






Essere una “regione di vita” per noi non è solo 
un gioco di parole ma un modo di concepire 
il nostro lavoro come un tutt’uno con la nostra terra 
e le nostre origini. È così che affrontiamo ogni sfi da, 
forti di un legame indissolubile con la natura che 
ci forma come esseri umani e come viticoltori, 
rendendoci quelli che siamo: tenaci, forti, pronti 
a dare sempre il meglio. Così sono i nostri vigneti, 
che crescono nel granito in mezzo al sole e al vento 
estesi tra i territori di Berchidda e Oschiri.





SOCIALI
PER SCELTA

Un marchio che parla di esperienza, coraggio e forza identitaria. La nostra storia ha inizio negli anni cinquanta 
dalla coraggiosa idea di alcuni viticoltori “illuminati” che avevano delle chiare competenze in campo agronomico, 
che hanno deciso di unirsi per la nascita di un progetto vitivinicolo cooperativistico. Così seguendo il loro 
esempio hanno aderito sempre più, piccoli e grandi viticoltori di Berchidda e del territorio circostante che 
credettero in quella scommessa: unire le forze in una cooperativa sociale capace di valorizzare la produzione 
nella creazione di vini locali.



UNA TERRA 
GRANITICA

COME LA 
NOSTRA

PASSIONE



Siamo la terra che viviamo, ricchissima di bellezze naturali ma anche di tradizioni storiche e culturali.
La Gallura, modellata dal vento e dall’acqua, sospesa tra cielo e mare, che si estende nel settore nord orientale 
della Sardegna. Il suo particolare suolo, formato dal disfacimento delle rocce granitiche, oltre che fonte di 
nutrimento per la vite, dona al nostro vino una forza e un carattere peculiare che non esiste in nessun altro luogo. 
I nostri vini, soprattutto il Vermentino DOCG, sono l’espressione più autentica di questa terra. 



Noi di Giogantinu portiamo in tavola la miglior espressione della nostra splendida terra.
Fedeli al passato ma aperti al futuro abbiamo rinnovato l’immagine e la sostanza della nostra 
cantina con la rivisitazione del nostro marchio-logo istituzionale e un restyling contemporaneo 
delle etichette della linea storica dei nostri vini. Non solo, abbiamo creato una nuova gamma 
di vini di altissima qualità destinati all’alta ristorazione, basati sulla metafora delle trame di luce 
che scandiscono la linea del tempo del giorno e della notte. Nuovi saperi e sapori per un futuro 
sostenibile in simbiosi con la natura.



TRAME
DI LUCE:
“IL SAPORE
PIÙ AUTENTICO
DELLA
TRADIZIONE
SARDA”



VIGNETO 
Vigneti dei nostri viticoltori ubicati nelle aree vocate
al Vermentino di Gallura DOCG, Berchidda e Oschiri.

UVA
Vermentino di Gallura 100% con produzioni
di 60/80 quintali ad ettaro.

VINIFICAZIONE
Pigiatura soffi ce, decantazione statica del mosto,
fermentazione a temperatura controllata. 

CARATTERISTICHE
SENSORIALI
Colore giallo paglierino, profumo di fi ori freschi, essenze 
della macchia mediterranea. Al gusto, che nel complesso 
è fresco e sapido, prendono piede note leggermente tropicali 
per poi far posto a sentori di frutta fresca e miele in 
un bouquet fi nale comunque sapido ma prolungato ed elegante.

Alcool: 13,5% vol.

ABBINAMENTO
Piatti a base di pesce, carni bianche e piatti vegetariani.
Temperatura di servizio: 8-10° C.

CATEGORIA
Alta ristorazione.

Fresca e silenziosa alba di Gallura dove il sole
tesse trame di luce che maturano i nostri
scintillanti grappoli in uniche armonie.

In ogni acino riposa segreta l’essenza stessa
del Vermentino superiore che sprigionerà tutta

la sua meravigliosa forza nel miracolo del vino. 
Arveskida: dal buio alla luce

tenendo per mano il sole.

“

“

VERMENTINO DI GALLURA - SUPERIORE - DOCG

Vermentino di Gallura Superiore
Denominazione di Origine 
Controllata e Garantita



VIGNETO
Vigneti dei nostri viticoltori ubicati nelle aree vocate 
al Vermentino di Gallura DOCG, Berchidda e Oschiri.

UVA
Vermentino di Gallura 100% con produzioni 

di 80/90 quintali ad ettaro.

VINIFICAZIONE
Pigiatura soffi ce, decantazione statica del mosto,

fermentazione a temperatura controllata.

CARATTERISTICHE
SENSORIALI

Colore giallo paglierino con rifl essi verdognoli, profumo di
spezie mediterranee, di fi ori bianchi, mela golden e ginestra.

Il gusto sapido, prolungato e rotondo.

Alcool: 13% vol.

ABBINAMENTO
Antipasti, carni bianche, piatti a base di pesce,
molluschi e crostacei. Ottimo come aperitivo.

Temperatura di servizio: 8-10° C.

CATEGORIA
Alta ristorazione.

