pindarici e rimanere ben ancorati alla terra il filo conduttore della filosofia aziendale: scelta 
dei vitigni tradizionali del territorio (vermentino, cannonau, carignano; in futuro anche caricagiola e pascale 
di Cagliari), agricoltura biologica, rispetto delle biodiversità e minimalismo enologico. Minimalista è anche la 
connotazione estetica del logo e del packaging, ispirati alle opere d’arte di Costantino Nivola e realizzati dal 
designer inglese John Pawson. 



 
A far da sottofondo, un pensiero ambizioso, dichiarato non con proclami roboanti ma con la cura estrema 
per ogni più piccolo dettaglio: il simbiotico legame di tutto il team col territorio che si riverbera nell’anima 
più profonda dei vini e che vuole essere elemento identitario e chiave di accesso per arrivare ai consumatori, 
facendo in modo che in questi stessi valori si possano riconoscere. 
E se, oltre che nell’architettura e nelle arti visive, il minimalismo ha fornito grandi risultati in musica (da John 
Cage a Philip Glass, etc.) e letteratura (Raymond Carver su tutti), nulla vieta di sognarne la piena realizzazione 
anche in ambito vitivinicolo. 
Il primo approccio con La Contralta è proprio nel luogo eponimo, la tenuta in zona Le Saline, a Palau, che 
digrada verso la piccola spiaggia che ha dato il nome all’azienda. Un antico stazzo, filologicamente restaurato, 
offre un efficace complemento allo spettacolare panorama che già di per sé non avrebbe bisogno di 
presentazioni e consente ai partecipanti di sostare brevemente per un primo brindisi con un calice di 
Vermentino di Gallura Superiore Fiore del sasso 2019. Si tratta della primissima referenza prodotta, un 
vermentino in purezza maturato in acciaio sui lieviti con un’aggiunta del 20% dalla massa maturata in 
tonneau con macerazione. Un vino agile e prestante, con una invidiabile connotazione ancora “giovanile”, 
perfetto come biglietto da visita. 



 
L’arrivo a Enas, in località Zappallì, ci mostra la nuovissima e moderna cantina (progettata e realizzata dallo 
studio Conzinu-Desteghene, di proprietà di due giovani ma già esperti architetti olbiesi), perfettamente 
integrata nel paesaggio, in cui è presente una confortevole sala degustazione affacciata sui vigneti. I vini 
aziendali vengono degustati durante il pranzo realizzato dallo chef Giorgio Barone, olbiese di origine ma 
attivo a livello nazionale. Primo vino degustato, il Fiore del sasso 2020, realizzato più o meno con le stesse 
modalità del millesimo precedente, con la differenza che l’aggiunta del 20% maturato in tonneau proviene 
in parte dalla massa in macerazione e in parte da vinificazione tradizionale in bianco. Anche questo millesimo 
conferma le doti del precedente: deciso ed elegante impatto olfattivo, palato ricco e teso, piacevole 
retrogusto amaricante. Si prosegue poi con il Sicut erat 2020, prodotto sempre con uve vermentino 
fermentate con lieviti autoctoni a contatto con le bucce per 67 giorni in anfora; nello stesso recipiente matura 
poi per 9 mesi prima dell’imbottigliamento. Un bianco dai profumi netti e variegati, in cui emergono anche 
delicate note di pasticceria, che entra al palato discreto e poi si impone con una lunga persistenza, oltre a 
mostrare un perfetto equilibrio nonostante la generosa dotazione alcolica. È quindi il turno del vino che ha 
ottenuto le 4 viti, simbolo dell’eccellenza, nell’ultima edizione della nostra Guida Vitae, Al sol brilla 2019. Un 
“orange wine” ottenuto da uve vermentino con fermentazione in tonneau per 15 giorni a contatto con le 
bucce, a cui segue la maturazione suddivisa fra 12 mesi in legno e 8 in acciaio prima dell’imbottigliamento. 
Un vino ricco e opulento, con sentori mielati e speziati e con una potenza aromatica e gustativa mai disgiunta 
dalla freschezza e dalla piacevolezza di beva. 

 



Si passa quindi ai rossi, con le due annate finora prodotte del Cannonau L’ora grande, che fermenta in acciaio 
e matura per 6 mesi in barrique: il 2019, che ha già avuto importanti riconoscimenti dalla stampa 
specializzata, conferma l’agile e piacevole beva caratterizzata da un filo conduttore di note balsamiche, 
mentre è la golosa componente fruttata a marcare maggiormente il profilo del millesimo 2020. Arriva infine 
il momento del M’illumino 2019, ottenuto da uve carignano fermentate in acciaio che hanno maturato poi 
per 19 mesi un unico tonneau. La produzione è infatti molto limitata e vengono imbottigliati solo 350 
magnum. Un rosso austero e potente, con un profilo olfattivo variegato (confettura di amarene, spezie 
piccanti, note balsamiche) e una dinamica gustativa piena e appagante, che mostra anche un buon potenziale 
evolutivo. In chiusura, Roberto Gariup riserva ai presenti una sorpresa che è anche una piacevole primizia: il 
campione di vasca di un Vermentino, ottenuto da uve appassite in pianta, che sta maturando in botte. Un 
vino “in fieri”, con un buon impatto olfattivo e un palato molto appetitoso, grazie alla dolcezza “controllata” 
e alla buona dote fresco-sapida. 
È doveroso, a questo punto, dedicare qualche riga ai nomi dei vini. L’influenza friulana è ben presente anche 
in questo caso, visto che per buona parte delle etichette l’ispirazione è da ricercare nei versi del poeta 
triestino Umberto Saba: Contovello per Fiore del sasso, L’ora nostra per L’ora grande, Confine per Al sol 
brilla. Fanno eccezione M’illumino, ispirato alla celebre poesia Mattina di Giuseppe Ungaretti, e Sicut 
erat (espressione in lingua sarda mutuata dal latino), che rimanda alla popolare canzone “Nanneddu meu”, 
incisa fra gli altri anche dai Tazenda e basata sulla poesia A Nanni Sulis scritta a fine ‘800 dal tonarese Peppino 
Mereu: non a caso l’unico vino al momento maturato in anfora, secondo uno stile antico, “così com’era” una 
volta. E che fa eccezione anche per l’etichetta, ispirata ai telai e alle opere d’arte di Maria Lai. 
Un’azienda giovane, nata solo tre anni fa, che ha dovuto subito affrontare il “battesimo di fuoco” di un 
biennio problematico come non mai. Ma le premesse per lavorare bene ci sono tutte. 
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“La Contralta” apre le porte e svela il segreto di cinque vini 
speciali 

Nel cuore della Gallura si sta facendo strada questa cantina che dal 2019 propone un prodotto che ammicca 

a chi è alla ricerca di qualcosa di diverso 
 

 

Dall’amore smisurato per un territorio, dalla passione per il proprio lavoro, dalla costante e incessante ricerca 

della perfezione è nato qualcosa di veramente bello. Nel cuore della Gallura, meravigliosa regione nel nord 



est della Sardegna. “La Contralta” non è, infatti, solo una azienda vitivinicola che produce ottimi vini, ma è 

la realizzazione di un progetto, di un sogno coltivato dai suoi animatori che l’hanno plasmata a propria 

immagine e somiglianza per proporre dei prodotti unici nella costellazione di prestigiosi vini che questo 

territorio offre. 

Azienda giovane, è nata nel 2019, che però ha già radici ben radicate. Ne sono dimostrazione i premi e i 

riconoscimenti che “La Contralta” ha collezionato in questi anni. A partire dai “Tre bicchieri” del Gambero 

Rosso e la medaglia d’oro del concorso internazionale Grenache du Monde assegnati a “l’ora grande”, un 

Cannonau di Sardegna DOC 2019 per passare al riconoscimento dell’Ais, Associazione italiana Sommelier per 

“al sol brilla” un Vermentino-2019 Isola dei Nuraghi I.G.T, per finire al premiatissimo “fiore del 

sasso” Vermentino di Gallura Docg superiore 2019 con ben tre premi: il Top Hundred 2021, The WineHunter 

Award 2021 e il FivestarWines. 

 

 
 

Nei giorni scorsi “La Contralta” ha aperto le sue porte alla stampa per svelare e raccontare come nascono 

questi vini speciali, per mostrare i terreni dove i vitigni autoctoni di vermentino, cannonau e carignano, 

sorgono e vengono accuditi da mani esperte.  Tra rocce granitiche e profumata macchia mediterranea di 

mirto, elicriso, ginepro asfodelo, su una collina nel territorio comunale di Palau da dove è possibile facilmente 

toccare con lo sguardo il mare turchese, assaporarne il sapore nelle giornate di Maestrale e Scirocco. Il nome 

“La Contralta” è preso in prestito da una piccola spiaggia adiacente ad uno dei vigneti della tenuta. 



 



Ad accogliere i giornalisti davanti al meraviglioso stazzo della cantina, Roberto Gariup, friulano, ma sardo 

d’adozione dopo i 14 anni di permanenza sull’Isola direttore dell’azienda, responsabile tecnico e winemaker: 

«Era il 2018 quando mi contattò Luigi Grandi, imprenditore modenese che lavorava a Londra, per raccontarmi 

quanto fosse stressante lavorare nel mondo della finanza e della sua esigenza di fare qualcos’altro:  un 

investimento in Gallura per materializzare un progetto enologico fuori dal comune. Lui, anche grazie alla 

moglie di ordine sarda, si è innamorato di questa terra come del resto è accaduto anche a me e conoscendo 

la mia esperienza con un’altra importante cantina del territorio mi ha incaricato di cercare i terreni e così 

siamo arrivati qui.  

L’altra persona chiave scelta da Grandi è stato Nicola Dettori, responsabile finanziario, sardo al cento 

percento di Nuoro, ma cresciuto in Gallura che lavora quotidianamente perché i vini di Contralta possano 

essere conosciuti anche oltre i confini della Sardegna. Io da subito ho proposto di differenziarci dalle sessanta 

cantine presenti in Gallura che fanno benissimo il loro lavoro con vermentini affermati e rinomati. Come? Con 

la voglia di osare con il mondo dei vini Orange, quelli macerati per intenderci, con lunghi affinamenti. Per 

questo non facciamo vini d’annata freschi e usciamo dopo un anno, un anno e mezzo perché siamo convinti 

che un minimalismo enologico in Sardegna si possa fare a patto che si rispetti l’uva e la terra dove cresce» 

 

 

Alcuni dei versi di Ungaretti e Saba, cari a Gariup hanno ispirato i nomi stampati sulle etichette dei vini per i 

cinque prodotti: tre vermentini, un carignano e un cannonau. Fiore del sasso, L’ora grande, Al sol Brilla, Sicut 

erat e M’illumino. Mentre il logo è stato creato da John Pawson ritenuto uno dei padri dell’architettura 



minimalista inglese. Dopo aver visitato i due ettari di Palau, i giornalisti sono stati trasferiti a Enas, alle porte 

di Olbia, per scoprire gli altri cinque ettari de “La Contralta” e dove si staglia la struttura della cantina con 

uno spazio ricettivo dedicato alle degustazioni e allo shop. Qui è stato organizzato un pranzo curato da 

Giorgio Barone, famoso chef olbiese che negli anni ha saputo conquistare il palato dei migliori giocatori di 

calcio al mondo: tra questi Cristiano Ronaldo per il quale ha lavorato durante la sua permanenza a Torino. 
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Selezione Vini Bianchi Macerati e/o Orange Wine da non 
perdere al Vinitaly 2022 

 

 
Il Vinitaly può essere anche una buona occasione per approcciare o approfondire il mondo della macerazione 
sulle bucce. 

Nella lista che segue troverete vini frutto della ricerca che porto avanti da diversi anni nella categoria dei vini 
prodotti da uve a bacca bianca vinificate in rosso, ovvero con macerazione sulle bucce più o meno prolungata. 
Una ricerca volta a trovare quei vini capaci di dimostrare una spiccata personalità e un’identità ben definita, 
senza scadere nell’omologazione organolettica prodotta da macerazioni di uve poco idonei e/o mal gestite. 
Una tecnica che, per dare origine a vini di qualità, necessita di accortezze tecniche dalla vigna alla bottiglia, 
con una sanità delle uve e, nello specifico, delle bucce, impeccabile e una consapevole gestione degli equilibri 
ossido-riduttivi e ossidativi. 



LA MIA SELEZIONE DEI VINI BIANCHI MACERATI SULLE BUCCE E/O ORANGE WINES CHE POTRETE 
ASSAGGIARE AL VINITALY 2022 

Famigerato Marche Igt Bianco – “I Marcantoni” Conventino di Monteciccardo (P 8 stand B8/B9) 

Pompeii Pompeiano Bianco Igt (Caprettone) – Bosco de Medici (P B stand A3) 

Calavento Malvasia Bianca Salento Igp – Conti Zecca (P 11 stand F3) 

Al sol brilla Isola dei Nuraghi Igt Vermentino – La Contralta (P 8 stand D6) 

Mattìo Vino Bianco Granatza – Francesco Cadinu (P F stand 17/MMW) 

Saharay Catarratto Terre Siciliane Igp – Porta del Vento (P F – Organic Hall Vi.Te.) 

