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Ci sono piccole sfide che si manifestano con lo scopo di 

mettere alla prova le nostre passioni. Winelife al suo se-

condo numero è stato voluto e generato dalle inclinazioni 

virtuose che il vino nel suo macrocosmo di temi è capace 

di evocare. Nel suo manifestarsi, la meravigliosa soluzio-

ne idroalcolica investe territori, persone, luoghi e materia. 

Se l’edizione 2022 è stata dedicata ai produttori affilia-

ti al Consorzio di Tutela del Vermentino Gallura DOCG, 

quest’anno protagonista è il territorio in cui operano gli 

stessi produttori. In un momento in cui tutto tende a es-

sere digitalizzato, smaterializzato, consumato nella visibi-

lità compulsiva dei social e dei loro algoritmi, stampare 

contenuti su carta è quasi un atto fuori tempo. Cosa ha 

in comune questo magazine a forte contenuto locale con 

il mondo della comunicazione digitale? Le immagini. Ab-

biamo sempre sete di immagini e sempre più evocative. 

Il lavoro inedito svolto dal fotografo Giuseppe Ortu, la 

cura grafica di Daniele Pisano, e il contributo editoriale 

di Giorgio Demuru, restituiscono un ritratto inconsueto di 

questa sub-regione della Sardegna conosciuta per le sue 

coste-cartolina, ma che anche grazie al vino propone al 

visitatore la scoperta del suo entroterra.

Nei paesaggi vitati, nelle cantine, nelle sugherete, con le 

persone del vino: è il tempo la chiave di lettura di questa 

edizione 2023. Un tempo rallentato. Fermarsi e aspetta-

re: lo scatto più efficace, la giusta maturazione, la luce 

più suggestiva, la parola più adatta, l’assaggio migliore. 

È anche un tempo storico, antico, quello della memoria e 

dell’identità culturale. Prendetevi un po’ di tempo, Wineli-

fe vi invita a scoprire una Gallura diversa, nell’intervallo 

volutamente breve di una lettura, che vuole essere prima 

di tutto l’input per mettersi in viaggio.

Alessandra Corda

There are small challenges that arise that put our passions 
to the test. The publication of the second issue of Wineli-
fe was driven by the virtuous tendencies that wine, in its 
myriad of themes, is able to evoke. In displaying itself, the 
wonderful hydroalcoholic mixture brings together territo-
ries, people, places and things. While the 2022 edition was 
dedicated to producers affiliated to the Consorzio di Tutela 
del Vermentino Gallura DOCG, this year the leading role 
is played by the territory where the producers themselves 
operate. At a time when everything tends to be digitised, 
dematerialised, consumed in the compulsive visibility of 
social networks and their algorithms, printing content on 
paper is almost an outdated act. What does this magazine 
with its strong local content have in common with the wor-
ld of digital communication? Images. We thirst for ever 
more evocative images. The unpublished work by photo-
grapher Giuseppe Ortu, the graphic design by Daniele Pi-
sano, and the editorial contribution of Giorgio Demuru, 
offer an unusual portrait of this Sardinian sub-region best 
known for its picture-postcard coastline, but which also, 
thanks to wine, allows visitors to discover its hinterland.
In the vineyards, in the wineries, in the cork oak forests, 
with the people of wine: time is the key to reading this 2023 
edition. A slowed-down time. Stop and wait: for the most 
effective shot, the perfect ripeness, the most evocative li-
ght, the most suitable word, the best taste. It is also a hi-
storical, ancient time, that of memory and cultural identity. 
Take your time, Winelife, in the deliberately short time nee-
ded to read this, invites you to discover a different Gallura, 
one which is intended first and foremost as an introduction 
before setting out on a journey.
Alessandra Corda

Slow  
motion
#
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Benvenuto
VERMENTINO

vino, cultura, territori
Giorgio Demuru
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Il mare nel corso dei secoli ha sempre rappresentato un 

elemento di contatto tra le terre emerse, favorendo gli 

scambi – commerciali e non solo – tra i popoli. E sul-

le imbarcazioni, via via sempre più perfezionate e rese 

idonee per le lunghe traversate, trovavano spazio le di-

verse cultivar di vitis vinifera, facendo sì che dai luoghi 

d’origine i diversi vitigni si diffondessero gradualmente 

in tutto il pianeta. Ed è sempre il mare – anzi, lo spec-

chio d’acqua che unisce il mar Ligure e il mar Tirreno – il 

punto di incontro delle terre che maggiormente hanno 

dato lustro al vitigno vermentino: Liguria, Toscana, Cor-

sica e Sardegna (patria, oltre che della DOC regionale, 

anche dell’unica DOCG a livello mondiale: il Vermentino 

di Gallura).

Over the centuries the sea has always represented an 

aspect of contact between the landmasses, fostering 

exchanges - commercial and otherwise - between 

communities. And on the vessels, which were gradually 

improved and made suitable for long crossings, space 

was found for the different vitis vinifera cultivars, lea-

ding the different grape varieties to gradually spread 

from their places of origin all over the planet. And it is 

also the sea – or rather, the body of water that unites 

the Ligurian and Tyrrhenian seas - which is the me-

eting point of the lands that have brought fame to the 

vermentino grape: Liguria, Tuscany, Corsica and Sar-

dinia (home not only to the regional DOC - controlled 

Designation of Origin- but also to the only world known 

DOCG - Controlled and Guaranteed Designation of 

Origin -: the Gallura Vermentino).

L’evento clou dedicato al Vermentino 
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Una vicinanza nel segno delle peculiarità identitarie 

che nel 2015 ha ispirato alla Camera di Commercio 

del Nord Sardegna e all’Azienda Speciale Promo-

camera di Sassari l’ideazione di una rinnovata e in-

novativa formula per Benvenuto Vermentino, con il 

coinvolgimento dei comuni di Olbia e Castelnuovo 

Magra, del Consorzio di tutela Vermentino di Gallura 

DOCG, dell’Enoteca Ligure e del Consorzio di tutela 

vini DOP e IGP della Liguria. Una manifestazione che 

nel giro di pochi anni si è segnalata come la vetrina 

più importante per i vini a base vermentino e per i ri-

spettivi territori di provenienza, divenendo un’impre-

scindibile occasione di confronto e approfondimento 

per gli operatori e per i consumatori. Una visione a 

360° che negli anni ha visto il coinvolgimento di tanti 

altri areali in cui si vinifica il vermentino: dalla Francia 

meridionale (Languedoc-Roussillon, Provenza, Ro-

dano) alla California, dall’Oregon al Sudafrica, etc.

This closeness underlines their distinctive identi-

ties and in 2015 inspired the Chamber of Commerce 

of Northern Sardinia and the Promocamera Special 

Agency of Sassari to conceive a renewed and inno-

vative formula for Benvenuto Vermentino, with the 

involvement of Olbia and Castelnuovo Magra, the 

Consorzio di tutela Vermentino di Gallura DOCG, the 

Ligurian Wine Promotion Body and the Consortium 

for the protection of Ligurian DOP and IGP wines. An 

event that within a few years has distinguished itself 

as the most important showcase for vermentino-ba-

sed wines and their respective lands of origin, beco-

ming an indispensable opportunity for operators and 

consumers to exchange ideas and do in-depth inve-

stigations. This 360° vision has over the years seen 

the involvement of many other areas where vermentino 

is vinified: from southern France (Languedoc-Rous-

sillon, Provence, Rhone) to California, from Oregon 

to South Africa, etc.

BENVENUTO VERMENTINO

wine, culture, territory
Highlight event dedicated to Vermentino
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All’anteprima estiva (fissata generalmente a fine giugno) che si tiene a Castelnuovo 

Magra fa poi seguito la manifestazione vera e propria che nella prima metà ottobre 

(quest’anno, per la precisione, dal 2 all’8 ottobre), quando l’autunno gallurese pro-

fuma ancora d’estate, vede il centro storico di Olbia teatro di una serie di iniziative 

(degustazioni tecniche guidate, convegni, banchi d’assaggio aperti al pubblico, 

etc.), continuamente perfezionate di anno in anno, in grado di conferire il merita-

to riconoscimento a un prodotto di alta qualità come il Vermentino, vero e proprio 

volano di promozione turistica e territoriale. Una macchina organizzativa capace di 

superare indenne anche il periodo della pandemia, nel quale, anzi, sono stati ulte-

riormente potenziati i contatti commerciali con le videoconferenze B2B che hanno 

messo in contatto i produttori con numerosi operatori e buyers internazionali.

