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RIOS DE VINO. 300.000 litros de
vino han caido a un afluente del
Loira en Saumur, en Francia. Du-
rante un fin de semana, unos atra-
cadores abrieron diez tanques de
una bodega de vino espumoso. La
gendarmeria del lugar ha comuni-
cado que la red de agua potable
no ha sido contaminada.

SUIZA BEBE ECOLOGIA. Casi el 92
por ciento de todos los envases de
cristal se reciclaron en Suiza en
2001, cifra inalcanzable en los pa-
ises de cultura del despilfarro. Con
ello, la Confederacion Helvética ha
alcanzado el récord mundial, por
encima de Finlandia y los Paises
Bajos. Austria ocupa el séptimo
puesto (84 por ciento), seguida de
Alemania (83 por ciento). Los bri-
tanicos se sitdlan mucho mas atras,
con un 29 por ciento.

CARO CONSUELO. Los franceses
han demostrado tener estilo (eno-
l6gico) también en la derrota: tras
la temprana eliminacion de los
«azules» en los mundiales de fat-
bol de 2002, el presidente del
club, Claude Simonet, se consolaba
con una botellita de Romanée-
Conti de 1998, por el modico pre-
cio de 4.800 €. La factura del ho-
tel Sheraton de Sell esta ahora en
manos del algo consternado club.
LEYES DE PRODUCCION DE VINOS
EL gobierno de Taiwan ha aprobado
do nuevas leyes, permitiendo a
empresas privadas iniciar inversio-
nes para producir tabaco y vinos.
Desde el 1 de enero de 2002, los
productores e importadores deberan
obtener licencias y permisos del
Ministerio de Finanzas (MOF) para
iniciar sus negocios de acuerdo a la
participacion de Taiwan en el World
Trade Organization (WT0).De acuer-
do con lo sefialado por el periddico
Taiwan Economic News, esta medida
evitara la evasion de impuestos y la
produccion ilegal de vinos y tabaco.
LA ALEGRIA DEL REENCUENTRO.
En una pequeiia localidad del
Véneto, los carabinieri italianos
han encontrado 545 cajas de seis
botellas de Amarone Santa Sofia de
1995, la anada del siglo, que habi-
an sido robadas. EL vino, por valor
de 50.000 € aproximadamente,
desapareci6 en mayo del almacén
de una empresa de transportes. La
identidad de los autores del robo
sigue siendo desconocida.

VINUM NOVIEMBRE 2002

INTERNACIONAL

Litigio por el Champagne de DOC:

Estamos en el afio 2002 des-
pués de Jesucristo. Toda Euro-
pa ha acordado no comerciali-
zar ningln vino espumoso que
no haya sido producido en la
DOC francesa bajo el nombre
de Champagne... ;[ Toda Euro-
pa? iNo! Una aldea poblada
por irreductibles confederados
helvéticos resiste todavia y
siempre a...

Alrededor de cuarenta vinicul-
tores de Champagne, en el
canton suizo de Vaud, han
acudido recientemente al Tri-
bunal Europeo para poder se-
guir llamando a su vino blanco
“Champagne-Apellation de
Bonvillars d’Origine Contro-
1ée”. Solicitan la anulaciéon de
los acuerdos bilaterales que
prohibiran esta designacion
desde mediados de 2004. Al fin

y al cabo, dicen, esa localidad

Este parrafo
del semanario
«Weltwoche» del 4 de abril de
2002 parece haber hecho
reflexionar al coeditor de la guia
Gambero Rosso, Carlo Petrini.

¢Qué culpa tiene este pueblo
suizo de llamarse Champagne?

existe ya desde el siglo IX, y la
Méthode Champenoise se in-
vento setecientos afios des-
pués. Ademas, su produccion
anual de 20.000 cajas, que ma-
yoritariamente se venden en la
propia localidad, dificilmente
podria amenazar el comercio
del Champagne francés. La-
mentablemente, el pueblo

ahora debe plantar batalla en

otro frente més: para financiar

la protesta ante la UE, en el
ano 1999 la cooperativa de
Bonvillars vendi6 botellas con
etiquetas en las que aparecia
Obélix (arriba a la izquierda
con su creador Albert Uderzo).
La editorial francesa Editions
Albert René, editora de los c6-
mics, exige ahora 25.000 fran-

cos suizos por los derechos.

¢ CAMBIOS EN EL GAMBERO ROSSO?

¢Podria haber sospechado nuestro colega del semanario «Weltwoche»
las consecuencias que acarrearia en Italia su articulo «Weine wie Bro-
taufstrich» (Vinos como churros)? El critico enolégico y gastronémico
Rudolf Trefzer criticé la guia de vinos Gambero Rosso por su practica
de otorgar la maxima calificacion «tre bicchieri» -tres copas-, a vi-
nos altamente concentrados. No tardé en reaccionar Carlo Petrini,
coeditor de la guia, con una larga toma de posicion publicada en
«La Stampa» el 30 de junio de 2002. El gurd del Gambero con-
firma que también él apoyé durante mucho tiempo la tendencia
a tales vinos (cita original: «vini dopati e pompati»). Origina-
riamente, dice, pretendia agudizar la conciencia de calidad de
los vinicultores y consumidores de Italia. Pero ahora se ha
perdido con ello también mucha tipicidad y caracter. Dice
estar de acuerdo con Trefzer en que, hoy por hoy, en Italia se ha extendi-

do un estilo de vino mas homogéneo, orientado en los vinos internacionales

de paladar facil. Finalmente, Petrini invita al debate con la pregunta

«¢Existe un tercer camino nuevo en vinicultura?». Trefzer no es el dnico in-

trigado por ver como se plasma el «mea culpa» de Petrini en la proxima

edicion de Gambero Rosso...

Fotos: Didier Varrin/RDB, Hans-Peter Siffert
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«Durante dias, nuestras instalaciones
fueron una piscina cubierta, y nue-
stra terraza-restaurante, una piscina
al aire libre. Cuando se retiraron las
aguas, parecia que habia habido una
guerra».

Annett Lehmann, bodega Joachim
Lehmann (Diesbar-Seusslitz, Sajonia)

«Nos sorprendi6 la rotura de un di-
que, y quedamos encerrados en
nuestra propia casa. El agua gol-
peod la puerta toda una noche an-
tes de entrar. La crecida, que al-
canz6 1,80 metros, asolo la
boveda de cata, la oficina, la coci-
na y el parque de maquinaria. Ah-
ora, esto parece un edificio en
bruto. Pero los vecinos y amigos
nos ayudan con las obras».

Josef Mantler, Mantlerhof

(Brunn im Felde / Valle del Kamp)

Foto: DLR/ESA

«Parece que ha pasado un diluvio:
la situacion es apocaliptica. Pero a
otros les ha ido aln peor: en las
aldeas vecinas se ha ido todo al
garete. Siete de mis empleados
han perdido todo lo que tenian».
Bettina Lobkowicz, Schloss Melnik
(Melnik / Republica Checa)

«En algunos vifedos de Bardolino,
las pérdidas de cosecha llegan hasta
el 90%; segn el consorcio, la media
esta en torno a un 15%. En Valpoli-
cella, la situacion es parecida. En
Masi, este afio no habra Amarone
Campofiorin de vifiedo dnico».
Sergio Boscaini, bodegas Masi
(Gargagnago di Valpolicella/Véneto)

«En mis 85 afnos no he visto nada
parecido: un par de minutos de gra-
nizo si, pero no media hora como el
3 de septiembre».

