


UJLTANA

Dopo un anno di affinamento in barrique rovere francese,
nasce Ultana, vino dal colore rosso impenetrabile. Dal gusto
ricco, caldo e morbido, straordinariamente lungo con
tannini di rara eleganza. Pregiato imponente equilibrato
sviluppa armonia fra vista olfatto e gusto

Vitigni: cabernet sauvignon, cabernet franc, merlot.
Zona di produzione: Anglona (SS) Sardegn
Composizione del suolo: Terreni tendenzi:
sciolti e di medio impasto con una buona base
ottimo il drenaggio durante tutto I'arco dell’a

Altitudine: 150 metri sul livello del mare.
Clima: Sempre ventilato. Temperato caldo in es
decise escursioni termiche tra il giorno e la no
particolarmente rigido in inverno e mitigato c
correnti marine.

Produzione per ettaro: 45-55 g.li/ha.
Forma di allevamento: Cordone speronato.
Densita impianto: 4000 piante /ha

Data di raccolta: Prima e seconda
settimana di settembre.

Vinificazione: | grappoli vengono raccolti
a mano e posti in piccole ceste di massimo
15 Kg I'una. Segue la diraspapigiatura e
I'inizio della fermentazione alcolica sino alla
completa fusione delle sostanze polifenoliche
contenute nelle bucce nel mosto.
Affinamento: 12-15 mesi in barriques di
rovere francese a grana molto fine delle
foreste di Allier e Trongais. HonrearT

Evoluzione in bottiglia: 10-13 anni. G
Colore: Rosso molto intenso con
riflessi granati.

Bouquet: Note evolute e complesse: prugne
e mirtilli, spezie dolci di alloro, pepe bianco,
liquirizia e cioccolato.

Gusto: Ricco, caldo e morbido, straordinaria-
mente lungo, tannini di rara eleganza.
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Abbinamenti: Si abbina con tutta la cucina
regionale sarda dai primi piatti ai secondi a
base di carne rossa: arrosti, carni alla griglia,
maialetto, capretto, agnello. Formaggi di
media e lunga stagionatura. Ideale da
meditazione da servire in ampi calici a 18-20 °C.
Scaraffare prima di servire.

ONE HUNDRED
BOVALLE

Un’annata speciale ha reso questo vino unico ed
inimitabile, intensi profumi di macchia mediterranea
esprimono in questa bottiglia straordinarie sensazioni.

Vitigni: Bovale (Muristellu)
Zona di produzione: Anglona (SS) Sardegna, Italia.

Composizione del suolo: Terreni tendenzialmente
sciolti e di medio impasto con una buona base calcarea.
Ottimo il drenaggio durante tutto I'arco dell’anno.
Altitudine: 150 metri sul livello del mare.

Clima: Sempre ventilato. Temperato caldo in estate,
con decise escursioni termiche tra il giorno e la notte.
Mai particolarmente rigido in inverno e mitigato
dalle correnti marine.

Produzione per ettaro: 70-80 g/ha.

Forma di allevamento: Cordone speronato.
Densita impianto: 4000 piante/ha.

Data di raccolta:Seconda settimana di

settembre.

Vinificazione: Le uve ben mature vengono

raccolte manualmente, diraspate, pigiate e

lasciate macerare in serbatoi termocondizionati.

In questa fase frequenti ma brevi

rimontaggi, favoriscono il passaggio nel

mosto dei composti piu nobili e dolci.
Affinamento: Acciaio

Evoluzione in bottiglia: 7-10 anni.

Colore: Rosso molto intenso.

Bouquet:Violetta essiccata con sentori di
macchia mediterranea, ribes rosso e nero,
note evidenti di mora di rovo.

Gusto: Ampio, caldo e morbido, di corpo,
ben strutturato.

Abbinamenti:Formaggi di lunga stagiona-
tura, pecorino, grana, asiago, prosciutto,
speck, arrosti di carne rossa, alla griglia e al

forno.
Servire in ampi calici a 18° C.

CAPOSARDO
RISERVA

Pregiate uve Cannonau rendono unico questo vino.
Caposardo si contraddistingue per l'incredibile
intensita olfattiva delle sue note fruttate, per la sua
morbidezza e peril suo equilibrio gustativo.

