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Vinos con truco

Al abrigo de los vinos de terruio, de pago o de «alta expresién», aparecen con frecuen-
cia productos de disefio, impecables, todo un tratado de corte y confeccion. Su artifices
cuidan a alta costura enolégica. L.os componentes para confeccionar sus modelos son
diversos. Por ejemplo una uva en excelente estado, sana, de noble procedencia, aunque
desgraciadamente con poco extracto y escasa chicha, bien sea por una produccion
imprudentemente alta o bien porque las cepas no han cumplido su mayoria de edad.
Son vinos que serian dptimos para un crianza normal, de consumo a corto plazo, o a
medio , inclusive. Pero aqui la prestidigitacion del artista adquiere un papel esencial.
Entra en juego el entramado de un roble excepcional, si procede de algtin bosque ex6-
tico (ruso, balcdnico), mucho mejor, madera manipulada con tuestes altos para combi-
nar, suplir incluso, con sus insé-

litos aromas la falta de armazén El «diseno» naufraga porque deja a la

de 1os vinos criados en ellas. La intemperie la estructura minima del vino.
experiencia y el buen gusto del disenador son fundamentales, pues obtiene un color
cubierto, vivo y muy atractivo, unos aromas elegantisimos, potentes, de exdticas espe-
cias por el perfecto control del tiempo de crianza. Incluso en sabia combinaciéon con
alguna enzima o levadura muy sofisticada. Desde la misma botella, siempre especial, la
etiqueta, a menudo creacion del ingenio de artistas famosos y la aureola del disefiador,
justifica su salida al mercado con unos precios altisimos.

Pero a menudo se olvida que el destino del vino es generalmente para acompanar a los
alimentos. Y es aqui donde el diseiio naufraga, porque deja a la intemperie su estruc-
tura minima o sencillamente inexistente, de vino hueco, como un enorme dragén chino
de maravillosos colores en el papel seda que lo envuelve, pero vacio en el interior.
Con la caprichosa ley del péndulo, incomprensiblemente a veces, se ponen en boga
vinos poco provechosos para el consumidor. Me viene a la memoria la desafortunada
moda que hace unos quince afnos impusieron aquellos blancos insulsos, «jovenes y
afrutados», con el cristalino color del agua, atiborrados de aromas «de platanito». Y con
estos vinos de disefio, aromaticos hasta rozar la saturacion, pesados y huecos, me pare-

ce que estamos levantando un idolo con los pies de barro. Afortunadamente suelen
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caerse del pedestal al cabo de muy poco tiempo.
Depésito Legal M-18076-1997

Vinum no se hace responsable de los
originales, fotos, graficos o ilustraciones no
solicitados, ni se identifica necesariamente con
la opinién de sus colaboradores.

Bartolomé Sdnchez
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:Se jubila de verdad Jean Michel Cazes?
Jean Michel Cazes, una de las pesrsonalida-
des del vino mas poderosas e influyentes de
Burdeos desde hace mas de diez anos, aca-

ba de retirarse. Barbara Schroeder le pre-

gunta sobre su futuro.

T A

N O

Un capricho con cerdo

30 Relevo generacional

¢Padres contra hijos? Es indudable que el cam-

bio generacional en las bodegas mas prestigio-

sas de nuestro pais no ha sido siempre c6modo.

No es facil aceptar un cambio, por leve que sea,

en un vino prestigioso, o reorientaciones de una

bodega con muchos afios a sus espaldas.

P O
40

R TADA

Portugal, pais do vinho

Una generacion entusiasta de vinicultores
portugueses nos sorprende ahora, desde el
Douro hasta el Alentejo, con una paleta de

tintos como ya no los creiamos posibles. Vi-

num pronostica que, a partir de la cosecha del

2000, los tintos superiores portugueses haran

furor a nivel mundial. Vinos maduros, sor-

prendentes, de variedades autdctonas.

& PLATO

Esparragos, colmenillas, cerdo: este

plato es tipico de los experimentos

de sabor de la Nouvelle Couisine,

que circularon especialmente por

platos y libros de cocina a finales de

los anos setenta y comienzos de los

ochenta (del siglo pasado).

Para catar
62 Ribeira Sacra
66 Tintos de Portugal
70 Syrah en el catén de Valais

JUNIO 2001 VINUM

4

fax:

FIEBRE VIAJERA. Francia sigue
siendo el principal destino turisti-
co del mundo. En el afio 2000 reci-
bi6 75 millones de visitantes, vez
y media su ndmero de habitantes.
Uno de los imanes turisticos -ade-
mas del sol, el mar y los tesoros
culturales- es también el vino.

UN TESORO ECHADO A PERDER.
En los restos del carguero Tacite,
hundido en 1872 frente a las cos-
tas de Nueva Caledonia, se han
encontrado algunos miles de bote-
llas de burdeos, champan y cog-
nac, asi como cientos de copas de
cristal fino. Aunque los coleccio-
nistas de todo el mundo pronto
podran brindar con las copas, de
las que ya se ha recuperado una
parte, no podran hacerlo con el vi-
no: el agua de mar penetro a tra-
vés de los corchos echando a per-
der el contenido.

PROBLEMA LINGUISTICO. Traduc-
tores de todos los paises, estad
atentos: el término “cognac” no
debe traducirse a otros idiomas, y
la expresion “cofac francés” es un
pleonasmo. Asi lo exige el regla-
mento comunitario 1576/89. La
oficina nacional del cognac ha co-
municado de forma cortés pero fir-
me a la prensa enoldgica espafiola
que en el futuro deberan abstener-
se de utilizar dicha expresion en
sus articulos.

WWW.VINO. En las Navidades del
2000, los vinos, espumosos y espi-
rituosos resultaron ser los produc-
tos favoritos para comprar por In-
ternet, seglin un estudio realizado
en Francia. Un 21% de los 10.000
internautas encuestados se mostra-
ron dispuestos a comprar bebidas
alcoholicas a través de la red. En
los siguientes puestos figuraban
equipos informaticos, televisores y
equipos de alta fidelidad, cintas de
video y teléfonos moviles.

LA HUELLA DACTILAR DEL ROBLE.
Las autoridades agricolas francesas
estan recogiendo las huellas gené-
ticas de los robles europeos. Esto
permitira en breve determinar el
origen de la madera en la que se
crié un vino. Para que ningtn to-
nelero pueda vender roble del Li-
mousin como roble del Allier...
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Productores de Burdeos sancionados:
No a las virutas en el vino

La adicion artificial de aromas de roble a
vinos de origen controlado mediante la
adicion de virutas o la inmersién de duelas
de barrica en los depdésitos ha sido definiti-
vamente prohibida. Asi lo ha decidido el
tribunal de casacion de Burdeos, con lo
que viene a confirmar la sentencia de los
procedimientos sancionadores contra cua-
tro productores vinicolas de la region. Los
acusados, responsables de las bodegas La-
croix-Merlin de las Premieres Cotes de
Bordeaux, del cru burgeois Lamarque del
Haut Médoc, de la cooperativa Saint Jean
de Bégadan y del anterior productor del
cru classé Giscours de Margaux, habian si-
do absueltos en primera instancia de la
acusacion en 1997. Entonces se considero
que habian actuado de buena fe, puesto
que la adicién artificial de taninos de ma-
dera era un método muy antiguo que se si-
gue practicando hoy en California o Aus-
tralia. Dos afos después se ha dado la
razon al querellante, el organismo francés
de control INAO (Instituto Nacional de De-
nominaciones de Origen), al afirmar que
esta prdctica falsea el sabor del vino. La
sentencia afirma que, segun la legislacion
europea, el vino es «un producto elaborado
exclusivamente mediante la fermentacion
alcohdlica total o parcial de uvas frescas
aplastadas o enteras o de zumo de uva».

Los acusados fueron condenados a pagar

multas de750.000 a 1.250.000 pesetas. Tam-
bién fue condenada la toneleria Demptos,
que habia suministrado las duelas para la
practica ilegal.

La adicion de virutas de roble -especial-
mente en combinacién con la denominada
microoxigenacion, en la que se afiade oxi-
geno al vino para hacerlo mas redondo y
suave- constituye una alternativa econémi-
ca para generar el apreciado sabor a roble.
En el Nuevo Mundo se emplea generosa-
mente esta técnica para los vinos mas sen-
cillos, mientras que en Europa esta autori-
zada exclusivamente para la elaboracién
de vinos de mesa, y s6lo con la aprobacion

explicita de las autoridades.

é‘ g:lf:l'l-. ..I!l s ..;t"t:.-'-l

Los vinos de denominacién de origen seguiran

obteniendo en el futuro su sabor a roble exclu-
sivamente mediante la crianza en barrica clasi-

Agricultura integrada en el sur de Francia

Los vinicultores de la appella-
tion Fougeres del Languedoc-
Rosellén predican con el ejem-
plo. El Consejo de Vinicultores
de esta zona, pequena pero de
un calidad internacionalmente
reconocida, no ahorra esfuer-
70S para animar a sus miem-
bros a producir de forma mas
acorde con la naturaleza. La
pauta la marca la lista de prin-
cipios de la Camara Agricola

Regional, que lleva el ambicio-
so nombre de «Gestion racional
de los vifiedos del Languedoc-
Rosellén». Bernard Vidal, el
presidente de esta pequena ap-
pellation, escribe: «El cultivo de
los vifiedos segun las directri-
ces de la produccion integrada
es relativamente sencillo y
adaptable, pero los beneficios
que supone son casi infinitos».

Hace tiempo que el sur de

Francia es considerado una mi-
na en lo que se refiere a vinos
producidos de forma natural,
que presentan una calidad ca-
da vez mayor. En general, los
agricultores franceses apuestan
por una «politica de cultivo ver-
de». Una encuesta reciente in-
dicé que nueve de cada diez
agricultores estdn dispuestos a
pasarse a la producciéon natural
o ya la practican.
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¢MAS VINO DE ARGELIA? En el
pasado, los vinos argelinos figura-
ban entre los vinos de consumo
diario mas apreciados en el centro
de Europa. La expulsion de los co-
lonos franceses («pieds noirs») y
una politica de cultivo més restric-
tiva hicieron que poco a poco dis-
minuyera la produccion de este pa-
is norteafricano. Esto cambiara
dentro de poco: el Ministerio de
Agricultura argelino pretende
transformar a lo largo de los proxi-
mos cuatro afios nada menos que
3,5 millones de hectareas de tie-
rras cerealistas en cultivos de vi-
fas y frutales.

VINAS TRANSGENICAS. La UE ha
aplazado su decision sobre la auto-
rizacion de cepas transgénicas, y
ha encargado a la comision técnica
que examine las objeciones de los
adversarios. A los principales de-
fensores del aplazamiento (Italia y
Alemania) se unieron Austria,
Francia, Portugal y Dinamarca
COSECHA RECORD. Australia sigue
plantando viiiedos. Esto llevo a
que la produccion de uva en la co-
secha 2000/2001 alcanzara un
nuevo récord de 1,3 millones de
toneladas. La variedad mas impor-
tante fue la Shiraz, que desplaza
asi del liderazgo a la Chardonnay.
JEFE DEL BAROLO. Esta region
piamontesa de vinos de categoria
tiene un nuevo presidente. La
asamblea general de vinicultores
eligi6 a mediados de enero al di-
rector de Fontanafredda, Gian Mi-
netti, uno de los varios candidatos
que se presentaban a este impor-
tante cargo.

FORZA SICILIA. El volumen de ne-
gocio de la industria vinicola sici-
liana fue de 680.000 millones de
pesetas en 1999. No es que sea
demasiado, a la vista de la nada
desdefiable produccion de unos 7
millones de hectolitros. A pesar de
todo, hace menos de 10 afos ha-
bia que destilar la mitad de este
volumen, mientras que hoy es me-
nos de la cuarta parte. Otro indicio
del despertar siciliano es el niame-
ro de expositores en Vinitaly.
Mientras que en 1987 sélo eran 24
empresas, este afio se presentaron
127 para la feria de Verona.
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Los codiciados vinos de este le-

gendario chateau del Pomerol pa-
recen ser muy buscados también

INTERNACIONAL

Petrus pol1c1as y ladrones

A mediados de febrero desaparecieron unas 100 bote-
llas -entre ellas, algunas correspondientes a afiadas ra-
ras de Pétrus como 1941, 1949, 1952 y 1967- de un co-
mercio de vinos de la famosa regién de cultivo del
Pomerol. Se especula con que las botellas podrian valer
20 millones de pesetas. El duefio de la tienda declaré al
periédico regional Sud-Ouest que la pérdida era irrepa-
rable, y expresé sus sospechas de que los ladrones co-
nocian el lugar y seleccionaron cuidadosamente las bo-
tellas, todas de la casa Pétrus, como si quisieran
montar una coleccién o tuvieran un pedido concreto.
Uno de sus empleados fue mucho mas reservado cuando le pre-

guntamos, y sélo afirmé que «no podian confirmar los daios».

También se mostré muy discreto el jefe de policia de Libourne. «La

por los ladrones. ¢Actuaron por

busqueda de los delincuentes esta en marcha», afirmé lacénica-

encargo quienes sustrajeron 100

mente el comandante Lavarez, sin querer tampoco dar datos mas

botellas en un espectacular robo
perpetrado en un comercio de vi-
no de la region?

precisos sobre el valor de las botellas sustraidas. «l.os robos de vi-

no», afirma este investigador de la famosa provincia vinicola, «pre-

sentan una tendencia al estancamiento. No sé6lo se roban vinos de

fama mundial, sino también calidades mas sencillas. Es raro que

los vinos robados vayan a parar a la red de distribucion clasica;

suelen venderse bajo cuerda. A menudo, los grandes vinos se ro-

ban incluso por encargo».

Mercado mundial del vino:

cDesentierra LE UU

el hacha de guerra?

Desde finales del aito 2000, Estados Unidos
ya no forma parte de la OIV (Oficina Inter-
nacional de la Vifia y el Vino), una institu-
cion internacional a la que pertenecen 45
paises productores de vino. El conflicto en-
tre la UE y EE UU dentro de la OIV no es
nuevo. Hace tiempo que los estadouniden-
ses plantean dificultades en relacién con el
reconocimiento de las denominaciones de
origen controlado europeas y el acuerdo so-
bre métodos enolégicos autorizados. Con la
fundacion de la asociacién «New World Wi-
ne Producers Group» (Grupo de Producto-
res de Vino del Nuevo Mundo), es probable
que se abra aun mas el abismo entre los
dos continentes en lo que se refiere a la fi-
losofia del vino. En los nuevos paises vini-
colas, el vino se entiende como producto in-

dustrial, caracterizado fundamentalmente

por la variedad y la técnica, mientras que
en Europa se considera un producto artesa-
nal cuya calidad esta estrechamente ligada
al origen. Segun la legislacion europea, esta
prohibido todo aquello que no esté expresa-
mente permitido. En otros estados no euro-
peos, en cambio, esta permitido en princi-
pio todo lo que no sea manifiestamente
nocivo para la salud.
Si se tiene en cuenta que los grandes de la
industria vinicola estadounidense tienen
importantes ambiciones expansivas, que el
exceso de produccion mundial estd aumen-
tando velozmente y que la Secretaria de
Agricultura de Bush era gobernadora agra-
ria de California hasta 1999, es inevitable
senlirse un poco preocupado por el futuro
del vino europeo.

Andreas Mdrz

fax:

¢CAMPANA DE IMAGEN? Dos fran-
ceses de la region del Beaujolais
han cruzado los Andes en tandem
en 14 dias. Este tipo de cosas llama
la atencion y supone dinero: la ha-
zana fue patrocinada por la asocia-
cion regional de vinicultores. Al fin
y al cabo, el Beaujolais es una de
las principales exportaciones fran-
cesas.

EL PAIS DEL ROBLE. Francia cuenta
con unos 4 millones de hectareas de
robledales. Una gran parte de la
produccion se destina a lefia. Para
la toneleria se emplean sobre todo
las poblaciones del Macizo Central:
los robles de Allier son especial-
mente apreciados, aunque también
pueden obtenerse buenas duelas
con arboles de otras regiones. Por
ello, los propietarios de bosques si-
tuados fuera de las zonas de roble
mas conocidas deberian suministrar
mas material a la industria tonelera,
que ya importa masivamente made-
ra de roble de los paises del Este.
MAS MAQUINAS. Es algo que ocurre
desde hace tiempo en muchas fin-
cas: al visitante se le ensefan los
esforzados vendimiadores que reco-
gen las uvas maduras mientras que,
por la puerta trasera de la bodega,
el material llega masivamente de
las maquinas cosechadoras. De he-
cho, el 70% de todas las fincas
francesas vendimian de forma meca-
nizada, lo que permite un ahorro de
hasta el 70%. Naturalmente, los fa-
bricantes de estos monstruos de
acero afirman que la calidad no se
ve afectada, pero los puristas si-
guen defendiendo a capa y espada
la vendimia manual.

ARRANQUE DE CEPAS. La regula-
cion de la superficie de vifiedos si-
gue siendo una prioridad europea.
Mediante primas, se pretende fo-
mentar la reduccion de superficie de
vifiedos en las zonas con problemas
para vender la produccién. En Fran-
cia son, sobre todo, las regiones de
Cognac y Midi-Pirénées (vinos del
pais de departamentos como Gers,
Ariege, Haute-Garonne, etc.). Ahora
se viene a afadir la zona del Ar-
magnac (departamentos de Gers,
Landes y Lot et Garonne). Para te-
ner derecho a una prima es necesa-
rio dejar de explotar permanente-
mente un minimo de 10 areas de
vifias. La prima por hectarea esta
entre 4.000 y 10.000 euros.

INTERNACIONAL

La jerarquia de los vinos franceses:

El organismo nacional de vinicultura de
Francia responsable de la proteccion de las
denominaciones de origen («appellation d’o-
rigine controlée», AOC) esta viéndose des-
bordado por un auténtico alud de papeles:
las solicitudes de jerarquizacion dentro de
una region vinicola. Muchas zonas de culti-
vo pretenden crear una piramide de calida-
des, como hacen desde hace tiempo regio-
nes como Burdeos o Borgoia. Alli, como se
sabe, dentro de la denominacién regional
(AOC Bourgogne) existen subregiones (p.ej.
Cotes de Nuits), denominaciones locales
(Vosne-Romanée) y denominaciones de zo-
nas o fincas, los llamados Crus (Romanée-
Conti). La denominacién més amplia siem-
pre incluye la méas reducida: por ejemplo,
un Pauillac también puede comercializarse
como Médoc o como Burdeos. Ahora, el Ins-
tituto Nacional de Denominaciones de Ori-
gen (INAO) ha publicado unas directrices
que fijan las condiciones para crear pirdmi-
des de calidad dentro de las denominacio-
nes de origen. El aspecto mas importante es
que quien desee que su subregion o munici-

pio pase a tener una denominacion oficial

:Se complica la enredada selva de las AOC?

controlada debera demostrar que la superfi-
cie de vifiedos en cuestion constituye real-
mente una unidad (histérica, geografica o
geoldgica) y habra de cumplir unas normas
de produccion mas estrictas. La piramide
que figura al pie servird como modelo para
la evolucién futura.

Practicamente todas las regiones vinicolas
francesas estan trabajando en una nueva pi-
ramide de calidades. Entre ellas figuran
Corbieres, Coteaux du Languedoc, Cotes de
Provence, Cahors o Touraine. Ya ha dado el
salto la region del Minervois, con su deno-
minacion local de Minervois La Liviniere.
Pero, ¢qué saca el consumidor de todo esto?
En el mejor de los casos, el sistema le per-
mitird tener una vision maés clara. Sobre to-
do, si las nuevas pirdmides son inequivocas
y huyen de un exceso de excepciones justifi-
cadas por motivos histdricos. En el peor de
los casos, sin embargo, se creara un nudo
gordiano imposible de desenmaranar, que
hara que los clientes dejen de lado los vinos
franceses y opten por regiones vinicolas
donde no sea necesario ser un experto para

entender la etiqueta de una botella.

AOC Cru

@ Territorio claramente delimitado,
entre 1y 10 fincas

@ Normativa de produccion extremadamente
estricta (p.ej. produccion basica 30 hl/ha)
Ejemplo: AOC Romanée-Conti

AOC local
@ Territorio claramente delimitado, entre
1y 10 municipios.
@ Normativa de produccion mas estrictas
(p. €j. produccion basica 40 hl/ha).

@ Ejemplo: AOC Vosne-Romanée.
\ @ Entre 1y 10 fincas.
@ Las mas estrictas normas de produccion
Ejemplo: Romanée: Romanée-Conti.

AOC subregional

@ Territorio delimitado, entre 10 y 40 municipios

@ Normas de produccion mas estrictas (p.ej. produc-
cion bésica 50 hl/ha) Ejemplo: AOC Cotes de Nuits.

AOC regional
@ Territorio delimitado, entre 100 y 200 municipios
@ Normativa de produccion especifica
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(p-€j. produccion basica 60 hl/ha)
Ejemplo: AOC Bourgogne




Con tanta precision como ro-

manticismo se ha definido al
Sauternes como el vino de las
hadas. Y lo es, aun mas, cuando
se envuelve en un decorado de
ensuefio como la residencia y
los jardines de Chateau de Ma-
lle, un obligado alto en el cami-
no que recorre laribera del Ga-
rona.

Una sonriente historia cincela-
da en piedra salpica el parque y
un vinedo que se integra como
la prolongacion del jardin. Fi-
guras mitoldgicas, infantes re-
gordetes ceiiidos de paAmpanos
y racimos, alegres vendimiado-
res, jalonan el paseo en terra-
zas, recordando en cada rincon
que esta es una tierra consa-
grada al vino, el reflejo de una
historia de amor que se man-

tiene viva.

PUBLIRREPORTAIJIE

Comenzé en los albores del
S.XVII, cuando Jacques de Ma-
Ile, por entonces presidente del
Parlamento de Burdeos, hizo
construir la casa, a la vez aco-
gedora y regia, digna de una
princesa. Y como tal, entr6 en
los dominios su esposa, Ale-
xandre Eutrope, marquesa de
Lur Saluces, una de las mas
ilustres familias de la aristocra-
ciadel Piamonte,una damame-
morable que impuso su gusto
italiano en la estética del par-
que, y su herencia en el conoci-
miento y el amor a las vinas. De
alli, de dos ramas familiares,
procede Chateau d’Yquem y la
actual generacion que regenta
Chateau de Malle. Una genera-
cién que, una vez mas, como
tantas en la alta viticultura fran-

cesa, esta representada poruna

Sielos de vino v rosas

mujer. La Condesa de Bourna-
zel mentiene vivo y pujante el
legado de su esposo Pierre, y
junto a sus hijos mima la pro-
duccién limitada y exquisita de
la casa.

El viniedo y las variedades re-
flejan el caracter fronterizo de
su ubicacion, y permiten elabo-
rar cuatrovinos bien diferentes,
un gran Sauternes, Chateau de
Malle, consagrado por la clasi-
ficacion imperial desde 1855,y
tres Graves, un blanco tipico,
inconfundible por la expresion
del terrutio, del que solo sa-
len cinco barricas al afio
etiquetados como M. de
Malle, y dos tintos, el aro-
matico y vivaz Chateau
de Cardaillan y el com-
plejo y profundo Cha-
teau Tours de Malle,

envejecido en roble y

dispuesto a seguir madurando,
a superar el tiempo con el mis-
mo esplendor con que lo ha he-
cho la casa. Cuatro siglos han
dejado alli su sello pero esa
imagen variopinta de estilos y
épocas se amalgama y convive
como feliz reflejo de ayer, hoy y
manana.

Bien merece una visita. Las
puertas estan abiertas de abril
a octubre, y se pueden concer-
tar catas para grupos escribien-
do o llamando a:

Chateu de Malle

553210 Preignac (Bordeaux)
Tel. 00 33 556 62 36 86

www.chateau-de-malle.fr
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PERELADA Y AUSTRALIA. Los vi-
nos de la firma Southcorp Wines,
una de las bodegas mas importan-
tes de Australia, estan ya en el
mercado espaiol gracias a Perela-
da Comercial. Sus marcas principa-
les son Penfolds y Lindemans. A
raiz de la nueva distribucion de
esta gama de vinos australianos,
Perelada Comercial ha creado la
division Grandes Viinos, que se en-
cargara también de la comerciali-
zacion de los vinos de alta gama
producidos por Castillo de Perela-
da, como el Gran Claustro.

VINOS EN CD-ROM. El Instituto
Espaiiol de Comercio Exterior
(ICEX) ha editado el CD-Rom Vinos
de Espafa con el fin de promocio-
nar todo lo relacionado con el
mundo vinicola espafiol en nues-
tros principales mercados de ex-
portacion. EL CD-Rom, editado en
tres versiones (espafiol, aleman e
inglés), se dirige a importadores y
medios de comunicacion extranje-
ros. EL contenido se estructura en
tres secciones: Variedades espafo-
las, Denominaciones de Origen y
Bodegas con encanto.

COTO DE IMAZ VUELA ALTO. Si
usted es pasajero de vuelos inter-
nacionales de la clase «First
Class» y «Business Intercontinen-
tal» de Iberia podra elegir para
acompafiar su comida dos vinos de
la bodega riojana El Coto de Rioja.
Se trata del Coto de Imaz Gran Re-
serva 94 y el Reserva 96, dos vi-
nos seleccionados tras el concurso
que convoc6 dicha compaiia aé-
rea privada, en el que los dos vi-
nos riojanos obtuvieron la maxima
calificacion.

BARBADILLO CON DONANA. La
Fundacion Dofana 21 y Bodegas
Barbadillo acaban de renovar su
acuerdo de colaboracion mediante
el cual la firma andaluza realiza
aportaciones econdémicas para fi-
nanciar proyectos encaminados a
la conservacion del entorno natu-
ral del Coto de Dofiana. Barbadi-
llo presenta en esta renovada an-
dadura de colaboracion su «Saca
de Primavera», una manzanilla de
acentuado color oro pajizo, inten-
so aroma y un persistente caracter
seco y amargo. La etiqueta de es-
ta manzanilla esta decorada con
el Pato Cuchara, una especia em-
blematica de la fauna de Dofiana.
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Bodegas l.an rinde homenaje
a sus «Grandes Cocineros»

Lo mas nutrido del mundillo gastron6mi-
co espafiol se dio cita en el hotel madrile-
fio Villamagna para admirar la singular
exposicion que Bodegas Lan organizoé de
la serie de retratos «Grandes Cocineros».
Con estos 6leos, Lan ha querido rendir
homenaje a los maestros de los fogones
espainoles que en el transcurso de los ulti-
mos afios han contribuido con su esfuerzo
a colocar nuestra cocina moderna en una
posicion de vanguardia dentro del pano-
rama mundial.

Durante el acto de presentacion, los asis-
tentes pudieron contemplar los veinticin-
co cuadros originales que han compuesto
esla serie, realizada por el pintor Rafael
Muyor. Junto a los cuadros, también se
presentaron las botellas magnum de Cul-
men, el vino estrella del grupo riojano,
etiquetadas todas ellas con la reproduc-
cion de cada 6leo. Botellas emblematicas,
que en el futuro se comercializaran previo
encargo y en condiciones especificas.
Culmen simboliza el afan de superacion
que en estos afios ha presidido el queha-
cer de Bodegas L.an, empresa que armoni-

Cinco grandes: Manuel de la Osa, Joan Roca,
Carmen Ruscalleda, Ferran Adria y Sergi Arola.

za tradicion y modernidad y ha impuesto
un estilo muy personal en la manera de
entender el rioja.

Lan constituye, en estos momentos, la ca-
beza de un importante grupo vinicola que
ha experimentado un crecimiento ininte-
rrumpido durante la dltima década y que
por su nivel tecnolégico, atencion al vifie-
do, estética de sus instalaciones y capital
humano, se encuentra entre las bodegas
mas destacadas del mundo.

Paul Jabouler E1 Rodano
pasa por Madrid

Frédéric Jaboulet, miembro de la prestigiosa familia Paul
Jaboulet Aine, famosos elaboradores de vinos de la region
francesa del valle del Rédano (Cotes du Rhone), y José Roca,
director de Torres Import, presentaron a la prensa y critica
especializada espafola seis de los mejores vinos de esta
casa: los blancos Crozes Hermitage Blanc «Mule Blanche
’99» v Hermitage «Le Chevalier de Stérimberg ’98», y los tin-
tos Cotes du Rhone «Paralléle 45» del 99, Crozes Hermitage
«Les Jalets ’99», Crozes Hermitage «Domaine de Thalabert
’98», Chateauneuf du Pape «Les Cedres "98», ademas del

blanco Muscat «<Beaumes de Venise ’99». Durante un almuer-

zo-presentacion, Frédéric Jaboulet se encargé de dar a cono-

cer las singulares caracteristicas de estos selectos vinos, que

llegan en exclusiva a Espaia de la mano de Torres Import.
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BUEN PRONGSTICO. EL Instituto
Nacional de Vitivinicultura argenti-
no anuncié que se espera una ex-
cepcional temporada de cosecha de
la uva, lo que dara por resultado un
porcentaje de buena cantidad y ca-
lidad de vinos, debido a que ha si-
do un afio seco, de poco granizo y
sin enfermedades importantes. Se-
gln fuentes de ese organismo,
existe una mayor tendencia a la
elaboracion de vinos que afios an-
teriores porque se preven mejores
condiciones de precio.

MEJORES MALBEC DEL MUNDO.
Nuevos periodistas ingleses espe-
cializados en vinos que visitaron
Argentina elogiaron las cualidades
del Malbec de nuestro pais. Pronos-
ticaron que el crecimiento del vino
nacional en el mercado inglés sera
cada vez mayor.

MAYORES CONSUMIDORES. Ademas
de competir en el campo deportivo,
los rioplatenses (uruguayos y ar-
gentinos) se disputan también el
primer lugar del continente en el
consumo de vino, donde estos dlti-
mos siguen liderando la estadistica
con claro margen sobre los orienta-
les. los uruguayos se despacharon
en el 2000 alrededor de 33,5 litros
per capita, lo que los situd en el
segundo lugar en el continente y
en el séptimo del mundo. Por el
momento, a los argentinos no hay
quien le gane en el continente, ya
que los vecinos del Plata se beben
unos 40 litros por afo y por habi-
tante. Los chilenos, que arrastran
una larga tradicion de buenos pro-
ductores, no parecen interesados
en competir con sus hermanos vi-
neros del sur, ya que apenas alcan-
zaron a tomarse 17 litros per capita
y afo.

CERTIFICADO ISO 14001. La com-
pafiia noruega de certificacion Det
Norske Veritas otorgé a la vifa chi-
lena Santa Emiliana la certificacion
IS0 14001. La compaiiia es la pri-
mera empresa vitivinicola latinoa-
mericana y la séptima mundial en
recibir esta certificacion. Para con-
seguirlo, se han invertido alrede-
dor de 19 millones de pesetas en
el proceso de certificacion, inicia-
do en febrero del 2000. La certifi-
cacion corresponde a la gestion de
la compania en los aspectos me-
dioambientales durante el proceso
de produccion de la uva, en sus
1.400 hectareas de vifiedos, situa-
dos en los valles de Casablanca,
Maipo y Rapel.
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Extremenos
al son

La empresa espaiola Vinexsa, que
comercializa vinos tintos desde
Extremadura (Espafna) planea incre-
mentar la presencia de sus vinos en
Cuba, segin el diario cubano
Gramma. Vinexsa, que hasta ahora
vendié sus uvas a otros productores,
esta elaborando sus propios vinos.
Luis Merino, el director de exporta-
ciones, comenta que su estrategia de

vender vinos en Cuba ayudard a revivir la tradicién de beber vinos finos que los

cubanos saben apreciar muy bien. Vinexsa es una empresa familiar que tiene

mas de 1 millén de has. de vifiedos en la region de Tierra de Barros, donde cuen-

ta con tres bodegas. En una tienen barricas de roble americano, mientras que en

las dos restantes los vinos se vinifican en tanques de acero inoxidable. La empre-

sa exporta sus productos a mas de 40 paises, y sus etiquetas comienzan a ser bien

recibidas en paises como Reptublica Dominicana y Puerto Rico. Merino aclara

que el desarrollo de la economia del pais y el crecimiento del turismo los ha

impulsado a participar en el mercado cubano. Vinexsa acaba de firmar contratos

de venta en Cuba con motivo del reciente Havana Trade Fair.

Invertir en
turismo

La bodega Viniterra comenz6 en septiem-
bre del 2000 un plan que contempla inver-
siones en sus instalaciones tanto técnicas
como las que facilite el turismo. Han
incorporado tecnologia de punta, barricas,
han construido una cava en el subsuelo de
la bodega con temperatura y humedad
controlada, nuevas oficinas, laboratorio,
bafios (incluido uno con acceso para dis-
capacitados), sala de degustacion, wine-
bar, etc. Todo esto prepara la bodega para
recibir turistas, al estar localizada en la
«Ruta del Vino», proyecto en el cual confi-
an. Cuentan con un lugar especial para
recibir turistas, hacerles degustar sus
vinos, ofrecerles elementos de merchandi-
sing y préoximamente puedan acompanar
los vinos con delicatessen. lLa inversion
total ya asciende a 600.000 ddlares (unos
110 millones de pesetas).

. Concha y 1Toro
Stguen ganando

La compaiiia chilena Vifia Concha y Toro

anuncia ganancias netas de casi 4.600
millones de ptas.) en el afio 2000, con un
incremento del 8 % respecto a 1999.
Concha y Toro mantiene un 25,7 % del
mercado de exportaciones en términos
del volumen, y 21,8 % en términos de
las ganancias. En Chile, ostenta una
posicion ventajosa con una participacion
en el mercado nacional del 24%. Las
exportaciones embotelladas de vino
estuvieron destinadas, en su gran mayo-

ria, al continente asiatico.
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PIEDEMONTE NO PARA. La firma
navarra Bodegas Piedemonte esta
en pleno lanzamiento de sus nove-
dades. Ya se pueden degustar sus
vinos de la cosecha 2000: Chardon-
nay fermentado en barrica; Tempra-
nillo, un vino que comercializa la
bodega por vez primera, y Piede-
monte/Oligitum Moscatel, el vino
dulce de esta casa que acaba de
conseguir la medalla de plata en el
Concurso Mundial de Bruselas.
ESPUMOSO DE MOSCATEL. La Coo-
perativa Cheste Agraria presenta un
blanco espumoso elaborado con la
variedad Moscatel. Con Reymos,
nombre comercial del espumoso, la
cooperativa pretende diversificar el
mercado del moscatel. Segtn Fran-
cisco Alemany, endlogo de la firma,
en un principio se van a comerciali-
zar 20.000 botellas, que se vende-
ran en el mercado nacional, pero
«dado el gran interés y la excelente
acogida que esta teniendo el pro-
ducto, no se descarta comerciali-
zarlo en el exterior».

