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RESPIRAR: INSPIRAR, ESPIRAR, ESPERAR... Y DISFRUTAR.

ESTAS A PUNTO DE DESCUBRIR LO ULTIMO

EN RIOJA ALAVESA. "
\ -
¢{PREPARADO? COGE AIRE. ‘










NOS INSPIRA LA SIERRA DE CANTABRIA
QUE PROTEGE NUESTRO PRIVILEGIADO TERRUNO
DE LAS LLUVIAS DEL NORTE.

EL AIRE DE LA MONTANA, PROVOCADOR E INQUIETO,
IRRUMPE EN LA INTIMA CALMA DE TORRE DE ONA
DEJANDO SU IMPRONTA EN NUESTROS VINEDOS.



Invierno

Un periodo seco y no muy
duro, con alguna pequena
nevada que apenas tapizo
nuestro vinedo.

Febrero también resulté seco
aungque algo mas lluvioso.

Atin asi, las vinas se
mostraban necesitadas de

agua.

Primavera

La brotacién fue irregular
y el estado “punta verde”
no asomoé en la vid hasta
la tercera semana de abril.

Con la llegada de junio
mejoré el tiempo, favoreciendo
la floracion.

El cuajado concluyo a finales
de mes de modo uniforme.

Verano

Una estacion irregular,

con dias de 36° C y otros

de 19° C de maxima. Esta
heterogeneidad repercutié en
el pampano, con un tamano
menor.

El envero en Paganos lo
alcanzamos entre los dias 8
y 11 de agosto, los dias mas
calurosos del mes.




Otono

En septiembre descendieron las
temperaturas, tanto los diurnas como
las nocturnas, estabilizando el vifiedo.

La caida de algunas precipitaciones
ayudaron a refrescar la vegetacion y
equilibrar la maduracion.

Lo corroboramos con las fotos del
satélite, que certificaron que las
zonas “Martelo” habian mejorado su
expresion vegetativa, favoreciendo
la maduracién de la uva.

Analiticamente, a mediados de octubre,
ya sobresalia un equilibrio fantastico,
muy buena acidez y grado, ast como
una alta intensidad aromatica junto
con un tanino delicado y fino.







TRAS MAS DE 20 ANOS DE INTENSO TRABAJO ENOLOGICO
Y CONOCIMIENTO DE CADA PALMO DE LA FINCA,
NUESTRO ENOLOGO JULIO SAENZ LLEVA A CABO
UNA SELECCION DE LOS MEJORES TEMPRANILLOS Y DEL RESTO
DE VARIEDADES PLANTADAS, QUE HAN CRECIDO
SINTIENDO EL PALPITAR DE LA TIERRA Y LAS CARICIAS
DEL AIRE DE TORRE DE ONA.

AHORA NACE NUESTRO MEJOR TESORO: ; 2 6315;
LAS “COSECHAS MARTELO'. 2l T : 5 € 50N



.La Vendimia

Las previsiones meteorolégicas no 1l ya que Los racimos sueltos y pequerios,
ban demasiado halagiiefic g ndo en su buena disposicion en la cepa,
de oc y entras el bien aireados y con exposicion
ac antenian m%l, Jfavorecieron aun
L g nte inalterables. ma ado de la uva.
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La Vinificacidon

Las cajas de 20 kg de la uva seleccionada fueron
introducidas en plataformas refrigeradas hasta
que alcanzaron los 4° C.

Despalillamos, estrujamos... y a los depésitos,
donde mantuvimos encubada la uva por separado,
parcela por parcela.

Hicimos maceracion prefermentativa en frio
durante cinco dias con temperaturas inferiores a
10° C y remontados diarios.

Tras quitar el frio se inicio la fermentaciéon y
transcurridas dos semanas, descubamos los
mostos a un depésito para separar las lias gruesas,
trasladando los mostos con lias finas a barricas de
roble americano y francés.

Posteriormente, por separado, cada “parcela”
paso a depésito... A partir de aqui, era cuestion
de ver qué lote era el adecuado para nuestro
“Martelo” y cudl no.







Crianza

Realizamos la fermentacién
malolactica en barrica
durante 78 dias, con battonage
semanal en roble americano y
francés.

Transcurrido este tiempo,

el vino de cada parcela se
homogenizo, se eliminaron las
lias y regreso a sus mismas
barricas para dar comienzo a
la crianza que alternd, durante
24 meses, el roble americano
nuevo (50%) con el roble
francés de dos vinos.

Un magnifico equilibrio entre
amabilidad y terrufio.
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M1 parecer

“Martelo es un nuevo proyecto fruto del tiempo. Del tiempo
dedicado a estudiar la finca, de todos los anios empleados
en conocer las uvas y vinos de cada cosecha.

Del tiempo destinado a saber cémo tenemos que envejecer
este vino en barrica.

Torre de Onia no es una finca uniforme... Ni facil. A mi entender,
se comporta mds como una pequefia “Borgona’.

Cada parcela se expresa de una manera distinta. Martelo

refleja mas un concepto borgofnién por la orientacion del viniedo,
la composiciéon del suelo y el tipo de uvas que tiene. Disfrutamos,
esa es la clave, de un vino rojo cereza, una nariz que destaca por
la frescura y elevada expresion frutal y una boca equilibrada
fina, amable y con taninos -delicados y elegantes- que estan,
pero no se les nota.

Me gusta asi. Martelo.”

Julio Saenz, Enélogo
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TORRE DE ONA

Finca San Martin - 01309 Paganos - Laguardia (Alava)
Teléfono: 945 621 154 - Fax: 945 621 171

www.torredeona.com - info@torredeona.com

#MarteloWine



