
 

 

 

 

VITIGNO 
85% Sangiovese, 15% 

ciliegiolo, alicante, syrah, 

colorino 

 

BOTTIGLIE PRODOTTE 
Circa 65.000 

 

GRADAZIONE ALCOLICA 
14% 

 

TIPOLOGIA TERRENO  
Profondo, con substrato 

roccioso 
 

 

 

PODERE 414 
MAGLIANO IN TOSCANA / TOSCANA 

 

MORELLINO DI SCANSANO 

NOTE DEGUSTATIVE 
Rosso rubino intenso e profondo, profumo caratterizzato da aromi 

primari di frutta rossa che si integrano con percezioni secondarie di 

tono speziato, discreto il complemento della nota legnosa. Al palato 

mostra ampiezza e rotondità conferita dalla docilità dei tannini, in 

bocca è netto e vivace grazie ad una sostenuta acidità. 

VINIFICAZIONE 
Cemento e legno. 

Macerazione per 15-20 

giorni alla temperatura di 

27-29 °C 

 

AFFINAMENTO 
Legno per 12 mesi in botti 

di piccola dimensione (25 

hl) e tonneaux da 5 hl 

 

TEMPERATUTA DI 

SERVIZIO 
16/18° 

 

ABBINAMENTI 
Ottimo con i primi piatti a base di sughi strutturati o di pasta 

fresca ripiena di carne, è ideale anche con arrosti di manzo. 

Dà il meglio di sé con dei tubi con fegato di coniglio. 

 