  



 

Di Andrea Grignaffini 
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L’Ora Grande Cannonau: rosso caldo e avvolgente figlio del 

territorio 

 

 

Profumi di terra e di mare per un’azienda il cui nome deriva dal toponimo di una piccola spiaggia adiacente 

a uno dei due poderi situati sotto la Roccia dell’Orso, davanti alla Costa Smeralda, a Palau: La Contralta. 

Azienda giovane e dinamica che si è dedicata esclusivamente ai vitigni autoctoni: Vermentino, Cannonau e 

Carignano.  

I vigneti ubicati a Enas sono impiantati a spalliera e tutta la gestione della terra, delle viti e dell’uva è stata 



convertita al biologico nel rispetto della natura e dell’ambiente. Il vigneto possiede un sesto impianto che 

asseconda il suolo e la ventilazione delle uve, tutto in funzione dell’armonia del paesaggio circostante, come 

lo dimostra il naturale anfiteatro che si affaccia sul Golfo di Olbia circondato da degradanti colline vitate, 

verdi pascoli, boschi di ulivi e querceti da sughero.  

 

Il vento di Maestrale che arriva dalle Bocche di Bonifacio e il Vento di Scirocco che dal mare lambisce da 

millenni le rocce di granito trasforma il suolo a disfacimento granitico, regalando alle vigne l’anima vitale per 

un vino dai profumi della natura forte e selvaggia come la macchia mediterranea.  

 

Oggi alla luce dei risultati ottenuti in bottiglia la nuova cantina è stata costruita con un progetto di 

integrazione al paesaggio, ovvero seguendo la naturale pendenza del suolo.  

 

L’Ora Grande Cannonau di Sardegna è un vino che fermenta a contatto con le bucce per due giorni, passa poi 

alla fermentazione malolattica per due mesi in acciaio. L’affinamento avviene in botti di rovere per sei mesi 

e dopo l’imbottigliamento riposa un altro mese prima della commercializzazione. 

  

Tutto ciò per arrivare ad un vino identitario del suo territorio. Alla vista è di colore rosso rubino carico, al 

naso profumi di piccoli frutti rossi di bosco e note balsamiche che evocano la macchia mediterranea. Il sorso 

è ampio, caldo, avvolgente con richiami olfattivi precisi e tannini in spolvero. 

Sentori 

Frutti di bosco speziati 

Abbinamenti 

Carni 

VOTO 89/100 

Prezzo in enoteca 27 euro 

qualità/prezzo 4/5 
  



 
 

Di redazione 
17/04/2022 
 
https://www.unionesarda.it/sardi-nel-mondo/notizie/sardegna-al-top-7-aziende-isolane-tra-le-100-
eccellenze-di-forbes-ign4yj1n 
 

Sardegna al top: 7 aziende dell’Isola tra le 100 eccellenze di 
Forbes 

Riso, vino, olio e anche la spirulina tra i prodotti sardi premiati a Milano 
 

 
Angelo Innocenti e Michele Pinna di Grotta Marcello (Foto Ufficio Stampa) 

Riso, vino, olio, e anche spirulina: i prodotti di qualità della Sardegna nelle 100 eccellenze italiane nella 

prestigiosa e celebre guida statunitense “Forbes 2022”.  

Nella top ci sono il Riso Passiu di Oristano, l'Accademia Olearia di Alghero e il ristorante cagliaritano "Grotta 

Marcello”.  

Per la categoria dei migliori vini dell'anno, invece, i riconoscimenti sono andati a La Contralta, Sella & Mosca 

e Tenute Dettori.  



Nell’elenco delle eccellenze anche Livegreen, azienda sarda principale produttrice italiana di spirulina 

biologica.  

Cinque le categorie: drink, food, restaurant, socialize, wine. Le premiazioni per la consegna della targa si sono 

svolte all'hotel Principe di Savoia di Milano. Un evento organizzato da Forbes in collaborazione con So Wine 

So Food. Soddisfatte le aziende inserite nella guida. "  

“Si tratta di un risultato che ci dà la conferma di aver creato un prodotto in grado di misurarsi e reggere il 

confronto con altre regioni della Penisola storicamente vocate alla coltivazione del riso", commenta il titolare 

e responsabile commerciale e marketing di Riso Passiu, Felice Passiu. "L'emergenza sanitaria - sottolineano 

invece all’Ansa i titolari di “Grotta Marcello”, Angelo Innocenti e Michele Pinna - ci ha costretti a reinventarci 

tante volte, dandoci l'opportunità di rimettere in discussione un modello di ristorazione che necessitava di 

un ammodernamento. Abbiamo sfruttato questo tempo per definire e raggiungere gli standard che sono 

diventati il nostro punto di forza. Questo premio ci rassicura sul fatto che la strada sia quella giusta e ci stimola 

a proseguire di questo passo".  

Giovanni Pinna, enologo e direttore Sella & Mosca si dice "fiero” si essere stato inserito fra le 100 eccellenze 

di Forbes, "per altro - precisa - con colleghi produttori sardi che stimiamo. Tutti insieme abbiamo il compito 

di raccontare una terra che genera meraviglie, delle sue eccellenze, delle donne e degli uomini che ogni 

giorno lavorano e si impegnano per far conoscere al mondo la bellezza di questa Isola. Ed è a tutti i nostri 

collaboratori, ai nostri appassionati, a chi sceglie i nostri vini che dedichiamo questo premio".   
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Sardegna al top: 7 aziende dell’Isola tra le 100 eccellenze di 
Forbes 

Riso, vino, olio e anche la spirulina tra i prodotti sardi premiati a Milano 
 

 
Angelo Innocenti e Michele Pinna di Grotta Marcello (Foto Ufficio Stampa) 

Riso, vino, olio, e anche spirulina: i prodotti di qualità della Sardegna nelle 100 eccellenze italiane nella 

prestigiosa e celebre guida statunitense “Forbes 2022”.  

Nella top ci sono il Riso Passiu di Oristano, l'Accademia Olearia di Alghero e il ristorante cagliaritano "Grotta 

Marcello”.  



Per la categoria dei migliori vini dell'anno, invece, i riconoscimenti sono andati a La Contralta, Sella & Mosca 

e Tenute Dettori.  

Nell’elenco delle eccellenze anche Livegreen, azienda sarda principale produttrice italiana di spirulina 

biologica.  

Cinque le categorie: drink, food, restaurant, socialize, wine. Le premiazioni per la consegna della targa si sono 

svolte all'hotel Principe di Savoia di Milano. Un evento organizzato da Forbes in collaborazione con So Wine 

So Food. Soddisfatte le aziende inserite nella guida. "  

“Si tratta di un risultato che ci dà la conferma di aver creato un prodotto in grado di misurarsi e reggere il 

confronto con altre regioni della Penisola storicamente vocate alla coltivazione del riso", commenta il titolare 

e responsabile commerciale e marketing di Riso Passiu, Felice Passiu. "L'emergenza sanitaria - sottolineano 

invece all’Ansa i titolari di “Grotta Marcello”, Angelo Innocenti e Michele Pinna - ci ha costretti a reinventarci 

tante volte, dandoci l'opportunità di rimettere in discussione un modello di ristorazione che necessitava di 

un ammodernamento. Abbiamo sfruttato questo tempo per definire e raggiungere gli standard che sono 

diventati il nostro punto di forza. Questo premio ci rassicura sul fatto che la strada sia quella giusta e ci stimola 

a proseguire di questo passo".  

Giovanni Pinna, enologo e direttore Sella & Mosca si dice "fiero” si essere stato inserito fra le 100 eccellenze 

di Forbes, "per altro - precisa - con colleghi produttori sardi che stimiamo. Tutti insieme abbiamo il compito 

di raccontare una terra che genera meraviglie, delle sue eccellenze, delle donne e degli uomini che ogni 

giorno lavorano e si impegnano per far conoscere al mondo la bellezza di questa Isola. Ed è a tutti i nostri 

collaboratori, ai nostri appassionati, a chi sceglie i nostri vini che dedichiamo questo premio".   
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Enogastronomia, sette eccellenze sarde tra le 100 della guida 
Forbes 2022 

 

Confermano e convincono sui mercati e nei palati internazionali. Sono riso, vino, olio, e anche spirulina. I 
prodotti di qualità della Sardegna nel settore enogastronomico. Tra 
le 100eccellenze italiane di Forbes 2022 , la nota guida statunitense, ci sono 
il Riso Passiu di Oristano, l’Accademia Olearia di Alghero e il ristorante cagliaritano Grotta Marcello. Per la 
categoria dei migliori vini dell’anno, i riconoscimenti sono andati 
a La Contralta, Sella &Mosca e Tenute Dettori. Nella top 100 entra anche Livegreen, azienda sarda 
principale produttrice italiana di spirulina biologica. 

Cinque le categorie: drink, food, restaurant, socialize, wine. Le premiazioni per la consegna della targa si 
sono svolte all’hotel Principe di Savoia di Milano. Un evento organizzato da Forbes in collaborazione con So 
Wine So Food. Soddisfatte le aziende inserite nella guida. “L’emergenza sanitaria – sottolineano da parte 
loro i titolari di Grotta Marcello, AngeloInnocenti e Michele Pinna.- ci ha costretti a reinventarci tante 
volte, dandoci l’opportunità di rimettere in discussione un modello di ristorazione che necessitava di un 
ammodernamento. Abbiamo sfruttato questo tempo per definire e raggiungere gli standard che sono 
diventati il nostro punto di forza. Questo premio ci rassicura sul fatto che la strada sia quella giusta e ci 
stimola a proseguire di questo passo”. 

Giovanni Pinna, enologo e direttore Sella & Mosca si dice fiero si essere stato inserito fra le 100 eccellenze 
di Forbes, “per altro – precisa – con colleghi produttori sardi che stimiamo. Tutti insieme abbiamo il 
compito di raccontare una terra che genera meraviglie, delle sue eccellenze, delle donne e degli uomini che 
ogni giorno lavorano e si impegnano per far conoscere al mondo la bellezza di questa Isola. Ed è a tutti i 
nostri collaboratori, ai nostri appassionati, a chi sceglie i nostri vini che dedichiamo questo premio”. 
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Forbes premia le 100 eccellenze italiane 
NEWS 

Sono le 100 eccellenze tricolore premiate da Forbes al Principe di Savoia le virtuose imprese italiane del 

food & drink 

Pochi giorni fa è stata presentata la classifica delle 100 Eccellenze Italiane che Forbes ha selezionato 
per il 2022. Le aziende sono state premiate il 14 aprile scorso all’Hotel Principe di Savoia di Milano, con 
l’evento organizzato in collaborazione con So Wine So Food. 

Sono 5 le categorie che hanno visto le 100 eccellenze italiane vincere il premio: 
Drink, Food, Restaurant, Socialize, Wine. Una sola la mission dell’evento: celebrare le intuizioni che ci 
sono dietro un ristorante stellato, un ottimo vino o un prodotto della terra. 

Come si trasforma un progetto in eccellenza? 

Il focus dell’evento è stato: Come si trasforma un progetto in eccellenza? E a questa domanda risponde 
Martino De Rosa, gestore del famoso ristorante Leone felice de l’Albereta a Erbusco e creatore di 
eccellenze, soprattutto nel vino con il suocero Vittorio Moretti. 

“Ci devi credere. Finché un giorno ti svegli al mattino e non è che hai vinto ma incominci a sentire che 
tutto sta girando, che tutto il mondo attorno a te comincia a crederci. Il successo è una cosa che arriva 
un po’ tutta insieme, è lì che senti che un progetto sta diventando un’eccellenza”. 

Supporter della giornata: Sabatini Gin e The Wine Sider 



Le 100 Eccellenze italiane secondo Forbes 

Restaurant 

Nella categoria Restaurant dedicata ai migliori ristoranti italiani, la Guida 100 eccellenze pubblicata da 
Forbes Italia e So Wine So Food ha premiato: Bolle, Borgo San Pietro, Chianti Mixology, Contaminazioni, 
Dattilo, Dvca, Essenza, Grotta Marcello, Harry’s Piccolo, Il Gabbiano 3.0, La Gallina, La Palta, Leone 
Felice, Limoneto, Linfa, Locanda dei Logi, L’Imbuto, Maio Restaurant, Osteria Povero Diavolo, Ristorante 
Oseleta e Villa Naj. 
 

Wine 

Sul fronte dei vini, sotto la categoria Wine, le etichette e i prodotti inseriti all’interno della nuova Guida 
100 eccellente italiane del 2022 sono: Bertani, Bisson, Cantele, Cantine Buonanno, Cantine Sartirano, 
Cantine Vedova, Casa Vinicola Coppi, Castello del Terriccio, Filare Italia, Fortulla, Garbole, La Contralta, 
Manincor, Masciarelli, Montelvini, Palmento Costanzo, Podere Castorani, Podere Cavaga, Rotari, Réva 
Resort, San Salvatore, Schioppetto, Sella&Mosca, Tenuta Biserno, Tenuta Sette Ponti, Tenute 
Chiaromonte, Tenute Dettori, V8+, Valdo, Villa Franciacorta, Villa Sandi e Zai Urban Winery. 
 

