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MACERACION CARBONICA

NUEVO

FELIZ VINO

Toda la sabiduria de

los hombres por el
suave aroma del vino

OMAR KHAYYAM
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inalmente, y tras un afio seco y rijoso, Que ha demostrado lo importante de mantener la vifia en perfectas

condiciones, la cepa sana y cuidada, y las producciones bajas para afrontar con éxito las condiciones climaticas

adversas o dificiles, la cosecha del 2005 ha resultado de gran calidad y no tan escasa como se preveia. La nueva
afnada tiene el atractivo del potencial aromatico y el riesgo de cierto desequilibrio entre acidez y alcohol, lo que
puede afectar a los vinos de larga crianza. En afios asi es cuando se evidencia la importancia de la maceracion
carbonica, una tipologia que lenta pero inexorablemente se expande por toda la geografia espafiola, ofreciendo a
las zonas con menos recursos promocionales la posibilidad de situar sus tintos jovenes entre los vinos de calidad.
Y con el mismo valor ahadido de los populares y prestigiosos “cosecheros” riojanos, lo Que permite precios mas
rentables. Todo esto qued6 meridianamente de manifiesto en la dltima edicién de Primer. El recorrido por las 34
bodegas participantes permitia degustar tintos -y algiin que otro extraordinario blanco- de practicamente todas las
zonas vitivinicolas espafolas, con la novedad sorprendente de la mallorquina Benissalem, y la recuperacion de
Ribera del Duero y Jumilla. Los vinos mostraron al feliz visitante las virtudes de la cosecha 2005, superior a la afiada
2004, por lo menos en lo que a vinos de maceracion carbénica se refiere. Una fruta mas expresiva y evidente, mayor
contenido alcohodlico que dulcifica y suaviza la juventud de los taninos, y un paso de boca desenfadado pero de
recuerdo persistente. Es decir, los mejores atributos de nuestra entrafiable maceracion carbonica. Tan entrafiable
como la masiva presencia de j6venes, verdaderos protagonistas de este Primer. Solos, en pareja, o formando

apasionados grupos, no sélo cataron los vinos y discutieron entre ellos sus preferencias, sino Que establecieron
un didlogo pedagdgico con los bodegueros, sorprendidos ante el rigor de sus preguntas. Un fenémeno habitual
en las dltimas ediciones de Primer, pero que nunca habia alcanzado una dimension tan significativa. Fue una
pena qQue no visitaran Primer los escandalizados concejales del municipio madrilefio donde, por fin, han tenido
la buena idea de promocionar la cultura del vino -y, por lo tanto, el consumo moderado- entre los jovenes. Sélo
la ignorancia o el papanatismo puede explicar su oposicion. Primer 2005 ha demostrado, para quien todavia no
lo supiera, que el mejor antidoto contra el alcoholismo es el gozo inteligente del vino. Carlos Delgado
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BODEGAS EJEMPLARES
DEHESA LA GRANJA

Cada una de las bodegas que componen el Grlj)o
Pesquera hace gala de sus peculiaridades, marcadas
por tierra y clima, pero las cuatro comparten un esti-
lo comin, marcado por la personalidad de Alejandro
Ferndndez. Dehesa La Granja plasma su amor a la
tierra.Ahora la enologfa ha venido a coincidir en la
evidencia de que el vino se hace en la tierra, algo que
Alejandro Fernandez venfa predicando desde que
vendimi6 su primer Pesquera.

ventud

1 4 NIDOS POR EL PLACER
OSTRAS CON BLANCOS GALLEGOS

La ostra es uno de los moluscos mds consumi-
dos en el mundo y uno de los mds apreciados
desde tiempos muy remotos. Los antiguos grie-
gos y los romanos fueron grandes comedores de
ostras. Hay, fundamentalmente, dos tipos de
ostras: la”plana (Ostrea edulis) y la honda
(Crassostrea gigas). Las de mejor calidad son las
lanas, y dentro de ellas son muy valoradas las
rancesas de Marennes,
Arcachon y Belon o las
ﬁallegas de Arcade,
rosa, Marin... Casan
muy bien con vinos
blancos y espumosos,
Eero sobre todo con
lancos gallegos.

Y LAS SECCIONES
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Finalmente, tres meses
de crianza en roble fran-
cés han modulado las
formas de este vino en el
Que sobresale su gran
armonfa.

LOS VINOS DE MI BODEGA

-Caudalia 2004

-Oxia Magnum 2002
Para elaborar el Oxia
2002 se eligieron dos
parcelas de garnacha de
cuarenta afios con una
produccién de, menos
de un kilo por cepa. Esta
elaborado con la suma
de varias anadas, de las
cosechas del 2001, 2002
(mayoria) y 2003.

El 2004 de Caudalia
tardo en consumar la
fermentacion 46 dias,
en barricas de roble
francés y americano, la
temperatura no subid
més alld de los 15° C.

VINOS DE MACERACION CARBONICA
JOVENES Y PREPARADOS

El momento es solemne, en el lagar se advierte el
interés y la preocupacion. Un hombre mayor, provisto
de una“copa, abre la valvula del tanque de acero ino-
xidable y deja salir un brillante liquido chispeante y
vivaracho. Primero desplaza el recipiente todo lo lejos
que permite el brazo extendido, aprecia sus colores
en eIPcontraste con el haz de luz y a continuacién lo
acerca a la nariz. Una vez degustado despaciosa, con-
cienzudamente, da con un gesto de honda satisfac-
cién su asentimiento. Las caras cambian de expresion,
asan de expectantes a gozosas, una jarra va llenando
as copas, y las personas alli presentes disfrutan de los
primeros aromas, sabores y sensaciones del afo. Ha
nacido el vino nuevo. Pocos momentos son tan satis-
factorios en el mundo del vino como este. Probar,
degustar, beber abiertamente el nuevo vino que nos
brinda la cosecha, valorar cuales son sus virtudes des-
tacadas, sopesar Qué carencias se le adivinan.

DISTRIBUCION GRATUITA |
Deposito Legal M-44758-1996
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VINOS DE MACERACION CARBONICA

Jovenes y preparados

| momento es crucial, en el lagar se advierte el interés y
la preocupacion. Un hombre mayor, provisto de una
copa, abre la vélvula del tanque de acero inoxidable
y deja salir un brillante liquido chispeante y vivara-
cho. Primero desplaza el recipiente todo lo lejos
Que permite el brazo extendido, aprecia sus colo-
res en el contraste con el haz de luz y a continua-
cion lo acerca a la nariz. Una vez degustado des-
paciosa, concienzudamente, da con un gesto de
honda satisfaccion su asentimiento. Las caras cam-
bian de expresion, pasan de expectantes a gozosas,
una jarra va llenando las copas, y las personas allf
presentes disfrutan de los primeros aromas, sabores y
sensaciones del afio. Ha nacido el vino nuevo. Pocos
momentos son tan satisfactorios en el mundo del vino como
este. Probar, degustar, beber abiertamente el nuevo vino Que
nos brinda la cosecha, valorar cuales son sus virtudes des-
tacadas, sopesar Qué carencias se le adivinan.
Més tarde vendran las cdbalas sobre los depésitos Que irdn
a crianza, la estrategia de marketing para los vinos espe-
ciales, aquellos que nos hardn disfrutar dentro de diez o
doce afos, o mds incluso. Pero ahora, en estos momentos
solo cabe impregnar nuestros sentidos de toda la intensi-
dad de su juventud. Algo asi ocurre desde hace ya ocho
afos en Madrid con Primer, la feria de los vinos de mace-
racion carbonica. Bien es verdad que pierde algo de esa
frescura y espontaneidad, la solemnidad del momento, si
se quiere, pero por otro lado se gana en limpieza de nariz
e imperfecciones de paladar. Y sobre todo se pueden
degustar en un solo dia los vinos de més de treinta bode-
gas, salidos de diferentes terrufios, hechos con distintas
variedades y pensados de forma muy particular. Solo les
une su peculiar proceso de elaboracion y el privilegio de
degustarlos antes de que el afio se acabe.
LA PERTINAZ DE NUEVO
El afio 2005 puede pasar a la historia como la cosecha de
la sequia. Es la vid una planta dura y resistente como
pocas. Lo ha demostrado a lo largo de la historia, y es
conocida desde que el hombre ha aprovechado sus pro-
piedades. Pero en afios como este 2005, en el que la obs-
tinada sequia ha dejado un rastro de carencia muy acusa-
da, la vifia se ha sustentado con lo poco de frescor y hume-
dad que todavia contenia el suelo. Aunque por otra parte
todos los que hemos visto el proceso en la mayoria de las

zonas vinicolas pudimos comprobar que los racimos rebo-
saban salud, debido a la falta de lluvia o de humedad.
Aunque ha habido que lamentar en dreas muy localizadas
algin pedrisco o la rareza de una helada prematura en
puntos muy localizados. Tampoco ha hecho un calor sofo-
cante, y las dltimas semanas ha refrescado mucho por las
noches. En definitiva, se espera en casi todas las comarcas
vitivinicolas una cosecha de gran calidad. Ya he oido que
en una denominacién famosa sera nominada con el titulo
de excelente.

UNA ANADA SIN MACULA

No hemos detectado en la cata las carencias de otros afos.
Pocos vinos habfa sin hacer o con acusadas faltas de lim-
pieza u otros defectos. Me ha gustado mucho el blanco D.
Pedro de Soutomaior (el vino, por supuesto) y creo que es
el mejor de maceracion que ha elaborado Adegas Galegas
hasta la fecha. Feliz novedad ha sido la incorporacion a
este tipo de vinos por parte de la bodega mallorquina
Macia Batle: su vino, con una base fuerte de Manto negro,
es de lo mas original. Los riojano-alaveses se muestran
espléndidos, deliciosamente aromaticos y con mayor
estructura. Léase Remirez de Ganuza, Luberri, Ostatu,
Albiker, Arabarte, Luis Alegre, Casado Morales y los nue-
vos como Aladro, elaborado por el joven endlogo Pablo
Martinez. De los la Rioja alta el que hacen los Muga es
sencillamente excitante. De esta Rioja, el Seforio de
Villarrica es todo finura y equilibrio, ldstima Que no nos
hayan dado a catar su magnifico rosado, como hicieron el
pasado afio. Me ha gustado mucho el cambio de concepto
del vino de Prada a Tope, un cambio espectacular, Que se
aprecia por fuera y por dentro. Como la parte de dentro es
la mds interesante, resaltan sus colores cubiertos y su
enorme y aromaética nariz, y sobre todo el paladar suave-
mente voluminoso. El de Castilla-La Mancha, Isola, es sim-
plemente arrebatador, un ramillete de flores y fruta. Un
vino que siempre da la misma calidad, limpio y aparente-
mente sencillo es el blanco de Merseguera y Moscatel que
elabora Pablo Osorio en Murviedro. Como novedades hay
que resaltar el Azul de Estancia Piedra: hecho en Toro, es,
todo poder.

En resumen, los vinos de maceracion carbonica ptobados
en Primer, a mediados de diciembre, solo eran un adelan-
to de las excelencias de este afio, Que si no se tuerce nos
traera muchas satisfacciones para los afios venideros.

BARTOLOME SANCHEZ
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D.O. ALMANSA
VINA ATALAYA MACERACION 2005 ©
Agro-Almansa. Tel. 967 345 315.
El'ingenio del bodeguero ha sabido resolver el ligero problema de
madurez del Tempranillo que, mezclado con un Merlot maduro y
expresivo, forman una interesante aromatica. Muy equilibrado.

D.O. BIERZO

FRUCTUS 2005 © @

Agribergidum. Tel. 987 546 279.

Mencia moderna, madura con excelente expresividad y definicion
frutal. Su paso de boca es golosa, amplio, con sabrosura y mag-
nificos recuerdos finales de cassis y canela.

PALACIO DE CANEDO 2005 © ©=a

Prada a Tope. Tel. 902 400 101.

Cambio de botella y de contenido. Este afio dominan los aromas
de canela en rama, el jugo de la granada y las flores. Es muy car-
noso y con persistencia. Para nosotros, de los mejores afios.

D.O. BINISSALEM-MALLORCA

MACIA BATLE 2005 © @

Macia Batle. Tel. 971 14 0 0l4.

Una sorpresa. Aromas a cassis, albaricoque y frutillos silvestres
complejos y bien formados, y boca, envolvente y armoénica. La
Mantonegro, variedad mayoritaria, es una magnifica apuesta.

D.O. CARINENA
VINA URBEZO 2005 © ©=
Solar de Urbezo. Tel. 976 621 968 .
Gana en color y complejidad gracias a sus tres variedades, de gran
expresion y franqueza. En boca resulta ain mejor, carnoso y
amplio en frutosidad, aunque mejorara.

D.O. JUMILLA

>
®
£
®

Bodegas 1890. Tel. 968 758 100.
Madurez similar a la de 2003. Notas de fruta en sazén y toques
balsamicos. Mejor boca, jugoso y amable en todo su recorrido.

D.O. LA MANCHA

ALLOZO SYRAH «FINCA LA RAMA» 2005 © ©s»

Centro Espafiolas. Tel. 926 505 653.

Ademds de su penetrante aroma a ciruela y picota, también hay
aportes de especias y tinta. Complejo. Todavia muestra su rudeza,
aunque es sabroso y frutal. Habrd que esperar.

ALLOZO TEMPRANILLO «FINCA LA FUENTE» 2005 © @
Centro Espafiolas. Tel. 926 505 653.

Perfil del Tempranillo maduro y bien trabajo con un fondo intere-
sante de monte bajo que produce su reduccién. Esperdbamos mds
carnosidad; adn asi, es muy equilibrado y suave.

CASTILLO DE ALHAMBRA 2005 ©=

Vinicola de Castilla. Tel. 926 647 800.

Todavia muy cerrado. Posee la fuerza de los grandes afios, la con-
centracion, la madurez y el volumen en boca. Muy carnoso y con
taninos fundentes que lo hacen prometedor.

CELSIUS 2005 ©©

Parra Jiménez. Tel. 607 707 932.

Abundante carga frutal que recuerda la mora y el ardndano, y el
regaliz rojo. Goloso y con mucho volumen de fruta, taninos sua-
ves y bien formados. Un buen vino.

DON LUCIANO 2005 ©slz

J. Garcia Carrion. Tel. 926 260 094.

Extrae las mejores cualidades de la uva, recuerdos de sandia,
mora, regaliz en moderadas dosis. Gran equilibrio en boca, fres-
cura y jugosidad.

PARRA CELSIUS SAUVIGNON BLANC 2005 © ©

Parra Jiménez. Tel. 607 707 932.

Bastante aromatico y fresco, para lo habitual de los blancos man-
chegos. Perfume de chirimoya y mel6n; boca muy fresca gracias a
su acidez y carbonico reciente.