Silvio Grasso, bodega Silvio Grasso
(La Morra / Piamonte)

INTERNACIONAL

Alemania — En Sajonia resultaron inundadas
numerosas empresas vinicolas préximas al
Elba: entre ellas, las bodegas de Joachim
Lehmann en Diesbar-Seusslitz, Vinzenz
Richter en Meissen, Klaus Zimmerling en
Dresde-Pillnitz y Jan Ulrich en Seusslitz. En
cambio, en Schloss Proschwitz, en Zadel,
«s0lo» hubo desprendimientos de tierra en
vifiedos. La bodega estatal Schloss Wacher-
barth, de Radebeul, registré inicamente pe-
quenos dafios y pudo inaugurar las nuevas
instalaciones de vinificacién a finales de
agosto segun lo previsto. Los préximos me-
ses resultaran dificiles, porque muchos de

los buenos clientes del sector hostelero de

Austria - Resultaron dafiadas unas 600 has. El rio Kamp provocd
enormes pérdidas. En la zona de Wachau, el Danubio inundé entre
otras las localidades vinicolas de Weissenkirchen, Loiben, Joching,
Wosendorf y Spitz. Algunos viiedos quedaron arrasados por las

aguas, mientras que en otros lugares el barro qued6 adherido a los

racimos. Ademas, las continuas lluvias ero-
sionaron los vifiedos. El agua penetré en
numerosas bodegas, afectando especial-
mente a los vinicultores de alta calidad
Hannes Hirsch, de Kammern, y Josef Mant-
ler, de Brunn im Felde (fotografia). En la
bodega Knoll, de Loiben, se recurri6 a los
servicios de buceadores para evitar que las

barricas reventaran.
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En esta foto de satélite pro-

porcionada por el Centro Ae-
roespacial Aleman se recono-
cen claramente las zonas
inundadas.

Dresde y Meissen se han visto afectados por
las inundaciones y no compraran vino en los

proéximos tiempos.

Repiiblica Checa - Las bodegas de la propie-
dad Schloss Melnik, en la confluencia de los
rios Elba y Moldava, llegaron a estar cubier-
tas por cinco metros de agua. Las instalacio-
nes quedaron inservibles, entre ellas la plan-
ta embotelladora. Ahora, el mayor problema
es el embotellado de la cosecha de 2001. Se-
guramente se recurrira para ello a los servi-
cios de una empresa con una instalacion
movil. Pocas semanas antes, el granizo tam-
bién habia afectado a los vifiedos y a la te-

chumbre del castillo.

Italia - Italia ha salido relativamente bien
parada. Las zonas vinicolas no se vieron
afectadas por las inundaciones. A cambio,
granizo6 en algunos puntos. La orilla sur del
lago Garda se vio muy afectada: el 4 de ago-
sto, el pedrisco arraso sobre todo el Valtene-
si, la zona del Bardolino Classico y algunas
aldeas de Valpolicella. También fue grave el
granizo del 3 de septiembre en el Piamonte:
en el ntcleo de produccion del Barolo llegd
a perderse hasta el 100% de la cosecha (ent-
re otros los vifiedos tnicos de Cannubi, Ce-
requio y Brunate): los dafios se evalian en
25 millones de euros.

RIOJA NEWS

Marqgués de Caceres

; Un reconocimiento undnime !

Marca n'1
de vinos esparioles en Estados Unidos

M Abril 2001, en E.E.U.U., segtin la prestigiosa revista
Wine & Spirits, Marqués de Cdceres ha sido elegida como
la marca de vinos espafioles mds solicitada, en una
encuesta realizada entre los 381 restaurantes de alto nivel
gastronémico en boga y favoritos del publico americano.

Por su elevada calidad Marqués de

Cdceres ha sido reconocida como
la marca de vinos de Rioja de

mayor renombre mundial. ..

M El Foro de Marcas Renombradas Espanolas ha
elaborado una encuesta entre las Oficinas

Comerciales de Espafia en el exterior sobre las . ;
Superiandonos en la Excelencia

Han sido necesarias la experiencia profesional acumulada
en cuatro generaciones y la pasion por los vinos de Rioja
para convertirnos en la referencia de los grandes vinos
de Espaiia. Las conclusiones de diferentes estudios
nacionales e internacionales publicados sobre la notoriedad
de los productos espaiioles en el mundo, son en este
sentido undnimes.

Estos resultados destacan el arte del trabajo bien
hecho que ha llevado a Marqués de Ciceres al mds
alto grado de reconocimiento tanto por parte de los
consumidores de grandes vinos como del prestigioso
universo de la gastronomia internacional.

marcas espafiolas mds conocidas en el extranjero y
su relacién con la imagen “Made in Spain”.

Esta encuesta, difundida en la prensa nacional en
noviembre de 2001, ha colocado a Marqués de
Céceres en primer lugar entre las marcas de
vinos de Rioja.

Las Marcas Renombradas son las que resul-

tan ampliamente conocidas en los mercados
nacionales y exteriores y gozan de un elevado
prestigio basado en la alta calidad y excelencia
de sus productos.

2001: ; Una ariada excepcional !

L J2] Consejo Regulador de Rioja califica como “excelente”
la cosecha 2001. Sélo nueve afiadas lograron esta mdxima
valoracion a lo largo del pasado siglo.
Ninguna cosecha habia ofrecido anteriormente
porcentajes tan amplios de vinos de muy alta calidad.

I

También en Espaiia ...
B La encuesta realizada para el Ministerio de Agricultura

en abril de 2000 sitiia a Marqués de Ciceres como
“la marca mds notoria de vinos de calidad en Espania”.

i I||. |

GRAN RESERVA 1992

Color rubi profundo, nariz viva e intensa de frutas rojas y especias.
Sabroso en boca, bien estructurado, con un final largo y elegante.
Un vino excepcional.
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VINOS EN EL FINANCIAL TIMES. Por
primera vez, el prestigioso diario
Financial Times publicara, a princi-
pio de noviembre, un informe espe-
cial sobre los vinos de Argentina.
Este «Special Report on Argentine
Wines» se distribuira junto con el
diario del sabado, en FT Weekend,
con mayor circulacion que el diario
de la semana. EL Financial Times es
leido en 140 paises del mundo por
lectores de gran poder adquisitivo.
PREMIO INTERVIN 2002. La dGnica
bodega argentina premiada este ano
en el concurso Intervin Internatio-
nal 2002 fue Alta Vista. Sus vinos
Alto y sus Malbec Premiun del afio
1999, y su Chardonnay Premium
2001 se hicieron acreedores de 90 o
mas puntos, que les permitieron
obtener sendas medallas de oro.
CATENA ZAPATA SE ASOCIA. la
bodega Catena Zapata ha formaliza-
do una «joint venture» con el grupo
austriaco Schlumberger, para produ-
cir vinos espumantes. Los vinos
seran  elaborados en Agrelo,
Mendoza, Argentina, y luego envia-
dos a Austria para realizar su segun-
da fermentacion y ser embotellados
bajo la marca Robert Schlumberger.
Catena Zapata ya posee una joint
venture en operacion con la france-
sa Chateau Lafitte.

GIRA POR EUROPA. En la Chelsea
Gallery de Londres se realizo, por
quinto afio consecutivo, la presenta-
cion de los Vinos de Argentina,
donde cincuenta y tres bodegas se
presentaron en su principal mercado
de vinos, con el objeto de afianzar
el trabajo de promocion que se rea-
liza desde hace afios en forma siste-
matica en los mercados internacio-
nales, y presentar algunos vinos del
2002. La exposicion contd con la
presencia de importadores, distri-
buidores, agentes comerciales, su-
permercadistas, representantes de
hoteles, bares, restaurantes, almace-
nes, vinerias, negocios especializa-
dos, sommeliers, representantes de
la prensa més influyente en el tema
y formadores de opinion.

