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CAGNULARI -

Classificazione: Vino da tavola rosso ad indicazione
geografica tipica.

Zona di produzione: Vigneti siti nelle colline calcaree
del comune di Usini con viti allevate ad alberello.
Tecnica di Produzione: Vinificazione in rosso
tradizionale, con macerazione delle vinacce per 8-10
giorni.

Uve: Cagnulari 100%.

Colore: Rosso rubino intenso con riflessi porpora.

ISOLA DEI

NURAGHI I.G.T.

Profumo: Vinoso fruttato con delicato profumo di
macchia mediterranea e aromi speziati.

Sapore: Asciutto, corposo, caldo, rotondo, fruttato
con tannini fini ed eleganti in un finale lungo e
gradevole.

Accostamenti gastronomici e servizio: Ottimo con
capretto, agnello e porcetto alla sarda.

Servire sui 16-18 °C.

Invecchiamento: Pud maturare bene per oltre cinque
sei anni, se ben conservato.
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CARPANTE

CANNONAU DI

Classificazione: Vino a Denominazione di Origine
Controllata, rosso.

Zona di produzione: Vigneti siti nei territori collinari
di Usini.
Tecnica di Vinificazione in

Produzione: rosso

tradizionale con macerazione delle vinacce per 8-10

giorni.

Uve: Cannonau 100%.

Colore: Rosso rubino con sfumature violacee da
giovane e tendente al granato con la maturazione.

SARDEGNA D.O.C.

Profumo: Ampio e persistente, profumi di violetta e
macchia mediterranea con richiamo ai frutti di
sottobosco.

Sapore: Asciutto, intenso, caldo con buon equilibrio
gusto-olfattivo, lungo e saporoso il finale.
Accostamenti gastronomici e servizio: Antipasti
alla sarda con arrosti di carne rossa e selvaggina.
Servire sui 16-18 °C.

Invecchiamento: Sopporta bene un moderato
invecchiamento di due tre anni.
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LIZZOS -

Classificazione: Vino da tavola rosso ad indicazione
geografica tipica.

Zona di produzione: Vigneti con un’eta media di circa
20 anni, siti nei territori collinari meglio esposti, con
produzioni per ettaro intorno ai 50-60 quintali e viti
allevate ad alberello e controspalliera.

Tecnica di Produzione: Vinificazione in rosso tradizionale,
con macerazione delle vinacce per 10-12 giorni.

Uve: Cagnulari 90%, il rimanente 10% uve tradizionali.

Colore: Rosso rubino intenso, limpido.

ISOLA DEI

NURAGHI I.G.T.

Profumo: Ampio e intenso, il bouquet é complesso e
di ottima intensita.

Sapore: Asciutto, sapido, di grande corpo con un buon
equilibrio tannico e ottima persistenza gusto-olfattiva.
Accostamenti gastronomici e servizio: Il “Lizzos", puo essere
servito con i primi piatti dai condimenti saporiti e con sughi di
carne. Ottimo con grigliate ed arrosti di carni rosse e bianche e
con le carni ovine e suine in umido ed arrosto. | formaggi che
meglio si accostano sono quelli a pasta dura e molto stagionati.
Si consiglia di stappare la bottiglia almeno un‘ora prima della
mescita e servire alla temperatura di 16-18 °C.
Invecchiamento: Puo resistere oltre i 5-6 anni.
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CARPANTE - ISOLA

Classificazione: Vino da tavola rosso ad indicazione
geografica tipica.

Zona di produzione: Vigneti di oltre 30 anni, allevati ad
alberello, siti nei territori collinari meglio esposti.

Tecnica di Produzione: Diraspapigiatura seguita da 12-
15 giorni di permanenza sulle bucce, dopo la svinatura
affinamento in botti di rovere francese.

Uve: Cagnulari per il 90%, con il 10% di altre uve
locali tra cui Bovale e Pascale.

Colore: rosso rubino intenso.

DEI NURAGHI I.G.T.

frutta rossa
aromi di macchia

Profumo: Ricco e concentrato di
sottospirito, con intensi
mediterranea.

Sapore: In bocca & pieno, caldo, grintoso e possente,
di grande carattere. Il tannino del legno si fonde bene
con il tannino del vino. Dal finale lungo e gradevole.
Accostamenti gastronomici e servizio: Si esalta
con carni rosse, selvaggina e formaggi saporiti e
stagionati. Servire sui 18-20 °C.

Invecchiamento: Puo maturare bene per oltre 5
anni, se mantenuto in locali idonei.
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Classificazione: Vino da tavola rosso ad indicazione
geografica tipica.