SENORIO DE GUADIANEJA MACABEO 2005 © @®

Vinicola de Castilla. Tel. 926 647 800.

Delicado en aromas a peras sazonadas, melocoton y fondo de lias.
En boca es ligero, fresco y agradable.

SENORIO DE GUADIANEJA TEMPRANILLO 2005 © @
Vinicola de Castilla. Tel. 926 647 800.

Un vino que busca el equilibrio olfativo mezclando al 50% mace-
racion carbonica y elaboracion en tinto normal. En boca esta mas
armado, carnoso y con buena acidez.

D.O. NAVARRA

QUADERNA VIA ECOLOGICO 2005 © ©=a

Quaderna Via. Tel. 948 554 083.

Posee aromas interesantes de frutos negros y rojos con un punto
confitado magnifico. Su aparente calidez aromdtica no se refleja
en boca donde muestra frescura y buen equilibrio del conjunto.

D.O. PENEDES

JAUME SERRA 2005 ©

Jaume Serra. Tel. 938 936 404.

Aromas célidos de frutillos rojos sazonados, especias y monte
bajo. Suave en boca, agradable en sensaciones téctiles que lo
hacen més bebible.

D.O. RIAS BAIXAS

D. PEDRO DE SOUTOMAIOR 2005 © © ©@s&s

Adegas Galegas. Tel. 986 657 400.

Menos aromatico que el afio pasado. Limpio, buen desarrollo de
las frutas blancas y el toque exético. En boca resulta méds goloso,
eso si, bien ligado con la acidez.

D.O. RIBERA DEL DUERO

MAYOR DE CASTILLA 2005 ©

Vifia Arndiz. Tel. 947 561 066.

Refleja perfectamente al varietal con el condicionante aromatico
qQue aporta la maceracion carbénica. Muy carnoso en boca, perfu-
mado, goloso a la vez que fresco. Aguantard un afio.
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D.O. RIOJA CALIFICADA
ALADRO 2005 © @&
Aladro. Tel. 679 822 754.
Aromas muy delicados y expresivos. La madurez en boca se amor-
tigua con una conseguida acidez. Buena elaboracion.

ALBIKER 2005 © ©%

Altdn. Tel. 945 609 317.

Aunque la dureza de la boca, nos avisa de que todavia necesita
reposo en botella, es lo Que mds nos ha gustado. Jugoso, taninos
finos, granulosos. La fruta se marca con firmeza.

ANTANO 2005 ©

Marqués de Carrion. Tel. 941 322 246.

El afio pasado desarrollaba aromas de corte mas silvestre compa-
rado con la rebosante madurez de este. Goloso y fino en su paso
de boca, nada fatigoso y muy agradable.

ARABARTE TEMPRANILLO 2005 © ©

Arabarte. Tel. 945 609 408.

Otra bodega que no escatima en utilizar vifiedos viejos de 45 a 50
afos para ofrecer un gran maceracion de aromas muy vivos a gro-
sella. Su boca es carnosa, envolvente y suave.

ARTADI 2005 @ ©®

Artadi. Tel. 945 600 119.

Frutosidad muy expresiva. Recuerdos de sandia, grosella incluso
ese punto caracteristico de gominola roja. Su boca nos avisa de
su bravura, pues hay que eperar tres meses para disfrutarlo.

CORTIJO PRIMER 2005 © ®

Vélez. Tel. 941 256 111.

De los més florales, violetas, cereza, fresa muy concentrado pero
bien desarrollado. Es equilibrado y arménico gracias al juego en
el paladar entre la golosidad y el amargor.

COVILA 2005 ©=a

Covila. Tel. 945 627 232.

Cumple a la perfeccién con su cometido y tipicidad, potente de
aromas a frambuesa y flores rojas, especias, con un paso de boca
equilibrado,sin aristas y de grata persistencia.

DOMINIO DE BERZAL 2005 © @©

Dominio de Berzal. Tel. 945 609 039.

Ya en su color se ve su buena maceracion, franco perfume de fru-
ta, limpio y elegante. Con volumen y vigoroso. Necesita botella.

ENEAS 2005 ©©®©

Muga. Tel. 941 311 825.

Este afio no hay reducciones, la fruta se muestra mejor perfilada
(ardndano, cereza) con un paso de boca algo mas goloso y menos
tanico. El resultado es muy apetecible.

ERRE PUNTO R. 2005 ©©®

Fernando Remirez de Ganuza. Tel. 945 609 022.

Un afio que entusiasma a la bodega y a nosotros. Han logrado
definir mas la fruta, dotarla de elegancia y riqueza de matices. En
boca es muy concentrado, largo y bien estudiado para no saturar.

LUBERRI 2005 © ©=

Luberri Monje Amestoy. Tel. 945 606 010.

Uno de los vinos de calidad més constantes de cuantos hay en el
mercado. Su equilibrio y buen desarrollo son excelentes, asi como
la suavidad que ya se le aprecia en boca este afio.

LUIS ALEGRE 2005 © @&

Luis Alegre. Tel. 945 600 089.

Para los Que buscan un maceracion carbonica cldsico, maduro con
marcada golosidad a la entrada y fondo acusado de frutas rojas,
este es un buen ejemplo.

MARQUES DE VITORIA 2005

Marqués de Vitoria. Tel. 945 622 134.

Muy maduro tanto en nariz como en boca, refleja el punto opti-
mo del equilibrio y expresividad frutal. Golosidad notable que no
desentona, suave, con recuerdos de ardndano y cereza.

MUNARRATE 2005 ©

B. y Vifiedos Solabal. Tel. 941 334 492.

Aromas boscosos, de hoja y bayas negras con perfume de tierra.
Tiene golosidad y frescura, dos aspectos importantes para la bue-
na formacion en boca. Final amargoso elegante.

MURMURON 2005 © ©=

Sierra Cantabria. Tel. 902 334 080.

Recién embotellado y ya derrocha fruta, casi de caramelo. Muy
fino, bien sazonado y con potencia. En boca no decepciona y acu-
sa mayor frutosidad.

NOBLEZA 2005 ©=&

Casado Morales. Tel. 945 607 017.

Maceracion clasico que incluye un 10% de Viura para aportar fres-
cura en el paso de boca. Aspecto este dltimo vital para lograr el
equilibrio de un Tempranillo maduro y goloso. Buen ensamblaje.

OSTATU 2005 ©@©

Ostatu. Tel. 945 609 133.

Para los que les gustan los colores y aromas intensos a frutos
rojos, granada, y sandia. Todo este desparpajo de madurez es
amortiguado con la acidez que aporta el 5% de Viura. Bien hecho.

PENA LA ROSA 2005 © &

Ferndndez Eguiluz. Tel. 941 334 166.

Fruta muy estilizada y madura que fluye con uniformidad. En boca
es amable y estructurado, con una fruta marcada que perdura.

PENA LA ROSA V.S. 2002 © @

Ferndndez Eguiluz. Tel. 941 334 166.

La base frutal es muy buena, con esa formacion elegante del
Tempranillo que recuerda a la frambuesa o la grosella, aunque la
madera adquiere demasiado protagonismo.

RIOLANC V.S. 2004 © ©

Riolanc. Tel. 945 608 140.

Complejo, aromas de lavanda, zarzamora. Su frescura sigue intac-
ta, asi como el volumen de fruta. Un buen ejemplo de lo que pue-
den dar de si las maceraciones carbénicas bien hechas.
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correo@bodegasperica.net / www.bodegasperica.net
Delegacién en Madrid: 630 713 984
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SENORIO DE VILLARICA 2005 ©

Seiorio de Villarica. Tel. 941 457 171.

Las vifas viejas aportan gran intensidad frutal, volumen y un toque
de violetas. Largo final de boca a mermelada de ardndanos.

TRATO 2005 © ©ls

Amurrio Bastida. Tel. 618 888 558.

Maceracion muy cuidada (uva de vifiedos de 25 a 40 afos).
Arandano, cassis, un dpice de licoroso. Goloso y largo.

D.O. TACORONTE-ACENTEJO

HOLLERA MONJE 2005 © ©@ @

Monje. Tel. 922 585 027.

Es una gran afada, por no decir la mejor, Que destacamos por su
equilibrio. De aromas muy finos a frutillos rojos, pélvora y espe-
cias. En boca es mds frutal que ningn afio.

VINA NORTE 2005 © ©sa

Insulares de Tenerife. Tel. 922 570 6l17.

Afiada potente en aromas con recuerdos de sandia y violetas muy
sugerente. En boca se aprecia mejor ese cardcter del terrufio.

D.O. TORO

AZUL 2005 © ©=a

Estancia Piedra. Tel. 980 693 900.

Aromas maduros a ciruela y grosella Que nuevamente se marcan
en boca. Muy carnoso y sin aristas, estard mejor en dos meses.

PRIMERO 2005 © ©=

Farifia. Tel. 980 577 673.

Algo menos intenso que el pasado afio. Marca muy bien sus notas
de hollejo maduro, la granada y grosella. Equilibrado y nada rudo.
Para beber ya.

D.O. UTIEL-REQUENA

LOS MONTEROS 2005 © ©sa

Murviedro. Tel. 962 329 003.

Un afo muy maduro qQue marca los aromas de moscatel y los
recuerdos de jazmin. Tiene un punto de acidez mordiente Que nos
entusiasma, jugoso y agradable.

SANTERRA 2005 © @

Murviedro. Tel. 962 329 003.

Perfume frutal muy bien conjuntado, con fina especia y recuerdos
de grosella madura. Sabroso y con estructura, que necesitard
como minimo uno o dos mes en botella para redondearse.

D.O. VALDEPENAS

AGORA AIREN 2005 ©®

Artspide. Tel. 926 347 075.

Comparado con el afio pasado la fruta es mds vistosa, mejor defi-
nida con recuerdos a hierba, pomelo. Su punto goloso y de car-
bdnico son cruciales para el equilibrio.

AGORA BARRICA 2005 © ©s

Artspide. Tel. 926 347 075.

Todavia duerme en botellero. La fruta se combina bien con el tos-
tado de la madera que desembocard, con el tiempo, en cacao. Por
el momento, lo més positivo es el equilibrio y jugosidad en boca.

AGORA 2005 ©®

Artspide. Tel. 926 347 075.

Més estructura y recuerdos de hollejo macerado, con fondo de
fruta negra, que el 2004. En boca, su tanino rugoso y carga frutal
nos vaticinan que aguantard perfectamente un afo.

D.O. VALLE DE LA OROTAVA

GRAN TEHYDA 2005 ©@©

Valleoro. Tel. 922 308 600 .

Un afio ligero tanto en color como en boca. Mantiene la fruta muy
bien en boca con ese toque de tierra, cdscara de platano y pdlvo-
ra tan caracteristico. Sabroso, ligero y de amargor elegante.

D.O. VINOS DE MADRID

TAPON DE ORO 2005 © ©=%

Ricardo Benito. Tel. 918 110 097.

Un espléndido Tapén de Oro. Mejorado con respecto a 2004,
incluso en su porcentaje de Tempranillo ue aumenta en un 25%,
crucial para el buen equilibrio y futuro del vino. Frutal y largo.

D.O. YECLA

CASTANO MONASTRELL 2005 @ ©®

Castafio. Tel. 968 791 115.

Zarzamora, pimienta y algo de mora. Menos concentrado qQue
otros afos pero, el clima manda y hay que alabar los esfuerzos de
una gran bodega por ofrecer lo mejor que tiene.

V.T. CASTILLA LA MANCHA

INSULA 2005 @ @© @

Monteagudo Rodriguez. Tel. 967 668 357.

Presenta espectacular color y aromaticidad gracias a sus 25 dias
de fermentacion intracelular. En boca nuevamente notamos su
concentracion y frutosidad, sin agresiones. Muy interesante.

[SOLA 2005 © ©sla

Este afio el Tempranillo estd mds maduro que el afio pasado y el
resultado, junto con su excelente Syrah, es de mayor definicion y
expresividad,sin perder su finura y elegancia.

RV RUIZ VILLANUEVA CENCIBEL 2005 © ©#

Bodega Ecoldgica Bruno Ruiz. Tel. 914675638.

Se notan los cambios que Julidn, su endlogo, ha aportado. Mas
concentrado de color, aromas y volumen de boca sin perder la
elegancia y delicadeza a que nos tiene acostumbrados.

SENORIO DE TOLEDO PRIMUS 2005 © @

Garva. Tel. 918 177 304.

Tiene ese punto de golosina roja inconfundible, frutos rojos fres-
cos y sazonados. Menos goloso que otros afos, delicado y frutal.

VINO DE CALIDAD TIERRAS DE LEON

PEREGRINO 2005 © © ® Hasta 3 €
Gordonzello. Tel. 987 758 030. ee® .l
Un varietal de Prieto Picudo de caricter [€@@®  peparac

Mas de 18 €
moderno, maduro y con buen desarrollo %?ue@na©relfi6nca" SRR

de maceracion carbonica. Su boca resulta |en recuadro, nuestra eleccion |
ideal para chatear.

CODIGO DE PRECIOS

Los vinos pueden ser encontra-
dos en las Tiendas Especializa-
das cuya lista_incluimos al
final dé esta revista.
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BODEGAS LUIS ALEGRE
Carretera de Navaridas s/n ———
01300 Laguardia (Alava) _—
Tel.: 945 60 00 89 Fax: 945 60 07 29 Tl 926 347 075 - Fax: 926 347 875
e-mail: luisalegre @bodegasluisalegre.com |
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BODEGAS LUBERRI-MONJE AMESTOY

Caves: Les Tasufiibes, s/n .
Tels. 93 898 81 32 - 93 898 86117 - Fax. 93 898 86 71 Camino de Rehoyos, s/n 01340 ELCIEGO ALAVA

108733 EL PLA DEL PENEDES (Barcelona) Tel. 945 606 010 Fax: 945 606 482

asarda.com - www.alsinasarda.com

luberri@luberri.com www.luberri.com
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De la Tierra del Vino

Cada una de las bodegas que componen el Grupo Pesquera
hace gala de sus peculiaridades, marcadas por tierra y cli-
ma, pero las cuatro comparten un estilo comun, marcado
por la personalidad de Alejandro Ferndndez. Dehesa La
Granja plasma su amor a la tierra.

hora la enologia ha venido a coincidir
en la evidencia de que el vino se hace
en la tierra, algo que Alejandro
Fernandez venia predicando desde
que vendimié su primer Pesquera y
adn antes, desde el 72, cuando elabo-
rd su primer vino.
No se puede hablar pues de Dehesa
de la Granja como un regreso a la tie-
rra, puesto Que nunca la abandond,
sino de un canto a la naturaleza.
Dehesa La Granja es precisamente lo
Que anuncia su nombre. Es una magnifica
finca de 800 hectareas regadas por el rio
Guarefia, en la que tiene cabida tierras de
labor, un extenso y afioso encinar, una
dehesa que ha criado reses bravas y ahora
acoge 300 vacas Limousin lamiendo al sol
sus terneros, 2.000 ovejas para leche y cor-
deros que son la base para el proyecto de
una qQueserfa, una cochiquera de cerdos
negros, los justos para el embutido de la
familia, y, por supuesto, un vifiedo.
LA VIEJA BODEGA
Hace mas de setenta afios que los anterio-
res propietarios erradicaron la dltima cepa,
y tampoco se veia ni una por estos contor-
nos. Sin embargo, el subsuelo de la casa de
labor y del gran patio es una bodega hora-
dada hace trescientos afios. Son 3.000
metros de pasadizos laberinticos, tineles
amplios, altos, con inteligentes respirade-
ros, con escaleras de forja Que comunican
directamente con la vivienda y bocas espa-
ciosas. Es la labor de pico y pala de més de
cien obreros a lo largo de 16 afios y es lo

que encandil6 a Alejandro cuando buscaba
uvas para hacer un vino en esta zona, la de
la Tinta de Toro, otra version de su amada
Tempranillo.