A rafforzare la connotazione culturale di un frutto della terra come il vino, nel 

2017 è stato inaugurato, parallelamente alla manifestazione autunnale, il Premio 

eno-letterario Vermentino che in tutti questi anni ha segnalato e premiato le più 

importanti pubblicazioni letterarie di argomento enoico. Un appuntamento seguito 

da numerosi appassionati che ha ribadito il successo della formula ideata da Came-

ra di Commercio del Nord Sardegna e Azienda Speciale Promocamera di Sassari.

                                                          Il premio enoletterario                              

 degustare
#
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The summer preview (generally held at the end of June) in Castelnuovo Ma-

gra is then  followed by the actual event, which in the first half of October 

(precisely this year from 2nd to 8th October), when the Gallurese autumn still 

carries the scent of summer, sees the centre of Olbia host a series of initia-

tives that get better each year (guided tastings, conferences, public tasting 

counters, etc.), able to give deserved recognition to a high quality product 

such as Vermentino and a real boost to tourist and regional promotion. This 

organizational machine emerged unscathed from the pandemic period, when 

business contacts were actually enhanced with B2B videoconferences that 

put producers in touch with numerous international operators and buyers.
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To reinforce the cultural connotation of a fruit such 

as wine, in 2017 the Vermentino Eno-Literary 

Prize was inaugurated, taking place alongside the 

autumn event, which over the years has signalled 

and rewarded the most important literary publica-

tions on wine. This is an event attended by nume-

rous enthusiasts that reaffirms the success of the 

formula devised by the North Sardinia Chamber of 

Commerce and Sassari’s Azienda Speciale Pro-

mocamera.

The wine award 

      ta   sti  ng
#
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Genius Loci
Le architetture del vino in 

Gallura
Alessandra Corda
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Un legame profondo lega il vino al luogo, definendo e strutturando il concetto di terroir, ovvero di non riproducibilità 

delle doti di un vigneto grazie alla relazione unica che si è generata fra l’uomo e la natura, per i latini il genius loci, lo 

spirito del luogo. Dobbiamo all’architetto del ‘900 Christian Norberg-Schulz la lettura contemporanea di questo prin-

cipio, sintesi del complesso rapporto esistente fra l’ambiente, il paesaggio e l’uomo nelle comunità contemporanee. 

Progettare un luogo del vino significa estendere il concetto di terroir agli spazi che saranno protagonisti della sua 

trasformazione: le cantine. Una sfida importante che dai primi anni 2000 ha riguardato la progettazione architettonica 

di questi spazi ora diventati luoghi di promozione culturale del vino e del territorio.

L’architetto gallurese Fabrizio Asara ha dedicato a questo tema la sua tesi di laurea nel 2002: una cantina nell’agro 

di Olbia come riqualificazione di una cava di estrazione prossima a un vigneto. Nel suo progetto i temi ambientali di 

memoria, dialogo e tensione estetica con il paesaggio sono stati trattati con interessante lungimiranza.

A deep bond binds wine to place, defining and structu-

ring the concept of terroir, or the non-reproducibility 

of a vineyard’s gifts due to the unique relationship that 

has been generated between man and nature, this, for 

the Latins was the genius loci, the spirit of the place. 

We owe to the 20th-century architect Christian Nor-

berg-Schulz the contemporary reading of this prin-

ciple, a synthesis of the complex relationship existing 

between environment, landscape and man in modern 

communities. Designing a place of wine means exten-

ding the concept of terroir to the spaces that will be the 

protagonists of its transformation: the wineries. A major 

GENIUS LOCI
wine architecture

production and hospitality      

Vigne Surrau:
1- Sala degustazione
2- Area lavorazione
3- Ingresso alla cantina  

Gli spazi del vino:
produzione e accoglienza
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Nel 2010 viene presentata alla Biennale di Architettura a Venezia la cantina Vigne Surrau di Arzachena, inaugurata 

l’anno prima e progettata da Cecilia Olivieri per rispondere all’idea nuova di cantina come luogo conviviale e raffinato, 

che dialoga con il paesaggio circostante e lo evoca. Le vetrate della sala degustazione che si affacciano sul vigneto e 

i materiali locali utilizzati negli spazi funzionali, generano un rimando continuo al terroir gallurese ed esprimono con 

coerenza i valori del brand aziendale. Un design contemporaneo e sofisticato accoglie il visitatore in uno spazio ver-

satile con funzioni di sala degustazione, galleria d’arte e show-room. Il nuovo ampliamento progettato dallo Studio 

Meloni Architettura è costituito da un tunnel sotterraneo che ospita tutto quanto è necessario all’attività produttiva, e 

rappresenta fisicamente e idealmente il legame fra il passato e il presente dell’azienda. Il percorso termina con una 

rampa che ci conduce ancora una volta in superficie, quota vigneti, dove tutto il ciclo produttivo ha inizio.

challenge since the early 2000s has concerned the architectural design of these spaces which now have become 

places for the cultural promotion of wine and the territory. The Gallurese architect Fabrizio Asara dedicated his un-

dergraduate thesis to this theme in 2002: the design of a winery in the Olbia countryside as the redevelopment of a 

quarry next to a vineyard. In his project, the environmental themes of memory, dialogue and aesthetic tension with 

the landscape were treated with interesting foresight. In 2010 the Vigne Surrau winery in Arzachena was presented 

at the Venice Architecture Biennale, inaugurated the year before and designed by Cecilia Olivieri to respond to the 

new idea of the winery as a convivial and refined place that dialogues with and evokes the surrounding landscape. 

The tasting room’s windows overlooking the vineyard and the local materials used in the functional spaces generate 
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Estetica minimalista, paesaggio e funzionalità li 

ritroviamo nella recente realizzazione della can-

tina La Contralta a Enas, nel comune di Loiri Por-

to San Paolo. L’edificio, disegnato dallo studio 

Conzinu-Desteghene, non cerca la mimesi con 

la tradizione. Gli elementi costituenti sono riletti 

nella forma contemporanea come citazioni-ar-

chetipo della struttura dello stazzo (l’abitazione 

tipica con il tetto a due falde), sviluppata qui con 

aperture verso i vigneti e il golfo di Olbia. L’area 

lavorazione penetra nella collina assecondan-

do l’orografia naturale. Mentre le aree riservate 

alla convivialità e all’accoglienza, con le ampie 

vetrate e le terrazze, spostano naturalmente lo 

sguardo degli ospiti verso l’esterno dell’edificio, 

che così si sottrae per lasciare spazio allo sce-

nario naturale, alle colline vitate.