Las bodegas participantes expusie-
ron el mejor vino de su empresa en
varias mesas, con el objetivo de
mostrar la diversidad que posee
Argentina debido a sus distintas
regiones vitivinicolas.
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InternefAlianza estratégica
‘h‘# - : " tina el acceder a la financiacion necesaria
para desarrollar su crecimiento, recibiendo
asistencia técnica y gerencial. Inverpymes
y ArgentineWines.Com ofrecen un meca-
nismo que combina en forma dindmica la
asis
financia , junto al capital y las herra-
mientas de gestion necesarias para el desa-
rrollo de la empresa y los instrumentos
Inverpymes y ArgentineWines.Com anun- para un crecimiento sostenible.
cian el establecimiento de una alianza ArgentineWines.Com es una empresa de
estratégica que beneficiard el desarrollo de consultoria que, a través de su sitio web
la industria vitivinicola argentina. Por r.argentinewines.com, provee informa-
medio de este acuerdo, ambas organizacio- cion interactiva en forma periddica a una
nes colaborardan en hacer posible a las comunidad de mas de 16.800 miembros,

empresas de la industria vitivinicola argen- tanto a nivel nacional como internacional.

Grupo PresidentelNversion Vino

El Grupo Presidente, que hasta ahora se concentraba en el negocio inmobiliario
y de los shopping centers, prepara su ingreso en el negocio vitivinicola. La com-
pafifa comenzoé a desarrollar vifiedos hace dos afios en Mendoza y San Juan, y
hoy ya tiene unas 180 hectdreas de uva fina listas para vinificar, que le permiti-
ran arrancar con su primera partida de 40.000 botellas antes de fin de afo.

Sin embargo, en un principio el holding no elaborara su propio vino, sino que
llegé a un acuerdo con la bodega Etchart -de Pernod Ricard- para que realice la
produccién, destinada a paises del exterior, fundamentalmente Estados Unidos y
Gran Bretafla. La compaiiia lleva invertidos 6 millones de délares en la planta-

n de Cabernet sauvignon, Merlot, Chardonnay, Viognier y Syrah. Otra de las
apuestas del grupo en el terreno vitivinicola es la produccion de la variedad

Tannat, con el objetivo de competirle a Uruguay, que es fuerte en este segmento.

Triunfo en Atlanta 2002

Finaliz6 la Atlanta International Wine Challenge 2002. El evento posee més de 20 afios
de tradicién, y ha sido la primera competencia anual internacional de vinos

/ realizada en Estados Unidos y una de las mayores fuera de Europa. Grupos

de 20 jueces se reunieron durante seis tardes para catar y opinar sobre las

‘.-l-_”‘n G virtudes (o no) de los vinos de mas de 200 bodegas.

o Este afno se reunieron vinos de 21 estados y 27 paises. Cerca de un 50% de
é o las muestras eran vinos provenientes de Europa y del Hemisferio Sur
- o (Sudafrica, Argentina, Australia y Nueva Zelanda). Fueron juzgados 1.116

Las bodegas y vinos argentinos premiados fueron:

| ' vinos, de los que 198 merecieron medalla de bronce, 227 de plata y 84 de oro.
I

Medalla de Oro: Familia Barberis 1999, Humberto Barberis. Medalla de Plata: Crotta
2000 Tempranillo, Crotta 2001 Chenin Blanc, Vifia Quintana NV Vifia Quimera, José
Quattrocchi 2002 Malbec, Familia Barberis NV Malbec, Filippo Figari 2001 Anastasia
Chardonnay, Filippo Figari 2002 Fillipo Sparkling, Gentile Collins 2001 Syrah
Gentile Collins 2001 Syrah/Cabernet Sauvignon. Medallas de Bronce: Nofal 2001 Santa
Ercilia Malbec, Crotta 1999 Crotta Malbec, Crotta 2000 Crotta Bonarda, Conalbi
Grinberg 1997 Malbec, Conalbi Grinberg 1999 Duetto, Filippo Figari 2001 Banderas
Malbec-Merlot, Gentile Collins 2001 Chardonnay, Gentile Collins 2001 Malbec.

D.O. La Mancha

Excelente

SENORIO DE G UADIANEJA GRANDES RESERVAS Y RESERVAS ESPECIALES
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JEREZ EN ALZA. Las salidas de
vinos de Jerez durante la campana
2001-2002 ascendieron a un total
de 93.821.000 botellas, lo que ha
supuesto una subida de un 1,18 por
ciento mas que el ejercicio anterior.
EL Fino es el tipo de vino mas vendi-
do, seguido muy de cerca por el
Medium y el Cream, mientras que la
Manzanilla y el Pale Cream contind-
an en el cuarto y quinto lugar, res-
pectivamente.

PORTOS EN MADRID. La importado-
ra y distribuidora de vinos Talisman
Ibérica 2000 presenta el dia 4 de
noviembre, en el hotel Villa Real de
Madrid, una seleccion de los portos
de la Casa de Santa Eufemia: Tawny
y Vintage de largo envejecimiento.
CITA COSTASOLENA. La Feria del
Vino con D.0. de la Costa del Sol
cumple en noviembre su tercera edi-
cion. EL certamen se celebrara en el
Palacio de Congresos y Exposiciones
de Torremolinos del 15 al 18. Junto
a la faceta expositora, el programa
ferial reine una intensa actividad
académica: seminarios, conferencias,
catas ciegas, concursos de «maitresy»
de hotel y sumilleres, y jornadas
técnicas.

LUSTAU ARRASA. Emilio Lustau,
firma bodeguera del Marco de Jerez
perteneciente al Grupo Luis
Caballero, ha cosechado un rotundo
éxito en la pasada edicion del
Internacional Wine Challenge de
Londres, con la obtencion de 28
premios y el titulo de «Productor del
Afio» de Vinos Generosos.
PRECIADO SECRETO. Carlos Barceld
de Torres, endlogo de Bodegas y
Vifiedos Vifa Mayor, nos desvela su
secreto mejor guardado: un vino de
autor largamente perseguido.
Secreto Vina Mayor Crianza 2000
intenta aunar el caracter y la poten-
cia de la Ribera del Duero con la
elegancia y la complejidad de un
tinto Gnico. Un vino que trata de
armonizar estructura, fragancia, sua-
vidad y complejidad.

BRUT 21 MAGNUM. El cava Brut 21,
de la firma Albet i Noya, llega en
botella de 1,5 litros. Esta elaborado
con las variedades Chardonnay y
Parellada, muestra una buena persis-
tencia y una burbuja fina con una
corona muy marcada. Su aroma es
intenso y largo, mientras que en
boca tiene una entrada amplia y
potente, asi como un perfecto equi-
librio.
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Primer 2002

La quinta edicion de la Muestra de los Vinos de Maceracion
Carbonica esta a la vuelta de la esquina. Entre los dias 13y 15 de
diciembre préximos esta fiesta del vino joven vuelve a Madrid,
plagada de color y aromas de la mano de OpusWine, con el
patrocinio de las revistas Vinum y MiVino y asociaciones de la
Rioja Alavesa. De nuevo repite escenario, al abrigo de la madrile-

na Estacion de Atocha, aunque esta vez en la zona contigua

donde se celebro el ailo pasado. Se cumple ya un lustro de esta fiesta profesional y popular del

vino recién llegado. En ella se dara cita un nutrido grupo de vinos jévenes procedentes de prac-

ticamente toda Espaiia, donde destacan algunas novedades como vinos de las zonas de Cigales

y la sierra norte de Sevilla, que sorprenderan al visitante por su amplia y delicada riqueza aro-

matica y gustativa, s6lo posibles cuando han sido elaborados mediante el método de la macera-

cién carbonica. Los asistentes, ademas de contar con la posibilidad de degustar vinos de singu-

lares calidades y de cerrar negocios, también podran deleitarse con productos gastronémicos de

primera linea: quesos, como la Torta del Casar, y jamones como los de Montanegra de la D.O.