Desde entonces, entre 1998 y 2000, se han
plantado 130 has. de cepas seleccionadas
entre el Tempranillo mas idéneo, enmar-
cando la casa con estilo y vocacion de cha-
teau. Crecen mimadas por el sol y por el
gotero, y abonadas naturalmente con el
estiércol de las ovejas propias. Pero la vifia
no fue el primer trabajo, antes hubo que
sanear la bodega, localizar alguna humedad
y resolver la fuga, revocar algunos muros
con la solidez del cemento, tal como se
hizo antes en Condado de Haza, la otra
bodega familiar en Ribera del Duero.

Un tino abierto en el frente, como un esce-
nario al fondo de un pasadizo, es todo lo
Que qQueda del pasado. Junto a €l se fueron
apilando 3.000 barricas nuevas capaces de
criar durante 24 meses el vino para
350.000 botellas, aunque tiene capacidad
para 700.000 litros.

La restauracion de la hermosa casona cas-
tellana ha sido ejemplar. El edificio se
extiende, equlibrado y amplio, en torno a
un patio. Cal y teja, cal y ladrillo drabe,
vigas de maderas viejas traidas de la otra
bodega, la manchega de Campo de
Criptana, envuelven la innegable belleza de
la eficacia, de lo dtil. A un lado la casa, la
bodega de elaboracion, excavada para que
la altura Que precisan los dep6sitos de ace-
ro no desentone en el entorno; en el cen-
tro, una nave de barricas, frente a la vifia
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Dehesa de la Granja es un canto
a la naturaleza por parte de
Alejandro Fernandez. Una mag-
nifica finca de 880 hectdreas,
banada por el rio Guarena, para
abastecer de materia prima a
un vino excepcional.

otra y la zona de embotellado; en una
esquina, la plaza de toros, el tentadero y
los que fueron corrales de seleccion de
reses; y en el pajar reconstruido se ha ves-
tido un gran comedor con un asador capaz
de redondear la visita, de acoger a grupos
numerosos. En donde estuvo el palomar se
alzan dos pisos, como mirador sobre la
vifia, sobre los caballos libres que pastan
hasta el rio, como recepcion para las visi-
tas, cocina y comedor intimos, y tienda y
degustacion de vinos y otros productos de
la finca.

EL VINO ELABORADO «A OJO»

Del vino primero, el del 98, elaborado con
uvas seleccionadas de proveedores de la
region, salieron 300.000 botellas de las
Que no qQuedo ni la muestra. Vivo, intenso,
aromatico, equilibrado, complejo, ain se
ha crecido con el tiempo de guarda en
botella. Alejandro habia conseguido su ide-
al. Y lo repite hasta la dltima cosecha en el
mercado, la 2001.

Vino de Castilla y Ledn, no acogido a
Denominacion, puesto Que es pionero en la
zona en los tiempos modernos, aunque
hereda el saber y el sabor de la Tierra del
Vino zamorana. Vino, como todos los de la
firma, diferente y personalisimo, elaborado
«a ojo» por Alejandro y su hija Eva, la en6-
loga, formada en Burdeos. No hay aqui
controles automdticos, ni camisas de refri-
geracion ni cerebros centralizados sino la
mirada vigilante de quien se ha convertido
en estandarte del vino castellano dentro y
fuera de nuestras fronteras.

DEHESA LA GRANJA

Finca La Granja

49420 Vadillo de la Guarena (Zamora)
Tel. 983 870037y 980 566 015
Fax:983 870 088
dehesalagranja@dehesalagranja.com
WWW.grupopesquera.com
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Ostras con blancos gallegos

FOTO: ANGEL BECE-

i =y

l a ostra es uno de los moluscos més consumidos en el mundo y uno de

UNIDOS POR EL PLACER

los mas apreciados desde tiempos muy remotos. Los antiguos griegos y

los romanos fueron grandes comedores de ostras, titulo Que probable-
mente ostenten en la actualidad los franceses. Hay, fundamentalmente, dos
tipos de ostras: la plana (Ostrea edulis) y la honda (Crassostrea gigas). La
mejor calidad de las ostras la presentan las planas, y dentro de ellas son muy
valoradas las francesas de Marennes, Arcachon y Belon o las gallegas de
Arcade, Arosa, Marin...
Lo mas recomendable es tomar las ostras vivas y afiadir a su sublime crudeza
una gota de limon para deleitarse con una intensa explosion de sabor a mar.
Ademds, son muy nutritivas por su riqueza en sales minerales, proteinas y
vitaminas. Es importante prestar atencion a las condiciones en que llegan al
mercado, ya Que es un producto perecedero Que exige garantias no sélo en el
origen de la crianza sino también en la manipulacion. La clasificacion de las
calidades tiene mucha relacién con el peso. La maxima puntuacion la obtie-
ne, en la ostra plana, la denominada “Triple Cero” Que se corresponde con
una de 100 6 mas gramos, para ir descendiendo hasta el nimero 6, en que
estarfamos hablando de una ostra de 20 gramos. Se tienen Que comprar siem-
pre cerradas, ya ue es un indicativo de su frescura. Las ostras casan muy bien
con vinos blancos y espumosos, pero sobre todo con blancos gallegos como
los Que proponemos, especialmente aquellos de caracter salino, Que armoni-
zan con la delicadeza y finura gustativa de este lujurioso manjar.

NUESTRA SELECCION
ANIMA BLANCA 2004@© @ @ @ VEGA DE LA REINA 2004 © @©

UO! singular wines. Vega de la Reina.

El interior muestra mds cordura Que la ~ Nos gusta su punto graso en boca, lo
etiqueta. La mezcla de variedades es envolvente que resulta y que deja un
acertada, sin distorsiones y con marcado volumen de frutas blancas y
profundidad a fruta exética. hierba.

AURA 2004€© © VINA CANTOSAN 2004© @©

Aura. Grupo Yllera.

Excelente riqueza de aromas a Muy aromético y vistoso en aromas de
maracuyd, pomelo y especias. Muy frutas tropicales, boj y hierba que no
fresco y con carécter. Equilibrado y con  saturan. Magpnifica acidez y casta.
elegante amargor. Buena afada.

MARTIVILLI 2004© ©

Angel Lorenzo Cachazo.

Equilibrado en aromas y en boca.
Tiene recuerdos de limas y otros
citricos con fresca entrada y delicado
amargor.

PALACIO BORNOS V.S.
0000©©@®

Crianza de Castilla la Vieja.
Contundente, con una reduccién noble
espectacular. Una demostracion de
evolucién magnifica. Graso, envolvente
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MontReaga, circulo completo

Enamorada de su tierra de adopcion, Carmen Fernandez se embarcé en un proyecto en el Que cree desmesuradamente. Carmen aposto fuerte
y se roded de los mejores para crear MontReaga, un enclave de singular belleza entre Mota del Cuervo y Belmonte en la provincia de Cuenca.

e esto hace unos afios y la energia y el
D empefio de MontReaga sigue dando pasos
firmes y recogiendo premios con unos vinos
excepcionales fruto de unas elaboraciones que
persiguen la expresion de todo lo que este pago
vitivinicola es.

Vinos de alta calidad resultado de una esmera-
da viticultura y una extraordinaria bodega que
combina técnica y maxima excelencia en todos
sus procesos; y la experta mano del endlogo,
Juan Fuente Rus.

Prueba de ello son las Medallas de Oro obte-
nidas en el Salon Internacional del Vino-
Iberwine 2005 (con MontReaga La Esencia) y
en el I Concurso Itinerante Tempranillos al
Mundo 2004 (con ISOLA 2004), entre otros
reconocimientos cosechados pese a la juven-
tud del proyecto. El dltimo, ser finalista en
PRIMER 2005 (VIII Muestra de los Vinos de
Maceraciéon Carbonica) con su nuevo ISOLA,
Tempranillo y Syrah.

Bajo esta misma marca se comercializa tam-
bién un sorprendente rosado ISOLA Merlot
100%. La bodega conquense tiene en el merca-
do las marcas ISOLA, TEMPO y MontReaga La
Esencia (primer embotellado de MontReaga
Syrah 2004).

Por otra parte, MontReaga ha elaborado un
vino muy especial, el “vino de familia”, Vifa

Arédnzazu, Que solo podra adauirirse en la pro-
pia bodega.

|

Esencia: vifiedo Tinos y barricas de roble francés hacen que los
vinos de MontReaga sean elegantes y finos, don-
Con unas condiciones medioambientales inme- | de la variedad de uva y su fruta es la protagonista.
jorables para el cultivo de la vid, el vifiedo de
MontReaga se implanté en 2001 conformando | Movimiento... cultura del vino
un auténtico pago vitivinicola de 83 hectareas.
Pero este pago vitivinicola se ha ideado tam-
Cabernet  Sauvignon, Merlot, Syrah y | bién como centro de difusion de la cultura del
Tempranillo fueron las variedades elegidas por | vino y punto de encuentro para los amantes
su indudable vocacién para la elaboracion de | del vino y la gastronomia mas exigente. Es un
vinos de alto nivel y de reconocido prestigio en | espacio abierto en el que se realizan reunio-
el mundo entero. nes de empresa, cursos de cata y visitas per-
sonalizadas en las que poder descubrir el
MontReaga lleva a cabo podas de invierno y | mundo del vino.

primavera que, junto con las limitaciones de
cosecha realizadas en verano, permiten obtener | MontReaga es movimiento, vida... crece dia a
la mejor uva. La vendimia con maquina, realiza- | dia siendo algo mas que una bodega: es esen-
da por la noche, hace que sean 4giles para | cia, perfeccién, tiempo, movimiento. El circulo
recolectar la uva en su momento exacto de | que se cierra s6lo para volver a empezar.
maduracion. Asi, el grado de azicar, la acidez,
el color y la temperatura son siempre las mejo-
res, al tiempo qQue con una cuidada seleccion
manual del producto se eliminan todas aquellas
particulas indeseables como trozos de raspon,
hojas, ... para elaborar el vino sélo con uva.

Perfeccion y Tiempo: bodega

ISOLA

La bodega alberga el desarrollo completo de la
elaboracion. La extraccién del color y la fer-
mentacion se realizan en depdsitos troncoconi-
cos de 250 HI. Esta particular forma les ofrece
la posibilidad de realizar largas maceraciones
Que extraen todo lo mejor de la uva en aroma,
color y sabor.

Ctra. N-420, Km. 333,2
Apdo. de correos n° 6
16649 Monreal del Llano (Cuenca)
www.mont-reaga.com
TIf. de contacto: 645 769 80I
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La revista de vinos para consultar
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Mivino vuelca en su nueva web todo su fondo
documental El lector encontrara de forma amena el
€ nido de la revista con un facil acceso a las
secciones habituales, un acceso gratuito, previo registro.
Un buscador posibilita buscar en todos los nimeros
publicados hasta la fecha: el apartado «Hemeroteca»
muestra todas las portadas, y con un simple click puede
acceder al contendio de cada uno de los nimeros.
Un formulario en «Practica de Cata» permite la
participacion online en esta seccion de la revista, que
ofrece la posibilidad de ganar seis botellas de vino.
«Quiénes somos», «Publicidad», «Suscribase» y

«Contactenos» completan la pagina.

Los VINOS DE Ml BODEGA
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Apasionante vinedo iberico

oable actitud del equipo que dirige

Enrique Chueca en Bodegas

Aragonesas. En su plan de trabajo
procede como un pequefio elaborador,
fundamentalmente en dos aspectos: uno
de ellos es la pulcritud con que se pre-
sentan todos los vinos de su catdlogo, que
son muchos. El otro es la imaginacion que
prodigan, el entusiasmo puesto en la bus-
queda del producto original, de pequefia
tirada, el respeto por el entorno, el suelo
o la variedad. Ellos resaltan a base de tra-
bajo la personalidad del “terroir”. Ya die-
ron muestras con su “Fagus”, que en su
dia caus6 sensacion y ahora es uno de los
BARTOLOME SANCHEz  Mmejores garnachas de Aragon. En su afén
por aportar novedades, ofrecen otra pri-
micia, este original "Aixa”. Para cimentar este tinto se eligieron dos par-
celas, La Sarda y Montealto, plantadas hace unos cuarenta afos de
Garnacha con una produccién exigua, menos de un kilo por cepa. Como
novedad, lo elaboran con la suma de varias afadas, concretamente de las
cosechas del 2001, 2002 (mayoria) y 2003.
LA LEY DEL BLANCO A pesar de que ya se elaboran grandes blancos en
Espafa, todavia este tipo de vinos son nuestra asignatura pendiente. Y no
digamos en Rioja, donde la aventura de vender una botella
probablemente se encuentre supeditada a la habilidad del
vendedor mds que al gusto del consumidor. Con
esta perspectiva emprende Javier San Pedro su
apuesta por un blanco diferente: el Caudalia. De
las casi 90 hectéreas de su propiedad, ha elegido
un pago llamado La Paiil, cerca de la cautivadora
ciudad de Laguardia, con solo dos has. plantadas
de Viura ya adulta. Cuid6 la vifia igual que para
hacer su tinto mas expresivo, incluso con rigu-
rosa vendimia en verde. En el lagar la cosecha
2004 se ha comportado de manera especial,
tardé en consumar la fermentacion 46 dias,
todo un logro, porque la realiz6 en barricas
de roble francés y americano, la temperatura
no subié mds alld de los 15° centigrados.
Finalmente, tres meses de crianza en roble
francés han modulado las formas de este
vino en el Que sobresale su gran armonia.

