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DOVE LA VITICOLTURA E ANTICA
QUASI COME IL PAESAGGIO
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Siddura & situata vicino a Luogosanto, un pittoresco
paesino medievale di circa 1900 abitanti. Si trova a
circa 320 m sul livello del mare, ai piedi del “Monti
Ghjuanni” vicino ad Arzachena, Santa Teresa di
Gallura e Palau, nel cuore della Gallura. Chi osa la
faticosa salita al monte, & premiato da un panorama
mozzafiato sulla Gallura e sui vigneti della tenuta.
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Sidduira nasce da una profonda ricerca di qualita, perfezione e armonia. Il nostro obiettivo
¢ quello di produrre vini che siano espressione della Sardegna piti pura. Consideriamo i
nostri prodotti un dono della Natura, coltivati con ’amore per la terra e la dedizione
delle nostre mani. Il resto del lavoro lo fa il caldo sole mediterraneo. I risultati di questa
filosofia sono visibili e persino piu evidenti nel bicchiere...
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I terreni delle vigne di Siddura sono un misto di granito,
sabbia e argilla. Sono terreni sciolti, spesso aridi, ideali
per la viticoltura. In queste condizioni la vite, che & una
pianta abituata a soffrire “la fame e la sete’, riesce a
dare i prodotti migliori. Le buone escursioni termiche,
il clima ventilato e I’ottimo irraggiamento delle delicate
pendenze collinarifanno il resto, preservando e esaltando
le caratteristiche organolettiche dei frutti.Il nostro scopo
¢ quello di produrre vini che si identifichino con il
Terroir dal quale provengono.




LA STORIA DELLA PASSIONE

Dopo anni di successo in Germania come
imprenditore nelsettore dellamoda,Nathan
Gottesdiener era alla ricerca di una nuova
emozionante sfida.La trova in Gallura, dove
si innamora di Siddura: una proprieta
abbandonata,dicuicolsesubitolavocazione.
Il suo & un atto di amore per la Sardegna.
Un tributo alla purezza, semplicita e
tradizione di un’isola che ha conquistato il
suo cuore.Conlasuainterminabile curiosita,
ambizione e determinazione ha ispirato un
progetto ambizioso ed appassionante allo
stesso tempo, che & diventato fonte di
orgoglio e soddisfazione per tutti noi
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DOVE IL VINO DIVENTA ARTE

La cantina, al centro della tenuta, é perfettamente int
rata al fine di sfruttare la coibentazione naturale data
suolo. Qui si svolge Pintera filiera produttiva, dall’uva alla
bottiglia, privilegiando le fermentazioni spontanee e uti-
lizzando i piu diversi tipi di contenitori: dalle wasche in
cemento, alle botti, alle anfore. Il nostro compito & quello
di rispettare ed esaltare la qualita del prodotto che: ogni
‘anno ci viene donato dalla Natura, con massim
~ genza, esperienza e professionalita.
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CANNONAU & CAGNULARI

L’uva Cannonau ha un basso contenuto di tannini ed ha
un colore non troppo intenso, quindi in grado di fornire
buoni vini fruttati. In condizioni climatiche estreme
(siccita, calore, vento) e con basse rese, il Cannonau da
rossi corposi e di lunga longevita. Le proprieta del vitigno:
il vino & di solito ricco di alcol, ma morbido.

I Cannonau e, il vitigno rosso piu importante della
Sardegna e la seconda varieta piu coltivata, con oltre 7500
ettari di vigneti

Il Cagnulari germoglia e matura tardi e ha una crescita
verticale con bassa resa. I vini sono di un colore rosso
rubino intenso, ricchi di tannini e con un’acidita marcata,
hanno aroma intenso, ma allo stesso tempo un profumo
delicato. Il Cagnulari ¢é prevalentemente usato in uvaggio
con altre varieta.




VERMENTINO

Il Vermentino ¢ il vitigno a bacca bianca piu diffuso in
Sardegna. La sua maturazione relativamente tarda e la base
di un vino bianco corposo. Si pensa che il vitigno sia di
origine spagnola. L‘uva & coltivata oggi principalimente
sulle due vicine isole mediterranee di Sardegna e Corsica,
ma anche in Languedoc, nella Francia del sud. Il prodotto
finale, brilla di un colore giallo paglierino eccezionalmente
intenso, solitamente dai riflessi verdognoli. Il gusto e molto
intenso, sapido e minerale, con note fruttate dominanti nel
bouquet. Il Vermentino viene soprattutto apprezzato dagli
amanti del sapore amaro, perché quest’uva conferisce al vino
una sfumatura finale leggermente amarognola.




