
 
 
 
 
 

 
 

                                                                                                                  
                                                                                                               

 
         

FINCA SAN MARTÍN 2010 
LA COSECHA 2010 

La climatología resultó muy favorable durante todo su ciclo y  
permitió disfrutar de un excelente estado vegetativo y sanitario 
del viñedo. La floración se desarrolló con cierto retraso respecto 
a años precedentes pero el perfecto cuajado de las flores 
garantizó racimos de tamaño medio. Las magníficas condiciones 
climatológicas beneficiaron una maduración lenta y pausada de 
la uva, cuya evolución seguimos parcela a parcela. Un fruto que 
ha producido unos mostos equilibrados en acidez y azúcar, con 
buena carga polifenólica y una calidad aromática típica de esta 
privilegiada zona de la Rioja Alavesa.  El Consejo Regulador 
otorgó a esta cosecha 2010 en Rioja una valoración  "Excelente". 
 
COMPOSICIÓN 

100% Tempranillo procedente de las parcelas San Martín I y II, 
que circunda la bodega Torre de Oña en Páganos-Laguardia 
(Álava). 
 
ELABORACIÓN Y CRIANZA 

Tras la recolección manual de estas parcelas y su traslado  a 
bodega en cajas, las uvas pasaron a depósitos de acero 
inoxidable donde completaron la fermentación alcohólica 
durante 14 días. Concluida esta fase, los vinos  se trasegaron a 
nuevos depósitos para realizar, durante 58 días, la fermentación 
maloláctica. La crianza se realizó en barricas de roble americano 
nuevo (67 %) y de roble francés de dos vinos (33 %) durante 16 
meses, trasegadas manualmente en tres ocasiones. En junio de 
2.012 inició su crianza en los botelleros.  
 
CATA  

Rojo cereza, de capa media, con borde rubí. Intenso y afrutado 
en nariz, con aromas de arándanos y fresas de bosque  que 
envuelven notas balsámicas del roble: anís, caramelo, vainilla  y 
cacao. De cuerpo medio en boca, equilibrado, con los taninos 
suaves y pulidos, con un final sabroso, fresco y una importante 
fuerza de fruta madura. Un Crianza característico de esta 
exclusiva zona de la Rioja Alavesa que destaca por su idóneo 
maridaje con embutidos, picoteos, entrantes, primeros platos 
contundentes y carnes. 
 
 

Enero 2013 

� Grado:               13,9 % en volumen 
� pH:                     4,8  
� Az. Reduct.:      1,26 gr./l. 
� IPT:                     55 
 

� Temperatura de servicio: 17⁰C 

75 cl.         

� Disponible en: 

www.torredeona.com 