CAUDALIA 2004

B. San Pedro.Camino de la Hoya, s/n. 01300 Laguardia (Alava). Tel. 945 62 12 04
bsanpedro@vallobera.com. D.O. Rioja Calificada. Precio: 9 euros. Tipo: Blanco crianza
Variedades: Viura. Crianza: Tres meses en barricas de roble francés

Fecha de entrada: 15/11/2005. Consumo 6ptimo aproximado: Cuatro afos a 10° C.
Puntuacioén: 8,7/10

I* Cata: Color amarillo pajizo y muy palido. No hay lugar a la transicién, no
existe velo, no hace falta espera para poder apreciar sus limpios aromas.
Rdpidamente ensefa sus delicados matices florales y de fruta madura, ensam-
blados espléndidamente con la madera, proponiendo un leve toque especiado.
Resulta un conjunto de gran frescura, y sobresale su equilibrado paso de boca.
El final, con una agradable nota citrica, es brioso, presto, nitido, del que des-
tacamos, sobre todo, su gran armonia.

OxiA MAGNUM 2002

B. Aragonesas. Ctra. De Magallén, s/n 50529 Fuendejalon (Zaragoza). Tel. 976 86 21 53
bodegasaragonesas@bodegasaragonesas.com. D.O. Campo de Borja. Precio: 90 euros.
Tipo: Tinto crianza. Variedad: Garnacha. Crianza: 18 meses en roble francés nuevo
Fecha de entrada: 15/12/2005. Consumo 6ptimo aproximado: Siete afios a 16/18° C.
Puntuacion: 9/10

I* Cata: Destaca su juventud, con colores picota y violdceos con un fondo rubi.
Tanto sus aromas como sus sabores proyectan la enorme frescura que derrocha el
conjunto. Los recuerdos de frutillos de’bosque tan nitidos, las especias, el acen-
to mineral, una pizca de regaliz final preparan la sensacion carnosa del paso de
boca, su tanino Bien maduro y aromético, la fresca armonia que glorifica el pala-
dar. Desde luego es un vino para guardar, pero tan armonico que se puede dis-

2

frutar de €l ahora, sin asumir por élo la sensacién de cometer un infanticidio.
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Rioja, identidad propia
a region vitivinicola
Lde Rioja estd encla-
vada en el Valle del
Ebro. Limita al norte con
la Sierra de Cantabria y
al sur con la Sierra de la .
Demanda, lo que consti- ’J'
tuye una situacion privi-
legiada para el cultivo de e
la vid. Las 57.000 hecta- m
reas de vifiedo que
actualmente componen
la Denominacion de Origen Calificada Rioja se distribuyen
entre las Comunidades Auténomas de La Rioja, Navarra y
el Pais Vasco. Su produccion media anual es de 250 millo-
nes de litros, de los que el 85 por ciento corresponde a
vino tinto y el resto a blanco y rosado. Aunque pequefia en
extension, la region natural de Rioja posee diferentes sue-
los y zonas climéticas. Este aspecto favorece el desarrollo
de la vid, ya que le proporciona distintas caracteristicas
Que imprimen la peculiaridad de sus vinos.
La diversidad del terreno y del clima hacen que esta region
vitivinicola se divida en tres subzonas: Rioja Alta, Rioja
Baja y Rioja Alavesa. En la Rioja Alta, con influencia cli-
matica atlantica, se elaboran vinos de grado medio, con
cuerpo y acidez total elevada, aptos para el envejecimien-
to en barrica. La zona de la Rioja Alavesa se entremezcla
una influencia atlantica y mediterranea, Que da unos tintos
de graduacion y acidez total media, validos tanto para el
consumo inmediato (vinos jévenes obtenidos por macera-
cién carbonica), como para el envejecimiento en barrica.
La mds mediterrdnea es la Rioja Baja donde se obtienen
tintos y rosados con mayor graduacion y extracto.

NUEsTRAS D.O.

El paso del tiempo y la experiencia de viticultores y ela- V SALON INTERNACIONAL DE LOS VINOS NOBLES
boradores han permitido realizar una seleccion natural de lgenerosos, licorosos v dulces especiales)
aquellas variedades de uva que demostraban mejores cua-

lidades de adaptacion a la climatologfa y suelos riojanos y FIFTH INTERNATIONAL EXHIBITION OF NOBLE WINES
que, al mismo tiempo, eran capaces de proporcionar (fortified, dessert and natural sweetf wines)

vinos de las mds altas calidades. Fruto de este proceso
histérico son las siete variedades hoy autorizadas:
Tempranillo, Garnacha, Mazuelo y Graciano (todas tintas) - -
y Viura, Garnacha Blanca y Malvasia (en blancas). a8 20, 30 31 de M"I:."'# e 2006
El reto actual de la comarca de la Rioja consiste en mejo-
rar la linea de progresion que ha venido siguiendo dentro
de un mercado muy competitivo, ya Que en la dltima déca- . -
da ha duplicado la produccién y las ventas, ha multiplica- JEREZ DE LA FRONTERA - CADIZ - ESPANA

do por tres el nimero de bodegas, se han realizado gran-

des inversiones y se ha incrementado notablemente la B oo o
venta de los vinos de mayor valor afiadido. La filosofia que
guia la actuacion presente y futura de la D.O. Ca. Rioja es
elaborar y comercializar vinos de calidad, orientados al
mercado y en permanente adaptacion al mismo, creando
una marca conjunta con identidad propia generadora de
valor y rentabilidad.
LA DO EN CIFRAS
SeDE DEL CONSEJO REGULADOR: C/ Estrambrera, 52
26006 Logrofo (La Rioja)) t i
Tel. 941 500 400. Fax 941 500 664
E-Mail: info@riojawine.com g -
Web: www.riojawine.com
Presidente: Victor Pascual Artacho Ay mtEmiANtn i IGraT ™
SUPERFICIE DE VINEDO EN PRODUCCION......... 57.000 Has.
REGISTRO DE BODEGAS.........cocvieiiiaiiiaiieaicnn, 1.425 EEFR IR DOLSECRN

VARIEDADES TINTAS: Tempranillo, Garnacha, Mazuelo y

Graciano. N ' n
VARIEDADES BLANCAS: Viura, Garnacha Blanca y E &*HH

Malvasia. OPLSEINE
PRODUCCION MEDIA ANUAL: 250 MILLONES DE LITROS.
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Mencia al cien

FOTO: ANGEL BECE-

n el Bierzo Alto, en San Roman de Bembibre (Ledn),
Eun joven equipo, profesional y creativo, concentra sus

esfuerzos en situar a Dominio de Tares como bodega
de referencia de esta zona vinicola. Estos esfuerzos se cen-
tran en satisfacer y sorprender al consumidor con cada nue-
va afiada de los vinos elaborados por el enélogo Amancio
Fernandez, vinos que reflejan la alta expresion de los vifie-
dos de Mencia y Godello de esta tierra.
La variedad tinta Mencia es el eje sobre el que gira la viti-
cultura del Bierzo. Pocas variedades expresan mejor el
terrufio de una region asentada sobre sustratos arcilloso
calcdreos y pizarra. Uva mineral por excelencia, desdefiada
hasta hace poco por la errénea creencia de su poca capa-
cidad de envejecimiento y el escaso aporte de color. Nada
mds lejos de la realidad. El brillante presente de la varie-
dad, con sus caracteristicas frutales y minerales, y el per-
fecto ensamblado que le aportan la maderas nuevas de los
robles franceses y americanos, han convertido a esta uva en
un astro que bril)lla con luz propia. En el afio 2001 se selec-
cionaron siete pagos, formados por cepas viejas, de unas
condiciones muy especificas, donde la Mencia se expresa-
ba de forma excepcional. Cada uno de estos pagos fue cul-
tivado seglin sus necesidades especificas de suelo y clima,
y asi naci6 el vino Dominio de Tares Bembibre, como una
fusién de las caracteristicas de seis de estos pagos. Un vino
muy seductor, Que no le dejard indiferente.

Haga su cata y mande el resultado a la redaccion de nuestra
revista: C/Teruel, 7. Colonia de Los Ange/es‘ 28223 Pozuelo de
Alarcén (Madrid). Los cinco mejores catadores recibirdn en su
domicilio una caja con 6 botellas de esta prestigiosa bodega.

DoMiNIO DE TARES BEMBIBRE 2003

COLOR

LIMPIDEZ

AspecTO

INTENSIDAD

Aroma

TIPO

ATAQUE

GusTo

EV OLUCION

DESCRIPCION GENERAL




s dificil encontrar un gran personaje

Que no sea excesivo en alg(in aspecto

de su vida. Uno de estos personajes
es, sin duda, Rossini. Un genio precoz que
ya a la edad de 14 afos habfa compuesto
Demetrio y Polibio, y con I8 afios estrena en
Venecia su 6pera El Contrato Matrimonial.
Su reconocimiento con Operas como “El
Barbero de Sevilla” (tan profundamente vin-
culada con nuestro pais y la historia operis-
tica madrilefia) Que empez6 entusiasmando
nada menos Que a Beethoven.
Pero, aparte de esta su genialidad, también
supo ser genial en su forma de vida. Poco
amante del trabajo, ya desde muy pequefio,
y después de haber ganado gran cantidad de
dinero, decide, a sus treinta y siete afos,
dejar de componer, a pesar de que su crea-
tividad se mantenfa intacta como muestra su
monumental “Misa”, escrita cuando ya tiene
71 afos, y que €l, con su fina ironia, califica
de pequefia misa solemne. Un menester,
para ¢l mas sagrado, le esperaba: vivir en
funcion del buen comer y del buen beber.
No es de extrafiar que, después de visitar
varias paises, decidiera instalarse definitiva-
mente en Paris para dedicarse, en cuerpo y
alma, a disfrutar de los placeres de las muje-
res (con un éxito nada despreciable entre
ellas), el tabaco, la comida y la bebida.

—“BIBERA
UCAR

-

Rossini, vino y mus

w

agre

No era un mero aficionado del disfrute, era
todo un verdadero experto. EI mismo super-
visaba, con mimo y meticulosidad la selec-
cién de vinos que habfan de servirse en la
mesa, y le encantaba meterse en la cocina e
inventar nuevos platos: la lista de recetas
“alla Rossini” tiene una considerable exten-
sién. Uno de sus mas famosos platos es el
Tournedos Rossini, nacido en un restauran-
te pariisino que frecuentaba, donde un dia
pidi6 al chef que lo sorprendiera con algo
nuevo. El cocinero decidié combinar ingre-
dientes de una manera poco ortodoxa, y
realmente lo sorprendi6. Mientras prepara-
ba el plato junto a su mesa, Rossini no cesa-
ba de darle consejos, corregirle, hasta que
el cocinero, harto, le expres6 su disgusto.
Rossini entonces le dijo que si tanto le

Vinos de Calidad VC PR.D

molestaba, que le diera la espalda («tournez
le dos») y que siguiera preparando el plato
para Que €l no lo viese. Alli naci6 una crea-
cién que es y sera un eterno clasico.

Serad en las cocinas de los Rothschild en
donde conocera a su amigo més entrafiable
y querido: Caréme. Cada vez que Rossini
era invitado a casa de los Rothschild, pri-
mero se dirigia a la cocina para saludar a
Caréme, y de paso, lograr que éste le acon-
sejara los platos més deliciosos del mend.
Estos encuentros forjardn una gran amistad,
hasta el punto Que cuando Rossini se trasla-
da de Paris a Bolonia, Caréme se sentira
muy infeliz por haber perdido a un gran
amigo. La relacion amistosa no termind con
la distancia, puesto que Caréme en una oca-
sion le envia a Bolonia un faisén trufado, en
cuya caja le escribe una nota sencilla: «De
Caréme a Rossini». El Maestro respondi6 a
este detalle con una pieza musical titulada
«De Rossini a Caréme».

Su seriedad y rigor quedan bien reflejados
cuando en 1864 el Baron de Rothschild le
envia unos cuantos racimos de las maravi-
llosas uvas de sus invernaderos. El Bar6n
recibi6 esta respuesta: «jGracias! Su uva es
excelente, pero no me gusta mucho el vino
en pastillas; con las cosas del beber no se
juega ni se gastan bromas».

Dias DE VINO
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VIII Muestra de los Vinos de Maceracion Carbonica en Madrid .
Primer 2005 gana adeptos y nuevos consumidores

Los vinos de maceracién carbdnica, una
de las tipologias enoldgicas espafiolas
mds singulares, consiguen cada vez mds
adeptos y defensores. Asi ha quedado
reflejado en Primer 2005, la VIII Muestra
de los Vinos de Maceracion Carbonica
celebrada en Madrid del 16 al I8 de
diciembre. Mds adeptos porque entre el
publico incondicional a estos vinos tem-
pranos se encontraba un nutrido y sor-
prendente nimero de jévenes. Més defen-
sores, por el incremento de bodegas que
se suman a destinar parte de sus mejores
uvas a la elaboracion de este tipo de vino,
jovial y repleto de frangancias y sabores, lo
Que redunda en su supervivencia y crecien-
te potencial comercial.

En total han sido 34 bodegas las partici-
pantes de este afo, once de ellas nuevas,
superando significativamente la presencia
de ediciones anteriores. Hay que destacar
el regreso a la muestra de la D.O. Ribera
del Duero, entre las zonas elaboradoras, y
la novedad de la D.O. Binissalem-
Mallorca, junto con un destacado aumento
de bodegas de la Rioja Alavesa, cuna de
los vinos de maceracién carbonica. En
definitiva, Primer 2005 brind6 a profesio-
nales y aficionados la oportunidad de
degustar y comparar una gama de vinos
muy diversos y complejos, procedentes de
zonas tan dispares como Almansa, Bierzo,
Carifiena, La Mancha, Navarra, Rias
Baixas, Sierra de Sevilla, Somontano,
Tacoronte-Acentejo, Toro, Utiel-Requena,
Valdepefias, Valencia, Valle de la Orotava,
Vinos de la Tierra de Castilla, Vinos de
Madrid, Vinos de Calidad de Tierras de
Ledn, y Yecla, ademds de las ya menciona-
das. Vinos nacidos de una cosecha domi-
nada por la sequia, pero con unos pardme-
tros de calidad excepcionales.