Dehesa de Extremadura. El cambio de fecha se debe principalmente a la necesidad de que los

vinos lleguen «mas hechos» , ademas de acercar en fecha a las fiestas navidefas que les abre

un abanico comercial importante.

BODEGAS PITTACUM
Terras Gauda en el
Bierzo

Tras un ano de estudio y con la idea de
ofrecer vinos de singular personalidad
y calidad, Terras Gauda acaba de ini-
ciar su andadura en la D.O. Bierzo. A
finales del pasado mes de julio se
ultimé la adquisicion de la bodega
Pittacum, sita en Ardanza. El primer
contacto con la bodega berciana

lleg6 a través del vino, elaborado

con la variedad Mencia, que les cau-
tivo por su caracter y originalidad.
Pittacum cuenta con una superficie de
vifiedo de seis hectareas, con una edad superior a
50 afos, aunque también se nutre de otras zonas
que garantizan los parametros de control y calidad
que la bodega exige. El vino se somete a un proce-
so de crianza de cuatro meses, en barricas de
roble americanoy francés. De la cosecha 2001 se
han producido cerca de 80.000 botellas. El objetivo
es elaborar semi-crianzas y crianzas, en produc-
ciones controladas, y salvaguardar la marcada per-

sonalidad de sus vinos.

7

REMIREZ DE GANUZA

SABOR DE EXITQ

EL IX Concurso de Vinos Fiesta de la

Vendimia de Rioja Alavesa ha vivido
una edicion plagada de concursantes y
competicion. Mas de 200 vinos se han
presentado a este certamen, lo que
supone un 15 por ciento mas que el
afio pasado, pertenecientes a mas de
cien bodegas de la D.0. Calificada Rioja. Tras varias
sesiones de pre-cata, se celebro la cata final, que deci-
dio los ganadores de las seis categorias. En blancos
jovenes el vencedor fue Vifa Izadi 2001 Fermentado en
barrica (Bod. Vifia Villabuena); en rosados jovenes, Vifia
Tobia 2001 (Bod. Oscar Tobia Lopez); en tintos jovenes,
Erre Punto R. 2001 (Bod. Fernando Remirez de Ganuza);
en tintos crianza, Vifia Izadi 1999; en reservas, Remirez
de Ganuza 1998; y en grandes reservas, Valserrano 1995
(Bod. de la Marquesa). Ademas del éxito obtenido, el
Erre Punto ha logrado el derecho a ser el vino institu-
cional de la Diputacion de Alava, como primer tinto
joven de Rioja Alavesa.

Ni¢

Sinceramente, no podemos asegurarle

que tanto placer no sea pecado.

Vifia Berceo y Gonzalo de Berceo.
Tan intensos, profundos y equilibrados

que sinceramente, no pOdeOS

asegurarle que disfrutarlos no sea pecado.

Crianza Reserva Gran
Reserva
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DE GRAN FEUDO. Llega la nueva
afiada de uno de los vinos de
Chivite mas personales: Gran Feudo
Reserva Vifias Viejas 98. Elaborado a
partir de vifias de mas de 50 afios,
procedentes de las fincas «Hoyo de
los Lobos», «Clavijas» y «El Paso»,
este vino es digno heredero de la
gama Coleccion 125 de la firma
navarra.

SOLAZ Y DOMINIO. Osborne
Seleccion lanza dos nuevos vinos
elaborados en la mas joven de sus
bodegas, Osborne Malpica. Solaz de
Osborne (Cabernet Sauvignon y
Tempranillo) y Dominio de Malpica
(Cabernet Sauvignon) salen al mer-
cado con idea de satisfacer el gusto
del nuevo consumidor, ofreciendo
una linea innovadora acorde con las
tendencias internacionales.
COSECHA Y ANADA. La bodega
Lopez Hermanos incorpora al etique-
tado de sus vinos dos conceptos:
«cosechay, para los vinos monova-
rietales y sin crianza, y «afiaday,
para los que se componen de distin-
tas clases de vino. Asi se sabra la
cosecha del Baron de Rivero,
Cartojal o 3 Leones, y la afiada del
Malaga Virgen, Trajinero, Chorrera o
los reserva de la Familia.

W&H, 125 ANOS. Esta prestigiosa
bodega celebro el 125 aniversario de
su fundacion el pasado mes de sep-
tiembre con un acto en el que se
conmemoro la historia de una de las
casas bodegueras con mas renombre
de Jerez. Para ello, los propietarios,
la familia Medina y sus socios holan-
deses, del grupo Royal Ahold, se
reunieron en una de las bodegas de
esta firma con un centenar de per-
sonas relacionadas con el sector
vitivinicola, con la asistencia del
embajador de Holanda en Espania.
LEGARIS Y NUVIANA. Codorniu
acaba de terminar la construccion
de sus dos nuevas bodegas en la
Ribera del Duero y en el valle del
Cinca, Legaris y Nuviana, respectiva-
mente, que culminan la diversifica-
cion del grupo en el mundo del
vino. La creacion de estas bodegas
responde al intento por reducir su
dependencia del cava, para conse-
guir que el vino aporte el 40% de
las ventas a medio plazo.

CAMBIO EN DOMECQ. Pedro
Oyarzabal, hasta ahora director
general de Bodegas y Bebidas
(B&B), ha sido nombrado director
regional para Europa de la division
de vinos internacional de Allied
Domecg.
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PROYECTO NEROLA_ .
L.a saga de Torres continua

Amador Escudero, maximo responsable de la firma Valsacro, es uno de los

artifices de la renovacion que estd aconteciendo en la Rioja Baja, un cam-

bio no sé6lo en la obtencién de tintos de mayor calidad, sino en lograr sacar

la expresion propia de su entorno geoclimatico. L.as nuevas instalaciones

que Valsacro esta construyendo son el mejor ejemplo de esta apuesta.

Ubicadas en el municipio de Pradejon, cuentan con una finca de 73 hecta-

reas, de las que 24 son viiiedos, con el planteamiento de crear una bodega

moderna y funcional. Tiene una capacidad en depésitos de acero ino

ble que supera el millén de litros, y una innovadora técnica de trabajo por

gravedad mediante el empleo de «ovis», contenedores que se elevan con

grias para asf volcar la vendimia directamente a las bocas de las tinas.

La nueva bodega tiene una nave de crianza capaz de albergar entre 3

4.000 barricas. Lo mas destacable son las recientes investigaciones de

Amador con robles de diferentes procedencias y tostados, a la busqueda

del tipo mas adecuado o la combinacion que mejor se adapte a la tipologia

de vinos que se van a elaborar en la bodega. A pesar de que el proyecto no

eslard totalmente finalizado hasta finales del afio préximo, ya a partir de la

cosecha de 2002 todos los vinos de la firma se vinificaran alli, mientras que

las antiguas instalaciones de Escudero se dedicaran exclusivamente a los

cavas que se comercializan bajo las marcas Dioro Baco y Benito Escudero

Abad. De momento se acaba de presentar el tinto Valsacro 99, un vino ela-

borado a partir de uvas seleccionadas de Tempranillo, Garnacha y

Mazuelo, algunas de ellas procedentes de cepas de mds de 80 aflos. Un vino que reclamay

reivindica la personalidad de la subzona de la Rioja Be

BARCELO Y PETER SISSECK,
MATADORES

Dos grandes creadores se han unido para inven-

tar un vino unico. Por un lado, Miquel Ba
ha disefiado la etiqueta y le ha dado su nombre;
por otro, el creador del famoso y cotizado
Dominio de Pingus, Peter Sisseck, se ha encar-
gado de la elaboracion del vino. Este Barcel6 es
la novedad de la Bodega Matador, correspon-
diente al volumen F de la revista del mismo
nombre. Este tinto es el tltimo ejemplo de una
serie de vinos que cada ano elaboran de manera
especial para Matador los viticultores mas com-
prometidos con su trabajo y cuyas etiquetas van firmadas por los
mejores artistas nacionales e internacionales. Sisseck ha emple-
ado los argumentos mas bdsicos y puros de la Ribera del Duero,
vinos de un solo vifiedo, con cepas viejisimas de Tinto Fino,
situado en la localidad de La Horra (Burgos). Bodega Matador
nacié hace seis anos con el fin de crear cada ano un vino singu-
lar ligado a un artista y ponerlo al alcance s6lo de los socios de
Matador, un objetivo que ha sido todo un éxito. De la mano de
Telmo Rodriguez, los vinos de Matador han logrado ser singula-

res, un lujo p los grandes aficionados al vino.

