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riconoscimento della Docg é un punto

di partenza e non di arrivo”.

Piedi per terra e visione proiettata verso

il futuro per Alessandro Bargagli,
presidente del Consorzio Tutela Morellino
di Scansano, denominazione di origine
controllata che ha ottenuto il riconoscimento
della garantita, a partire dalla vendemmia
2007, a sottolineare la massima
certificazione di un alto livello raggiunto in
termini di qualita e fortemente voluta dai
produttori aderenti al Consorzio.

Per chi non lo conosce

La produzione del Morellino di Scansano
Docg coinvolge la zona collinare della
provincia di Grosseto situata tra i fiumi
Ombrone e Albegna e include i territori
del comune di Scansano, parte di quello
di Magliano in Toscana e minori aree

Il Morellino di Scansano é prodotto
per I'85% con uve Sangiovese.

Morellino laureato a

dei comuni di Manciano, Grosseto,
Campagantico, Semproniano e
Roccalbegna. Fanno parte del Consorzio

di Tutela 450 aziende, di cui 130
imbottigliatrici. La superficie vitata e
cresciuta in dieci anni (dal 1997 al 2007)

da 450 a 1.500 ettari, con una produzione
globale che si attesta sui 110.000 quintali

di uva. Sono 9,5 milioni le bottiglie prodotte,
di cui il 66% destinato al mercato nazionale.
I Morellino & composto all'85% da
Sangiovese e al rimanente 15% possono
concorrere altri vitigni a bacca nera,

non aromatici, idonei alla coltivazione

nella regione Toscana.

A oggi si hanno tre tipologie di Morellino

a seconda delle modalita di invecchiamento:
il Morellino Fresco d’Annata, Prime Selezioni
e Riserva. |l primo entra in commercio

gia nel mese di marzo successivo alla
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Un punto di partenza
e non di arrivo:

cosi i produttori

di Morellino di
Scansano intendono
la Docg, recentement
riconosciuta.

Una denominazione
in costante ascesa

in termini di qualita
e notorieta

D

M Riccardo Gabriele

pieni voti

vendemmia. || Morellino Prime Selezioni
puo avere un periodo di affinamento

in botte variabile da 4 a 12 mesi.

E ottenuto da uve che abbiano raggiunto
una maturazione ottimale (zuccheri elevati,
acidita e pH equilibrati, buccia ricca in
polifenoli) e provenienti da vigneti dalle rese
contenute. Il Morellino Riserva deve subire
un periodo di affinamento obbligatorio di
almeno 12 mesi in botte.

Prima di essere immesso al consumo &
inoltre affinato in bottiglia per un periodo
che oscilla dai tre ai sei mesi.

La Docg secondo Alessandro Bargagli

Presidente, cosa significa questa Docg
per il territorio?

“Questa gfinale & il massimo
riconoscimento che il nostro Paese da alla