«Primer» es una creacion de OpusWine,
Que ha contado con el copatrocinio del
Consejo Regulador de la D.O. Ca. Rioja,

Finalistas de Primer 2005
Los 12 Magnificos

La muestra eligio por votacion popular los doce
mejores vinos que participardn en la gran final
Primer 2005, prevista para el préximo afio. Segin el
escrutinio de los votos, los vinos finalistas son: Azul
(Estancia Piedra), D. Pedro de Soutomaior (Adegas
Galegas), Eneas (Muga), Erre punto R. (Bod. F.
Remirez de Ganuza), Hollera Monje (Bod, Monije),
[sola (Mont-Reaga), Luberri (Luberri Monje Amestoy),
Luis Alegre (Bod. Luis Alegre), Macia Batle (Macia

qQue en esta edicion se ha implicado de lle-
no con el salon; del Departamento de
Agricultura y Pesca del Gobierno Vasco,
Rioja Alavesa; copas Riedel, a través de la
firma Euroseleccio, y las revistas Vinum y
MiVino. Junto con la inestimable y entu-
siasta colaboracién gastronémica de las
firmas Ambar Vinos y Montanegra, que
deleitaron al piblico con ricas viandas
como qQueso manchego, Queso Mendoza,
Torta de la Serena y el Dehesa Real, ancho-
as de Santofia, embutidos y jamones de
Nogales (Badajoz).

Como ya es habitual, la muestra eligié por
votacion popular, Que este afo fue muy
refiida, los doce mejores vinos, que rese-
fiamos en el recuadro. La entrega de diplo-
mas a los responsables de las bodegas fue

Batle), Primero (Farifia), Vina Norte (Insulares | . o 35 R

Tenerife) y Vifa Urbezo (Solar de Urbezo).

R

i
o

La gran fiesta del vino joven
de Madrid tuvo muchos visi-
tantes como Santiago
Menéndez de Luarca, subse-
cretario del MAPA, junto a
Santiago Gracia, de Solar de
Urbezo. Abajo a la izquierda:
Victor Pascual, presidente de
la D.O. Ca. Rioja, Carlos
Delgado (en el centro), direc-
tor de OpusWine, Inmaculada
Cafibano, gerente de
Estancia Piedra, y Gonzalo
Saénz de Samaniego, conseje-
ro de Agricultura del
Gobierno Vasco.

realizada por Victor Pascual Artacho, pre-
sidente del Consejo Regulador de la D.O.
Ca. Rioja y de la Organizacion Interpro-
fesional del Vino de Rioja, que estuvo
acompafiado por Gonzalo Saénz de
Samaniego, consejero de Agricultura del
Gobierno Vasco. Pascual felicité a todos
los participantes y destacé que Primer se
ha convertido en una gran aula de divulga-
cion e iniciacion al disfrute del mundo del
vino y de su consumo moderado.

AL

A
R

~

Los finalistas, en compania de Victor Pascual (en el centro).




21

ENERO DE 2006

Condado de Huelva
Imagen renovada

| Consejo Regu-

lador de las De-
nominaciones  de
Origen Condado de
Huelva y Vinagre del
Condado de Huelva,
continuando con el
desarrollo de sus
nuevas lineas pro-
mocionales recogi-
das en el Plan Estra-
tégico del Sector, ha
creado una nueva

Vino Reino de la Monastrell
Investidura de cofrades

a Cofradia del Vino Reino

de la Monastrell celebro el
VIl Acto de investidura de
Cofrades, en Montealegre del
Castillo, como reconocimiento
de la importancia que en esta
zona de la provincia de
Albacete tienen el cultivo de la
vid y la produccién de vinos,
en especial de los elaborados
con la variedad Monastrell. Se

imagen para las
botellas genéricas de
vinos y vinagres Condado de
Huelva. Se trata de una
apuesta arriesgada que dife-
rencia los vinos del Condado
desde el propio continente y
Que se adapta a las nuevas
lineas creativas que el
Consejo Regulador esta
adoptando. Durante el pre-
sente 2006, los vinos y vina-

gres del Condado contintdan
con la campafa de promo-
cion, que tiene como princi-
pales mensajes la exclusivi-
dad de la uva Zalema, la
calidad y trazabilidad de los
productos y la cultura y el
entorno de una zona intima
e historicamente ligada a la
vitivinicultura.

realizé la ceremonia habitual
con cuatro nuevos Cofrades de
Nimero, a los que se han asig-
nado los sillones correspon-
dientes a las denominaciones
de origen: Chacoli de Bizcaia-
Bizcaico Txakolina, Méntrida,
Tacoronte-Acentejo y Valle de
Giiimar. En el grupo de los
“Jévenes Amigos de la Cofra-
dia” se han incorporado tres
nuevos miembros. En relacion
con las distinciones que anual-
mente concede la Cofradia, en

esta ocasion han sido investi-
dos como Cofrades de Mérito:
Ramén Castafio Santa, funda-
dor de Bodegas Castafio, y
Salvador Manjon Estela, direc-
tor de “La Semana Vitivini-
cola”. El nombramiento como
Cofrade de Honor se ha conce-
dido a Custodio Lopez Zama-
rra (en la imagen), cuya amplia
actividad y dedicacion en el
mundo de los sumilleres han
constituido un merecido aval
en esta designacion.

SoN NoTICcIA

La Fundacion castellano manchega en busca de nuevos mercados
Tierra de Vinedos” por la /nternac:/o//zac:/on

Consegwr Que el consumidor identifi-
Que los vinos castellano-manchegos
por su calidad, y abrirse a nuevos merca-
dos, son dos de los motores principales de
la Fundacion Castilla-La Mancha, Tierra de
Vifiedos, entidad que acaba de cumplir un
afio. La Fundacién nacié en 2004 a inicia-
tiva publica, y estd conformada por las
bodegas y cooperativas que desarrollan su
actividad en el territorio manchego. Surgi6
como respuesta al principal problema al
Que se enfrentan los vinos en general: la
comercializacion y la necesidad de reposi-
cionar la imagen de sus vinos, dandolos a
conocer en todo el mundo. En breve, esta
entidad tendra pagina web. Por otra parte,

se estd trabajando en la crea-
cién de una red de promotores
en los principales mercados
internacionales para apoyar a
las empresas en sus esfuerzos
de internacionalizacion. Orga-
nizar actividades de promo-
cion en el punto de venta es
otro de los objetivos. La idea
es crear una marca colectiva
-"Tierra de Vifiedos"- que pue-
dan utilizar las empresas que
integran la Fundacion. Por
dltimo, se esta preparando la promocién
en los principales paises destino de sus
exportaciones.

Grupo de integrantes de la Fundacion
Castilla-La Mancha, “Tierra de Vinos”,
que acaba de cumplir un afio de vida.

52Concurso de Vinos Ecologicos de Estella-Lizarra
La agrlcu/tura eco/oglca despierta interés

Estella Lizarra acogi6 el 5° Concurso de Vinos Ecoldgicos. Poco a
poco la agricultura ecoldgica adquiere nivel en Espafia. Ya se puede
disfrutar de este tipo de vinos de cualquiera de las zonas vitivinicolas
clasicas y también de las recién descubiertas. Tal vez por ello los cer-
tdmenes van tomando forma y los participantes son daca vez mds
numerosos. Al dltimo celebrado en la bella ciudad navarra, acudieron
cincuenta bodegas de once autonomias, que estuvieron bien represen-
tadas por mas de 150 vinos de todos los colores, tipos y variedades. Se
eligieron “Estrella de Oro” cuatro vinos: Aristu Garnacha 2004, Vifa
Eremos 2003, Cava Albet i NoyaBrut y Dorado Sierra Morena. Ademas
doce “Estrella de Plata y 35 de ellos “Estrella de Bronce™.
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Presentacion de Vinoble 2006 en Suiza
Dulce encuentro en el corazon de Europa

inoble 2006, el Salon Internacional de

los Vinos Generosos, Licorosos y
Dulces Especiales, que tendra lugar los
dias 28, 29, 30 y 31 de mayo de 2006 en
Jerez de la Frontera (Espafia), se presentd
en Ziirich ante un significativo nimero de
prestigiosos periodistas y comerciantes de
Suiza, Alemania y Austria. El acto consis-
ti6 en una cata comentada de alguno de los
vinos dulces y generosos mds destacados
de distintos paises presentes en Vinoble,
presentados por los propios elaboradores.
Vinicultores de vinos dulces superiores
como Dirk van der Niepoort, Egon Miiller,
Léonard Humbrecht y Kurt Feiler dialoga-
ron sobre su filosofia, que se sitda entre el
mercado, el clima y el terrufio. A su vez
Cesar Saldana, director general del CRDO
Jerez, Sherry, Manzanilla de Sanlicar, pre-
sento los vinos generosos de vejez certifi-
cada, explicando las razones que les con-
vierten en unicos. Posteriormente se cele-
br6é una comida espafiola amenizada por
un cuadro de cante y toque flamenco.

JOVENES Y VIEJOS

De entre los vinos dulces presentados, el
mds viejo era un White Port de 1917 de la
casa Niepoort, y el mds joven, un Pinot
Gris Selection de Grains Nobles “Clos
Jebsal” de la casa alsaciana Zind-
Humbrecht. En este evento qued6 clara-
mente demostrado que, hoy por hoy, nin-
glin otro tipo de vinos expresa tanto cardc-
ter propio como los vinos de postre. Pero
al mismo tiempo también se puso de mani-
fiesto que, gracias a los nuevos conoci-
mientos y técnicas en el vifiedo y la bode-
ga, los vinos dulces se estdn nivelando. Al
igual que los vinos de mesa tintos y blan-
cos, los vinos dulces presentan actualmen-
te mas fruta primaria y mds aromas espe-
ciados de madera de roble. Ademds, se ha
podido comprobar una tendencia hacia una
mayor concentracion, y también hacia un
abocado méds blando y suave.

“Vinoble es la tnica plataforma internacio-
nal para todos los vinos dulces y genero-
sos. Nuestra intencion es que estén pre-
sentes todos los estilos y tendencias, para
Que los visitantes profesionales en Jerez
puedan conocer y disfrutar con lo mds
representativo de los vinos nobles que se
estan produciendo actualmente en el mun-
do”, dijo Carlos Delgado, Comisario de
este Salon, a la vez que Director de la edi-
cién espaiola de Vinum. También asegurd
qQue Vinoble se ha convertido en un punto
de encuentro Unico y singular para vinicul-
tores, endlogos, periodistas y comercian-
tes, en el que todos tienen la posibilidad
de dialogar y catar juntos los vinos. “Junto
a la singularidad de los vinos generosos, en
Vinoble desempefian un papel especial

Varios momentos de la
presentacion de Vinoble
en Suiza, un salén que se
ha convertido en un pun-
to de encuentro Unicoy
singular para vinicultores,
endlogos, periodistas y
comerciantes, en el que
todos tienen la posibili-
dad de dialogar y catar
juntos los vinos nobles.

esos vinos de terrufio,
inconfundibles y personali-
simos, por los que los vini-
cultores estan dispuestos a
correr grandes riesgos con
el fin de lograr un méximo
de concentracion y expresi-
vidad. Son vinos que se
desarrollan en la delgada
linea Que separa la gloria de
la catdstrofe. Pensemos en
los vinos pasificados, soleados, botritiza-
dos, de hielo, o con crianzas oxidativas y
en botellas centenarias. Vinoble demuestra
qQue los grandes vinos dulces, tanto si pro-
ceden de Jerez, Porto, Alsacia, Trento,
Mendoza, del Mosela o del Tokaj, siempre
son un ejercicio de equilibrismo y armonia,
de genialidad y locura. Pero es precisa-
mente eso lo que confiere a estos vinos su
magia tan especial”, prosiguié Carlos
Delgado.

CITA EN JEREZ DE LA FRONTERA

La quinta edicién de Vinoble se celebrard
del 28 al 31 de mayo de 2006 en la ciudad
andaluza de Jerez de la Frontera. Durante
cuatro dfas, mas de quinientos vinicultores
y bodegueros presentaran mds de 1.200
diferentes vinos dulces y generosos. El
espectro abarca desde los Riesling
Trockenbeerenauslese alemanes, pasando
por los de Sauternes, Jerez y Oporto, has-
ta las muy viejas especialidades de

Moscatel portugués de Setiibal y griego de
Samos, o vino de Mdlaga. Si en la cuarta
edicion de Vinoble se presentaron por vez
primera vinos de postre de Uruguay,
Argentina y Japon, en mayo de 2006 esta-
rdn presentes por primera vez, con una
seleccion, Rumania, Libano, Georgia y
Turquia. Tan especial como el propio Sal6n
es también su ubicacién. Mientras que
otras ferias de vinos suelen tener lugar en
frios centros feriales, Vinoble se celebra en
el recinto amurallado del Alcazar jerezano,
tanto en los salones del Palacio de
Villavicencio, magnificamente restaurado,
como en sus jardines drabes. Tanto los
vinicultores como el publico especializado
saben apreciar el ambiente relajado que se
respira en esta antigua residencia del cali-
fa, con sus jardines mediterraneos, el pala-
cio, los bafos drabes y la mezquita. No es
de extraiar Que cada vez aumente el nlime-
ro de visitantes y participantes fijos con
Que cuenta Vinoble.
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Los vinos jovenes en la Estacion de Atocha
La Mancha rebosa juventud

I

it

Los vinos jovenes manchegos
cogieron la Alta Velocidad para
presentarse en Madrid, ya que tras
una importante campana promocio-
nal desarrollada por el Consejo
Regulador durante IS dias en trenes
Talgo y Ave con origen o destino en
la capital, 27 bodegas de la D.O.
La Mancha desembarcaron en la
Estacion de Atocha de Madrid. Es
la séptima ocasion en la que las
bodegas manchegas eligen la capi-
tal de Espafia para presentar sus
vinos nuevos. Lo que el Consejo
Regulador ha pretendido es llegar
directamente al consumidor final:
un objetivo que se ha conseguido,
puesto que la presencia de publico
fue extraordinaria durante los dos
dias que duraron las degustaciones

LAY 3

. s -

de las bodegas participantes. Por
otro lado, coincidiendo con esta
presentacion, se convocé una nue-
va edicion de los Premios Joven,
con los que el Consejo reconoce la
dedicacion y el talento de un «Joven
Director de Hotel» (Roberto
Requena, del hotel Amura de
Alcobendas), un «Joven Maitre»
(Javier Lorenzo Téllez, del restau-
rante La Albufera de Pozuelo ), y
un «Joven Sumiller» (Oscar Dario
Garcia, del Mirasierra Suite Hotel).
También se otorgaron los Premios
«Joven Blanco, Rosado y Tinto» (en
la imagen) a un popular deportista
(el futbolista del Real Madrid,
Sergio Ramos), una prestigiosa bai-
larina (Tamara Rojo) y un torero
con casta (Miguel Angel Perera).

Premios Envero

Ribera del Duero al completo

esde 1997, el Ayuntamiento de

Aranda de Duero, con la com-
pafifa de la Junta de Castillay Leon,
organiza el concurso “Premios
Envero” que premia a los vinos de
la D.O. Ribera del Duero. La parti-
cipacion de bodegas y vinos de
2005 ha sido este afio la méds nutri-
da desde sus inicios. El cuadro de

los ganadores ha quedado como
sigue: Pifia Pilar 2004 (Rosado),
Rauda 2004 (Tinto Joven), Tinto
Roa 2004 (Tinto Joven Roble),
Requiem 2003 (Crianza), Miros de
Ribera Coleccion (Reserva), Azuel
Vendimia Seleccionada 2004 (Alta
Expresion) y Pradorey 1999 (Gran
Reserva).