GOURMETS, MAS PROFESIONAL. La
XV edicion del Salon Internacional
del Club de Gourmets ha hecho ba-
lance y los resultados, aunque en
apariencia parecen contradictorios,
son muy positivos. La afluencia de
expositores, tanto nacionales como
extranjeros, ha aumentado (alrede-
dor de 800, casi un centenar mas
que el afo pasado), mientras que el
ntmero de visitantes se ha reduci-
do. Esta bajada se debe a que el
salon se ha celebrado en dias labo-
rables, una medida que ha sido muy
bien recibida por los expositores.
ISO PARA MONT-MARCAL. La firma
Manuel Sancho e Hijas (Mont-
Marcal), bodega dedicada a la ela-
boracion de vinos de calidad en las
Denominaciones de Origen del Pe-
nedés, Cataluia y Cava, ha conse-
guido el certificado de calidad ISO
9002 correspondiente a la elabora-
cion, crianza y embotellados de vi-
nos y cavas.

UN VINO PRINCIPE. Bodegas
Principe de Viana ha presentado su
vino Principe de Viana 1423, un
tinto reserva de gama alta destina-
do a convertirse en el producto
estrella de la firma navarra. EL
nombre de este nuevo vino hace
referencia al afio en el que Carlos
IIT el Noble instaur6 el Principado
de Viana en honor a su nieto,
Carlos de Evreux, titulo que en la
actualidad pertenece a S.A.R. don
Felipe de Borbon.
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Nueva Mancha 1.08

Mas de 40 bodegas y casi 50 vinos, rigurosa-
mente seleccionados, se convirtieron en el esca-
parate de lo mejores tintos de la D.O. La
Mancha. Una muestra que los especialistas
coinciden en definir como la revolucion del vino
manchego: la Nueva Mancha. Ocurrié en
Madrid, los pasados dias 17 y 18 de Mayo, en el
Hotel Villa Magna. Mas de 700 visitantes, entre
distribuidores, hosteleros y prensa especializada
desfilaron por la muestra, catando y conversan-
do directamente con los elaboradores.

La muestra, que cont6 con la presencia de
Nicolas Gomez Treviiio, Presidente de la D.O. La
Mancha, se inauguré con una conferencia
magistral de Rolf Bichsel, Director Internacional
de Vinum. Cerro el acto Alejandro Alonso,
Consejero de Agricultura de la Comunidad
manchega. A su vez, José Bono, Presidente de
Castilla-La Mancha, hizo llegar un comunicado
de apoyo a la evolucion paralela de la viticultura
y la industria vinicola, un sector fundamental
para la economia y el desarrollo social y huma-
no de la region.

Fueron muy comentadas las palabras de Rolf
Bichsel alertando sobre el abuso de variedades
foraneas, y el peligro de la homogeneizacion
que conlleva. La personalidad del terrufio, la
unidad de vino y paisaje, debe primar para
encontrar un espacio propio en el mercado
internacional. Defendia asi los vinos de La
Mancha como expresion de la fuerza de una
naturaleza irrepetible: «<Un Tempranillo de La

Rolf Bischel, en la inauguracién de la Nueva Mancha.

Mancha es una experiencia plena de fuerza,
capaz de combinar la finura de Borgonia y el
poderio del Sur. Un varietal excelente para
vinos mas expresivos, mas aromaticos, mas
vivos... es decir, espanoles».

El presidente de la D.O. felicité a las bodegas
por el prestigio que en poco mas de diez afnos
estan alcanzando sus vinos, dentro y fuera de
Espaiia. Es el resultado de una inversion que
ronda los 60.000 millones de pesetas anuales, y
que garantiza el futuro gracias a la reestructura-
cion del vifiedo, la dotacion tecnoldgica de las
bodegas y el espectacular crecimiento del par-
que de barricas que ha convertido a .a Mancha
en la mayor zona espafiola con capacidad para
crianza en roble. El Consejero de Agricultura
abundé en esos datos y en el momento histérico
que vive el sector, tanto en el plano de la econo-
mia como en el de calidad y prestigio. Y al final,
la conclusién: la Nueva Mancha es una realidad.

Enoforum El Vino y su Autor

Los mas famosos artistas del vino, los endlogos con sus botellas bajo el brazo, se reunieron

durante tres jornadas en un encuentro descubridor y entrafiable. Porque nunca se da una

tasa tal de genios del vino y vinos excelsos por centimetro cuadrado y porque, después de

tres anos, el encuentro se ha convertido en reencuentro, donde los protagonistas se conocen

bien y comparten amistosamente sus problemas, sus intereses, sus ideas y sus suenos.

Problemas importantes que afectan a la calidad final del vino y que se debatieron en confe-

rencias y mesas redondas con los patrocinadores: los corchos, con Sabaté; las barricas, con

Seguin Moreau; los andlisis, con Masseli; la Maquinaria, con Sartorius; las botellas especia-

les, con Vetri Speciali. Riedel aport6 sus fabulosas copas para las catas, mientras que la

Comunidad de Madrid lo hizo con productos de la comunidad. Se cataron 6 cavas y 12 blan-

cos, 41 tintos, 2 generosos y 2 vinos dulces, que requirieron toda la concentracion de los pro-

tagonistas para juzgar la obra propia y ajena. Calas ciegas en las que destaco la asombrosa

calidad de todos los vinos, particularmente los tintos, y que evidencian el grado de virtuosis-

mo logrado por nuestros mejores endlogos. Al final, el ganador entre los blancos fue Bornos

Sauvignon Blanc 2000, de Bodegas de Crianza Castilla La Vieja; entre los tintos: Mauro 99, de

Bodegas Mauro; y entre los licorosos: Amontillado 51 1%, de Domecq.
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Clarificar con & elatina

«La crisis de las vacas locas llega al vino»:
este titular sensacionalista de un diario ale-
man vinculaba la gelatina -empleada tradi-
cionalmente como clarificante- con la ence-
falopatia espongiforme bovina (EEB) y la
enfermedad de Creutzfeldt-Jakob asociada.
Sin embargo, este tipo de noticias no deben
estropearnos el placer del vino.

fectivamente, los huesos, cartila-
gos y pieles de vacuno son algu-
nas de las materias primas em-
pleadas en la produccion de
gelatina, que no s6lo se utiliza como clarifi-
cante en la industria vinicola sino también
para la preparacion de alimentos o carame-
los de goma.
La gelatina puede mejorar el sabor de vinos
que presenten un contenido elevado en ta-
ninos astringentes, o una nota de colza de-
bida a una excesiva presion durante la ela-
boraciéon. A menudo, la gelatina se combina
con «sol de silice», un compuesto natural, lo
que ofrece la ventaja de que el vino clarifi-
cado se filtra mejor. Generalmente, el aditi-
vo ya precipita antes del filtrado, al formar
un compuesto insoluble con los pigmentos

inestables y los taninos y componentes
amargos indesesables. La gelatina suele
venderse granulada o pulverizada, y se uti-
liza de forma liquida. La adicién es muy re-
ducida: las cantidades normales son de
aproximadamente 1 gramo por cada 100 li-
tros de vino. Una alternativa es la cola de
pescado, pero este producto seco es com-
plejo de fabricar, mas caro y menos eficaz.
Es extremadamente improbable que la ge-
latina pueda contener priones de la EEB y
que éstos permanezcan en el vino. El riesgo
de contraer la enfermedad de Creutzfeldt-
Jakob por esta via es aproximadamente si-
milar a la posibilidad de acertar los seis ni-
meros de la primitiva seis semanas
seguidas.

Segtn la ciencia seria, no hay motivo de
preocupacion. Lo mismo ocurre con las
afirmaciones de que los productores de Eu-
ropa meridional anaden sangre de toro o de
buey a sus tintos para darles mas colory
suavidad. Efectivamente, la harina de san-
gre estuvo parcialmente autorizada en la
UE para clarificar los taninos. Sin embargo,
hace tiempo que no estd incluida en la lista
de aditivos autorizados para el vino, y su
uso supondria una clara violacién de la le-

La gelatina es un clarificante tradicional pa-
ra el vino, con un riesgo de EEB minimo.

gislacion vinicola.

En principio hay que resaltar que la clarifi-
cacion se practica sobre todo en los vinos
mas sencillos. Los productos mas finos que
han podido madurar durante méas tiempo
en condiciones favorables no necesitan
apenas clarificacion.

Ademas, los vinicultores de prestigio saben
que cualquier clarificaciéon afecta al vino jo-
ven, por lo que es mejor limitar o suprimir
por completo el empleo de estos métodos.
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CALIFICACION EN RIOJA. El Ple-
no del Consejo Regulador de la
D.0. Ca. Rioja ha decidido valorar
como «Buenax la afiada 2000.
Aunque la cosecha estuvo condi-
cionada por la alta produccion,
hubo una gran diversidad de cali-
dades. Adn asi, un porcentaje am-
plio de vinos ha conseguido un al-
to nivel de calidad, con excelentes
atributos para la crianza. En esta
cosecha también es significativa
la gran cantidad de vino que no se
ha calificado (55,59 millones de
litros), debido al exceso de rendi-
miento del vifiedo, hecho que ha
posibilitado una mayor seleccion
de calidades.

EL JEREZ MAS VIEJO. Mas de un
centenar de medios de comunica-
cion se dieron cita en el hotel Pa-
lace para asistir a la puesta de
largo de los «Vinos de Jerez con
Vejez Calificada». La presentacion
conto con el respaldo de persona-
lidades como la del ministro de
Agricultura, Miguel Arias Cafete;
el cocinero, Juan Mari Arzak, y el
critico, David Schawrtwalder, ade-
mas de reconocidos sumilleres y
especialistas en vinos.

LA DECADA DE LOS 90. El pasado
mes de mayo, en el marco de la
Feria Internacional de Vinos y Es-
pirituosos celebrada en Londres,
se desarrollaron dos catas descrip-
tivas sobre vinos esparioles, a car-
go del «Master of Wine» John Sal-
vi, organizadas por la revista
especializada La Etiqueta. Un to-
tal de 62 vinos, elaborados en la
década de los 90, fueron seleccio-
nados para estas degustaciones
dirigidas a la prensa especializada
y a un grupo de agentes comercia-
les, distribuidores e importadores.
NOCHES FREIXENET. EL grupo
Freixenet y sesenta restaurantes
madrilefos han puesto en pie las
octavas Noches Freixenet 2001.
Cada semana, excepto las de los
meses de julio y agosto, estas ce-
nas se celebraran simultaneamen-
te en los restaurantes colaborado-
res de la firma catalana. Unas
cenas en las que los clientes seran
obsequiados con el cava del aperi-
tivo y con un estuche con dos co-
pas de cristal. También tendran la
oportunidad de degustar, a precios
especiales, los nuevos vinos tran-
quilos de Freixenet y el champag-
ne Henri Abelé.
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D.O.
Sin complejo

Con s6lo dos ailos como D.O., pero con
muchos de tradicion viticola a sus espal-
das, la comarca de la Manchuela se ha
presentado en sociedad como una de las
jovenes promesas del panorama vinicola
espafol. La Manchuela, situada al nordes-
te de Albacete y al sudeste de Cuenca, es
una zona productora por antonomasia de
vinos tintos y rosados. En estos ultimos
anos se han realizado fuertes proyectos e
inversiones encaminadas a mejorar los pa-
rametros de calidad que definen la identi-

dad de sus vinos. La personalidad de los

vinos de la Manchuela se debe fundamen-
talmente a las variedades Bobal y Maca- Merlot, Monastrell, Syrah y Moravia, en
beo, aunque también sobresalen la Tem- tintas, y la Albillo, Sauvignon Blanc y Char-

pranillo, Garnacha, Cabernet Sauvignon, donnay, en blancas.

Rias Baizas A por la Calificada

El Consejo Regulador de la D.O. Rias Baixas ratifico las lineas de actuacion que este organismo
llevara a cabo en los proximos cuatro aios para la obtencion de la D.O. Calificada. Realizacion de
una auditoria anual en la que se expondrian las actividades realizadas y los recursos empleados;
elaboracion de un plan estratégico que sirva para marcar las pautas a seguir en ambitos como la
gestion, la promocion y la viticultura; profesionalizacion del organismo regulador; apoyo y fo-
mento constante de la promocion y la investigacion en todo el sector y, muy especialmente, en la
viticultura; y la puesta en marcha de dos nuevas comisiones, la de Viticultura y Legislacion, que
se suman a las ya existentes, son algunas de la medidas que se adoptaran.

ros para amar
el vino y la vina

tal trabajo de renovacién que incluye las lti-
mas novedades vitivinicolas nacionales, junto
a los capitulos ya clésicos sobre historia, con-
sumo, arte de la cata, etc. Por su parte, la edi-
torial Tusquets acaba de editar el libro «El
vino y la vifia. Geografia histérica de la viticul-
tura y el comercio del vino» escrita por Tim
Unwin, jefe del Departamento de Geografia
en el Royal Holloway de la Universidad de
Londres. La obra explora los paisajes del vino,
las actividades relacionadas con la viticultura

Dos libros singulares nos hablan del vino y la

vifia desde diferentes 6pticas pero igualmente y, en general, la historia de las relaciones que

autorizadas. Carlos Delgado ofrece en su el hombre ha mantenido con el vino desde el
segunda edicion de «El Nuevo Libro del Vino», comienzo de la civilizacién. La odisea del vino

publicado por Alianza Editorial, un monumen- y el hombre a través de los siglos.



Vinitaly 2001

La trigésimo quinta edicion del Sal6n In-
ternacional del Vino y los Espirituosos de
Verona, Vinitaly, ha consolidado su lide-
razgo internacional como una de las con-
vocatorias del mundo del vino més im-
portantes del calendario ferial. Aunque
todavia no se manejan cifras oficiales, los
responsables de Veronafiere, entidad que
organiza este evento, han calculado un
total de 135.000 visitantes, una cifra que
ha superado las previsiones iniciales y el
aforo de la anterior edicion (122.000 visi-
tantes). Esta feria conté con la participa-
ciéon de 3.300 expositores procedentes de
21 paises, lo que se considero todo un
éxito en cantidad y en calidad. Una cita a
la que no falt6 la revista Vinum, que tra-
bajé intensamente en la promocién del
Salon Internacional de los Vinos Nobles,
Vinoble, que se celebrara en Jerez de la

Frontera el afio que viene.

NACIONATL
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El stand de VINUM en Vinitaly, donde se presenté
Vinoble 2002

En cuanto a participacion extrajera, desta-
can EE.UU y Alemania, ademas de la signi-
ficativa presencia de operadores de Améri-
ca Latina, India y China. En el marco de
Vinitaly se celebr¢ la cata «12 Grandes de
Espafia», en la que Carlos Delgado y Barto-
lomé Sanchez presentaron los mejores tin-
tos espafoles del momento, ante cerca de

un centenar de periodistas internacionales.

fax:

PRESTIGIO RIOJA. El empresario
Isidoro Alvarez, presidente del
Consejo de Administracion de EL
Corte Inglés, ha sido galardonado
con el Premio Prestigio Rioja
2001. Este reconocimiento viene
justificado por los méritos de Al-
varez en potenciar una oferta co-
mercial de gran personalidad y ca-
lidad, extendida a un amplio
ndmero de consumidores.

PREMIO A JOSE PENIN. EL escritor
y critico vinicola José Pefiin ha si-
do galardonado con el Premio Na-
cional de Turismo Marqués de Vi-
llena, concedido por la Secretaria
de Estado, Comercio y Turismo a la
labor mas importante desarrollada
en pro de la difusion de la gastro-
nomia y del vino espafiol.

MEJOR SUMILLER. Custodio L. Za-
marra, sumiller del restaurante ma-
drilefio Zalacain y asesor de Todo-
Vino.com, ha recibido el Premio
Mejor Sumiller concedido por la re-
vista Club de Gourmets. Esta publi-
cacion, aprovechando la celebra-
cion de sus bodas de plata, realizo
una encuesta entre los lectores,
medios de comunicacion y empre-
sas del sector, para la eleccion del
«Premio 25 afos de Club de Gour-
mets», que ha recaido en la figura
de este reconocido profesional.

Viento del Este, viento del Oeste

Cosechas de Cabardes reciben el viento en popa,
Como el que viene del Mediterraneo, que ha
Corrido a través del carrascal y las especias,

Como el del Atléntico
Cargado de aromas de landas y de brezo
Cualidad de esta dualidad hechicera de

Climas, vegetacion y cepas que les

| CABARDES

CABARDES

L0s vinos en el viento

ciélidos y frutados, los vinos de las

Deschamps - Albaladejo
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Jalsacro

I bisabuelo trabajaba la tierra, la vifia; el

abuelo inauguré bodega, y cuando el pa-

dre les saco lustre, el destino, un fatal ac-

cidente, se las arrebato. La obra actual de
los hermanos Escudero, con Amador como enélogo
al frente, la bodega que lleva su nombre en Gravalos
y el suefio puesto en pie, la nueva Valsacro en Pra-
dejon, junto a Calahorra, es tan sentimental y quijo-
tesca como clarividente y racional. Es mucho mas
que recuperar las raices.
Los cimientos de lanueva edificacion, su solidez, atin
estan a la vista. Los muros crecen segtn el proyecto
conjunto de una de las hermanas, Angeles y la ar-
quitecta Maria Cervantes, con indicaciones precisas
sobre los mas minimos detalles, sobre la estética fun-

cional, sobre los materiales adecuados para que sea
innecesario el aire acondicionado o la ventilacién
mecdnica, para que la ayuda de los desniveles natu-
rales, la gravedad y unos cangilones eviten bombeo
y todo lo que pueda perturbar la perfeccion de la uva
Y su proceso.

Pero los verdaderos cimientos son el viiiedo y, atin
mas alla, la tierra. Como homenaje y demostracion,
enlo que eslaincipiente estructura del botellero sub-
terrdneo, se ha conservado un paiio de muro con la
excavacion al natural, un nicho vertical de 3 m. del
terreno petrocdlcico que se exhibird tras un cristal y
que revela, mejor que cualquier ilustracién de libro,
la estructura ideal para cultivar vinas de alta calidad
y baja produccion, los sucesivos estratos y materia-

en alza

les que dan forma, profundidad y alimento a las rai-
ces. Sobre un terreno duro que hubo que desmenu-
zar con rejones de arado de metro y medio, sobre ca-
liza y grava, pobres y pedregosas, Jesus, el hermano
viticultor, planté hace tres afios 12 has. que se am-
pliaran hasta las 70 que cubre la finca. La eleccion
del pago, de las variedades, portainjertos y clones ha
sido muy selectiva, y, asociada al marco de planta-
cion de 4000 cepas por ha., persigue una productivi-
dad minima, alrededor de kilo y medio por cepa.
Mas alla del limite de la finca, el Ebro, el canal de Lo-
dosa riega huertas llanas, fértiles y florecientes, pe-
ro el cerro culminado por la bodega es un secano ari-
do donde la vegetacion elegida para ajardinar
reproduce el entorno natural: monte bajo perfuma-
do de tomillo y romero. Ese respeto a la naturaleza
se traduce también en la construcciéon y en la mag-
nificainstalacion dereciclaje de aguasresiduales que
se aplicaran, cuando sea menester, como riego de
apoyo al vinedo.

En la construccion se emplean materiales tradicio-
nalesde laregién aunque, paradéjicamente, algunos,
como el ladrillo hecho a mano, la baldosa arabe o la
termoarcilla aislante, son artesanias a punto de ex-
tincion, y ha habido que buscarlos en Baleares o en
Andalucia.

Mientras concluye la obra , mientras el «chateau»-
rara joya en la zona- llega a su madurez, los Valsacro
se elaboran en la bodega de Gravalos, al lado de los
cavas -Dioro Baco y Benito Escudero- que le han da-
do fama al ser la segunda bodega que los empez6 a
producir en la regién; y junto con los vinos tranqui-
los, la linea Bécquer: Solar de Bécquer y Primicia.
Las instalaciones se han quedado pequenas, pero el
sustento, la materia prima, la uva propia esta garan-
tizada. El vinedo de Monte Yerga, el mojon de los Tres
Reinos, el alto fronterizo donde a lo largo de la Edad
Media se batian el cobre castellanos, navarros y ara-
bes, donde Bécquer escribia sus mejores leyendas, es
un damero de viias documentadas desde 1821 que
los Escudero han reunido y restaurado con pasion.
Amador, que ejercié6 como endlogo en la Ribera del
Duero, en Fuente Ce, en Roa... comprob6 que la ca-
lidad continua de un vino y la personalidad de unas
bodegas dependen de la uva propia. Y aqui la miman
como un jardin. Cepas que al menos han cumplido
30 afos, algunas centenarias, sin pie americano, se
han reestructurado con principios innovadores.
Arrancaron una hilera de cada tres para mecanizar
las labores de una tierra que se abona anualmente
con estiércol, en hileras alternas para forzar el estrés
que da potencia a la planta y a sus uvas. En lo alto, a
casi 700 m., Mazuelo, Graciano, algo de Monastrell y
Bobal y, en espaldera, Tempranillo y Garnacha. Eso
exige, para la perfecta madurez, una vendimia larga

yescalonada que se prolonga desde septiembre o pri-
meros dias de octubre hasta noviembre. Vendimia
manual, elaboracién por separado, maceracion lar-
ga, barrica justa, clarificacién a la usanza tradicional,
con clara de huevoy, al final, una combinacion sabia
que es el secreto de su complejidad y de la promesa
de mejorar en botella al menos durante diez afios.
Ese es el retrato de la cosecha 98, la que estd en el
mercado desde mediados del 2000. Un luminoso gra-
nate cereza, un explosivo y fresco aroma de fruta, un
refinado fondo de cacao y vainillas que apenas des-
taca la madera. En fin, lo que se han propuesto, un
vino estructurado perono corpulento, que invite a be-
ber. Una sélida realidad mientras toma cuerpo la pro-
mesa de la nueva bodega. La prueba de que esta Rio-
ja tiene mucho que decir.

Valsacro

Finca La Legua

Ctra. N. 232, Km. 346
26510 Pradejon (La Rioja)
Tel. 941 39 80 08

Fax. 941 39 80 70

Pagina de la izquierda, viiiedo
con vides centenarias, especial-
mente concebido para ser meca-
nizado. Arriba, botellas de vino
Valsacro. Abajo, Amador
Escudero, enélogo y director del
proyecto.
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ENTREVISTA

JEAN MICHEL CAZES, UNA DE LAS PERSONALIDADES DEL VINO
MAS PODEROSAS E INFLUYENTES DE BURDEOS DESDE HACE MAS

DE DIEZ ANOS, SE RETIRO A PRINCIPIOS DE 2001. BARBARA SCHRO-

EDER LE PREGUNTA SOBRE SU FUTURO.

Jean Michel Cazes: No lo creo. Desde
ahora, me voy a ocupar de mis propios
negocios. Por lo demads, sigo estrechamen-
te ligado a AXA; al fin y al cabo, pertenez-

Jean Michel Cazes

co al consejo de administracion. Ademas,
mi sucesor, Christian Seely, es alguien con
el que trabajo muy bien desde hace siete
anos. Y hay una multitud de ideas y pro-
yectos en los que aun quiero profundizar.

Atlin no estan lo bastante madurados como
para hablar de ellos.

En estos tltimos aios, mi tarea ciertamen-
te ha sido mucho més sencilla de abarcar
que en aquellos tiempos en los que com-
prabamos para AXA una finca tras otra.
Entonces habia que remozar, renovar o
incluso edificarlo todo nuevo, habia que
crear equipos competentes para cada
finca. Hoy todo funciona como un reloj. La
fase de construccién quedé atras, ahora el
reto es otro. Antes, una de nuestras tareas
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primordiales consistia en dominar el verti-
ginoso desarrollo de la enologia, introducir
nuevas técnicas, métodos de trabajo y
estrategias comerciales. Lo cual requeria
bastante concentracion y capacidad de
adaptacion. Aunque s6lo fuera por eso, no
creo que sea perjudicial que una nueva
generacion tenga su oportunidad.

Ya me mantengo bastante al corriente en
mis propias fincas.

Los estatutos de la empresa aseguradora
asi lo determinan. Nosotros, como accio-
nistas, ya no podemos seguir activos tras
alcanzar los 65 afios. Pero ésa no es la
lnica razén de mi retirada: actualmente,
cuando toca colocar las vias para el futuro,
es mejor dejar sitio a aquellos que partici-
paran activamente en la configuracion de
ese futuro. Yo tuve la gran suerte de llegar
a esta profesién cuando en Burdeos todo
estaba por hacer. Eso es valido para las
empresas AXA igual que para nuestras fin-
cas familiares. En los afos setenta, tam-
bién en Lynch Bages todos los equipos
estaban totalmente anticuados y tenian
que ser renovados desde la base. Hoy todo
es nuevo y estd 6ptimamente ordenado,
pero ahora surgen problemas distintos. Se

cuestiona la tecnologia enoldgica, se dis-
cute sobre la viabilidad medioambiental de
una empresa, la competencia internacio-
nal se ha hecho méas dura... Mi sucesor no
podra quedarse tranquilamente mano
sobre mano. Es urgente redefinir por com-
pleto la posicién de nuestros vinos en el
mundo.

: ;de veras piensa jubilarse?

A partir de 1995, con el fenémeno de los
«vins de garage», es decir, vinos de peque-
flas parcelas vinificados en ediciones mini-
mas. Este fenémeno de moda no puede
dejarnos indiferentes, aunque no lo secun-
demos. Con la aparicion de esta nueva
clase de vino, la época de la restauracion y
renovacion en la region de Burdeos toca
su fin. El éxito de los «Vinos de disefio»
también es una sefial del cambio del gusto
de los consumidores y aficionados al vino.

No. Hay que celebrar cualquier evolucion,
en si. Dice un proverbio francés que el que
no avanza, retrocede. En los ultimos veinte
anos, nuestro sistema de oferta se ha con-
vertido en un sistema de demanda. Antes,
el aficionado al vino tomaba lo que se le
daba. Actualmente tenemos que darle lo
que busca. No es facil doblegarse a este
cambio. Con los afios ochenta se terminé
una época cuyo origen se remonta al siglo
XIX. En los afnos setenta, el vino atn se
hacia como hace cien afos. La revolucién
se ha producido en los ultimos veinte aios.
Nuevos clientes, nuevos medios, nuevas

técnicas, la creciente influencia de los
enélogos y cientificos como Emile
Peynaud: todo ello ha traido consigo una
transformacion radical. Ahora hemos recu-
perado el retraso, hemos avanzado un
escalon mas y tenemos que enfrentarnos a
una serie de problemas totalmente nuevos.

Nuestra conciencia medioambiental ha
cambiado claramente. Estoy firmemente
convencido de que, en el futuro, cada vez
pensaremos mas en la influencia de nues-
tras fincas vinicolas sobre su entorno. Por
eso, en Pichon hemos empezado seriamen-
te a poner en prdctica estas nuevas ideas.
Le seguiran Cantenac Brown y Lynch
Bages.

Es que hace diez aios todo atin era de otra
manera. Entonces, mi mayor preocupacion

era proporcionar a los técnicos suficiente
sitio para almacenar los vinos, el resto era
secundario. Actualmente estamos cubier-
tos en ese respecto y podemos dedicarnos
por fin a otros problemas. Por eso, en lo
sucesivo, quiero aprovechar cada vez mas
las posibilidades que nos permitiran tratar
mejor nuestro entorno, naturalmente
siempre con el objetivo final de hacer, al
mismo tiempo, el mejor vino posible. No
podemos continuar como hasta ahora.
Aunque yo sigo conservando una gran
confianza. La naturaleza, al fin, siempre
hace valer sus derechos.

Dar largos paseos por el vifiedo. Antes
nunca tenia tiempo. Con AXA siempre

estaba de viaje...

Jean Michel Cazes naci6 en Pauillac (Haut-Médoc),

donde atn sigue viviendo. Es una de las personali-
dades mas relevantes del vino bordelés y uno de
los hacedores de la revolucion de Burdeos en los
afnos ochenta, tanto en la cumbre de las conoci-
das empresas familiares Lynch Bages en Pauillac,
Les Ormes de Pez en Saint-Estéphe, Bel Air en
Graves, como en la casa comercial Michel Lynch;
tanto de administrador de los castillos que la ase-
guradora AXA compro por iniciativa suya —Pichon-
Longueville y Pibran en Pauillac, Cantenac Brown
en Margaux, Petit Village en Pomerol, Suduiraut
en Sauternes, Disznoko en Tokaj y Quinta do Noval
en el Douro-, o hien como antiguo Gran Maestre
de la Hermandad del Vino del Médoc.
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INVERSIONES

Bodegcas espanolas en Are entma

Hacer las

Marqueés de Grinoén, Alvear y el Grupo Codorniu
son la punta de lanza en el desembarco de las bode-
gas espanolas en Mendoza, la region vinicola mads
importante de Argentina, en una aventura

en la que coinciden con olros inversores extranjeros
¥ que ha catapultado la industria del vino en

el pais sudamericano.

C on la avalancha de inversiones extranjeras que se inicié con la
«era Menem» y el periodo de estabilidad econémica que le
siguié durante la década de los 90, el sector vinicola ha sido uno de
los mas favorecidos en la Argentina, hasta el
punto de que ha propiciado una salvadora
reconversion de esta industria. Las consecuen-
cias directas de este cambio se han podido ver
inmediatamente, ya que en tan s6lo una década
la produccién de los vinos de calidad pasé de representar sélo el
diez por ciento al treinta por ciento, al mismo tiempo que las expor-
taciones aumentaban: hoy el vino argentino se vende en mas de
sesenta paises.

El primer espaiiol en llegar a Mendoza, la zona vinicola més impor-
tante del pais, fue Carlos Falcd, Marqués de Grii6n, quien, de la
mano del grupo Arco, inicié un proyecto en 1996, en principio aso-
cidndose en una <joint venture» con Bodegas Norton, y, dos afios
mas tarde, independizandose, al adquirir las antiguas bodegas
Martins y fundar las Bodegas Hispano-Argentinas. Para Falco, su
presencia en Argentina representa «un proyecto estratégico.
Habiamos decidido invertir en una bodega fuera de Espaiia, en el
marco de los que se conoce como vinos del Nuevo Mundo.
Preferiamos hacerlo en un pais hispano, y nos decantamos por
Argentina porque, en comparacioén con Chile tiene un potencial no
explotado mas interesante, por su fuerza como productor y porque
sus vifiedos presentan mas variedades. Mientras que Chile se ha
especializado en cuatro o cinco cepajes de gran difusiéon, como el
Cabernet Sauvignon, el Merlot o el Chardonnay, en Argentina des-
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cubrimos variedades menos ubicuas, como la Malbec e incluso la
Tempranillo». Justamente, uno de los orgullos del marqués es
haber cambiado el rumbo de la historia de la Tempranillo -conoci-
da hasta entonces como «Tempranilla»- en la Argentina. «Cuando
llegamos estaba catalogada por el Ministerio de Agricultura como
un cepaje de segunda. Después de una serie de informes que ela-
boramos, el mismo ministerio modific6 su estatus para reconocer-
la como una variedad fina».

Precisamente, la Tempranillo se ha convertido, junto al Malbec, en
el abanderado de los «vinos de autor» que, como marca, elabora
Marqués de Griiién en la Argentina: actualmente, la casa comer-
cializa dos varietales de crianza, uno de cada variedad, bautizados
Dominio de Agrelo, ademds de dos tintos jéovenes de las mismas
variedades, denominados Duarte -como el hijo del marqués- y un
blanco varietal de Chenin.

El mismo destino parecen tener los cuatro varietales tintos que ha
presentado recientemente la histérica bodega cordobesa Alvear,

La Tempranillo ha pasado de ser considerada una cepa de

segunda a una noble variedad de gran finura.

elaborados también en Mendoza: una gama que presenta los gran-
des nombres de las viniferas andinas: Malbec, Cabernet Sauvignon,
Syrah y Merlot. En este caso, la llegada de la histérica bodega espa-
fola, especializada en la elaboracion de vinos generosos, tiene
relacion con una alianza familiar con Federico de Alvear, una bode-
ga argentina conocida sobre todo por producir un espumoso de
consumo muy popular. fiiigo Manso de Zuiiga, el enélogo de
Alvear que se ocupa tanto de los tintos argentinos como del pro-
yecto que la bodega cordobesa estd elaborando en Extremadura,
agradece «las facilidades que tuvimos gracias a esta relacion fami-
liar. Partimos con una gran parte del trabajo hecha, ya que Federico
de Alvear tiene en Mendoza, precisamente en Barrancas de Maipu,
360 hectareas de vinedo en propiedad, ademés de equipo técnico y
humano para supervisar la elaboracion del vino».

