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El milagro
econémico de

la Ribera

El fenémeno de la Ribera del Duero deberia cons-
tar obligatoriamente entre los libros de texto de los
estudiantes de economia. Y no es para menos. Si hu-
biese un director general, o administrador, que en
menos de treinta afios al frente de su empresa hu-
biese ampliado de 35 a 278 sus sedes, que el volumen
de negocio hubiese alcanzado
cifras brillantes, o haber intro-

FOTO DEL MES

Alejandro Fernandez ha conseguido con su Pesquera
llevar el nombre de la Ribera del Duero a todo el mercado
internacional. Pagina 17.

Y no son pocas las bodegas de la zona que han alcan-
zado la privilegiada posicién de elaborar, y vender,
que es lo verdaderamente dificil, mds de un mill6n
de botellas en cada campafa. Aunque resulte increi-
ble, alguna de estas empresas se muestra melindrosa
a la hora de reconocer tan meritorias cifras. Temen

«L.o verdaderamente dificl es vender mas de un

ducido sus productos en todos Millon de botellas en cada campana»

los mercados mds importantes

del mundo, y que ademds sus productos se encon-
traran entre los mds valorados del publico... si hu-
biese alguien con semejante éxito profesional en su
curriculum no cabe duda de que recibiria agasajos,
premios de la prensa especializada, e incluso quizds
optara (cosas mds extravagante hemos conocido) al
Nobel de economia.

Bien es verdad que no partia de cero en esta aven-
tura. Que comenzaba todo con una materia prima
extraordinaria, y que uno de sus vinos ya gozaba
de suficiente fama y prestigio internacional desde
hace mas de cien afos: el vino de Vega Sicilia, una
de nuestras joyas enoldgicas mds preciadas. Cierto
es que la cooperativa Ribera de Duero, de Pefafiel,
ahora llamada Protos, contribuyé también conside-
rablemente a la expansion de esta fama en el merca-
do nacional.
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sin duda perder ese estatus de bodega artesana, que
tan bien queda entre cierto publico, pero a todas
luces ineficaz si se pretende dar el salto al mercado
internacional. Porque lo dificil no es hacer 5.000 6
15.000 botellas de un gran vino: apafiados irfan los
responsables si encima les saliera mediocre. Lo ver-
daderamente meritorio es elaborar esas cantidades
ingentes de vino, con una calidad mds que notable,
vinos siempre fiables y que se puede encontrar en
cualquier remoto pueblecito de nuestra geografia.
La Ribera avanza a buen paso hacia su consolidacién
definitiva en el siglo XXI, con esa imagen de vinos de
calidad a la que contribuyen la mayoria de sus bode-
gas. Pero serfa mucho mas dificultoso y duro sin la
inestimable ayuda de esas empresas que con su po-
tente infraestructura, empuje y regularidad llegan a
lugares donde otros nunca alcanzarian.






Olores y colores

sPor qué en uvas blancas dominan los
compuestos con aromas de flores blancas,
fruta tropical, fruta blanca... y en las varie-
dades tintas los compuestos con aromas a
flores rojas, frutas del bosque? ;Es por los
precursores de aromas propios de cada va-
riedad o por la temperatura de fermenta-
cién que influye en la formacion de esteres
con aromas afrutados? ;O influye la canti-
dad de polifenoles o la diferente acidez en-
tre blancos y tintos?

Jaime Gonzalez Cafios

Vall de Ux6 (Castell6n)

Segiin experimentos realizados con grupos
de catadores, la influencia del color es deter-
minante. Se asocia el vino blanco con la fru-
ta blanca y el vino tinto con la fruta roja. Sin
embargo, los profesionales sabemos que hay
muchos vinos tintos que recuerdan a la fru-
ta blanca (pomelo, pera, manzana) o vinos
blancos con la tendencia contraria (cerezas,
granada, grosella dcida). Esta apreciacién
surge en las catas a ciegas, sin ver el color, sin
saber si es blanco o tinto.

Encontrar en un vino blanco aromas de fru-
tas blancas es lo deseado. Se trata de aromas

varietales que aportan identidad. Sin em-
bargo, los aromas tropicales provienen de la
fermentacion alcohélica aunque no son leyes
estrictas.

La preocupacion y cuidado en el campo, en
el vifiedo, sobre todo con las uvas blancas, ha
propiciado mayores aromas en nuestros vi-
nos. Aqui se trabaja en buscar los precursores
aromdticos, los aminodcidos, que tendrdn
que desarrollarse en bodega, pues en el cam-
po todavia no estdn desarrollados, no hay
demasiados aromas perceptibles. El desarro-
llo de la cadena aromdtica seria: aminodci-
do, alcohol superior y ésteres. Un control de
temperatura durante la fermentacion, que se
estima apropiado entre 16 y 18° C, es crucial
en los vinos blancos. Algunos elaboradores
también utilizan la criomaceracion en frio,
una prefermentacion con nieve carbénica,
para la obtencion de aromas y una mejor fi-
jacion de ellos. En resumen, tanto los precur-
sores aromdticos como la temperatura son
determinantes y necesarios para la deseada
extraccion de aromas.

En cuanto a su cuestién sobre los polifenoles,
sirven como base para la construccién de aro-
mas: no los crean aunque los fijan mejor. En
los grandes vinos, donde abunda la carga de
polifenoles, son parte del seguro de vida, que
dard, como manifestacion de longevidad,

Vintage 2007

He oido que la afiada 2007, para Opor-
tos, ha sido de las mejores. ;Qué opinién
les merece?

Maria Anibarro, Ponferrada

Si, es sin duda una gran afiada no sélo por
la calidad de sus vinos (algo que resulta
evidente tras ser declarada Vintage), sino
también por otros factores, como la acidez,
la mejor definicién de la mineralidad y el
hecho de haber acertado con el momento
optimo de maduracién.

De cada década, sélo se declaran dos o tres
afiadas vintage. Esta afiada 2007 es una

¢Por qué los aromas dominantes de
blancos y tintos son tan diferentes?

aromas terciarios (tabaco, cuero, animales).
De igual modo, la acidez asegura su supervi-
vencia y, por tanto, que los aromas terciarios
se puedan desarrollar con la reduccién en
botella. Polifenoles y acidez son vitales para
asegurar el deseado futuro de guarda en los
vinos. Sin ellos no hay evolucién y tampoco
desarrollo aromatico.

de las que mejor ha reflejado la esencia de
la pizarra -el mineral mds abundante en
la zona-, ademds de otros aspectos de su
suelo, como su altitud o la riqueza de su
ecosistema. La calidad frutal, en algunos
vinos como Quinta de Vale Medo, Quinta
do Vale D. Maria, Niepoort, es de lo mds
seductor. Por primera vez, aparece en los
oportos acidez y, por tanto, mayor equi-
librio, ademds de reflejar que ha habido
un mayor cuidado e interés en el campo.
Los precios, ahora, oscilan entre los 20 y
50 euros para vinos que pueden sobrevivir
varias décadas.
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DE LOS MEJORES VINOS
DE ESPANA

ENVIAR A:

Nuestros mejores
vinos seleccionados,
catados vy descritos
por Andrés Proensa.

Con toda la informacién sobre los
vinos y las bodegas, los precios y las
recomendaciones de guarda y consumo,
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