La contralta:
1-  Ingresso e terrazza
2-  Sezioni del progetto
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a continuous reference to the Gallurese terroir and consistently express the values of the winery’s brand. A contem-

porary and sophisticated design welcomes visitors to a versatile space with functions, tasting room, art gallery and 

showroom. The new extension designed by Studio Meloni Architettura consists of an underground tunnel that houses 

everything necessary for production activities, and physically and ideally represents the link between the company’s 

past and present. The trail ends with a ramp that leads us once again to the surface, the vineyard level, where the 

entire production cycle begins. Minimalist aesthetics, landscape and functionality can also be found in the recent 

construction of the La Contralta winery in Enas, in Loiri Porto San Paolo. The building, designed by the Conzinu-De-

steghene studio, does not seek mimesis with tradition. The constituent elements are reinterpreted in a contemporary 

way, taking ideas from the structural archetypes of the stazzo (the typical dwelling with a pitched roof), developed 



20

Anche in questo caso il luogo architettonico risponde 

alla personalità dei vini che vi prendono vita, caratteriz-

zati da uno stile produttivo basato su un lavoro di sot-

trazione che lascia esprimere in primo luogo la natura 

della materia prima.

 des   ing#

1 - La Contralta, barricaia
2 - Vigne Surrau, barricaia
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here with openings toward the vineyards and the Gulf of Olbia. The processing area penetrates the hillside following 

the natural topography. While the areas reserved for hospitality and reception, with their large windows and terraces, 

naturally shift the guests’ gaze to the outside of the building, which thus recedes to leave room for the natural sce-

nery, the vine-covered hills. Again, the architecture responds to the personality of the wines that come to life there, 

characterized by a production style based on a work of reduction that allows the nature of the raw material to express 

itself as a central theme.

 de sing
#
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ATTILIA MEDDA

SIGNORA
Sommelier
Giorgio Demuru
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Nella nostra bella isola, fra i numerosi areali storica-

mente vocati alla vitivinicoltura di qualità, brilla senza 

dubbio di luce speciale la Gallura, considerata merite-

vole dell’unica DOCG presente in Sardegna, Il Vermen-

tino di Gallura. E non è azzardato estendere il parallelo 

anche alla sommellerie: in una regione in cui i numerosi 

soci dell’AIS (Associazione Italiana Sommelier) portano 

avanti con passione, entusiasmo e competenza la loro 

attività, da anni si è ritagliata un ruolo di assoluto rilievo 

la responsabile della Delegazione Gallura, Attilia Med-

da. La sua presenza è legata alle attività di promozione 

e divulgazione della cultura del vino. Fiera, elegante, 

tenace, ironica, apprezzata per la sua franchezza, la sua 

figura rappresenta un irrinunciabile punto di riferimen-

to per produttori, operatori e appassionati, finendo per 

In our beautiful island, among the many areas histori-

cally devoted to quality wine making, Gallura undoubte-

dly shines with a special light, as it is considered worthy 

of the only DOCG present in Sardinia, Il Vermentino di 

Gallura. And it is not far-fetched to extend the paral-

lel to sommellerie as well: in a region where the many 

members of the AIS (Italian Sommelier Association) 

carry out their activities with passion, enthusiasm and 

competence, the head of the Gallura Delegation, Attilia 

Medda, has carved herself out a role of absolute promi-

nence for years. Her presence is linked to the activities 

of promotion and dissemination of wine culture. Proud, 

elegant, tenacious, ironic, appreciated for her frank-

ness, she represents an indispensable point of referen-

ce for producers, operators and enthusiasts, ultimately 

Incontro con la delegata AIS Gallura
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identificarsi in maniera del tutto naturale con la Gallu-

ra stessa. Eppure Attilia, originaria di Sassari, è arri-

vata in Gallura quasi per caso: “Venni in Gallura verso 

il 1974, giovane insegnante di Filosofia e Storia. Dopo 

incarichi in diverse sedi, tra cui La Maddalena e Arza-

chena, ottenni infine la cattedra al Liceo Classico di Ol-

bia. Nel 2000, spinta da mia nipote Flavia, c’iscrivemmo 

al Corso per sommelier che si teneva a Berchidda presso 

il Museo del vino. Nel 2003, diplomata sommelier, par-

tecipai (più per gioco che per convinzione) alle prime 

Viniadi. La gara iniziale fu fatta proprio a Berchidda, le 

semifinali a Roma e, nel luglio 2003, la finale a Siena 

dove vinsi il titolo nazionale per la categoria Hors d’âge, 

provando una grande emozione”.

Componente del gruppo di servizio, Direttore di corso 

ending up identifying quite naturally with Gallura itself. 

Yet Attilia, originally from Sassari, arrived in Gallura al-

most by chance: “I came to Gallura around 1974, a young 

teacher of Philosophy and History. After assignments in 

several locations, including La Maddalena and Arzache-

na, I finally obtained a permanent position at the Classi-

cal High school in Olbia. In 2000, prompted by my niece 

Flavia, we enrolled on the Sommelier Course held in Ber-

chidda at the Wine Museum. In 2003, having graduated 

as a sommelier, I participated (more for fun than for con-

vinction) in the first Viniadi. The initial competition took 

palce in Berchidda itself, the semifinals in Rome and, in 

July 2003, the final in Siena where, feeling very emotional, 

I won the national title for the Hors d’âge category.”

Service team member, Course Director and finally 

Attilia Medda, lady sommelier
a meeting with AIS Gallura Delegate
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e infine Delegato. Un percorso d’impegno, 

passione, e anche molta testardaggine per 

diffondere la figura e il ruolo del sommelier, 

all’epoca poco conosciuti. Determinante il 

gruppo dei colleghi storici che si è impegna-

to al massimo per costruire, insieme a lei, 

una Delegazione credibile, seria e affidabi-

le. Il riconoscimento importante per questo 

impegno arriva qualche anno fa, quando 

Attilia viene insignita dall’Académie Interna-

tionale de la Gastronomie, con sede a Parigi, 

del Prix au Sommelier 2016. In precedenza, 

il titolo in Italia era stato attribuito solo due 

volte e mai a una donna.

La Gallura è un territorio con naturale predi-

sposizione a essere protagonista: il numero 

di cantine ed etichette è in continuo aumen-

to, qui dove è racchiusa una vera e propria 

Mecca del turismo d’élite, la Costa Smeral-

da. “Il rapporto con i produttori rimane per noi 

fondamentale e devo dire che è cresciuto no-

tevolmente negli anni. Una corrispondenza di 

crescita reciproca in cui la nostra figura viene 

sempre più apprezzata per la capacità di co-

municare il vino.

Allo stesso tempo, le conoscenze del som-

melier si arricchiscono grazie alle informa-

zioni e ai dati preziosi che i produttori, gli 

 ele  gan    za
#
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 ele gan   ce
#

Delegate. A path marked by  commitment, 

passion, and also a lot of stubbornness to 

promote the figure and role of the somme-

lier which, at the time was little known. In 

achieving this, the group of historical col-

leagues was decisive, who did their utmost 

to build, with her, a credible, serious and re-

liable Delegation. An important recognition 

for this commitment came a few years back, 

when Attilia was honored by the Académie 

Internationale de la Gastronomie, in Paris, 

with the 2016 Prix au Sommelier. Previously, 

the title in Italy had only been awarded twice 

and never to a woman.

Gallura is a region that naturally wants to 

be a leading player. In this zone, which en-

closes a real tourist mecca, the Costa Sme-

ralda, the number of wineries and labels is 

constantly increasing. “The relationship with 

producers remains fundamental for us, and I 

must say that it has grown considerably over 

the years. A mutual growth where our figu-

re is increasingly appreciated for its ability 

to communicate wine. At the same time, the 

sommelier’s knowledge is enriched thanks 

to the valuable information and data that pro-

ducers, oenologists, and agronomists make 

available to us. In this sense, the relationship 
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enologi, gli agronomi mettono a nostra disposizione. In questo 

senso è particolarmente proficuo il rapporto con il Consorzio del 

Vermentino di Gallura, che ha creato un’interlocuzione costante 

e positiva”.

Rigorosa nel dettare le regole d’ingaggio e nell’indirizzare 

verso scelte che si sono dimostrate vincenti, è convinta che la 

presenza sempre più costante dei sommelier negli eventi le-

gati al vino sia dimostrazione della maggior consapevolezza 

sul valore aggiunto che questa figura professionale svolge 

nelle aziende e nella ristorazione. “La formazione è importante. 

In questo senso, da anni collaboriamo con l’Istituto Alberghie-

ro di Arzachena. Nel 2023, a distanza di vent’anni, si è tenuto un 

Corso di 1° livello a Berchidda, al Museo del vino, per esempio. 