Partiendo de esta base, la sociedad entre los Alvear de las dos ori-
llas del Atlantico se ha propuesto «hacer vinos que no pierdan su
identidad argentina pero que sean adaptables a otros paladares,
como el espafiol». No obstante, Manso de Zufiga sabe que impor-
tar vinos argentinos a Espana no es esta una tarea sencilla, «mucho

menos en un pais donde es dificil vender Ribera del Duero en Rioja
y viceversa, con gustos tan cerrados». De todas maneras, cree que
no son pocas las ventajas de hacer vino en el pais sudamericano.
«En Argentina, hay muchos terrenos sobre los que nos podemos
mover, siempre innovando y mejorando lo que se ha hecho hasta el
momento». Con respecto a los vinos argentinos que ha presentado
Alvear este ano, el endlogo estd conforme, aunque reconoce que
son mejorables. «<No se puede cambiar toda una filosofia para hacer
vinos de un afio para el otro». Otro de los puntos en los que hace
hincapié Alvear es en mantenerse dentro de una gama mas discre-
ta en los precios, sobre todo teniendo en cuenta lo que se esta
pidiendo en estos dias por los vinos argentinos. <Hay que tener los
pies sobre la tierra», concluye Manso de Zuiiga.
Por fin, la dltima empresa espafiola en incorporarse a la concurri-
da escena argentina -a la espera de que llegue alguna mas- ha sido
Codorniu, que acaba de presentar el primer vino elaborado por su
bodega mendocina, bautizada Séptima en referencia al nimero de
la suerte en la cultura latina, que es ademads el dia del reposo y, sin
ir mas lejos, la séptima bodega del grupo.
En el caso del Grupo Codorniu, su llegada a Argentina en 1999
esta relacionada con su apuesta por expandirse en zonas de gran
prestigio vinicola. Asi, ha escogido una de las regiones mas coti-
zadas de Mendoza, la de Agrelo, en Lujan de Cuyo -donde se
encuentran los productores locales de vinos de mayor calidad,
como Finca La Anita, Chandon o Luigi Bosca, y que se caracteri-
za por su clima desértico, con una media de lluvias de 200 ml. por
ano- para establecer su estandarte argentino: una gran bodega de
4.500 m? construida con la técnica de la pirca, utilizada antes de
la llegada de los conquistadores por los aborigenes huarpes api-
lando piedras de la cordillera. El edificio, de gran impacto visual,
quiere ser un homenaje al legado histdrico que viene a heredar la
bodega Séptima. Codorniu cuenta en esta propiedad con 306 hec-
tareas de viledo, en donde entre septiembre y octubre del
onnQ se plantaron 38 hectareas de Malbec y 12 de Syrah,
londe en la primavera meridional de este afo se plan-
ran también 25 de Tempranillo -con un clon seleccio-
ido de una de las bodegas del grupo en Espana:
timat- y 25 de Cabernet Sauvignon. El vino que acaba
le presentar Séptima con el mismo nombre es un cou-
page de Malbec y Cabernet Sauvignon, elaborado
con uvas ajenas a la propiedad y madurado en
barricas bordelesas. El aiio que viene la bodega
dard a conocer sus monovarietales de Syrah,
Malbec, Tempranillo y Cabernet Sauvignon, y en el
afo 2004 presentara sus vinos de reserva.
Coincidiendo con los proyectos del Marqués de
Grifién y Alvear, el mercado para este vino no es
principalmente el argentino -al que s6lo destinara
un 20% de la produccion- ni el espafiol, sino los del
norte de Europa, Estados Unidos, Gran Bretafia y
Japon. Todos ellos, terrenos econémicamente muy
apetecibles.
Federico Oldenburg

| caer la tarde, los
empleados de la
bodega, van guardando
sus herramientas de

“M1 vi
trabajo y recogiendo
Se arece sus enseres personales
para marchar al hogar. Un hombre
99 permanece sin darse cuenta del paso del
tiempo, pregunta a los que estdn con
a I I ll él: {Qué hora es? y sin importarle que
poco a poco todos se van retirando,
prefiere quedarse solo en el lugar.

Bueno, no totalmente solo, lo
acompaia su vino.

%&/y@ Totor Coaltloyo

Avda. de Aranda, 4
09441 Sotillo de la Ribera. Burgos. Espana
Tel. 947 53 23 12 Fax 947 53 23 04
www.bodegasfelixcallejo.com
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Condado de Haza
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esde los ventanales del despachoy del co-
medor la vista se deja guiar, obediente,
por las lineas del vifiedo, ramonea en el
jugoso verde de los brotes de primavera,
se recrea en la pulcritud blanquecina de la tierra y
s6lo se refrena ante un alto muro de otro tinte verde,
la hilera de chopos que con su deslumbrante amari-
llo anunciara el otofio. Es la orilla del rio, la Ribera
del Duero.
Ahi, en el corazon de una tierra convertida en miti-
ca, han crecido desde el ano 1987 las nuevas cepas
del reino de Alejandro Fernandez, un hombre y un
nombre puntero en el prestigio de la Denominacion.
Nacida con el empuje de la fama de su Pesquera, la
bodegase alza, s6liday monumental, cercada por una
vifla que es un canto a la tenacidad, a la obstinacion.
El terreno, uno de los mas codiciados de la zona, re-
tine ahora mas de trescientas parcelas mintsculas
que eran, a la vez, la alhaja y el quebradero de cabe-

za de otros tantos pequeilos propietarios. Estan si-
tuadas en el pago La Valera, Los Frailes, El Castillo,
Santa Cruz..., en la frontera mas alejada de dos tér-
minos municipales, y por la baja produccion y por el
tamaio que impedia mecanizar las labores ni si-
quiera justificaban el trayecto desde el pueblo. De
modo que, con habilidad y paciencia, Alejandro fue
completando un rompecabezas que ahora cubre 200
has. circundantes y otras 50 un poco mas alejadas.
Practicamente todo es de nueva plantacién aunque,
tras diez o doce afos, estd en un momento 6ptimo de
calidad y produccion. Sélo se han conservado 10 has.
de mimada vifia vieja que se incorporan como ex-
quisito complemento a algunas elaboraciones.

Condado de Haza es la realidad de un suefio roman-
tico donde la obra faradnica, impresionante, es un pe-
cado venial arropado por caprichos entranables. En
los porches va tomando forma una coleccién de ape-
ros de labranza que son un canto a la memoria, pues-

to que, antes que bodeguero, Alejandro dedicaba sus
horas a construir maquinaria agricola. Como pieza
reina, se conserva una aventadora de madera con su
marca «La Pesquerana» y, entre otra fabulosa colec-
cion de coches de caballos, un carricoche de servicio
regular, de los anos 30, con la publicidad de la em-
presa.

Romantico es, también, el bautismo del vino mas es-
caso y exquisito de esta casa: el Alenza, del que salen
apenas 15.000 hotellas, ha fundido en su nombre el
de Alejandro y el de su esposa Esperanza. Y es que
esla es una empresa realmente familiar, donde ellos
y sus cuatro hijas se reparten todas las responsabili-
dades. Haza es el coto y el castillo de Olga, pero mu-
chas funciones administrativas y comerciales se cen-
tralizan y son la funcién de Lucia o de Mari Cruz. Y
en lo que toca a elaboracion y cuidado de los vinos es
la labor directa de Alejandro, junto a Eva, la hija me-
nor, la endloga.

Para facilitar y perfeccionar su trabajo y sus vinos se
disefig la estructura de esta bodega, horadando un
cerro para que la descarga de vendimia y el trasvase
de los mostos y vinos se efectte por gravedad, y pa-
ra que las naves de crianza donde duermen 3.000 ba-
rricas nuevas, y el botellero, en un ttiinel de 200 m. de
longitud excavado a casi 30 m. bajo el vihedo, man-
tengan naturalmente las condiciones de temperatu-
ra y humedad ideales para la conservacion del vino.
Ese tratamiento natural, o mejor, esa defensa del nu-

lo tratamiento, es la filosofia que rige sus vinos. Co-

mo muestra, en la nave de elaboracion los depdésitos
no tienen camisa de refrigeracion sino que, cuando
es menester, una simple manguera y una cortina de
agua controlan la temperatura de fermentacion, co-
mo manda la tradicion.

Condado de Haza es un canto a esa tradicion. Todo
busca un aspecto natural aunque la nueva infraes-
tructura haya exigido reconducir cinco arroyos para
evitarla humedad en la cava. Los materiales de cons-
truccion son antigiiedades recicladas, desde la pie-
dra a las tejas o a las chimeneas que presiden el co-
medor, en la planta alta, concebido como sala de
acogida para grupos de visitantes. Alli, incluso el her-
moso horno del que salen los asados tipicos de la tie-
rra, los reyes del ment, se ha construido a la usanza
antigua,y cuando el barro de la boveda se torna blan-
co por la temperatura se convierte en una atraccion.
Pero sin duda la mayor atraccion es el rojo en las co-
pas, el potente Condado de Haza del que salen anual-
mente unas 300.000 botellas, y que desde la primera
cosecha comercializada en el 95 es una excelsamues-
tra, una descarada exhibicion de la fuerza de esta tie-
rra, de la Tinta del Pais -la Tempranillo- y de la sabi-
duria y experiencia de su autor. El resultado, en la
copa, conserva la exquisitez de la fruta madura y la
elegancia y la profundidad de una comedida made-
ra. Un brindis por el futuro.

Condado de Haza
Carr. de La Horra s/n
09300 Roa (Burgos)
Tel. 947 52 52 54
Fax. 947 56 10 98

Pagina de la izquierda, arriba:
fachada principal de la bodega,
construida con nobles materia-
les antiguos; abajo, vista par-
cial de la nave de barricas. En
esta pagina, parte de los viiie-
dos, cuidados como un jardin, y
sus dos vinos cumbre: Condado
de Haza y Alenza.
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ana al padre

¢Padres contra hijos? Quizas, aunque no parece que sea para
tanto. Pero es indudable que el cambio generacional en las
bodegas mas prestigiosas de nuestro pais no ha sido siempre
comodo. No es facil aceptar un cambio, por leve que sea, en un
vino prestigioso, o reorientaciones de una bodega con muchos
anos a sus espaldas. Sin embrago, en términos generales, el
paso de poderes de padre a hijo ha sido fructifero y ha esto
rodeado casi siempre del esperable amor filial.

IIlIl

onal

n el galimatias de globalizaciones, pérdidas

de identidad y uniformidad de los vinos,

surge una nueva generacion de endlogos
que han hecho de su profesiéon un reto, no sélo
para estar a la altura de sus progenitores, sino
para dejar claro que tienen mucho que aportar en
este mundo cambiante de la enologia. Desde
luego, materia prima y campo de experimentacion
no les falta. Espafia es un pais privilegiado para la
viticultura. Por todas partes surgen trabajos
admirables, realizados por jévenes en6logos con
una vision clara de lo que tiene que ser un vino
moderno, con personalidad, ligado al terrufio, a la
variedad y a la sabiduria acumulada. Son muchos,
y entre ellos se encuentran los continuadores de
una saga de en6logos que han logrado hacer
historia elaborando vinos soberbios,
entusiasmando a la critica especializada y al

(raQ Sdli
a tucha continua

Son las dos caras de una misma moneda, dos polos opuestos que se atraen irremediablemente. Padre e hijo viven en

constante guerra, donde se enfrentan dos conceptos distintos de entender el negocio familiar. Salvando la distancia
generacional, su pugilato radica en sus experiencias tan dispares, dos vidas que les han marcado de tal forma que
explican la batalla sentimental y profesional que existe entre ellos. Antonio es un hombre que se ha hecho a si mismo
en el mundo del vino. Rompi6 todos sus vinculos familiares con una de las dinastias mas arraigadas en Castilla y L.eén
y decidié andar en solitario. Fue pionero en casi todo en la zona de Rueda (elaboracién de espumosos, la fermentacion
en barrica, experimentacion con variedades nuevas...). Un visionario del potencial que guardaba el vifiedo castellano-
leonés, trabajando en todas partes (Toro, Ribera del Duero, Cigales) con la inquietud de elaborar nuevos vinos con
personalidad. Ahora, aunque sigue latiendo su alma viajera -asesora a varias bodegas y cuida su proyecto en Toro
(Bodegas Toresanas), zona que conoce como la palma de su mano-, su corazon estd en Rueda, en Bodegas de Crianza
de Castilla La Vieja.

Durante el devenir de Antonio, sus hijos fueron creciendo practicamente en la bodega, con todo lo que ello supone.Y
ahi estan, como si Antonio se hubiera desdoblado: Ricardo, dedicado a la elaboracién, y Marcos, a pie de viiia. Antonio
practica sus propios axiomas, ganados con su experiencia: una bisqueda constante de la perfeccion con unas gotas
de responsabilidad y respeto al vino. En Richard, como se le conoce en casi todas partes, tiene su alter ego. Son tan
parecidos y tan distintos a la vez que viven en razonable lucha continua.
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No hay confin vinicola espafiol donde no salgan a colacion los nombres de José Luis Pérez Verdu y de su hija Sara. L. ’Empurda,
region del Cava, en Mallorca, Bullas y ,claro estd, Priorat. Tienen el don de la ubicuidad. José Luis, prestigioso profesor de eno-
logia y uno de los principales artifices de los nuevos prioratos, deshorda un sentido del humor envidiable y un estado de felici-
dad contagioso. Ha vivido mil y una vidas antes de llegar a ser lo que es hoy: emigrante, pinche de cocina, peluquero... Iba ce-
rrando ciclos hasta que se intereso por la didactica. Emprende estudios de Biologia humana en Ginebra, atraido por el tema de
la inteligencia del nifio. Reconoce que su hija Sara fue su conejillo de Indias, pero conociéndola no parece que se dejara in-
fluenciar mucho, dada su fuerte personalidad. Al regresar a Espaia decide ir a Falset como profesor de un colegio de Forma-
cion Profesional. Alli promueve la creacién de una Escuela de Enologia y Viticultura, y se dedica plenamente a la ensefianza en
la materia, y se involucra con sus alumnos en la elaboracion de vinos y en como venderlos. Por aquel entonces, en el 8g, se une
a la revolucion del Priorato con su Mas Martinet. Ya tiene bodega propia y todo cambia: José Luis se ve en la necesidad de em-
pezar a vender en solitario. Mientras, dos de sus hijos, Sara y Adrian, comienzan poco a poco a cuidar del negocio.

Sara tenia en mente estudiar Biologia y dedicarse a las plantas y los animales. Nada mas lejos de la realidad. La necesidad de
atender la bodega y la indeterminacion de qué hacer al acabar la carrera, le meten de lleno en el mundo del vino, con algo de
rebeldia al principio, pero con la pasién inculcada por su progenitor. Ahora padre e hija forman un tdndem profesional de los
mas solicitados, un equipo de lujo que se solicita desde todo los rincones del pais. Y Sara no s6lo dedica tiempo a la bodega y las
asesorias, sino que sigue ampliando conocimientos, siempre que puede, en el extranjero. José Luis no ha abandonado la ense-
fanza, considera que ya no tiene ciclos vitales porque el vino era su meta, y reconoce que cada vez se apoya mas en su hija.
«Hay una edad en la que precisas de la capacidad de reflexién de otro, y Sara tiene mucha. En ocasiones me da lecciones y eso
es bueno, porque no dejas de aprender nunca».
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aficionado. Son la generacion del presente y del
futuro, el relevo generacional.

Han permanecido tras la sombra del padre
hasta no hace mucho tiempo. El periodo preciso
que todo ser humano necesita para tomar
decisiones claves que van a marcar el resto de su
vida profesional y personal, con el handicap
anadido de ser hijos de quienes son. Durante afios,
su lugar ha sido la trastienda de la bodega,
trabajadores an6onimos, buscando en la sabiduria
del padre el germen de su futuro, estudiando,
investigando con todo tipo de técnicas, con el
vifiedo y las variedades, con tal de obtener el
conocimiento y el valor para someterse a su critico
mas demoledor y exigente: su progenitor

A la sombra del padre

Asi, Pepe Mendoza, endlogo de la firma
alicantina Bodegas Enrique Mendoza, trabaja
concienzudamente con su padre Enrique para
sacar del anonimato a esta zona vinicola. A Agusti
Torell6 Mata, el hombre del cava, le sigue muy de
cerca su imparable hijo mayor, Agusti Torell
Sibill, ademas del benjamin de la familia, Alex
Torelld, otro endlogo que trabaja en casa. En el
Ampurdéan estd una de las familias que mas ha
apostado por la renovacién, Masia Serra; ahi
Jaume Serra, hijo de Simo6n Serra, hace sus pinitos
en la elaboracion. Enric Nadal Rigal y su hijo,
Xavier Nadal, contintian la reestructuracion
emprendida en la bodega del Penedés por Ramoén
Nadal Gir6, padre y abuelo de los mencionados. La
modernizacion llevada a cabo en la firma
jumillana Julia Roch e Hijos la inicié Nemesio
Vicente, y ahora, su hijo, José M?* Vicente, es el
responsable de la elaboracion de sus vinos. Javier
Ochoa, uno de los técnicos mas importantes del
panorama espanol, tiene garantizada con su hija,
Adriana Ochoa, la continuidad de la tradicién
vinicola de la firma navarra Bodegas Ochoa.
Benjami Jané Ventura es un hombre con suerte:
sus dos hijos, Gerard y Albert, estan deseosos de
aportar ideas y renovar la gama de vinos de la casa
catalana. Una de las figuras que mas ha luchado
por los vinos de baleares, Miquel Oliver, cuenta
con sus hijos, Pilar y Joan, para salvaguardar todo
lo que se ha conseguido en el vifiedo y en los vinos

mallorquines. En Clos Mogador, la dinastia

pasa a la pag. 37
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Confianza compartida

Es en la figura de Isaac -Isacin, como se le conoce carifiosamente en el ambiente vinicola- donde se centra el legado enolégico
de Bodegas Muga. En su juventud no tenia nada claro que su vida iba a estar dedicada enteramente al vino. Su aficién era el fit-
bol, pero tuvo, con 21 afos, que tomar una decisién crucial para su futuro. Su padre le dio un ultimatum: fatbol o vino. La elec-
cion no fue dificil porque, como le gusta afirmar, «el vino es un veneno», y opté por involucrarse cien por cien en el negocio fa-
miliar. Nunca se ha arrepentido de esa decision, y eso se nota en la pasion que pone cuando habla de su familia y de sus vinos.
No es para menos: esta casa es uno de los ejemplos de continuidad familiar mas entranables e inteligentes que existen en nues-
tro pais. Las nuevas generaciones Muga se han incorporado al negocio formando una auténtica pifia, uno de los equipos hu-
manos mas sélidos y nutridos que pueda conocerse. Jorge, [saac, Manu y Juan, hermanos y primos, hijos y sobrinos de Isacin y
de Manuel, toman el relevo.

Los mayores van delegando cada vez mas en su prole. Y es curioso, cada uno parece continuar la tarea de su progenitor: Manu
y Juan, los hijos de Manuel, llevan la parte empresarial y comercial; mientras que Jorge e Isaac, los vastagos de Isacin, estan in-
mersos en la enologia y la viticultura. Para Isacin esta generacion ha traido cambios muy importantes y aires de renovacion pa-
ra Muga. Existe didlogo, consenso y, como no, polémica constructiva. S6lo hay un tema donde Isacin no da su brazo a torcer
frente a la postura de su sobrino Manu: los proyectos a corto plazo para la bodega. Manu, mente empresarial de la casa y ana-
lista de las posibilidades de crecimiento de Muga, es partidario de traspasar las fronteras riojanas e invertir en nuevos proyec-
tos. Su tio cierra puertas y se muestra firme ante la prioridad que tiene la bodega: <Hay que poner la cuarta pata de la silla a la
bodega: el campo». Isacin, un hombre fiel a sus principios, que ha cedido en muchos de sus planteamientos a tenor de los tiem-
pos que corren, se muestra rotundo sobre el proyecto mas inmediato que hay que acometer. <Debemos llegar al 8o por ciento
de vifiedo propio. Ahora estamos s6lo en el 30 por ciento y cada vez estoy mas convencido de que las explotaciones tienen que
ser nuestras. La tierra es lo mas importante. Y si me voy de Rioja, no me voy a cualquier sitio, me voy al Medoc para hacer un
vino mejor». Manu, que sabe muy bien lo que cuesta una hectarea en la regiéon francesa, sonrie divertido.
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Con Mariano Garcia empieza todo. No hay saga, ni tradicion familiar, ni relacion empresarial com el vino en su arbol genea-
légico. Sin embargo, Mariano Garcia es hoy uno de los personajes mas carismaticos de la enologia espanola. En sus comien-
70s no tenia una meta profesional definida. Estudiar, opositar... si, ;pero en qué? La suerte de Mariano Garcia fue conocer en
sus tiempos mozos a Jestis Anadodn, el factétum de Vega Sicilia. Este hombre le metio6 el gusto por la enologia en la sangre, y lo
que llegé después ya lo sabemos: los gloriosos afios del mejor vino espafiol de todos los tiempos, los «Vega Sicilia Unicos», co-
mo el 1970 que consolidé una imagen ya mitica. Vega Sicilia fue para Mariano Garcia el principio de todo lo que estaba por ve-
nir y sobre lo que se cimentara todo su bagaje profesional: la libertad para alcanzar la meta de la suprema calidad. El ha dado
mucho a Vega Sicilia, pero también la bodega le ha permitido ser lo que es hoy: un maestro con vinos propios que se encuen-
tran entre los mejores del pais: Terreus, Mauro, San Roméan, Leda. Estd en su mejor momento, no cesa en la tarea de idear pro-
yectos, hacerlos realidad y crear vinos excelentes. Ahi estdan Bodegas Mauro, en Tudela de Duero, Bodegas Aalto, proyecto que
emprendio en Ribera del Duero con Javier Zaccagnini, o Bodegas y Vinedos Mauro-Toro, y siempre le queda hueco para se-
guir su libre disposicion asesorando a bodegas como Viia Villabuena, Bodegas L.una Beberide...

Pronto embarca a sus hijos en el mismo proyecto vital y empresarial. Primero Alberto, periodista y relaciones ptblicas del «em-
porio» Garcia, que también dedica tiempo a colaborar con otras bodegas y a escribir de vinos. Luego llegé Eduardo, que sigue
los derroteros de su padre, pero con pasos de gigante. Es un endlogo joven e inquieto que no para de viajar a todos los confi-
nes del planeta donde hay vifiedo y se hace vino, para saciarse de conocimientos. Decidi6 seguir el consejo de su padre y «ser
feliz, hacer lo que me gusta y elaborar buen vino». Entre ellos no parece existir imperativos inamovibles. Mariano espera que
su influencia sea positiva, partiendo de un ambiente de plena libertad y de dialogo. Eduardo, por su parte, va poco a poco ate-
rrizando, y con lo que ha vivido tiene una cosa clara: «cuanto mas viajo mas me doy cuenta que donde mejor estoy y donde méas
cosas hay que hacer es aqui, en Espafia». Tarea no le falta, ni libertad para realizar su trabajo. En el «emporio» familiar, cada
uno es dueno de su destino, pero cuidando lo de casa, que es lo que a la larga queda.
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La salvacion del hijo

El presente de René Barbier esta en el Priorato, concretamente en Gratallops, pero su pasado y el de su familia se remonta al
siglo XIX, a una de las dinastias de mayor tradicién vinicola del mundo, oriunda de Francia pero que encontr6 en Espafia su
segundo hogar. Como en las lineas sucesorias de las monarquias, estamos ante René 111, artifice de la revolucién del Priorato,
y su hijo René IV, continuador y cémplice indiscutible de los éxitos actuales de Clos Mogador.

Tras una larga andadura dedicados al comercio internacional de vinos, René y su mujer, Isabelle Meyer, deciden, en 1978, vol-
ver a retomar la tradicion familiar de los Barbier, y adquieren unas vinas de Garnacha en el Priorato. En sus inicios, la finca
era el escenario ideal para convivir con los amigos y la familia, donde existia la inquietud de hacer vino pero sin &nimo de lu-
cro, ni planteamientos econémicos. «Alquilamos una granja muy precaria y empezamos a elaborar el vino como podiamos, pe-
ro motivados con la sana idea de que ibamos a hacer el mejor vino del mundo». Lo que vino después, la fama, la revolucion,
del Priorato, ya forma parte del pasado.

Pero la pérdida de su hija Celine lo cambi6 todo. L.os proyectos, paralizado,s y el rumbo, incierto. Fue René hijo quien provo-
co6 lareaccion en la familia y posibilité que Clos Mogador siguiese adelante. El hijo se implicé de lleno en la bodega, estudiando
y viajando, viviendo la fantastica aventura del vino. Y, como dice su padre, «de odiarlo llegé a amarlo». Ahora estdn mano a ma-
no, padre e hijo, empefiados en rizar el rizo, o0 en mejorar un vino que en 1998 ha llegado a tocar el cielo. Clos Mogador es un
argumento sé6lido basado en el respeto mutuo de los Barbier, compartiendo la misma filosofia. Eso no es 6bice para que la in-
quietud por experimentar le lleve a René IV a colaborar y trabajar en algunos proyectos de la zona. Es algo innato en esta nue-
va generacion de endlogos, que ven en su padre un ejemplo al que amar y superar.
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Barbier seguird adelante. Tras la revoluciéon del
Priorato emprendida por René Barbier, su hijo
René IV cada vez estd mas involucrado en la
elaboracion y la investigacion. José Luis Pérez
Verdu, cuyo nombre en la profesién es simbolo de
sabiduria y magisterio, es profesor de muchos y
sobre todo, de su hija Sara, en la que encuentra un
relevo generacional asegurado.

Antonio Sanz, eminente enélogo de Castilla y
Leo6n, es un padre privilegiado: dos hijos, Richard y
Marcos, que se dividen la tarea en la elaboracion
de vinos y en la investigacion en el viiedo. José
Manuel Pérez Ovejero, hijo de Benjamin Pérez,
trabaja con ahinco en aportar mas personalidad a
los vinos de Bodegas Hermanos Pérez Pascuas. En
Bodegas Muga existe el equipo familiar mas
envidiable para salvaguardar la sabiduria
enoldégica de un hombre entraiable: Isacin Muga.
Sus hijos, Jorge e Isaac, garantizan la continuidad
de su legado, y sus sobrinos, la continuidad
empresarial.

Mariano Garcia, en su devenir de
asesoramientos y proyectos, ha dejado en su hijo
Eduardo la decision de participar en su peculiar
«emporio», con la libertad como principio de todo.
Francisco Martinez Bermell , un visionario del
potencial de los vinos de Utiel-Requena, tiene en
CVCRE su joya enoldgicays alli, su hijo pequeno,
Félix Martinez Roda, ha logrado modernizar la
imagen de los vinos de la zona, y no para de
investigar sobre las variedades en su privilegiado
viiiedo.

Son s6lo algunos, otros se irdn incorporando
en los proximos anos. Sobre ellos, los que son y los
que vendran, recae la enorme responsabilidad de
continuary, si es posible, superar, la labor de las
generaciones anteriores. Felizmente, este cambio
generacional ha coincidido con una renovacion
enolégica sin precedentes en nuestro pais, la
mejora técnica y viticola, y la aparicién de un
mercado cada vez mas exigente que demanda ante
todo calidad.

La verdad es que lo tienen facil.

Texto: Ana Ramirez
Fotos: Heinz Hebeisen




RELEVO GENERACIONAL

Torell6 es un apellido sonoro en el mundo del cava. Decir Agusti Torell6 es hablar de un pionero en la imagen actual
del cava, de un estudioso incansable de los secretos y misterios que su elaboracion guarda, y de un apasionado que ha
hecho del cava su modo de vida. Después de adquirir formacién sobre enologia y viticultura, y viajar por todos los rin-
cones de la tierra para adquirir un envidiable bagaje profesional, empieza por asesorar a varias firmas catalanas de re-
conocido prestigio como Nadal, Marqués de Monistrol o Segura Viudas, donde afianza sus conocimientos y se gana a
pulso el calificativo de «el hombre del cava». Con todo, encontraba tiempo para elaborar su propio espumoso natural,
de método tradicional, en su bodega personal de Can Rossell, donde surgiria uno de los cavas mas singulares y perso-
nales de la zona, el Kripta.

El negocio familiar crece -en 1986 se construye la nueva bodega en las afueras de Sant Sadurni d’Anoia- y Agusti To-
rell6 consigue contagiar su ilusion a sus hijos. El primero, Agusti Torell6 Sibill, se hace cargo de las tareas enolégicas
de la bodega y del devenir de la misma en 1993. Pero su talante inquieto no se sacia con el negocio familiar. L.a cons-
tante biisqueda de nuevos retos es algo que su padre le inculcé, con una tinica exigencia: <haz lo que quieras, pero lo
que hagas, hazlo bien». Y vaya si lo hizo. La salida al mercado de su cava «Agusti Torell6 Mata» en honor del padre fue
el mayor argumento. Luego se han incorporado Alex, también en6logo como su hermano mayor, y Lali, en la parte fi-
nanciera y comercial, sin perder la pista a Gemma, la abogada de la familia, que desde muy joven ha estado batallan-
do en cualquier litigio del cava. Desde que en 1998 Agusti Torell6 dej6 su puesto en Segura Viudas, el patréon es uno
mas del equipo Torell6. Todos trabajan en defensa de la tipicidad, de la personalidad y de las singularidades de los vi-
nos que elaboran. Incluso Agusti hijo se ha marcado un reto personal. Enamorado del Penedés, estd obsesionado con
elaborar un vino tranquilo en base a la uva autéctona blanca Subirat Parent, y lo ha conseguido plasmar en la marca
Valldosera. «Frente a la globalizacién sdlo se puede luchar con el terruiio, la tipicidad... En un futuro a corto plazo ha-
bra dos tipos de vino nada mads: los correctos y los que de verdad digan algo».




Amanece en Portugal:

EL Puente de Dom Luis I enlaza
Oporto con Vila Nova de Gaia,
donde, junto al vino de Oporto,
maduran también cada vez mas
tintos interesantes.

Feliz Portugal. Cuando Cabernet,
Merlot y cia. se dispusieron a colo-
nizar el mundo entero de inefable
manera, la vinicultura portuguesa
aun dormia profundamente entre
almendros y alcornoques. Una
generacion entusiasta de viniculto-
res portugueses nos sorprende
ahora, desde el Douro hasta el
Alentejo, con una paleta de tintos
como ya no los creiamos posibles,
a la vista de la arbitrariedad prac-
ticada mundialmente. Descubrimos
vinos maduros de variedades
autoctonas con aristas y esquinas,
que no pretenden ocultar la acidez
y el tanino. Ante ello, Vinum pro-
nostica: desde la cosecha de 2000,
a mas tardar, los tintos superiores
portugueses haran furor a nivel
mundial. Thomas Vaterlaus (texto)
y Heinz Hebeisen (fotos) realiza-
ron este reportaje sobre un peque-
no pais vinicola que confia en su
propia fuerza.
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Luis Pato (foto abajo), el «revo-
lucionario tradicional» de la de-
nominacion Bairrada, hace vinos
de cepas Baga antiquisimas, que
actdan como una medicina contra

el cada vez mas uniforme sabor

del vino a nivel mundial.

VINUM JUNIO 2001

PORTUGAL

n simple paseo en coche con el viejo

maestro Luis Pato por la Bairrada en el

centro de Portugal puede prolongarse

mucho tiempo. De trecho en trecho,
detiene bruscamente el coche para mostrar anti-
quisimos escuadrones de cepas extrainamente re-
torcidas, que se yerguen en el espacio como escul-
turas de Alberto Giacometti. Parece como si cada
una de estas vides grotescamente retorcidas qui-
siera contar una historia. Pero antes de que las ce-
pas empiecen a hablar, su jefe anuncia: «{Mirad qué
magnifico, es Baga de 80 afios de edad!», y vuelve a
pisar el acelerador para volver a frenar algunos po-
cos kilémetros después. «Alli, a la izquierda, esa
plantacién nueva son mis nuevas cepas Baga, plan-
tadas en la arena, sin injertar, con pie franco. Te-
nemos que volver atras del todo, a los origenes», ex-
plica como un docente y, sonriendo, ainade: «ksa es
mi fantasia». Al oirlo hablar, la variedad Baga apa-
rece de repente como la sintesis del espiritu del vi-
no portugués, que apuesta totalmente por las va-
riedades autoctonas que, contrariamente al actual
sabor imperante, maduran impetuosas e imprevi-
sibles como fogosos caballos de carreras cuando no
se posee la mucha habilidad que requiere domar-
las. Por ejemplo la Baga, en su juventud, posee los
taninos de un Nebbiolo tradicional y la acidez de un
Barbera, pero cuando se sabe elaborar adecuada-
mente, al cabo de pocos afos desarrolla la elegan-
cia de un Pinot noir. Con la Pinot también compar-
te la Baga la extrema sensibilidad de expresar
minuciosamente los distintos terrunios. Pero hasta
un grado de alcohol del 12 por ciento los vinos de
Baga estan dominados por taninos vegetales, que
se vuelven mas redondos y suaves s6lo con grados
de maduracion mas altos. Pero, para ello, hay que
trabajar bastante: «Para conseguir taninos madu-
ros, tras el virado de color a finales del verano, ha-
go que corten todos los racimos que atin contengan
uvas verdes. Contrariamente a la tradicion, fer-
mento el Baga despalillado y elaboro los vinos en
madera francesa».

Si, todos deberiamos ir a Portugal para curarnos alli
nuestro paladar pervertido por el aroma de made-
ra de roble y fruta superficial que se extiende por
el globo terraqueo como un mal virus. Por ejemplo,
en Bussaco, un hotel con aire de castillo encantado
donde, en vifiedos que permanecen ocultos al visi-
tante, hacen un vino nostalgico en el mejor senti-

do de la palabra, con variedades como Baga, Bas-

tardo y Tinta Mortaga, que con menos de 12 por
ciento de alcohol es capaz de madurar magnifica-
mente. Si llegan a este castillo de la Bella Dur-
miente, prueben el del 78, el del 62 y el del 59, y vol-
veran a comprender lo que también puede ser el
vino. En Portugal atn se puede ir mas atras, por
ejemplo a la costa salvaje y ventosa del Atlantico al
norte de Lisbhoa, a Colares, donde las legendarias
cepas Ramisco, sin injertar, siguen echando sus ra-
ices en la arena y producen un vino distinto, para
el que parece haberse detenido el tiempo. Portugal
ofrece sorpresas en cualquier momento y lugar.
Sentado en cualquier taberna, inesperadamente,
aparece en la copa algo anguloso-jugoso-agrada-
ble. Asi ocurrié con el «<Rogenda» de un tal José Al-
fonso e Filhos, de Louropires, hecho en un 70 por
ciento con una uva llamada Rufete, cuyo nombre
jamas habia oido.

Lo que hace tiempo que practica en la Bairrada Luis
Pato, el «tradicionalista revolucionario», hoy lo ha-
cen en todo Portugal los vinicultores mas relevan-
tes. Se dedican total y enteramente a las variedades
de uva autéctonas. Lo hacen a sabiendas de lo que
sucede en Burdeos y en el Nuevo Mundo y, sin em-
bargo, continiian impertérritos por su propio ca-
mino. Esta es la ventaja del Portugal de hoy. No hay
mejor ejemplo de su confrontacién autocritica con
la propia tradicién que su uso de los lagares. Las
grandes tinas de piedra, en las que antafo se pisa-
ban las uvas con los pies desnudos -no sélo para el
vino de Oporto-, hace atiin pocos aitlos amenazaban
con degenerar en un simple espectdaculo para tu-
ristas. Los vinicultores sustituian sus lagares uno
tras otro por los tanques de fermentacion extendi-
dos por todo el mundo. Pero los resultados fueron
decepcionantes. Ahora, el tradicional pisado de la
uva estd experimentando un renacimiento en el

campo de los vinos superiores.

