
Vitigno: Sangiovese raccolto a mano dal nostro vigneto Madre Chiesa
Terreno: Profondo, con sabbie grossolane e argille profonde, ricco di scheletro, 
ben drenato.
Affinamento: 12 mesi in botte grande e 6 mesi in bottiglia
Colore: Rosso rubino intenso con riflessi tendenti al granato.
Olfatto: Piccoli frutti rossi, spezie e leggera nota di goudron.
Sapore: Il corpo è pieno e bilanciato, con tannini maturi e ben evoluti.
Gastronomia: Particolarmente adatto a piatti di carni rosse, arrosti, piatti di 
cacciagione e formaggi a media stagionatura.
Temperatura iniziale di servizio: 16°-17°C

Vino simbolo della storia enologica di Casa Terenzi, questa selezione del singolo 
vigneto Madrechiesa è l’espressione più fiera ed emblematica del sangiovese. 
Affinato 12 mesi in botte grande e 6 mesi in bottiglia, ha un’apertura balsamica 
che lascia spazio a profumi nitidi di frutti rossi e neri, violetta e spezie. I tannini 
sono generosi e saporiti, senza sbavature, il sorso è reattivo e pieno di succo. Da 
abbinare a pecorini stagionati, pappardelle al ragù di cinghiale o carni alla griglia.

Morellino di Scansano Riserva DOCG