SIN BLECUA 1999

Pedro Aibar, director técnico de
Vifnas del Vero, ha informado
que no saldra al mercado la
afiada 1999 del vino Blecua.
Para la elaboracion de este vino
se sigue una exhaustiva selec-
cion de vifiedos, racimos y
barricas. Este nivel de exigencia
supone que cada afio la calidad
de Blecua dependa de las carac-
teristicas de la afiada y de su
evolucion tanto en barricas
como en botella. Ante este rigu-
roso método, la afiada 99 no da
la talla, debido, principalmente,
a las lluvias caidas durante el
periodo estival y en la vendimia.
Debido a que no se consiguieron
uvas del nivel de calidad exigido
para el Blecua, la bodega ha
decidido no comercializar esta

afada.

CONDE DE VALDEMAR
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Carbonico

sz

El anhidrido carbénico o dioxido de carbono,
el gas natural de la atmésfera, es imprescin-
dible para la vida en la Tierra. Y para el vino
es importante por muchas razones: como gas
protector, rechaza el oxigeno; actiia durante
la maceracion carbénica; y, ante todo, es ca-
paz de conferir frescor al vino.

Al hablar de blancos «modernos», normal-
mente se piensa en vinos aromaticos, de
aguja ligera y refrescante. El anhidrido car-
bénico es el responsable de ello. Puede sur-
gir naturalmente, o puede ser ailadido. Se
produce de manera natural en la fermenta-
cion, durante la cual el azicar se transfor-
ma en alcohol y anhidrido carbénico.

Los bodegueros se esfuerzan por conservar
el anhidrido carboénico del vino. Pero no en
el caso del tinto, donde estorbaria su carac-
ter redondo y aterciopelado. Se puede redu-

cir el contenido de COg trasegandolo descu-

bierto, removiéndolo y almacenédndolo a
mas de 15 grados, o desgasificandolo al va-
cio en recipientes presurizados. En cual-
quier caso, se aceptan valores de 0,2 hasta
0,4 gramos por litro. Si en un vino tinto cla-
sico es claramente perceptible el anhidrido
carbénico, posiblemente se trate de una se-
gunda fermentacion en la botella.

En el caso del vino blanco y de muchos ro-
sados es deseable una dosis mas alta de an-
hidrido carbénico, que se consigue almace-
nandolo en frio. Actualmente, con los
tanques de acero de temperatura controla-
da, esto no supone ningtn problema. Embo-
tellandolo pronto, se consigue mantener un
maximo de gas carbdnico procedente de la
fermentacion en el vino. Ademas, se pres-
cinde del trasiego del vino o de la filtracion
multiple. En general, la cantidad de anhidri-
do carbénico existente tras la fermentacion

El carbénico confiere a la mayor parte de los
blancos su frescura y vivacidad.

se sitia entre 1,5y 2 gramos por litro.
Observando el limite superior permitido
por la ley, se le puede aiadir gas carbéni-
co. Kl vinicultor lo adquiere en forma liqui-
da, embotellado en botellas de acero o en
tanques. Para ligarlo, el vino no debe supe-
rar los 14 grados. Como alternativa, el car-
bénico se puede afiadir durante el embote-
llado. Antafio, cuando los vinos blancos se
elaboraban a menudo en barricas de ma-
dera, con lo que perdian frescor y viveza,
frecuentemente se les ayudaba afadiéndo-
les anhidrido carbénico.

BODEGAS v VINEDOS

VINA MAYOR
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VINO &

EL VOLATIL MERCADO DE LAS SUBASTAS DE VINO

En el primer semestre de 2002, las ventas
mundiales en las subastas de vino han
descendido alrededor de un 10 por ciento

(en comparacioén con el

la Domaine Ramonet por 7.637 $ USA. Es-
te precio supera en un 186 por ciento al
valor del indice. En Londres, también en

aflo anterior). Mientras
que el descenso fue mo-
derado en Nueva York
(por debajo del 5 por
ciento), los beneficios en
Gran Bretana bajaron
hasta un 30 por ciento.
Con ello, la evolucion
presenta un notorio pa-

ralelismo al ambiente de des afos.

El consejo de Thomas:

Los precios de las excelentes cose-
chas de Burdeos 1995 y 1996 han
descendido. Por ejemplo, un Mou-
ton-Rothschild de 1995, cuyo pre-
cio ascendi6 en ocasiones hasta
unos 170 €, ahora se vuelve a po-
der adquirir por 140 €. El momen-
to parece adecuado para quien
quiera ampliar sus reservas de
Burdeos superiores de estos gran-

Sotheby’s, se vendieron
ocho botellas de Chateau
La Mission-Haut Brion
de 1945 por 12.541 $
USA, un 130 por ciento
por encima del valor del
indice. Algo mas dificil lo
han tenido las fincas su-
periores de Burdeos.
Probablemente sea debi-
do a que los vinos de los

los mercados financieros.
No obstante, en el segmento méas exclusi-
vo del mercado del vino se distinguen di-
versas tendencias. Asi, las raras anadas de
vinos superiores de primera calidad de las
Casas de Burdeos y Borgona siguen con
los precios en alza. Sotheby’s (Aulden Ce-
llars) de Nueva York subastd, por ejemplo,
una caja de Batard-Montrachet de 1978 de

anos 1989 y 1990 siguen
estando disponibles, pero los precios han
descendido hasta un 30 por ciento. “En
Alemania y Suiza observamos una evolu-
cion muy parecida”, dice el subastador
Franz J. Wermuth, que en su subasta de

verano en Ziirich también registré precios

DINERO

A PESAR DE LA RECESION,
VENTAS RECORD EN CALIFORNIA
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El auge de los vinos californianos es imparable.
Aunque el afio 2001, con la recesion mundial,
los acontecimientos del 11 de septiembre, la ele-
vada cotizacion del délar (que dificulta la expor-
tacion) y la caida de la bolsa en los EE UU, frend
las transacciones comerciales con mercancias de
lujo, el volumen de ventas de vinos californianos
ascendi6 en un uno por ciento.

récord para rarezas como el Magnum de
Chateau Latour del 61 y Chateau Pétrus
del 61, 70 y 75. Califica de momentanea-
mente dificil la demanda de Burdeos su-
periores de los ailos 95 y 96, mientras que

CAMBIO DE CONTINENTE. EL cono-
cido endlogo estadounidense Gary
Andrus, cofundador y durante afos
consejero delegado de las fincas Pi-
ne Ridge (Napa Valley) y Archery
Summit (Oreg6n), se traslada con su
familia a Nueva Zelanda. Alli, en la
alin poco conocida region vinicola
de Central Otago, ha comprado alre-
dedor de 20 hectareas de tierras. En
el sur de la isla meridional, una zo-
na de clima fresco, apartada y toda-

via poco poblada, tiene la intencion
de producir en un maximo de siete
afos toda una serie de varietales de
Pinot noir de calidad superior.