Desde la cosecha de 2000, Portugal hace furor
Diez dias duré nuestro viaje a través de Portugal.
Empezé en Oporto y en los vifledos en terrazas del
monumental paisaje fluvial de la region del Douro,
y terminé en las amplias y verdes colinas del Alen-
tejo, con sus encaladas casas de adobe. Al final, ha-
bia en el cuaderno de notas mas de 400 descripcio-
nes de vinos, muchas de ellas euféricamente
provistas de signos de admiracion; y s6lo 15 de es-
tas anotaciones se referian a vinos hechos con las

variedades internacionales de moda Chardonnay,

Dirk van der Niepoort:
Tras sus rizos saltan las chispas del vino

Se trata del favorito de los medios de co-
municacion. Incluso en la medieval Pou-
sada do Solar da Rede, muy alta sobre el
Douro, su sonrisa de bienvenida es la de
un angel barroco salido de una apostilla
de la época. Sin embargo, si se viaja por
Portugal preguntando a los entendidos
quién dara en el futuro los impulsos de-
cisivos a la vinicultura portuguesa, su
nombre es uno de los primeros que men-
cionaran: Dirk van der Niepoort, el duen-
de de Oporto. Es el filésofo del vino al
que le gusta decir las cosas claras y, a la
vez, dejarlo todo abierto.

«Holax, dice, «si te parece, pasamos di-
rectamente al restaurante, hay dos co-
sas que quiero probar». Asi que nos sen-
tamos en el «Bull & Bear» de Oporto.
Sirve su Redoma blanco del 99 y pide,
para acompanarlo, sardinas con cebolla
y manos de cerdo con cilantro para ver
cual armoniza mejor. Con lo cual auto-
maticamente se declara la confusion se-
gln las leyes de Niepoort. Uno habia ve-
nido a hablar de tinto, y de repente, algo
amarillo dorado reluce en su copa, algo
que casi le hace a uno caerse de la silla.

Fruta plenamente madura, jugoso en el
paladar con madera francesa magnifica-
mente entretejida, un vino con el do-
naire de un gran Borgofa. ;Chardonnay?
«Ja, eso si que no. Procede de un vifie-
do muy viejo. Probablemente contenga
Rabigato, Codega, Visinho y otras diez
variedades mas. Nadie lo sabe exacta-
mente. Yo tampoco quiero saberlo: para
mi, el vifiedo y las cepas viejas son muy
importantes, las variedades me intere-
san menosy». Después pasamos al tinto,
de palabra como de obra. Dirk van der
Niepoort tiene una visién: convertir el
Douro en lo que es, un valle que produ-
ce tintos tan grandes como los mejores
oportos. Con el Redoma del 99 se ha acer-
cado un buen trecho a su meta, pero es-
to sélo es el principio. Quiere presentar
cuatro tintos de la cosecha de 2000. Y
su individual filosofia respira tras cada
uno de los cuatro. Para el «Batuta» ha
despalillado uvas de un vifiedo antiqui-
simo y las ha fermentado en tanque de
acero con extraccion extrema. Lo que ha
salido es un vino superconcentrado y ex-
tremadamente maduro, pero sin tosque-
dad dulzona ni aroma especiado de ro-

ble. Se habia lanzado en solitario a la
aventura del tinto hasta 1999. «Eso fue
bueno, sélo que en cuanto al cuidado de
los vinos, a veces, quiza faltara llegar
hasta las Gltimas consecuencias», opi-
na. Desde hace ya dos afos, trabaja con
él Jorge Serddio Borges, que vinifico el
legendario Fojo del 96, aquel vino del
Douro que, en el afio 1999, recibié de la
autora de vinos inglesa Jancis Robinson
la mejor valoracion de todos los vinos de
mesa tintos de Portugal. En estos mo-
mentos, todo el mundo del vino del Dou-
ro observa como el diio Niepoort/Borges
se dispone a mezclar las cartas de nue-
vo en el Douro.

Pero Niepoort también trabaja en pro-
yectos que van mas alla del vino. Por
ejemplo, con los «Lavradores de Feito-
ria», una asociacion de quince fincas vi-
nicolas en el valle del Douro, cuyo obje-
tivo es establecerse internacionalmente
con sus vinos tintos. Este propésito, asi
lo cree Van der Niepoort, también posee
una dimension social y politica. «Si que-
remos que el tinto tenga en el Douro un
escenario vivo e innovador, tenemos que

iniciar un cambio en la estratificacion so-
cial. Hay que romper la divisién aln exis-
tente entre vinicultores y comerciantes.
Quiero llevar a los vinicultores al éxito
en la comercializacion auténomay, dice.
Pero ;qué supone esta revolucion para el
vino de Oporto, que al fin y al cabo ha
de seqguir siendo el negocio principal de
Dirk van der Niepoort? EL hombre de las
mil-ideas-del-vino no se preocupa por
eso: «El valle del Douro es grande. Hay
sitio suficiente para el buen oporto y el
buen tinto».

Las viejas garrafas de cristal soplado que
contienen los oportos Garrafeira (ver pa-
gina 50) en la bodega de Vila Nova de
Gaia recuerdan diariamente al joven pa-
tron de las mil-ideas-del-vino que, en pri-
mera linea, representa el nombre de Nie-
poort. Y sin embargo, dentro de pocos
meses, cuando salga al mercado su «Ba-
tuta» de 2000, iniciara un nuevo capitu-
lo del vino del Douro. «Batuta», como la
de los directores de orquesta. Dirk van
der Niepoort la sujeta con fuerza. No pue-
de imaginar mejor orquesta que el Dou-
ro con sus mil facetas.
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Domingos Soares Franco:
Regreso a los lagares y las anforas

17 millones de botellas de vino salen ca-
da afo de su bodega. No obstante, es-
te impresionante output no impide a Do-
mingos Soares Franco, pionero y
enélogo jefe del gigante del vino José
Maria da Fonseca, participar también en
la sofisticada liga de los vinos superio-
res portugueses. En el mas apartado y
oscuro rincon del viejo y seforial edifi-
cio de la bodega, que marca el pinto-
resco centro del pueblo de Vila Noguei-
ra de Azeitdo, encerrados detras de
imponentes rejas de hierro, descansan
algunas barricas de Moscatel de Setabal
del siglo pasado. Nadie puede tocar esas
barricas, suavemente acunadas por can-
tos gregorianos de los monjes. Asi lo or-
dena el jefe. Pero en el nuevo centro de
vinificacion fuera del casco antiguo del
pueblo no hay lugar para tales romanti-
cismos. En los dltimos afios, la familia
Franco ha invertido en vifiedos y técni-
ca de bodega 30 millones de ddlares. Los
lagares de acero especial, prensas de
cesta tradicionales y tanques de acero
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inoxidable para pequefas cantidades
son suficientes para tratar un pequefio
contingente de vinos superiores. Efecti-
vamente: alli, en los dltimos afos, se
han embotellado cosas sorprendentes.
Con el «F.S.F.» del 98, por ejemplo, Do-
mingos Soares Franco ha creado una for-
ma totalmente nueva de Garrafeira. Se
trata de una Cuvée de Tinto Cdo (50 por
ciento), Trincadeira (20 por ciento) y la
variedad Tannat, procedente del suroes-
te de Francia (30 por ciento), elabora-
dos durante seis meses en roble Allier
francés nuevo, y embotellado sin filtrar.
Es un vino que demuestra de la mejor
manera que la estructura autoctona de
acido y tanino de las variedades portu-
guesas no excluye una seductora y ma-
dura frutosidad. Domingos Soares Fran-
co reconoce abiertamente su intencion
de emprender, con las viejas variedades
portuguesas, un camino influenciado
por el «<Nuevo Mundo». «Nuestra Trinca-
deira o la Tinto Cdo tienen tanta perso-
nalidad que pueden aguantar muy bien

un poco de modernidad», opina. Entre
las practicas adaptadas del Nuevo Mun-
do se cuenta, por ejemplo, el extensivo
despalillado de la uva y el trasiego a ba-
rricas cuando adn no ha concluido la fer-
mentacion. También el D'Avillez Garra-
feira de 1997, hecho con Trincadeira,
Aragonés y Tinta Francesa, es un mons-
truo que sabe reunir la fruta hechizan-
tey la carnosidad portuguesa ancestral.
Al mismo tiempo, Domingos Soares
Franco produce también vinos de un es-
tilo francamente museico-arcaizante.
Uno de ellos es, por ejemplo, el Peri-
quita Classico, que solo se vinifica en
los buenos afios y no sale al mercado
hasta pasados varios afios de madura-
cién en botella. Alin més singular es la
factura del José de Sousa Mayor. En
1987, José Maria da Fonseca compro la
bodega tradicional del mismo nombre en
el sur del Alentejo. En la bodega abo-
vedada de estilo clasico se conservaban
aidn las seculares anforas de arcilla, en
las que antafio se solian fermentar los

vinos. Domingos Soares Franco ha recu-
perado esta tradicion. Mientras una par-
te de la uva se pisa en los lagares de
piedra, la otra mitad fermenta en las an-
foras de barro de hasta 2.700 litros de
capacidad, que se refrigeran con trapos
mojados. Al fin y al cabo, alguna vez ha
estallado un anfora por el ascenso de la
temperatura durante la fermentacion.
Asi ha resucitado hoy uno de aquellos
vinos de aromas plenamente maduros y
elegantes y cuerpo seco, que en su dia
conquistd fama legendaria para la zona
de Reguengos de Monsaraz. Lo que so-
bre todo deseariamos del orgulloso vi-
nicultor que vive en contacto directo
con sus cepas en su tan legendaria fin-
ca vinicola llamada Camarate, junto a
Setdbal, y que se presenta ante sus in-
vitados acompafiado por todo un séqui-
to de managers de exportacion y espe-
cialistas en relaciones publicas, es que,
en lo sucesivo, produzca dosis algo mas
que homeopaticas de sus famosos vinos
superiores.

CabernetSauvignon o Syrah. Por eso creo habervis-
to en Portugal el futuro de la vinicultura. Es un fu-
turo que podria sacarnos del callejon sin salida glo-
bal del gusto unitario. Alli, los asombrados
vinicultores acaban de descubrir el valor del in-
menso tesoro que poseen. Sus piedras preciosas se
llaman Touriga Nacional, Tinta Roriz (Temprani-
llo), Tinta Céo, Baga, Bastardo, Alfrocheiro, Jaen
(posiblemente emparentada con la Mencia del
Bierzo), Periquita y Trincadeira. Ninguin otro pais
vinicultor en todo el mundo posee tal diversidad de
variedades tintas aut6ctonas de alta calidad. ;Y por
qué hasta ahora apenas se habia reparado interna-
cionalmente en este inmenso capital vinicola por-
tugués? Una razon podria ser que los vinicultores
mas relevantes de Portugal han logrado embotellar
de manera 6ptima el potencial existente hace solo
pocos anos.

Los «hijos» de Barca Velha

La vertiginosa evolucion ha traido consigo que los
vinos portugueses mas convincentes hasta ahora se
hayan vinificado sélo en los tltimos dos o tres ainos.
Pero sin duda vinicultores como Dirk van der Nie-
poort, Anselmo Mendes (Quinta da Gaivosa), Virgi-
lio Loureiro (Quinta dos Roques), David Baverstock
(Heredade do Espordo, Fojo, Quinta de La Rosa) y
Jodo Portugal Ramos procuraran que, desde la co-
secha de 2000, la estrella de Portugal se alce bri-
llante en el cielo del vino. Pero hay otra, triste ra-
z6n para la falta de resonancia que hasta ahora han
tenido los vinos superiores portugueses: a pesar de
las reciprocas protestas, las actualmente unifor-
madas expectativas de como ha de ser un vino de
calidad estan tan fuertemente marcadas por el Ca-
bernet, Syrah y cia., que todo lo que no se deja en-
casillar claramente en el espectro de sabores de es-
tas variedades de moda se enjuicia a priori como
negativo. Si queremos comprender realmente la
singularidad de los vinos portugueses, tenemos que
tirar por la borda los modelos de percepcion an-
quilosados.

Esta nueva generacion de vinicultores es, estricta-
mente hablando, la primera generacion de vinicul-
tores de Portugal en general, porque en lo que res-
pecta al vino tinto, s6lo habia practicas transmitidas
o figuras excepcionales como Fernando Nicolau de
Almeida que, ya en los afios 50, tras visitar Burde-
os, creé el legendario Barca Velha en Casa Ferrei-

ra. Su entusiasmo entonces no tenia limites. Asf, por
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ejemplo, Almeida conseguia hielo personalmente
tratando con los pescaderos de Matosinhos y lo lle-
vaba a la Quinta do Monte Medo en el Douro Supe-
rior -un viaje de varias horas- para poner rienda a
la fermentacion de su Barca Velha. Este vino sigue
siendo un monumento de pleno derecho. Hecho con
Tinta Roriz (50 por ciento), Touriga Francesa, Tou-
riga Nacional, Tinta Barroca (de vifiedos muy frios)
y Tinta Cao, este vino, que nunca rebasa la fronte-
ra del 12,5 por ciento de alcohol, seduce igual que
antaino por su elegancia y no por un fanfarrén jue-
go de musculos. Y, sin embargo, su capacidad de en-
vejecimiento es sorprendente. Por ejemplo, el del
85 actualmente esta 6ptimo para beber. Aligual que
el Barca Velha se sustenta en un concepto adecua-
do para un terruiio muy determinado, en este caso
el del Douro Superior, con el tiempo han surgido en
otras denominaciones vinos superiores similares,
tan individuales e inconfundibles. Dirk van der Nie-
poort y Anselmo Mendes subrayan undnimemente
que, hasta ahora, la mayoria de sus mejores tintos
del Douro proceden de vifledos de mas de 80 afios,
aun plantados con mezcla de antiguas variedades.
Consideran que su reto es, sobre todo, hallar la me-
jor manera posible de llevar hasta la botella este zu-
mo de uva privilegiado por la antigiiedad de las ce-
pas. Luis Pato, en Bairrade, aspira a profundizar atin
mads en el magico mundo de la Baga con sus nuevos
vifiedos de cepas de raiz auténtica. En Palmela, la
Sociedade Agricola de Pegos Claros ha logrado, con
Joao Portugal Ramos como enélogo, vinificar con la
dificil uva Periquita (también llamada Casteldao
Francés) unos vinos carnosos y densos con aromas
maduros y elegantes. En el Alentejo, Jodo Portugal
Ramos y David Baverstock (Heredade do Esporao)
actualmente redondean sus Cuvées superiores con
cierto porcentaje de Cabernet Sauvignon, sin desli-
zarse hacia el camino del Nuevo Mundo. Si bien es
cierto que este vino tiene un montén de fruta bien
elaborada, lo que lo distingue positivamente de los
Cabernet de moda es la densa carga de taninos ma-
duros y acidez jugosa.

En las turbulencias de la Historia
La vinicultura portuguesa que cualitativamente se
sitia a la cabeza ain se asemeja a una joven y de-
licada plantita que precisa cuidados esmerados. Es-
to tiene motivos histéricos. En las tltimas décadas,
la Historia politica, social y cultural de Portugal ha
dado unas volteretas que otros paises s6lo experi-

mentan a lo largo de siglos. Durante los 48 anos de
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En la Quinta dos Rocques, en el
mas profundo Dao, Virgilio Lou-
reiro (a la izquierda) y Luis Lou-
renco producen tintos fantasticos
que resultan arcaicos y modernos
a la vez. David Baverstock (foto
abajo) cultiva en el Alentejo pro-

fundo un estilo mas moderno con

variedades viejisimas.
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Aqui, brillante acero cromado;
alla, anforas de barro seculares.
Los mejores vinicultores de Por-

tugal lo han comprendido: mu-

chos son los caminos que pueden

llevar a grandes vinos.

Milagros tiftos

Ofrecemos una seleccion de los me-

jores tintos portugueses:

DOURO
Dirk van der Niepoort:
Redoma, Batuta (desde 2000)

Casa Ferreira:
Barca Velha y Reserva Especial

Domingos Alves de Sousa:
Quinta da Gaivosa y
Quinta de Vale la Raposa

Maria Doroteia Serddio Borges:
Fojo

Montez Champalimaud:
Quinta do Cotto

Quinta de la Rosa:
Reserva

PORTUGAL

dictadura (1926 hasta 1974), la vinicultura apenas
recibié impulso. El aislamiento de Portugal tam-
bién se vio aumentado por su dificil relacion con su
tnico vecino, Espafa. La vinicultura, con excep-
cion de laproduccion de vino de Oporto, seguia dur-
miendo un suefio letargico. A principios de los anos
setenta, los primeros particulares invirtieron en el
sector del vino. En aquel entonces, el banquero de
Lisboa José Roquette compré las 2.000 hectareas
que constituian la finca Heredade do Esporao y ela-
boré planes para enfocarla hacia la vinicultura de
calidad. Dos afios después, la Revolucion de los Cla-
veles barrié aquella region. Campesinos radicales
ocuparon la finca y la siguieron explotando como
cooperativa. Las nuevas ideas del banquero para el
vino pasaron aios secdndose bajo el fuerte sol del
Alentejo. Rocquette no pudo emprender su ambi-
cioso proyecto hasta 1987. Muchas de las empresas
que hoy se cuentan entre las mas esperanzadoras
de Portugal no existian hace diez afios. La vinicul-
tura de Portugal sigue pareciéndose a una sociedad
de dos clases. Por un lado, siguen existiendo las co-
operativas, que avanzan muy lentamente hacia el
segmento de los vinos superiores. Por el otro, en-
contramos las familias de la clase superior, que di-
rigen sus viiledos desde sus confortables villas cos-
teras. Lo que falta es una sélida clase media de
vinicultores que comercialicen ellos mismos. Asi,
actualmente, el milagro del vino portugués es obra

de poco mas de una docena de enélogos que, en su
mayoria, trabajan para distintas bodegas de diver-

sas denominaciones.

En la patria de la Touriga Nacional
Lo que a uno le hace creer en Portugal son algu-
nas historias del vino que parecen fabulas, como
la de la Quinta dos Roques en lo méas profundo de
Dao, alla donde el viento da la vuelta. Desde hace
veinte anos, la familia Roque Oliveira, enraizada
alli, se dedica concentradamente al vino, pero so-
bre todo a las variedades autéctonas como la Tou-
riga Nacional, Tinto Cao, Alfrocheiro Preto y Jaen.
Todo empez6 como un hobby, con un par de cepas
recién plantadas para autoabastecerse, pero luego
este comerciante de acero, que hoy cuenta 78 afos,
cayo victima del virus del vino. Junto con Virgilio
Loureiro, un profesor de microbiologia de Lisboa,
profundizé hasta lo mas hondo de la esencia del
Dao. En este espacio de tiempo se les ha unido su
yerno Luis Lourenco, que habia sido profesor de
matematicas. En la calma y serenidad de la pro-
vincia, este inusual trio cada vez produce mas vi-
nos que a uno le dejan sin habla: carnosos, densos,
jugosos, primitivos, arcaicos, y, al mismo tiempo,
elegantes, equilibrados, modernos. Son vinos que
entusiasman, contemplados desde cualquier pers-
pectiva. Pero sobre todo, son vinos enteramente

portugueses.

Quinta do Crasto: Quinta de Baixo:
Reserva Garrafeira

Ramos Pinto:

Duas Quintas Reserva Garrafeira

DAO Ataide da Costa Martins Semedo:

Quinta dos Roques: Quinta da Dona
Reserva, Touriga Nacional y otros

varietales embotellados Reserva

ALENQUER
Quinta de Pancas:

Quinta de Saes:
Quinta da Pellada y otros varietales
embotellados

Casa de Santar:
Reserva (desde 1998)

BEIRAS PALMELA
Caves Primavera:
Primavera Touriga Nacional

BAIRRADA

Luis Pato:

Vinha Barrosa, Vinha Pan, Quinta
do Ribeirinho Baga Pé Franco

Special Selection

D'Avillez

Pegos Claros

Casa Agricola de Saima:

Hotel Palace do Bugaco:

Cabernet Sauvignon Special
Selection, Touriga Nacional

José Maria da Fonseca:
F.S.F Garrafeira (desde 1998),

Sociedade Agricola de Pegos Claros:

ALENTEJO

Jodo Portugal Ramos:
Marqués de Borba Reserva,
Vila Santa

Finagra SA (Herdade do Esporao):
Esporao Reserva, Garrafeira
(especialmente desde el 99)

J.P. Vinhos SA:
Tinto da Anfora Grande Escolha

Hans Kristian Jgrgensen:
Cortes de Cima Reserva

Sociedade Agricola da Herdade
dos Coelheiros:
Tapada de Coelheiros Garrafeira

Quinta do Carmo:
Quinta do Carmo

José Maria da Fonseca:
José de Sousa Mayor
(especialmente desde el 97)
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Esta considerado el «modernista»
de la élite vinicultora de Portu-
gal, aunque hace vino segiin la
tradicion de su pais: Jodo Portu-

gal Ramos.

En su bodega nueva, en las lindes de la
pequefa y magica ciudad blanca de Es-
tremoz, hay mas trajin que en el cuar-
tel general del ejército americano. Por
todas partes construyen, martillean,
sueldan. Actualmente, en su salon-ofi-
cina las visitas se suceden sin interrup-
cion. En el pasillo hay gente hablando
y las puertas se abren y se cierran mien-
tras fuera, en el aparcamiento, siempre
hay dos o tres personas caminando arri-
bay abajo hablando por el teléfono mo-
vil. Nadie encarna el auge del vino por-
tugués como Jodo Portugal Ramos. Su
asesoria es responsable de la vinifica-
cion en doce bodegas distintas. Y su pro-
pia bodega, en sélo tres afos, ha creci-
do hasta convertirse en un soberbio
chateau del Alentejo. Quiza ya sélo es-
ta casa simbolice la filosofia de Jodo
Portugal Ramos. Porque es nueva, boni-
ta y funcional, y, sin embargo, por su
estilo, es una clasica casa del Alentejo.
Con sus vinos ocurre algo muy parecido.
Procedente de una familia de arquitec-
tos de Lisboa, llegé al Alentejo hace
veinte afios. Aln eran tiempos en los
que a las familias ricas de Lisboa no se
les podia exigir que vivieran en las in-
mensas tierras que poseian. Jodo Por-
tugal Ramos llegd como joven endlogo
a principios de los afios ochenta, en-
contrd trabajo con las grandes coopera-
tivas y se qued6. Ya no sabe a ciencia
cierta si lo decisivo entonces fue el vi-
no o las perdices. Es un entusiasta de la
caza. Y en el Alentejo podia caminar du-
rante horas por las colinas con sus pe-
rros y cazar perdices. A veces hasta vein-
te en un dia. Quien visite hoy a Jodo
Portugal Ramos en su moderna villa
campestre, sin duda comera con él per-
diz marinada al estilo clasico con hier-
bas y vino tinto. También le gusta en-
sefiar a sus huéspedes la vitrina en la
que guarda sus quince rifles, tres de los
cuales son fabricaciones especiales de
la manufactura belga Galand, magnifi-
camente cinceladas. En su oficina cuel-
ga un bodegdn pintado por su mujer.
Muestra un armario de madera dentro del

Joao Portugal Ramos:
El vino de un Mesias

que hay colgada una perdiz muerta. Y
en la puerta del armario de madera, fo-
tos de sus hijos pegadas. Pero indepen-
dientemente de las razones por las que
decidié en su dia quedarse en el Alen-
tejo, lo importante es que, desde en-
tonces, vive con sus cepas y con su vi-
no. Mucho ha sucedido en esos veinte
anos: «Cuando hice mi primer vino en la
cooperativa, me lo llevé a Lishoa y lo
presenté, orgulloso, a comerciantes y
propietarios de restaurantes. Pero éstos
s6lo dijeron: Pero si es del Alentejo, jllé-

vatelo! Hoy, las mismas personas me lla-
man porque quieren invertir dinero en
vifledos aqui». Zanja con una sonrisa el
aln muy extendido prejuicio de que el
Alentejo sirve sobre todo para vinos co-
rrientes a muy buen precio. Con su Mar-
qués de Borba Reserva hace tiempo que
se ha establecido entre las articulacio-
nes de los vinos portugueses de bande-
ra. A partir de la cosecha del 2000, quie-
re fermentar este Cuvée superior de
cinco variedades (entre ellas también
algo de Cabernet Sauvignon) en lagares

de piedra nuevos, de 10.000 kg. de ca-
pacidad. ;Por qué este hombre delgado
de 47 anos, que prefiere plantar las va-
riedades Trincadeira y Aragonés, esta
considerado el hombre milagroso del vi-
no del sur de Portugal? Quiza sea, sen-
cillamente, algo mas ambicioso que los
demés. Cuando salimos de su casa, po-
co antes de la medianoche, hace botar
rapidamente diez veces una pelota en el
aire con el pie derecho. Cuando era ni-
fio, dice, también queria ser futholista
profesional.
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Desde que lo descubrieron los america-
nos, el Vintage Port ha cambiado radical-
mente. Sobre todo las super-anadas del
94 y el 97 han producido oportos extra-
ordinariamente opulentos, llenos y fru-
tales que prometen un disfrute optimo
desde poco tiempo después de su embo-
tellado. Lo que unos celebran como un
progreso légico, otros lo critican como
desmontaje de un mito del vino.

VINUM JUNIO 2001

primera vista todo sigue igual que siem-
pre. Este valle fluvial tiene una resis-
tencia increible a los signos del paso del
tiempo. Quien compare fotografias pai-
sajisticas de finales del siglo XIX con imagenes ac-
tuales, apenas vera diferencias. El valle del Douro
parece un enorme fésil, inmune a toda influencia
exterior. Antes, el viaje desde Oporto duraba dos
dias en barco y, en los puntos mas peliagudos, es-
tos botes de quilla plana, llamados Barcos Rabelos,
habian de ser tirados por bueyes rio arriba. Ac-
tualmente hay una carretera, pero sigue siendo tan
estrecha y sinuosa que los viajeros inevitablemen-

te llegan a pensar que conduce hacia la estoica na-

americana

da. La estacién de Pinhao es una metafora especial
del rechazo a todo cambio. Dos platanos se abu-
rren ante el edificio cubierto de azulejos que re-
presentan escenas de la elaboracién del vino de
Oporto. Y dentro, probablemente desde tiempo in-
memorial, estd el alto y estrecho reloj de pared con
su pequena esfera, sobre la que las manecillas, al
avanzar, s6lo parecen demostrar que nada cambia.
Pero las sefiales también se pueden interpretar de
otra manera. La riqueza del Douro, uno de los pai-
sajes vinicolas mas prestigiosos del mundo, muy
probablemente fluia siempre hacia Oporto o Vila
Nova de Gaia, dejando en el Douro pueblos tan po-
bres como los del Alentejo. Atin hoy sigue siendo
mads sencillo comprar una botella de Vintage Port
en Nueva York o en Londres que en Pinhdo o en
Peso da Regua. Aun sigue sin existir alli un turis-
mo del vino que hubiera dejado huellas. Y, sin em-
bargo, el mundo del vino de Oporto yano es el mis-
mo de antes. Volviendo la vista atras, puede
resultar sorprendente que en los siglos en los que

Inglaterra fue el principal comprador de Vintage

Port, el caracter de este monumento del vino haya
permanecido incélume en sus rasgos fundamen-
tales. Los ingleses esperaban de un genuino Vin-
tage concebido para la longevidad que no pudiera
disfrutarse hasta veinte aios después de su embo-
tellado. Veian en la juventud de un Vintage domi-
nada por fenoles, en la astringencia y el dominio
de taninos vegetales la condicion basica para di-
cha longevidad, que constituye la esencia de un
gran vino. El estilo del Vintage Port cambi6 pro-
gresivamente en los anos posteriores a 1980, cuan-
do empezo a crecer la demanda en América y pa-
ralelamente la critica enologica americana iba
desplazando en rango a los ingleses. L.os america-

nos esperan que los grandes vinos puedan disfru-
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AUN HOY SIGUE SIENDO MAS FACIL
COMPRAR UNA BOTELLA DE VINTAGE
PORT EN NUEVA YORK O EN LONDRES
QUE EN PINHAO O EN PESO DA REGUA.

tarse también desde el principio. Reaccionan al
consuelo de un mayor deleite posterior gracias a
décadas de guarda con el mismo escepticismo que
a las antiguas promesas de la Iglesia al pueblo que,
para acceder al paraiso, antes habia de sufrir toda
una vida de doblegamiento y privaciones... Segu-
ramente es cierto que la puesta en bodega tradi-
cional del vino en Europa también estd marcada
por el sentimentalismo y la ingenuidad. Porque los
afnos no mejoran cualquier Vintage Port ni cual-
quier Burdeos. Pero sea como fuere: el pragmatis-
mo americano se ha convertido en la medida de to-
das las cosas en lo que concierne a los vinos. Ha
revolucionado la vinicultura en Burdeos y ahora
estd produciendo un estilo de Vintage Port total-
mente nuevo. Quede planteada la cuestion de si se
trata simplemente de progreso sobrio o de una des-
mitificaciéon de un monumento del vino.

Ningin oporto demuestra tan claramente el nue-
vo estilo como los Vintage de la Quinta do Vesuvio,
sobre todo desde el ano 1994. Los vinos muestran

En el valle del Douro (foto arriba,
a la izquierda) y en las logias en
Vila Nova de Gaia (foto abajo), el
tiempo parece haberse detenido.
Pero las apariencias engaiian. So-
bre todo los Vintage Port se han
vuelto mas frutales, mas ostensi-
bles y, posiblemente, también me-

nos longevos.
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:Qué hacer, si cada vez mas Casas de vino
de Oporto siguen el ejemplo de la Quinta
do Vesuvio y conciben sus Vintage Port de
tal manera que prometen el maximo deleite
en su fase frutal juvenil? Es muy posible
que los amantes del oporto tradicional re-
descubran, pues, el Tawny, infravalorado
desde hace tiempo. EL Tawny de alta cali-
dad, a diferencia del Vintage Port (que ma-
dura en la botella), antes de mezclarlo y
embotellarlo, madura en barricas durante
décadas. Las esencias de color ambar, como
por ejemplo el Tawny de treinta afios de
Dow's, o bien el «40 Ans d'dge» de Taylor's
son vinos fascinantes, llenos, elegantes,
marcados por nobles aromas secundarios de
nueces, té, café y especias. Son vinos que
no tienen absolutamente nada en comin
con el simple Tawny de masas que inunda
el mercado y que ha daiado grandemente
la fama de este vino. Los Tawny de gran ca-
lidad también se pueden beber cuando sa-
len al mercado, pero a pesar de ello, se
pueden guardar muy bien durante afos. EL
superlativo del Tawny es el llamado Colhei-
ta, que podria describirse simplificadamen-
te como Tawny de un afio determinado. La
Casa Niepoort, especializada concretamente
en este estilo de vino de Oporto actual-
mente tan escaso, presenté hace poco, en
una degustacion de vinos raros en Sintra,
Colheitas de los afios 1937, 1934, 1912,
1900 y 1863, entre otros. Todos estos vinos
aln resultaban extraordinariamente vivaces
y complejos, con elegantes aromas de flo-

s

OPORTO

Redescubrir ol T | Colhei

res, nueces y frutas pasificadas -una im-
presionante demostracion del inmenso po-
tencial de desarrollo de tales oportos ma-
durados en barrica. Ademas, Niepoort
dispone también de una impresionante pa-
leta de oportos Garrafeira, que constituyen
otra absoluta especialidad. Se trata de vi-
nos de Oporto de una sola cosecha que,
tras madurar varios afios en barrica, des-
cansan luego durante décadas en garrafas
de cristal de entre 7 y 11 litros de capaci-
dad (como las que se empleaban antigua-
mente en las farmacias) en la bodega de
Vila Nova de Gaia. Probablemente se prepa-
rara esta reserva de Garrafeira para mante-
ner jovenes las barricas de Colheita. Pero
hoy se embotellan por separado algunas
partes de tales Garrafeiras, cuya coleccion
se remonta hasta los comienzos del siglo
XX. En otras palabras: aunque precisamente
el Vintage Port haya perdido en los dltimos
afos gran parte de su misterio, adn hay
mucho que descubrir en el campo del vino
de Oporto, demasiado eclipsado en el pasa-
do por la sombra del todopoderoso Vintage.

A quien aprecie el Vintage Port al estilo an-
tiguo, le recomendamos los grandes afios
del altimo siglo, que ain se pueden adqui-
rir en el mercado. Se consideran los mejo-
res afos para el Vintage: 1908, 1912,
1927, 1935, 1945, 1948, 1963, 1977 y
1985. En cuanto a las slper-afiadas poste-
riores de 1994 y 1997, en algunas Casas ya
se puede reconocer el nuevo estilo.

Una curiosa alternativa
al Vintage, cada vez
mas a la moda, es el
oporto Garrafeira de

Niepoort, por ejemplo.

desde el principio un aroma embriagadoramente
dulce a grosellas negras, frambuesas, cerezas ne-
gras y satico, pero a pesar de su poderio resultan
suaves y elegantes. Sin embargo, lo asombroso es
que los hacedores de este vino han conseguido eli-
minar ampliamente todos los componentes etére-
o0s, asi como las notas vegetales caracteristicas (por
ejemplo resina, monte bajo o violeta). Todos estos
Vintage, hasta el 98, ya son 6ptimos para beber. La
familia Symington se hizo cargo de la legendaria
Quinta do Vesuvio en el aiio 1989; de sus 105 hec-
tareas solo saca al mercado unas 40.000 botellas co-
mo Vintage Vesuvio. El resto de la cosecha esta des-
tinado a otras marcas de los Symington. Es notable
que también los Vintage Vesuvio ultramodernos se
pisan en los lagares con los pies desnudos. Por cier-
to que han equipado los lagares (los mayores de to-
do el valle del Douro) con sistemas de refrigera-
cion. Ademas de lafermentacion controlada, la base
del nuevo estilo reside sobre todo en los vinedos.
Como las cuatro variedades principales (Touriga
Francesa, Tinta Roriz, Tinta Barroca y Touriga Na-
cional, completada por bajos porcentajes de Tinto
Cao y Tinta Amarela) se plantan separadamente,
cada variedad se puede cosechar por separado en
sumomento 6ptimo de maduraciéony elaborarse in-
dividualmente. Y como sélo un 15 por ciento de la
uva vendimiada en la Quinta esta destinada al Vin-
tage, se puede llevar a cabo una estricta seleccion
de las mejores partes. En principio, los Symington
no han hecho otra cosa que adaptar al Vintage Port
la filosofia internacionalmente aceptada en la ac-
tualidad para la creacion de stiper-Crus (separa-
cién de cada caracteristica en sus elementos basi-
cos, con los que el «winemaker», mas tarde,
construird el vino deseado). Pero ;como evolucio-
naran los Vintage de la Quinta do Vesuvio después
de la primera e impresionante fase frutal? ;O me-

jor habria que habérselos bebido ya?