Vermentino di Gallura
Denominazione di Origine

Controllata e Garantita

L’arcano risveglio della terra 
in un fragrante mattino di luce, 
Manzanu, libera tutta la forza 

del sapido e avvolgente 
Vermentino di Gallura. 

Una tessitura di elegante freschezza 
con sentori marini crea un gusto 

unico e inconfondibile che avvolge 
con preziose e delicate 
sensazioni immersive. 

Manzanu: primavera infi nita.

“

“

VERMENTINO DI GALLURA - DOCG





VERMENTINO DI GALLURA - SUPERIORE - DOCGVERMENTINO DI GALLURA - SUPERIORE - DOCG

VIGNETO
Ottenuto da uve selezionate dai Vigneti storici dei nostri conferitori, 

ubicati nelle aree vocate al Vermentino di Gallura DOCG.

UVA
Vermentino di Gallura 100% con produzioni di 60/80 quintali ad ettaro.

VINIFICAZIONE
Pigiatura e diraspatura delle uve con breve macerazione 

a freddo delle bucce. Pressatura soffi ce e decantazione 
statica del mosto. Fermentazione a temperatura controllata.

CARATTERISTICHE
SENSORIALI

Il Lugheluna, ottenuto dalla selezione di uve dei vigneti storici, è il risultato 
dell’incontro tra il terroir, l’espressione del Vermentino di Gallura 

e le sapienti attenzioni dedicate al processo di affi namento.
Il bouquet è ampio, raffi nato e ricco di diverse note aromatiche, 

che vanno dal fl oreale al fruttato, con sentori di frutta secca.
Il gusto, complesso e persistente, richiama note di frutta matura 

che evolve in sentori di miele e noci.

Alcool: 14% vol.

ABBINAMENTO
Ottimo per accompagnare piatti a base di crostacei 

e pesce in generale, anche alla griglia o in forno.
Molto fresco esalta il gusto delle crudités di mare, 

ma si abbina perfettamente anche a formaggi 
importanti o erborinati.

Temperatura di servizio: 8-10° C.

CATEGORIA
I classici.

Vermentino di Gallura Superiore
Denominazione di Origine 

Controllata e Garantita

Chiara e rilucente luna di Gallura 
accendi di biancore ogni terreno 

nel segreto della notte culli i nostri grappoli 
con brezze marine e ogni acino prezioso 

si farà poi luce di luna. 
Lugheluna: dal buio delle nostre cantine 

tenendo per mano l’ombra.

“

“



VIGNETO 
Vigneti dei nostri viticoltori ubicati nelle aree di Berchidda e Oschiri.

UVA
Pascale, Bovale, Nieddu mannu, Merlot, Cabernet e Sangiovese in uvaggio.

VINIFICAZIONE
Deraspa-pigiatura, fermentazione con lieviti selezionati dall’azienda
e macerazione (10-13 giorni) in vinifi catori di acciaio.
Affi namento di 5-6 mesi in vasche di cemento.

CARATTERISTICHE
SENSORIALI
Colore rosso maturo con note violacee, profumo tipico dell’uva, 
con sentori di frutta matura e confettura. Il gusto è caldo, prolungato 
e rotondo, bella la sensazione di conferma retro gustativa degli aromi 
percepiti al naso.

Alcool: 13% vol.

ABBINAMENTO
Da tutto pasto, ottimo con carni rosse e formaggi di media stagionatura.
Temperatura di servizio: 8-10° C.

CATEGORIA
Alta ristorazione.

Rosso
Indicazione Geografi ca Tipica
Isola dei Nuraghi

Notte de chelu est custa, dogni sinu 
de allegria bundare …

Pietro Casu (poeta, scrittore) 

Fuori era notte. Una notte trapuntata 
di stelle carica di dolci presagi,

dove nel profondo abbonda una sana allegria.
Brindiamo alla vita che sempre nasce col vino più buono! 

Scuro come la notte, morbido come 
la seta. Un incanto percettivo che libera tutti

i delicati sentori delle nostre vigne. 
Nottechelu: indimenticabile notte sarda.

“ “

ROSSO - IGT - ISOLA DEI NURAGHI





IL NOSTRO
BIOLOGICO
SOSTENIBILE 
PER COLTURA
E PER CULTURA

Giogantinu ha scelto diversi anni orsono 
(2015) di migliorare tutti gli aspetti di 
coltivazione, raccolta e vinifi cazione 
raggiungendo il suo traguardo con il primo 
Vermentino di Gallura Biologico DOCG e 
presentato con successo al Vinitaly nel 2019. 
Così nascono immensi spazi coltivati a fi lari 
paralleli, dove l’ecosistema naturale viene 
preservato con cura certosina e seguito 
passo passo in una sinfonia di profumi che 
esaltano gli aromi delle piante mediterranee 
e delle rocce granitiche, pervadono 
con sensazione olfattive uniche. 

VIGNETO
Dai migliori vigneti biologici dei nostri conferitori nell’area 
del Vermentino di Gallura DOCG. I vigneti potati a Guyot, hanno
per ettaro 4000 ceppi che producono circa 1,5 kg di uva a testa.
Il terreno è sabbioso sub acido e caratterizzato da una presenza
importante di magnesio.