<o >

CASA LLENA. Para la primera edi-
cion de “Vinexpo America”, que ten-
dra lugar en Manhattan a finales de
octubre, ya se han inscrito mas de
700 expositores de 25 paises. La or-
ganizacion cuenta con vender la to-
talidad de la superficie de la feria y
con una afluencia de 15.000 visi-

El Burdeos del aio 1997,
lanzado a muy alto precio,
acusa visiblemente la pre-
sion. Una botella de Cos
d’Estournel se puede ad-
quirir actualmente por 45
€, después de haber cos-
tado en algunos momen-
tos hasta mas de 75 €.

tantes del gremio. En esta nueva fe-
ria se ha invertido un total de 12
millones de euros. Entre las grandes
sensaciones del programa se cuen-
tan las catas de vinos de Burdeos
dirigidas por Robert Parker y Michel
Rolland.

C o D>

PINOTAGE CARO. . En la subasta

Nederburg Auction de este afo, seis
botellas de Pinotage de Lanzerac de
1966 alcanzaron alrededor de 200 $
USA cada una, el precio mas elevado

el precio del 97 esta en franco retroceso.
Wermuth aconseja mantener a toda costa
estas anadas. También los vinos de culto
californiano acusan la presion. Mientras
que los precios de la cosecha del 97 si-
guen en un nivel elevado, algunos de los
anos siguientes acusan un marcado des-
censo, sobre todo el 98, calificado como
de nivel medio. Asi, el Harlan Estate del
97 se mantiene a 1.000 délares, mientras
que el precio del aino 98 ha caido por de-
bajo de los 500.

Thomas Vaterlaus

de la subasta. Aseguran que el vino
alin se encuentra en un grado 6pti-
mo de maduracion.

o >

RECORD. En un acto benéfico en
Roma a favor de la organizacion de
ayuda a Africa WARMTH (War
against Malnutrition, Tuberculosis
and Hunger), una botella de Muscat
d'Alexandrie de 1974 del productor
sudafricano Kobus Deetlefs se su-
basté por 3.130 €, posiblemente to-
do un récord.

NOVIEMBRE 2002 VINUM

VINO &

EL BUEN VINO SE VENDE MAS Y MEJOR

Nos hacemos eco de un arti-
culo publicado en la revista
Sibaritas, realizado por Maite
Corsin y Cristina Mateo, que
bajo el titulo «L.os vinos mas
vendidos (y buenos)» selec-
ciona los mejores vinos de
alta produccién, que ademas
presumen de gran calidad y
de ser los mdas vendidos en
Espana.

Advierten las autoras la
ausencia de algunas marcas
importantes y de renombre
por su reticencia a la hora de
facilitar las cifras de produc-
cion de una marca concreta,
pero las que estan son sin
duda una clara referencia de
las mejores elaboraciones
que se estan realizando en
nuestro pais, ademas de ser
marcas que cuentan con el
incondicional beneplacito del
consumidor entendido.

Son vinos con una «sélida tra-
yectoria en el mercado, que
se venden mas por su nom-
bre que por la zona vinicola
de procedencia», exponen en
el articulo.

_en el mundo

AMENAZA DE SOBREPRODUCCION.
Australia puede enfrentarse a un ex-
ceso de provision de uvas que podria
forzar a productores pequefios a ce-
rrar y ensuciar la reputacion interna-
cional de los vinos australianos. Ese
fue el mensaje dado por Tony Jordan,
encargado de Domain Chandon (Aus-
tralia) al Comité para el Desarrollo
Economico de Australia. Segin Jor-
dan, «van a ser muchos los producto-
res que cierren sus puertas si son pe-
quefios y no poseen marcax». Afadio
que un exceso en uvas tintas durante
los dos afios proximos conduciria a

DINERO

MARCAS DE ALTA PRODUCCION Y BUENA CALIDAD

Vino

Cord6on Negro Brut

El Coto de Rioja Crianza 98
Vifia Sol 2001

Castillo de San Diego 2001

Tio Pepe

Paternina Banda Azul Crianza 99
Vifia Alcorta Crianza 99

Marqués de Riscal Reserva 98
Vifia Mara Crianza 99

Rioja Borddn Crianza 98

Cvne Crianza 99

Lan Crianza 98

Siglo 1881 Crianza 98

Beronia Crianza 99

Marqués de Grifion Crianza 2000
Gran Feudo Crianza 99

Reserva de la Familia Brut Nature

* Las cifras de produccion que facilitan las bodegas son totales, e incluyen ventas naci

exportaciones mas grandes de vinos
a granel, que podrian poner en peli-
gro la imagen de los otros vinos aus-
tralianos. Teme que la venta de mas
vinos sin marca conduzcan a una
pérdida del control de la calidad y de
la comercializacion.

La produccion australiana de uvas al-
canz6 una cifra récord de 1,4 millo-
nes de toneladas en 2000, y con los
nuevos vinedos plantados, el creci-
miento continuara hasta por lo me-
nos el 2003. Se esperaba que la pro-
duccién australiana total, segtn
Jordan, fuera mas del doble, llegan-
do a 380 millones de litros en 2001,

Bodega
Freixenet

El Coto de Rioja
Miguel Torres
Barbadillo
Gonzélez Byass
Paternina
Campo Viejo
Herederos del Marqués de Riscal
Berberana

Franco Espafiolas

CVNE

Lan

AGE

Beronia

Marqués de Grindn

Julian Chivite

Juvé & Camps

de los cuales un 44% se exportara, y
subira a 780 millones de litros en el
2010, de los cuales el 64% seria ex-
portado. «Pienso que nos enfrentare-
mos a una crisis», afiadié Jordan.
ARGENTINA NO PAGA CORCHOS. Las
empresas de corchos portuguesas es-
tan preocupadas con la crisis econo-
mica argentina, pues el peso de la
deuda a los industriales lusos ascien-
de ya a los 12,95 millones de dola-
res. Newswine ya habia informado
sobre los graves problemas econémi-
cos que asuelan a Argentina y que
afectan a la industria de bebidas y al
sector del vino en particular. Pero,

Producciéon (botellas)*
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2.500.000

2.000.000

2.000.000

e internaci

ahora, la cuestion es directamente
con los portugueses. Lo que no es de
extrafiar si tenemos en cuenta que
Argentina era hasta hace poco uno
de los mas promisorios nuevos mer-
cados productores de vinos.

las deudas alcanzan especialmente a
las mayores empresas del sector, tan-
to a las que construyeron unidades
fabriles en Argentina, como a las que
exportan apenas productos acabados.
Segln Henrique Martins, presidente
de la Associagao Portuguesa de Cor-
tica, los mayores problemas estéan re-
lacionados con el pago de materiales
ya vendidos a las bodegas.
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VITICULTURA

Cosechon e

La Federacion Espaiiola d Asciaciones de Enélogos
(FEAE) ha realizado una primera estimacién de la campa-
fia vitivinicola 2002-2003, y en ella se avanza una cose-
cha de 39 millones de hectolitros, un 15 por ciento mas

que el aiio anterior, y un 10 por ciento por encima de la

media de los dltimos cinco afios.

Esta prevision es algo mas halagiiena que la reali-
zada por la organizacion agraria COAG, que sitda la
cosecha entre los 34 y 36 millones. Toda Espafia ha
sufrido unas condiciones climdticas un tanto adver-
sas durante el mes de agosto y septiembre. Las
bajas temperaturas registradas provocaron un retra-
so en la maduracién de las uvas y en el inicio de las
vendimias, a lo que hay que anadir las abundantes
precipitaciones que han afectado al estado fitosani-
tario del fruto. Los datos de la FEAE, logrados a par-
tir de los informes facilitados por los Consejos
Reguladores, las asociaciones de endlogos regiona-
les y las consejerias, ofrecen unas previsiones por
Comunidades Auténomas muy variables, aunque en
su conjunto son positivas.