Los Vintage al estilo de Vesuvio ya no son excep-
ciones, sino cada vez mas la regla. También las
marcas de mayor peso especifico en el campo del
Vintage, Taylor Fladgate & Yeatman y la Casa Fon-
seca Guimaraens, se inclinan desde los afios 90 ca-
da vez mas claramente hacia el estilo moderno,
plenamente frutal. Vinos como el Fonseca del 94 o
el Guimaraens del 98 lo demuestran. Si la evolu-
cion continda en esa direccion, en la literatura so-
bre vinos pronto habra que sustituir el comentario

de que el Vintage Port sélo alcanza su verdadero

grado 6ptimo pasados veinte afios por la siguiente
recomendacion: bébanse los Port Vintage en los
primeros veinte afios. Aunque es cierto que tam-
bién el estilo moderno estd empezando a conocer
los méas diversos matices. L.os nuevos Vintage de la
Quinta do Noval desempefan un papel especial,
pues intentan aunar una frutosidad extremada-
mente plena con un maximo de taninos maduros.
Es posible que, gracias a esta combinacion de tra-
dicién y modernidad, se logre un estilo que sepa
aunar longevidad y maduracion temprana para el
consumo. Resulta cada vez mas evidente que el es-
tilo futuro de los Vintage Port se decidira sobre to-
do por la cuestion de la intensidad de la macera-
cién (a pie o por robot) que se practique en los

lagares tradicionales.

El hombre que personifica el lado opuesto al Vin-
tage modernizante es, una vez mas, Dirk van der
Niepoort. Sittia el baremo de las cosas en los gran-
des Vintage de los aiios 40, en que los vinos resul-
taron mds dulces y, al mismo tiempo, con taninos
marcados, es decir, mas concentrados. Para sus
Vintage emplea exclusivamente uvas de vinedos
viejos, plantados de diversas variedades mezcla-
das. No le ve la ventaja a la teoria de las varieda-
des individuales, méas bien al contrario. L.os pun-
tos centrales de sus consideraciones son la

situacién del vifiedo y la edad de las cepas. Por

ejemplo, para su Vintage del 94 s6lo emple6 uva de
cepas de al menos 80 ainos. También tiene su pro-
piaopinién en lo que respecta a la vinificacion. «Un
Vintage Port no necesita ser tratado con cuidado»,
reza su credo. Por eso, hace que en los dos prime-
ros dias veinticinco personas pisen el vino mosto
durante cuatro horas en sus lagares de 4.000 litros
de capacidad. Lo cual quiere decir que, en su ca-
s0, el vino mosto resulta mas movido durante mas
tiempo de lo que lo hacen los defensores del esti-
lo Vintage moderno. Asi, los vinos de Niepoort pre-
sentan ya en su juventud mucha frutosidad plena
con una carga concentrada de tanino maduro. Un
Vintage Niepoort se puede beber también joven.
Sé6lo que, al hacerlo, uno se pierde un placer ma-

yor en el futuro.

El pisado de la uva con los pies

desnudos en lagares de piedra
(foto arriba) se va sustituyendo
cada vez mas por sistemas roboti-
zados (foto abajo) como el que ha
desarrollado la familia Symington

(Dow's, Graham's, Warre's).
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Por una parte, el mundo pretéri-
to del curioso Palace Hotel
Bussaco con sus vinos de 50
anos de vinedos propios. Por
otra parte, el templo del vino de
moda en Lisboa, llamado
Chefariz do Vinho. Quien viaje
por Portugal (enologicamente)
sentira el constante vaivén entre
pasado y futuro.
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Lunes por la mafiana en el mas profundo Dao: en
el pueblo de Cunha Baixa, el campesino Alfredo Fi-
guerdo transporta al pueblo su vieja pipa vacia so-
bre un carro tirado por un burro, ata la bestia al
tronco de un arbol y llama con el bastén a la puer-
ta de una bodega. Poco tiempo después, se oye por
el pueblo el eco del traqueteo de una vieja bomba,
y un vino rojo claro chapotea alegremente llenan-
do la barrica que, por cierto, parece ser al menos
tan vieja como su propietario. A lo lejos, ladra un
perro; dos viejas de pies cansados cojean atrave-
sando la desierta plaza del pueblo, mientras Alfre-
do parece observar cada uno de los 550 litros que
van pasando por la manguera transparente, cami-

no de su barrica.
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O bien, domingo al mediodia en Provezende, un

pueblo como de cuento de hadas, colgado muy al-
to sobre el rio Douro. En la plaza principal, frente
a las casas seforiales con el escudo de la familia
tallado en piedra, tras una puerta no muy vistosa,
Maria Cardosa aplasta la masa como todos los di-
as, golpeandola con las manos, para preparar la
«bola de carne» y meterla luego en el horno negro
de hollin que su marido estad calentando en su pa-
naderia intemporal, en la que hace no menos de
cien anos posiblemente su abuela hiciera exacta-
mente lo mismo a esta misma hora del dia, s6lo que
entonces la luz seguramente atin no procederia de
una bombilla. «Volved a las cuatro, asi podréis pro-
bar el pastel de carne recién salido del horno», ex-

clama.

Atn hoy, viajando por los pueblos de Portugal, en
un solo dia se atraviesan décadas del tltimo siglo,
y automéaticamente nos quedan grabadas escenas
e imagenes que creiamos que ya s6lo existian en
las peliculas o en viejas fotografias. Si los propios
interesados aprecian que hasta ahora pase de lar-
go sin parar el tren de alta velocidad transeuropeo,
es otra cuestion. Probablemente el viejo campesi-
no preferiria infinitamente cambiar su burro por
una furgoneta Chevrolet. Y asi, el visitante se aver-
giienza un poco de que le pongan sentimental al-
gunos escenarios en los que él ya nunca jamas po-
dria vivir. Pero eso quiza conlleve la certeza de que
este viejo mundo también produjo cosas extraor-
dinarias, por ejemplo vinos que han madurado con
los afios de manera maravillosa hasta la perfec-
cion. Los viejos vinos decididamente tienen una
ventaja frente a los productos modernos, controla-
dos digitalmente y analizados hasta el tltimo de-
cimal detrds de la coma: los mitos que los rodean.
Y como los vinos superiores de Portugal hoy se pro-
ducen por medio de una compleja simbiosis entre
las técnicas internacionales mas modernas y tra-
diciones antiquisimas, los viejos mitos siguen la-
tentes en ellos, encontrando su confirmacién en la

diferencia de este pais y de sus habitantes.

Naturalmente también existe el Portugal moderno.
Por ejemplo, el restaurante Boa Nova Casa de Cha,
que el arquitecto estrella Siza Vieira ha colocado

audazmente sobre el acantilado. O el «Chefariz do

Del mismo modo que los vinos,
también el propio pais seduce una
y otra vez por su independencia, a
menudo tenida de cierta nostal-
gia: antiguamente, los barcos de
pescadores «Meia-Lua» (foto arri-
ba izquierda), tradicionales en la
costa atlantica, eran tirados por
bueyes para sacarlos a tierra. EL
castillo-hotel Bussaco (fotos dere-
cha), a dos horas de coche al nor-
te de Lisboa, se nos antoja un
mundo lejano, de ensonacion.
También los vinos que se hacen
aqui convencen con calidades ale-
jadas de las tendencias y modas

actuales.
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El campesino del Dao que se lle-
va el vino a casa en un carro tira-
do por un burro, el bacalao col-
gado sobre palos de madera,
secandose en la costa: escenas

del Portugal de hoy.

|3 receta literaria

«ELl Sarrabulho auténtico se prepara en
mi pueblo acompafado con polenta, pero
no me quedaba harina de maiz, por eso
he hecho patatas, pero ahora le voy a
nombrar los ingredientes para un Sarra-
bulho tal y como esta en el libro, yo
nunca peso nada, tengo buen ojo, asi
que esclcheme, necesitara solomillo de
cerdo, grasa de cerdo, manteca, higado
de cerdo, callos, una taza de sangre her-
vida, una cabeza de ajo, un vaso de vino
blanco, una cebolla, aceite, sal, pimienta
y comino. Pero, Casimira, siéntese, dijo
Tadeus, y tomese una copa de Reguengos
de Monsaraz, le soltara la lengua. La mu-
jer del sefior Casimiro se sentd pidiendo
permiso, y acept6 la copa de vino que le
ofrecia Tadeus. Muy bien, dijo la sefiora
del sefior Casimiro, si el sefior quiere
preparar un buen Sarrabulho, debera pre-
parar la carne la noche antes, cortar el
solomillo de cerdo en trocitos pequefios
y regulares y marinarlos en el ajo picado,
el vino, la sal, la pimienta y el comino, y

al dia siguiente tendra una carne tiernay
perfumada; en otra olla de barro, corte
de los callos el libro y la grasa que suje-
ta las tripas y pongalo a fuego lento;
mientras, dore la carne troceada en la
manteca a fuego fuerte y luego déjelo
hacerse lentamente. En cuanto la carne
casi esté hecha, afiddale la marinada de
la noche anterior y reddzcalo. Mientras,
corte en pedacitos los callos y el higado,
y aselos en la manteca hasta que se pon-
gan dorados. En otra sartén, fria en acei-
te la cebolla picada y afiadale la taza de
sangre hervida. Después, mézclelo todo
en una olla, y ya esta listo el Sarrabulho;
si quiere, puede anadirle otra pizca de
comino, y para acompanar, sirva patatas,
polenta o arroz, pero yo prefiero la po-
lenta, porque asi se hace en mi pueblo,
aungue no es obligatorio...»

De «Réquiem de Lishoa» de Antonio Ta-
bucchi.
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Vinho» en Lisboa. Este subterraneo templo del vi-
no fue en su dia nodo del reparto de agua de los
acueductos. El castillo junto al agua fue transfor-
mado hace algunos afios en una singular mezcla
de vinoteca y discoteca. Aqui se puede encontrar
al mismo tipo de fanatico del vino moderno que en
Nueva York, Londres o Paris. A tres horas de coche
en direccion norte, en el Palace Hotel Bussaco, tan
apartado como el de la Bella Durmiente y en me-
dio de un parque singularmente asilvestrado, nos
sentimos transportados un siglo atrdas. Un mundo
extranamente olvidado que, en cualquier caso, tie-
ne en comun con el bar de moda de Lisboa una
cierta tendencia a lo surreal. Bussaco podria ser el
escenario de una de las novelas de Anténio Lobo
Antunes, en las que el pasado y el presente se fun-
den sin costuras y se describen lugares que se per-
ciben flotando de manera similarmente difusa: «La
luz penetraba plateada e irreal a través de las bu-
ganvillasylasrosas silvestres del jardin, y sus cuer-
pos, los muebles, los cuadros de las paredes, los
pequeiios objetos que se habian internado en la ca-
sa parecian flotar ingravidos en la brillante clari-
dad, como si sus venas estuvieran infladas con gas
helio», asi describe uno de los escenarios en «Los
péjaros vuelven». Pero volvamos a Bussaco: se di-
ce que ya en el siglo VI los monjes se retiraban a

meditar a este bosque magico. En las galerias de

D E VIAIJE P OR

columnas de este antiguo pabell6n real de caza,
con suntuosos ornamentos neomanuelinos simbo-
lizando la partida de aquellos antiguos marinos
que cruzaron el mar en pos de nuevos mundos, cre-
ce el musgo verde, y en los interiores sobrecarga-
dos se percibe un olor al que aportan lo suyo las
salsas de la cocina del hotel y la cera de los viejos
muebles. La carta de vinos contiene blancos y tin-
tosdelabodega del pabellén, que se remontan has-
ta el afio 1944. Esta se lee con desconcierto, qué
podia esperarse de una Casa asi, inclasificable por
su curiosidad,y se elige finalmente una afiada cual-
quiera. Y entonces: frutos pasificados, regaliz, hu-
mo, un intenso y maduro bouquet, y en el paladar,
una fuerza domada por los afios y convertida aho-
ra en suave y delicada. Portugal siempre nos ofre-
ce algin milagro.

De igual modo que en Portugal apenas hay vinos
de moda que sigan el patrén internacional, tam-
poco hay apenas una alta cocina de tinte interna-
cional. Las cosas tienen en este pais unalégica sor-
prendente. Como contrapartida, se pueden
descubrir otros maridajes perfectos: por ejemplo
los percebes, esos extrafios moluscos de carne sa-
brosa que parecen las patas negras de una tortu-
ga, combinan magnificamente con un Alvarinho
fresco del Minho. O bien el Leitao, cochinillo le-
chal asado de la Bairrada, de no mas de mes y me-
dio de edad yamamantado exclusivamente por una
madre alimentada de manera natural, acompana-

do de un Bago maduro, jugoso y elegante.

Este pais nos ensefia que si los productos basicos
son buenos, no se echa de menos la elaborada co-
cina de otros lugares. Uno de los puntos culminan-
tes estambién el «Serra de Estrela», el queso de ove-
ja de la Sierra de Estrella, la cordillera mas alta del
Portugal continental, excelente con un tinto madu-
roy lleno, o incluso con un oporto mas viejo. El re-
pertorio de platos locales parece inacabable y cada
uno liene su historia. Asi, por ejemplo, la Alheira,
un embutido hecho de pan y carne de perdiz, co-
nejo de monte y pato salvaje, ya la preparaban los
judios en la Edad Media. Asi, en tiempos de la per-
secucion, podian estar seguros de que no les trai-
cionaria su cultura culinaria, que prohibia comer
los embutidos habituales. Otro embutido excelen-
te es la Moira, hecha con sangre. Las recetas case-
ras con bacalhau son innumerables. Se puede to-

mar en pastel (bola de bacalhau) con cebolla. Un

PORTUGAL

excelente plato principal es un estofado de bacalao

trocitos de patata frita, huevos y cebolla.

La diferencia de Portugal, naturalmente, no resi-
de exclusivamente en el vino y la cocina. «Cada uno
busca su propio alcohol. Yo encuentro suficiente
alcohol en el existir. Ebrio de sentirme a mi mis-
mo, vagabundeo y camino recto. Cuando es hora,
acudo a la oficina como cualquier otro. Cuando no
es hora, voy al rio y contemplo el rio como cual-
quier otro. Sigo siendo el mismo. Y sobre todo ello,
mi propio cielo, y en secreto me lleno de estrellas
y tengo mi infinito», pone Fernando Pessoa en bo-
ca del ayudante de contable Bernardo Soares en su

«Libro de la inquietud».

Del Vinho verde al Alvarinho
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Aunque el vino blanco no tenga en Portugal
el nivel del tinto, las excepciones confirman
la regla. Dirk van der Niepoort, con su Redo-
ma blanco (sobre todo, el extraordinario del
99) hecho con las variedades Rabigato, Co-

que también se podria hacer en el valle del

to en la patria del vinho verde, en la region
del Minho, al norte de Portugal. Se acabaron
los tiempos en los que alli s6lo se producia

ductores mas importantes estan poniéndose
a la altura de sus colegas de las Rias Baixas
en Galicia, donde el Albarifio hace tiempo
que se ha convertido en vino de culto (con
gran demanda internacional). Hace poco, la
revista de vinos «Portuguese Wines» ha ele-
gido en una cata comparativa a gran escala
los mejores Alvarinhos portugueses. Los diez
vinos que obtuvieron las mejores clasificacio-
nes fueron:

Q.M.

Informacion adicional:

Portuguese Wines, Luis Ramos Lopes,
P-3782 Sangalhos, Tel. +351 23 47 41 095,
E-Mail: luisramoslopes@mail.telepac.pt

El nuevo vino de culto de la
region del Mifio es un Vinho
Verde 100% Alvarinho

dega y Visinho, ha demostrado claramente lo DONA PATERNA
Carlos Codesto

Douro. También se percibe mucho movimien-  goA| HEIRO

DOM SALVADOR
Manoel Salvador Pereira

DEU-LA-DEU
Adega Coop. Regional de Mongao

QUINTA DE ALDERIZ
Soc. Agr. Casa Pinheiro

MUROS DE MELGACO
Anselmo Mendes

ENCOSTA DOS CASTELOS
Manuel Rodrigues de Oliveira

Antonio Esteves Ferreira

PORTAL DO FIDALGO

. - . Provam
vino espumoso con acidos mordientes, que
recordaba al mosto y las manzanas. Con los MORGADIO DA TORRE
varietales de Alvarinho y Loureiro, los pro- Sogrape

Quintas de Melgaco
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Viajar por Portugal a veces aiin supone una pizca
de aventura. Turistica y culinariamente, este pais

Minho Douro
Porto ®

des no se debe confiar en el azar para encontrar

Bairrada Dao
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aun estda a medio descubrir. Precisamente en las
regiones vinicolas alejadas de las grandes ciuda-

un buen restaurante o un alojamiento adecuado. A

R PORTUGAL

cambio, el viajero puede estar seguro de conocer

la auténtica cocina regional. Esta cultiva casi ex-

clusivamente un estilo tradicional y autctono, pe-

Lisboa  Palamela

gionales. L.as sopas, espesasy extraordinariamente

Setubal Alentejo

bles, y para postre, el excelente Serra de Estrela y
la crema de yema de huevo dulce «Ovos moles».
Por todas partes se preparan los platos clasicos de
lechal (leitdo) y bacalao (bacalhau). A lo largo de

MINHO

En la patria del Vinho verde, los vinos
mas interesantes son los varietales de
Alvarinho y Loureiro.

Pousada de Nossa Senhora

da Oliveira

P-4801 Guimaraes

Tel. +351 253 514157

Fax +351 253 514204

Una antigua casa sefiorial en el centro
historico de Guimaraes, considerada po-
pularmente como el «Lugar de naci-
miento de la nacion portuguesax.

NUESTRO CONSEJO:

Quinta da Aveleda

P-4560 Penafiel

Tel. +351 55 718200

Fax +351 55 711139

Edificio que recuerda a un palacio, ro-
deado por un magnifico parque. Posi-
bilidad de degustacion y visita de las
viejas bodegas.

DOURO

Un magnifico paisaje de vifias en te-
rrazas, en el impresionante valle flu-
vial. Lamentablemente, muy pocas
quintas reciben visitantes. Los si-
guientes hoteles pueden, no obstante,
organizar visitas.
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Hotel Pousada do Solar da Rede
Santa Cristina

P-5040 Mesao Frio

Tel. +351 254 890130

Fax +351 254 890139

Quinta sefiorial situada en un vifedo
de 27 hectareas. La vista sobre el valle
del Douro es fantastica. Obligatorio
para todos los enamorados del vino.

Hotel Vintage House

Lugar de Ponte

P-5085 Pinhao

Tel. +351 254 730230

Fax +351 254 730238

Situado junto al Douro en una antigua
quinta completamente remodelada,
con depdsitos de vino del siglo XVIII.
Decorada lujosamente. Su situacion es

céntrica para hacer excursiones a las
quintas de vino de Oporto de la re-
gion. En la propia Casa también se
ofrecen cursos de introduccién al vino
de Oporto. El bar y el restaurante tie-
nen un interior muy ambientado.

ro muy sabroso, que siempre se basa en recetas re-

sabrosas, practicamente siempre son recomenda-

Hotel Pousada do Bardo de Forrester
P-5070 Alijé

Tel. +351 259 959215

Fax +351 259 959304

Situado en un valle lateral del Douro,
en medio de un impresionante paisaje
de vifiedos. Muy buena cocina con es-
pecialidades regionales.

NUESTRO CONSEJO:

Quinta da Bacheca

Cambres

P-5100 Lamego

Tel. +351 254 313228

Fax +351 254 321359

Una quinta de libro de cuentos, pro-
piedad de la familia Pimentel desde
hace siglos. Unos maravillosos lagares
de piedra y una bodega de barricas im-
presionante. Con cita previa, también
se puede comer en la quinta (excelen-
te cocina regional). Una de las pocas
empresas vinicolas del valle del Douro
abiertas a los visitantes.

toda la costa hay pescados y mariscos excelentes.

Quien busque la alta cocina con estrellas lo tendra
mucho mas dificil. La guia Michelin, tan poco da-
da a la aventura, no incluye mas que un punado de
restaurantes con estrella en todo Portugal, todos
situados en la costa, ademas. Lo interesante es que
precisamente esa falta de restaurantes para gour-
mets favorece el encuentro apasionante con los
platos clasicos portugueses.

DAO

Region campesina, en la que los vifie-
dos estan ocultos entre bosques y plan-
taciones de frutales. EL centro de la re-
gion es la ciudad histérica de Viseu.

Restaurant Os Antonios

Largo Vasco da Gama 1

P-3520 Nelas

Tel. +351 232 949515

Fax +351 232 949491

Cocina tradicional: por ejemplo, cabra
al horno y platos de jabali o morcilla.

Restaurant Muralha da Sé

Adro da Sé

P-3500 Viseu

Tel. +351 232 437777

Esmerado restaurante con cocina re-
gional en la parte mas antigua de la
ciudad, justo enfrente de la catedral.

Hotel Quinta de Sao Caetano

Rua Poca das Feiticeiras 38
P-3500 Viseu

Tel. +351 232 423984

Fax +351 232 437287

Noble edificio antiguo del siglo XVII
con un gran jardin y piscina.

NUESTRO CONSEJO:

Casa de Santar

P-3520 Santar

Tel. +351 232 941000

Fax +351 232 941001
Impresionante casa sefiorial del siglo
XVIII, rodeada por 100 hectéreas de vi-
fiedos y un soberbio parque. Hermosa
bodega y sala de cata. Los vinos de es-
te chateau del Dao cada afio son mejo-
res. Se puede visitar con cita previa.

BAIRRADA

La Bairrada es inseparable de su varie-
dad principal Baga y de su maestro
Luis Pato. Recomendamos una visita al
singular hotel Bussaco Palace.

Palace Hotel Bussaco

Floresta do Bugaco

P-3050 Mealhada

Tel. +351 231 937970

Fax +351 231 930509

Este antiguo pabellon de caza de los
Gltimos reyes de Portugal parece dor-
mir el suefio de la Bella Durmiente en
el impresionante parque. A quien le
gusten los grandes hoteles del viejo
estilo, habra encontrado aqui el lugar
adecuado. Posee una fantastica selec-

cion de sus propios vinos que se re-
monta hasta el afio 1944.
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Restaurant A Praia do Tubarao

Av. Marginal José Estevao 136
Costa Nova do Prado

P-3830 Gafanha da Encarnagao

Tel. +351 234 369602

Pequefio y excelente restaurante de
pescados en un animado lugar de la
costa con casitas de pescadores pinta-
das a rayas, y multicolores botes de
remos. La especialidad de la casa es el
caldero de rodaballo, patatas, cebollas
y col verde («Ensorado de pregado»).

NUESTRO CONSEJO:

Restaurant Ramalhao

Rua Tenente Valadim 24

P-3140 Montemor-0-Velho

Tel. +351 239 689435

Al sur de la region de Bairrada se halla
el Gnico restaurante con una estrella
Michelin del norte de Portugal. Esmera-
da decoracion interior rdstica. Cocina
portuguesa ennoblecida, como demues-
tran los platos de bacalhau (bacalao).
Acercarse a Montemor-0-Velho puede
combinarse de manera ideal con una vi-
sita a la historica ciudad universitaria
de Coimbra, el centro cultural del pais.

PALAMELA/SETUBAL

En la patria de la obstinada variedad
Periquita y del mundialmente famoso
vino de postre Moscatel de Setibal,
las dos grandes bodegas mayoritarias
José Maria da Fonseca y J.P. Vinos han
logrado cosas sorprendentes.

Restaurant Azeitao

Praca da Repiiblica No 8

P-2925 Vila Nogueira de Azeitao
Tel. +351 21 2188310

Un pequefio y confortable restaurante
en el centro de la localidad con cocina
luso-brasilena.

Hotel Pousada do Castelo

de Palmela

P-2950 Palmela

Tel. +351 21 2351226

Fax +351 21 2330440

El castillo y su convento anejo domi-
nan la llanura desde la colina. Amplia
vista sobre los vifiedos de Palmela.

Hotel Pousada de Sao Filipe
P-2900 Setibal

Tel. +351 265 523844

Fax +351 265 532538

Desde el edificio se domina el Atlanti-
co como desde un fuerte. La legenda-
ria Moscatel de Setibal madura muy
cerca de alli.

NUESTRO CONSEJO:

José Maria da Fonseca

Vila Nogueira de Azeitao

P-2925 Azeitao

Tel. +351 21 2197500

Fax +351 21 2197505

El edificio seforial de la antigua bodega
domina el centro de Vila Nogueira de
Azeitdo. En las barricas atin duerme un
Moscatel de Setabal del siglo pasado.

ALENTEJO

El vino tinto portugués esta experi-
mentando una prosperidad repentina
en la region del Alentejo. Mientras que
la finca de Jodo Portugal Ramos, en el
idilico pueblo de Estremoz, sdlo se
puede visitar con cita previa, la enor-
me Heredade do Espordo esta prepara-
da para recibir visitantes.

Restaurant Sao Rosas

Largo D. Diniz 11

P-7100 Estremoz

Tel. +351 268 333345

Restaurante de decoracion tipica en el
barrio del Castillo, en la parte alta de
la ciudad, directamente enfrente de la
Pousada.

Restaurant Herdade do Esporao
P-7200 Reguengos de Monsaraz

Tel. +351 266 509280

Fax +351 266 519753

Esta inmensa finca vinicola dispone
desde hace poco de un excelente res-
taurante al estilo de una casa sefiorial.
Amplias vistas sobre los vifiedos.

Restaurant Fialho

Travessa das Mascarenhas 14
P-7000 Evora

Tel. +351 266 703079

Fax +351 266 744873

Restaurante de buena cocina con am-
biente tipico del Alentejo.

Hotel Pousada da Rainha

Santa Isabel

Largo D. Diniz

Castelo de Estremoz

P-7100 Estremoz

Tel. +351 268 332075

Fax +351 268 332079

El castillo medieval domina desde muy
alto la pequefa ciudad pintoresca. Alli
murio en 1336 la infanta Dofia Isabel,
que mas tarde fue venerada como san-
tay reina, y Vasco de Gama recibié alli
en 1497 el mando de la flota con la
que finalmente lleg6 a la India.

Hotel Pousada dos Léios

P-7000 Evora

Tel. +351 266 704051

Fax +351 266 707248

Situada en el centro histérico de Evo-
ra, se trata de un antiguo convento
cuya decoracion incluye exquisitas an-
tigiiedades de la region. Las habitacio-
nes estan situadas en las antiguas cel-
das de los monjes.

NUESTRO CONSEJO:

Casa Agricola José de Sousa

Rosado Fernandes

Rua de Mourao 1

P-7200 Reguengos de Monsaraz
Tel. +351 266 502729

Una antiquisima bodega tradicional del
Alentejo, como de cuento de hadas. En
las anforas de barro, que pueden llegar
a tener mas de cien afios, José Maria da
Fonseca vuelve a fermentar vino desde
hace algunos afios. Visitas sélo con ci-
ta previa.
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Solomillos O
con esparragos .
y colmenillas

Para cuatro personas

12 esparragos trigueros.

12 colmenillas (un tipo de setas) frescas.
600 gr. de solomillo de cerdo en 12 filetes.
1 cucharada de azcar, 1 cucharada de
mantequilla, 1 cucharada de harina.

2 cucharadas de mantequilla o aceite.

4 cucharadas de nata liquida.

5 cl. de vino blanco suave.

Sal de flor y pimienta de molinillo.

(S
-
od

En una cacerola esmaltada, ponga a cocer
agua con una pizca de sal y de azicar. Escalde
rapidamente (40 segundos) las colmenillas
bien limpias, saquelas del agua, déjelas escu-
rrir y apartelas. Lave los esparragos, atelos con
hilo de cocina, quiteles el tercio inferior y
cuézalos en el mismo agua con la tapa puesta
(unos 15 minutos). Las puntas s6lo deben
hacerse al vapor. Corte las puntas, coloquelas
junto a las colmenillas y apartelas tapadas con
un pafio. Deje enfriar un poco el caldo de los
esparragos. En una cazuela, ponga a fundir
mantequilla, afiada harina como para hacer
una besamel y agregue el vino blanco y una
cierta cantidad de caldo de esparragos colado
hasta lograr una salsa fluida pero espesa.
Déjela cocer a fuego lento durante 20 minu-
tos. Triture los esparragos restantes con la
batidora (puede afiadir otro poco de caldo de
esparragos), tamicelos e incorpérelos a la
salsa. Veinte minutos antes de servir, fria los
filetes en mantequilla o en una mezcla a par-
tes iguales de mantequilla y aceite de
oliva, déles la vuelta, sazonelos con ¢
de flor y pimienta de molinillo y mét:
los en el horno caliente durante 5
minutos (deben quedar rosados por
dentro). Rehogue rapidamente las col
menillas y los esparragos en algo de
mantequilla. Caliente la salsa, incorpc
re la nata, compruebe el punto de sal
y sirva todos los ingredientes en pla-
tos previamente calentados.

Vi1ina~o

Guarnicion: arroz.

Tiempo de preparacién: 30 min.
Precio: algo caro.

Vinos recomendados:

Dadas las dificultades ocasionadas
por los esparragos, la eleccion
puede ser alguno de los buenos

:': cavas rosados espafioles, como
Marqués de Monistrol, Llopart, etc.
Receta y fotografia: Archivo Vinum.
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CONTRAPUNTO

CULINARTIO

Un plato lleno de trampas vy
sorpresas gustativas

Esparragos, colmenillas, cerdo: este plato es tipi-
co de los experimentos de sabor de la Nouvelle
Couisine, que circularon especialmente por pla-
tos y libros de cocina a finales de los afios seten-
ta y comienzos de los ochenta (del siglo pasado).
Desde el punto de vista actual, la combinacion
de esparragos y colmenillas —~dos mensajeros de
la primavera- ya no resulta especialmente revo-
lucionaria, pero sigue planteando especiales exi-
gencias para la capacidad del anfitriéon o anfitrio-
na de escoger el vino adecuado. Por tanto, nos
sirve como ejemplo didactico para el arte del
sumiller. Efectivamente, los contrastes de sabor
pueden llevar facilmente a un callejon culinario
sin salida.

Por ello, ya durante la preparacion hay que pres-
tar atencion a que los componentes gustativos de
los esparragos, las colmenillas y el cerdo no se
vean resaltados adicionalmente.

La primera condicion es la seleccion de los
mejores ingredientes. El solomillo debe escoger-
se cuidadosamente: presentard un intenso color
rosado brillante, no estara flaccido sino terso, y
presentara vetas de grasa deslumbrantemente
blancas. L.a carne mas sabrosa procede de esos
cerdos felices que han pasado la vida al aire

libre y no han sido cebados contra reloj con
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piensos artificiales. Esta carne se reconoce por

su discreto perfume, que recuerda de lejos a ajo
y hierbas frescas.

La colmenilla es una seta especialmente aprecia-
da. Sélo puede conseguirse fresca desde finales
de marzo hasta finales de mayo. También se
conoce como cagarria o morilla. L.a mejor forma
de limpiar las colmenillas frescas es cepillarlas y
lavarlas brevemente. Crudas resultan téxicas, y
antes de su consumo siempre deben escaldarse
rapidamente. S6lo deben emplearse colmenillas
desecadas en caso de extrema necesidad: su per-
fume esta demasiado desarrollado y dominaria el
plato (y el vino).

Los mejores meses para los esparragos trigueros
son abril y mayo. No soportan bien el almacena-
miento, y nunca deben permanecer mas de uno
o dos dias en el cajon para verduras de la neve-
ra, idealmente envueltos en un pafio humedo.
Para que su sabor armonice mejor con el de los
demads ingredientes, se afiade un poco de azucar
al agua de coccion para amortiguar el compo-
nente vegetal. En ningtn caso deben cocerse
durante un tiempo excesivo, ya que ello degrada
sus aromas: de pronto, en vez de a campos y pra-
dos la cocina huele a col hervida, y el vino esco-

gido a huevos podridos.

Esta vez, el camino para la elec-
cion del vino adecuado esta
lleno de trampas gustativas. «Mi

Sauvignon es asi de herbaceo
para que vaya bien con los espa-
rragosy», pretendia explicarnos
hace afios un vinicultor.
Evidentemente, no habia enten-
dido demasiado el arte de las
combinaciones. «Cada oveja con
su pareja» no es una sabiduria
enolégica, sino una trivialidad.
La mineralidad de un Sauvignon
clasico no haria sino resaltar el
ligero componente azufrado del
esparrago y cubrir todos los
demads aromas. Los vinos afruta-
dos sencillos, como ruedas blan-
cos o navarros rosados, no plan-
tean problemas, pero tampoco
resultan especialmente originales
ni interesantes. Los tintos armo-
nizan con las colmenillas y el
cerdo, pero no con los esparra-
gos. No: el acompaniante de este
plato lleno de complicaciones
puede ser, aparte del cava ya
sefialado, un tinto maduro de
Monastrell, tal vez «Partal» de
Bullas, o el «Hécula» que elabo-
ra Castafio en Yecla. Su estructu-
ra olfativa incluye reflejos del
aroma de la seta, su plenitud
gustativa liga los opuestos, y su
vigor lo convierten en un exce-
lente acompafiante.

62 Cata de vinos de Ribeira Sacra: dificiles de
encontrar fuera de Galicia, son vinos para el
descubrimiento, frutosos, aromaticos, perso-
nales y diferentes.

66 Cata de tintos de Portugal: refrescantes y
nuevos resultan los tintos portugueses, y
sorprenden por su nivel de calidad.

70 Cata de Syrah de Suiza: los suizos por una
vez ocupan los primeros puestos en un
terreno en que normalmente se tiende a

pensar que juegan en segunda division.

PUNTUACION:
12 a 13,9 Puntos vino correcto

14 a 14,9 Puntos digno de atencion

15 a 15,9 Puntos notable

16 a 16,9 Puntos impresionante

17 a 17,9 Puntos imprescindible probarlo

18 a 19,9 Puntos vino inico

20 Puntos inalcanzable
MONEDAS:

Menos de 5 Euros »

(830 ptas.)

De 5 a 10 Euros °

(hasta 1660 ptas.)

De 10 a 20 Euros eoe
(hasta 3.330 ptas.)