Ho creduto e voluto scommettere su un territorio fortemente vo-

cato come Berchidda, baricentrico rispetto a zone confinanti 

dove le produzioni viticole hanno avuto da sempre storia e tra-

dizione, e oggi innovazione grazie anche a importanti ricambi 

generazionali e grandi aspettative di crescita. Il Corso è stato un 

successo. Come Delegazione abbiamo importanti progetti per il 

futuro, ma di questo ci sarà modo di parlare in altre occasioni”.
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with the Consortium of Vermentino di Gallura, which has created 

a constant and positive dialogue, is particularly fruitful.”

Tough in dictating the rules of engagement and directing 

consumers toward choices that have proven successful, she 

is convinced that the increasing presence of sommeliers in 

wine-related events is evidence of the increased awareness 

of the added value that this professional figure plays in bu-

sinesses and the restaurant industry. “Training is important. In 

this sense, for years we have been collaborating with the Hotelier 

Institute of Arzachena. In 2023, 20 years on, we held a 1st Level 

Course in Berchidda, at the Wine Museum, for example. I belie-

ved in and wanted to gamble on a strongly vocated territory like 

Berchidda, in the middle of other neigbouring areas where wine 

production has had a long historical tradition, and today also 

innovation thanks to important generational changes and great 

expectations for growth. The Course has been a success. As a 

Delegation we have important plans for the future, but there will 

be a way to talk about that on other occasions.”
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Spumanti
Mediterranei

Giorgio Demuru
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A dispetto del luogo comune che vede le regioni “calde” come la Sardegna ina-

datte alla spumantizzazione, la Gallura, e in particolare l’area di Tempio, si è da 

tempo distinta nella produzione e nel consumo dei vini “a doppia fermentazio-

ne”, come testimonia anche la realtà pionieristica della famiglia Tamponi, attiva a 

Tempio fin dagli anni ‘30 del Novecento. Proprio il Muscateddu Timpiesu ha co-

struito nel tempo una lunga tradizione nell’accompagnare i dolci tipici delle feste 

e durante le rutilanti giornate del Carnevale, irrinunciabile e sentitissimo appun-

tamento dello storico capoluogo dell’Alta Gallura.

Una tipologia ritenuta meritevole dell’indicazione di due sottozone (“Tempio 

Pausania” o “Tempio” e “Gallura”), quando nel 1979 fu istituita la DOC Moscato di 

Sardegna, inizialmente riservata unicamente alle sole versioni spumantizzate. E il 

Moscato di Tempio, o in generale gli spumanti a base moscato prodotti in Gallura, 

sono ancora protagonisti dei brindisi nei giorni di festa, grazie al loro affascina-

te bouquet aromatico (rosa, litchi ed erbe aromatiche), equilibrati e aggraziati al 

gusto, grazie a moderato contenuto di alcol, dolcezza non invasiva e presenza 

carezzevole delle bollicine.

Fragranti bollicine di Gallura
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In spite of the cliché that sees “hot” regions like Sardinia as unsuitable for 

sparkling wine, Gallura, and in particular the Tempio area, has long stood out 

in the production and consumption of “double-fermented” wines, as eviden-

ced also by the reality pioneering of the Tamponi family, active in Tempio since 

the 1930s. Just the Muscateddu Timpiesu has built over time a long tradition 

in accompanying the typical sweets of festivals and during the glittering days 

of Carnival, an indispensable and heartfelt event of the historic capital of Alta 

Gallura.

A type deemed worthy of the indication of two sub-zones (“Tempio Pausania” 

or “Tempio” and “Gallura”), when in 1979 the DOC Moscato di Sardegna was 

established, initially reserved only to sparkling wine versions. And Moscato di 

Tempio, or in general sparkling wines with a Moscato base produced in Gal-

lura, are still protagonists of toasts on festive days, thanks to their their char-

ming aromatic bouquet (rose, lychee and herbs), balanced and graceful in 

Mediterranean sparkling
Fragrant bubbles from Gallura



34

Oltre alla produzione di questo vino “storico”, realizzato con il Metodo 

Martinotti (cioè con una seconda fermentazione in grande contenitore 

d’acciaio), diverse aziende si sono cimentate con la più complessa vinifi-

cazione Metodo Classico, cioè con seconda fermentazione svolta in bot-

tiglia. E i risultati hanno confermato la bontà della scelta, sia nelle versioni 

più “ortodosse”, che vedono l’utilizzo dei vitigni vermentino (per il bianco) 

e cannonau (per la tipologia rosé), sia in quelle più sperimentali.

Le versioni spumantizzate del Vermentino di Gallura DOCG, sia con Meto-

do Martinotti che con Metodo Classico, sono state istituite e regolamen-

tate con le modifiche apportate al disciplinare di produzione nel 2011. La 

complessità della palette aromatica del vermentino e la ricchezza del ter-

ritorio gallurese riescono a marcare in maniera decisa anche gli spumanti, 

soprattutto nelle vinificazioni con Metodo Classico, capaci di dar vita a 

prodotti gradevoli e appaganti. Ai sentori di agrumi e pesca, con sfuma-

ture minerali e note di lieviti, fa seguito un sorso ricco e deciso, di buona 

struttura e dal piacevole finale sapido. Ben riuscite alcune versioni spe-

rimentali, nate dall’arricchimento delle cuvée (vini fermi selezionati come 

base) con maturazioni piuttosto prolungate prima della presa di spuma. I 

risultati sono stati all’altezza delle aspettative, con spumanti certo più ro-

tondi, meno verticali, ma convincenti per la maggiore complessità olfatti-

va, grazie a stuzzicanti sentori di pasticceria e interessanti note evolute, e 

per il sorso ricco, pieno e persistente.

 boll     ici   ne
#
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taste, thanks to moderate alcohol content, non-invasive sweetness 

and caressing presence of bubbles. In addition to the production 

of this “historic” wine, made with the Martinotti Method (i.e., with a 

second fermentation in a large steel container), several companies 

have tried their hand at the more complex Metodo Classico wine-

making, that is, with second fermentation carried out in the bottle. 

And the results have confirmed the goodness of the choice, both in 

the more “orthodox” versions, which see the use of the grape va-

rieties vermentino (for the white) and cannonau (for the rosé type), 

as well as in the more experimental ones. The sparkling versions of 

Vermentino di Gallura DOCG, both with Metodo Martinotti and with 

Metodo Classico, were established and regulated with the amend-

ments made to the production regulations in 2011. The complexity 

of the vermentino’s aromatic palette and the richness of the Gallu-

rese terroir manage to make a strong mark on sparkling wines as 

well, especially in Classical Method vinifications, capable of giving 

rise to pleasant and satisfying. Hints of citrus and peach, with mine-

ral nuances and yeast notes, are followed by a sip rich and firm, with 

good structure and a pleasant savory finish. Well successful are 

some versions experimental, born from the enrichment of cuvées 

(still wines selected as a base) with maturations rather prolonged 

before frothing. The results lived up to expectations, with sparkling 

wines that were certainly rounder, less, vertical, but convincing in 

their greater complexity olfactory, thanks to tantalizing hints of pa-

stry and interesting evolved notes, and for the rich sip, full and per-

sistent.

 bubbes
#
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VINI MURA
la forza gentile  di  Marianna

Alessandra Corda 
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Sono ventidue le vendemmie che ha nel suo cur-

riculum Marianna Mura, titolare della Cantina 

Vini Mura, fondata dal padre e oggi condotta con 

il fratello Salvatore, agrotecnico.

Dopo la laurea in enologia a Oristano, Marianna 

inizia a vinificare le uve della tenuta di famiglia 

ad Azzanidò, un piccolo borgo nel comune di 

Loiri Porto San Paolo, a sud di Olbia. Visitare la 

cantina un caldo pomeriggio di tarda primave-

ra significa essere accolti con naturalezza in un 

luogo che ha in sé già la quiete e la dimensione 

spontanea di uno spazio di lavoro che è anche 

spazio di vita familiare. Il suo è un approccio al 

vino delicato e preciso, che mette in luce la sua 

personalità: misurata, discreta e competente 

nello stesso tempo.

Tecnica e istinto
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Mura Winery, Marianna’s gentle strength
Technique and intuition

Marianna Mura has twenty-two grape harvests under her belt: 

she is the owner of Cantina Vini Mura, founded by her father and 

now run with her brother Salvatore, an Agricultural Technician. 