Andalucia, en concreto el Marco de Jerez, ha sufri-

do fuertes vientos y granizo que han afectado al

n el 2002

estado vegetativo de la uva, por lo que se calcula
que la produccién caera en un 7 por ciento. En las
cuatro denominaciones aragonesas ocurre todo lo
contrario: Calatayud tendra una cosecha un 50 por
ciento superior a la del ano pasado, al igual que en
Campo de Borja, mientras que en Carifiena el
incremento que se prevé es de un 10 por ciento; en
el Somontano la subida se estima en un 25 por cien-
to, en parte gracias a la entrada en produccion de
nuevas plantaciones. En las zonas canarias de las
que se tiene una estimacion, la valoracion es a la
baja: un 20 por ciento inferior en Lanzarote y un 45
en Tacoronte-Acentejo. Castilla-L.a Mancha espera
una vendimia de buena calidad y un 15 por ciento
superior. En Castilla y Le6n el incremento puede
oscilar entre el 15 y el 30 por ciento, salvo en
Cigales donde las heladas han hecho estragos y
mermaran la cosecha en un 25 por ciento. Las pre-
visiones para Catalufia dan una disminucién cerca-
na al 30 por ciento. En Extremadura habra un cre-
cimiento general del 15 por ciento por la entrada en
produccion de nuevas plantaciones. En cuanto a
Galicia la vendimia sufrird una reduccion:
Monterrei un 15 por ciento, mientras que en Rias
Baixas y Ribeiro descendera un 30 en cada una de
ellas. Las inclemencias climaticas dan una bajada
en La Rioja del 30 por ciento. En Madrid la vendi-
mia serd de buena calidad, aunque sufrird un dis-
minucion del 10 por ciento. Respecto a las zonas
murcianas de Bullas, Jumilla y Yecla la cosecha sera
un 10 por ciento menor a la campana anterior. Y
sigue la linea de descenso en Navarra, donde los
datos estimativos son de un 15 por ciento menos.
Por ltimo, en la Comunidad Valenciana se prevé
un descenso del 10 por ciento en Utiel-Requena,
mientras que en Alicante y Valencia los datos son
positivos, cercanos al 15 por ciento de subida.

En cuanto a los precios existen muchas oscilacio-
nes, aunque se supone que continuaran en esa ten-

dencia generalizada a la baja.

NUESTRAS D . 0.

LA MANCHA

Mas control en la vina

Conseguir que todos los viiiedos acogidos a
la D.0. La Mancha cumplan las normativas
exigidas por el Consejo Regulador en su Re-
glamento es el objetivo del Departamento
de Control de Calidad de esta institucion,
porque el buen vino comienza en la vifa.
El Departamento de Control de Calidad
del Consejo Regulador de la D.O. LLa Man-
cha ha incrementado considerablemente
su labor de control sobre los vifiedos ins-
critos, que ya superan las 193.000 hectare-
as, gracias a un equipo de técnicos que se
ocupan de la comprobacion del registro
de vinas. Una de las primeras tareas reali-
zadas ha sido la utilizacion de la ficha de
campo segun normas UNE-45011, con la
que esta trabajando el Consejo desde el

pasado aio, una certificaciéon que segin

parece sera necesaria para el control de
calidad en la nueva Ley del Vino.

Las fichas, ademas de senalar la localiza-
cioén especifica de la viiia, detalla otros da-
tos como el afio de plantacion y de injerto;
el sistema de plantacion (tradicional o es-
paldera) y el marco (marco real, tresboli-
llo, rectangular u otros); la variedad, si es
regadio o secano; el nimero de cepas por
hectéarea, recogiendo las densidades mini-
mas y maximas e, incluso, si la recolec-
cién es manual o mecanica, asi como el
tiempo estimado de transporte de la uva
desde la vina a la bodega y el medio utili-
zado (capacidad de remolque). El equipo
nuevo de veedores del Consejo, tras veri-
ficar los datos y la comprobacion de que

no existe ninguna anomalia, dan el visto
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A MANCHA

DENOMINACION DE ORIGEN
VINOS DE CALIDAD (VCPRDL)

bueno a la parcela examinada para que
pueda figurar en la D.O. En caso de detec-
tarse cualquier irregularidad, ésta se re-
fleja en la ficha y queda clasificada de
acuerdo con su importancia en leve, grave
o muy grave, especificando qué parte del
reglamento vulnera y, si es posible, acla-
rando las posibles vias de solucidon.
Aunque los controles se estan realizando
de manera aleatoria, se presta especial in-
terés a las nuevas inscripciones y a los
cambios de variedad, para que el registro
se vaya actualizando automaticamente. Lo
que se pretende conseguir con este siste-
ma es asegurar que todos los vifiedos
cumplan las normas exigidas por el Con-
sejo Regulador, y elevar, asi, la calidad

media de los vinos.

Maestros en
Vinos T mt_qs

AM

de todo corazon

EFECTOS ANTITROMBOTICOS

DEL VINO

Segln un estudio del Centro de In-
vestigacion de Barcelona, presentado
en el XXIV Congreso de la Sociedad
Europea de Cardiologia, el consumo
moderado de vino ejerce efectos an-
titromboticos. La doctora Lina Badi-
mon y su equipo de cientificos del
Departamento de Patologia Molecular
del Centro de Investigacion de Bar-
celona han presentado las conclusio-
nes de un estudio en el Congreso Eu-

ropeo de Cardiologia celebrado en
Berlin que indican que la ingesta
moderada de vino (unos 40 ml. al
dia) reduce entre un 30 y un 40 por
ciento la formacién de trombos. Las
enfermedades cardiovasculares son
una de las principales causas de
muerte entre la poblacion adulta, y
se ha demostrado que el vino tiene
un factor protector frente a este tipo
de enfermedad. En concreto, los be-
neficios cardioprotectores se deben a
los polifenoles, unos componentes
que mediante su accion antioxidante

protegen la funcionalidad endotelial.
Su ingesta reduce la actividad de
ciertas moléculas implicadas en la
activacion plaquetaria y la activa-
cion de los procesos de coagulacion.
Otros beneficios destacables que
aporta el vino son un aumento de li-
poproteinas y del nivel de HDL, y
una reduccion de placa de ateroma
(principal causa de la formacion de
trombos) fortaleciendo el colageno
de las paredes arteriales.

Otro descubrimiento cientifico ha de-
mostrado que los polifenoles pueden

frenar el cancer de prostata. El estu-
dio se ha basado en la observacion
de una linea celular humana de can-
cer de prostata, las células LNCaP,
por su facilidad de detectarse en es-
ta clase de patologia. Los investiga-
dores han encontrado que al anadir
polifenoles a cada cultivo, la prolife-
racion celular «in vitro» se inhibe
significativamente y se produce
muerte celular fisioldgica. También
el analisis demuestra que los acidos
galico y tanico concentran la mayor
actividad antiproliferativa.

Dor Sttt
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RADICALISMO VITIVINICOLA

LEGISLACTION

Todo por la lengua

Aires de radicalismo lingiiistico exacerbado
corren por Cataluia. No es gratuita esta afir-
macion, sino una realidad palpable que esta
llegando hasta el mundo del vino.

Realidad que se vivié en la pasada edi-
cion de la «Mostra de Vins i Caves de
Catalunya», celebrada en Barcelona a
finales de septiembre, cuando un grupo
de personas pertenecientes a la
«Plataforma per la Llengua» acus6 de no
cumplir la ley de etiquetaje en catalan y
saboteo la promocion y libre actuacion
de una serie de comerciales de varias
bodegas locales alli presentes. La lengua
catalana acaba politizdndose, y esta acti-
tud se convierte en un nacionalismo des-
tructivo cuando se va contra los dere-
chos de los demas y sobre el sistema de

libre empresa.