Mas de 20 Euros [Yys

/

Nuestra seleccion del mes

Ribeira Sacra, tintos de
Portugal y Syrah de Suiza

a cosecha del 2000 ofrece un adelanto de lo que dara de si la Mencia de

la Ribeira Sacra. Originales los vinos que se elaboran en estas comarcas

que forman la Denominacién de Origen de exuberante belleza, que mol-
dean las orillas de los rios Sil y Mifio, en las provincias de LLugo y Ourense. Para
el conocedor que desea ampliar su radio de accién més alla de las cuatro o
cinco variedades de siempre, resulta muy sugestivo el notable cambio que han
experimentado la generalidad de estos vivaces tintos. Hace apenas cinco afos
estos vinos se ubicaban entre el color fronterizo del clarete y el rosado, con la
légica excepcion de alguna bodega adelantada. Hoy, en la cata llevada a cabo
por nuestro equipo, se aprecia claramente el cambio de mentalidad, el gusto de
los elaboradores por vinos més cubiertos y brillantes colores picota o granate, la
extraccion de un tanino carnoso y, sobre todo, por la limpia frutosidad que presi-
de su impronta aromatica.
Hacia tiempo que no disfrutabamos tanto con una cata. No s6lo por lo refrescan-
tes y nuevos que resultan los tintos portugueses, sino también por su sorpren-
dente nivel de calidad. Gracias a su frutosidad plena, a unos taninos maduros
nunca amargos, a la acidez perceptible y a una cierta dosis de alcohol, siempre
resultan agradables de beber, con un equilibrio 6ptimo entre plenitud y frescor.
Los tintos de Portugal son una categoria distinta de los tipos «borgofia» y «<burde-
os»: constituyen una clase aparte, en la que en todo caso podrian incluirse los
jugosos Barbera o Zinfandel.
Con la Syrah, los suizos disponen de una variedad que estd de moda internacio-
nalmente, y por una vez ocupan los primeros puestos en un terreno en que nor-
malmente se tiende a pensar que juegan en segunda division. El Syrah también
ha mejorado desde el punto de vista del estilo. La mayor antigiiedad de las
cepas, una fermentacion optimizada y prolongada de las uvas en combinacion
con el pigeage (inmersion periodica de la capa de orujo) y la experiencia acu-
mulada sobre la crianza en madera hacen hoy posibles unos vinos que presen-
tan la concentracion e intensidad aromatica de un Cornas o un Cote Rotie.
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Del mito a la realidad

a cosecha del 2000 ofrece un adelanto de lo que dara de si la Mencia de

la Ribeira Sacra. Originales los vinos que se elaboran en estas comarcas

que forman la Denominacion de Origen de exuberante belleza, que
moldean las orillas de los rios Sil y Mifo, en las provincias de LLugo y Ourense.
Para el conocedor que desea ampliar su radio de accién mas alla de las cuatro
o cinco variedades de siempre, resulta muy sugestivo el notable cambio que
han experimentado la generalidad de estos vivaces tintos. Hace apenas cinco
anos estos vinos se ubicaban entre el color fronterizo del clarete y el rosado,
con la l6gica excepcion de alguna bodega adelantada. Hoy, en la cata llevada a
cabo por nuestro equipo, se aprecia claramente el cambio de mentalidad, el
gusto de los elaboradores por vinos mas cubiertos y brillantes colores picota o
granate, la extraccion de un tanino carnoso y, sobre todo, por la limpia frutosi-
dad que preside su impronta aromaética. Aunque, fruto de una técnica todavia
poco asimilada en la zona, también se han detectado vinos cuyas aptitudes en
boca resultan un tanto agresivas, de unas caracteristicas tales que dificilmente
su astringencia aminorard con el tiempo de crianza en botella. jCuidado!, pues
la extraccion de materia colorante y/o saturacion de taninos debe hacerse con
la precision de una obra de arte, sobre todo teniendo en cuenta la notable aci-
dez que poseen estos vinos. Una combinacion incorrecta de ambos elementos
puede arruinar el equilibrio de lo que seria un gran tinto joven.
La vendimia del 2000 ha sido 6ptima para los tintos, en general mejor que para
los blancos. Las condiciones climéticas fueron ideales: una prolongada bonanza
del tiempo, con lluvias comedidas, recoleccion suficiente, algo escasa, y una
uva muy sana. Sobre todo en los bancales situados en las alturas, donde no
hubo enfermedades y las uvas pudieron madurar completamente en casi todas
las comarcas -aunque ya se sabe que, por lo dificil del terreno, cada uno de
estos pagos posee su propio microclima y es un verdadero «cru»-. Por fin, desde
la constitucion de la Denominacion de Origen se alcanza una cosecha califica-
da de excelente. Aunque todavia les queda la asignatura pendiente de una
comercializacion eficaz, no es facil encontrar estos originales vinos fuera de su
entorno. El consumidor tiene verdaderas dificultades, incluso el buen aficiona-
do, para encontrar un surtido de estos vinos mads alla de Galicia. Ello es debido
principalmente a la proliferacion de pequeias bodegas -més de 70 inscritas en
el Consejo Regulador-, algunas de las cuales no elaboran més de las 3.000 bote-
llas. Entre todas se reparten las 1000 has. de vifiedos que a asoman, sin vértigo,
a los bellisimos barrancos que mueren inevitablemente en el agua.
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Don Ramén

Don Ramén

Del viejo estilo en el color, un poco abierto. Al princi-
pio sus aromas son confusos, algo metalicos, pero in-
mediatamente se impone la frutosidad y un toque ve-
getal. Un vino ligero y fresco en boca, bien
equilibrado con un agradable tono amargoso que pro-
longa su sabor. 2001 a 2002.

Eladio Martinez Fernandez

Ancio

De un bonito color cereza y capa media; prometedor,
pero sus aromas son un algo confusos, con la frutosi-
dad poco clara. Resulta vivo y fresco por su acidez y
tiene un paso de boca agradable y facil de beber.
2001 a 2002.

Javier Fernandez Gonzalez

Saifas

Es un vino que ensefa la ligereza que tenia antafio la
zona, con sus aromas algo confusos de lacteos, de fre-
sas y un toque tostado final. En boca es ligero, fresco
y agradable. 2001 a 2002.

J. Manuel Vidal Lépez

A Mezquita

Se observa un cambio de concepto en este vino, sobre
todo en los aromas que apuntan a resaltar su tono ve-
getal y un recuerdo de chocolate, lo que le resta algo
de su proverbial frescura. Es sabroso y resulta algo as-
tringente todavia por la proliferacion del tanino. Pa-
ciencia, hay que esperar a que se pula en botella.
2001 a 2002.

Un momento de las labores de mantenimiento en los
vifledos de la Ribeira Sacra, sobre el caién del rio Sil.

15

15
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Maximino Lopez Vazquez
Terras Mouras

En estos momentos esta todavia muy cerrado en nariz,
por lo que necesita cierta aireacion para captar plena-
mente su parte frutosa. Es ligero en boca, con un
principio goloso, de agradable paso y un tanino dis-
creto, limpio y perfumado. 2001 a 2002.

R. Marcos Fernandez

Cruceiro

Se aprecian bordes violaceos, capa media, con limpios
aromas frutosos y un ligero toque de regaliz. En boca
resulta algo crudo todavia, pero su carnosidad y su
maduro tanino le auguran un buen desarrollo en bote-
lla. 2001 a 2003.

Val de Quiroga, S. L.
Vina de Neira

Estupendo el estilo de este vino, muy aromatico, con

los recuerdos de frutillos de bosque (casis) en primer

plano; también se aprecia un ligero verdor. Es goloso,
tiene un buen paso de boca, alegre por el «picorcillo»
que proporciona el resto de carbonico. Lastima de su

final, que se queda un poco corto. 2001 a 2002.

Isabel Lopez Lopez

Capilla

Es bastante complejo y resulta algo cerrado de aro-
mas, nada importante, pero debe airearse antes de
consumir. Después le quedaran notas de frutillos y un
magnifico tono mineral. Se aprecia un toque goloso,
corpulento, y tiene un final agradable y aromatico.
2001 a 2004.

Mario Vazquez Regal

Marqués de Garofia

Hay en este vino un punto de cerrado, algo de reduc-
cion que necesita una aireacion vigorosa para que se
puedan apreciar sus aromas en profundidad. De esta
manera le captaremos su firme frutosidad, los finos
tonos especiados y el recuerdo floral, lo que con su
estructura y persistencia aromatica lo hace muy expre-
sivo. 2001 a 2003.

Moure

Abadia da Cova

Resalta su precioso color picota violaceo, sus aromas
de frutillos algo confusos o poco potentes. Es goloso

inicialmente y tiene un paso de boca agradable que lo
hace facil de beber. 2001 a 2002.

Moure
Cimbro

Es de los ribeiras con el color mas amoratado, real-
mente cubierto, con potentes aromas de frutillos de
bosque, hierbas aromaticas y algo de café. Aunque le
sobra una punta de carbdnico, resulta vivo, se apre-
cian sus nobles taninos y un excelente equilibrio de
sabores. 2001 a 2004.

E RIBETIRA

SACRA

El rio Sil, a su paso por Parada do Sil, con su caiion
impresionante, por cuyas laderas trepan las vifias en un
equilibrio inverosimil.

Rectoral de Amandi, S. A.
Rectoral

15  Junto a su excelente color, resaltan en la copa sus fra-
gantes aromas frutosos, de casis y frambuesa, nitidos
y radiantes. Es equilibrado y suavemente carnoso, lar-
go, anuque no le vendria mal un poco mas de cuerpo.
2001 a 2003.

Xosé Rodriguez Gomez
Val de Lenda

15  Esunvino que esta ya muy maduro, con su mermalada
de mora, sus limpios aromas florales y el toque origi-
nal de tomillo. Tiene cuerpo y concentracion, con un
tanino sabroso que se apodera del paladar y alarga el
paso de boca. 2001 a 2003.

Adega Algueira
Algueira
15.5 Los aromas frutosos adquieren brillantez en este vino,
 se aprecia también un toque vegetal. Resulta astrin-
gente, duro, seguramente por la notable extraccion de
la materia colorante, pero es sabroso y llena la boca.
2001 a 2004.

Amedo, S. L.

B DERE EL Cimbro es el nuevo vino de

Adegas Moure, elaborado con uva
Mencia, del que solo una parte
ha hecho la fermentacion malo-
lactica, lo que le confiere una
fresca acidez que mantiene el
equilibrio con el tanino maduro.

15.5 Cereza picota y cubierto, con claros recuerdos aroma-
" ticos de frambuesa y grosella fresca, armonioso y lim-
pio. Es delicado y vivo por su fresca acidez, muestra
sus armas sin artificios. Aunque todavia resalta un to-
que de astringencia, estara para beber muy pronto.
2001 a 2004.

César Enriquez Diéguez

Peza do Rei

Con sus aromas de mora, el recuerdo de cerezas en

aguardiente y el fondo de regaliz, estamos ante un vi-

no de gran limpieza aromatica. Posee cierta acidez JUNIO 2001 VINUM
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EL Décima se ha convertido en el
clasico Ribeira, sin renunciar a
su color cereza abierto, aunque
este aflo muestra una gran
estructura y un mayor cuerpo.
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César Enriquez Diéguez

Peza do Rei

Con sus aromas de mora, el recuerdo de cerezas en
aguardiente y el fondo de regaliz, estamos ante un vi-
no de gran limpieza aromatica. Posee cierta acidez
que le da frescura, un tanino maduro y bien trabajado
que le proporciona carnosidad y un final fragante.
2001 a 2003.

Costoya

Alodio

Tiene un derroche de fruta en nariz, moras, frambue-
sas, cerezas en aguardiente... un toque de especias fi-
nas. Es corpulento, sabroso y con un equilibrio exce-
lente. Si se le puede acusar de algo, es de la carencia
de tipicidad aromatica. 2001 a 2003.

Emilio Rodriguez Diaz

Antergo

Es uno de los mas cubiertos de color y también de los
mas potentes en nariz, con sus frutillos de bosque y
sus recuerdos de cacao o bombon inglés que le pro-
porcionan finura. Sabroso, resulta ya redondo en boca,
pulido y bastante largo gracias a su final elegante y
levemente amargoso. 2001 a 2004.

Emilio Rodriguez Diaz

Don Bernardino

Cubierto y bien presentado. Muy frutoso con un fondo
de mora, un recuerdo floral y algo de hierbas de mon-
te que le da originalidad. Con cuerpo y estructura, un
tanino bien trabajado, aunque le estorban algo los
restos de carbonico que todavia perduran. Nada im-
portante. 2001 a 2003.

RIBETIRA

15,5
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Esther Teixeiro

Diego de Lemos

Profundamente frutoso, un recuerdo de cacao combina
con sus potentes aromas de fruta madura. Muy sabroso
en boca, aunque un poco de tiempo en botella debe
pulir cierta astringencia surgida de la combinacion
acidez/tanino. 2001 a 2003.

José Manuel Rodriguez Gonzalez

Décima

Continta con su estilo de color, algo abierto, pero con
los tonos violaceos mas profundos. Tiene una fruta
madura exhuberante, incluso recuerdos de frutillos
compotados, con nervio en el paso de boca, sabroso;
es de los mejor estructurados y la sensacion final es
de elegancia y delicadeza. 2001 a 2003.
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Carmen Pérez Pérez

Guimaro

Es un vino fragante, de potentes aromas a casis y un
limpio toque especiado. Gusta su notable acidez y ta-
nino maduro porque no se estorban; con buena estruc-
tura. Mantiene un equilibrio en el paso de boca estu-
pendo y envuelve el paladar con sus elegantes aromas.
2001 a 2004.

Pincelo

Pincelo

Sus fragantes aromas son todo un tratado de fruta
fresca, de grosella y frambuesa, con un fondo de ma-
torral, de monte bajo fascinante. Muy bien estructura-
do y corpulento, con un final largo y aromatico. Un vi-
no seductor. 2001 a 2004.

Buimaro
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El Guimaro ha obtenido una de
las mayores puntuaciones de la
cata. Y con razén. Es un vino con
gran color, excelente definicion
de aromas y una buena estructu-
ra.

SACRA



SYRAH E N EL CANTON

Categoria internacional

on la Syrah, los suizos disponen de una variedad que esta de moda inter-

nacionalmente, y por una vez ocupan los primeros puestos en un terreno

en que normalmente se tiende a pensar que juegan en segunda division.
El Syrah también ha mejorado desde el punto de vista del estilo. L.a mayor anti-
gliedad de las cepas, una fermentacion optimizada y prolongada de las uvas en
combinacion con el pigeage (inmersion periddica de la capa de orujo) y la expe-
riencia acumulada sobre la crianza en madera hacen hoy posibles unos vinos que
presentan la concentracion e intensidad aromética de un Cornas o un Cote Rotie.
Publicamos a continuacién los mejores de los méas de 80 vinos Syrah de las afladas
1998 y 1999 realizados en una cata ciegas.

LOS MEJORES SYRAH DE LA COSECHA 1999

Por lo que se refiere al Syrah, 1999 ha sido uno de
los mejores afios en el Valais, gracias a una cosecha
sana y madura que dio lugar a vinos de consisten-
cia viva con abundante frutosidad y color.

Jean Yves Crettenand
Syrah A.0.C. Valais, Saillon

16.5 Vino muy expresivo. Aromas intensos de frutos oscu-

ros, concentracion licorosa. Buena estructura en el pa-
ladar, acidez jugosa, larga duracion. 2002 a 2006.

Simon Maye & Fils
Syrah de Chamoson A.0.C. Valais, Vieilles Vignes
1 675 Syrah tipico muy complejo. En nariz presenta una
combinacion muy interesante, con aromas de frutos
dulces y maduros asi como hiedra y sotobosque. Tam-
bién hay notas especiadas. En boca resulta extremada-
mente suave y opulento, con extracto dulzon y tani-
nos muy suaves y pulidos. 2002 a 2005. e @ ®

Les Fils & Bernard Coudray
La Tourmente A.0.C. Valais
16.5 Unvino que llama la atencion. Aromas expresivos de
/ bayas, especias, y también cacao. En boca tiene una
estructura extremadamente densa, con taninos presen-
tes pero agradables. Sabor persistente. 2002 a 2006.

Gaby Delaloye et fils SA
Syrah A.0.C. Valais, Rives du Bisse

16,5 Un vino con mucha fuerza y taninos de alta calidad. A
pesar de su madurez, alin posee mucho potencial. En
nariz hay notas de hiedra y hierbas verdes, también
cuero, con un fondo de picota. En boca resulta plena-
mente maduro, en el sentido mas noble. 2002 a 2006.

Cave St-Philippe, Philippe Constantin
Syrah A.0.C. Valais
]()v;’) Aln cerrado en nariz. Aromas de frutos oscuros, espe-
cias, notas animales. Este vino de duracién media, con
inicio carnoso, alin se muestra juvenilmente desboca-
Suiza do. Tiene mucho potencial. 2002 a 2006. @ ®

Pierre Maurice Carrazzo et fils
Syrah de Chamoson A.0.C. Valais

1 ()v;’) Perfecta adaptacion a las condiciones del Valais. Aro-
mas de picotas, tabaco, vainilla y madera de cedro.
Tiene muchas capas, aunque su estilo es muy del Nue-
vo Mundo. Gran densidad en el paladar. 2002 a 2005.

Valais

VINUM JUNIO 2001

D

16,5

17

17

17

17

E VALATIS

Maurice & Xavier Giroud-Pommaz

Syrah de Chamoson A.0.C. Valais, Les Gigalines
Por su caracter recuerda a un Syrah californiano. Aro-
mas de bayas oscuras, tonos especiados nobles, vaini-

lla. Llena la boca, resulta opulento y bien estructura-
do. Buen extracto, pleno. 2002 a 2006.

Raphaél Vergére-Genoud

Syrah de Vétroz, élevé en fit de chéne

Ricos aromas de frutos oscuros, también hay notas de
guindas y especias. Llena la boca, es jugoso y dura
mucho. Buenos taninos. La influencia de la madera
apenas se percibe en este vino. 2002 a 2006.

Serge Roh

Syrah A.0.C. Valais, élevé en barrique

Aromas de frutos oscuros y maderas dulces, resulta ca-
si licoroso. En boca es poderosisimo y aun asi muy
elegante. Acidez jugosa presente y taninos maduros.
Final muy largo. Maderas magnificamente ligadas.
2002 a 2005. e @@

U. Devayes et fils
Syrah de Leytron A.0.C. Valais

Un vino complejo con abundantes taninos nobles y
notable potencial. Es el ejemplo perfecto de un Syrah
«tipo Valais». Aromas de frutas maduras. En boca es
extremadamente bien estructurado, con cuerpo. Gran
duracién, un vino magnifico. 2002 a 2006.

Cave Coronelle, Benoit Dorsaz

Syrah A.0.C. Valais

Un vino con estructura perfecta y todas las calidades
de un gran vino del Rédano. En nariz hay aromas in-
tensos de bayas oscuras, con concentracion licorosa.
También presenta discretos tonos animales y notas de
hiedra y sotobosque. En boca es suave y opulento, con
final muy largo. 2002 a 2006. e ®

Cave Coronelle, Benoit Dorsaz
Syrah, Quintessence (barrique)

Su estilo es similar al de un vino clasico del Rédano
de alta calidad. Aromas muy complejos, con notas de
bayas oscuras pero también hiedra y sotobosque, con
un soplo de caldo. En boca es vigoroso. Gran poten-
cial. 2003 a 2007. e @@

LOS MEJORES SYRAH DE 1998

16,5

Después de un verano muy caluroso, el otofio llu-
vioso y fresco planteé algunos problemas en la
vendimia. A pesar de ello, precisamente estos
Syrah estan muy logrados, con mucha frutosidad y
frescura y aromas interesantes.

Stéphane Reynard & Dany Varone
Syrah A.0.C. Valais, Antica

Los amantes de los vinos australianos grasos también
disfrutaran con éste. Seguramente, en una cata a cie-
gas de distintos Syrah nadie averiguaria el origen de
este vino, que resulta un ejemplo perfecto del estilo
moderno del Nuevo Mundo. Aromas de bayas oscuras
con concentracion licorosa, apoyados en un intenso
aroma de madera de roble. En boca tiene una estructu-
ra muy densa, con final duradero. 2001 a 2004.

Christian Crittin
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17

17

17

17

17

17,5

Syrah A.0.C. Valais, élevé en barrique

Un Syrah clésico al estilo tradicional del Rodano. Pre-
dominan los aromas de hierbas frescas, hiedra y soto-
bosque. Detras también hay notas de bayas oscuras,
cuero y especias. En el paladar es muy concentrado y
denso. Final largo y astringente. 2002 a 2005.

Bon Pére - Germanier

Syrah du Valais A.0.C., Cayas

Un Syrah lleno de matices, muy equilibrado. A pesar
de su presencia, la madera resulta bien ligada. En na-
riz hay aromas de bayas oscuras, y también notas de
humo, vainilla y especias. Muy elegante. En boca es
jugoso y bien estructurado. 2001 a 2004. e @ ®

Charles Henri Favre
Syrah A.0.C. Valais

Un Syrah expresivo con mucha sustancia y potencial.
Aromas de bayas negras y especias. En boca tiene mu-
cho cuerpo y duracion. Taninos redondos y acidez vi-
va. 2002 a 2005.

Raphaél Vergére-Genoud
Syrah de Vétroz A.0.C. Valais,
élevé en fat de chéne

Ya en nariz es muy expresivo, con aromas de bayas os-
curas, tabaco, especias y madera de cedro. En boca es
opulento y con mucho cuerpo. Resulta denso, casi
grasiento. Recuerda a los vinos de los «Rhone-Ran-
gers» entre Los Angeles y Monterrey. La acidez jugosa
proporciona un sélido caracter al vino. 2002 a 2005.

Marc Roh
Syrah A.0.C. Valais, Les Ruinettes

Un gran vino con abundante madera, que sin embargo
resulta bien ligada. Mucha frutosidad dulce y aromas
célidos de especias. Recuerda a los vinos del Nuevo
Mundo, pero se muestra extremadamente complejo ya
en nariz. En boca tiene una estructura firme. 2001 a
2004. 0@ @

Willy Michellod & Romaine Blaser

Syrah de Leytron, Le Bosset

Aln se muestra reservado, pero ya insinda su poten-
cial. Aromas de frutos rojos y oscuros, con guindas y
especias. También es muy afrutado en boca. Un vino
notable extremadamente concentrado, aunque su ca-
racter resulta algo monolitico. 2002 a 2005. e @ ®

Gaby Delaloye et fils SA
Syrah A.0.C. Valais, Rives du Bisse

En nariz aln es algo reservado, aunque ya se observa
esa concentracion frutal que después se muestra sobre
todo en el paladar. Un auténtico extracto de bayas os-
curas. Muy denso, llena la boca, largo. La acidez jugo-
sa proporciona caracter al vino. No hay madera per-
ceptible. Un vino impresionante. 2002 a 2005.

Cave St-Philippe, Philippe Constantin

Syrah A.0.C. Valais

Tiene todo para convertirse en un gran Syrah. Adn re-
sulta recatado; una vez aireado muestra aromas de
frutos oscuros, pimienta y hierbas. En boca hay mu-
chos taninos y una acidez viva. 2002 a 2006. e ®
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Un Cabernet de altura

En la Sierra de los Lagares, en la parte vinicola de
Caceres, se encuentra una de las bodegas mas
inquietas de Extremadura. Se trata de «Las
Granadas». Sus vinas de Cabernet Sauvignon, plan-
tadas en aquella agreste naturaleza, a 800 metros
de altitud y con una edad aproximada de 25 afos,
son su auténtico tesoro. Por ello José Maria Garcia
y su familia, duefios de la hacienda, han puesto en
marcha un precioso proyecto donde se elaborara
con todas las comodidades y adelantos que la téc-
nica moderna puede ofrecer. Esta nueva bodega, ya
casi una realidad, sera un edificio espectacular con
capacidad para elaborar comodamente 800.000
litros de vino tinto, con tinos de roble francés de
800 litros, sotanos para albergar unas 4.000 barri-
cas y, ademas, nichos para guardar los vinos que
compren los amigos. La casa se surtira dnicamente
de las uvas cosechadas en sus 136 ha. de vinedos.
El Torre Julia es uno de los mejor -
vinos extremenos. Esta basado en
Cabernet mas viejo de la finca en
80% aproximadamente, dependie
de las cosechas. El resto lo aport:
una excelente Tempranillo vendi-
miada en el término de
Montanchez, con un microclima
entre mediterraneo y atlantico.

Las Granadas Coronadas
D. Comercial:

Avda. de Madrid, s/n
10200 Trujillo (Badajoz)
Tel. 927 32 12 50

JUNIO 2001

Elaboracion

Seleceion de los racimos y despalillado.
El mosto fermenta a 30/32 grados de
temperatura, unos 25 dias de macera-
cion; a continuacion de la fermentacion
malolactica ha pasado a la crianza en
barrica de roble americano, donde ha
permanecido durante un ano. y tras un
leve filtrado, otro en botella.

En la copa

Ostenta un bonito color rojo picota, cu-
bierto, con el ribete totalmente viola-
ceo. Densa lagrima tenida.

En la nariz

Se aprecian los limpios aromas de fru-
tillos negros confitados, algo de café y
pimientas, ademas de un toque vegetal
y algo de resinas.

En la boca

Corpulento y carnoso, envuelve el pala-
dar con un tanino pulido y maduro, de
forma que no deja astringencia ni se no-

tan demasiadas aristas. Es de intensidad
media y tiene un final muy agradable.

Futuro

Continuara su ascenso en tres anos.
Después, posiblemente esté en plena
forma durante otros tres.

Precio

1.800 Ptas. (10,8 €)

Puntuacion

15,5/20

Nuestra base de datos

N LAS PAGINAS SIGUIENTES EL LECTOR PUEDE ACCEDER A

NUESTRA BASE DE DATOS CONSULTANDO LA «GUIA DE

COMPRAS». EN ELLA APARECE LA VALORACION DE LOS
VINOS ESPANOLES, REALIZADA POR NUESTRO EQUIPO DE CATA
DURANTE LOS ULTIMOS SEIS NUMEROS Y PUBLICADA TANTO EN
NUESTRA «GUIA DE CATA» COMO EN LAS SECCIONES «VINO
ENTRANABLE» Y «NOVEDADES».

ESTA GUIA SE ACTUALIZA NUMERO TRAS NUMERO.

PUNTUACION PRECIOS
14 a 14,9 Puntos digno de atencion Menos de 5 Euros »
15 a 15,9 Puntos notable (830 ptas.)
16 a 16,9 Puntos impresionante De 5 a 10 Euros °

17 a 17,9 Puntos
18 a 19,9 Puntos
20 Puntos

imprescindible probarlo
vino dnico

inalcanzable

(hasta 1660 ptas.)

De 10 a 20 Euros LX)
(hasta 3.330 ptas.)