Palimento tradizionale dei pastori e dei contadini e sempre stato il pane. Oggi viene
considerato una delle principali specialita sarde: si puo scegliere tra oltre cento tipi di pani
diversi. Molto amato e conosciuto & il pane carasau detto anche ‘““carta musica’. Il pane
carasau & una focaccia sottilissima molto croccante che viene cotta nel forno scaldato da
grossi tronchi di castagno incandescente. Dal momento che si puo conservare per mesi, i
pastori lo utilizzavano durante le loro lunghe transumanze.

PANE CARASAU

Ingredienti per 8 focacce:

Per I’impasto:

* 250 gr. Farina

e 250 gr. Semola di grano duro

* 20 gr. Lievito di birra (ca. %2 cubetto)
* 1 pizzico di zucchero

* Sale

Altri ingredienti:

* Farina per stendere I’impasto
* Olio per le teglie

* Olio d’oliva

e Sale, pepe macinato

* Rosmarino (fresco oppure seccato)

1. Impasto: mescolare in una ciotola la farina con la semola di grano duro. Sciogliere il
lievito in una tazza di acqua tiepida e lo zucchero. Impastare il lievito con la farina e la
semola. Coprire tutto con un telo e lasciarlo lievitare per 1 ora in un posto caldo. Dopo
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la lievitazione lavorare il tutto con % di acqua tiepida e 1 pizzico di sale fino ad ottenere | - v P -
un impasto omogeneo. Rimettere nella ciotola e lasciare nuovamente lievitare per 1 ora. - o _./
2. Riscaldare il forno a 250°. Oliare 2 teglie tonde (25-30 cm). Impastare nuovamente . oF

energicamente I’impasto. Dividere in 8 porzioni tonde e stendere con un mattarello in
cerchi finissimi. Disporre sulle teglie.

3. Inserire le teglie nel forno preriscaldato e cuocere per 5 minuti fin quando si fanno le
bolle, ma senza fare colorare la pasta.

4. Togliere le focacce e adagiare subito una sopra I’altra. Alla fine mettere un piatto sopra
per fare peso e stirare le focacce fin quando si sono raffreddate.

5. Ogni focaccia va messa nuovamente nel forno per ca. 8-10 minuti e viene tolta quando
& croccante e dorata (carasata). Lasciare raffreddare e conservare in un involucro di carta.
Prima di servire (di solito accompagna gli antipasti) riscaldare le focacce nel forno, dopo
averle spennellate con olio d’oliva e condite con sale e rosmarino (pane guttiau).
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Molti piatti tipici in Italia raccontano la storia di una regione e della sua
gente. Per la Gallura lo fa senza dubbio la “Zuppa Gallurese”. I Galluresi
la chiamano amorevolmente ‘“la suppa” e la storia sulle sue origini e sui
modi di preparazione sono praticamente infiniti. Ogni paese della Gallura
ed ogni famiglia ha la propria ricetta. La Zuppa racconta di vecchie
varieta di frumento duro come il ,,tricu Ruiu®, il cui grano duro era per
la casalinga la base per preparare il pane nel forno (lu furru). Tanti piatti
tradizionali che sono oggi spariti dalla tavola venivano preparati con il
pane raffermo e le donne con la loro creativita hanno dato nel corso dei
secoli il loro contributo per migliorare e arricchire la zuppa. Ancora oggi
non deve mai mancare nei pranzi dei matrimoni e negli spuntini.



ZUPPA GALLURESE

Ricetta per 4 — 6 persone:

¢ Ca. 2 kg Carne di vitella

¢ 2-3 Pomodori freschi

* 1 cipolla

* 1 carota

* 1 costa di sedano

¢ Basilico e prezzemolo

e Sale

¢ 750 gr Pane bianco raffermo

* 400 gr Peretta (formaggio sardo)

1. Preparare un brodo con la carne con la cottura di ca. 2 ore

2.Tagliare il pane raffermo in fette. Grattugiare il formaggio. Oliare la
teglia con del grasso (strutto oppure burro). Stendere uno strato di pane
e coprire con il formaggio. Aggiungere un po di prezzemolo e a scelta
del pepe. Fare strati fino all’esaurimento del pane

3. 11 brodo colato viene versato con molta attenzione sul pane. Con una
forchetta punzecchiare il pane ed aspettare che il brodo si distribuisca
bene. Alla fine si chiude con uno strato di formaggio grattugiato.

4. Mettere la teglia nel forno preriscaldato a ca. 180°. Cuocere per 1 ora,
la superficie deve avere una bella crosta dorata.

Togliere dal forno e lasciare raffreddare qualche minuto prima di servire






contatti:

SOCIETA’ AGRICOLA SIDDURA SRL
Localita Siddura Snc

07020 Luogosanto (OT)

Tel: +39 079 65 73 027

E- mail: info@siddura.com

Web: www.siddura.com
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