
43

Ettari vitati: 
2,5

Bottiglie prodotte: 
8.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica

PODERE 45
Loc. Baratz Sassari (SS)
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CAGNULARI D.O.C..
D-7+*4-%/&NMMU

VERMENTINO 
DI SARDEGNA D.O.C.

C$%?$+1/+"&NMMU

0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Loc. Baratz Sassari 
(SS), 50 m slm (argille calcaree e 
ferrose) 
Vinificazione: Decantazione statica a 
freddo, fermentazione a temperatura 
controllata tra 16 e 18°C in serbatoio 
di acciaio inox. 
Affinamento: In acciaio con 2 mesi di 
agitazioni a cadenza variabile. 
Di colore giallo paglierino, al naso sen-
tori agrumati e di erbe officinali.
Al palato spiccata sapidità, morbidez-
za e mineralità.

Provenienza: Loc. Baratz Sassari 
(SS), 50 m slm (argille calcaree e 
ferrose).
Vinificazione: Macerazione fermen-
tativa tra 25 e 28°C con follature 
manuali e rimontaggi all’aria, svina-
tura a 6 babo e fine fermentazione in 
serbatoi di acciaio inox. 
Affinamento: In acciaio.
Di colore rosso violaceo intenso, al 
naso frutti rossi, susina e macchia 
mediterranea.
Al palato fresco,sapido e pieno

ALGHERO 
ROSSO D.O.C.

D-++"+-*&VMU8&D-7+*4-%/&LMU

0,75 lt

Provenienza: loc. Arenosu Alghero 
(SS), 30 m slm (argille e arenarie 
calcaree). 
Vinificazione: macerazione di circa 10 
giorni in acciaio con 20% di grappolo 
intero. 
Affinamento: In acciaio 
Di colore rosso rubino al naso note di 
frutti rossi e macchia mediterranea Al 
palato morbido e di buona persisten-
za.

ALGHERO 
BIANCO D.O.C.
C$%?$+1/+"&NMMU

0,75 lt

Provenienza: Loc. Baratz Sassari 
(SS), 50 m slm (argille ferrose).
Vinificazione: Macerazione prefer-
mentativa di 72 ore con follature 
manuali, svinatura e Fermentazione 
alcolica a temperatura controllata (18-
20°C).
Affinamento: In acciaio.
Di colore giallo paglierino carico al 
naso note iodate, macchia mediterra-
nea e salvia Al palato pieno, fresco e 
sapido
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