After graduating in enology in Oristano, Marianna began vinifying 

grapes from the family’s estate in Azzanidò, a small village in Lo-

iri Porto San Paolo, south of Olbia. To visit the winery one warm 

late spring afternoon means being welcomed naturally into a place 

that already has within it the calm and spontaneous dimension of a 

working space that is also a space for family life. Hers is a delicate 

and precise approach to wine that highlights her personality: me-

asured, discreet and competent at the same time.
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“ll vermentino sembra una varietà docile, in real-

tà pone continuamente delle sfide. Quando l’uva 

sta ancora maturando inizio a valutare come la-

vorarci. Ma è durante la vendemmia che prendo 

le decisioni più importanti, prima della pigiatura 

pianifico cosa destinare a lavorazioni che possa-

no esprimere al meglio un affinamento di medio o 

lungo termine oppure no.

L’assaggio dell’acino, per esempio, mi fornisce 

ancora molti elementi utili”.

Leggere il potenziale delle uve non si esauri-

sce con il solo dato tecnico. L’esperienza e una 

buona dose d’istinto sono fondamentali anche 

con un protocollo tecnico collaudato nel tempo. 

Le temperature si stanno sensibilmente alzando 

e questo aspetto ha cambiato un po’ le cose ne-

gli ultimi anni per le uve vermentino, le più im-

portanti di una tenuta di circa 20 ettari.

“Un vigneto messo a dimora da mio padre e vis-

suto sin da bambina è una memoria straordinaria 

per me. Ma devo ammettere che ogni vendemmia 

è un viaggio unico, bisogna essere aperti a tutte le 

possibilità”.

Il padre Filippo vinificava senza le conoscenze 

e gli strumenti che sono disponibili oggi nelle 

lavorazioni di Vini Mura, ma per Marianna il pro-

fumo del mosto non è cambiato molto.

“Per certi versi nei giorni cruciali della vendem-

mia c’è qualcosa di rassicurante e familiare, che 

tocca la parte meno razionale del nostro lavoro. 

Sappiamo che i profumi hanno uno straordinario 

potere evocativo e di certo il mosto li ha”. 

Dai sentori della fermentazione riceviamo i primi 

segnali del lavoro dei lieviti nei tini. I mosti dei 

Vermentino di Gallura da vecchie vigne sono 

ricchi di estratto (zuccheri, glicerina, acido tar-

tarico), cioè quelle sostanze che costituiranno 

poi il corpo del vino. 
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“Vermentino seems a pliable variety, in reality it poses 

constant challenges. When the grapes are still ripening 

I begin to consider how to work them. But it is during the 

harvest that I make the most important decisions, befo-

re the crushing I plan what to allocate to the processing 

that will best express medium- or long-term refinement 

or not. Grape tasting, for example, still provides me with 

many useful elements.”

Reading the potential of grapes does not end with tech-

nical data alone. Experience and a good dose of instin-

ct are also key with a time-tested technical protocol. 

Temperatures are rising significantly, and this aspect 

has changed things a bit in recent years for the vermen-

tino grapes, the most important types on an estate of 

about 20 hectares.
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“Ho differenziato la produzione partendo dalle singole parcelle del vi-

gneto per ottenere vini con personalità diverse. Tratto le uve secondo le 

loro possibilità, e potrebbe sembrare scontato, ma credo che senza di-

verse vendemmie alle spalle non potrei raggiungere oggi lo stile che ho 

voluto nelle mie etichette”.

Qualche volta Marianna ha sperimentato nelle sue lavorazioni, ma lo 

stile di cui parlare resta solido, con pochi elementi indiscutibili, e lei ce 

lo ricorda prima di salutarci:

“Pulizia, finezza, eleganza discreta; e quando serve, attesa”.

Già, l’attesa: archetipo femminile che cela il senso di una bella forza 

gentile.

 lenologa
#

“A vineyard planted by my father and lived since childhood is an extra-

ordinary memory for me. But I have to admit that every harvest is a unique 

journey, you have to be open to all possibilities.” 

Her father Filippo vinified without the knowledge and tools that are 

available today in the workings of Vini Mura, but for Marianna the 

smell of the must has not changed much.

“In some ways the days crucial days of the harvest have something re-

assuring and familiar, which touches the less rational part of our work. 

We know that scents have extraordinary evocative power, and certainly 

the must has them”. 
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From the scents of fermentation we get the first signs of the 

yeast  working in the vats. The musts of Vermentino di Gallura 

from old vineyards are rich in extracts (sugars, glycerine, tar-

taric acid), that is, those substances that will later make up the 

body of the wine. 

“I have differentiated the production starting from the individual 

vineyard plots to obtain wines with different personalities. I treat 

the grapes according to their possibilities, 

and it might sound obvious, but I believe 

that without several vintages behind me, I 

could not achieve the style I wanted in my 

labels today.” 

Sometimes Marianna has experimented 

in her processing, but the style she spe-

aks of remains solid, with a few unque-

stionable elements, and she reminds 

us of this before saying goodbye:

“Cleanliness, finesse, discrete ele-

gance; and when needed, patien-

ce”.

Yes, patience: a feminine ar-

chetype that conceals the 

sense of beautiful gentle 

strength.

 thewinemaker
#
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Sughero
Nobile 

Corteccia
Alessandra Corda
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La quercia da sughero è un elemento iconico del pae-

saggio gallurese, e il suo sughero è conosciuto per le 

preziose qualità sin dalla seconda metà dell’800, quan-

do nell’alta Gallura, a Calangianus, inizia la lavorazio-

ne industriale. Oggi in Italia vengono prodotti circa un 

miliardo di tappi ogni anno e il 90% delle sugherete 

italiane si trova in Gallura. “I sugheri galluresi hanno ot-

time prestazioni meccaniche. L’elasticità è una delle loro 

caratteristiche più apprezzate”, spiega Marilena Madau, 

chimica, consulente e da diversi anni responsabile qua-

lità di alcuni sugherifici sardi. Il sughero ha però altre 

virtù, che possiamo incontrare nel delicato processo di 

lavorazione fatto di tempo, lavoro duro e fine compe-

tenza tecnica per ottenere, da una ruvida corteccia, il 

pregiato manufatto. L’estrazione del sughero avviene 

in media ogni dieci, sedici anni, in un preciso periodo 

dell’anno, fra giugno e luglio, quando la pianta riposa. I 

tronchi spogliati da quello che viene definito il sughero 

“femmina”, il più pregiato, successivo alla prima estra-

zione, mostrano un colore arancio vivo che tende con il 

passare dei giorni a ossidarsi acquisendo la caratteri-

stica tonalità marrone scuro. Le sugherete dopo l’estra-

zione della corteccia sono particolarmente belle, i tron-

chi nudi appaiono eleganti e conferiscono al sottobosco 

ormai appassito una seducente vitalità. L’estrazione è 

un’ esperienza straordinaria per i nostri sensi, e si av-

vicina molto al lavoro che l’olfatto farà con un calice di 

vino.

Appena estratto il sughero libera delle molecole vola-

tili che ricordano le grandi famiglie nei profumi dei vini: 

note fruttate e floreali, il limonene, la leggera speziatu-

ra dolce della vaniglia.

The cork oak is an iconic feature of the Gallura landsca-

pe, and its cork has been known for its valuable quali-

ties since the second half of the 19th century, when in 

upper Gallura in Calangianus, it startedto be proces-

sed industrially. Today in Italy about one billion corks 

are produced each year and 90 percent of Italy’s cork 

oaks are found in Gallura. “Gallura corks have excellent 

mechanical properties. Elasticity is one of their most va-

lued characteristics,” explained Marilena Madau, che-

mist, consultant and for several years quality manager 

of some Sardinian cork mills. Cork has other virtues, 

however, which we can find in the delicate time-con-

suming manufacturing process, hard work and fine 

technical expertise to obtain, from a rough piece of 

bark, the precious artifact. On average cork extraction 

occurs every ten to sixteen years, at a specific time of 

the year, between June and July, when the plant rests. 