Zona di produzione: Vigneti di oltre 30 anni, allevati
ad alberello, siti nei territori collinari meglio esposti.
Tecnica di Produzione: Vinificazione in rosso
tradizionale, con macerazione delle vinacce per 5-8
giorni.

Uve: Carignano e Cagnulari.

Colore: Rosso rubino con riflessi porpora.

ISOLA DEI

NURAGHI I.G.T.

Sapore: Asciutto, caldo, rotondo e fruttato, con
buon equilibrio gusto-olfattivo.

Elegante in un finale gradevole.

Accostamenti gastronomici e servizio: Eccellente
con antipasti alla sarda con arrosti di carne rossa e
selvaggina. Servire sui 16-18 °C.

Invecchiamento: Sopporta bene un moderato

invecchiamento di due tre anni.
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CARPANTE

CAGNULARI - ISOLA DEI

Classificazione: Vino da tavola rosso ad indicazione
geografica tipica.

Zona di produzione: Vigneti siti nelle colline calcaree
meglio esposte, con viti allevate ad alberello.

Tecnica di Produzione: Vinificazione in rosso
tradizionale, con macerazione delle vinacce per 8-10
giorni.

Uve: Cagnulari 100%.

Colore: Rosso rubino intenso con riflessi porpora.

NURAGHI

1.G.T.

Bottiglia da 1,50 I.

Profumo: Vinoso fruttato con delicato profumo di
macchia mediterranea e aromi speziati.

Sapore: Asciutto, corposo, caldo, rotondo, fruttato
con tannini fini ed eleganti in un finale lungo e
gradevole.

Accostamenti gastronomici e servizio: Ottimo con
capretto, agnello e porcetto alla sarda.

Servire sui 16-18 °C.

Invecchiamento: Pud maturare bene per oltre cinque
sei anni, se ben conservato.



E GEOGRAFICA TIPICA

CARPANTE -

ISOLA DEI

Classificazione: Vino da tavola rosso ad indicazione
geografica tipica.

Zona di produzione: Vigneti di oltre 30 anni, allevati ad
alberello, siti nei territori collinari meglio esposti.

Tecnica di Produzione: Diraspapigiatura seguita da 12-
15 giorni di permanenza sulle bucce, dopo la svinatura
affinamento in botti di rovere francese.

Uve: Cagnulari per il 90%, con il 10% di altre uve
locali tra cui Bovale e Pascale.

Colore: rosso rubino intenso.

NURAGHI

I.G.T. Bottiglia da 1,50 I.

Profumo: Ricco e concentrato di frutta rossa
sottospirito, con intensi aromi di macchia
mediterranea.

Sapore: In bocca e pieno, caldo, grintoso e possente,
di grande carattere. Il tannino del legno si fonde bene
con il tannino del vino. Dal finale lungo e gradevole.
Accostamenti gastronomici e servizio: Si esalta
con carni rosse, selvaggina e formaggi saporiti e
stagionati. Servire sui 18-20 °C.

Invecchiamento: Pud maturare bene per oltre 5
anni, se mantenuto in locali idonei.




CARPANTE

LONGHERA - VERMENTINO DI SARDEGNA D.O.C.

Classificazione: Vino a Denominazione di Origine
Controllata, bianco.

Zona di produzione: Vigneti siti nei territori collinari
megli esposti

Tecnica di Produzione: Vinificazione in bianco.
Uve: Vermentino 100%.

Colore: Giallo paglierino con riflessi verdolini,

[luminoso.

Profumo: Delicatamente fruttato.

Sapore: Fresco e largo, con buon equilibrio tra
acidita sapidita e volume.

Accostamenti gastronomici e servizio: Si esalta
con tutta la cucina di mare.

ottimo come aperitivo. Temperatura di servizio,
consigliata: 10-12 °C.

Invecchiamento: Da consumare entro 1 o 2 anni.
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FRINAS -

Classificazione: Vino a Denominazione di Origine
Controllata, bianco.

Zona di produzione: Vigneti siti nei territori collinari
meglio esposti

Tecnica di Produzione: Vinificazione in bianco.
Uve: Vermentino 100%.

Colore: Giallo paglierino con riflessi verdognoli.
Profumo: Delicato, floreale e fruttato che ricorda
I"'uva di origine.

VERMENTINO DI

Sapore: Secco, sapido, pieno e morbido con delicato
aroma del frutto.

Accostamenti gastronomici e servizio: Il “Frinas”
& ottimo come aperitivo servito sui 9-10 °C. Predilige
i piatti di mare ed in particolare grigliate di pesce.

Si abbina ottimamente anche con carni bianche e con
formaggi a pasta molle. Stappare la bottiglia al
momento della mescita e servire sui 10-12 °C.
Invecchiamento: L'ottima struttura consente se
ben conservato, di maturare ancora per 2-3 anni.



