
LA ELABORACIÓN 

•  V I Ñ EDOS : 
Zona R i o j a A l t a , en San Asen s i o un 13% y Zona 
R i o j a A l a ves a , en Baños un 87% . Rend im i en to s de 
4500 kg/ha . Sue l o s A rc i l l o - c a l cá r eo s muy pedr ego -
so s , con a l t i t u de s en t r e 440 y  570 m.  

•  VAR I EDADE S : 
85% Tempran i l l o ,10% Ga r nacha y 5% Mazue l o . 
Con edad med i a de l v i ñ edo de más de 40 años . 

•  V END IM I A : 

3 y 4 de Oct ub r e de 2001 . 

•  V I N I F I CAC IÓN : 
E l 15% de l mos t o , compues t o po r Mazue l o y Ga r -
nacha , s i gu i ó e l mé todo de mace r a c i ón ca r bón i ca 
es t r i c t a , mi en t r a s que e l 85% Tempr an i l l o re s t a n t e 
se e l a bo r ó med i a n t e e l s i s t ema de despa l i l l a do , 
con mace ra c i one s l a r gas de 16 d í a s . 

•  CR I ANZA : 
Fe rmen ta c i ón ma l o l á c t i ca de todo e l v i no en ba -
r r i c a nue va de rob l e f r a ncé s . S i gu i ó una c r i a n z a 
de 12 meses en l a s m i smas ba r r i c a s de rob l e 
f r a ncés , con t r a s i egos pe r i ód i co s cada 4 meses . 
 
Fe rmen ta c i ón ma l o l ác t i c a en ba r r i c a nue vas de 
rob l e f r a ncé s , T r onca i s de gr ano f i no y t o s t a do 
med i o ,  muy l en t a ( ha s t a ma r z o - j u l i o de 2003 ) . 
Pos t e r i o r c r i a n za con l í a s f i n a s en l a s m i smas ba -
r r i c a s du r a n t e 15 meses .  

•  EMBOTE L LADO : 
En Ene r o  de l 2003 se embot e l l ó s i n f i l t r a r . 
P r oducc i ón l im i t a da a 16 .900 bo t . de 0 ,75 l . 

LA CATA 

•  A S P E C T O :  
L imp i o .  B r i l l a n t e .  C a pa  a l t a d e c o l o r .  Abu n d a n -
t e  l á g r i m a .  

•  CO LO R :  
C e r e z a p i c o t a c o n t o n o s g r a n a t e s  y mo r a d o s .  

•  N A R I Z :  
A rmón i c o e n t r e  l o s  a r oma s p r im a r i o s  ( d e f r u t a s 
r o j a s c ompo t a d a s ,  y d e mon t e ba j o y men t o l a -
d o s )  y l o s t e r c i a r i o s ( d e e s p e c i a s c omo p im i e n -
t a ,  n u e z mo s c a d a ,  y v a i n i l l a ) ,  s o b r e u n mo l d e 
d e me l o s o c a c a o y f r a g a n t e  t o s t a d o .  T o q u e s 
m i n e r a l e s Na r i z  mu y c omp l e j a y e l e g a n t e .  

•  BO CA :  
A t a q u e :  E n t r a d a f r a n c a y d u l c e .  P a s o a bo c a :  
D e s a r r o l l o e q u i l i b r a d o y muc h a e s t r u c t u r a .  Im -
p r e s i ó n f i n a l :  A rmon i o s o ,  c o r p u l e n t o y  r e d o n d o .  
R e t r o n a s a l :  Mu y i n t e n s a .  V a r i a d a y f r a g á n t eme n t e 
o l o r o s a .  P o s t g u s t o :  Mu y i n t e n s o c o n u n po t e n t e 
f i n a l .  T a n i n o s ma d u r o s .  

• 95 puntos y Medalla de ORO: WINE INTERNATIONAL RIOJA TOP TAS-

TING 2004. Alma de Tobía 2001. 
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