
 
guglielmo.rocchiccioli@gmail.com 

www.sommelierguglielmorocchiccioli.com/blog/ 
 

  

 

 
www.sellaemosca.com  

 
CANNONAU DI SARDEGNA – DENOMINAZIONE DI ORIGINE 
CONTROLLATA – IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA TENUTE 
SELLA&MOSCA SPA – LOCALITÀ I PIANI – ALGHERO (SS) 
2013 14% 
 

Sella&Mosca è un viaggio, profondo ed unico, tra i colori e i 
profumi della nostra Isola. Un invito a scoprire territori diversi, 
uniti da una cultura vitivinicola che dal 1899 rispetta la terra, i 
vitigni, le uve. 

http://www.sellaemosca.com/
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EXAMEN  VISUAL:   vino limpio y de color granate 
 
EXAMEN  OLFATIVO: aceitunas negras, champiñones, trufas, notas 
vegetales, café, polvo de chocolate, jarabe de cerezas, guindones y 
rosa roja 

EXAMEN  GUSTATIVO: la sapidez, bajo forma de picazón en la parte 
dorsal de la lengua, es la nota dominante que se acompaña a las 
dos sensaciones tánicas (astringencia y amargura) fácilmente 
identificables; la sequedad alcohólica se amplía a todo el paladar y 
la estructura es de buen nivel; la persistencia aromática intensa es 
de 7/8 segundos 

 

MARIDAJE:  Lomo Saltado 

 Parámetros maridaje: 

 La astringencia del vino sirve de contrapeso a la 
suculencia de la receta 

 La tendencia amarga del vino se contrabalancea con la 
tendencia dulce de la receta 

 La sequedad alcohólica del vino contrarresta la suculencia 
de la receta 

 La sapidez del vino se contrapesa con la tendencia dulce 
de la receta 

 La estructura del vino se neutraliza con estructura del 
plato 

 La persistencia aromática intensa del vino se coteja con la 
persistencia gusto-olfativa de la receta 
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OPINIÓN  PERSONAL: un vino gastronómico y al mismo tiempo 
bueno para conversar; la placentera picazón sápida y la astringencia 
tánica se caracterizan por una intensidad duradera, pero no 
invasiva que permite destacar una vez más la muy buena calidad 
enológica de este producto 