Socialize e Brand Voice 

Per quanto riguarda la categoria chiamata Socialize, la nuova Guida pubblicata da Forbes e So Wine So 
Good, insieme a Martino De Rosa, ha premiato Al Bicerin, Ci Sta, Edoardo Freddi, Kuiri, Loste Cafè, 
Mama Eat, Marchio Verificato, Officina, Peck e Rinascente. The Winesider, invece, è stato premiato 
nella categoria intitolata Brand Voice. 
 

Food 

Nella categoria Food, la guida di Forbes Italia ha premiato: Accademia Olearia, Amedei Toscana, 
Benghi’s, Bodrato, Coppini Arte Olearia, D’Amico, Di Iorio Tartufi, Fattoria Borrello, Favole Siciliane, 
Filippo Berio, Finocchiona Igp, Frantoio Santa Tea, Grezzo Leone, Livegreen, Luca Finocchio, Majani, 
Orto Bioattivo, Petra, Pintaudi, Prosciutto Toscano Dop, Riso Passiu, Sommariva, Spiga Emilia, Tenute 
Allegretti, Zafferano Antica Cascina e Zafferano di Raccuja.  

Drink 

I Drink inseriti all’interno della nuova Guida 100 eccellenze italiane 2022 sono: 50/60 Gin Rurale, Birra 
di Barassi, Eugin, Farmacia dei Contenti, Fonte Plose, Levico Acque, Portofino Dry Gin, Puni, Sabatini Gin 
e Unico. 
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I 50 migliori vini d’Italia scelti dal ‘pallone d’oro’ dei sommelier 
Luca Gardini 

 



Romagnolo, 41 anni, Luca Gardini è il grande talento della comunicazione enoica, in Italia e nel 
mondo. Rarissima combinazione di competenze di settore, Gardini unisce alla grandissima propensione 
all’assaggio, rafforzata da un costante lavoro sul campo, con centinaia di aziende visitate e recensite ogni 
anno, un cristallino talento naturale, al pari degli sportivi più celebrati.  

Enfant prodige, approda a poco più di vent’anni nel gotha della ristorazione mondiale, l’Enoteca Pinchiorri 
di Firenze, alla corte di Giorgio Pinchiorri, per tanti il miglior maître italiano di sempre. Nel 2004 diventa 
campione italiano, nel 2009 conquista il titolo Europeo e nel novembre del 2010 si laurea campione 
mondiale Wsa. Dopo l’ulteriore esperienza del ristorante Cracco, a Milano, in cui per sette anni si occupa 
della carta dei vini ma soprattutto di rivoluzionare il servizio in sala, Luca si trasforma in un poliedrico 
comunicatore in ambito vitivinicolo, attività divulgativa che gli è valsa, tra le tantissime onorificenze 
ricevute (tra cui, ultima in ordine cronologico, di Ambasciatore della Basilicata e dell’Aglianico), il 
conferimento del titolo di Cavaliere della Repubblica nel 2019 (anche in questo bruciando le tappe).  

Il grande lavoro di diffusione della conoscenza nel settore enoico, svolta sia via social sia (soprattutto) 
tramite il portale free access www.lucagardini.com, dove sotto il nick di The Wine Killer vengono 
regolarmente pubblicati speciali tematici scaricabili gratuitamente in pdf, classifiche, tasting di vini 
provenienti da tutto il mondo, gli sono valsi sia il ruolo di brand ambassador per il fondamentale sito di 
vendita vino.com, sia la collaborazione con lo storico marchio a stelle e strisce Zachys, da 75 anni nel 
business della selezione e vendita di wine & spirits. Ciliegina sulla torta, appena un mese fa, arriva il 
‘pallone d’oro del vino’, la vittoria, primo italiano di sempre, del titolo mondiale Bww – Best Italy Wine 
Critic of the World 2022,  da parte della rivista Tastingbook.com, succedendo a James Suckling, vincitore 
delle ultime tre edizioni.    
 

- La Contralta 
Vermentino di Gallura Docg  Superiore Fiore del Sasso 2020 
 
Densità ed estratto glicerico impeccabile per un Vermentino unico. Pesca bianca e ginestra al naso, 
salmastro-salato alla bocca. 
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I 50 migliori vini d’Italia scelti dal ‘pallone d’oro’ dei sommelier 
Luca Gardini 

 

Romagnolo, 41 anni, Luca Gardini è il grande talento della comunicazione enoica, in Italia e nel 
mondo. Rarissima combinazione di competenze di settore, Gardini unisce alla grandissima propensione 
all’assaggio, rafforzata da un costante lavoro sul campo, con centinaia di aziende visitate e recensite ogni 
anno, un cristallino talento naturale, al pari degli sportivi più celebrati.  



Enfant prodige, approda a poco più di vent’anni nel gotha della ristorazione mondiale, l’Enoteca Pinchiorri 
di Firenze, alla corte di Giorgio Pinchiorri, per tanti il miglior maître italiano di sempre. Nel 2004 diventa 
campione italiano, nel 2009 conquista il titolo Europeo e nel novembre del 2010 si laurea campione 
mondiale Wsa. Dopo l’ulteriore esperienza del ristorante Cracco, a Milano, in cui per sette anni si occupa 
della carta dei vini ma soprattutto di rivoluzionare il servizio in sala, Luca si trasforma in un poliedrico 
comunicatore in ambito vitivinicolo, attività divulgativa che gli è valsa, tra le tantissime onorificenze 
ricevute (tra cui, ultima in ordine cronologico, di Ambasciatore della Basilicata e dell’Aglianico), il 
conferimento del titolo di Cavaliere della Repubblica nel 2019 (anche in questo bruciando le tappe).  

Il grande lavoro di diffusione della conoscenza nel settore enoico, svolta sia via social sia (soprattutto) 
tramite il portale free access www.lucagardini.com, dove sotto il nick di The Wine Killer vengono 
regolarmente pubblicati speciali tematici scaricabili gratuitamente in pdf, classifiche, tasting di vini 
provenienti da tutto il mondo, gli sono valsi sia il ruolo di brand ambassador per il fondamentale sito di 
vendita vino.com, sia la collaborazione con lo storico marchio a stelle e strisce Zachys, da 75 anni nel 
business della selezione e vendita di wine & spirits. Ciliegina sulla torta, appena un mese fa, arriva il 
‘pallone d’oro del vino’, la vittoria, primo italiano di sempre, del titolo mondiale Bww – Best Italy Wine 
Critic of the World 2022,  da parte della rivista Tastingbook.com, succedendo a James Suckling, vincitore 
delle ultime tre edizioni.    
 

- La Contralta 
Vermentino di Gallura Docg  Superiore Fiore del Sasso 2020 
 
Densità ed estratto glicerico impeccabile per un Vermentino unico. Pesca bianca e ginestra al naso, 
salmastro-salato alla bocca. 
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La Top 50 dei migliori vini d’Italia messi in fila da Luca Gardini 
per “Forbes Italia” 

Un tuffo tra i territori e le etichette più prestigiose del Belpaese, dal Brunello di Montalcino al Barolo, dalla 
Franciacorta al Chianti Classico. 
 

 
 
C’è tanta Toscana, specie Brunello di Montalcino, con 7 etichette, che ne fanno il territorio più rappresentato, 
ma anche il Chianti Classico e i Super Tuscan. E poi il Piemonte, con i Barolo (5) e i Barbaresco (2), le bollicine 
metodo classico della Franciacorta (3), tanta Sicilia (4), Alto Adige (2), Campania, Sardegna, Friuli Venezia 
Giulia, Abruzzo e Basilicata. È un vero e proprio tuffo nell’Italia del vino e nei suoi territori, denominazioni e 
griffe più prestigiose, quello che ci consegna la Top 50 dei migliori vini d’Italia messi in fila, per “Forbes Italia”, 
da Luca Gardini, uno dei palati e dei nasi più apprezzati nel mondo enoico e miglior critico sul vino italiano 
secondo la “The Best Wine Critic of the World Competition” by Tastingbook.com. 
Focus - La “Top 50” di Luca Gardini dei migliori vini d’Italia per “Forbes Italia” 
 
Vermentino di Gallura Docg  Superiore Fiore del Sasso 2020 
  



 
 

Di Paolo Massobrio 
14/06/2022 
 
https://www.ilgolosario.it/it/degustazione-vini-sardegna 
 

Un mare di vino in Sardegna 

Sulle tracce del mio viaggio prima dell’estate 

Viaggio di cinque giorni in Sardegna, a girare cantine, sentendo l’aria di vacanza durante il week end del 

ponte del 2 giugno. Ora, la prima impressione che ho avuto è che l’enoturismo è una realtà acclarata, capace 

di offrire alternative alla spiaggia, per chi vuole conoscere da vicino la storia di una rinascita che ha a che fare 

con il vino. Personalmente, da un lustro, insieme a Marco Gatti abbiamo ben presente che gli investimenti in 

Sardegna sono pari a quelli che stanno avvenendo sull’Etna o nella zona del Timorasso, a Tortona. Diversi i 

casi di imprenditori del Continente che stanno investendo su vigneti e cantine. 

 

Detto questo, il nostro viaggio è iniziato dalla cantina La Contralta di Olbia (località le Saline) dove ci ha 

accolto l’enologo di origine friulana Roberto Gariup, nella nuovissima cantina, dotata di un dehors e di una 

sala degustazione. Per noi questa cantina è stata fra i Top Hundred del 2021 con il Vermentino di Gallura 

Superiore “Fiore del Sasso” 2019. Il progetto prevede anche un investimento importante a Palau dove c’è 

uno stazzo del 1926 che diventerà un luogo di accoglienza. 



Roberto Gariup de La Contralta di OlbiaFra i nostri assaggi ecco il Vermentino Isola dei Nuraghi 2020un vino 

dal colore giallo oro con note citrine ben marcate e frutta esotica speziata con finale sapido. Il 2021 si affina 

in cemento e qui senti più evidenti il miele speziato, la pesca melba e poi un sorso morbido, minerale. 

Bellissimo vino che merita il massimo riconoscimento in entrambe le annate. 

 

Venas è invece la cantina di quattro amici, fra cui lo stesso Roberto, Fabrizio Conte, Stefano Tedeschi e 

Stefano Negri il loro Vermentino Isola dei Nuraghi 2019 si chiama “Abal’abà”. E colpisce per l’originalità, con 

quella speziatura di zafferano e una freschezza spaziale. Anche qui il colore è orange; in bocca è tanta roba, 

allappante con note di panettone, liquirizia, frutta esotica sotto spirito che senti anche in bocca. Da cercare. 



Il Vermentino Isola dei Nuraghi “La Contralta” 2019 è affinato un anno in tonneaux di rovere e 10 mesi in 

acciaio. Ha colore arancio candito e qui resta sempre desta l’eleganza con note minerali che chiudono il sorso 

sapido. Un vino da bere in silenzio, perché la sua complessità regala all’appassionato vero di vino momenti 

di meditazione e sogni di viaggi fra spiagge e monti. 

 

Passando ai Rossi ecco il “Su Nighèle” 2019 di Venas, il loro secondo vino che subito si evidenza con note di 

inchiostro, cuoio finissimo. È elegantissimo. 



 

Il Cannonau “L’ora grande” 2019 l’ora grande della Contraltaha una frutta fresca più spiccata coi piccoli frutti 

che si fanno sentire. Elegante e suadente il Carignano “M’illumino” 2020che ha la freschezza della prugna e 

l’eleganza tipica del Carignano. Grandi vini! 



 

A Tempio Pausania abbiamo invece incontrato Francesco Mariotti con la sua cantina Davitha e lui ci ha fatto 

assaggiare i suoi vini naturali direttamente dalla botte. 

 

L’isola dei Nuraghi Vermentino Nathavi 2021 è bellissimo; clamoroso il Colli dei Limbadi Rosato Nathavi 

2021 che profuma di lampone e quindi il Davitha rosso da uve pascale, caricagiola, barbera sarda e altri 

vitigni... 

Fa anche un caricagiola in purezza, sempre 2021, che è una sorpresa al pari del Davitha Bianco 2021, blend 

di vermentino e moscato: un vino da mangiare con quella frutta bianca macerata che è un invito. Quello che 

colpisce in tutti questi vini, che nell’annata 2021 hanno una marcia in più, è la pienezza, la ricerca di eleganza 

e la sapidità. È una cantina di cui si sentirà parlare molto. C’è da scommetterci. 



In questa cantina abbiamo conosciuto anche Luca Depperu Sassu, amico e produttore in Luras. Suo il 

Vermentino Sgimòne 2021 che offre note floreali di camomilla e poi un sorso secco e sapido. Il suo Rosato 

Ru 2021 è molto intenso con note di caffelatte e una bella rotondità in bocca. Il Cannonau 2021 ha un fondo 

di carrube; in bocca tannini e spezie lo rendono graffiante. È fruttato con note verdi, molto caratteristiche. 



Luca Depperu Sassu, produttore di LurasSu Avvenire (link), l’8 giugno avevo scritto un pezzo sulla Colleganza 

sarda, riportando una dichiarazione di Roberto Gariup: “Ogni terreno, ogni esposizione, ogni altezza è diversa 

non c’è motivo di sentire l’altro come un concorrente”. Qui ne ho visto la rappresentazione. 