The trunks, stripped of what is called the “female” cork, 

the most valuable, type following the first extraction, 

show a bright orange trunk, that with the passing of the 

days tends to oxidize, taking on the characteristic dark 

brown hue. Cork trees after the bark extraction are par-

ticularly beautiful, the bare trunks appear elegant and 

give the now withered undergrowth an alluring vitality. 

Cork extraction is an extraordinary sensual experience, 

and comes very close to the work that the sense of smell 

does with a glass of wine. 

As soon as the cork is extracted, it releases volatile mo-

lecules reminiscent of the great families of wine scents: 

fruity and floral notes, limonene, the slight sweet spice 

of vanilla.

Cork, noble bark
a timeless material

Un materiale senza tempo
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“La ricerca di un buon tappo inizia, come per il vino, proprio da qui, dal luo-

go in cui la sughera cresce e diventa pianta adulta. Come per la vite, esistono 

dei veri e propri cru particolarmente vocati”, continua Marilena. Le cortecce 

migliori si ottengono da sugherete che hanno una buona esposizione alla 

luce del sole, un sottobosco pulito, potature regolari, buona ventilazione e 

suoli drenanti. Così si inizia a combattere il sentore di tappo, dovuto a una 

muffa che prolifera in ambienti umidi. Bastano quattro nanogrammi/litro di 

TCA (tricloroanisolo, la molecola responsabile del caratteristico odore) per 

sciupare il nostro vino. Questo è il test più impegnativo nella selezione del 

tappo, e il naso umano lo sa cogliere molto bene con una soglia di perce-

zione davvero molto bassa.
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“ As with wine, the search for a good cork starts right from here, from the place where 

the cork grows and becomes an adult plant. As with the vine, there are real cru that are 

particularly suitable.” continued Marilena. The best barks are obtained from cork 

oaks that have good exposure to sunlight, clean undergrowth, regular pruning, 

good ventilation and well-drained soils. In this way you start to address the corky 

smell, that comes from a mould that proliferates in moist environments. It only 

takes four nanograms/litre of TCA (trichloroanisole, the molecule responsible for 

the characteristic odour) to spoil our wine. This is the most challenging test in 

selecting the cork, and the human nose can pick it up very well with a very low 

perception threshold indeed.
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Infine, l’esame visivo e tattile che, attraverso la rego-

larità e l’omogeneità della superficie, determina nei 

tappi l’alta qualità.

Sostenibile e riciclabile, a questo materiale nobile 

dobbiamo il delicato processo di affinamento in botti-

glia che permette al vino letteralmente di respirare ed 

evolversi, grazie alla sua raffinata struttura microcel-

lulare. Le lenticelle, microscopiche strutture che gra-

zie alla loro conformazione e densità garantiscono uno 

scambio gassoso ottimale, non ancora eguagliato dal 

tappo sintetico nei vini da medio e lungo affinamen-

to. L’inconfondibile pop! che segna l’apertura di una 

bottiglia di vino resterà ancora a lungo un suono uni-

versalmente associato alla convivialità e ai momenti di 

festa.

sug  hero#
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Finally, there is the visual and tactile examination, whi-

ch, through the evenness and uniformity of the surface, 

determines the highest quality corks. Sustainable and 

recyclable, this noble material, thanks to its refined 

microcellular structure, is responsible for the delica-

te process of bottle aging that literally allows the wine 

to breathe and develop. Thanks to their conformation 

and density the microscopic lenticels ensure optimal 

gas exchange, not yet matched by synthetic cork in 

medium and long aged wines. The unmistakable pop! 

which marks the opening of a bottle of wine will long 

remain a sound universally associated with conviviality 

and moments of celebration.

 cork#
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TERROIR         GALLURA                                          Alessandra Corda
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Se lasciamo la costa alle nostre spalle e ci inoltriamo nella Gallura interna il pa-

esaggio ci fa sperimentare una bellezza austera e antica, fatta di graniti, querce 

e vigneti. La parte collinare è sempre stata terra di vigne, nella tradizione pic-

cole parcelle, delimitate dai muretti a secco, situate accanto agli orti vicini alle 

abitazioni tipiche, gli stazzi. Qui la cultura contadina ha lasciato in dote alla con-

temporaneità l’arte di scegliere i versanti migliori, le esposizioni più adatte, le 

zone più vocate alla maturazione delle uve. Oggi le colline coperte di ordinati 

filari rappresentano aree importanti per la produzione vinicola, ma costituisco-

no anche un patrimonio culturale e paesaggistico straordinario e unico. Luoghi 

ricchi di storia, con una forte identità dove il terroir si manifesta nei suoi elementi 

costitutivi, nati dall’incontro fra l’uomo e la natura. Un percorso che ci conduce 

nelle campagne galluresi, dove le vigne coesistono accanto a chiese campe-

stri, siti archeologici e altre piccole meraviglie di una Gallura diversa da scoprire 

con lentezza. Le tappe che abbiamo scelto si prestano a tour di mezza giornata, 

magari intervallati da un buon calice di vino facendo sosta in una delle cantine 

lungo il percorso, pronte ad accoglierci per un’esperienza enoturistica di grande 

impatto.

1 - vigneti Capichera (Arzachena)
2 - chiesetta di Santo Stefano (Luogosanto) 
3 - chiesetta di San Leonardo  (Balajana - Luogosanto) 
4 - castello fortezza di Balajana (Luogosanto)

I paesaggi vitati
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If we leave the coast behind us and head to inland Gallura, we encounter a land-

scape of austere and ancient beauty, of granite, oak and vineyards. The hilly part 

has always been the land of vineyards, in the tradition of small parcels of land, 

bordered by dry stone walls, next to vegetable gardens adjacent to the typical 

dwellings, the stazzi. Here the legacy that the peasant culture has left to con-

temporaneity is the art of choosing the best slopes, the most suitable exposu-

res, the areas most suited to the ripening of the grapes. Today the hills covered 

with neat rows of vines represent not only important areas for wine production, 

but also constitute an extraordinary and unique cultural and landscape treasure. 

Places rich in history, with a strong identity where the terroir is revealed in its 

constituent elements, arising from the encounter between man and nature. A 

journey that takes us through the Galluran countryside, where vineyards coexist 

alongside country churches, archaeological sites and other small marvels of a 

very different Gallura to be discovered gradually. The places we have chosen 

lend themselves to half-day tours, perhaps interspersed with a good glass of 

wine at one of the wineries along the way, ready to welcome us for a wonderful 

wine tourism experience. 

Gallura Terroir
Wine-growing landscapes
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Calangianus, San Leonardo

L’area di San Leonardo si trova nel comune di Calangianus. Con una quota media di 250m. slm, rappresenta una delle 

aree storiche per la coltivazione del vermentino e del moscato, e uno dei paesaggi vitati più belli della Gallura. I vi-

gneti sono visibili dalla S.P. 38 prima di raggiungere il paese di Calangianus, verso Tempio. Osservandoli con le loro 

quote ed esposizioni suggeriscono una consolidata tradizione nella coltivazione della vite, situati in una area collinare 

prossima al lago Liscia. Nei pressi si trova la seicentesca chiesetta dedicata a San Leonardo, e la piccola stazione 

ferroviaria sulla linea Tempio/Palau inaugurata negli anni ’30 del Novecento.

Luogosanto, Balajana

I resti del castello-fortezza di Balajana, edificato intorno al 1.050, si trovano in cima alla collina rocciosa, lungo la S.P. 

