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LA ELABORACION
VINEDOS:
Zona Rioja Alta, en San Asensio un 15%. Zona
Rioja Baja, en Tudelilla un 44% vy Zona Rioja Ala-
vesa, en Bafios un 41%. Rendimientos de 3100 a
5000 Kg/ha. Suelos Arcillo-calcareos muy pedre-
gosos, altitudes entre 440 y 570 m.

VARIEDADES:
Tempranillo 90%. Con edad media del viiedo de
méas de 40 afos. Garnacha 10%, de Tudelilla

con edad del vifedo de mas de b0 arfo.
VENDIMIA:

3 de Octubre de 2002 para zona de San Asensio
y 8 de octubre para las zonas de Barios y Tude-
lilla.

VINIFICACION:

Despalillado sin estrujado. Maceracion larga de
13-14 dias, con remontados tradicionales periodi-
cos

CRIANZA:

Fermentacién malolactica en barrica nuevas de
roble francés, Troncais de grano fino y tostado
medio, muy lenta (hasta marzo-julio de 2003).
Posterior crianza con lias finas en las mismas ba-
rricas durante 15 meses.

EMBOTELLADO:

Sin estabilizaciéon por frio y con filtracion suave.
Total 16.900 bot. de 75 cl.

LA CATA
ASPECTO:
Limpio. Brillante. Capa alta de color. Abundan-
te lagrima.
COLOR:
Cereza picota con tonos granates muy cubier-
tos.
NARIZ:
Armoénico entre los aromas de frutas negras en
confitura (ciruelas pasas), y los especiados co-
mo, nuez moscada, canela. Aparecen también
notas de café, balsdmicos con toques minerales.
Nariz muy compleja, elegante y fina.
BocA:
Entrada franca, y amplia, con paso a boca
equilibrado y muy estructurado. Fresco. Armonio-
so, corpulento y redondo <con una retronasal
muy intensa y olorosa. Muy largo y persistente.
Taninos maduros. Concentrado. Larga vida en
botella (mé&s de 10 afos)

Medalla de ORO, | CONCURSO ITINERANTE INTERNACIONAL “TEMPRANILLOS
AL MUNDO", COPENHAGUE 2005. Alma de Tobia 2002.
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Medalla de ORO: CHALLENGE INTERNATIONAL DE BURDEOS 2004. Alma de
Tobia 2002.

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