PRIMA ANNATA
N.BOTTIGLIE
ALTIMETRIA
RESA/ETTARO

SISTEMA ALLEVAMENTO

DENSITA IMPIANTO
POCA VENDEMMIA
TEMPERATURA FERM.

GRADAZIONE

EPOCAIMBOTTIGLIAMENTO

2000

12,000
50/80 MS LM
80QUI/HA

CONTROSPALLIERA
CORDONE SPERONATO

1600 PIANTE PER ETTARO
FINE SETTEMBRE
2527°C

1350% voL

LAIRE

MORELLINO DI SCANSANO
DOC RISERVA
85T SANGIOVESE - 15 % SYRAH

1LSUO NOME DERIVA DALUANTICO DIALETTO
TOSCANO CHE SIGNIFICA ANDARE, PRENDERE
PARTENZA.

IL CAMMINO, PUNTO DI

LAIRE NASCE DALLUNIONE
ESYRAIL ESPRESSIONE DI UNINCONTRO TRA
TRADI

DI UVE MORELLINO

ZIONE £ INNOVAZIONE VARIETALE, DAL
COLORE ROSSO PROFONDO 1 CARATTERIZZA

PER 1 SUOI PROS

IMIINTENS] DI BACCHE £
SPEZIEIN BOCCA F UNARMONIA DI ACIDITA
ELEGANZA £ DOLCEZZA TANNICA

INTHE ANCIENT TUSCAN DIALECT THIS NAME
MEANS 'STARTING A JOURNEY', OR “FACING
THE PATH' AS W THis
WINE IS THE COMBINATION OF SANGIOVESE
(MORELLING) AND SYRAH, EXPRESSION OF THE
MEETING POINT OF TRADI
INNOVATIVE VARIETIES. THE COLOUR IS DEEP.

LLAS STARTING POINT

ONAL AND

RED, CHARACTERIZED ¥ A STRONG SCENT OF
BERRIES AND SPICES: THE TASTING PROVES A
HARMONY OF SOURNESS. ELEGANCE AND

TANNIC SWEFINESS.

TECNICA DI PRODUZIONE
DIRASPAPIGIATURA SEGUITA DA 418 GIORNI
DI PERMANENZA SULLE BUCCE: DOFO LA
SVINATURA OPPORTUNO AFFINAMENTO PER
12 MESI IN BARRIQUE DI ROVERE FRANCESE

MATERIALE VASCHE
VASCHE IN ACCIAIO INOX
CAPACITA DI INVECC
DA BERE DOPO 5-6 MES! UIMBOTTIGLAMENTO,
INVECCHIAMENTO 68 ANNI

TAMENTO

DOPO 12 MESI DI AFFINAMENTO