14 che collega Luogosanto con Arzachena, l’antica via di comunicazione fra la Gallura interna e la costa. Il bellissimo 

panorama dall’alto ci mostra a sud un ampio vigneto che lambisce fitti boschi di macchia mediterranea, sughere e 

graniti affioranti. Sempre sulla collina che ospita il castello si trova la chiesetta di San Leonardo, che guarda invece la 

costa a nord-est. Procedendo verso Luogosanto, a pochi minuti, si può visitare il suggestivo e panoramico eremo di 

San Trano.
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Calangianus, San Leonardo 

The San Leonardo area is located in the town of Ca-

langianus. With an average altitude of 250m. asl, it 

is one of the historic areas for the cultivation of ver-

mentino and moscato grapes, and one of Gallura’s 

most beautiful vineyard countryside. Before you 

even reach the village of Calangianus the vineyards 

are visible from the S.P. 38 road, going towards 

Tempio. Observing their elevations and exposures 

suggests a well-established tradition in vine culti-

vation, located in a hilly area close to Lake Liscia. 

Nearby is the tiny 17th-century church dedicated 

to St. Leonard, and the small railway station on the 

Tempio/Palau line which was inaugurated in the 

1930s.

Luogosanto, Balajana 

The remains of the castle-fortress of Balajana, bu-

ilt around 1050, are located at the top of the rocky 

hill, along the S.P. 14 road that connects Luogosan-

to with Arzachena, the ancient thoroughfare con-

necting inland Gallura to the coast. To the south, the 

beautiful view from above shows us a wide vineyard 

that adjoins dense woods of Mediterranean scrub, 

cork trees and granite outcrops. Still on the hill that 

hosts the castle is the small church of St. Leonard, 

which looks instead to the northeast coast. Proce-

eding toward Luogosanto, a few minutes away, you 

can visit the charming and picturesque San Trano 

hermitage.

Arzachena, Capichera

One of the most important archaeological areas 

of Nuragic Sardinia coincides with one of the most 

famous Galluran Vermentino vinyards. Capichera, 

not far from the centre of Arzachena, is a site that 

has been inhabited since very ancient times, the 

toponym already appearing in maps from the 15th 

century. The vineyards are close to the Giant’s Tomb 

of Coddu Vecchju: a burial site from the Nuragic 

period (1800-600 B.C.) which, with its tall granite 

stele, has now become the symbol of a place inex-

tricably linked to the wine produced here.

     places

 tomba dei giganti di Coddu Vecchju,
Vigna Capichera (Arzachena) 

#
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Arzachena, Capichera

Una delle aree archeologiche più rilevanti della Sardegna nuragica 

coincide con un vigneto tra i più conosciuti per i Vermentino del-

la Denominazione Gallura. Poco distante dal centro di Arzachena, 

l’area di Capichera è un sito abitato da tempi molto antichi, il to-

ponimo compare già nelle mappe dal 1400. I vigneti sono prossimi 

alla tomba dei giganti di Coddu Vecchju: una sepoltura di epoca 

nuragica (1800-600 a.C.), che con la sua alta stele di granito è 

diventata ormai l’icona di un luogo legato indissolubilmente al vino 

che qui si produce.

Vigneti di Tenute Tondini, San Leonardo, Calangianus

luoghi
#
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Se dovessimo in due parole raccontare la Gallura del vino, il protagonista indiscusso resta lui, il Vermentino: il nostro 

immaginario corre facile verso note agrumate, fragranza rotonda e fruttata, palette cromatica giocata sulle sfumature 

giallo paglierino o dorato. Ma come spesso accade, è nella scoperta di altre possibilità sensoriali che si può cogliere 

la stravagante bellezza dei minori. Uscire dalle consuetudini può essere emozionante. La curiosità ci indica la via e le 

sorprese non mancano. Esiste un’uva a bacca nera molto antica in Gallura, la cui coltivazione è documentata sin dalla 

prima metà dell’Ottocento, la caricagiola: un raro vitigno autoctono minore che in questa parte di Sardegna è stato 

sempre coltivato. Buccia spessa e consistente di colore nero-violaceo, polpa dal sapore semplice, tralcio legnoso, 

tronco vigoroso.

 Grappolo di caricagiola

Un rosso nativo

Caricagiola:
vitigno antico, 

nuovi stili
Alessandra Corda
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If we had two words to describe the wine of Gallura, the undisputed protagonist would be this, the Vermentino: our 

imagination easily runs to citrus notes, a round and fruity fragrance and a colour palette that plays on straw-yellow or 

golden hues. But as is often the case, it is in the discovery of other sensory possibilities that the extravagant beauty 

of the lesser varieties can be grasped. Breaking out from the familiar can be exciting. Curiosity points the way, and 

there is no shortage of surprises. There is an ancient black grape in Gallura, whose cultivation has been documented 

since the first half of the 19th century, the caricagiola: a rare indigenous less famous grape variety that in this part of 

Sardinia has always been cultivated. It can be identified by its thick and solid black-purple skin, simple tasting flesh, 

woody shoot and vigorous trunk. 

Caricagiola: old grape, new styles
                                                                                A native red wine
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The French Count Odart, a great ampelographer, wrote of this variety: 

“On m’a écrit qu’elle avait été tirée de la Sardaigne

où elle est toujours cultivée avec prédilection.”

(Alexandre-Pierre Odart, Ampélographie Universelle, 1845)

It is present in Corsica - but according to Odart’s account it was introduced there from Sardinia, where 

it was a preferred  variety - the scholar Vittorio Angius in the first half of the 19th century mentions it, 

under the name carcangiola, as one of the grape varieties grown on the island of La Maddalena. The 

caricagiola, which in the local language literally means “heavy loader” and is therefore productive, has 

recently been experiencing a new season, which has allowed us to rediscover the pleasure of tasting 

a glass of really local wine, in line with new drinking habits, which reward smooth and very drinkable 

reds. It can be found in some small vineyards on hilly ranges on the slopes of the granite mass of Lim-

bara,  Monti, Telti and Tempio, and along the coastline overlooking the Strait of Bonifacio, in Trinità 

d’Agultu and Aglientu. It is included in the project supported by the Region of Sardinia for the recovery 

of lesser grape varieties: AKINAS (Anticas Kastas de Ide pro Novas Arratzas de inu de Sardinna = 
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Il Conte francese Odart, grande ampelografo, di questa varietà 

scriveva:

“On m’a écrit qu’elle avait été tirée de la Sardaigne où elle est 

toujours cultivée avec prédilection”.

(Alexandre-Pierre Odart, Ampélographie Universelle, 1845)

Presente in Corsica – ma secondo la testimonianza di Odart in-

trodotta dalla Sardegna, dove veniva coltivata con predilezione 

– lo studioso Vittorio Angius nella prima metà dell’800 la cita 

con il nome di carcangiola, fra le varietà di uve coltivate sull’i-

sola di La Maddalena. La caricagiola, che nella lingua locale 

significa letteralmente che “carica molto” dunque produttiva, 

sta vivendo in questi ultimi anni una nuova stagione, e ci fa 

riscoprire il piacere di gustare un calice territoriale, in li-

nea con le nuove abitudini di consumo, che premiano 

rossi agili e di grande bevibilità. La troviamo in alcuni 

vigneti di piccole dimensioni nella fascia collinare 

alle pendici del massiccio granitico del Limbara, 

a Monti, Telti e Tempio, e nella linea di costa 

che guarda le Bocche di Bonifacio, a Trinità 

d’Agultu e Aglientu. Inserita nel progetto di 

recupero dei vitigni minori AKINAS (An-

ticas Kastas de Ide pro Novas Arratzas 

de inu de Sardinna = Antiche varietà 

autoctone di vite per ottenere nuo-

ve tipologie di vino in Sardegna), 

sostenuto dalla Regione Sardegna, è 

un’uva che ha nella semplicità rustica i 

suoi punti di forza. Si sperimentano stili e 

lavorazioni, e si studia il suo carattere ge-

neroso in pianta, ma poco incline alla roton-

dità una volta nel calice. Se vinificato in purez-

za, si ottiene un rosso dal colore rubino vivace, 

 Filari di caricagiola (Vigne Surrau, Arzachena)
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con sfumature violacee, delicate note speziate e di frutti rossi. 