UVA
Vermentino di Gallura DOCG 100% con produzione
di 80/90 quintali ad ettaro.

VINIFICAZIONE
L’uva coltivata con metodo biologico; La diraspa-pigiatura, la pressatura 
e la decantazione sono selettive nei confronti dei componenti
dell’acino. Le fermentazioni e i 5-8 mesi successivi di allevamento
del vino avvengono con la gestione delle temperature. Le rigide giornate 
invernali e le sedimentazioni naturali completano il ciclo produttivo
del vino stabilizzandolo. 



CARATTERISTICHE
SENSORIALI
Il bel colore paglierino carico, con rifl essi verdognoli, accompagna 
felicemente il dolce profu mo fl oreale di rosa e agrumi e i sentori 
eterei, che armonizzano le note più avvolgenti. Fresco e primaverile 
il sapore, con il ricordo di frutta dolce e acida ben armonizzate
che accompagnano lungamente le lunghe sensazioni gusto olfattive.

Alcool: 13% vol.

ABBINAMENTO
I migliori piatti a base di pesce, carni bianche e piatti vegetariane.
Temperatura di servizio: 8-10° C

CATEGORIA
Alta ristorazione e rivendite specializzate.

Vermentino di Gallura Biologico.
Denominazione di Origine
Controllata e Garantita

I grappoli s’indorano
di brezze sonore al brillio

delle candide rocce dei nostri poderi. 
La delicatezza dei suoi

profumi minerali e fl oreali 
evoca la limpida purezza dell’aria 

di una fresca giornata di primavera. 

“

“

VERMENTINO DI GALLURA - BIOLOGICO - DOCG



ISOLA DEI NURAGHI - ROSATO

VIGNETO 
Vigneti dei nostri conferitori ubicati nell’area della “IGT Isola dei Nuraghi”.

UVA
Uve Cannonau, Nieddu mannu e Pascale.

VINIFICAZIONE
Pigiatura con diraspatura di uve rosse miste autoctone.
Breve macerazione delle bucce fi no all’ottenimento della tonalità ottimale.
Pressatura soffi ce e decantazione statica del mosto.
Fermentazione a temperatura controllata con lieviti selezionati.

CARATTERISTICHE
SENSORIALI
Il vino si presenta con colore cerasuolo non troppo intenso, 
dovuto ad una breve macerazione sulle bucce. 
Il profumo è fl oreale e fruttato, di piccoli frutti a bacca rossa. 
Al gusto si rileva la presenza di tannini morbidi e delicati, 
con una nota di frutti freschi e appena maturi.

Alcool: 12% vol.

ABBINAMENTO
Ideale come aperitivo, ma si accompagna perfettamente 
con antipasti, carni dal gusto delicato e con piatti gourmet.
Temperatura di servizio: 8-10° C.

CATEGORIA
I classici.

Rosato
Indicazione Geografi ca Tipica
Isola dei Nuraghi

Al confi ne tra il giorno e la notte, “inter lughes”, 
tutto diventa rosa: i graniti dalle forme favolose, 

le valli silenziose cullate dai venti di mare, 
le secolari sugherete scolpite dal tempo 

ma soprattutto le nostre belle e generose vigne di Gallura! 
Rosa è la terra e il suo succo migliore. 

Lughes: tempo dilatato.

“

“





UVA
Bacca Bianca.

VINIFICAZIONE
Dopo la raccolta e la diraspatura le uve vengono pressate. 
Tramite sedimentazione naturale il vino viene illimpidito 
e raffreddato. Terminata la fermentazione il vino è messo a maturare 
in vasche di cemento vetrifi  cato, in queste è conservato fi no 
al momento di rifermentare secondo il metodo Charmat. 

CARATTERISTICHE
SENSORIALI
Colore giallo paglierino, profumo speziato
di macchia mediterranea. Il gusto fresco e sapido
armonizzato da un gradevole perlage creato
dalla lunga sosta in autoclave.

Alcool: 11% vol.

ABBINAMENTO
Ottimo come aperitivo si abbina perfettamente
a piatti di pesce, crostacei e frutti di mare.
Temperatura di servizio: 6-8° C.

CATEGORIA
Alta ristorazione.

Vino Bianco Frizzante

Sa tanca ‘e su Re, la tanca del re,
il terreno più bello del paese, luogo mitico 
che dà il frutto migliore in ogni stagione. 

La regalità del nostro vino storico
Tancarè assume, nella trasparenza

della nuova versione, la veste eterea fatta 
di segni di luce che incorniciano

il suo morbido perlage come corona;
memoria viva e frizzante di un luogo

senza tempo, regno di sana abbondanza.
TancaRè: festa di Sardegna.

“

“





CI TROVI
A BERCHIDDA,
IN SARDEGNA
MA ANCHE AL 
TELEFONO O 

VIA MAIL

Via Milano, 30
07022 – Berchidda (SS)

Italia

+39 079 70 41 63
info@giogantinu.it

www.giogantinu.it

SCOPRI IL NOSTRO 
SHOP ONLINE

Cantina Del Giogantinu

cantina_giogantinu_