Mas de 20 Euros oo

2001
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Varietales Resumen de Cata s
Hasta 830 ptas. (menos de 5 euros)
Agora Blanco (Ardispide, S. L.) Blanco 2000 D.0. Valdepefias Cencibel 2000-2001 Muy original. Notas de hierbas aromaticas, de heno y un fondo anisado. En boca es muy equilibrado, con cierto cuerpo, sabroso y fresco. 14
Almonazar (Juan Romero) Tinto 1996 Tierra de Extremadura  Tinto fino 2000-2001 Impecable color cereza. Aromas de frutillos rojos: casis, frambuesa y tonos especiados. Equilibrado y jugoso en boca. 15
Amant (Bodegas Toresanas, S. L.) Tinto 1999 Toro Tinta de Toro 2000-2002 Expresividad frutosa. Equilibrio de sabores y carnosidad de tanino maduro. 15
Bécquer Primicia (Escudero, S. A.) Tinto 2000 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo, Viura 2000-2001 Fondo de mora y toque tostado. Carnoso y bien equilibrado. Paso de boca pulido, ligero y agradable. 14,5
Camparron Seleccion Roble (B. Francisco Casas) Tinto 1999 Toro Tinta de Toro 2000-2005 Nariz algo cerrada. Muy expresivo en boca. Tanino bien definido. Algo duro an, pero con personalidad. 15,5
Casa Castillo (Julia Roch Melgares e Hijos) Tinto 2000 D.0. Jumilla Monastrell 2000-2001 Cubierto y amoratado. Potentes aromas de uva madura con notas de tostados. Corpulento y sabroso en el paso de boca, muy expresivo. 15,5
Castafio (Castafio) Tinto Dulce 1998 Yecla Monastrell 2000-2005 Muy aromatico. Todo equilibrio en boca, con un dulce gustoso y bien repartido. 15,5  —
(astafio (Castafio) Tinto 2000 D.0. Yecla Cencibel 2000-2001 Color muy atractivo. Aromas de fruta madura y un fondo de higos. Sabroso y suave. Deja una agradable sensacion de frescor y frutosidad. 16 ] ]
Castelar (Industrias Reunidas Castelar) Tinto 1999 Ribera del Guadiana  Cencibel 2000-2001 Color cereza, capa media. Intenso y limpio de aromas, muy frutoso. Pleno de armonia en boca, fresco. 14,5 .
Castillo de Alhambra (Vinicola de Castilla) Tinto 2000 D.0. La Mancha Cencibel 2000-2001 Frutillos de bosque, mora, regaliz. Es deliciosamente carnoso, suave y pulido. Uno de los mas hechos en el momento de la cata. 15,5 e n ! !] n I I m es
Castillo de Balmiro (Bodegas Extremefias, S.A.) Tinto 1997 Ribera del Guadiana ~ Tempranillo, Garnacha 2000-2005 Magnifico crianza. Finos aromas frutosos. Carnosidad justa. Permanece agradablemente en el paladar. 15,5
Cermefio (Coop. Vino de Toro) Tinto 1999 Toro Tinta de Toro 2000-2001 Algo abierto de color. Potentes aromas con sugerentes notas florales. Ligero y jugoso. Con una adecuada acidez. Largo. 14 o ° »
Condes de Fuensalida (Condes de Fuensalida) Tinto 2000 D.0. Méntrida Garnacha 2000-2001 Rojo rubi con tonos violaceos. Aromas de fruta carnosa con fondo vegetal tipico. Potente en boca, sabroso, muy agradable. 14
Condesa de Laganza (Nekeas, Bodegas y Vifiedos) Tinto 1998 D.0. Navarra Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Merlot 2000-2008 Marcado acento varietal: fruta madura y expresiva. Volumen y concentracion. Se nota su astringencia. Hay que dejarlo reposar en botella. 16
Corcovo (J. A. Mejfa e Hijos) Tinto 1999 D.0. Valdepefias Tempranillo 2001-2007 Picota, capa media. Dominio de la fruta: notas de mora y frambuesa; aromas especiados. Carnosidad tanica. Fresco, vivaz. Crece en el paso de boca. 15,5
De Payva Chardonnay (B. Santiago Apdstol) Blanco 1998 Ribera del Guadiana  Cayetana 2000-2005 Limpia combinacion fruta/madera. Recuerdos de frutos exdticos. Bien equilibrado en boca. 14,5
Dominio del Berzal (Hermanos Berzal) Tinto 2000 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo, Viura 2000-2001 Limpio de aromas: toque de cerezas en aguardiente y moras. Sabroso, intenso y con cuerpo. Nada agresivo. 15
EL Garboso (Nuestra Sefiora de la Caridad) Tinto 2000 D.0. Méntrida Garnacha 2000-2001 Garnacha poderosa: toques de fruta madura, cacao. Color algo abierto que no refleja su poderio en boca, su consistencia y amplitud. 14,5
Envero (Grandes Vinos) Tinto 1994 Toro Tinta de Toro 2000-2005 Sobresale su fruta madura sobre las notas de madera. Fondo frutoso en boca. Carnoso, equilibrado, tanino bien domado. 15,5
Félix Salas Crianza (Hijos de Félix Salas) Tinto 1998 Cigales Tinto fino 2000-2009 Buqué de crianza. Bien estructurado, con rastro secante en el paladar. Ganara cuando se pula en boca. 14,5
Gran Tehida (Union de Viticultores del Valle de la Orotava, SAT)Tinto 2000 D.0. Valle de la Orotava Listan Negro 2000-2001 Algo abierto de color y violdceo. Aromas potentes de flor de pasion y fruta tropical. En boca se muestra intenso, sabroso y equilibrado. 15,5
Guerra Maceracion (Vinos del Bierzo, S. Coop.) Tinto 2000 D.0. Bierzo Mencia 2000-2001 Capa media. Perfumado; aromas entre fresa y frambuesa, tonos vegetales. Ligero en boca, de paso facil y agradable final. 14
Heredad de Barros (Coop. San Marcos) Tinto 1996 Ribera del Guadiana  Cencibel 2000-2005 Rojo picota, capa media. Complejo buqué de crianza. Sedoso y con cuerpo. Paso de boca bien equilibrado. 14
Hollera Monje (Monje) Tinto 2000 D.0. Tacoronte-Acentejo Listan Negro 2000-2001 Tipico y potente aroma especiado (nuez moscada), toque floral, mucha fruta. Perfecta evolucion de hoca, suave, tiemno y equilibrado. 15
Lagares (Las Granadas, S. L.) Tinto 1997 Ribera del Guadiana ~ Tempranillo 2000-2001 Rojo cereza. Franco de aromas, frutosidad amplia. Sabroso, pulido y redondo. Muy agradable, de paso facil. 14
Les Sorts (Sant Bertomeu) Tinto 2000 D.0. Tarragona Tempranillo, Garnacha 2000-2001 Tonos rubi. Fruta inhibida, regaliz y notas de tostados. Ligero en boca, agradable. 14
Luis Cafas (Luis Cafias ) Tinto 2000 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo, Viura 2000-2001 Cubierto y atractivo. Fondo de mora y notas florales. Muy expresivo y sabroso, de final aromatico. 14,5
Mayoral (Bodegas 1890, S. A.) Tinto 2000 D.0. Jumilla Monastrell 2000-2001 Rojo violaceo, intenso. Expresivos aromas frutosos: fruta madura. Muy equilibrado en boca, fresco y vivo, agradable final aromatico. 14,5
Monte Toro (Bodegas Ramon Ramos ) Tinto 1999 Toro Tinta de Toro 2000-2003 Potente, con claros aromas de mora y precioso toque de regaliz. Robusto y sabroso. Bastante largo. 15
Muruve (B. Frutos Villar) Tinto 1999 Toro Tinta de Toro 2000-2004 Expresivo. Mucha fruta, acompafiada de una madera estupenda. Concentrado y vivo. Taninos un poco asperos, pero apetitosos. 15,5
Novo (Vifias Zamoranas) Tinto 2000 Tierra del vino Zamora Mencia, Garnacha 2000-2001 Aromas de mora, frambuesa o regaliz con intensidad y fragancia. En boca presume de una sutil y plena carnosidad y un delicioso final. 16
Ostatu (Ostatu) Tinto 2000 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo, Viura 2000-2001 Muy aromatico, potente. Carnoso, con personalidad. Se le perdona su tendencia agresiva que le hara perdurar todo el afio sin perder sus virtudes. 16
Palacio de Menade (Bodegas de Crianza Castilla la Vieja, S.A.) Blanco 2000 D.0. Rueda Sauvignon blanc 2000-2001 Sauvignon en estado natural; potente y salvaje vino. Sabroso y muy vivo en boca, armonioso, con los retronasales plenos de aromas. 15
Partal (Balcona) Tinto 2000 D.0. Toro Monastrell 2000-2001 Impecable de color. Aromas estupendos de fruta madura y hierbas arométicas. Sabroso y con una estructura excelente. 15,5
Primero de Farifia (B. Farifia, S. A.) Tinto 2000 D.0. Toro Tinta de Toro 2000-2001 Picota y violdceo. Potencia de aromas: frutos negros. Madurez en boca, persistencia y carnosidad. 15
R V Ruiz de Villanueva F. en Barrica (B. Bruno Ruiz) Tinto 2000 D.0. Tierra de Castilla  Cencibel 2000-2001 Complejidad aromética: fruta unida a tonos tostados de una barrica estupenda. En boca es carnoso y largo. 15
Riocua (Adegas Galegas) Tinto 2000 D.0. Bierzo Mencia 2000-2001 Oscuro y violaceo. Aromas originales: fondo de fresa y toque especiado. Goloso en hoca. Todavia le queda un resto astringente. 15
San Martifio (Coop. Vinicola del Ribeiro) Tinto 2000 D.0. Ribeiro Garnacha Tintorera 2000-2001 Color muy intenso. Aromas delicados: fruta carnosa exuberante. Agradable paso de boca, acidez justa, sensacion fresca y viva. 14,5
Tapon de Oro (Ricardo Benito ) Tinto 2000 D.0. Vinos de Madrid  Garnacha y Tempranillo 2000-2001 Cubierto y atractivo color. Original en nariz: aromas de fresa, notas florales y toque de lacteos. Envolvente y carnoso, gran final de boca. 15
Valdetédn Maceracion Carbonica (Emeterio Fernandez) Tinto 1999 (Cigales Tinta fina 2000-2001 Colores y aromas de maceracion casi intactos. Toque floral en notas frutosas. Ligero y fresco en boca. 15
Vallobera (San Pedro) Tinto 2000 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo, Viura 2000-2001 Cubierto de color. Muy potente de aromas: fondo de mora. Marca un poco la astringencia; se adivina un vino con un futuro espléndido. 15
Vega Esteban (Ventura de Vega Arroyo) Tinto 2000 D.0. Ribera del GuadianaGarnacha 2000-2001 Muy expresivo, bien frutoso en nariz. Camnosidad y bastante cuerpo en boca; ganara si se airea antes de servir. 14
Vifia Ifiigo (Cavas y Vinos Torre Oria) Tinto 2000 D.0. Utiel-Requena Bobal 2000-2001 Potente: aromas frutosos a flor de piel. Carnoso y con poderio. Dureza momenténea en boca que el tiempo se encargaré de pulir. 14,5
Vifia Jara (Explotaciones Agro. Indus. Badajoz, S. A.) Tinto 1999 Sin D.0. Tempranillo, Cabernet, Merlot 2000-2002 Color muy atractivo. Frutosidad sobresaliente. Notas de sotobosque y jaras. Cuerpo y concentracidn en boca. 15
Vifia Norte (Insulares de Tenerife) Tinto 2000 D.0. Tacoronte-Acentejo Listan Negro 2000-2001 Color muy atractivo. Potentes aromas de fresa y fino recuerdo floral. Goloso y con volumen en boca, fresco y largo en aromas. 14,5
Vifia Recreo Milenium (San Isidro Labrador) Tinto 2000 D.0. La Mancha Cencibel 2000-2001 Vino muy atractivo: magnifico aspecto y limpios aromas frutosos. En hoca es suave y fresco, bien equilibrado. 14
Vifia Romale (B. Antonia Ortiz Ciprian) Blanco 1999 Ribera del Guadiana  Pardina y Cayetana 2000-2001 Amarillo palido brillante. Gran limpieza de aromas frutosos. Fresco y sabroso, crece en el paso de boca. 14
Vifia Urbezo (Solar de Urbezo, S.L.) Tinto 2000 D.0. Carifiena Tempranillo, Garnacha, Cabernet, Syrah 2000-2001 Color impecable. En nariz rezuma frutosidad: casis, mora. Con estructura y poder. Mejorara mucho a lo largo del 2001. 16
Vifiadrién (Luis Gurpegui Muga) Tinto 2000 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo, Viura 2000-2001 Complejo en nariz: notas frutosas, toque de regaliz y recuerdo tostado. Ligero y fresco en boca, agradable final. 14
Vifialange (Alvear) Tinto 2000 Sin D.0. Tempranillo 2000-2002 Picota. Muy fragante, aromas con recuerdos de mora madura, notas balsamicas y hierba fresca. Carnoso, con un paso de boca equilibrado y muy agradable. = 14,5
Vifias del Vero (Compaiiia Vitivinicola Aragonesa, S.A.) Tinto 2000 D.0. Somontano Tempranillo 2000-2001 Muy expresivo, en color y, sobre todo, en aromas: fruta madura y fresca. En boca es ligero, agradable, con final un punto secante que se pulira. 14,5
De 831 a 1660 ptas. (de 5 a 10 euros)
Agora Fermentado en Barrica (Ardispide, S.L.) Tinto 2000 D.0. Valdepefias Cencibel 2000-2001 Violaceo, precioso. Fragantes aromas de violetas con fondos de mora y fresa, un toque tostado. Ligero y fresco, armonioso y largo. Un gran vino joven . 16
Almonazar Gran Reserva (Juan Romero) Tinto 1994 Tierra de Extremadura  Tinto fino 2000-2001 Complejo en nariz. Recuerdos de monte bajo y claro buqué de reduccion. Notas de fruta confitada. Pulido en boca. 14
Amant Novillo (Toresanas, S.L.) Tinto 2000 D.0. Toro Tinta de Toro 2000-2001 Cubierto y violdceo. Aromas de mora, potente. Sabroso, bien estructurado. Ganard mucho a partir de marzo. 15
Araceli (Aragon y Cia.) Dulce Montilla - Moriles Pedro Ximénez 2000-00 Aromas a pasas, café y pasteleria fina. Dulce suavidad y equilibrio, limpieza en los aromas de boca. 55 2 *
Berberana (Berberana Vinicola ) Tinto 1996 Rioja Calificada Tempranillo 2000-2008 Tiende a rubi y guinda. Aroma de arandanos con madera usada y limpia. Equilibrado y con retronasal gratamente perfumado. 14 Artesanla del Van
Calderona Crianza (Frutos Villar) Tinto 1997 Cigales Tinto fino 2001-2009 Excelente color cereza. Fruta madura con notas especiadas. Limpio y potente. Bastante largo. 16 - g
Calderona Reserva (Frutos Villar) Tinto 1995 Cigales Tinta fina 2001-2011 Muy bien en boca, carnoso. Cuerpo y estructura. Muy buen futuro. 15 BOdegaS Martinez Janariz
Camparron Crianza (B. Francisco Casas) Tinto 1997 Toro Tinta de Toro 2000-2007 Arménico y expresivo. Fruta madura y un tanino goloso en boca. Apetitoso y envolvente con el poder que le da la carga alcohdlica. 18
Camparron Crianza (B. Francisco Casas) Tinto 1998 Toro Tinta de Toro 2000-2002 Cereza, de capa media. Recuerdos de frutas en aguardiente, especias y fruta madura. Muy bien constituido, carnoso y maduro. 14
Campillo (Campillo) Tinto 1996 Rioja Calificada Tempranillo 2000-2005 Rojo cereza. Algo inexpresivo en nariz, pero sabroso. Presenta una rica carnosidad en el paladar y muy buen equilibrio. 15
Castillo de Valdestrada (Vifia Extremefia) Tinto 1994 Sin Tempranillo 2000-2002 Color brillante. Complejo en nariz. Buqué de crianza afable. Equilibrado y con final armonico.
Colegiata 4 meses (B. Farifia, S.A.) Tinto 1998 Toro Tinta de Toro 2000-2003 Espléndido y frutal. Muy sabroso. Pleno de cuerpo y carnosidad. Vivo y jugoso. 15,5
Costaval (Nekeas, Bodegas y Vifiedos) Tinto 1999 D.0. Navarra Tinto fino, Cabernet Sauvignon, Merlot 2000-2008 Recuerdos tostados y de especias. Aromas algo cerrados que saca la Tinto fino en ocasiones. Muy expresivo, con los taninos algo secantes pero sabroso. 14,5
Cruz Conde Pedro Ximénez (Cruz Conde (Promeks Industrial)  Dulce Montilla - Moriles Pedro Ximénez 2000-00 Caoba. Aromas de pasas e higos con notas balsémicas y a clavo. Bastante denso, su dulzor se extiende con fuerza en el paladar. 15
D. Pedro de Soutomaior (Galegas) Blanco 2000 D.0. Rias Baixas Albarifio 2000-2001 Un vino admirable: bellos aromas de manzana verde, hinojos y notas amieladas. Excelente equilibrio y voluptuosidad en boca. 14,5
De Bandera P.X. (Manuel Gil Lugue) Dulce Jerez - Sanldcar Pedro Ximénez 2000-00 Nariz intensa. notable aroma de pasa, madera fina, especias y café. Intenso en boca, dulce, aterciopelado, muy largo. 17,5
De Payva (B. Santiago Apdstol) Tinto 1997 Ribera del Guadiana  Tempranillo, Graciano 2000-2005 Rojo cereza. Muy bien definido en nariz, limpio y complejo. Paso de boca equilibrado y tanico. Buena estructura. 14,5
Dehesa de Rubiales (Adegas Galegas) Tinto 2000 Valdevimbre-Los Oteros Prieto Picudo 2000-2001 Espléndido de aromas: parte netamente frutosa acompaiiada de toque mineral muy interesante. Bien constituido en boca, atin algo secante. 14,5
Dehesa Gago Chamerlot (Dehesa Gago) Tinto 1999 Toro Tinta de Toro 2000-2009 Cereza picota. Limpieza aromatica. Con cuerpo y carnosidad. Final potente y aromatico. 16,5
El Candado (Manuel de Argiieso S.A.) Dulce Jerez - Sanldcar Pedro Ximénez 2000-00 Complejidad aromatica: citricos, especias, frutos pasificados, varitas de canela. Denso en boca, no empalagoso, largo y sabroso. 17
El Maestro Sierra Pedro Ximénez (B. EL Maestro Sierra) Dulce Jerez - Sanldcar Pedro Ximénez 2000-00 Imponente aspecto, negro, denso. Aromas muy complejos: chocolate, pasas, pan de higo, madera noble. Untuoso, elegante. 17
EL Sequé (Nekeas, Bodegas y Vifiedos) Tinto 1999 D.0. Navarra Monastrell, Cabernet Sauvignon, Merlot 2000-2010 Aromas de fruta muy madura y madera bien equilibrada. Tanicidad y alcohol le aportan un cuerpo notable. Adn un poco bronco, pero con futuro. 15,5
Emilio Moro (B. Emilio Moro) Tinto 1996 Ribera del Duero Tinto fino 2001-2008 Aromas seductores: delicadeza balsamica, fuerza de sotobosque, nota exdtica especiada. Equilibrio y estructura en boca. 15
Erre Punto (Fernando Remirez de Ganuza) Tinto 2000 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo, Viura 2000-2001 Notas de frambuesas y moras. Mucha estructura. Algo astringente adn. Volaré hasta bien entrado el 2001. 15,5
Espejo P.X. (Espejo) Dulce Montilla - Moriles Pedro Ximénez 2000-00 Aromas limpios: notas florales con recuerdos a jazmin y almizcle, algo de moscatel. Ligero, dulzor adecuado. 14,5
Estancia Piedra (Estancia Piedra) Tinto 1998 Toro Tinta de Toro 2001-2009 Color impresionante. Fruta muy bien conjuntada. Sabroso y bien equilibrado. Tanino ya bien domado. 15,5
Y Gran Cermefio Crianza (Coop. Vino de Toro) Tinto 1997 Toro Tinta de Toro 2000-2005 Aroma frutal dominante. Potente en el paso de boca a pesar de su tanino pulido, potencia en parte proporcionada por su alcohol. 14,5
Gran Colegiata Reserva (B. Farifia, S. A.) Tinto 1994 Toro Tinta de Toro 2000-2007 Aromas potentes a frutos rojos con madera fina y dosificada. Untuoso, fino. 16
Gran Orden (Garvey) Dulce Jerez - Sanldcar Pedro Ximénez 2000-c0 Oscuro y denso. Uva pasificada y détil armonizan con la madera noble, cacao o café. Muy concentrado, paso de boca sedoso. 17
Humboldt (B. Insulares de Tenerife) Tinto Dulce 1998 Tacoronte-Acentejo Listan negro 2000-00 Cereza picota. Aromas de frutra madura, notas especiadas. Ligero y dulce, paso de boca agradable, equilibrado. 15
Tbernoble Reserva (Winner Wines) Tinto Reserva 1997 D.0. Ribera del Duero  Tinto fino 2002-2010 Madera adin algo dominante. Le falta crianza en botella. Alta tanicidad en boca, acidez viva. Un poco duro. 15
Izar de Nekeas (Nekeas, Bodegas y Vifiedos) Tinto 1995 D.0. Navarra Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc ~ 2000-2010 Complejo en nariz: frutillos negros, tonos vegetales y confitura. Sabroso, consistencia notable. Ya listo para beber, aunque se puede guardar algunos afios. =~ 16,5
Josefina Pifiol (Celler Vinos Pifiol, S.L.) Tinto Dulce 1998 Tarragona Garnacha, 2000-2003 Muy «dulce» en nariz. Aromas de cacao claros y rotundos; recuerdos de café. Redondo y pulido en boca, no muy largo. 15
La Legua Crianza (Emeterio Ferndndez) Tinto 1997 Cigales Tinta fina 2000-2007 Aromas balsamicos. Buena armonia en boca, tanino pulido y final limpio. 15,5
o o Lagunilla (Lagunilla) Tinto 1996 Rioja Calificada Tempranillo, Garnacha 2000-2005 Color algo abierto. Buqué de crianza: toque de cedro y tabaco. Paladar muy agradable, pulido, totalmente hecho. 14
Lar de Oro Cabernet (Inviosa) Tinto 1996 Ribera del Guadiana  Cabernet Sauvignon 2000-2008 Rojo picota. Muy complejo, dominan aromas de sotobosque, cuero, pimenton y especias. Mucho cuerpo, paso de boca ténico. 15,5
Lar de Oro Chardonnay (Inviosa) Blanco 1999 Ribera del Guadiana  Chardonnay 2000-2001 Color impecable. Aromas bien definidos: manzana, hinojo, notas de miel. Fresco en boca, untuoso y amplio.
b Lezcano Crianza (Lezcano) Tinto 1997 Cigales Tinto fino 2001-2010 Rojo picota. Dominio de fruta clara. Carnoso en boca. Taninos un poco duros adin. 15,5
E| I v I l I I I l I I es Lorifion (B. Bretdn) Tinto 1996 Rioja Calificada Tempranillo, Mazuelo, Garnacha, Graciano 2000-2007 Muy cubierto, violdceo. Muy frutoso: arandanos, fondo con notas especiadas. En boca es concentrado, agradable paso. 15,5
" o, Luberri (Luberri) Tinto 2000 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo, Viura 2000-2001 Exuberante de aromas frutosos. Profundo y pleno de armonia. Sabroso, llena la boca con carnosidad suave y persistente. 15,5
Luque Pedro Ximénez (Luque, S.A.) Dulce Jerez - Sanldcar Pedro Ximénez 2000-c0 Algo abierto de color. Notas de madera sobre fruta pasificada. Ligero en el paso de boca, facil de beber. 14 R
Manzanilla Saca de Primavera (Antonio Barbadillo, S.A.) Generoso Jerez - Sanliicar Palomino 2000-00 Amarillo dorado. Aromas de almendra tostada. Gran intensidad sapida, notas salinas. Untuoso, pleno, potente. 17 BODEGAS MARTINEZ JANARIZ
Marqués de Grifion Col. Personal (Berberana Vinicola ) Tinto 1996 Rioja Calificada Tempranillo 2000-2005 Rojo picota. Buqué con notas a tabaco y especias picantes. Muy vivo en boca, bastante tanico. Debe redondearse en botella. 14,5
Marqués de la Villa Reserva (Coop. Vino de Toro) Tinto 1996 Toro Tinta de Toro 2000-2007 Bugqué de crianza complejo. Equilibrio y estructura en boca. Futuro prometedor. 14,5 C/ Jardir
Marqués de Riscal Sauvignon (Herederos del Marqués de Riscal) Blanco 1999 Rueda Sauvignon 2000-2005 Amarillo palido. Potente en nariz: flor de acacia, frutas tropicales. Fondo goloso en boca. Envolvente. 16 Tel
Marqués de Vitoria (Faustino Martinez) Tinto 1996 Rioja Calificada Tempranillo 2000-2007 Buqué limpio, compotado, recuerdo de cedro. Ain mejor en boca, opulento y redondo, con ciertos matices golosos. 15,5 e-mail: bodegaparraldea@terra.es




De 851 a 1660 ptas. (de 5 a 10 euros)

Mendoza Shiraz (Enrique Mendoza)

Murmurén (Sierra Cantabria)

Murdia (Murda)

Muruve Crianza (B. Frutos Villar)

Pastrana (Vinicola Hidalgo y Cia.)

Pedro Ximénez Vieja Solera (Federico Paternina)
Prada a Tope (Prada a Tope)

Puelles (B. Puelles )

Puelles (B. Puelles)

PX (Delgado)

Raventos Rosell Sauvignon (Joan Raventds Rosell)
Riberal (B. Santa Eulalia)

Robles P.X. (Robles)

Sefiorio de Nevada (Sefiorio de Nevada)

Solferino (Vifia Ijalba, S.A.)

T. B. Pedro Ximénez (Torres Burgos)

T. G. Pedro Ximénez (Tomds Garcia)

Taurus (Bodegas Javier Marcos, S. L.)

Torre Julia (B. Las Granadas)

Trasafiejo (Lopez Hermanos, S.A.)

Traslanzas (Traslanzas)

Tres Pasas (Navisa)

Valserrano (Bodegas de la Marquesa S M S)

Vega Satco (B. Vega Satico)

Vega Satico Crianza (B. Vega Satco)

Vifia Alberdi (La Rioja Alta, S.A.)

Vifia Bajoz Crianza (B. Coop. Nuestra Sefiora de las Vifias)
Vifia Jara Crianza (Explotaciones Agro. Ind. Badajoz, S.A.)
Vifia Mayor (Vifia Mayor)

Vifia Pomal (Bilbainas, S.A.)

Vifias del Vero Cabernet (Compaiiia Vitivinicola Aragonesa)

De 1661 a 5.550 ptas (de 10 a 20 euros)

Amontillado Carlos VII (Alvear)

Amontillado Coleccionista (Marqués Real Tesoro)
Amontillado El Maestro Sierra (B. EL Maestro Sierra)
Amontillado Séneca (Toro Albala, S.A.)

Afiares (B. Olarra)

Briego (B. Briego)

Cardenal Cisneros (Sanchez Romate)

Carmelo Rodero (B. Carmelo Rodero)

Cerifiola (Navisa)

Contino (Vifiedos del Contino)

Dol¢ de Mendoza (B. Enrique Mendoza)

Dominio de Valdepusa Syrah (Dominio de Valdepusa)
Don P. X. 1998 (Toro Albalé, S.A.)

Enate Merlot (Vifiedos y Crianzas Alto Aragon )
Faustino I (Faustino Martinez)

Faustino V (Faustino Martinez)

Finca Allende (Finca Allende S.L. )

Fondillon Casta Diva (B. Gutiérrez de la Vega)
Fuentespina Reserva (Fuentespina)

Gémina (B. San Isidro)

Glorioso (Palacio, S.A.)

Gonzalo de Berceo (Berceo)

Gran Barquero P. X. (Pérez Barquero)

Gran Colegiata Gran Reserva (B. Farifia, S.A.)
Gran Muruve (B. Frutos Villar)

Herencia Remondo (B. Palacios Remondo)

Jean Leon Chardonnay (Jean Leon)

Jilaba (Luis Angel Casado Manzanos)

La Cilla (Antonio Barbadillo, S.A.)

La Vicalanda (Bilbainas, S.A.)

Lar de Lares (B. Inviosa)

Marqués de Riscal (Herederos del Marqués de Riscal)
Marqués de Vargas Reserva Privada (Marqués de Vargas, S.A.)
Marqués del Puerto (Marqués del Puerto)

Marqués del Puerto (Marqués del Puerto)
Moscatel de Ana (B. El Grifo)

Mozaga Gran Solera Especial (Mozaga)

Pago de Carraovejas (B. Pago de Carraovejas)
Pago de los Capellanes (B. Rodero-Villa, S.A. )
Pedro Ximénez 1998 (Alvear)

Raventos i Blanc Reserva (J. M. Raventds i Blanc)
Remelluri (Granja Nuestra Sefiora de Remelluri)
Remelluri (Granja Nuestra Sefiora de Remelluri)
Remirez de Ganuza (Fernando Remirez de Ganuza)
Remirez de Ganuza (Fernando Remirez de Ganuza)
Rioja Borddn (B. Franco Espafiolas)

Roda II (B. Roda)

Royal Ambrosante (Sandeman-Coprimar)

San Emilio (Emilio Lustau, S.A.)

Sefiorio de Nava (B. Sefiorio de Nava)

Sierra Cantabria (Sierra Cantabria)

Sierra Cantabria (Sierra Cantabria)

Tinto Callejo (B. Félix Callejo)

Tinto Pesquera (Alejandro Ferndndez)

Torre Albéniz (B. Pefialba Lopez)

Tres Pasas (Robles)

Valenciso (Valenciso)

Valpincia (B. Valpincia )

Vallcorba Cabernet (Raimat, S.A.)

Vega Satico Crianza (B. Vega Saiico)

Vifia Bajoz Reserva (B. Coop. Nuestra Sefiora de las Vifias)
Vifia Jjalba (Vifia Ijalba, S.A.)

Vifia Pedrosa (B. Hermanos Pérez Pascuas)

Vifia Pomal 1994 (Bilbainas, S.A.)

Vifia San Roman (Mauro)
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Tinto
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1998
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1996
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1996
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1998
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1989
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1994
1999
1994

1996
1996
1996
1996
1996
1996

1996
1996

1998
1994
1996
1994
1996
1996
1996

1996
1994
1996
1996
1996
1996

1998
1996
1994
1991
1995
1996
1996
1994
1998

Alicante

D.0. Rioja Calificada
Rioja Calificada
Toro

Jerez - Sanldicar
Jerez - Sanlicar
D.0. Bierzo

Rioja Calificada
Rioja Calificada
Montilla - Moriles
Penedes

Ribera del Duero
Montilla - Moriles
Sin D.0.

D.0. Rioja Calificada
Montilla - Moriles
Montilla - Moriles

Syrah
Tempranillo, Viura

Tempranillo, Graciano, Mazuelo y otras

Tinta de Toro
Palomino
Pedro Ximénez
Mencia

Tempranillo, Garnacha, Viura, Mazuelo
Tempranillo, Garnacha, Viura, Mazuelo

Pedro Ximénez
Sauvignon
Tinto fino
Pedro Ximénez

Cabernet, Merlot, Tempranillo

Tempranillo, Viura
Pedro Ximénez
Pedro Ximénez

Toro Tinta de Toro

D.0. Ribera del Guadiana Cabernet Sauvignon
Malaga Palomino

Cigales Tinto fino

Montilla - Moriles Pedro Ximénez

Rioja Calificada Tempranillo, Graciano, Mazuelo
D.0. Toro Tinta de Toro

Toro Tinta de Toro

Rioja Calificada Tempranillo, Viura

Toro Tinta de Toro

Sin D.0. Tempranillo, Cabernet, Merlot
Ribera del Duero Tinto fino

Rioja Calificada Tempranillo, Graciano, Mazuelo
Somontano Cabernet Sauvignon

Montilla - Moriles Pedro Ximénez

Jerez - Sanlicar Palomino

Jerez - Sanldcar Palomino

Montilla - Moriles Pedro Ximénez

Rioja Calificada Tempranillo, Mazuelo, Garnacha
Ribera del Duero Tinto fino

Jerez - Sanldicar Pedro Ximénez

Ribera del Duero Tinto Fino

Montilla - Moriles Pedro Ximénez

Rioja Calificada Tempranillo, Mazuelo, Graciano

Alicante Monastrell
Alicante Syrah
Montilla - Moriles Pedro Ximén, Moscatel
D.0. Somontano Merlot
Rioja Calificada Tempranillo
Rioja Calificada Tempranillo
Rioja Calificada Tempranillo
Alicante Monastrell
D.0. Ribera del Duero  Tinto fino
Jumilla Monastrell
Rioja Calificada Tempranillo

Rioja Calificada
Montilla - Moriles

Tempranillo, Gracian, Garnacha, Mazuelo
Pedro Ximénez

Toro Tinta de Toro

Toro Tinta de Toro

Rioja Calificada Tempranillo, Mazuelo, Garnacha, Merlot
Penedés Chardonnay

Rioja Calificada Tempranillo, Mazuelo, Graciano

Jerez - Sanldcar Pedro Ximénez

Rioja Calificada Tempranillo

Ribera del Guadiana Garnacha, Tempranillo

Rioja Calificada Tempranillo, Mazuelo, Graciano

Rioja Calificada Tempranillo, Garnacha, Mazuelo y otras
Rioja Calificada

Rioja Calificada Tempranillo, Graciano, Mazuelo
Lanzarote Moscatel

Lanzarote Moscatel

Ribera del Duero Tinto fino, Cabernet, Merlot

Ribera del Duero Tinto fino

Montilla - Moriles Pedro Ximén, Moscatel
D. 0. Cava Tempranillo, Garnacha
Rioja Calificada Tempranillo, Graciano, Garnacha

Rioja Calificada Tempranillo, Garnacha, Graciano
Rioja Calificada Tempranillo, Graciano, Garnacha
Rioja Calificada Tempranillo, Graciano, Garnacha
Rioja Calificada Tempranillo

Rioja Calificada
Jerez - Sanldcar
Jerez - Sanldcar

Tempranillo, Garnacha
Pedro Ximénez
Pedro Ximénez

Ribera del Duero Tinto fino
Rioja Calificada Tempranillo
Rioja Calificada Tempranillo
Ribera del Duero Tinto fino
Ribera del Duero Tinto Fino
Ribera del Duero Tinto fino

Montilla - Moriles Pedro Ximénez
D.0. Rioja Calificada  Tempranillo

Ribera del Duero Tinto fino

Costers del Segre (abernet Sauvignon

Toro Tinta de Toro

Toro Tinta de Toro

Rioja Calificada Tempranillo, Graciano

Ribera del Duero Tinto fino

Rioja Calificada Tempranillo, Graciano, Mazuelo

Toro Tinta de Toro

2000-2005
2000-2001
2000-2010
2000-2010
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2001-2010
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Resumen de Cata

Picota profundo. Aromas de fruta pasificada. Sensacion de untuosidad en boca, dulzor calido que recuerda a sobremaduracion.
Frutosidad casi insultante. Muy rico en sabores. Carnoso y bien estructurado. Final intenso y aromatico.

Mucha fruta, madera limpia y bien puesta. Carnoso en boca, un tanino suave y dulce envuelve el paladar. No muy largo.
Frutoso, equilibrado. Carnoso y con un tanino muy maduro.

Color inusual. Gran equilibrio. Una sensacion de profundidad se aduefia del paladar. Los retronasales resaltan aroma limpio.
Denso y oscuro. Complejo y prometedor: torrefactos, maderas finas, especias. Untuosidad dulce y sedosa.

15
15,5
14,5
15
16
16,5

Intenso color picota amoratado. Un rio de aromas: tonos frutosos y un toque delicado y sensual de canela. No es menos en boca, sabroso, calido y equilibrado. 16
14

Tono de reduccién inicial que desaparece apenas aireado. Bastante carnoso, un poco goloso y consistente.

Cereza y cubierto. Elegante buqué: arandanos, café, cedro, compota, fina madera. Muy vivo, largo, ganaré con el tiempo.

Caoba con matices cobrizos. Aromas a pasas con fondo elegante de solera. Untuoso en boca. Un punto de acidez le da frescura.
Fruta fresca y notas vegetales, miel y acacia. Equilibrado en boca, no muy largo.

Domina la madera nueva, que impide respirar bien al conjunto aromatico. Muy bien en boca: equilibrado, pulido.

Denso, oscuro. Bugué complejo: pasificacion, torrefactos, canela y cacao. En boca es aterciopelado. Su notable dulzor no cansa.
Potentes aromas de frutos negros. Notas especiadas. En boca es carnoso, fresco y agradable.

Muy intenso de aromas: frutillos de bosque y toque espléndido de regaliz. Fresco y muy vivo por la justa acidez final.

Complejo, potente. Notas de café, aromas de fruta pasificada, miel. Paso de boca equilibrado y dulzor suave.

Caoba y yodado. Tipicos aromas pasificados con recuerdos de bolleria y toque amielado. Dulce armonioso y agradable al paladar.
Original fondo de fruta exdtica en nariz. Madera fina, especiada. Equilibrado en boca. Tanino sedoso y aromatico.

Color cereza, capa media. Aromas potentes, notas de cuero y frutillo negro, especias. Bien estructurado, muy fino en paso de boca.
Ambarino yodado. Complejos aromas tipicos de una gran solera. Sabroso, aterciopelado, envolvente.

Mora, ardndanos maduros y recuerdos dulces. Madera fina. Estructurado, de progreso excelente.

Caoba con fondo rubi. Aromas de fruta pasificada, cacao, recuerdos balsamicos. Muy concentrado, muy dulce y denso.

Rojo cereza cubierto. Buqué bien evolucionado: notas tostadas y especias. Bien equilibrado. Final agradablemente aromatico.
Aromas de mora y regaliz. Notable concentracion en boca. Firme estructura que le dara larga vida impropia de estos vinos.
Buqué complejo y potente. Untuoso, envolvente. Taninos maduros.

Rojo cereza. Fruta y bello toque de regaliz. Vivaz en boca, con cierta astringencia que pulird el tiempo.

Un fondo de vainilla envuelve su frutosidad. Algo brusco todavia por los taninos maduros. Necesita botella.

Estructura y cuerpo. Cierto armazon a través de la madera. Aromas especiados.

Potente extracto frutoso y madera integrada. En boca es todo armonia: tanino fundido y estructura suave.

Algo de reduccion, recuerdos de buqué basado en compota de frutas y madera usada. Bastante cuerpo y final célido y goloso.
Muy cubierto, rojo picota. Buqué a madera, pequefios frutos negros, pimienta negra. Vigoroso, concentrado, buen tanino.

Ambar brillante. Muy aromatico: maderas nobles, avellana, vainilla. Muy seco, se afirma en el paladar con equilibrio envidiable.
Caoba. Muy atractivo en nariz. Aromas de maderas nobles, fruta pasa, café, avellana. Estructura sobresaliente, equilibrado.
Colores ambarinos. Complejo en nariz. Gran potencia aromatica. Sabroso, muy bien estructurado.

Color caoba oscuro. Complejos aromas especiados. Concentracion de sabores en boca. Muy original.

Nariz bien surtida de aromas: arandano. Toque moderado de acidez que le da un equilibrio fresco y agradable.

Perfecta conjuncion de la madera en el bugué. En boca desarrolla una armonia tanica que envuelve el paladar.

Color oscuro, denso. Recuerdos de soleras, frutos pasificados, torrefactos, regaliz y canela. Concentrado, dulce y potente.

Buena concentracion. Taninos maduros. Cuerpo admirable.

Color ambar brillante. Potente en nariz: maderas nobles, avellana. Sabroso y seco. Buena estructura.

Color muy intenso. Gran expresion aromatica: frutos, vainilla en rama. Buena estructura, sabroso y amplio.

Muy cubierto. En nariz destaca un toque de aceituna negra y unos tonos frutosos. Contundente en boca, meloso y amplio. Largo.
Color cubierto, atractivo. Complejos aromas. Carnoso, tanino pulido. Voluminoso y armonico. Con buen futuro.

Ambarino subido. Aromas dominados por las frutas pasas, datiles, orejones y algo de canela. Muy untuoso en boca, no empalaga.
Rojo picota. Expresion frutosa con fondo mineral y notas especiadas. Elegante en boca. Tanino fino y maduro.

Limpio color cereza. Buen buqué de crianza con especias muy finas. Bien ensamblado, sedoso, equilibrado, pleno de sensaciones.
Bien vestido. Notas de tabaco, monte bajo y ardndano. Carnoso, envolvente y pulido. Listo para beber.

Magnifico color. Gran expresion aromatica: fruta, madura, cereza, madera. Viveza, tanino maduro.

Color semejante a un Oporto. Frutosidad varietal. En boca, concentrado y dulce. Final equilibrado. Mucha personalidad.

Madera integrada y notable frutillo maduro anuncian un buen buqué. Excelente estructura, carnoso y con el tanino pulido.

Color atractivo, cubierto y con tonos violaceos. Algo bajo en aromas: recuerdos a frutos pasificados. Suave y profundo en boca.
Rojo cereza. Muy franco: fruta expresiva, especia punzante. Buen cuerpo, taninos expresivos y bastante carmnosidad.

Fondo rubi. Aromas tostados con notas a caramelo, poca fruta. Algo astringente pero con un agradable final.

Caoba oscuro. Toda una gama de recuerdos dulces en nariz: ciruela pasa, higos, bolleria, orejones. Untuoso y claramente dulce.
Complejo. Taninos pulidos. Sedoso y envolvente.

Aromas primarios con una prudente madera. Estructura solida. Envolvente, poderoso.

Buena reduccion aromatica: punta de tabaco y especias. De paso facil, muy agradable, equilibrado. Listo para beber.

Adn palido. Frutoso, manzana madura y notas de vainilla, tostados y un toque ahumado. Voluminoso, potente.

Color muy vivo. Sorprendente potencia de aromas. Bien estructurado, carnoso y envolvente.

Caoba oscuro. Complejos aromas: fruta pasificada y recuerdos balsamicos. Muy equilibrado, aterciopelado, largo.

