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PROMOZIONE. Gli e stata ﬁconosciuta laDocg

[1 Morellino sale
nell’olimpo deivini

E fatto per [85 per cento
diSangiovese e per il resto
divarie uve abaccanera
Sono tre le tipologie

Doc dal 1978, il Morellino di
Scansano ha avuto, grazie alla
battaglia del Consorzio costitu-
ito nel 1992, la Denominazio-
ne controllata e garantita
(Docg) che, di fatto,lo ponenel-
Polimpo dei grandi vini italia-
ni. I Morellino é fatto all’85
per cento di Sangiovese e per il
restante 15 per cento di uve a
bacca nera che provengono
dalla fascia collinare della pro-
vincia di Grosseto tra i fiumi
Ombrone e Albegna: Alicante,
Ciliegiolo, Colorino, Malvasia
Nera, Canaiolo, Montepulcia-
no, Merlot, Syrah, Cabernet
Franc e Cabernet Sauvignon.
Sono tre le tipologie del Mo-
rellino. I1 Morellino "Fresco di
annata’” che entra in commer-
cio nel marzo successivo alla
vendemmia: colore rosso rubi-
no, odore vinoso con note di
fruttato in cui prevalgono la
marascae laciliegia, buonafre-
schezza e sapidita, accompa-
gnata damorbidezza o dalieve
tannicita che siconservano an-
che per dueotre anni. Il Morel-

Le collie del Morellino

lino "Prime Selezioni” pud ave-
re un periodo di affinamento
in botte variabile da 4 a 12 me-
si. I Morellino “Riserva” haun
periodo di affinamento obbli-
gatorio di almeno 12 mesi in
botte. Haun colore rosso inten-
so, tendente al granato, aroma
fruttato (marasca, frutti rossi
eprugna), notespeziate e diva-
niglia. Al gusto & asciutto, cor-
poso, da leggermente tannico
amorbido.
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