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Cuando se cred la denominacion de origen de Toro, en 1987, Roberto
San Ildefonso, de La Rioja, fue uno de los pocos endlogos consciente
del verdadero potencial de esta region. Su bodega, Finca Sobreio,
fue una de las diez primeras fundadas de la nueva denominacion,
que hoy cuenta con mds de 50 productores. La primera anada de
Finca Sobrefio, de 1998, pronto adquirio un amplio reconocimiento y
pasd a conocerse como la «nueva estrella del Duero». Sus
Instalaciones se ubican en medio de una finca de 24 hectdreas de
vifiedos, aunque Sobre1io posee un total de 80 hectareas, incluyendo
25 de vifias organicas certificadas. El vifiedo tiene una edad media de
50 anos y muchas vinas son prefiloxericas, lo que significa que se
plantan  directamente, sin necesidad de injertos. Los vinos
resultantes son limpios, luminosos y equilibrados, con el color
profundo e intenso caracteristico de los vinos de gran prestigio de
Toro.

Vendimia

La afada 2018 ha sido la mas larga de las 20 afiadas que ha vivido
Sobrefio. La razén de ser larga no es otra que la seleccion vifiedo a
vifiedo ha sido muy estricta para conseguir el objetivo de calidad que
Sobrefio se marca para sus uvas. El vifiedo se desarrollé muy tarde y
este retraso en la brotacion, junto con el frio y las copiosas lluvias de
la primavera han alargado el ciclo, dando como resultado uvas con
una acidez y un pH equilibrados que hacen de esta afada una de las
mas "atlanticas’, favoreciendo asi la produccion de grandes vinos La
vendimia comenzo en septiembre, a mediados, y finalizo el 19 de
octubre. La climatologia ha sido una gran aliada con dias no
demasiado calidos y noches frescas. El esfuerzo y una esmerada
viticultura como principal objetivo dieron como resultado vinos
equilibrados y de calidad. Este afo en Sobrefio se han cumplido
todos los parametros para que esta afada 2018 sea memorable y una
de las mas excepcionales.

Vinificacién
Tras una cuidadosa seleccion, la uva se despalilla, se estruja y el
mosto se macera en frio a 7 °C durante 5 dias antes de la

fermentacion, que se produce a una temperatura constante de 28 °C.
El periodo de maceracion total dura aproximadamente 20 dias.

Envejecimiento

Este vino se cria en una combinacion de barricas nuevas y de un afio
de roble americano y francés durante 14 meses, seguidos de otros 12
meses como minimo en botella.

Notas de cata

Color: Rojo picota profundo y oscuro, con tonos purpura.

Nariz: En nariz ofrece fresas maduras, grosellas y un toque de regaliz
que recuerda a las gominolas.

Boca: Ligero y fresco, con sabores a frutos rojos. Equilibrado, con
buena acidez.

Maridaje: Todo tipo de carnes rojas, guisos, cazay embutidos
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Temperatura Fermenado
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Total Acidez (gr/I)
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Spanish Fine Wines

1009 Tinta de Toro.

Mas de 40 afos. Los suelos de
los vifledos son principalmente
arenosos y con cantos rodados
en la superficie, asi como con
particulas de roca carbonatica
y arcilla enlos estratos
inferiores.

Maximum 28¢C.

20 Dias

Roble americano.
Nuevay 1afnos
14 meses.

12 Meses
14,5% vol
4,8g/L

3.8

80mg/L
2,0g/L
16-18°C

Oscar Martin.