“Embruix”de Vall-Llach _ .
Priorat en pequenas dosis

on buen acierto, las bodegas del Priorat se modernizan y ya se puede
beber su vino en pequefias dosis. Como Vall-Llach que ha sacado su
marca “Embruix” en botellas de medio litro. Mds manejables, no da pere-

za descorcharlas
y,  también,
por supuesto,
mas baratas.

SON NOTICIA

EL JOVEN BUSCA
DEMOSTRAR ST TALENTO,
EL JOVEN TIENE QUE

SORPRENDER

ELEGIR, COMPARTIR,
SENTIR, DISFRUTAR

LL RXIRTTICL LA, RIS
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Aromas secundarios

Diviértase poniendo a prueba sus conocimientos enoldgicos com-
pletando nuestro crucigrama. Envienos, antes de final de mes, el
resultado a la Redaccion de nuestra revista*. Entre los acertantes
se sorteardn diez suscripciones a la revista Vinum, La Revista
Europea del Vino, durante un afio.
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Por TARKUS

HORIZONTALES. I. Botelleros de los cavas. Tecla esquinada.
Sagrado recipiente vinicola. 2. Aburrido hasta la saciedad. iSilencio,
por favor! Obsesion de un fantasma. 3. Sitio con celdas. Pelo de
Espinete. Relleno del poema. 4. Segundo de la Férmula I en 2005. 5.
Tributos liricos. Cantante del terrario. 6. Compafera del mayordomo.
Septeto astrondmico. Santa de California. Enemigo del ozono (abrev.).
7. Gritos. Donde se estrené Norma. 8. Aforado lugar. Cautiverio de
Cervantes. Prov. de un condado vinicola. 9. Muralista espafiol. Clasico
de Eric Clapton. Vino de la trattoria. 10. Segunda esposa del drama-
turgo Arthur Miller. II. Palindrémica Gardner. G en la clave de C. 12.
Arregla como buenamente puede. Agatha actriz espafiola. Simbolo tri-
bal. 13. Peana. Material de avion. Libro de peso. 4. Quiquiriuf feme-
nino. No sedis recelosos. Contienda intelectual. 15. Joven bien pareci-
do. Material de crianza (?). 16. Segunda obra teatral de Garcia Lorca.
17. Vino de gentlemans. Instrumento flamenco. Prenda de médico. 18.
Organismo piblico. Oscura. Signos binarios. 19. Sudafricano venido
de Holanda. Vencer al mal (?). Simulé un ataque (?).
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VERTICALES. I. Misica popular. Bipedos emplumados. Ordenado
cuarteto vitaminico. Destino del banner. 2. Pais de Oriente Proximo.
Complemento del fax. Uva jerezana por excelencia. 3. Prefijo de golf.
Pasillo con bordillo. Tipo de verso. 4. Salvatore baladista. Viscera
interna. Tener fe. 5. Compactos. Retencion de la Pyme. Siglas comu-
nes a 12 repiblicas. 6. Titulo de Selassie. j___ peliculas!.
Compatriotas de Karol Woijtyla. 7. Enciclopedia de 117 tomos.
Bradbury novelista. Bodega de Fuenmayor. Valle vinicola de San
Francisco. 8. Feng armonizador. tonic. Socio de Repsol. Restan
prestancia. 9. Punto de energfa hinduista. Calle de Krueger. Uno + due
+ tre. No mucha. 10. Gengis conquistador. Tierra de Vientiane.
Planchar metales. 11. Circulos de burbujas. To be or __ to be. Cinturén
negro. 12. Valora la noticia. Alter ego de Charles Chaplin. Primera
aparicion. 13. Tio de Gonzalez Byass. Trajo como consecuencia. Cierto
castellano-manchego. 4. Moho rojizo. Alquiler ndutico. Kuwait y
Dubai. 15. De ninguna manera, en un fado. Ciudad colombiana.
Campo de disefio. Tal cual ves.

*Solo se admitirdn las contestaciones llegadas hasta el dia 25 de cada mes
(fecha de cierre de cada ejemplar de MiVino). Por favor, no olvide incluir su
direccion y nimero de teléfono.

GANADORES DEL CONCURSO DE SOLUCION AL CRUCIGRAMA DE MIVINO N* 103
Cata MiVINO N° 102 2 3 Y s B 7 B 901021345

SUMARROCA BORIA 2002 [’ id |MMA 8o /N ME [y [E]S
Aitor Ortega Gonzalez =[D[Alp o/ MR[AlT o [s M) [0o[T]A
Urb. Usarena, 16-12 D. s [AlB|[E[L/IM[A[RIE|TE|MME[s [A]s]
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(aRioja) -EEN: s CHEETACEEN
Enrique Rey Alvaro = o [A[N]1 [E[L|MR|A[D[1][c|A]R
C/SantaCoropa p®33-1°A  Zclelp /AL A M ER MDA m|A
16400 Tarancon = (c/LarR[oM[se/r M B o[R[1 s
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Ricardo Javier Medina = NIalplalD 6@1@[? mio/N[Els
Cl Estrella, 47 - 22 -32 ~[c[R[o/s/o/R MMM/ L o[s Als |
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GANADORES DEL CRUCIGRAMA PUBLICADO EN MIVINO N® 103

Telmo Enriquez Pérez, Antonio Porta Gutiérrez, Eulalia Serantes Vidal,
Fernando Brito Sanz, Penélope Martinez Foz, Sebastian L. Benavides, Silvio
Elio Monari, Luis Antonio Gomez Goémez, José Antonio Balboa Limon, Lucio
Recasens Salvaterra.

wiVlimo
SUSCRIBETE

y recibiras MiVino en casa

Deseo recibir 11 (once) numeros de la revista MIVINO, mas las
tapas de encuadernacion anual, con renovacion automatica hasta
nuevo aviso, por lo que abonaré la cantidad de 23 € anuales (*)

Nombre Apellidos

Direccion

C.P. Poblacion Provincia
Profesion Tel. Fax

DEPARTAMENTO DE
SUSCRIPCIONES

A.E.S.

Apdo. 002 FD

28200 S.L. El Escorial
(Madrid)

Talén nominal
(enviar a nombre de OpusWine)

0 Transferencia bancaria
BBVA: 0182/6196/63/0010201149

o Con cargo a mi Tarjeta de Crédito
VISA / MASTERCARD n°

Fecha __ [/ __ [/
Firma del titular:

Caducidad / !

(*) 39 € para el resto de Europa. 50 € para América.
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Sondeo realizado entre distintos restaurantes y tiendas especializadas de toda Espana sobre los vinos mds solicitados dura _
el ultimo mes, ordenados de acuerdo a su mayor aceptacion. Este muestreo aleatorio no pretende tener cardcter cientifico, g
sino meramente indicativo de cudles pueden ser las preferencias de los consumidores en el periodo y zonas citadas. !

ENERO DE 2006 Mym

RESTAURANTES/TIENDAS BLaNcoOsS TINTOS EsPECIALES
BaLzac Pazo de San Mauro ‘04 Allende ‘00 Palo cortado Tradicién muy viejo
Madrid Divinus ‘04 Aalto ‘03 Tokaji Aszui Oremus

Gran Feudo Chardonnay ‘04

César Principe ‘02

Chivite Coleccion 125

Casa DEL Tio Davip Eixadres fb."03 Valtosa ‘03 Casta Diva cosecha miel ‘03
Alfafara (Alicante) Guitian Godello fb. ‘03 El Puntido Cr. ‘01 Olivares ‘01
Quinta Apolonia ‘04 Mestizaje ‘03 Dol¢ de Mendoza ‘01
EL CArRO DE UTIEL Hoya de Cadenas ‘04 Mestizaje ‘04 Dominio la Vega Brut Rva. ‘03
Utiel (Valencia) Las Tres ‘04 Cerro Bercial Cr. ‘02 Marqués de Requena Brut Nat.
Vina Calderén ‘04 Aula Cr. ‘02 Pago de Tharsys dulce
EL TALL PRODUCTES SELECTS Gessami ‘04 Tubal Cr.‘01 Srio. De Sarria Moscatel

Calella (Barcelona)

Domine Verdejo ‘04
Ermita D’ Espiells ‘03

Rigau Ros C.S G.Rva. ‘99
Josep Foraster ‘04

Vi de Gel Gewduiztraminer
Chéateau Violet Lamothe ‘01

ENTREVINOS
Zaragoza

Claudia Vallformosa ‘04
Idrias Chardonnay ‘04
Terra do Gargalo ‘04

Idrias Abiego ‘03
Arzuaga Cr. ‘01
Abadia Retuerta Sel. Especial ‘01

Moscatel Coto de Hayas ‘04
Vi de Gel ‘04
Tokaji Oremus 5 Puttonyos

LA DESPENSA DE ANDRES

Verdeval Roble ‘03

Baltasar G. C. viejas Garnacha ‘03

Cristali

Ibi (Alicante) Montserrat ‘02 Valtosa Shiraz ‘03 PX Maestro Sierra viejisimo
Mantel Blanco barrica ‘01 Enriqgue Mendoza ‘03
MIRAMAR José Pariente Verdejo ‘04 Alonso del Hierro ‘03 M.R Telmo Rodriguez

Llanca (Girona)

Palacio de Bornos ‘04
Naia Verdejo'04

Finca Malaveina ‘01
Fagus Garnatxa ‘02

PX Fernando de Castilla
Manzanilla Papirusa

VINOTECA LA POSELLA

Badajoz

Cristiari ‘03
Agalin ‘03
Viha Mocén’03

Baldoma Seleccié ‘02
Can Feixes negre seleccié ‘02
Dominio de Tares Cepas viejas ‘01

Los VINOS QUE MAS GUSTAN

Castano Monastrell ‘01
Moscatel Sarasate
Tawny 10 afios Andresen

(11112

Proensa

de los mejores vinos
de Espana

Nuestros 790 mejores vinos seleccionados,
catados y descritos por Andrés Proensa,

: 17,50 €
© ESPARIA PENINSULAR

g 1

Proensa

DESED RECIBIR u FIFMPLARFS DF L& GLES PACENSA DF LOS MEIIRES VINOS DF FSPARA
MORMBAL.

DICRAKC LY

0G0 P51 AL LOCALIALY Y PROVINCIA

TELEFDINC. MIF o CF.

FORMA OF PAGE:
|| theque adjunto.

I_ Carger v b et sewrienie: | ||

Con toda |a informacidn

sosbire [dis vires y las bodegas,

b prreacios y Tes e onmerid A iones
do guarda v consuma,

¥, ademias:
» Cranica del afo 2005
& Variedades de uva

A LA VENTA
EN LAS MEJORES LIBRERIAS
¥ TIENDAS ESPECIALIZADAS

ENVIAR &

GUlA PROENSA DE LOS MEIGRES VINDS DE ESPANA
(VADEVING EDNTORARAL, 5L}

AVDA, CARDEMAL HERRERA ORIA, 299

ZHI3E MADRID

TFI. Y Fas: 913 730850

CORRED ELECTROMICT: proer sa@proe sa.com

Fecha y firma:
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AQui PUEDES ENCONTRARNOS