 

Francesco Lepori di Trinità d’Agultu è un gigante e un campione di umiltà. Noi lo scorso anno premiammo il 

suo Colli del Limbara “Zilvara” fra i Top dei Top e chi venne a Golosaria lo conobbe e ne rimase colpito tanto 

che oggi il suo rosso da uve caricagiola e il suo Bianco Colli di Limbara si apprestano a sbarcare nel Principato 

di Monaco. È stato un colpo di fulmine il giudizio mio e di Marco Gatti? Se c’era un dubbio, la visita nella sua 

cantina me lo ha tolto del tutto. Nei suoi vini c’è sostanza da vendere. E Francesco me ne ha dimostrato 

aprendo bottiglie del 2020 e 2018 di “Caricagiola” e del 2013 e 2011 di “Zilvara” (spettacolo puro) oltre al 

2021 nella vasca sia del bianco sia del rosso (grandissime promesse). Non ci sono più aggettivi per dire che 

dentro a quei bicchieri c’è la Sardegna che avresti sempre voluto scoprire. 



Francesco Lepori nella sua cantina di Trinità d'AgultuCon Francesco, poi, nel pomeriggio, siamo andati fino 

a Sorso Sennori per incontrare la cantina di Fara Cappai. Una cantina antica, dove la chicca è stato proprio 

l’assaggio del mitico Moscato di Sorso. E lì mi sono commosso, immedesimandomi in Veronelli quando 

andava alla scoperta dei vini contadini. Che stanno tornando in auge vivaddio. E qui ci devono credere. 

 

Al ritorno a Trinità, eccoci nella Tenuta Buniccu che sta nascendo attorno a quei vigneti ad anfiteatro di una 

cava naturale. La titolare Silvia Muroni ci ha accolti con tutta la sua famiglia (il figlio Matteo sta studiando 

enologia). 

Marco Gatti aveva già avuto modo di apprezzare i vini e di scriverne sul Golosario.it (link), ora è toccato a me 

sentire il sapore di una gran bella promessa, che fra poco sarà un luogo di attrattiva per l’enoturismo. Il 

loro Vermentino di Gallura superiore “Birò” 2020 ha colore paglierino classico con note di polpa di frutta e 

anche floreale. In bocca c’è una vena di frutta bianca sottospirito, di ribes. Classico e lineare anche il 2021. 

Il Rosso 2021 da uve rosse autoctone, mi ha colpito per la frutta distesa al naso che trasporta un sorso di 

eleganza inusitata. Il 2020 è una conferma. Li vogliamo a Golosaria! 

 



Infine, il colpo di frusta che non t’aspetti, ovvero la Cantina cooperativa del Giogantinu a Berchidda. Sapevo 

della bravura dell’enologo veneto Michelet che cura anche la cantina di Bisson, ma vedere nei vini di questa 

cantina che ha 254 soci conferitori e produce 1,5 milioni di bottiglie mi ha commosso, scusate se uso ancora 

questa parola. Eh sì, perché commuove vedere come un uomo possa interpretare un territorio che ha un 

quid unico. Poco prima di arrivare, la superstrada indicava Monti, che per me era un’enclave del vermentino 

molto interessante, ma trovare l’originalità di Berchidda che ha il suo valore nel Monte Limbara è stata una 

sorpresa, vi assicuro. E poi i prezzi, assolutamente competitivi per il valore dei vini che si trovano nella Gdo 

(approfittatene, io l’ho fatto subito il giorno dopo per una cena con amici). Detto questo, l’assaggio è stato 

con Roberto Vargiù, direttore della cantina e Andrea Dente, responsabile tecnico. 

Il Vermentino di Gallura 2021 è iconico per freschezza e sapidità, il Vermentino superiore 2021 ha quella 

mandorla amara intrigante e una rotondità in bocca che ne fa uno dei migliori assaggi che potete immaginare. 

Le vigne storiche danno origine al “Kerenzia” superioreprodotto con il grappolo pizzettato. Colore dorato e 

profondità di albicocca. Pazzesco il 2016, dove quel verde che sentivi negli altri campioni diventa lavanda. 

L’Isola dei Nuraghi “Terra Saliosa” 2020 è un blend di merlot e cabernet e dal suo rubino senti note di incenso 

e una carezza in bocca fine ed elegante. Che vini, ho detto a Pietro Dente, papà del direttore tecnico che è la 

memoria storica. Che gran bella scoperta, per uno come me che ha sempre creduto nel valore delle cantine 

cooperative. 

 

 

 



Dei vini di Murales, Mura e Lu Duni ho scritto su La Stampaper cui rimando al mio articolo uscito martedì 14 

giugno (link), mentre merita segnalare alcuni ristoranti dove sono stato. Murales che è un ristoro agrituristico 

ci ha stregati con il piatto di zicche di pesce e subito col suo Vermentino base. 

 

 

Piero e Giuliana Canopoli titolari di Murales 

A Badesi il Vendemmia tardiva Nozzinnà della cantina Li Duni, annate 2015 e 2012, lo abbiamo abbinato 

all’aragosta cucinata al Calypso, ristorante sulla spiaggia, davvero ottimo. Sorpresa per la cena a Trinità 

d’Agultu, nel ristorante Il Geranio che ha una cucina veramente interessante e un servizio attento. 

 

 



A Loiri Porto San Paolo abbiamo pranzato a base di pesce al ristorante 12.1 che è già sul nostro Golosario e 

il cuoco ha saputo rendere perfetta una razza appena pescata e uno scorfano. E qui è stato uno spettacolo 

il Vermentino di Gallura “Clos” di Atlantis, azienda privata di Berchidda. 

 

 

Mentre la fregola al ragù di scoglio e l’ottima pasta e fagioli a modo mio è stata la soluzione del ristorante 

dello Yacht Club di Porto Rotondo (bravissimo lo chef Marco Mainardi) dove abbiamo accompagnato la cena 

con il superbo Vermentino di Gallura “Lupus in Fabula” 2020 di Tenute Olbios. 
  



 

Di Andrea Guolo 

29/06/2022 

https://www.vogue.it/news/article/cantine-vista-mare-aperitivi-wine-resort 

 

Dieci cantine vista mare: tramonti da sogno con un calice del 
miglior vino italiano 

Dalla Liguria alla Sicilia, i luoghi che propongono le più belle wine experience del nostro Paese: in alto i calici 
che profumano di sole e di sale 

 

 
Le immagini che vi raccontiamo ritraggono luoghi bellissimi a poca distanza dalle spiagge o dalle rocce, sulle 

colline protese verso il mare, con panorami mozzafiato che a volte fanno anche da cornice al rito 

dell'aperitivo con un calice di buon vino. Il valore aggiunto? Tutto è a km zero, perché il vino che vi preparate 



a degustare è stato prodotto proprio lì, raccogliendo le uve da vigneticoltivati secondo i principi della 

viticoltura eroica e baciati dalla brezza marina. Sono le cantine vista mare, autentici gioielli che diventano, 

durante la stagione estiva, i luoghi più emozionali per ammirare la golden hour e scattare la foto che resterà 

nella memoria – non soltanto dello smartphone – focalizzando il calice in primo piano e il sole che declina 

sullo sfondo. Vale la pena, prima del tramonto, di abbandonare la spiaggia per salire lungo la collina e 

raggiungere un punto panoramico dove vivere una wine experience unica. Le cantine vista mare sono 

attrezzate per l'accoglienza, essendo consapevoli di essere posizionate in luoghi di fascino e facilmente 

raggiungibili. Ovunque voi siate, prenotate con largo anticipo e vivete la vostra ora felice degustando una 

bollicina o un vino bianco fermo che profuma di sole e di sale. 

Ammirando l'arcipelago de La Maddalena 

 

La Contralta ha il mare nel proprio dna, anzi nel nome, che trae origine dal toponimo di una piccola spiaggia 
adiacente a uno dei due poderi della Tenuta che si trova sotto il monumento naturale della Roccia dell’Orso, 
di fronte alla Costa Smeralda, a Palau. I vitigni sono quelli autoctoni: Vermentino, Cannonau e Carignano. 
L'azienda dispone di due sedi, entrambe vista mare, nel nordest della Sardegna, e quella di Palau è aperta 
anche in orario serale per offrire degustazioni con vista sull'arcipelago de La Maddalena. Da visitare, ma in 
orario diurno, anche la nuova cantina di Enas, presso Olbia. 
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https://www.vinonews24.it/2022/07/14/mediterraneo-vermentino-racconta-il-vitigno-del-mediterraneo/ 

 

Mediterraneo Vermentino’ racconta il vitigno del Mediterraneo 

Venerdì 15 luglio l’evento voluto dalla famiglia Pilloni (Su’entu) con la la partecipazione di produttori 
provenienti da Sardegna, Toscana, Liguria e Corsica. 

Torna dopo due anni di pausa forzata l’appuntamento estivo con “Mediterraneo Vermentino”, la giornata 
dedicata al vitigno Vermentino e alle sue espressioni sulle sponde del Mediterraneo. 

Nata per volontà della famiglia Pilloni, la manifestazione è accolta dalla cantina Su’entu e fin dalla nascita 
prevede la partecipazione di produttori provenienti da Sardegna, Toscana, Liguria e Corsica. 

 

Il vitigno bianco, oggi più rappresentativo dell’Isola, ha una storia particolare che ha declinato espressioni 
territoriali molto eterogenee. “Il mondo del vino è ricchissimo di storie e di stili vitivinicoli – dicono Valeria e 
Roberta Pilloni – con la voglia di approfondire questo patrimonio non perdiamo occasione per coinvolgere 
realtà per noi rappresentative, e in tal modo promuovere la cultura del vino e il turismo in Marmilla”. 

Con la voglia di approfondire queste tipicità è nata una manifestazione quest’anno si colloca il 15 luglio con 
l’apertura alle 19 dei banchi di degustazione delle cantine La Contralta (Palau), Cantina Mesa (Sant’Anna 
Arresi), a far gli onori di casa Su’entu (Sanluri), la cantina toscana Tenuta Sassoregale (Civitella Marittima) e 
la ligure La Baia del Sole – Cantine Federici (Luni); inoltre, grazie alla collaborazione con il Concorso Enologico 
Internazionale “Vermentino”, sarà possibile degustare una selezione di vermentini provenienti dalla Corsica. 



Alle 19.30 si aprirà il dialogo tra i protagonisti sul tema “Il Vermentino e il mare. Dialogo tra i produttori del 
Mediterraneo” con gli interventi di Roberta Pilloni (Su’entu), Giuseppe Carrus (Guida Vini Gambero Rosso), 
Roberto Gariup (La Contralta), Stefano Cova (Cantina Mesa), Andrea Daldin (Tenuta Sassoregale), Giulio 
Federici (La Baia del Sole-Cantine Federici) e Gianluca Ventroni (Su’entu), coordina il direttore 
di VinoNews24 Giambattista Marchetto. 

 

A seguire, spazio al cibo con lo street food itinerante e alle 20.30 la lezione “L’incredibile viaggio del cibo 
attraverso il bacino del Mediterraneo” con Giovanni Fancello, scrittore e giornalista, Valeria Pilloni di Su’entu 
e lo chef Davide Atzeni di Coxinendi. La serata si chiude tra musica e degustazioni. 
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https://www.sardiniapost.it/cucina-e-cibo/vino-torna-lappuntamento-con-mediterraneo-vermentino-a-
sanluri/ 

Vino, torna l’appuntamento con Mediterraneo Vermentino a 
Sanluri 

Il 15 luglio dopo due anni di pausa torna l’appuntamento estivo con “Mediterraneo Vermentino”. Una 
giornata dedicata al vitigno e le sue espressioni sulle sponde del Mediterraneo, nata per volontà della famiglia 
Pilloni proprietaria della cantina Su’entu a Sanluri dove si tiene l’evento, la manifestazione giunta alla sua 
terza edizione fin dalla nascita prevede la partecipazione di produttori provenienti da Sardegna, Toscana, 
Liguria e Corsica. Il vitigno bianco, oggi più rappresentativo dell’Isola, ha una storia particolare che ha 
declinato espressioni territoriali molto eterogenee. Con la voglia di approfondire queste tipicità è nata la 
manifestazione che il 15 luglio si aprirà alle 19:00 con i banchi di degustazione delle cantine: La Contralta 
(Palau), Cantina Mesa (Sant’Anna Arresi), a far gli onori di casa Su’entu (Sanluri), la cantina toscana Tenuta 
Sassoregale (Civitella Marittima) e la ligure La Baia del Sole – Cantine Federici (Luni), inoltre, grazie alla 
collaborazione con il Concorso enologico internazionale “Vermentino”, sarà possibile degustare una 
selezione di Vermentini provenienti dalla Corsica a cura del Premio Internazionale del Vermentino. 

