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TOBELOS TAHON RESERVA 

País, Região e Sub-região
Espanha, La Rioja, Briñas

Uva
100% Tempranillo

Vinhedo
Solo argiloso, calcário, microclima fresco com 
brisa ao Norte. 

Colheita
Manual

Safra
2011

Teor Alcoólico
14%

Notas de Degustação
Cor vermelha cereja granada com muita vivacidade. No nariz tem aroma complexo, 
intenso, de pequenos frutos silvestres com tons balsâmicos e minerais. Na boca tem 
boa estrutura, saboroso, vivo, taninos frescos e final picante. Longa e elegante 
persistência com sensações de frutas vermelhas maduras. Temperatura de serviço 
entre 17ºC e 18ºC. 

Harmonização
Queijos semi-curados, peixes assados, carnes vermelhas e carnes de caça. 

Sobre a Vinícola
A vinícola está localizada em Briñas, a 2 km de Haro, em uma das áreas com a maior 
tradição vinícola de La Rioja. Fica em uma colina cercada pelo rio Ebro, no sopé da 
Serra da Cantábria e da qual desfruta-se de belas vistas das montanhas Obarenes, as 
Conchas de Haro e os Riscos de Bilibio. Os vinhedos estão em Briñas, Labastida e 
San Vicente de la Sonsierra. Esta área desfruta de um microclima fresco e único em La 
Rioja. Os principais fatores de qualidade são os solos argilosos calcários, que 
proporcionam baixos rendimentos e melhores uvas, e a brisa do norte no verão, que 
refresca a uva e a mantém saudável. Também a idade da vinha, vinhas de 20 a 90 
anos produzem uvas de melhor qualidade O projeto de Tobelos Bodega y Viñedos 
nasceu na última década do século XX das preocupações de seu principal promotor 
Ricardo Reinoso, um profundo especialista no mundo do vinho depois de gerenciar 
várias vinícolas. Este projeto leva à descoberta de um lugar privilegiado onde localiza-
se a vinícola, uma construção de vanguarda que rompe com a estética clássica das 
vinícolas da região.

Vinificação
Desengace de 100% e posterior maceração pré-
fermentativa, fermentação malolática realizada em 
barris novos de carvalho, fermentação alcoólica 
por 9 dias com 2 remontagens diárias e um total 
de 22 dias de maceração com as cascas das 
uvas. Estágio em barris novos de carvalho francês 
e americano por 14 meses.


