
di Luca Urgu

◗ MAMOIADA

Tempo di vendemmia a Ma-
moiada,  paese  sempre  più  
vocato al vino e alla viticoltu-
ra di qualità. Numeri impor-
tanti grazie ai 254 ettari di vi-
gneti che disegnano il territo-
rio e le ventuno cantine dei 
produttori che imbottigliano 
e immettono sul mercato il 
cannonau,  vero  marchio  
identitario. 

La raccolta delle uve è in 
corso e in paese si respira il 
fermento tipico di questo ap-
puntamento che lega il lavo-
ro ma anche momenti convi-
viali e di unione. Riunisce fa-
miglie e rinsalda amicizie. La 
vendemmia iniziata la scor-
sa settimana nei vigneti più a 
valle andrà avanti ancora per 
una decina di giorni nelle vi-
gne  realizzate  in  altitudine  
dove il processo di matura-
zione è più tardivo. 

«Si cerca di ottenere le uve 
migliori che i vigneti ci posso-
no dare e in cantina di otte-
nere il massimo senza perde-
re la firma Mamoiada che ci 
rende riconoscibili nel mon-
do» dice Emanuela Flore, gio-
vane ma ormai esperta eno-
loga dalla cantina Pub Agri-
colo  di  Giuseppe  Meloni  e  
dei fratelli Dario e Delio Gun-
gui.  «Dobbiamo  accompa-
gnare e sorvegliare le fermen-
tazioni – dice Emanuela Flo-
re – e queste ultime settima-
ne caratterizzate da escursio-
ni termiche importanti tra il 
giorno  e  la  notte  possono  
considerarsi la ciliegina sulla 
torta. Comunque la matura-

zioni è da manuale. Lente e 
costante. Grazie a madre na-
tura quest'anno abbiamo po-
tuto sviluppare diversi  pro-
getti. Tra questi le uve per il 
rosato,  la  prima  new  entry  
per questa annata che affian-
cherà il nostro classico vino 
rosso». Lavoro in vigna con-
cluso ma già all’opera in can-

tina per Luca Gungui, padre 
del famoso Berteru, vino plu-
ripremiato  e  parecchio  ap-
prezzato dalla critica. «Si trat-
ta di un’annata molto positi-
va che, considerando quella 
passata, porta in alto la leva 
della bilancia e ci rimette in 
equilibrio.  In  termini  di  
quantità  ma  soprattutto  in  

termini di qualità. La natura 
ci insegna ancora una volta 
ad avere fiducia in lei e al sus-
seguirsi delle annate», dice il 
viticoltore. 

«Si  preannunciano  dei  
grandi Cannonau di Mamo-
iada. E’ stata raggiunta una 
maturazione ottimale, perso-
nalmente preferisco tagliare 

l'uva a 21 gradi di zuccherina 
affinché i miei vini non siano 
troppo alcolici o super matu-
ri. Le condizioni sono state 
perfette in tutte le stagioni, 
ora tocca a noi realizzare un 
prodotto eccellente». Giam-
pietro Puggioni dell’omoni-
ma cantina, uno dei primi a 
credere  a  Mamoiada  nelle  
potenzialità di un settore che 
oggi conta molti addetti, in-
dotto e un dinamismo sor-
prendente, è calato ormai da 
giorni in pieno nel ritmo del-
la vendemmia con i suoi tem-
pi serrati.

«Sono  molto  soddisfatto  
del raccolto. È stata una bella 
annata sia per la qualità che 
quantità,  abbiamo  iniziato  
dai vigneti vecchi a finiremo 
tra  due settimane  in  quelli  
più  giovani.  Abbiamo  fatto  
una potatura in campo verde 
molto importante e ora stia-
mo veramente raccogliendo 
un prodotto eccezionale», di-
ce Puggioni, che oltre ai tre 
rossi produce, un passito, un 
rosato e un vermentino. 