RESTAURANTES
Y TIENDAS
ESPECIALIZADAS
DONDE SE
DISTRIBUYE LA
REVISTA MIVINO

RESTAURANTES Alava: ESC. HOSTELERIA DIOCESANAS DE MENDIZORROTZA (Vitoria), COLA DE
GALLO (Amurrio), HOTEL ANTIGUA BODEGA, OLEAGA, (Vitoria), URTEGUI-ALDE (Legutiano),
VINUM (Vitoria), ZALDIARAN (Vitoria). Albacete: EL LENGUETERO (Caudete). Alicante: CASA EL TIO
DAVID (Alfafara), EL GIRASOL (Moraira), EL HORNO (Javea), L'ESCALETA (Concentaina). Almeria:
BELLAVISTA, LA CHUMBERA, LA TASQUILLA (Rodalquilar). Andorra: A. HOTELS (Canillo), A. HOTELS
PRISMA, A. HOTELS PIOLET, HOTEL GRAU ROIG. Asturias: BLANCO (Cangas de Narcea), CASA CON-
RADO (Oviedo), CASA FERMIN (Oviedo), CASA FLORA (Mieres), CASA GERARDO (Gijén), CASA TRA-
BANCO (Gijén), COALLA (Gijén), CHIQUITO (Oviedo), DE VINOS POR MIERES (Mieres), DEL ARCO
(Oviedo), DE TORRES (Aller), EL ANTIGUO (Gijén), EL CENADOR DE LOS CANONIGOS (Cangas de
Onis), EL PORTALON DE LA RIOJA (Gijon), KOLDO MIRANDA (Castrillon), LA CAVA DE FLORO
(Oviedo), LA GALERIA DEL VINO (Gijon), LA GOLETA (Oviedo), LA RESERVA (Avilés), LA SOLANA
(Mareo-Gijon), LA TABLA (Gijon), LA TENA DE ALFREDO (Norefa), LA VENTA DEL JAMON (Pruvia),
MONTERREY (San Esteban de Pravia), PALACIO DE CUTRE (Villamayor), PALADARES (Gijon),
RESTAURANTE LA ZAMORANA (Gijon), RESTAURANTE PALERMO (Tapia de Casadiego), SALSIPUE-
DES (Oviedo), SIDRERIA BEDRINANA (Villaviciosa), SIDRERIA EL VALLE (Oviedo), VILLA PRINCIPADO
(Oviedo). Avila: CLUB VINO AVILA GOURMET, LA TABERNA DE BOCCHERINI (Arenas de San Pedro), EL
MILANO REAL, EL ALMACEN, TOROS DE GUISANDO (EI Tiemblo). Badajoz: ALDEBARAN, LA
ARAUCANA (Almendralejo). Baleares: KOLDO ROYO, LUA (Puerto de Soler, Mallorca), PIZZERIA-
TRATTORIA DOMENICO (Mallorca). Barcelona: AMAYA, ATENEO GASTRONOMICO, BARAVINS, CAL
BLAY (San Sadurni d'Anoia), CAL PERE (El Prat de Llobregat), CAN BALADIA (Argentona), CENT
DIVUIT (Castelldefels), EL CELLER DE LA PASTISSERIA, EL CELLER DEL RIAL (Arenys de Mar), ELRACO
DE CAN FABES (San Celoni), EL RACO D’EN TOMAS (Terrassa, Barcelona), EL TAST DE MOLLET
(Mollet del Vallés), EL VELERO (Sitges), ELS CACADORS (Argentona), ESADE SANT IGNACI, GAIG, IDE-
AL COCTEL BAR, JEAN LUC FIGUERAS, LA CARTE DES VINS, LA SANTA (El Masnouy), SAFRA (Pineda
de Mar), TROPICAL (Gava-Mar), VIA VENETO. Burgos: EL LAGAR (Aranda de Duero), LANDA. Caceres:
ATRIO, EL GALEON, EL SIRIMIRI (Plasencia), HOTEL JULIA (Aranda de Duero), LA TABERNA DE SANTI,
VINA LA MAZUELA (Plasencia). Cadiz: EL FARO DEL PUERTO (El Puerto de Sta. Maria). Cantabria:
JESUS DE DIEGO-LOS AVELLANOS (Tanos-Torrelavega), LA CASONA, LA CUPULA DEL RHIN
(Santander) SOLAR DE PUEBLA (Sta. Cruz Bezana). Castellon: CASA RABITAS (Nules). Ciudad Real: EL
BODEGON DE DAIMIEL (Daimiel), Cordoba: BODEGAS Campos, EL CHURRASCO. Cuenca: EL
MIRADOR DE HUECAR, HOTEL RURAL LA MORAGONA (Vara de Rey), LA TABERNA (San Clemente),
LAS REJAS (Las Pedroneras). Girona: ANTAVIANA (Figueres), CAN MARLET RIELLS DEL MONTSENY,
EL CELLER DE CAN ROCA, EL TRULL (Lloret de Mar), HOTEL PORT SALINS (Empuria Brava), EL BULLI
(Rosas), LA BRASA GRILLADA (Cassa de la Selva), LA CUPULA (Vila-Sacra), MAS PAU (Avignonet de
Puiguentos), MIRAMAR (Llanca), QUIMS’S BAR (Cassa de la Selva). Granada: LA RUTA DE LA VELETA.
Gran Canaria: ENOTECA EL ZARCILLO (Tafira-Alta). Guadalajara: EL FOGON DEL VALLEJO (Alovera).
Guiplizcoa: AKELARRE (S. Sebastian), ARZAK (S. Sebastian), MARTIN BERASATEGUI (S. Sebastian),
OQUENDO (San Sebastian), REKONDO (S. Sebastian), RAMON ROTETA (Fuenterrabia), ZUBEROA
(Oiartzum). Huelva: EL PARAISO (Punta Umbria). Huesca: LAS TORRES. Lleida: RAFAEL HOTELES
PLATA (Baqueira). La Coruna: ACE PALACIO DEL CARMEN (Santiago de Compostela), O GAITERRO
(Cabanas), CASA PARDO, EL REFUGIO (Oleiros), O CARRO, PAZO DE VILLARIZA (Arteixo), O'PASA
TEMPO (Betanzos), RIBERA ICIA, TABERNA BUENAVENTURA, TABERNA O'CARRO, TONI VICENTE
(Santiago de Compostela), VILAS. Las Palmas: ESTRAGON. Ledn: BAR PLAZA, RESTAURANTE
FORMELA. Logrofo: VINISSIMO. Lugo: MESON ALBERTO. Madrid: AL ANDALUS (Alcala de
Henares, Madrid), ALKALDE, ALOQUE, ARCE, ARCOS (San Martin de Valdeiglesias), ARS VIVENDI
(Majadahonda), ASADOR AVELINO, ASADOR BODEGA LA CANTERA, ASADOR DE LA VEGA
(Alcobendas), ASADOR DE PINTO (Pinto), BALZAC, BODEGAS ROSELL, CABO MAYOR, CAFE DE
ORIENTE, CASA CIRILO, CASA DE LAS AMERICAS, CASA DOLI, CASA GOYO (Manzanares), CASA
LUCAS, CASA LUCHARNA, CASA MATUTE, CASA PEDRO, CASA PERICO, CASA SORIA, CASA SOTE-
RO, CASA VILA, CORAZON LOCO, CRATERA, CURRITO, DE PURA CEPA, DON GIOVANI, DON VIC-
TOR, DONA FILO (Colmenar del Arroyo), DONA PATATA, EL BODEGON DEL ALCALDE, EL
VENDAVAL-TABERNA FLAMENCA (Las Rozas), EMBASSY, EREAGA (Pozuelo), EUROPA, EL ALMIREZ,
EL CATACALDOS, EL CHAFLAN, EL CHAROLES (El Escorial), EL LEGADO DE CASTILLA Y LEON
(Pozuelo de Alarcon, Madrid), EL OBRADOR DEL CAFE DE ORIENTE, EL OLIVAR DE AYALA, EL PAJAR
(Horcajuelo de la Sierra), EL PALACIO DE NEGRALEJO, EL PASEO (El Escorial), EL PELOTARI, EL PUN-
TITO (El Molar), EL 52 VINO, EL 26, FARO NORTE (S. Sebastian de los Reyes), FINOS Y FINAS, GAR-
NACHA (Galapagar-Las Rozas), GILDA, HOTEL QUO GODOY (Villaviciosa de Odon), JOCKEY, LA
ACADEMIA (Colmenar Viejo), LA BROCHE, LA CAMARILLA, LA COCINA DE MARIA (Villaviciosa de
Odon), LA CONCHA, LA CRUZADA, LA FONDA, LA GAMELLA, LA HACIENDA, LA MEZQUITA, LA
POSADA DE ALAMEDA, LA RESERVA, LA SAVIA, LA TABERNA DE COLON, LA TABERNA DEL
BALCON, LA TABERNA DEL SUMILLER, LA TAPERIA, LA TASQUITA, LA VINOTECA (Pozuelo), LAN-
DECHA, LAS NIEVES (Alcorcon), LOS CIEN VINOS, LOS GALETOS, MAESTRO VILLA, MI BUENOS
AIRES QUERIDO, MIGUEL ANGEL, MONJARDIN, MOLINO VIEJO, MONTEPRINCIPE, NICOLAS, ORI-
XE, PEDRALBES, PEDRO LARUMBE, PRINCIPE DE VIANA, RESTAURANTE BILBAINO, RESTAURANTE
L'OBRADOR, SACHA, SAN MAMES, SOBREVINO, SUNTORY, TABERNA ARTE DIVINO, TABERNA
BUENAVENTURA, TABERNA DEL ALABARDERO, TABERNA EL BOLILLERO (Tres Cantos), TABERNA
ENTREVINOS, TABERNA LA ABUELA DE RUFI (Alcorcon), TABERNA LA CHANA, TABERNA LA LUM-
BRE, TABERNA LAREDO, TABERNA LEONCIO, TABERNA MATRITUM, VINO GULA, VIRIDIANA, WEST
GATE INVERSIONES, ZALACAIN. Malaga: CAVE DUQUE (Marbella), D* VINOS, MIRAFLORES GOLF
(Mijas Costa), TRAGABUCHES (Ronda), TRUJAL VINOS “ESPECIALIDADES”. Murcia: CASA BERNAL
(El Palmar), HOSTAL RTE. LOS BADENES (Jumilla), LA CASA DEL SALVADOR (Sangonera la Verde),
MASIA DEL JAMON, MORALES. Navarra: ALHAMBRA, ARANGOITI, ASADOR CASA ANGEL
(Pamplona), BASERRI, CASA ARMENDARIZ (Viana), EL 33 (Tudela), EL LECHUGUERO (Cascante), ENE-
CORRI (Pamplona), HOTEL BLANCA DE NAVARRA, MAHER (Cintruénigo), MUSEO DEL VINO, PLA-
ZAOLA (Pamplona), TUBAL (Tafalla). Palencia: BAR SESION NOCHE (Aguilar de Campoo), CASA
MATIAS, MESON ANEJO (Aguilar de Campoo), ORO NEGRO (Saldafia). Pontevedra: CASA ALFRE-
DO, LA TABERNA DE ROTILIO, PEPE VIEIRA (San Xenxo). Salamanca: EL CANDIL, EL RINCON DE
VICTOR (Villamayor), MESON LA ROMANA (Candelario), PATA NEGRA. Segovia: BAR LA TASQUI-
NA, CUEVA DE SAN ESTEBAN, JOSE MARIA, LA FLORIDA (Cuéllar), LA VIOLETA (Sepulveda), LA
POSADA DE JAVIER (Torrecaballeros), MESON CANDIDO, MESON EL CORDERO, PEMAR (Aylion).
Sevilla: CARLOS BAENA, COLLADOS Y TERRA (Castillo de la Guarda), LA TABERNA DEL ALABAR-
DERO, EGANA ORIZA. Tarragona: CAN GATELL (Cambrils), EL RACO DE LA CALA, GALLAU
(Cambrils), LASPIC (Amposta). Tenerife: LA CAVA DEL MENCEY. Teruel: EL CRESOL DE CALACEITE
(Calaceite). Toledo: ADOLFO, CASA PARRILLA (Las Ventas de Aguilera), DE AMBOADES, EL BOHIO
(Illescas), HOSTERIA MESON EL ALBAICIN, MONTES (Villacafias). Valencia: EL CARRO DE UTIEL, S.L
(Utiel), GIORGIO ET ENRICO, LA ENOTECA, MIRATGE (Sueca), PELEGRI, RASCANYA, RESTAURANTE
MANOLO (Daimuz), SEU XEREA. Valladolid: CAFE CONTINENTAL, LA ABADIA, MESON PANERO,
MIL VINOS, PARRILLA VINO TINTO. Vizcaya: ANDRA MARI (Galdacano), BAR MENDI (Baracaldo),
CAFETERIA HAMAIKETAKO (Santurce), GURIA (Bilbao), JOLASTOKI (Bilbao), NICOLAS (Bilbao), RES-
TAURANTE VEGETARIANO ARMONIA (Gexto), VICTOR MONTES (Bilbao), VINOTECA DE MANU
MARTIN (Bilbao), ZORTZICO (Bilbao). Zamora: EL BODEGON DE LUIS (Benavente), SANCHO 2.
Zaragoza: ARAGONIA PARADIS, LA MATILDE, LA ONTINA.