Muy expresivo. Aromas tipicos de frutillos. Cuerpo, buena expresion ténica, paso de boca estructurado y amplio.

Atractivo y limpio. Aromas complejos: fruta madura y recuerdos de buena madera. Llena la boca sin agresividad, suave y redondo.
Domina un poco la madera. Cierta astringencia en boca, se pulird con un tiempo en botella.

Complejos aromas: frutillos de bosque, maderas nobles, tinta china, torrefactos. Enorme concentracion en boca, elegante, fino.
Conviene decantarlo. Limpios aromas de cedro, compota, madera usada. Muy agradable en boca, equilibrado.

Magnifico color. En fase algo apagada en nariz. Pero evolucionard, ya que en boca es sabroso y tiene cuerpo.

Intensidad aromatica de fruta exotica, flores secas y madera noble. Notablemente dulce y untuoso, corpulento y persistente.
Colores ambarinos. Complejo en nariz: aromas florales, fruta pasificada. En boca es dulce, concentrado.

Original en nariz: humo, sotobosque, balsamico y madera. Enorme estructura y tanicidad envolvente y madura.

Domina primero la vainilla, més tarde denota humo, frutillos de bosque y balsamicos. Sabroso en boca.

Meloso y con aromas de fruta madura, pasas y miel. En boca, al dulzor inicial se afiade una acidez que da frescor al conjunto.

Burbuja fina y expresiva. Notas de miel y hierbas, recuerdos tostados. Evolucion fresca en boca. Buen equilibrio; cremoso y envolvente.

Muy vivo de color. En nariz destaca una punta de alcohol y fruta roja nitida. Buena estructura, corpulento, pulido, con vida.
Color muy vivo. Aromas complejisimos: frutos, especias, balsamicos. Decidido y fuerte en boca, tanino vistoso y granulado.
Cubierto de color. Potente y complejo en nariz: predomina la frutosidad. Adn algo duro, perdurara gracias a sus estructura y tanino.
Frutosidad y poder. Notas de café, tostados. Carnoso, muy buena estructura y muy largo.

Cereza. Aromas tostados, frutillos y notas compotadas. Suave en boca, muy limado, redondo, agradable.

Compota de arandanos bien enmarcada en madera excelente. Magnificos taninos. Buena estructura y amplitud. Necesita reposo.
Caoba muy oscuro. Nariz plena: café, balsdmicos, nueces cantonesas. Largo en hoca, dulce, denso y jugoso.

Caoba. Buena armonia aromatica: café, pasificacion, notas de madera. Suave en boca, con dulzor aterciopelado.

Rico en matices aromaticos: frutillos de bosque, notas de cedro y buena madera. Perfecto equilibrio de sabores.

Rojo picota cubierto. Excelente buqué: tabaco, especias, fruta compotada. Estructurado, con cuerpo y equilibrio.

Rojo picota. Agradable, con notas de especias, café, cerezas en aguardiente. Carnoso en boca, equilibrado.

Picota violaceo. Aromas frutosos en un buqué interesante y complejo. Estructura solida, potente y granuloso tanino.
Corpulento y carnoso. Estructurado, amplio, equilibrado.

Especiado que acaricia. Aromas de compota bien fundidos. Paso de boca con sensacion de elegante terciopelo.

Muy concentrado. Potente de aromas: uvas pasas, especias dulces, cacao. Muy untuoso, espeso, dulzor cubriendo el paladar.
Aromas frutosos: arandanos y una vainilla delicada. Sabroso, con un paso de boca muy equilibrado. Final frutoso y elegante.
Bugqué claro: fruta a base de moras y buena madera. Paso de boca de largo recorrido, nada agresivo, domado, alegre y amable.
Rojo cereza capa media. Recuerdos especiados, aromas a caja de puros. Equilibrado, sabroso, taninos domados.

Pleno de frutillos. Redondo y pulido. Paladar impregnado de profundo buqué de crianza.

Fondo de mora y limpia y comedida madera. Opulento y sabroso. Tanino un poco secante todavia.

Muy frutoso: claros aromas a frutillos de bosque, justo de madera. Sugerente, carnoso, sensual, desarrollo tanico excelente.
Mora y sotobosque tras un aireo enérgico: tonos a cuero y especias mas tarde. Estructura suficiente. Final agradable.

Rojo cereza, capa media. Buqué muy hecho: crianza en madera con notas de tabaco y tonos compotados. Corpulento y pleno en boca.
Pura filigrana aromatica. En boca es concentrado y amplio. Su tanino bravo y firme le da una gran estructura.
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Vino
Mas de 3.551 (mds de 20 euros)

1730 Pedro Ximénez (Pilar Aranda, S. L.)
2 Vifiedos (B. Palacios Remondo)

20 Aniversario (Can Rafols dels Caus, S.L.)
Alion (B. y Vifiedos Alion, s.a.)

Alidn Reserva (B. y Vifiedos Alion, s.a.)
Amaren (Luis Cafias)

Arzuaga (B. Arzuaga Navarro, S.L.)

Arzuaga Gran Reserva (Arzuaga Navarro, S.L.)

Dulce
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto Reserva
Tinto
Tinto
Tinto Reserva

Arzuaga Reserva (Arzuaga Navarro, S.L.) Tinto Reserva
Aurus (Finca Allende ) Tinto

Briego Fiel Gran Reserva (Briego) Tinto Reserva
Campillo (Campillo) Tinto
Carmelo Rodero Gran Reserva (Rodero ) Tinto G. Res.
Carmelo Rodero Reserva (Rodero ) Tinto Reserva
Caus Lubis (Can Rafols dels Caus S. L.) Tinto

Cillar de Silos (Cillar de Silos, S.L.) Tinto
Contino Vifia del Olivo (Vifiedos del Contino) Tinto

Chivite Coleccion 125 (Julidn Chivite) Blanco

Dol¢ de L'Obac (Costers del Siurana, S.A.T.) Tinto Dulce
Don P. X. 1972 (Toro Albalé, S. A.) Dulce

Emilio Moro Reserva (Emilio Moro) Tinto Reserva
Emilio Moro Reserva Especial (Emilio Moro) Tinto G. Res.
Fuentespina Gran Reserva (Fuentespina) Tinto G. Res.
Gonzalo de Berceo (Berceo) Tinto

Gran Bajoz (B. Coop. Nuestra Sefiora de las Vifias) Tinto

Gran Callejo (Felix Callejo) Tinto G. Res.
Hacienda Monasterio Reserva Especial (Hacienda Monasterio)  Tinto G. Res.
Lopez Cristobal (B. Lopez Cristobal) Tinto

Luis Cafias (Luis Cafias) Tinto
Marqués de Vargas Reserva Privada (Marqués de Vargas, S. A.) Tinto
Matarromera (Vifiedos y Bodegas, S. A.) Tinto
Matarromera Gran Reserva (Matarromera, S. A.) Tinto G. Res.
Matarromera Reserva (Matarromera, S. A.) Tinto Reserva
Millennium (Domecq) Generoso
Noé (Gonzélez Byass, ) Dulce
Numanthia (Vega de Toro) Tinto
Olivares (Bodegas Olivares) Tinto Dulce
Pago de Santa Cruz (B. Hermanos Sastre) Tinto

Pagos Viejos (Cosecheros Alaveses) Tinto

Pedro Ximénez 1927 (Osborne) Dulce

Pérez Pascuas (Hermanos Pérez Pascuas) Tinto G. Res.
Reliquia de Barbadillo Amontillado (Antonio Barbadillo, S. A.) Generoso
Reserva Real (Bodegas Torres) Tinto

Roda I (B. Roda) Tinto

San Vicente (Sefiorio de San Vicente) Tinto

San Vicente (Sefiorio de San Vicente) Tinto

Solera 1910 (Alvear) Dulce

Solera Fundacional (Pérez Barquero) Dulce

Solera India (Oshorne) Generoso
Tinto Pesquera Gran Reserva (Alejandro Fernandez) Tinto G. Res.

Tinto Pesquera Reserva (Alejandro Ferndndez)

Torre Albéniz (Pefialba Lopez)
Tres Cortado (Domecq)

Valduero Gran Reserva (Explotaciones Valduero)

Valsotillo (B. Ismael Arroyo)
Valsotillo Gran Reserva (Ismael Arroyo)
Vega Sicilia (B. Vega Sicilia, S. A.)

Vendimia Tardfa Coleccion 125 (B. Julian Chivite)

Venerable (Pedro Domecg, S. A.)

Vifia Pedrosa Gran Reserva (Hermanos Pérez Pascuas)
Vifia Pedrosa Reserva (Hermanos Pérez Pascuas)
Vifia Sastre Pago de Santa Cruz (Hermanos Sastre)

Vifia Sastre Reserva (Hermanos Sastre)
Wences (B. Vega Satico)

Tinto Reserva
Tinto Reserva
Generoso
Tinto G. Res.
Tinto

Tinto G. Res.
Tinto

Dulce

Dulce

Tinto G. Res.
Tinto Reserva
Tinto G. Res.
Tinto Reserva
Tinto

1996
1999
1996
1997
1996
1996
1995
1997
1996
1995
1994
1995
1997
1996
1996
1996
1998
1997

1997
1995
1995
1994
1998
1995
1995
1996
1994
1996
1996
1995
1997

1998
1998
1996
1996

1995

1997
1996
1994
1996

1995
1997
1997

1995
1996
1995
1999
1998

1995
1997
1995
1997
1998

Afio

Jerez - Sanl(icar
Rioja Calificada

D.0. Penedés

Ribera del Duero

D.0. Ribera del Duero
Rioja Calificada
Ribera del Duero

D.0. Ribera del Duero
D.0. Ribera del Duero
Rioja Calificada

D.0. Ribera del Duero
Rioja Calificada

D.0. Ribera del Duero
D.0. Ribera del Duero
Penedes

Ribera del Duero
Rioja Calificada
Navarra

Priorat

Montilla - Moriles
D.0. Ribera del Duero
D.0. Ribera del Duero
D.0. Ribera del Duero
Rioja Calificada

Toro

D.0. Ribera del Duero
D.0. Ribera del Duero
Ribera del Duero
Rioja Calificada

Rioja Calificada
Ribera del Duero

D.0. Ribera del Duero
D.0. Ribera del Duero
Jerez - Sanldcar
Jerez - Sanldcar

Toro

Jumilla

Ribera del Duero
Rioja Calificada
Jerez - Sanldcar

D.0. Ribera del Duero
Jerez - Sanldcar

D. 0. Penedés

Rioja Calificada

Rioja Calificada

Rioja Calificada
Montilla - Moriles
Montilla - Moriles
Jerez - Sanl(icar

D.0. Ribera del Duero
D.0. Ribera del Duero
D.0. Ribera del Duero
Jerez - Sanldicar

D.0. Ribera del Duero
Ribera del Duero

D.0. Ribera del Duero
Toro

Navarra

Jerez - Sanldcar

D.0. Ribera del Duero
D.0. Ribera del Duero
D.0. Ribera del Duero
D.0. Ribera del Duero
Toro

p_I'

Varietales

Pedro Ximénez

Tempranillo, Graciano, Merlot
Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc
Tinto Fino

Tinto fino

Tempranillo

Tinto fino, Cabernet, Merlot
Tinto fino

Tinto fino, Cabernet, Merlot
Tempranillo, Graciano

Tinto fino

Tempranillo, Graciano y otras
Tinto fino y algo de Cabernet sauvignon
Tinto fino y algo de Cabernet sauvignon
Merlot

Tinto fino

Tempranillo, Graciano, Mazuelo
Chardonnay

Garnacha, Cabernet Sauvignon
Pedro Ximén, Moscatel

Tinto fino

Tinto fino

Tinto fino

Tempranillo, Graciano, Mazuelo
Tinta de Toro

Tinto fino

Tinto fino

Tinto fino

Tempranillo., Graciano, Mazuelo, Garnacha
Tempranillo, Mazuelo, Graciano
Tinto fino

Tinto fino

Tinto fino

Palomino

Pedro Ximén, Moscatel

Tinta de Toro

Monastrell

Tinto fino

Tempranillo

Pedro Ximénez

Tinto fino

Palomino

Cabernet Sauvignon
Tempranillo

Tempranillo

Tempranillo

Pedro Ximénez

Pedro Ximénez

Palomino

Tinto fino

Tinto fino

Tinto fino

Palomino

Tinto fino

Tinto fino

Tinto fino

Tinta de Toro

Moscatel

Pedro Ximénez

Tinto fino

Tinto fino

Tinto fino

Tinto fino

Tinta de Toro

2000-00

2001-2010
2000-2012
2000-2010
2001-2015
2000-2008
2000-2008
2001-2020
2001-2010
2000-2010
2001-2014
2001-2010
2001-2012
2002-2014
2000-2010
2000-2006
2001-2010
2001-2010
2000-2008
2000-c

2001-2010
2001-2010
2001-2010
2000-2005
2000-2010
2002-2015
2001-2010
2000-2007
2000-2007
2000-2010
2000-2010
2001-2012
2002-2014
2000-c

2000-o

2002-2020
2000-2005
2000-2005
2000-2008
2000-0

2002-2018
2000-c

2001-2012
2000-2010
2000-2010
2000-2010
2000-o

2000-o

2000-00

2001-2020
2001-2015
2001-2010
2000-00

2001-2015
2000-2010
2001-2015
2003-2012
2000-c

2000-o

2001-2015
2001-2012
2001-2015
2002-2015
2002-2010

Consumo

(] (1 €

Resumen de Cata

Oscuro y denso. Aromas complejos: café, cacao, frutos pasificados, regaliz, canela. Concentrado, potente y aterciopelado.

Estupendo color. Pleno de frutosidad: recuerdos de arandanos, fina madera ensamblada. Tanino noble, fundido y elegante.

Complejo. Notas muy finas de especias exéticas, fruta madura, tabaco y cedro. Concentracion de sabores, taninos maduros y firmes, final emocionante.

Muy expresivo, concentrado, muy equilibrado. Final espectacular.

Maderas, especias exticas, maduros frutillos de bosque. Opulento, concentrado. Tanino maduro y bien trabajado. Excelente, mejoraré aiin més con el tiempa.
Rojo picota. Aromas complejos: fruta en aguardiente, balsamicos, especias. Gran armonia en boca, delicado, elegante.

Claras notas frutosas, una madera de gran calidad y muy concentrado en boca.

Complejo buqué: fruta compotada, extraordinaria madera y notas minerales. Concentracion ejemplar, tanino sublime, cuerpo armonioso, persistencia adecuada.

Fondo a especias exéticas. Aromas de frutillo maduro, tinta china; tonos tostados. Grande, ampuloso, tanino enérgico. Con buen futuro.

Cereza picota. Bellos aromas frutosos. Madera elegante, fina y especiada. Suavemente tanico, estructurado y potente.

Toque especiado y fruta plena y jugosa. Tacto acariciante, proporcionado por un tanino goloso y muy maduro. Largo y concentrado.

Precioso color rubi. Nariz cargada de fruta roja, limpia y exquisita. Potente y bien estructurado, vivaz y persistente.

Contradictorio: aromas elegantes de café y finas especias y fondo alcohdlico que le da calidez. Muy concentrado, taninos potentes. Final explosivo.
Debera evolucionar: madera aiin algo desligada de la fruta. Tiene estructura, si bien es ain algo duro. Notable tanino. Pleno, carnoso.

Cereza capa media. Potencia aromatica, complejo. Intenso y gozoso en boca. Tanino bien ensamblado, carnoso.

Cereza capa media. Limpios aromas de fondo, frutosos, envueltos en buena madera. Bastante tanico en boca, necesita domar los taninos.

Muy original. Complejidad aromética de la fruta. Tonos exdticos a madera extraordinaria. Carnoso, sedoso.

Pélido y brillante. Fruta exdtica y un toque ahumado. Largo y equilibrado en boca. Voluptuoso.

Muy complejo. Recuerdos de notas especiadas, fruta confitada y toque de ciruela. Tanino bueno y maduro. Muy largo.

Oscuro y denso. Complejo bugué: postre arabe, cacao, fruta escarchada, pasas. Gran concentracion, con caracter.

Viino lleno de vida. Especias en plena armonia con aromas de frutos de bosque. Suavidad muy elegante en boca. Tanino pulido, final refrescante.
Expresivo: Fruta compotada, recuerdo mineral, gozosa madera. Viveza muy agradable. Taninos apetitosos y redondos. Listo para beber.

Muy expresivo en nariz. Bien equilibrado. con un tacto sedoso que envuelve el paladar gracias a un tanino sofisticado y armonioso. Muy hecho ya.
En momento dptimo de consumo. Buqué limpio: notas de frutillo rojo y especias. Equilibrado, buen paso de boca.

Muy elegante. Aromas muy persistentes. Complejo, equilibrado. Tanino finisimo. Muy arménico.

Bien cubierto. Excelente buqué de crianza. Notable en boca, con buena estructura y tanino poderoso.

Elegantes tonos minerales, frutillos negros y un toque misterioso de madera exdtica. Envolvente, voluptuoso. Sedosos taninos que parecen pura mantequilla.
Original por variedad aromatica. Amplio, con un paso de boca elegante y seductor.

Equilibrio en nariz: limpio buqué. Equilibrio en boca: muy elegante, tanino pulido y persistencia justa.

Complejos aromas: frutillos de bosque en un mar de aromas exdticos, maderas nobles. Enorme concentracion en boca, elegante, fino.

Gran potencial aromatico. Precioso tanino fundido. Excelente sensacion de armonia y equilibrio.

Buqueé seductor y potente: tabaco, cuero, especias raras. Paso de boca armonioso y suave gracias a un tanino goloso y maduro.

(acao, vainilla y aromas de mora y mermelada en pleno equilibrio con la madera. Adn duro en boca, astringencia que mejoraré con el tiempo.
Muy original. Color vivo y brillante. Aromas muy complejos. Muy concentrado en boca, largo y sabroso.

Despliegue de poder y complejidad. Caoba intenso. Aromas casi infinitos. Sedoso, dulzor elegante, sin empalagar.

Sutil y complejo. Opulento, concentrado, de equilibrio perfecto. Estructura poderosa, seductor y elegante.

Muy intenso de color y aromas. Higo pasificado y uva madura, recuerdos florales. Muy corpulento en boca, untuoso y potente.

Aromas juveniles: fondo frutoso de moras con recuerdo floral. Tanino goloso y maduro lleno de promesas a medio plazo.

Moderno. Picota cubierto. Expresion frutal, notas balsamicas, toque a regaliz. Muy carnoso, tanino maduro, armonico.

Oscuro, denso, aromético: torrefacto, fruta pasificada (uvas y détiles). Buen cuerpo y excelente dulzor.

Potente de aromas especiados y finos toques de café, cedro y tabaco. Concentrado y con tanino maduro. Muy bueno en boca.

Gran concentracion. Potencia aromatica. Especias, frutos secos, maderas nobles. Muy equilibrado en boca, pleno de matices.

Excelente gama de aromas especiados. Notas de pimienta rosa. Admirable armonia en el paso de boca. Taninos muy maduros y bien domados.
Exhuberante, capa alta. Muy frutoso, notas de tostados, café, mermelada, especias. Sabroso y concentrado. Tanino agradable. Necesita botella.
Gran buqué: tabaco, café, notas de cedro, finas especias. Poderoso en boca. Excelentes estructura y equilibrio.

Finura exquisita, pero potente y agresivo. Monte bajo, tomillo, romero, carga frutal. Sabroso, carnoso, largo paso de boca.

Oscuro y denso. Compleja sinfonia de aromas: torrefacto, cacao, canela, maderas finas. Dulce y concentrado, muy largo.

Color oscuro. Muy complejo en nariz: fruta pasificada, especias dulces, torrefacto, madera. Sedoso, envolvente, muy largo.

Oloroso histdrico. Aromas muy complejos: maderas nobles, orejones, torrefactos, tabaco. Muy equilibrado en boca.

Vino luminoso. Aromas especiados y complejos recuerdos de sotobosque. Muy concentrado, amplio. Con un poderoso tanino, plenitud y cuerpo. Magnifico.
Aromas de monte bajo (tomillo) y fruta roja en equilibrio con la madera. Adecuada acidez. Tanino denso y maduro. Largo. Muy elegante.

Adn muy cerrado, pero de gran potencial aromatico: fruta roja y especias. Mejor en boca: tanino maduro con buena carnosidad. Estructura firme.
Finisimo, intenso, complejo. De todo en grandes dosis. Vivaz y nervioso. Para gozar de sus infinitos aromas.

Bugué muy expresivo marcado por la fruta confitada: especias, recuerdos de tinta china y café. Placentero y jugoso, con taninos maduros y pulidos.
Concentracion y equilibrio. Muy aromatico: frutoso, especiado y complejo. Llena con un tanino maduro y expresivo.

Excelente buqué de frutillos confitados, especias y un toque de pedernal y pdlvora. Exquisito en boca, dictil, ceremonioso por su paso lento. Vino impecable.

Esplendoroso. Gran abanico de aromas. Muy concentrado. Tanino maduro sin agresividad. Gran futuro.

Amarillo dorado. Gran complejidad aromatica: uva fresca, rosas, especias. Untuoso y con cuerpo, dulce, equilibrado.

Ebano profundo. Aromas de pasas, frutos secos, maderas nobles y café. Concentrado, intenso de sabores y de aromas.

Buqué sofisticado, fondo de cerezas en aguardiente, tinta china y toque mineral. Muy envolvente, bastante concentrado, compacto y largo. Final complejo.
Complejo. Bugué expresivo: mora confitada bien acompaniada de la madera. Envolvente en boca, sabroso, sumamente equilibrado.

Buqué basado en expresiva fruta madura y perfecta combinacion de madera con los tonos minerales. Notable concentracion. Con contundencia y volumen.
Perfecto equilibrio fruta/madera en nariz. Especias y tonos minerales. Carnoso. Con tanino atin duro y final de vigorosa estructura.

Muy buen color. Concentracion y espléndida estructura. Equilibrado y carnoso.
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Fasion por

METROPOLIS TAN FRENETICA COMO CAUTIVANTE, BUENOS AIRES VIVE LA CUL-
TURA DEL VINO CON INTENSIDAD, OTORGANDOLE EL PROTAGONISMO ALLI
DONDE SE PRESENTE LA OCASION: EN LAS PARRILLAS DE BARRIO, LOS GRAN-
DES RESTAURANTES O LA ULTIMA GENERACION DE WINE-BAR COSMOPOLITAS.

omo capital de un pais productor y consumidor
de vinos, Buenos Aires puede presumir de ser
una ciudad «vinera» por excelencia. En la capital
argentina se bebe vino a todas horas: con las
Texto. Federico Oldenburg comidas, por supuesto, pero también como ape-

Fotos: Heinz Hebeisen  vitivo, en reuniones informales de amigos e
incluso en los bares de copas y discotecas. No es
raro entrar en una concurrida discoteca de cual-
quier barrio portefio y descubrir, con sorpresa,
que quienes beben una copa de vino doblan en
cantidad a los que consumen cerveza o combi-
nados.

Pero es que, ademas, en los ultimos afios, y
coincidiendo con un pronunciado cambio en la
forma de hacer vinos en la Argentina -cuyos pro-
ductores apuestan ahora por la calidad, en contra
de la cantidad que siempre fue norma-, el pano-
rama del consumo de vinos en Buenos Aires ha
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tomado un giro radical: en poco tiempo han sur-

gido innumerables «wine-bar», se han multipli-
cado y diversificado las tiendas donde seleccio-
nar y comprar vinos nacionales e importados,
aparecen nuevas revistas que tratan el vino casi
como un fenémeno de moda, los restaurantes
mejoran paulatinamente sus cartas... Hoy, para el
amante del vino, Buenos Aires es un paraiso, un
terreno abonado para la aventura, para el descu-
brimiento de los grandes Malbec que se elaboran
en Mendoza, para el engolosamiento con un
Torrontés nortefio, para el disfrute con los raros
vinos patagdénicos -los mdas meridionales del
mundo- o para la conversacién apasionada con

una copa de un buen espumoso local, que tam-
bién se llama champagne para horror y espanto
de los puristas de las denominaciones de origen.

Evidentemente, a pie de calle lo que se bebe
son los cada vez mejores vinos argentinos. No
hay asado -la principal liturgia gastronémica
argentina- que se precie, sin un buen tinto men-
docino, preferiblemente un Malbec, pero tam-
bién un Merlot o, mas recientemente, incluso un
Tempranillo. La produccién nacional propone
una gran variedad de cepajes -es una de las ven-
tajas de Argentina como pais productor, en com-
paracién con el vecino Chile, que siempre ha
apostado por la especializacion en cuatro o cinco
variedades-, pero més recientemente en las tien-
das mas exclusivas y en los mejores restaurantes
de la ciudad es posible encontrar vinos de otros
origenes, especialmente espafioles, franceses y
chilenos.

Por ultimo, el visitante enofilico descubrira
que, aunque la ciudad es de dimensiones inabar-
cables, las zonas en las que se encuentran los
mejores locales para degustar y comparar vinos
son siempre las mismas: el viejo y pintoresco San
Telmo, el down town -en torno a la céntrica Plaza
San Martin-, Barrio Norte, Recoleta, Palermo Yy,
mas recientemente, Las Caiiitas, especie de mini
Soho porteiio plagado de bares y restaurantes de
disenno. En Buenos Aires, la oferta incluye calida
compaiiia, buenas mesas y el omnipresente
tango -o rock, si se prefiere- debilidades y virtu-
des portenas, siempre a la vuelta de la esquina.

Guia del buen gusto

DE BARES

1-3/4 (Florida y Paraguay). En la calle peatonal mas célebre de la ciudad, a unos
metros de la Plaza San Martin, un local escondido en una primera planta reali-
za degustaciones guiadas por sumilleres.

2- Danzén (Libertad 1161. Tel.: 4811 1108 ). El decano de los «wine-bar» de ulti-
ma generacion. Local de disefio con gente guapa y mucho ambiente. Se sirven
también pequenias raciones.

3- Central (Costa Rica 5644. Tel.: 4776 7574). El lugar de moda en el barrio de
moda, Palermo. Incluye un mercado donde se pueden comprar desde patatas
hasta flores, un restaurante asesorado por el chef Fernando Trocca, consagrado
en Nueva York, y una barra de vinos por copas, conservados con el método del
nitrégeno liquido.

4- 900 (Baez 199. Tel.: 4778 1900). «<Wine-bar» con exposiciones y actividades cul-
turales diversas.

5- El Salvador (El Salvador 5537. Tel.: 4776 1144). Otro de los locales top del
barrio de Palermo, con buena seleccion de vinos.

6- Chandon Bar (Av. Alicia Moreau de Justo 152. Tel.: 43153 3533). Todos los
espumosos de la zazson francesa -incluyendo los argentinos y el cava espafol-,
cocteles y vinos por copas en el local mas glamuroso del remozado Puerto
Madero.

7- El Club del Vino (Cabrera 4737. Tel.: 4833 0048 ). Consagrado gracias a la
quimica entre los vinos y el tango, presenta en su escenario a algunos de los
mejores intérpretes del género portefio, como el pianista Horacio Salgan.
Funciona también como restaurante.

8- La Vineria de Montserrat (Salta y Venezuela). Un local centenario en un
barrio tipicamente porteno, fuera de los circuitos de moda, ofrece comidas y una
amplia seleccion de vinos a la carta.

DE COMPRAS

9- La Maison du Vin (Defensa 901 -4361-2907). En el barrio de San Telmo, dos
franceses importan champagnes singulares y ofrecen vinos argentinos inhalla-
bles. Para exigentes.

10- Winery (Av. Leandro N. Alem 880. Tel.: 4314 2639). Es la tienda que impuso
una nueva manera de vender vinos, ademas de delicatessen y objetos varios.
Tiene varias sucursales repartidas por la ciudad.

11- Brasc6é & Duane (Hotel Intercontinental. Moreno 809.Tel 4340 7108) En la
vinoteca del periodista Miguel Brascé -toda una autoridad local en el tema- se
pueden catar los vinos antes de comprarlos.

DE RESTAURANTES

12- Oviedo (Beruti y Ecuador. Tel.: 4822 5415). En la amplia bodega del mejor
restaurante espanol de la ciudad se puede encontrar la mejor seleccién de vinos
de la peninsula, ademas de los grandes vinos
argentinos.

13- La Bourgogne (Alvear Palace Hotel.
Ayacucho 2027. Tel.: 4805 3857). Un Relais &
Gourmande para representar la cocina y los
vinos de Francia, con buena seleccion de grand
crus.

14- Tomo I (Hotel Crown Plaza Panamericano.
Carlos Pellegrini, 525. Tel.: 4326 6695). Cocina
de mercado a cargo de una de las grandes res-
tauradoras de la ciudad, Ada Céncaro. La carta
de vinos estd a la altura.

15- Villa Hipica (Hip6dromo de San Isidro.
Diego Carman 222. Tel.: 4763 55 33). En las
afueras de la ciudad, en el residencial barrio de
San Isidro, el premiado sumiller Andrés
Rosenberg ha elaborado una de las mejores car-
tas de vino de Buenos Aires.

16- Catalinas (Reconquista 850. Tel.: 4313 0182).
Un clasico indiscutible, también con una nutrida
oferta enologica.
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VINOS DE GENTE LUCIDA

Traemos hoy interesantes productos nuevos, surgidos de la mente licida de las
gentes del vino. Principe de Viana ya posee un vino de gama alta. Se trata de
un reserva especial llamado 1423, aiio en el que Carlos III el Noble instauré el
principado en favor de su nieto. EL vino resalta con la garantia que da la expe-
riencia de la bodega y las uvas de tempranillos con mas de treinta afos.
También Cabernet y Merlot adquieren protagonismo en este vino criado en
barricas de roble americano y francés. Y de Navarra a Rioja, donde Miguel
Angel de Gregorio ha elaborado un blanco con Viura y Malvasia, casi al 50%,
fermentado en barricas de roble Allier y con «battonage» durante tres meses.
Hasta ahora todo normal, pero se ha atrevido a dejarlo en barricas durante un
afo, cosa que le ha dado un buqué muy especial: para amantes de las espe-
cias. Como verdaderos entusiastas del vino que son, la pareja formada por
Manuel Sanmartin y Carme Ferrer siempre estan pergeiando alguna novedad.
Esta vez un tinto muy sabroso de Garnacha, Syrah y Cabernet. Ha estado en
barrica de roble de Allier durante un afo, incluso hizo la fermentacion malo-
lactica en ella. Apenas 10.000 botellas que salen con el buen precio al que nos
tiene acostumbrados esta bodega tarraconense. Carlos Moro, el principal accio-
nista de Matarromera y Emina, ambas bodegas de la Ribera del Duero, amplia
su campo de accion y llega hasta la D.0 Cigales, zona en auge de Valladolid.
Alli ha sacado un nuevo tinto que es un vino muy serio, pero preferimos traer
a estas paginas este Matarromera Prestigio que se convertira en poco tiempo
en un vino de coleccionista por su calidad y corta tirada (apenas 7.000 bote-
llas). Proliferan las nuevas bodegas en Toro. Una de las dltimas es
«Rejadorada», una sociedad que contempla la construccion de una bodega en
San Roman: ha elaborado este tinto joven con unos meses en barrica y con
Tinta de Toro. Los ya clasicos bodegueros mallorquines Miquel y Pilar Oliver
nos obsequian con un sutil «Muscat» de vendimia tardia, todo un canto a los
aromas varietales de la Moscatel. Las Bodegas Huertas de Jumilla han elabora-
do un magnifico reserva, con la base de una soberbia Monastrell, criado con un
punto excelente en madera. Ha sido con toda justicia el primer premio en la
cata anual de los vinos jumillanos. Finca La Anita Malbec es el fruto de una
familia entusiasta del vino. Sus posesiones -alrededor de las 10.000 ha.- se
ubican en los mejores pagos de Agrelo, en Lujan de Cuyo, en la Mendoza
Argentina. Fortius pertenece al nuevo proyecto, ya convertido en realidad, de
Faustino Martinez, en Navarra. Es la gama alta de vinos varietales, ahora
Cabernet y Merlot.
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Rejadorada

Rejadorada 1999

Color picota, muy cubierto. Los aromas frutosos resaltan
del conjunto aunque se aprecian las notas de cacao, al-
gunos tostados y un ligero toque vegetal. Goloso y sua-
ve en el paso de boca, y un recuerdo de regaliz.

Finca Allende S.L.

Allende Blanco 1999

Amarillo palido con tonos alimonados. Hay un dominio
claro de la madera, aunque la malvasia deja notar su ex-
celente nota floral. Untuoso en boca, fresco por la equi-
librada acidez, aunque no tiene mucha intensidad.

Borgia

Fortius 1998

Todavia cerrado, con una reduccion que podria inducir a
engano si no se tiene la precaucion de airear. Ademas es
curioso en boca, pues tiene una suavidad poco propia de
los Cabernet, carnoso, con un final muy agradable.

Vinyes y Bodegues Miquel Oliver

Gran Muscat

Original y atipico, de color dorado, brillante, con delica-
dos aromas de pétalos de rosa, algunos recuerdos de pa-
steleria y claras notas anisadas. Es suave, untuoso y de
un final elegantemente amargoso.

Principe de Viana

Principe de Viana 1423 1996

Rojo picota, capa media. Afloran los aromas terciarios
con finos tonos de tabaco y cuero. La buena combinaci-
o6n de Cabernet y Tempranillo aporta complejidad. Posee
buena estructura y equilibrio, y un paso de boca agrada-
ble por su tanino ya pulido.

Finca la Anita

Finca La Anita Malbec 1998

Moderno, subido de color y con buena expresion frutal

bien acompafada de un toque mineral. Es bastante go-
loso, con una suave carnosidad que envuelve el paladar
y un final muy agradable. Esta ya para beber.

Huertas

Aranzo Reserva 1996

Intensamente aromatico, un poco dominado por la ma-
dera al principio, pero desarrolla toda su frutosidad sin
estorbos ni artificios. Contundente en boca, sabroso,
bien estructurado, largo e intenso.

Celler Barbara Forés

Barbara Forés Negre 1999

Con un gran color, aromas de fruta carnosa, de una gran
madurez y fina madera. Muy sabroso en boca, con cuer-
po, un tanino granuloso y muy maduro, pasa por el pa-
ladar como un suave terciopelo.

Matarromera

Matarromera Prestigio 1998

Excelente aspecto, muy complejo en nariz, con notas de
torrefactos, gran furutosidad y el toque maestro de una

buena madera. Bien estructurado, con un poso secante

todavia, pero largo y con un final potente y aromatico.
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