Con la sua buona dote di tannini e la sua moderata freschezza, la 

Caricagiola si accompagna alla cucina tradizionale di terra. Per-

fetta con i salumi tipici nostrani come la suppressa o preparazioni 

di pesce di buona struttura, come il tipico ziminu gallurese, una 

zuppa di pesci poveri dal sapore deciso, che ricorda il livornese 

cacciucco.

 uv   a#
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Ancient native varieties of vines to obtain new types of 

wine in Sardinia). It is a grape whose strengths lie in its 

rustic simplicity. Different styles and types of proces-

sing are being experimented with, and research is being 

done on why it has a generous character in the plant, but 

little inclination to roundness once in the glass. If vini-

fied in purity, you get a red wine with a lively ruby colour 

and violet hues, delicate spicy and red fruit notes. With 

its healthy share of tannins and moderate freshness, the 

Caricagiola goes well with the traditional meaty cuisine. 

It is perfect with typical local cured meats such as sup-

pressa or well-structured fish dishes, such as the typi-

cal Gallura ziminu, a simple fish soup with a pronounced 

flavour, reminiscent of Livorno’s cacciucco.

grape#

 Filari di caricagiola (Vigne Surrau, Arzachena)



64



65

Dalle reti
alla tavola

Giorgio Demuru
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In un tempo neanche così tanto lontano, i momenti conviviali dei pasti nei pescherecci o comunque nelle barche adi-

bite alla pesca erano caratterizzati dalla condivisione della zuppa di pesce. Diverse le motivazioni alla base di questa 

scelta: la praticità di avere la materia prima sempre a portata di mano (una versione ante litteram dell’attuale tormen-

tone km zero); la possibilità di integrare la preparazione talvolta con ortaggi e sempre con le gallette (pane a pasta 

dura e a forma circolare, adatto alla lunga conservazione); l’opportunità di conferire dignità e importanza al cosiddet-

to “pesce povero”, cioè quello con minore appeal sul mercato. Fatto sta che, nel corso degli anni, la zuppa di pesce è 

diventata un elemento centrale nella cucina dei tanti territori che si affacciano sul mare, schivando abilmente i perico-

losi stravolgimenti pseudo-gourmet e mantenendo con orgoglio la sua dimensione artigianale legata alla tradizione. 

Anche ai nostri giorni l’attività dei pescatori come Tore Musella – ponzese di origine ma golfarancino a tutti gli effet-

ti – è scandita da tanti piccoli rituali: la scelta dell’abbigliamento più idoneo alla stagione e alle condizioni meteo; la 

preparazione e la manutenzione della barca; l’allestimento delle reti, delle nasse e degli altri strumenti per la pesca. 

Poi, il tempo vero e proprio della pesca, fatto di pazienti attese, controllo vigile e momenti di attività intensa che ri-

chiedono perizia, concentrazione e padronanza di una gestualità antica e sempre efficace.

Una volta rientrati in porto, è il momento della selezione del pescato, quindi il testimone passa nelle mani del cugino 

di Tore, Ciro, che dopo una lunga esperienza da pescatore ha deciso di fare il grande salto, passando dietro ai fornelli. 

Quella che ci racconta Ciro Musella, titolare e cuoco del ristorante Da Ciro di Golfo Aranci, è ovviamente la versio-

la zuppa di pesce
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From fishing nets to the table
Fish soup

In the not so distant past, convivial mealtimes on fishing boats were 

characterised by sharing fish soup. There are several reasons for this 

choice: the convenience of having the raw material always to hand (this 

version was a forerunner of today’s ubiquitous ‘zero KM’); the possi-

bility of sometimes adding vegetables to the preparation and always 

eating it with ‘gallettes’ ( a hard round semolina bread, perfect for long 

conservation); the opportunity to give dignity and importance to  what 

was known as ‘poor fish’, those that had less market appeal.  The fact is 

that, over the years, fish soup has become central in the cuisine of many 

lands bordering the sea, deftly dodging dangerous pseudo-gourmet 

distortions and proudly maintaining its artisanal aspect linked to tradi-

tion. Even today, the activity of fishermen like Tore Musella - Ponzese 

by origin but Golfaran to all intents and purposes - is marked by many 

small rituals: the choice of the most suitable outfit for the season and 
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ne locale della zuppa di pesce, che un tempo, con una 

terminologia di derivazione araba, veniva chiamata “lu 

ziminu di pesciu”. 

Si inizia col classico soffritto di aglio e cipolla, cui si 

aggiungono subito le seppie, “responsabili” principali 

della ricchezza aromatica e gustativa di questa pre-

parazione. Poi si sfuma con vino bianco e si versa sul 

soffritto la passata di pomodoro, sottoposta a lunga 

cottura (oltre due ore) prima in solitaria e poi addizio-

nata con acqua. A questo punto si procede con l’ag-

giunta progressiva dei diversi tipi di pesce in base al 

loro tempo di cottura: dal grongo tagliato a tranci allo 

scorfano, dalla tracina alla gallinella, dal pesce San 

Pietro al cappone, dal palombo alla rana pescatrice e 

così via.

Il risultato finale è un’irresistibile sintesi degli aro-

mi del mare, accompagnata dai crostoni abbrustoliti, 

strofinati con aglio e bagnati da un filo d’olio crudo, 

eredi contemporanei delle storiche gallette.

weather conditions; the preparation and maintenance 

of the boat, the putting together of nets, creels and 

other fishing equipment. Then, the actual time spent 

fishing, made up of patient waiting, watchful control 

and moments of intense activity requiring skill, con-

centration and mastery of an ancient and always ef-

fective technique.

Once back in port, it is time to select the catch, and 

then the baton passes to Tore’s cousin, Ciro, who after 

a long career as a fisherman decided to take the plun-

ge and get behind the hob. What Ciro Musella, ow-

ner and chef of the Da Ciro restaurant in Golfo Aranci, 

reveals to us is obviously the local version of the fish 

soup which, with its Arabic roots, used to be called ‘lu 

ziminu di pesciu’.

It starts with the classic garlic and onion sauté, to whi-

ch cuttlefish, ‘responsible’ for the aromatic richness of 

this preparation, is immediately introduced. Then whi-

te wine is added and a rich tomato puree is poured over 
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the fried fish, after being cooked for a long time (over two hours), first alone and then with the addition of water. At 

this point we proceed with the progressive addition of the different types of fish according to their cooking time: this 

can include conger eel cut into slices, scorpion fish, weaver fish, gurnard, John Dory, houndshark, monkfish and so 

on. The end result is an irresistible synthesis of the aromas of the sea, accompanied by toasted crostoni, rubbed with 

garlic and drizzled with olive oil, the contemporary heirs of the historical gallette.

This is a highly aromatic and well-structured dish that in Golfo Aranci was traditionally paired with young red wines, 

matured in stainless steel and obtained not only from typical Galluresi grapes such as Nebbiolo or Caricagiola, but 

also from classic island types such as Cannonau, Monica or Muristellu. It is a very versatile dish in terms of food pai-

Una preparazione di grande aromaticità e di buona struttura che a Golfo Aranci veniva tradizionalmente accostata 

a vini rossi giovani, maturati in acciaio e ottenuti da vitigni tipici galluresi come nebbiolo o caricagiola, ma anche da 

classici isolani come cannonau, monica o muristellu. Si tratta di un piatto molto versatile negli abbinamenti, visto 

che può essere felicemente accostato anche a vini rosati, ottenuti dagli stessi vitigni utilizzati per i rossi, oppure al 

vino Principe dell’areale, il Vermentino di Gallura, in versioni particolarmente strutturate come la vendemmia tar-
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diva, oppure maturato in legno. Una versatilità capace 

di accontentare tutti i gusti e esaltare reciprocamente i 

grandi vini del territorio con un piatto iconico della tra-

dizione gallurese.

 ci bo#
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rings, as it can also be happily paired with rosé wines made from the same grapes 

used for the reds, or with the princely wine of the area, the Vermentino di Gallura, in 

particularly structured versions such as the late harvest, or matured in wood. In its 

versatility this iconic Galluran dish is able to satisfy all tastes and at the same time 

enhance and be enhanced by the great wines of the area.

 fo  od#
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Benvenuto Vermentino
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