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> Acidez Total: 5,40 g/I (tartari.)
> Acidez Volatil: 0,89 g/I (acético)
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Temperatura de servicio: 18°C.
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Disponible en:

150 cL.

75 cL.

Baron de Ona
Reserva 2001

La Cosecha

La climatologia durante el periodo vegetativo fue adecuada para un normal
desarrollo del ciclo viticola. Las temperaturas fueron suaves en invierno vy
excepcionalmente altas en periodos concretos de primavera, alcanzando valores de
40 grados centigrados en mayo y junio.

Las cepas presentaron un excelente cuajado. A principios del mes de septiembre se
tomaron las primeras muestras de uva para controlar el curso de la maduracion en
las diferentes parcelas de la finca. Durante ese mes, la evolucion del vifiedo fue
normal, aumentando el grado alcohdlico y los parametros de color de forma
progresiva.

La vendimia se inicié durante los primeros dias de octubre en la parcela San Ginés,
continuando de forma escalonada y selectiva en funcion de su grado de madurez en
las diferentes subparcelas de la Finca San Martin. La bonanza climatoldgica que
acompand los dias de octubre contribuyd a la buena sanidad del fruto. Como hecho
a destacar, ese afio el grano se caracterizd por un menor tamafio respecto a afos
anteriores, dando una buena relacion pulpa-hollejo, aspecto importante para
obtener uvas de calidad.

Desde el punto de vista cualitativo y a la vista de los resultados del examen analitico
realizado, tanto el grado alcohdlico, como la acidez, los indices de intensidad
colorante y los polifenoles fueron iddneos para vinos destinados al envejecimiento.
El Consejo Regulador de la D.O.Ca. Rioja otorgd la valoracion de "EXCELENTE" a
esta magnifica cosecha

El vinedo y las uvas

Tempranillo con un pequefio porcentaje de Mazuelo (5 %), de nuestros vifiedos
situados en la finca San Martin.

Elaboracion y Crianza.

La fermentacién alcohdlica se realizé sin incidencias, procediéndose a su descube 16
dias después de su inicio. La fermentacion malolactica se completo sin incidencias
en 28 dias. En enero se seleccionaron los depodsitos destinados a este coupage y
tras una ligera clarificacién, en mayo 2002, iniciaron su crianza en barrica de roble
americano con una media de dos afios y en barrica de roble francés nuevo, a partes
iguales. Durante sus dos afios de crianza en barrica, fue trasegado cuatro veces por
el método tradicional de barrica a barrica. Se embotellé en julio de 2.004.

Cata

Color rojo picota de capa media alta, limpio y de buena evolucién. De aroma
intenso, destacando las notas de compota de fruta y ciruelas pasas mezcladas con
un fondo de cuero, canela y regaliz. De cuerpo medio, bien estructurado, redondo,
con taninos maduros y pulidos propios de uvas con buena maduracién en vifiedo.
Tiene retrogusto medio con los recuerdos a cuero y regaliz que aprecian en la fase
nasal. Es un vino que se encuentra en un momento optimo de consumo, siendo un
perfecto acompanante de estofados, parrillladas de carne y quesos curados.
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