
VARIEDADES
90% Tempranillo & 10% Maturana

ELABORACIÓN
Encubado de la uva despalillada y no estrujada en depósitos inteligentes tipo 
“Ganimede” de acero inoxidable. Maceración en frío durante 3 días a temperatura 
de 10-12 grados. Fermentación alcohólica con las levaduras autóctonas del 
viñedo a temperatura 22-24ºC. A continuación, fermentación maloláctica en 
barrica, seguida de una crianza de 28 meses en barricas nuevas, de uno y de dos 
usos de roble francés 90% y húngaro 10%. 

Estabilización natural del vino durante su larga crianza en barrica.

Clarificación con claras de huevos frescos. Embotellado del vino sin filtrar para 
respetar todas las cualidades sensoriales.

Se completó el envejecimiento con una crianza en botella de al menos 24 meses.

bodegastobia.com

ÓSCAR TOBÍA RESERVA 2017

MARIDAJE
Es un Tinto Reserva potente, acompaña muy bien con una chuleta, un solomillo, 
carrilleras de cerdo o ternera, carnes de caza como el ciervo, por ejemplo. 

OTROS DATOS
Grado Alcohólico: 15,00%

Temperatura de servicio: 16ºC

Criamza en Barrica: 28 meses
Tipo: Roble francés 90% y 
húngaro 10%. 

NOTAS DE CATA
COLOR: Se presenta limpio y brillante, color rojo cereza intenso con ribetes 
granates.

NARIZ: Aroma de buena intensidad, muy fino y elegante. En una sinfonía de 
aromas, fruta negra madura (arándanos, ciruela pasas), notas especiadas 
(pimienta negra, clavo, madera de cedro), notas minerales (pedernal)  todo ello 
sobre un fragante fondo de tofes y cacaos.

BOCA: Entrada amable, aterciopelado, y voluptuoso. Enseguida se vuelve 
carnoso, redondo, lleno y glicérico. Con una sensación táctil muy envolvente en 
la boca. Posee una gran frescura que hacer que todo esté en perfecto equilibrio. 
Taninos muy pulidos y una retronasal muy especiada. Vino de gran recorrido y 
mucha persistencia.


