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TOBÍA SELECCIÓN 2009 / FICHA TÉCNICA  

 

Añada 2009 

Esta añada 2009 fue una de las  vendimias más tempranas de Bodegas Tobía. Este 
adelanto de la madurac ión de la uva fue debido a l  t iempo seco y a las a ltas 
temperaturas durante los meses de jul io,  agosto y sept iembre. Pero el dato que marcó 
la cal idad f inal de la uva fue las l luvias caídas los días 18 y 19 de sept iembre, que 
fueron muy benef ic iosas para los v iñedos que empezaban a suf r ir  es trés hídr ico. 
Después de unos días de pausa en la vendimia por la l luvia, se recogió una f ruta de 
excelente cal idad con un impecable estado sanitar io. El grueso de la vendimia lo 
recogimos del  5 a l  16 de octubre y f ina l izamos la campaña el  18 de octu bre.  

 

Elaboración 

•  Var iedades: Temprani l lo 80%, Graciano 10%, Garnacha 10%. Selecc ionadas de  
v iñedos con suelos pedregosos y arc i l lo -calcáreos con a lt i tudes de 345 m. y suelos  
más arenosos con a lt i tudes de 570 m. s i tuados en las tres subzonas de La Rioja  
(Alta, Baja y Alavesa) .  

•  Vendimia manual .  Fermentac ión de la uva despali l lada s in est rujar  a temperatura  
controlada de 25-26ºC. 

•  Fermentac ión malo láct ica en barr ica, seguida de una cr ianza de 18 meses en  
barr icas de roble f rancés y americano. Estabi l iza c ión natural del v ino durante e l  
proceso de cr ianza en barr ica.  

•  Embotel lado s in f i l t rar  para respetar  todas las  cual idades del  vino.  

•  Se completó e l envejec imiento con una estanc ia mínima en bote l la de 12 meses.  

 

Notas de Cata 

De color rojo cereza con r ibetes azulados de capa al ta. Se presenta l impio y br i l lante.  
A copa parada es intenso y tras agitac ión, e l v ino se manif iesta f ranco y muy  
complejo. Destacan f rutas rojas y f rescas como las grosel las , también endr inas y  
a lgún recuerdo de compota de c iruelas, sut i les notas a acei te de enebro, p imienta  
negra, nuez moscada y regal iz envuel tas en café torrefacto y caramelo. La madera  es 
l impia y b ien integrada con recuerdos de cedro.  La entrada en boca es amable y 
equi l ibrada. Se nos muestra voluminoso,  untuos o y aterc iopelado.  Es de destacar su 
p lenitud,  es tructura y redondez en boca.  Es un v ino  largo y pers istente.  

 

Análitica 

  Grado Alcohól ico:  14,50% 

  Ac idez tota l:  5 ,8 g/ l  (Ac. Tartár ico)  

  Azucares reductores:  1,8 gr / l .  

  Sulfuroso Tota l:  72 mg/l .  