Dalle 19:30 nella terrazza panoramica si terrà il dibattito: “Il Vermentino e il mare. Dialogo tra i produttori 
del Mediterraneo” coordinato dal giornalista Giambattista Marchetto (Il Sole 24 Ore) e con gli interventi 
di Roberta Pilloni (Su’entu), Giuseppe Carrus (curatore della Guida vini del Gambero Rosso), Roberto 
Gariup (La Contralta), Stefano Cova (Cantina Mesa), Andrea Daldin (Tenuta Sassoregale), Giulio Federici (La 
Baia del Sole – Cantine Federici) e Gianluca Ventroni (Su’entu). Dalle 20:00 spazio al cibo con lo street food 
itinerante e alle 20:30 nella corte interna si terrà la lezione “L’incredibile viaggio del cibo attraverso il bacino 
del Mediterraneo” con Giovanni Fancello, scrittore e giornalista, Valeria Pilloni amministratore di Su’entu e 
lo chef Davide Atzeni di Coxinendi. Dalle 21:00 spazio anche alla musica nella terrazza che accompagnerà i 
brindisi e le degustazioni. 

Valeria e Roberta Pilloni, hanno dichiarato: “Il mondo del vino è ricchissimo di storie e di stili vitivinicoli, con 
la voglia di approfondire questo patrimonio non perdiamo occasione per coinvolgere realtà per noi 
rappresentative, e in tal modo promuovere la cultura del vino e il turismo in Marmilla”. 
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In Marmilla torna "Mediterraneo Vermentino": banchi di degustazione 

e dibattiti 

 
CAGLIARI. Venerdì 15 luglio, dopo due anni di pausa, torna in Marmilla l’appuntamento estivo con 
“Mediterraneo Vermentino”. Una giornata dedicata al vitigno Vermentino e le sue espressioni sulle sponde 
del Mediterraneo, nata per volontà della famiglia Pilloni, la manifestazione giunta alla sua terza edizione fin 
dalla nascita prevede la partecipazione di produttori provenienti da Sardegna, Toscana, Liguria e Corsica. 

Il vitigno bianco, oggi più rappresentativo dell’Isola, ha una storia particolare che ha declinato espressioni 
territoriali molto eterogenee. 

Con la voglia di approfondire queste tipicità è nata la manifestazione che il 15 luglio si aprirà alle 19:00 con i 
banchi di degustazione delle cantine: La Contralta (Palau), Cantina Mesa (Sant’Anna Arresi), a far gli onori di 
casa Su’entu (Sanluri), la cantina toscana Tenuta Sassoregale (Civitella Marittima) e la ligure La Baia del Sole 
– Cantine Federici (Luni), inoltre, grazie alla collaborazione con il Concorso Enologico Internazionale 
“Vermentino”, sarà possibile degustare una selezione di Vermentini provenienti dalla Corsica a cura del 
Premio Internazionale del Vermentino. 



Dalle 19:30 nella terrazza panoramica si terrà il dibattito: “Il Vermentino e il mare. Dialogo tra i produttori 
del Mediterraneo” coordinato dal giornalista Giambattista Marchetto (Il Sole 24 Ore) e con gli interventi di 
Roberta Pilloni (Su’entu), Giuseppe Carrus (Curatore della Guida Vini del Gambero Rosso), Roberto Gariup 
(La Contralta), Stefano Cova (Cantina Mesa), Andrea Daldin (Tenuta Sassoregale), Giulio Federici (La Baia del 
Sole – Cantine Federici) e Gianluca Ventroni (Su’entu). Dalle 20:00 spazio al cibo con lo street food itinerante 
e alle 20:30 nella corte interna si terrà la lezione “L’incredibile viaggio del cibo attraverso il bacino del 
Mediterraneo” con Giovanni Fancello, scrittore e giornalista, Valeria Pilloni amministratore di Su’entu e lo 
chef Davide Atzeni di Coxinendi. 

Dalle 21 spazio anche alla musica nella terrazza che accompagnerà i brindisi e le degustazioni. “Il mondo del 
vino è ricchissimo di storie e di stili vitivinicoli -  hanno dichiarato Valeria e Roberta Pilloni - con la voglia di 
approfondire questo patrimonio non perdiamo occasione per coinvolgere realtà per noi rappresentative, e 
in tal modo promuovere la cultura del vino e il turismo in Marmilla”. 

  



 

Di Federico Bellanca 

11/08/2022 

https://www.tgcom24.mediaset.it/cucina/bonta-da-provare-a-ferragosto-_52808432-
202202k.shtml 

Prendiamo il caldo per la gola: bontà da provare a Ferragosto 

 
Meraviglie gastronomiche da provare quest’estate per affrontare al meglio anche le follie climatiche  
 
Con le alte temperature è meglio stare un po' leggeri, ma  non vuol dire rinunciare al gusto. E visto che 
il Ferragosto si avvicina abbiamo selezionato per voi un po' di meraviglie gastronomiche, dolci e salate, 
solide e liquide che non potete farvi sfuggire.  
 

La Contralta - Al Sol Brilla 
 
 
Voglia di viaggiare? Approdiamo in Sardegna con Al Sol Brilla de La Contralta, giovanissima azienda della 
Gallura. Basta chiudere gli occhi e sorseggiarne un po' per trovarsi catapultati nella bellissima isola. Un orange 
wine dai colori brillanti e ramati come il sole. Un attacco gentile ed una leggera nota tannica lo rendono 
perfetto per grigliate di pesce in riva al mare. 
 

 



 

Di redazione 
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https://www.itinerarinelgusto.it/eventi/calici-di-stelle-a-la-contralta-5923 

 

Calici di Stelle a La Contralta 

Per la magica notte di San Lorenzo, mercoledì 10 agosto 2022, La Contralta accoglie i wine-lovers allo stazzo 
di Palau in loc. Le Saline in occasione del noto appuntamento enoico: “Calici di Stelle”. 
L’evento più atteso dell’estate dagli amanti del vino, che illuminerà le vigne, le piazze ed i borghi di tutta 
Italia, curato e promosso dal Movimento Turismo del Vino e dell’Associazione Città del Vino, è giunto alla 
30°edizione e anche quest’anno mirerà al coinvolgimento e alla condivisione dei valori e intenti per sostenere 
una filiera che produce ricchezza e valore. 

La Contralta, giovane realtà sarda che in pochi anni si è fatta notare per l’unicità dei suoi vini. 

La serata sarà animata dalla musica del LOUNGE LIFE TRIO che propone hit nazionali e internazionali dagli 
anni '60 a oggi, interpretate dalla voce soul di Serena Carta Mantilla, accompagnata dalla chitarra nylon di 
Alessandro Mazzullo e dalle percussioni di Daniele Merrone, con riferimento a ritmi e suoni del Sud-America. 
La degustazione comprende 3 vini in accompagnamento a prodotti del territorio. 
Il costo è di 25 euro a persona. 
 

 
 
Titolo dell'evento: Calici di Stelle a La Contralta 
Per la magica notte di San Lorenzo, mercoledì 10 agosto 2022, La Contralta accoglie i wine-lovers allo stazzo 
di Palau in loc. Le Saline in occasione del noto appuntamento enoico: “Calici di Stelle”. 



Luogo: Palau, Lo Stazzo 

Indirizzo: Le Saline - Palau (SS) 
Organizzazione: La Contralta 

Sito web per approfondire: https://lacontraltavini.it/ 
 

 

  



 

RADIO/TV 
 

 
Di redazione 
19/07/2022 
 
https://www.unicaradio.it/eventi/mediterraneo-vermentino-terza-edizione/ 
 

Mediterraneo Vermentino: terza edizione 

Una giornata dedicata al vitigno Vermentino e le sue espressioni sulle sponde del Mediterraneo. Nata per 
volontà della famiglia Pilloni, la manifestazione giunta alla sua terza edizione fin dalla nascita prevede la 
partecipazione di produttori provenienti da Sardegna, Toscana, Liguria e Corsica. 
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7À 
WINE 

La Contralta 
Lazienda vitivinicola, nata nel 2019, produce 

fini eleganti e longevi partendo da vitigni 

tradizionali dell'isola, in particolare del 

gallurese. Una terra caratterizzata dal granito, 

elemento principale del suolo in cui crescono 

le viti. Questo conferisce al vino sapidità e 

mineralità, in linea con una filosofia produttiva 

che ha come obiettivo il minimalismo 

enologico e un'agricolutra sostenibile. Il nome 

la Contralta deriva dal toponimo di una piccola 

spiaggia adiacente, la tenuta di Palau, un 

ambiente unico che incanta i visitatori da tutto 

il mondo. Due ettari con declivio sul mare, 

che vanno a unirsi agli ulteriori cinque di un 

podere a Enas, frazione di Loiri Porto San 

Paolo (SS), nell'entroterra a sud di Olbia. La 

mission dell'azienda? La ricerca dell'autenticità 

del Vermentino: meno vino turistico, che fa 

business e volumi, privilegiando invece riserve 

e proposte di nicchia. 

IL PUNTO FORTE 

Grande creatività e voglia di uscire dagli 

stereotipi che vogliono in Sardegna solo vini 

forti, di carattere anche nei nomi dei principali 

prodotti: Fiore del Sasso, M'Illumino, Al Sol 

Brilla, L'Ora Grande, Sicut Erat. Vermentino 

e Cannonau con una marcia in più, che bene 

accompagnano piatti tipici come fregula e 

maialetto al latte. CONTATTI 

Via Vignola, 18-Olbia (SS) 

Telefono: 349 6806547 

email: info@lacontralta.it 

lacontraltavini.it 

IN PRIMO PIANO 

Un amore a prima vista con 

questa terra forte, particolare, 

ha convinto il winemaker 

friulano Roberto Gariup, 

coinvolto nel 2019 - insieme 

con il direttore finanziario 

Nicola Dettori - dalla proprietà 

inglese. Che su questi suoli 

di granito ha lanciato una 

scommessa: impiantare viti 

ad alberello con diecimila 

piante per ettaro, nel segno di 

una tradizione che valorizza 

i vitigni dell'isola e riscopre 

varietà dimenticate. 

107 
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a proposito di vini 
VARI ETÀ, ABB INAMENTI , CULTURA 

I magnifici 7 
DI ORIGINI INIMITABILI 

di Mon ica Pi lot to 

Artigianalità, eccellenza, innovazione, 

sostenibilità si fondono nei prestigiosi vini 

che, da nord a sud, i viticoltori delle 

nostra penisola sanno elaborare con tanto 

impegno. Spesso sono etichette insignite da 

importanti riconoscimenti, capaci di svelare 

nel calice il loro carattere autentico 

Fratta 2017 

Maculan 

Tra le eccellenze enoiche 

del Bel Paese, riceve 

important i r iconoscimenti 

dalle guide di settore ed 

entra nella top ten di 

Gent leman tra i migliori 

rossi d'Italia. Blend di 

Cabernet Sauvignon e 

Merlot , è un rosso 

rotondo e morbido, 

intenso ed elegante, 

all'altezza di carni rosse 

alla brace, spiedi di 

selvaggina e formaggi 

stagionati (€ 60). 

Cereja Langhe Doc Rosato 

Tenuta Carretta 

Dal distretto viticolo 

Langhe-Roero e Monferrato 

le uve Nebbiolo (85%) e 

Barbera (15%), con poche 

ore di macerazione sulle 

bucce, danno origine 

a questo vino rosato fresco, 

minerale, morbido 

da provare con antipasti, 

verdure grigliate 

e pesce (€ 11,90). 

M o n t e p u l c i a n o d 'Abruzzo 

Dop Riserva - B io log ico 

Vi l la Barcarol i 

Nasce dal vit igno omonimo 

nella zona di Controguerra 

(TE), matura in barrique per 

18 mesi ed è un rosso 

persistente e aromatico in 

bocca, da servire con carni 

alla griglia, arrosti e brasati, 

formaggi stagionati e con 

l'anatra all'arancia di cui 

esalta la dolcezza (€ 23). 

A l Sol Br i l la 2019, 

Isola dei Nuragh i Ig t 

V e r m e n t i n o , La Con t ra l ta 

È un orange wine da uve a 

bacca bianca tipiche della 

Gallura. Fermenta sulle 

bucce per 15 giorni, affina in 

legno per 12 mesi e in acciaio 

per altri 8. Sapidità e 

freschezza accompagnano 

zuppe e grigliate di pesce, 

paella, piatti orientali (€ 35). 

oiomo xoNid 
VNIdlV VHH31 

D O S .GABBANA 

H w ^ r - t X 

d o n n a f u g a i i * 

Terra A lp ina P inot Gr ig io 

D o l o m i t i 2020 

Alois Lageder 

Unico del Trentino tra i 100 

vini migliori al mondo per 

Wine Spectator, da 

coltivazione biologica, ha 

aroma fine e f rut tato e 

sapore vivace, o t t imo come 

aperitivo, con antipasti 

e f rut t i di mare (€7,90). 

Tancredi 2018 

Donnafugata 

Dolce&Gabbana 

Da uve Cabernet Sauvignon, 

Nero d'Avola, Tannat, questo 

rosso prestigioso è affinato 

in barrique per 12 mesi 

e conquista per il bouquet 

f rut tato da accostare a 

tonno e pesci grassi, carne 

e cacciagione (€ 32,50). 

Monte fa lco Sagrant ino 

Docg25 anni 

Arna ldo Caprai 

Nella classifica stilata da 

Gentleman, incrociando 

i rating italiani e 

internazionali più 

autorevoli, entra nella top 

ten dei vini rossi migliori 

del mondo e al set t imo 

posto nella superclassifica 

di quelli più buoni d'Italia. 

