
annata: 2013
note sull’annata del produttore: “Per le uve nebbiolo da Barolo è stata un 
annata caratterizzata da un clima con le stagioni come “una volta”: da ciò la conseguente 
vendemmia tardiva; ne è derivato un vino con forte espressività del terroir, di grande 
struttura, complesso e con propensione ad una grande longevità.”
Stefano Chiarlo, winemaker

vitigno: nebbiolo 
comune: La Morra - Barolo
prima annata prodotta: 2006
vigneto: dai vigneti dello storico cru Cerequio, solo in annate di particolare 
prestigio, viene prodotto questa rara riserva.
estensione vigneto: 0,90 Ha
anno di impianto: 1972
suolo: marne calcaree argillose di origine sedimentaria marina, risalenti all’era 
Tortoniana (9 milioni di anni fa). Caratterizzato da pH basico, povero di sostanze 
organiche, ma ricco di microelementi quali magnesio e in particolar modo 
manganese
esposizione vigne: sud ovest
altitudine vigne: 350 m s.l.m.
forma di allevamento: Guyot
ceppi per ettaro: 4.300
resa: diradamento dei grappoli in eccesso a fine estate lasciando 5/6 grappoli per ceppo 
certificazione filosofia produttiva: viticoltura con il sistema di “Lotta Integrata” 
vendemmia: raccolta manuale
vinificazione: fermentazione alcolica in tini di Rovere, 30 giorni a contatto con le 
bucce con il sistema del “cappello sommerso”.
affinamento: minimo 6 anni di cui mediamente 3 anni in botte grande e 3 anni in di 
affinamento in bottiglia
colore: Rosso granato vivo di grande profondità  
profumo: straordinaria complessità, eleganza e attraente freschezza con evidenti 
note di bacche rosse, cioccolato, menta e spezie molto fini, unitamente
a piacevolissime note balsamiche tipiche di questo cru.
gusto: eccellente struttura, in un contesto di un’attraente setosità e di perfetta 
armonia: lunghissimo e molto fresco il suo affascinante retrogusto 
abbinamenti: tagliolini al tartufo bianco d’Alba, stracotto, risotto al Barolo, formaggi di 
buona stagionatura

temperatura di servizio: 18° C
formati: 0,750 l. - 1,5 l.
chiusura: sughero

Barolo DOCG
Cerequio Riserva


