
LA ELABORACIÓN 

•  A Ñ A D A :  
Ca l i f i c a d a p o r e l  C on s e j o R e gu l a d o r c o m o Ex c e l e n t e . 
C l i m a t o l o g í a  f a v o r a b l e :  m es  d e  a g o s t o y s e p t i e m b r e 
c o n e l e v a d a s t e m p e r a t u r a s  y  au s e n c i a d e l l u v i a s . E x c e -
l e n t e m a d u r ac i ó n ,  s a n i d a d c o r r e c t a y b u e n a c o n c e n t r a -
c i ó n d e m a t e r i a c o l o r a n t e .  

•  V I Ñ E D O S :  
Z o n a R i o j a A l t a , e n Sa n A se n s i o u n 8 7 % . Z o n a R i o j a  
B a j a , e n T u d e l i l l a u n  1 0 % y  Z o na  R i o j a  A l a v e s a ,  e n 
B a ñ os u n 3 % . R en d i m i e n t o s d e 3 1 0 0   K g / h a .  S u e l o s 
A r c i l l o - c a l c á r e o s  mu y p e d r e g os o s , a l t i t u d e s e n t r e 4 4 0  
y 5 7 0  m . 

•  V A R I E D A D E S :  
T e m p r an i l l o 9 0 % , v i ñ e d o s d e m á s d e 4 0  a ñ o s .  Ga r n a -
c h a 1 0 % d e T u d e l i l l a ,  v i ñ e d os d e m ás d e 5 0  a ñ os . 

•  V I N I F I C A C I Ó N :  
V i n i f i c a c i ón  c on  e n cu b a d o d e l a u v a d es p a l i l l a d a p e r o 
s i n es t r u j a r ,  r e sp e t a n d o  a l  m áx i m o l a i n t e g r i d a d d e 
l a s  b a y a s , a t e m p e r a t u r a c o n t r o l a d a s i e nd o  l a má x i m a 

d e 2 6  ºC c o n p r e v i a m a c e r ac i ó n p e l i c u l a r e n f r í o . 

•  C R I A N Z A :  
F e r me n t a c i ó n  m a l o l á c t i c a e n  ba r r i c a n u ev a  d e r ob l e 
f r a n c és d e g r a n o f i n o , s eg u i d o d e u n a c r i a n z a  d e 2 0  
m es e s e n l a s m i s m as  b a r r i c a s , c o n t r a s i eg o s  p e r i ó d i -
c o s  c a d a 4  m es e s . Es t a b i l i z a c i ó n n a t u r a l  e n b a r r i c a .  

•  E M B O T E L L A D O : 
E m bo t e l l a d o s i n f i l t r a c i ó n . Se c o m p l e t ó e l  e n ve j e c i -
m i e n t o c o n u na  e s t a n c i a m í n i m a e n b o t e l l a  d e 1 2  
m es e s m á s . P r od u c c i ó n  l i m i t a da a 7 .2 0 0  bo t e l l a s de 
0 ,7 5  l .  

LA CATA 

•  A S P E C T O :  
L i m p i o .  B r i l l a n t e .  C a p a   a l t a .  A b u n d a n t e  l á g r i m a .  

•  C O L O 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  m u y  c u b i e r t o  

•  N A R I Z :  
F i n a  y  e l e g a n t e .  A r m ó n i c a  e n t r e  l o s  a r o m a s  d e  f r u -
t a  r o j a  m a d u r a  c o m o  g r o s e l l a s  y  c i r u e l a s  p a s a s ,   y  
l o s   e s p e c i a d o s  c o m o  c a l v o ,  n u e z  m o s c a d a ,  c a n e l a .  
A p a r e c e n  t a m b i é n  n o t a s   d e  c a f é ,   l á c t i c o s ,  b a l s á -
m i c o s  c o n   t o q u e s   m i n e r a l e s .  N a r i z  m u y  c o m p l e j a ,  
c o n  g r a n  v a r i e d a d  d e  m a t i c e s .  

•  B O C A :  
E n t r a d a  f r a n c a  y  d u l c e ,  c o n   p a s o  a  b o c a  e q u i l i -
b r a d o   y  m u y  e s t r u c t u r a d o .  F r e s c o .  A r m o n i o s o ,  c o r -
p u l e n t o ,  l l e n o  y   r e d o n d o  c o n  u n a  r e t r o n a s a l  m u y  
i n t e n s a .  M u y  l a r g o  y  p e r s i s t e n t e .  T a n i n o s  m a d u r o s .  
C o n c e n t r a d o .  L a r g a  v i d a  e n  b o t e l l a  ( m á s  d e  1 0  
a ñ o s )  

• Medalla de ORO II CONCURSO ITINERANTE INTERNACIONAL “TEMPRANILLOS AL 

MUNDO”, COLONIA (ALEMANIA) 2006. Alma de Tobía Tinto 2004. Medalla de ORO. 

• MEJOR AROMA 2004 C O N C U R S O  D E  V I N O S  D E  A R O M A S  

E X C E L E N T E S  D E  R I O J A  2 0 0 5 .  Alma de Tobía Tinto 2004. 

• Guía de Vinos Gourmets 2008: Alma de Tobía 2004 8,75/10 

Ctra. Nacional 232. Km. 438 

26340 San Asensio. La Rioja. 

Tel.: 941 457 425 Fax: 941 457 401 

tobia@bodegastobia.com 

www.bodegastobia.com 

Tinto 2004 