Per la cantina umbra 

è un importante 

r iconoscimento alla 

qualità e sostenibil ità di 

questo vino 

contraddist into da 

carattere, potenza ed 

eleganza. Servitelo 

a 18-20° con arrosti e 

grigliate di agnello, tar tufo 

nero, selvaggina (€ 50). 

sale&pepe 75 
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di Paolo Ardovino

S
ta diventando abitudine 
delle cantine sarde e 
galluresi, tornare dalla 
fiera del Vinitaly con 
medaglie d’oro e attestati 

di stima da palati nazionali ed 
esteri. Dopo l’ultima recente 
edizione, è Daniela Pinna a fare un 
punto della situazione sullo stato di 
salute della Gallura del buon bere. 
Titolare delle tenute Olbios e 
presidente del consorzio di tutela 
del Vermentino di Gallura Docg 
(«unica Docg di Vermentino nel 
mondo»), mette sul tavolo 
riflessioni divenute mature per 
cantine che primeggiano sulla 
scena isolana e sono richieste 
oltremare. «Il nostro Vermentino 
non è solo il vino fresco che si 
accompagna al piatto vista mare» e 
poi «sì, siamo anche terra di rossi». 

Dopo Vinitaly

Era il momento del ritorno alle 
grandi esposizioni, la Sardegna ha 
partecipato con 71 etichette e tante 
aspettative. Il Vinitaly 2022 Daniela 
Pinna lo promuove con voti alti: 
«Un’organizzazione importante, 
che ha messo insieme vari profili 
con giornate tematiche. I 
compratori, gli importatori, i 
ristoratori, gli addetti ai lavori – 
racconta la sua esperienza –. Il 
biglietto era diverso dagli altri anni, 
la selezione sul pubblico era alta.
Per i vini sardi c’è stato l’interesse 
che già avevamo notato due anni 
fa, nell’ultima edizione prima della 
sospensione per covid. L’estero in 
particolare mi è sembrato esserne 
attratto, io ho parlato con persone 
dagli Stati Uniti, dal Giappone, 
dall’Australia. E poi, la Francia si è 
presentata nel padiglione della 
Sardegna: cosa insolita». Va bene, 
dal punto di vista estetico diciamo 
che lo stand isolano non avrebbe 
vinto il premio come più bello. 
Abbastanza rivedibile, anche se «su 
altri aspetti, la Regione sta dando 
molto al comparto». Per esempio, 
da un po’ si chiedeva il ripristino 
del tavolo vitivinicolo, «e sono stata 
contenta di sentirlo dire anche 
dall’assessore regionale 
all’Agricoltura Murgia. Fare rete 
serve ancora e soprattutto ora che 
abbiamo un vero status». 

Il vermentino del nord-est

Il Vermentino di Gallura è 
cresciuto, ha assunto la maturità 
tale da sentirsi una realtà forte e in 
ascesa. «Il disciplinare di 
produzione fino a poco fa ci 
consentiva la produzione solo in 
un determinato modo», spiega la 
presidente del consorzio di tutela. 
Ora invece è possibile proporre la 
vendemmia tardiva, lo spumante, 
il frizzante, il passito.
«Adesso abbiamo un materiale 
enologico che crea interesse». Sta 
cambiando anche la 
comunicazione del territorio, nei 
mesi scorsi una promozione 
unitaria («non dei nostri vini, della 
nostra zona») sulle riviste nazionali 
di settore è stata fatta con 
immagini di una Gallura senza le 

spiagge o i colori smeraldini di 
fronte. Non più il vino come 
contorno frivolo di tavole a tema 
mare, ma il vino come studio di 
sapori locali. 

Gallura color porpora

Va cancellata dalla lavagna 
un’equazione a volte anche 
autoimposta: Gallura uguale solo 
vini bianchi. «Per dire, all’ultima 
riunione il punto all'ordine del 
giorno era legato ai nostri rossi. Ho 
richiesto l’adozione diffusa della 
denominazione Igt Colli del 
Limbara. Che bel nome, si 

attraversano tutte le zone, ci 
riguarda da vicino. Ne stiamo 
parlando – afferma Pinna –. La 
maggior parte dei consorziati usa 
l’Igt Isola dei nuraghi, ma già a 
partire dalla prossima vendemmia 
molte cambieranno». Gli 
argomenti sul rosso ci sono tutti: in 
Gallura esiste il Nebiolo – 
proveniente dal Nebbiolo 
piemontese –, il vitigno «autoctono 
rarissimo» del Caricagiola o quello 
del Muristellu, «varietà che i nostri 
anziani hanno sempre usato». 
Come per dire: non si sta 
inventando niente di inedito. 

Mare e montagna
tutti i colori
dei vini galluresi

Daniela Pinna, presidente del Consorzio del Vermentino,
dopo il successo al Vinitaly delle etichette del Nordest
scommette anche sui rossi: «Ora l’Igt Colli del Limbara»

Daniela Pinna, presidente del Consorzio del VermentinoDocg

Una ventina delle cantine 
presenti all'ultimo Vinitaly 
era gallurese: Tenute Olbios, 
Atlantis, Cantina Gallura, 
Cantina del Vermentino, 
Cantina Tani, Tenute Gregu, 
Cantina Tondini, La 
Contralta, Sella e Mosca, Un 
mare divino di Sini Gioachino, 
Cantina Li Duni, Cantina delle 
Vigne di Piero Mancini, 
Consorzio San Michele, 
Società agricola Jankara, 
Zanatta, Pedra Majore, 
Surrau, Cantina
Li Seddi, Vini Mura. 
Con il ponte di Pasqua è 
cominciata la stagione del 
turismo, la presidente del 
consorzio conferma il 
successo della formula delle 
visite alle tenute. 
Sono specie i turisti stranieri 
a optare per i tour guidati 
negli spazi delle cantine 
della Gallura.
Per conoscere antiche 
famiglie e aziende giovani, 
che uniscono 
evoluzione e tradizione. 
E conoscere queste storie con 
il calice in mano piace molto. 

Il territorio

Venti cantine
per la vetrina
internazionale
e porte aperte
al turismo

«È presto per capire le 
prospettive ma dobbiamo essere 
positivi non possiamo contare sul 
mercato tra Russia e Ucraina, 
dove si esportava per 400 milioni 
di euro», così il Consorzio dei 
Colli fiorentini durante l’ultima 
edizione del Vinitaly. 

La guerra in Ucraina

L'industria del vetro ai produttori 
di vino che hanno lamentato 
rincari: «I problemi ci sono per una 
somma di ragioni – ha detto Marco 
Ravasi di Assovetro – possiamo 
fare solo i complimenti al mondo 
del vino che è cresciuto anche nella 
pandemia sviluppando l'online».

La crisi del vetro 
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Gli uomini e le 
donne, le aziende,
i territori

 Via Amsicora Santa Teresa Gallura  Via Amsicora Santa Teresa Gallura 
Tel. 3486093847 Tel. 3486093847 

info.gelateriartigianale@mail.cominfo.gelateriartigianale@mail.com

Onda La Gelateria ArtigianaleOnda La Gelateria Artigianale

SEMPRE

 APERTI 

Onda La Gelateria Artigianale, nasce dalla 
passione della titolare Sabrina V. che, 28 anni 
fa, intraprese questa attività, fatta di impegno, 
sacrifici, professionalità, studio nella ricerca di 
materie prime di livello superiore , sperimentando 
e ricercando il gusto perfetto.

A seguirla il marito Mauro che, dopo quasi 30 anni da dirigente nel 
settore Gds, anche lui ha voluto intraprendere questa attività artigiana, 
occupandosi prevalentemente della gestione amministrativa e della 
parte commerciale, sfruttando il Knowledge Management acquisito 
negli anni di carriera da dirigente,
Perché una gelateria chiamarla Onda? La risposta di Mauro è 
semplice….. "l’amore per il mare, per l’elemento acqua, per la sua 
forza, per il senso di libertà che esso trasmette, ci ha portato a dare 
il nome di Onda ….ma sopratutto un omaggio a Santa Teresa Gallura 
che, per noi, resta al di sopra di tutto….."
Santa Teresa Gallura ……dove il mare incontra il paradiso.

LA NUOVA SARDEGNA
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ITALIA DA BERE

Luca Gardini è il primo italiano a essere premiato come miglior critico al mondo da Tastingbook.com, 
la principale fonte di informazioni sul settore enoico. Una conferma per il talento romagnolo

33

ITALIA DA BERE

Il pallone d’oro 
dei vini
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LA TOP 50 DI 
LUCA GARDINI

di Redazione Forbes

omagnolo, 

41 anni, Luca 

Gardini è 

il grande 

talento della 

comunicazione enoica, 

in Italia e nel mondo. 

Rarissima combinazione 

di competenze di settore, 

Gardini unisce alla 

grandissima propensione 

all’assaggio, rafforzata 

da un costante lavoro sul 

campo, con centinaia di 

aziende visitate e recensite 

ogni anno, un cristallino 

talento naturale, al pari 

degli sportivi più celebrati. 

Enfant prodige, approda a 

poco più di vent’anni nel 

gotha della ristorazione 

R
mondiale, l’Enoteca 

Pinchiorri di Firenze, alla 

corte di Giorgio Pinchiorri, 

per tanti il miglior maître 

italiano di sempre. Nel 

2004 diventa campione 

italiano, nel 2009 conquista 

il titolo Europeo e nel 

novembre del 2010 si laurea 

campione mondiale Wsa. 

Dopo l’ulteriore esperienza 

del ristorante Cracco, a 

Milano, in cui per sette 

anni si occupa della carta 

dei vini ma soprattutto di 

rivoluzionare il servizio in 

sala, Luca si trasforma in 

un poliedrico comunicatore 

in ambito vitivinicolo, 

attività divulgativa 

che gli è valsa, tra le 

tantissime onorificenze 

ricevute (tra cui, ultima 

in ordine cronologico, 

di Ambasciatore della 

Basilicata e dell’Aglianico), 

il conferimento del titolo di 

Cavaliere della Repubblica 

nel 2019 (anche in questo 

bruciando le tappe). 

Il grande lavoro di 

diffusione della conoscenza 

nel settore enoico, svolta sia 

via social sia (soprattutto) 

tramite il portale free 

access www.lucagardini.

com, dove sotto il nick di 

The Wine Killer vengono 

regolarmente pubblicati 

speciali tematici scaricabili 

gratuitamente in pdf, 

classifiche, tasting di vini 

provenienti da tutto il 

mondo, gli sono valsi sia il 

ruolo di brand ambassador 

per il fondamentale sito 

di vendita vino.com, sia 

la collaborazione con lo 

storico marchio a stelle e 

strisce Zachys, da 75 anni 

nel business della selezione 

e vendita di wine & spirits. 

Ciliegina sulla torta, appena 

un mese fa, arriva il ‘pallone 

d’oro del vino’, la vittoria, 

primo italiano di sempre, 

del titolo mondiale Bww 

- Best Italy Wine Critic of 

the World 2022,  da parte 

della rivista Tastingbook.

com, succedendo a James 

Suckling, vincitore delle 

ultime tre edizioni.   

• Casanova di Neri

Brunello di 

Montalcino 

Docg Riserva 

Cerretalto 2016

Uno degli apici 

nell’espressione 

della Riserva, un cru 

nella storia della 

denominazione. 

Marmellata di 

lampone al naso, noce 

moscata e alloro. 

Bocca con tannini 

sapido-salmastri.

• Cortonesi

Brunello di 

Montalcino 

Docg  Riserva La 

Mannella 2016

La Riserva d’eccezione 

di Cortonesi, naso 

di mirtilli, con tocchi 

di timo cedrino e 

sfumature floreali, 

di gardenia. Palato 

teso-croccante, 

tannini salati.

• Canalicchio di Sopra 

Brunello di Montalcino 

Docg  Riserva Canalicchio di 

Sopra 2016 

Una Riserva da anni ai vertici 

della categoria. Marmellata 

di lamponi al naso, tocchi 

salmastri, poi rabarbaro. 

Bocca con tannini iodati.

• Le Potazzine

Brunello di Montalcino 

Docg  2017

Ribes rosso, tocchi di liquerizia 

e frutto di cappero 

al naso, poi buccia di 

arancia rossa, bocca 

con tannini salmastro-

sapidi e persistenza 

lunghissima.

• Tassi  Brunello di 

Montalcino Docg  Vigna 

Colombaiolo 2017

Finezza ed eleganza 

di Tassi, dal piccolo cru 

di Vigna Colombaiolo. 

Melagrana, tocchi di 

garofano al naso, palato 

succoso, tannini salmastri.

 • Ridolfi Brunello di 

Montalcino Docg Riserva 

Mercatale 2016

Un’altra grande Riserva, che 

beneficia di un’annata di 

grandissima concentrazione 

di frutto. Amarene sotto 

spirito, tocchi di 

cannella e finale 

di eucalipto. 

Bocca salmastro-

sapida. 

• Capanna

Brunello 

di Montalcino Docg 

G Riserva 2016

Naso di ribes nero, con 

tocchi di carruba e frutta 

secca tostata, con bella 

traccia di gardenia 

sul finire. Bocca di 

densità e tensione, 

con tannini salmastri.

