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Il Vigneto
Ubicazione: Barolo (Cuneo), i vigneti sono ubicati sul versante della collina dei “Boschetti”, che da il nome ad una delle 181 MeGA (Menzioni 
Geografiche Aggiuntive) approvate con il nuovo Disciplinare del 2010, Sovrastano a sud-ovest il paese di Barolo e il suo castello.
Posizione: altitudine di 285-310 .s.l.m. esposizione sud, sud-ovest
Terreno: marne calcaree con venatura sabbiosa

La vite
Vitigno: Nebbiolo 100%, viti di oltre 10 anni. Vendemmia manuale con rigorosa selezione dei grappoli.
Potatura: Guyot.
Densità: 4.400 viti per ettaro.

L’ Annata 2014
L’annata 2014 nonostante sia stata una delle più complesse nella gestione del vigneto degli ultimi anni, ha riservato piacevoli sorprese vista la 
qualità delle uve vinificate dovuta ad un favorevole finale di stagione. Osservando l’andamento climatico, si può notare che le somme termiche 
sono in linea con i dati degli ultimi anni. La primavera si è affacciata sulle vigne delle Langhe in modo graduale ma precoce, causando una 
ripresa vegetativa anticipata rispetto all’anno precedente. L’inizio dell’estate ha visto temperature pienamente nella norma. La quantità di 
precipitazioni nell’estate è stata oltre la media non tanto dal punto di vista del numero di giorni piovosi quanto da quello delle intensità dei 
fenomeni che si sono verificati. La scelta dei corretti sistemi di gestione del vigneto. Il mese di settembre è stato indubbiamente positivo dal 
punto di vista climatico, con una buona escursione termica, fattore che si è mantenuto stabile anche nel mese di ottobre, contribuendo in modo 
determinante alla maturazione dell’uva e alla composizione del suo quadro fenolico. produzione. In generale, comunque, si può  affermare  che  
i  migliori  risultati  si sono riscontrati  nei  vigneti  meglio curati e  gestiti in linea  con l’andamento climatico, quindi quelli diradati e sfogliati rispet-
tando i tempi, e con terreni arieggiati e drenanti.

Il Vino
Vinificazione: pigiatura soffice con diraspatura; fermentazione a temperatura controllata con macerazione di 10-14 giorni sulle bucce; matura-
zione in botti di rovere e affinamento in bottiglia per alcuni mesi. 38 mesi dopo la vendemmia è pronto per essere messo in commercio.
Colore:  rosso rubino con riflessi granati in evoluzione con l’invecchiamento.
Profumo: etereo, intenso, di frutta matura con note di rosa e mora alle quali si aggiungono, con l’evoluzione, liquirizia e spezie. 
Sapore: strutturato, elegante, che richiama le sensazioni olfattive e  con retrogusto minerale speziato. 

Servizio
Servire ad una temperatura di 18 °C. avendo cura di ossigenare travasando in un decanter o servendo in ampi bicchieri nei quali far ruotare il 
vino. Con l’ossigenzione potrete apprezzare un’affascinante evoluzione di profumi e sapore, sorso dopo sorso.

Abbinamento
Tajarin o plin con tartufo bianco d’Alba, carni rosse, arrosti, selvaggina, formaggi a pasta dura.