Vitigni: CANNONAU 100%.
Zona di produzione: Anglona (SS) Sardegna, Italia.

Composizione del suolo: Terreni tendenzialmente
sciolti e di medio impasto con una buona base calcarea,
ottimo il drenaggio durante tutto I'arco dell’anno.
Altitudine: 150 metri sul livello del mare.

Clima: Sempre ventilato. Temperato caldo in estate con
decise escursioni termiche tra il giorno e la notte. Mai
particolarmente rigido in inverno e mitigato dalle
correnti marine.

Produzione per ettaro:70-80 q.li/ha.
Forma di allevamento: Cordone speronato.
Densita impianto: 4.000 piante /ha.

Data di raccolta:Fine settembre.

Vinificazione: Le migliori uve Cannonau
provenienti dai vigneti di proprieta,
coltivati per avere una bassa resa per ettaro,
vengono trasportate in cantina in piccole cassette.
Temperatura di fermantazione:28-30° C.
Durata della fermentazione: 10-20 gg.
Affinamento: 'affinamento per questa
tipologia di vino viene fatto in barrique e
cemento e per alcuni mesi sui lieviti autoctoni,
il che permette di ottenere un vino dalle
spiccate note fruttate e dalla straordinaria
sapidita gustativa.

Evoluzione in bottiglia: 7-10 anni.
Colore:Rosso carico.

Bouquet: Piccoli frutti rossi e delicate note
balsamiche. Lievemente speziato.

Gusto: Sapido, moderatamente caldo e
morbido. Tannini setosi e dolci.
Abbinamenti: Carne rossa e bianca, formaggi

semistagionai e pesce alla brace. Servire in
ampi calici a una temperatura di 16-18° C.

PADRES

Nel cuore dell’Anglona in una cornice di nuraghi, chiese
romaniche e domus de janas, nasce Padres vino di corpo
vigoroso, rosso intenso dai profumi intensi che offrono un
bagaglio olfattivo semplice ma unico. Ampio e vellutato, di
grande struttura e persistenza aromatica.

Vitigni: Le uve vengono selezionate con estrema cura,
tra cui il rinomato BOVALE (Muristellu), per ottenere
la massima espressione del territorio.

Zona di produzione: Anglona (SS) Sardegna, Italia.

Composizione del suolo: Terreni tendenzialmente
sciolti e di medio impasto con una buona base calcarea.
Ottimo il drenaggio durante tutto I'arco dell’anno.

Altitudine: 150 metri sul livello del mare.

Clima: Sempre ventilato. Temperato caldo in estate,
con decise escursioni termiche tra il giorno e la notte.
Mai partiolarmente rigido in inverno e mitigato

dalle correnti marine.

Produzione per ettaro: 70-80 g/ha.
Forma di allevamento: Cordone speronato.
Densita impianto: 4000 piante/ha.

Data di raccolta: Seconda settimana di
settembre.

Vinificazione: Le uve ben mature vengono
raccolte manualmente, diraspate, pigiate e
lasciate macerare in serbatoi termocondizionati.
In questa fase i frequenti, ma brevi rimontaggi,
favoriscono il passaggio nel mosto dei
composti piu nobili e dolci.

Affinameto: 8-9 mesi in serbatoi d’acciaio.
Evoluzione in bottiglia: 7-10 anni.
Colore:Rosso molto intenso.

Bouquet: Intense note fruttate di more,
amarena e mirto. Fragrante ed avvolgente
regala delicate sfumature di spezie, eucalipto
e fiori appassiti.

Gusto:Ampio e vellutato di grande struttura
e persistenza aromatica.

Abbinamenti: Formaggi di media e lunga
stagionatura, prosciutto, speck, arrosti di
carne rossa, maialetto, cinghiale, filetto alla
brace, lepre, agnello, anatra al forno,
germano arrosto...

Servire in ampi calici a 18° C.
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Sede: Via Leonardo Da Vinci, 30 - 07035 Sedini SS (ltaly)
Cantina: Strada Statale 134 Km 2.200 Bulzi (SS)
Tel. e fax +39 079 588314 -
Cell. +39 347 3080451 - +39 348 1437765
www.cantinadeaddis.com - info@cantinadeaddis.com
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