• G.B. Burlotto 

Barolo Docg  

Monvigliero 2018

Castiglione Falletto, 

una lettura di equilibrio 

e pulizia. Naso di 

corniolo, con tocchi di 

gardenia, liquirizia e 

chinotto. Palato con 

tannini salmastro-

sapidi, finale fruttato.

• Giovanni Rosso 

Barolo Docg  Ester Canale 

Particella 251p dell’antica 

Vigna Rionda 2018

Un Barolo unico. Lamponi in 

confettura, al naso, tocchi 

di gardenia, poi balsamico 

sul finale. Beva con tannini 

salmastro-salati, ritorno 

fruttato-balsamico.

• Elvio Cogno

Barolo Docg  Riserva 

Vigna Elena 2016

Una Riserva di grande spessore. 

Al naso ricordi di susina gialla 

e pesca. Tocchi balsamici con 

chiusura speziata e mentolata. 

In bocca denso, con richiami 

di arancia sanguinella. 

• Azelia Barolo Docg  

San Rocco 2018

Da piante di 65 anni, un vino 

di potenza e tipicità varietale. 

Ribes nero al naso, tocchi di 

eucalipto, poi sfumature di 

rabarbaro. Bocca di densità 

e tensione, lunghissima.
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• Boroli

Barolo Docg  

Cerequio 2018

Note di corbezzolo, 

poi sfumature di 

rabarbaro e floreali, 

di camomilla. 

Beva con tannini 

salmastro-sapidi, 

finale compatto e 

persistente, ritorno 

fruttato-floreale.

• Pasquale Pelissero

Barbaresco Docg 

Cascina Crosa 2018

Etichetta di levatura: 

ciliegie in confettura, 

peonia, un tocco 

balsamico e di 

sottobosco, finale 

con sfumature di frutta secca 

tostata. Tannini salmastro-

sapidi, ritorno fruttato.

• Sottimano

Barbaresco Docg 

Fausoni 2019

Al naso pesca gialla, poi 

lampone con chiusura speziata 

e richiami di rabarbaro. Al 

palato è teso e denso, con 

ritorno di frutta a polpa 

gialla. Finale sapido, speziato 

e di grande profondità.

• Fattoria Le Pupille 

Toscana Igt Saffredi 2020  

Un bordolese spiazzante, 

da quella che è stata 

ribattezzata “Lady Morellino”. 

Cabernet Sauvignon, 

Merlot e Petit Verdot, naso 

di more di rovo, poi tocchi 

balsamici, di eucalipto, con 

una chiusura sui sentori della 

macchia mediterranea. 

Bocca compatta, succosa, 

tannini salmastri.

• Ronco Dei Tassi 

Venezia Giulia Igp Malvasia 

Collezione Di Famiglia 2021   

Il vino-simbolo di famiglia 

Coser, naso di nettarina, 

con belle evidenze officinali-

floreali, rosmarino e gelsomino 

su tutti, palato 

salino, persistente, 

dall’ottima 

spalla acida.

• Monte Rossa

Franciacorta 

Docg  Dosaggio 

Zero Cabochon 

Doppiozero 

Naso di bergamotto, 

pesca tabacchiera, 

con tocchi di 

camomilla e 

gelsomino. Beva 

tesa e croccante, di 

grande persistenza, 

con ritorno floreale-

agrumato. 

• Bellavista

Franciacorta Docg 

Pas Dosé Grande Cuvée Alma

Un piccolo gioiello della 

casa di Erbusco, sfaccettato 

al naso, sambuco e pesca-

noce in testa, poi pepe 

bianco, bocca croccante, 

sapida, di bella persistenza.

• Tenuta Sette Ponti

Toscana Igt Oreno 2020

Un vino unico. Naso di mora 

di rovo, eucalipto, pepe 

rosa e cappero, chiusura 

di peonia e balsamica. 

In bocca densità, tannini 

croccanti-salati, richiami 

agrumati e grande beva.

• Petrolo

Val d’Arno di Sopra Doc 

Merlot Vigna Galatrona 2020

Merlot in purezza, il capolavoro 

di casa. Ribes nero al naso, poi 

alloro e buccia di sanguinella. 

Bocca fresca, tannini 

iodati, ritorno agrumato 

e finale di persistenza. 

• Ciavolich 

Trebbiano d’Abruzzo Dop

Fosso Cancelli 2020

Il vino-manifesto delle 

convinzioni di Chiara. Susina 

gialla, gelsomino e note di 

pepe bianco, bocca salmastro-

sapida e persistente.

Sorrento, fiori di acacia e 

macchia mediterranea. 

Palato salino, minerale, 

di enorme persistenza.

• Elena Fucci 

Aglianico del Vulture 

Doc Sceg 2019

Una delle produttrici più 

importanti del 

Vulture, un 

aglianico di 

freschezza. Naso di 

amarena, con note 

balsamiche, poi 

timo e pepe bianco. 

Palato denso, 

tannini salmastri.  

 • La Contralta

Vermentino di 

Gallura Docg  

Superiore Fiore 

del Sasso 2020

Densità ed 

estratto glicerico 

impeccabile per un 

Vermentino unico. 

Pesca bianca e 

ginestra al naso, 

salmastro-salato 

alla bocca.

• Feudo Maccari

Sicilia Doc Saia 2019

Naso con sentori di mora, viola 

e tocchi di ginepro in chiusura. 

Compatto e succoso al palato, 

con tannini salmastri, ritorni 

fruttati e lunga scia sapida.

• Castello di Albola

Chianti Classico Docg  2020

Un Chianti di precisione ed 

intensità. Marasche sotto 

spirito al naso, tocchi di timo 

e pepe nero in grani. Beva 

croccante e tesa, tannini 

iodati e persistenza. 

• San Leonardo

Vigneti delle Dolomiti 

Igt San Leonardo 2017

La mitologia del bordolese 

trentino, arrivata intatta 

ai nostri giorni. Ciliegie in 

confettura, sottobosco, bocca 

• Tornatore

Etna Bianco Doc 

Zottorinotto 2020

Uve Carricante in purezza 

da vendemmia manuale, 

nettarina, chiodi di garofano 

e sferzate di timo cedrino 

al naso, bocca croccante e 

sapida, con ritorno fruttato. 

• Cusumano

Terre Siciliane Igt 

Salealto 2019

Tenuta di Ficuzza, Insolia, 

Grillo e Zibibbo in parti uguali, 

naso di pesca-noce, timo e 

zagara. Fresco, croccante e 

salmastro alla bocca, finale 

pieno ed ammandorlato.

• Cantina Tramin 

Alto Adige Doc Chardonnay 

Riserva Troy 2018

Un vino pensato per 

glorificare le potenzialità 

dello Chardonnay in territorio 

altoatesino. Agrumato e 

officinale al naso, teso e 

croccante alla beva, con 

grande persistenza.

• Petra 

Toscana Igt Petra 2018

Blend-simbolo di un ventennio 

di lavoro impeccabile. Marasca 

al naso, con note officinali di 

salvia e finale di pepe bianco. 

La bocca è tesa, di eccellente 

densità, con tannini sapidi.

• Hofstatter 

Alto Adige Doc Pinot Nero 

Ludwig Barth Von Barthenau 

Vigna Roccolo 2017

L’espressione somma del 

Pinot Nero di Mazzon. Ribes 

nero, tocchi di ginepro, poi 

note salmastre sul finale. 

Beva sapida, finale con 

ritorno dei piccoli frutti. 

• Marisa Cuomo

Costa D’Amalfi Doc Furore 

Bianco Fiorduva 2019

Un blend raffinatissimo, 

un vino inarrivabile. Al 

naso richiami di limoni di 
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L’iniziativa. L’attività delle “Donne del vino” per promuovere e valorizzare il territorio

Un percorso enogastrono-
mico durato un anno, che 
ha toccato tutti i territori 
della Sardegna, alla ricer-
ca di ricette perdute, con ri-
chiami storici e culturali e 
l’obiettivo di promuovere 
una terra affascinante co-
me la nostra. Le protagoni-
ste di questo “viaggio” nei 
saperi e nei sapori dell’Iso-
la  sono le  quaranta socie  
della delegazione regiona-
le dell’associazione “Don-
ne del vino”, nata nel 1988 
e  che  a  livello  nazionale  
conta circa 900 iscritte. 

Gli  incontri  conviviali  a  
Cagliari,  nel  Convento  di  
san Giuseppe, ma stando a 
tavola i circa 800 parteci-
panti  complessivi  hanno  
spaziato da nord a sud, da 
est a ovest, assaggiando vi-
ni e cibo dal forte legame 
con il territorio.

In ognuna delle dieci sera-
te è stata protagonista una 
cantina che ha, in qualche 
modo, una presenza fem-
minile.  Una  produttrice,  
un’enologa oppure una di-
rettrice  o  un’agronoma.  
Contrariamente  a  quello  
che si può pensare, la pre-
senza femminile nel setto-
re enoico è forte e caratte-
rizzante. 

La delegazione regionale 
è presieduta da Antonella 
Pala,  appartenente  a  una  
famiglia da lungo tempo ra-
dicata nel mondo del vino, 
mentre il “motore” dell’at-
tività  è  Rossella  Pisano,  
«maestro  assaggiatore  
Onav», come preferisce de-
finirsi,  un concentrato di 
passione, competenza e ca-
rica agonistica, per usare 
un termine calcistico.

A lei  il  compito  di  farci  
viaggiare idealmente nelle 
dieci tappe che hanno se-
gnato l’attività dell’associa-
zione. «Con Mora e Memo, 
cantina di Serdiana, siamo 
nel sud della Sardegna, nel 
Parteolla, terra di dolci col-
line e vigneti. Posti ameni, 
celebrati da etichette dedi-
cate alle Bandidas, donne 
della tradizione che guar-
dano al futuro». 

Tenute Olbios,  lo dice il  
nome dell’azienda, signifi-
ca Gallura. La titolare, Da-
niela  Pinna,  è  presidente  
del Consorzio del Vermen-
tino,  e  ne  ha  presentato  
uno, Bissos, che ricorda la 
tradizione tessile dell’Iso-
la. 

Dal nordest al sudovest, 
il Sulcis, patria del Carigna-
no.  Terra  Sassa,  di  Villa-
rios, frazione di Giba, non 
poteva che abbinare i vini 
al tonno rosso di Carlofor-
te e al pilau, antico piatto 
composto di fregula e ca-
pra marina.

Con Cantina Lilliu una do-
verosa sosta a Ussaraman-
na. Medio Campidano, zo-
na siccitosa, e proprio per 
questo  motivo  l’azienda  
coltiva in regime di “arido-
coltura”, un modo per ri-
spettare l’ambiente e pre-
servare le sue risorse, mes-
se  sempre  più  a  rischio  
dall’invadenza degli uomi-
ni.

«Vino, cibo, ambiente so-
no al centro della nostra at-
tività», puntualizza Rossel-
la  Pisano.  «Diciamo  che  
partiamo dal vino, per poi 

volgere lo sguardo verso la 
cultura, la storia e le tradi-
zioni del territorio». Come 
con Nuraghe Crabioni, Sor-
so, che prende il nome dal-
la presenza, tra i filari del-
la vigna, di un nuraghe di 
straordinario  interesse.  
«Alla cena», ricorda Pisa-
no,  «ha  partecipato  l’ar-
cheologa che dirige gli sca-
vi per portare alla luce un 
intero villaggio nuragico». 
Le viti che affondano le ra-
dici nella storia millenaria 
della Sardegna.

Non  poteva  mancare  il  
Mandrolisai, unica Doc sar-
da il cui nome si identifica 
con un luogo geografico e 
che prevede il blend di tre 
vitigni  autoctoni:  Canno-
nau, Bovale e Monica. Can-
tina Biboi di Sorgono riven-
dica il legame con il territo-
rio. «È una zona geografica 

in cui la speranza di vita è 
molto più alta rispetto alla 
media. Tra i segreti di lun-
ga vita a queste latitudini, 
nel  Mandrolisai,  ci  sono  
tre vitigni che offrono vini 
con caratteristiche antios-
sidanti e che garantiscono 
benefici vascolari maggio-
ri  rispetto  agli  altri  viti-
gni».

Si diceva di piatti antichi, 
legati a tradizioni secolari 
che  caratterizzavano  i  
pranzi  della  domenica  o  
delle grandi occasioni, co-
me matrimoni e battesimi. 
Uno di questi è la zuppa gal-
lurese, fatta con pane raf-
fermo,  brodo,  formaggio  
fresco.  Ogni  paese  della  
Gallura ha la sua ricetta. A 
Monti  si  chiama  “zuppa  
montina”, è in bianco e ar-
ricchita  da  un  formaggio  
che si produce solo in que-

sta zona. La Cantina Tani 
di Monti l’ha proposta ab-
binata ai suoi vini per una 
serata, curata come le al-
tre da Luisa Bayre, dal fa-
scino che deriva dalla tradi-
zione. Le sorelle Angelica e 
Roberta sono con ragione 
orgogliose del loro Serra-
nu,  premiato  al  Vinitaly  
2019  come  miglior  rosso  
d’Italia.