di Giovanni Melis

◗ OVODDA

Non è  mai  facile  fare  impresa 
nel  comprensorio  Barbagia  
Mandrolisai, neppure in quella 
di Ollolai. Eppure qualcuno c’è 
riuscito, con grandi sacrifici e ot-
tenendo  buone  soddisfazioni.  
Però dopo anni di lotte, ritrovar-
si senza impianti collaudati, sen-
za una Adsl degna di questo no-
me, senza fibra ottica costa as-
sai. Questo nonostante gli appel-
li, le lotte degli imprenditori, de-
gli amministratori e dei cittadi-
ni. Tutto questo accade ad Ovod-
da, paese che vanta una zona in-
dustriale attivissima in località 
Ghillidoe. Una ventina di impre-
se, sessanta buste paga fisse e 
tanti operai stagionali. Imprese 
d'eccellenza, come la Suber Ex-
tra,  produttrice  di  materiali  in  
sughero,  pluripremiati  anche  
nel continente e all'estero. Poi 
lavorazione del marmo, del gra-
nito,  del  sughero,  del  ferro,  
dell’alluminio e altre attività di 
servizi,  per movimento terra e 
smaltimento di rifiuti edili.  Un 
contesto produttivo che ha chie-
sto anche alla attuale ammini-
strazione regionale di interessar-
si per quanto di competenza. E 
l'assessorato  ai  lavori  pubblici  
ha risposto. Stamane l'assessore 
Roberto Frongia sarà nel centro 
barbaricino per verificare di per-
sona lo stato delle cose. Con lui 
uno staff di tecnici dell'assesso-
rato. Incontreranno gli ammini-
stratori e gli imprenditori. Sarà 
una occasione per fare il punto 
delle situazione dopo tanti solle-
citi. «Già in passato – spiega il 
consigliere comunale Maria Mo-
ro, delegata sulle questioni della 
zona industriale – avevamo scrit-
to  all’allora  assessore  Filippo  
Spanu per ottenere attenzione 
sul nostro contesto produttivo. 
Il Comune di Ovodda si è sem-
pre posto in prima linea per pro-
muovere lo sviluppo di tutte le 
attività produttive. La zona indu-
striale di Ghiliddoe ha ricevuto 
notevoli investimenti di caratte-
re pubblico e ora deve avere ri-
sposte concrete. Lo merita una 
realtà produttiva che ha numeri 
importanti. «Tra le istanze desti-
nate  all'assessore  Frongia  il  
completamento  dell'infrastrut-
turazione, il collaudo delle ope-
re idrauliche da parte di Abba-
noa spa e l'arrivo della banda lar-
ga, in cui Ghillidoe è inserita gra-
zie ad una delibera dell’Unione 
dei comuni. 

Gavoi apre le cortes e si gemella con Baunei
Il paese ogliastrino avrà per la prima volta un suo spazio tra i vicoli del centro storico barbaricino

Vendemmia a Mamoiada
un brindisi alla qualità
Nei 254 ettari di vigne del paese è arrivato il tempo di raccogliere l’uva

Gungui: «Un’annata molto positiva». Puggioni: «Molto soddisfatto del raccolto»

Un vigneto di Mamoiada. In basso, Luca Gungui ed Emanuela Flore
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La maturazione
quest’anno è da manuale
lenta ma anche costante

di Michela Columbu

◗ GAVOI

Venticinque  anni  che  hanno  
tracciato una strada fatta di con-
sapevolezza  e  capacità:  Gavoi,  
bandiera  arancione  Touring  
Club Italiano, inaugura oggi la 
tappa di  Cortes Apertas,  local-
mente  declinata  in  Ospitalità  
nel cuore della Barbagia, con la 
maturità che porta la comunità 
a tracciare un bilancio dinanzi al 
sempre crescente apprezzamen-
to dei visitatori, e forte quest’an-
no di un’alleanza “mare e mon-
tagna” con Baunei, che avrà uno 
spazio tutto suo tra i vicoli del 

paese di Barbagia. La manifesta-
zione è organizzata dal Comune 
in collaborazione con la Proloco 
e il supporto delle associazioni 
locali.  «L’iniziativa,  avviata  nel  
1995  dall’amministrazione  co-
munale – spiegano dall'ammini-
strazione – con l’intento di crea-
re un’occasione per promuove-
re e valorizzare le produzioni lo-
cali, le tradizioni e il territorio, è 
stata in seguito inserita nel più 
ampio  circuito  di  Autunno  in  
Barbagia la rassegna promossa 
dall'Aspen». Questo pomeriggio 
l'inaugurazione  con  l’apertura  
delle esposizioni temporanee e 
permanenti allestite negli spazi 

museali comunali: tra il Museo 
del Fiore Sardo «il visitatore ri-
trova l'anima del paese – spiega-
no ancora – il suo passato e il suo 
presente», il Museo Porcu Satta 
tra  costumi,  giochi,  strumenti  
musicali, e arte orafa, la Casa Pi-
ra Cadau con la collezione di og-
getti e utensili da lavoro. Poi le 
tre mostre tra sa Caserma Betza 
e Casa Maoddi: la prima riguar-
da  le  fotografie  del  fotografo  
nuorese  Raffaele  Ciceri,  della  
Sardegna del primo ‘900, con la 
preziosa collaborazione con l’I-
SRE;  quella  della  Biodiversità  
del  Territorio,  organizzata  dal  
gruppo  BioBarbagia-Proloco,  

che dà spazio ad un percorso co-
noscitivo sul  vasto  patrimonio  
della biodiversità locale. E "Car-
rasecare si ch’andat.. e istentat a 
che torrare" dedicato al Carne-
vale gavoese a cura della Proloo-
co. Sempre nel centro storico sa-
rà possibile assistere alla prepa-
razione e cottura del pane cara-
sau, e alle fasi di produzione del 
formaggio, all'interno magari di 
uno dei  percorsi  che  mettono  
l'accento su diverse possibilità  
di conoscere e gustare il paese 
attraverso la degustazione di vi-
ni con gli esperti Laore, accostati 
al Fiore Sardo Dop e le tipicità lo-
cali, o la visita del centro storico 
a cura dell’Ute.  Escursioni an-
che nel territorio tra tesori  ar-
cheologici, o i percorsi in moun-
tain bike o a cavallo. Giochi per i 
piccoli e intrattenimento. I cori 
Eufonia e Montesantu di Baunei 
allieteranno la manifestazione.Folla a Gavoi in una precedente edizione di Cortes apertas
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