TIENDAS ESPECIALIZADAS Alava: LOS ANGELES GOURMETS (Vitoria-Gasteiz), UNION DE COSECHEROS, VINOTECA
EZQUERRA (Vitoria), VINOTECA RUBIO (Vitoria). Albacete: VINUMTHECA MONASTRELLENSIS (Almansa). Alicante: A
CATARLO TODO (Teulada), ABADIA DEL VI (Benissa), BARDISA Y CIA (Alicante), BODEGAS LEOPOLDO (Ondara), BODE-
GA SAN JOSE (San Juan), BODEGA SELECCION (EL Campello), LABODEGA DEL ALBIR, BODEGAS GALIANA, BORPE (Altea),
CELLER EL VINYATER (Jalon), COLEDI-VINS (Denia), DIVINO (Javea), LA DESPENSA DE ANDRES (bi), LA TENDETA (Elda),
SUPER LA NUCIA (La Nucia), NEFERTITI (Aspe), PALADAR (Altea), SUPERBAEZA, TIENDA GOURMET ADALMIRO DIAZ
(Orihuela), VIDE VINS (Alcoy), VINOTECA DE GRAN GOURMET (San Juan). Asturias: BEBORA (Oviedo), CAFETERIA ESCUE-
LA DE FUTBOL REAL SPORTING-MAREO (Gijon), DELICATESSEN ANTONIO (Avilés), DI VINOS (Oviedo), EL FEUDO (Gijon),
EL GALLEGO (Gijon), EL LEGADO DE BACO, EL SOLAR DEL VINO (Gijon), LA BODEGUINA DE MIERES (Mieres), LA
FARANDULA (Gijon), LATAS Y BOTELLAS (Oviedo), LICORES SAN JOSE, LOS 3 SENTIDOS (Gijon), MOUTAS VINOS Y
LICORES (Arriondas), VINATERIA EL PALCO (Cangas de Onis), VINOTECA LA MARINA (Salinas). Badajoz: DON VINITO (Don
Benito), LA VINATERIA, LA VINATERIA EXTREMENA (Almendralejo), VINOS HORMIGO (San Vicente de Alcantaral,
VINUM-VINACOTECA. Baleares: BONS VINS, ISLA CATAVINOS (Palma de Mallorca), ENOTECUM (Ibiza), ENSENYAT
ALMENTACIO (Pollensa), LA VINOTECA (Palma de Mallorca), SAROTETA (Palma de Mallorca), SA VINATERIA (Son Servera.
Mallorca), SIMA (Palma de Mallorca) VINS I VINS (Palma de Mallorca). Barcelona: ALELLA VINICOLA CAN JONC (Alella),
ANTIC CELLER DE GRACIA, BODEGA CELLER EL LLUQUET (Puig y Reig), BODEGA COSTA DORADA (Pineda de Mar),
BODEGA EL TONEL (Badalona), BODEGA J. TORRES (Capellades), BODEGAS SAGAR (Caldas de Montbui), BODEGAS
SEGURA (Viladecans), BODEGA XAVIER CAN ANXOVES, CABERNET SAUVIGNON, CANALS CANALS, CASA EVARISTO
(Terrassa), CASA LUCIANO, CELLER BALLBE (Palau-Solita i Pleganans), CELLER CATA ON LINE, CELLER CAN FERRAN (San
Pere de Ribes), CELLER CAN PUJOL, CELLER DE GELIDA, CELLER DEL CAVA (Tarrasa), CELLER DEL FERRER (Les Franqueses
de Vallés), CELLER DEL RACO (Cubelles), CELLER LA CAVA (Vilanova), CELLER LAMAIN (Cubelles), CELLER DOSONA,
CELLER LA VINA (San Boi de Llobregat), CELLER NOU DE PREMIA (Premia de Mar), C* DE ALELLA VINS Y CAVES (Alella),
CRISTINA GUILLEN, CHARCUTERIA A. SERRANO (Cerdanyola del Vallés), CHARCUTERIA GUAL, ECHAURRE SELECCION, EL
CELLERET, EL CELLER DE CAN MATA (Sant Just Desvern), EL CELLER DE RIVES (San Pere de Ribes), EL CELLER DEL RAVAL,
EL CELLER DEL RIAL (Arenys de Mar), EL CELLER D'EN PERRI, EL CELLER DE LA RIBERA, EL CELLER DE PERANIGAS-Q8
(Tarrasa), EL CELLER DE SITGES (Sitges), ELNOU CELLER DE PACO (Piera), EL PETIT MERLOT (Polinya), EL REBOST DEL VIN-
YARDS, EL TALL PRODUCTES SELECTS, SL (Calella), ENOTECA DIVINS (Martorell), ER. THE NEXT GENERATION OF WINES
(Vilafranca del Penedes), FRAILEJON (Granollers), GUY MONREPOS, LA BODEGA, LA CHARCUTERIA REDON, LA LLONE-
SA, LA MALVASIA (Sitges), MERLOT VINS | CAVES (La Garriga), MIGUEL ROIG VINS | CAVES (Sant Sadurni d’Anoia), NOE,
LAFUENTE, LAVINIA, MALDA, M. B. LA BODEGUILLA (Tarrasa), MUNDI VINOTECA (Vilanova del Vallés), PASTELERIA PLA-
NA (Sant Feliu de Llobregat), PADRO&ESTEVES, REBOST | CELLER, ROSTISSERIA EDO, ROSTISSERIA LLOP, TARRIDA SOLE,
TAULA SELECCION, VEREMA | COLLITA, VILA VINITECA, VINACOTECA, VINOS Y ARTE LA CAVA, VINOTECA MAR DE
TIERRA, VINS AVINO (Vilanova i la Geltr()), VINS | CAVES (Viladecans), VRAI & VRED GOURMET (Sant Joan Despi), XAR-
CUTERIES NEBOT, XARELLO (Alella), Burgos: CASALBA (Villamayor del Rio), EL LAGAR, ORTIZ, IN VINO VERITAS, ULMUS
MINOR (Gumiel de Izan). Caceres: LA BODEGA DE CERES. Cadiz: COTO SAN JOSE (Chiclana), EL PETIT MERLOT
(Algeciras), LA TIENDA DEL GOURMET LUSOL (Chiclana), MAGERIT VINOS Y CAVAS, THE WINNER MAN (Chiclana de la
Fontera), VINOTECA E. AMBROSIA (Chiclana). Cantabria: LA VIEJA TIENDA (Santofia). Castellon: BODEGAS DE LA VILA
(Vilareal), BOUTIQUE LA BALANCILLA (Burriana), CAN VINATE, CONSTANTINO GINER AKRIBAS, LA CAMBRA DELS VINS,
LA VINOTECA DEL RIOJA (Alcoceber), VINS | CAVES (Burriana). Ciudad Real: BODEGAS GALIANA, CASA ORTEGA (Alcazar
de San Juan), TABERNA VINA E (Alcazar de San Juan). Cérdoba: BODEGAS MEZQUITA, LA DESPENSA DE SERRANO.
Cuenca: LA LICORERIA. Girona: BODEGA DON PEDRO (Playa de Aro), CELLER DEL TAST (Torroella de Montfri), CELLER DE
CAL RUSSET (Olot), CELLER CALLS (Hostalric), COMAS CALLS VINATERIA (Hostalrich), DESTILERIAS GERUNDA, ENOTE-
CACOM, ESCOLA DE TASTAVINS DEL GIRONES, MAGATZEM DEL PONT, PASTELERIA SERRA (Palafruguell), VINS GUI-
LLAMET (Ripoll), VINS Y LICORS GRAU (Palafrugell). Cuadalajara: VALENTIN MORENO. Guiplizcoa: BEBIDAS UGALDE
(Ordizia), DUQUE DE MANDAS (S. Sebastian), GURE ZUBIA DELICATESSEN (San Sebastian), LA LUCIA (San Sebastian), LA
VINATERIA (S. Sebastian), LUKAS ARDOTEGIA (Zarautz), SIBARITA (Eibar), VINOS ECEIZA (San Sebastian), VINOTECA LA
CASA DEL SENOR (San Sebastian). Huelva: GAVIN-VINOS (Biescas-Gavin), TIERRANUESTRA. Huesca: LA BODEGA ISABAL
(Binefar). Jaén: BODEGA DON SANCHO-CLUB DE VINOS, LA BODEGA (AndUjar). Lleida: BODEGA ROVIRA, CERCAVINS
(Tarrega), VINACOTECA. La Corufia: AQUA TERRAE, AQUA TERRAE (Santiago de Compostela), COSECHA DEL 64, DEIVE
DISTRIBUCIONES VINICOLAS (Curtis), EXCLUSIVAS SAAVEDRA (Santiago), O GAITEIRO (Cabafas), VINOTECA LAS
ANADAS DEL SIGLO (Santiago de C). Leon: ARTESA, BOCA Y MANTEL (Ponferrada), CENTRAL DE VINOS PRODUCTOS
LEONESES, LICORERIA CONDE LUNA, VINOTECA CASARES, EL PATIO DE TRASTAMARA. Logrono: BODEGAS DINASTIA
VIVANCO (Briones, La Rioja), DIRECTO BODEGAS, EL PORTAL DE LA RIOJA (Brifas), GOMEZ ARAGON SL (Anguciana),
PALACIO DEL VINO. Lleida: BODEGAS ROVIRA, EL GOURMAND (La Seu d'Urgell), LA POSELLA (La Seu d'Urgell), VINYES
NOBLES. Madrid: BACCHUS (La Moraleja), BODEGAS ANVICTRA (Collado Villalba), BODEGAS GALIANA, BODEGAS CAL-
VE (Alcobendas), BODEGAS PIPO, BODEGA REAL (Arganda del Rey), BODEGAS RINCON PRIVADO, BODEGAS RIVERO,
BODEGA VIDAL, CENTRO CULTURAL DEL VINO, CENTRO MILENIUM, CONTINENTE (Alcobendas), CONSTAN RIOJANA
(Moralzarzal), CUENLLAS, DEHESA DE SOLANA, DELICIAS OLAZABAL (Alcala de Henares), DE BUENA CEPA, DELICATES-
SEN SITARCA LA CABRERA (La Cabrera), ECOLICOR, EL RINCON DEL VAGO (Alcorcén), EL RINCON DEL CAVA, ENOTECA
BAROLO, GOLD GOURMET, HISPAVAL (Fuente el Saz de Jarama), L' ACADEMIA (Colmenar Viejo), LA BODEGA DE STA.
RITA, LAVINIA, LA BOUTIQUE DEL VINO (Pinto), LA CAVA, LA CAVA DE AUGUSTO, LA CAVA DE ESTRECHO, LA CAVA DEL
HENARES (Alcala de Henares), LA JOYA DEL VINO, LA SOLERA, LA VINOTECA (Pozuelo de Alarcon), LA VINOTECA PELA-
YO 48, LA VIANDA ASTURIANA, LA VINATERIA ALAMEDA DE OSUNA, LICORILANDIA, MAITRE Y SOMMELIER, MAKRO
SA, OLMEDO VINOTECA (Alcobendas), PASTELERIAS MALLORCA, RESERVA Y CATA, SANT MERY, SANTA CECILIA, STAR-
VINOS, TEJERO, TORRECASTILLA GRAN GOURMET (Fuenlabrada), TRASGU PRODUCTOS ARTESANOS (Pozuelo de
Alarcon), UNION DE CATADORES, VELA, VENTA LA HIDALGUIA, VIANA LICORES, VILLAVERDE VINOS, VINO GULA, VINO
REGALO, VINOMANIA, VINOS COLOR Y AROMA, VINA Y TIERRA (C. Villalba), XIQUENA. Malaga: AEROPUERTO PABLO
RUIZ PICASO, ANDREVM (Marbella), LICORES JJ (Benalmadena Costa), COTE D'OR (Mijas Costa), FORMULA WINE
(Marbella), JAMONERIA BERROCAL (Ronda), MUSEO DEL VINO (Ojén), VINOCALIDAD, VINOS CALDERON (Churriana).
Mallorca: CASA DEL VINO (Manacor), MALVASIA (Palma de Mallorca). Menorca: DE VINS MENORCA (Ma). Murcia:
BODEGAS RINCON DE BACO, CASA BERNAL (EI Palmar), CASA RAMBLA ENOTECA SELECCION, ENOTECA ALIADA
(Puentetocinos), GOURMET GALLERY VINOS Y DELICATESSEN (Yecla), GUERMA, LA BODEGUILLA DE PAQUITO (Alhama
de Murcia), MUNDO ENOLOGICO (Bullas), REDISSA (Alcantarilla), RINCON DEL VINO (Totana), VINOTECA DON FERMIN,
VINOTECA PEPE LORENTE. Navarra: DON MORAPIO (Burlada), HORNO ARTESANO (Pamplona), LA VINOTECA, MAHAT-
SA ARDOETXEA (Zizur Mayor) MUSEO DEL VINO, VINOS Y LICORES LA BODEGA (Tudela), VINOTECA GARNATXA (Cizur
Mayor). Ourense: TENDA SANTORUM. Pontevedra: AQUA TERRAE (Vigo), CIA. DE VINOS CATALINA BAGAZO (Campelo-
Poio), EL BUEN VIVIR (Vigo), VILANOVA PENA (Rivadumia). Portugal: 4KNOWHOW (Porto). Salamanca: BODEGAS
LABRADOR, COMPARIA PRODUCTOS ARTESANOS CHIC, LA DESPENSA DE DOMINICOS, LA TAHONA, NEW PALACIO
DE LOS LICORES. Segovia: BODEGAS GALIANA, EL CAPRICHO DE MAZACA (La Granja de San lldefonso). Sevilla: ENOTE-
CAANDANA, LABOUTIQUE DELJAMON, LOS ALCARENOS(Tomares), RUTAS DEL VINO, TIERRA NUESTRA, VINOTEMPO.
Soria: EL ALMACEN DE PEPE. Tarragona: AGUILO VINATERIA (Falset), ANTIGUA CASA MALE (Sta. Coloma de Farners),
CELLER DEL PORT, EXPO-LICOR (€l Vendrell), GASTROGOURMET (El Vendrell), LA VINATERIA DEL BOLI (Scala D), LA
VINOTECA DE SALOU (Salou), MONCLUS LICORS (Tortosa), VINO VI. Tenerife: LA SALMANTINA, VINOTECA CANARIAS
(Tacoronte), VINOS Y CAVAS (Valle San Lorenzo), VINOTECA EL LAGAR (La Laguna). Teruel: PASTELERIA BOMBONERIA
ISABEL (Alcorisa). Toledo: AQUILES GOURMET, BODEGAS GALIANA, DILASON (Sonseca), VINATERIA LA RIOJA (Talavera
de la Reina). Valencia: BODEGA BENITO (Requena), BODEGAS BIOSCA, BOUQUET, CASA MONTARA, DIST. FELIX MORE-
NO (Sedavi), EL MOSTAGAN, JAMONES JUAN GARGALLO, LA QUERENCIA, LAS ANADAS DE ESPANA, VINOS DE AUTOR
(Valgucia). Valladolid: SOMMELIER, VINOVAL Vizcaya: CLUB SIBARITAS, COFRADIA EUROPEA DEL VINO (Bilbao), EL
RINCON DEL VINO (Bilbao), EL VIANDAR DE SOTA (Bilbao), VINOS Y LICORES NICOLAS (Basauri). Zamora: LA BODEGA
DEL SUMILLER. Zaragoza: BODEGAS ALMAU, CHARCUTERIA GOMEZ, EL PILAR, ENOTECA KHANTAROS, ENTREVINOS,
FELICITI, FONCEA, ISIDRO MONEVA, MONTAL, SABORES MIL, VINATERIA EL RINCON DEL ARPA (Tarazona).

Y en todos los CLUB DEL GOURMET de El Corte Inglés, en las Salas VIP del AVE y Aldeasa.




Resultados de los vinos y bodegas
ganadoras de los Premios Envero 2005

1+ BODEGAS FELIX CALLEJO S.A
VIND PREMIADD VINA PILAR 2004

2+ BODEGA COOP. SAN ANDRES
ViND PREMADD VEGAZAR 2004

3 BODEGAS VINA VILAND 5. COOP
VIND PREMADD VINA VILANO 2004

1- BODEGAS Y VINEDOS RAUDA 5. COOP.
VIRD PREMLADD RALIDA 2004

2- BODEGA HORNILLOS BALLESTEROS S.L.
VIND FREMIADO MIBAL 2004

3- BODEGAS GORMAZ
VIND PREMIADO VINA GORMAZ 2004

1- BODEGAS ¥ VINEDOS RAUDA S. COOP.
VIND PREMIADD TINTO ROA 2004

2- REAL SITIO DE LAVENTOSILLA S.A.
VIND FREMADO PRADOREY 2004

3*BODEGAS RESALTE DE PENAFIEL 5.A.
VINGD PREMBADO PENA ROBLE 2004

1+ BODEGAS REQUIEN 5.L.
ViIND PREMADO REQUIEN 2003

2+ BODEGAS FUENTENARRO S.L
VNG FREWA DG VIRA FUENTENARRO 2003

3* BODEGAS Y VINEDOS LAS PINZAS S.L.
VIND PREMIADOVALDECURIEL 2003

1+ BODEGAS PENAFIEL S.L.
VNG PREMIADO MIRDS DE RIBERA
COLECCION PRIVADA 2001

2- BODEGAS TORREDEROS 5.L.
VIND FREMADO TORREDEROS 2001

3-BODEGAS RESALTE DE PENAFIEL S5.A
VIND PREMIADO RESALTE 2000

1*BODEGA MUNOZ ¥ MAZON S.L.
VIND PREMADO AZUEL VENDIMIA
SELECCIONADA 2004

2+ BODEGA CILLAR DE SILOS S.L.
VING BRE ML TORRESILO 2003

3 BODEGAS RESALTE DE PENAFIEL 5.4
VIND PREMIADO RESALTE SELECCION 2004

MEMNCION ESPECIAL

BODEGA REAL SITIO DE LA VENTOSILLA S.A.
VIND FRENMAD0 PRADOREY 1999
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Permite servir por copas, cada vino a su temperatura, pulsando solo un botdn, con la ventaja de poder
tener la botella abierta de 2 a 4 semanas sin que el vino pierda ninguna de sus cualidades.

Gracias a su sofisticado sistema de substitucion de oxigeno por nitrogeno.

TODO SON VENTAJAS

Permite una vez abierta la botella, tener el vino en perfectas condiciones, entre 2
y 4 semanas, sin riesgo de oxidacion, ni pérdida de ninguna de sus cualidades
(aroma, sabor...).

- __?
Cﬁ Vﬁf’? WA:"E‘? Permite servir la cantidad deseada a la copa, pulsando sdlo un botén.

Dispensadores de vino
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Una vez abierta la botella, el mecanismo automatico, substituye el oxigeno por
nitrdgeno, para evitar su oxidacion.
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Mantiene las botellas a la temperatura y humedad correctas de consumicion o
conservacion.

Facilisimo sistema de substitucion de cartucho de nitrégeno una vez acabado, se
quita uno y se pone otro, sin mas.

Fabricacic')n real propia, con un coste medio 5 veces inferior a cualquier dispen-
sador que se comercialice tanto en Europa como E.E.U.U.
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No requiere instalacion.

GRIFOS AUTOGIRABLES EN TODOS LOS SENTIDOS
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DEL WINE DISPENSER MAS TODAS LAS DE NUESTRAS ~ \ Dispensador + vinotecs
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