Accanto a piccole azien-
de a conduzione familiare 
o quasi, un colosso come le 
Cantine di Dolianova, coo-
perativa con trecento soci 
conferitori e quattro milio-
ni  di  bottiglie  prodotte  
all’anno. Quantità che non 
si discosta dalla qualità, pe-
rò. Perché questa azienda 
ha inserito una sorta di pre-
mialità per i bravi coltiva-
tori. Più l’uva è di qualità 
più  viene  pagata.  Così,  il  

territorio si avvantaggia di 
tecniche di coltura avanza-
te ma sempre più rispetto-
se dell’ambiente e dei cicli 
vitali della terra.

Il viaggio intorno al gusto 
proposto dalle “Donne del 
vino” ha toccato anche Ma-
moiada,  terra  eletta  del  

Cannonau. Questo è stato 
in  passato  un  paese  tor-
mentato dalla faida ma che 
ha saputo risollevarsi. Il vi-
no non è stato estraneo al-
la  rinascita.  A  Mamoiada  
sono tutti produttori, più 
o meno grandi, anche solo 
per un consumo privato. Il 
vino, i mamuthones, il me-
raviglioso Museo delle ma-
schere  mediterranee,  le  
cortes apertas, il turismo. 
Attorno alla  valorizzazio-
ne della cultura e delle tra-
dizioni locali il paese si è ri-
scattato.

Alla  serata  organizzata  
da Cantina Canneddu, im-
provvisamente buio in sa-
la, solo candele accese e in 
sottofondo  il  suono  dei  
campanacci dei mamutho-
nes, a rendere magica l’at-
mosfera. Di rilievo il recu-
pero di un vitigno a bacca 
bianca, la Granazza, che è 
stato strappato dall’ingiu-
sto olbio al quale sembra-
va condannato.

La Contralta, con sede a 
Olbia e vigneti impiantati 
di recente a Palau, è l’azien-
da più giovane delle dieci 
coinvolte. Siamo di nuovo 
in Gallura e la mente corre 
al Vermentino. Ma in que-
sto  caso  abbiamo  uno  
straordinario  esempio  di  
contaminazione.  L’enolo-
go  è  infatti  Roberto  Ga-
riup, friulano di poche pa-
role ma con occhi vivaci e 
una predilezione per i co-
siddetti “vini dell’anima”,  
quelli che ti entrano den-
tro e ci restano. Il Friuli è 
terra dei vini macerati sul-
le bucce, che regalano colo-
ri e sensazioni unici. Con 
questa idea nasce  “Al  sol  
brilla”, Vermentino piace-
volmente inconsueto.

«Abbiamo voluto valoriz-
zare  cibo,  vino  e  territo-
rio», dice Rossella Pisano, 
«cercando  aziende  che  
avessero un’impronta fem-
minile e che rappresentas-
sero con i loro prodotti la 
realtà in cui operano». Sod-
disfatta? «Molto».

Lo è anche Elisabetta Pa-
la: «I partecipanti sono an-
dati  sempre  aumentando  
dalla prima all’ultima sera-
ta.  Segno  del  successo  
dell’iniziativa. Con l’asso-
ciazione facciamo gruppo, 
diamo voce ai diversi terri-
tori dell’Isola».

Chiusa  la  prima  parte  
dell’attività,  l’associazio-
ne sta pensando al futuro. 
«Vogliamo aprirci al resto 
d’Italia»,  aggiunge  Elisa-
betta  Pala.  «Proporremo  
serate dove saranno prota-
goniste zone vitivinicole al 
di là del Tirreno».

Ivan Paone
RIPRODUZIONE RISERVATA 

●●●●

I VOLTI

Elisabetta 
Pala,
Rossella
Pisano
e a sinistra
una delle
serate
 

L’Isola del cibo e del vino in 10 tappe
Conoscere la cultura e le tradizioni sarde tramite l’enogastronomia
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Tra le spiagge della Costa 

Smeralda e i graniti 

dell’interno, dalle vigne della 

Sardegna nord‐orientale, 

nasce il Vermentino di 

Gallura, un vino dal carattere 

fiero come la sua terra. 

Unica Docg dell’isola, grazie 

all’azione del Consorzio di 

Tutela vive oggi la sua 

seconda giovinezza 

sui mercati internazionali

TESTI DI GIUSEPPE DE BIASI

La riscoperta 
dei vini galluresi   

l più prolifico scrittore e letterato sassarese della 

seconda metà dell’Ottocento, Enrico Costa, descri-

vendo la Gallura la definiva con una frase emble-

matica: «Qua e là in mezzo a foreste vergini o a vi-

gne deliziose, tu scorgi qualche masso imponente lanciato 

sulla terra, non sai come, perché, né da chi». Nelle sue 

parole compaiono le curate vigne, i folti boschi e la roccia 

che insieme all’alito costante del vento e ai profumi di 

macchia mediterranea rappresentano gli elementi distin-

tivi di questo magico lembo nord-orientale di Sardegna, 

diventato negli anni l’area più nota dell’intera isola grazie 

al traino delle cristalline acque della Costa Smeralda.

UNA CORONA DI QUARANTA CANTINE
Ma la Gallura è molto di più. Sintesi perfetta di tale 

multiforme paradiso naturale è un vino: il Vermentino 

di Gallura, raffigurazione bacchica del galletto stilizzato 

che campeggia nelle tradizionali stoffe e ceramiche di 

quello che fu l’antico giudicato gallurese. Un vino capa-

ce di condensare nei tratti del suo Dna olfattivo e gu-

stativo paesaggi molto diversi fra loro, che spaziano 

dalle granitiche sculture modellate dal maestrale e 

dalle onde della frastagliata costa che va da Budoni 

a Isola Rossa ai pastorali stazzi dell’interno, con le 

distese di querce da sughero e il profilo del monte Lim-

bara a far da arcigno contrafforte.

Tutelato dalla Doc dal 1975 e dal 1996 unica Docg di 

tutta la Sardegna, il Vermentino di Gallura può contare 

su 2.500 ettari dedicati, 40 cantine e sei milioni di botti-

glie prodotte, numeri che forniscono l’emblematica raf-

figurazione della simbiosi, anche qualitativa, con la sua 

terra d’elezione. Terra dove vulcani spenti giacciono 

I

A sinistra: un grappolo di uva 
Vermentino, il vitigno a bacca bianca 
più coltivato nell’isola, accanto a una 
bottiglia del Vermentino di Gallura. 
In alto: un momento di una 
degustazione di questo  
vino rinomato, dalle proprietà 
olfattive fruttate e minerali. 
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Dall‘alto: il caratteristico 
paesaggio dell’entroterra 
gallurese che si gode dai 
1.362 metri di altezza del 
monte Limbara, la vetta 
principale del massiccio 
montuoso omonimo  
che un tempo segnava  
il confine tra le regioni 

storiche della Gallura  
e del Logudoro. La macchia 
mediterranea ricopre  
le alture di granito di questa 
zona, in cui trovano spazio 
le vigne del Vermentino;  
un vecchio stazzo presso 
una vigna; sullo sfondo, il 
profilo del monte Limbara.
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sul fondo del mare come sotto i filari di viti, riportati in 

superficie nelle sembianze di quel caratteristico grani-

to, frutto del preistorico magma intruso, come scarabeo 

nell’ambra, nelle fascinose rocce di Gallura. Le origini del 

vitigno appaiono piuttosto incerte: secondo alcuni storici 

sarebbe di derivazione lusitana-ispanica, per altri ligure, 

considerata la parentela con il Pigato, ma in realtà ricer-

che più recenti ipotizzano che proprio l’area gallurese sia 

la sua culla d’origine, almeno in epoca moderna.

I PROFUMI DEL MARE E DELLA MACCHIA
Grazie al clima secco e costantemente ventilato e ai ter-

reni ricchi di scheletro e preziosi minerali della Gallura, 

il genius loci si esprime con una complessità e pienezza 

gustativa davvero uniche, associate a nitidi echi minerali 

e iodati, in cui si riflettono i tipici profumi di macchia 

mediterranea, caratteristiche che giustificano quelle pe-

culiarità che hanno portato all’attribuzione della Docg. 

Negli ultimi anni poi, grazie all’azione propulsiva del 

Consorzio di Tutela, il Vermentino di Gallura sta vi-

vendo una seconda giovinezza sui mercati internazio-

nali con riconoscimenti importanti che attribuiscono 

alla Gallura, insieme all’Etna, al Collio e all’Alto Adi-

ge, la palma di terra madre dei migliori vini bianchi 

italiani e al suo figlio prediletto il ruolo di ambasciatore, 

capace di scalare le guide specializzate estere con punteg-

gi da primo della classe. Una bella rivincita per l’orgoglio-

so galletto dal cristallino color dorato e dalle note fruttate 

e minerali che lo rendono davvero unico e inconfondibile, 

proprio come la fiera terra in cui nasce.

INFO Consorzio Tutela del Vermentino di Gallura  

www.vermentinogallura.wine
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Le bottiglie da non perdere

TENUTE ÓLBIOS
Lupus in Fabula VdG Superiore

Cela al naso una palette 

olfattiva di agrumato 

(soprattutto bergamotto 

e pompelmo), 

frutta a polpa bianca 

e note della macchia 

mediterranea che 

circonda i vigneti di 

Venafiorita. Sorso 

fresco e sapido con 

finale ammandorlato 

e sbuffi minerali. 

Con un menu di mare 

regge tutto il pasto. 

Prezzo: 19 €

MURALES 
Miradas - VdG

Il Vermentino (insieme alla 

vendemmia tardiva Lumenera) 

secondo Piero Canopoli e Giuliana 

Dalla Longa. Spremitura soffice 

e breve sosta sui lieviti 

per esaltare i profumi

fruttati con nuance 

di timo, basilico e fiori 

di zagara. In bocca 

è polposo, con sorso 

seducente e minerale 

e finale ammandorlato. 

Da sposare a un pesce 

spada alla griglia. 

Prezzo: 18 €

LA CONTRALTA
Fiore del sasso - VdG Superiore

Un Vermentino di mare, 

cresciuto come un fiore 

sulle rocce granitiche da cui 

prende il nome, con naso delicato 

di agrumi, elicriso, 

timo e ginestra e un 

sorso pieno e diretto, 

di bella pastosità con 

finale ammandorlato e 

leggermente minerale. 

Perfetto su un branzino 

al sale ma anche 

sui formaggi freschi 

della sua Gallura. 

Prezzo: 28 €

CANTINA TANI 
Taerra - VdG Superiore

Vermentino dal carattere esuberante 

che esibisce un bouquet olfattivo 

di lime, frutta esotica e pesca 

bianca. Non manca 

la percezione minerale 

a tratti quasi gessosa.

Al palato è vellutato 

e sapido con una 

lunga persistenza 

gustativa. Perfetto da 

affiancare ad antipasti 

di mare, ma anche 

a un Fiore Sardo di 

media stagionatura.

Prezzo: 15 € 

TANCA RAINA
Tanca Raina - VdG Superiore

Etichetta di punta di Tanca Raina, 

è un vermentino gioviale con un 

olfattivo di frutta a polpa bianca, 

bergamotto, ginestra e scia minerale. 

In bocca è sapido ed 

equilibrato, con attacco 

gustativo rotondo e 

chiusura ammandorlata 

con sentori di erbe 

officinali. Ideale 

compagno dello 

“spuntino sardo” si 

abbina bene anche a 

delicati primi di mare.

Prezzo: 14 €

CANTINA DEL VERMENTINO
Funtanaliras - VdG Superiore

750 mila bottiglie annue per 

questo inossidabile protagonista 

della cantina cooperativa di Monti. 

Al naso accenni di maggiorana 

e basilico si intrecciano 

a mandarino e pesca 

bianca per sfumare 

in una leggera nota 

minerale. In bocca 

è fresco e immediato, 

con sorso dissetante 

e finale agrumato. 

Da associare a una 

tartare di tonno.

Prezzo: 13 €

LE 

CANTINE

Tenute Ólbios
Olbia (Nord-Est Sardegna), 
località Venafiorita, via Loiri 
83, 0789/64.10.03.
Visite e degustazioni, 
su prenotazione: 
info@tenuteolbios.com
www.tenuteolbios.com

Murales
Olbia (Nord-Est Sardegna), 
località Piliezzu 1, 
392/905.94.00.
Visite e degustazioni, 
su prenotazione: 
info@cantinamurales.it
www.cantinamurales.it

La Contralta
Palau (Nord-Est Sardegna), 
strada provinciale 13 
Le Saline, 349/680.65.47.
Visite e degustazioni, 
su prenotazione: 
commerciale@lacontralta.it
www.lacontralta.it

Cantina Tani 
Monti (Nord-Est Sardegna), 
località Conca Sa 
Raighina, 338/643.20.55.
Visite e degustazioni,
su prenotazione:
info@cantinatani.it
www.cantinatani.it

Tanca Raina
Monti (Nord-Est Sardegna), 
strada provinciale 
147 Monti-Telti km 3, 
329/615.48.85.
Visite e degustazioni, 
su prenotazione: 
info@tancaraina.it
www.tancaraina.it

Cantina del Vermentino 
Monti (Nord-Est Sardegna), 
via San Paolo 2, 
0789/440.12 - 446.31.
Visite e degustazioni, 
su prenotazione:
cantinavermentinomonti.it
www.vermentinomonti.it

Una vigna  

di Vermentino 

impiantata  

sul granito.
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