Todo viene motivado por la Ley de
Politica Lingtiistica del 7 de enero del 98
que establecia un plazo de dos aflos para
etiquetar en catalan los productos con
Denominacion de Origen, regional o de
calidad que se distribuyan en el &mbito
territorial de Catalufia. En el 2000
supuestamente este etiquetado era de
obligado cumplimiento por las empresas,
pero se alarg6 el plazo hasta enero del
2003. Este margen permite a las bodegas
catalanas acatar la ley y culminar su
adaptacion a esta norma con tiempo de
sobra. Si legalmente hay unos plazos
establecidos, y todavia no han vencido,
cpor qué sabotear y desprestigiar la ima-
gen de un grupo de bodegas reivindican-
do el uso de la lengua por la fuerza?
Defender esta ley es licito, pero no pare-

ce légico el imponerla con acciones inti-

_Missmgra

midatorias y agresivas, maxime cuando

todavia se encuentra en fase embriona-
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SENORIO DE

SONMONI

* Afiada calificada como “Excelente”
por el Consejo Regulador
de la D.O. Somontano

M

OMENTOS ESPERADOS
SENORIO DE LAZAN RESERVA DEL 98.
EXCELENTE"

BODEGA PIRINEOS

D.O. SOMONTANO
www.bodegapirineos.com
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% El hermano mayor

T iene personalidad propia. Es complejo, elegante y
resume en €l toda la tradiciéon de una gran familia.
Es el de mas edad y esta en su mejor afio: el 94.

Telf.: 941 311 825 « Fax: 941 312 867
E-mail: informacion@bodegasmuga.com Wug&g
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ENTREVISTA

Decir Marqués de Vargas es nombrar una saga de apasionados del vi-

no. Con Pelayo de la Mata se cumple uno de los anhelos familiares

mas fuertes: crear una bodega fiel al esquema de las casas clasicas rio-

janas, donde poder elaborar vinos excelentes con planteamientos pro-

ductivos singulares, y, sobre todo, rendir digno homenaje a un padre

que dedico su vida a materializar este sueno.

Su familia ha estado siempre estrechamen-
te vinculada al vino de Rioja, pero quizas la
fama, hasta hace poco, se la llevaba su im-
portadora y distribuidora de bebidas VAR-
MA. Parece que se ha recuperado el tiempo
perdido en un plazo récord.

Mi familia siempre ha estado consagrada a
la elaboracion y comercializacion de vinos
riojanos de alta calidad, pero hubo un mo-

mento en el que esta actividad, por multi-

Nuestro lema ha sido, desde el comienzo, la
superacion, buscar, si se puede, la perfec-
cion con una bodega de la que mi padre se
sintiera orgulloso. Queriamos recrear el
esquema de las clasicas bodegas riojanas
de finales del siglo XIX y principios del XX,
y la Hacienda de Pradolagar, de nuestra
propiedad, en el corazén del Valle del Ebro,
era el emplazamiento idéneo. Aunque

nuestros propdsitos eran claros la verdad es

rricas para la crianza, conjugando roble
francés, americano y ruso, con los que se
consigue un ensamblaje magnifico sin res-
tarle protagonismo a las cualidades de la
uva. Los comienzos fueron duros pero creo

que nos hemos superado a nosotros mismos.

Incluso, en cuanto a las cifras de produc-
cion, los objetivos de Marqués de Vargas

son meticulosos y calculados.

Pelayo de la Mata, ;cémo

ples circunstancias, sufrié un parén. Fue mi
padre, Hilario de la Mata, quien nunca se
desvinculo de la actividad del vino, pues
aprovech6 los momentos aperturistas que
vivi6 Espafa en los ainos 50 para montar
una empresa dedicada a la importacion de
bebidas de maximo prestigio.

Cautivé el mercado con marcas de alta ga-
ma y excepcionales, pero también supo
compaginar magistralmente esta tarea con
su dedicacién a una de las bodegas mas
emblematicas de La Rioja, Franco
Espanolas. La venta de esta bodega en el
ano 1973 y todo el proceso que se vivié su-
puso uno de los golpes mas duros que su-
frié mi padre. Muri6 en el 76, quedandole
un sueno por cumplir: tener una bodega
propia en la tierra de sus antepasados. Con
ese espiritu nace Bodegasy Vifiedos del
Marqués de Vargas.

Nacié en 1990 y en poco tiempo se ha lo-
grado el éxito, con unos vinos selectos, y el
beneplécito de la prensa y el consumidor

experto.
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que el éxito obtenido ha sido impresionan-
te, en parte gracias a los profesionales de la
hosteleria, los sumilleres y la prensa espe-
cializada. En siete aios se logro todo: pres-

tigio y renombre.

El concepto de la bodega y sus plantea-
mientos han sido singulares, aunque tam-
bién arriesgados, como lo es el hecho de
dedicarla exclusivamente a la elaboracion
de vinos tintos de reserva.

Si. Tenemos 65 has. en la Hacienda Pradola-
gar, y toda su produccion se destina a la ela-
boracion de reservas. Hemos puesto todo el
cuidado desde el inicio para alcanzar vinos
de la méaxima calidad y personalidad. Desde
la plantacion de los vifiedos, con las varieda-
des Tempranillo, Mazuelo, Graciano y
Garnacha, entre otras, sobre pies america-
nos libres de virus, hasta la propia construc-
cion de la bodega, dotada con los mas mo-
dernos elementos técnicos, pasando por una
seleccion de los mejores suelos arcillo-cal-
careos, excelentes para el resultado que bus-
cabamos, y la utilizacion de las mejores ba-

Se realizan dos podas, en invierno y en ve-

rano, y ademas, antes del envero, se descar-
gan las uvas para incrementar la calidad de
las restantes. La produccion es restringida a
no mas de 6.000 kg./ha., con unos frutos en
optimo grado de acidez, estructura tanica y
grado alcoholico. Ideales para la gama alta
de vinos que pretendemos elaborar. No que-
remos grandes producciones, el tope de
400.000 botellas es mas que suficiente. En
los comienzos de la bodega nos asesoro
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Michel Roland, y recuerdo que cuando le

pregunté cual era el limite de calidad de un
gran vino, en términos productivos, me con-
test6 que esa era una valoracion muy subje-
tiva, pero que por encima de las 500.000 bo-

tellas la calidad empieza a caer.

Se puede afirmar que los vinos de Bodegas
y Vifledos del Marqués de Vargas son vinos
de pago en su concepto mas sencillo.

Asi es. Cada vino se elabora con las uvas de
un solo vifiedo. El Marqués de Vargas
Reserva Especial procede de nuestras uvas
cultivadas en los pagos «El Consul» y «La
Misela», de las que, por ejemplo, se han co-
mercializado de la cosecha del 98 s6lo
30.000 botellas. Hacienda de Pradolagar
Reserva Especial nace con las uvas del pago
«LLa Victoria», de la que se elaboran 4.500
botellas de la anada del 98. Del Marqués de
Vargas Reserva, la produccion total es la
mas elevada (del afio 98 han salido casi
280.000) y también se ha elaborado con las
uvas de una sola finca, la de «Pradolagar».

Son vifiedos que tienen una media entre 20

y 30 afios de edad, y que dado nuestro es-
quema de trabajo nunca iremos a produc-
ciones masificadas. Tampoco nos interesa,
ni siquiera aumentar las hectareas en pro-
duccién. Tener vifiedo propio, y con estas
caracteristicas, te permite lograr una mate-
ria prima con personalidad, lejos de fluctua-
ciones de precios y de dudosas calidades.

Ante estas cifras y con los mercados donde
eslos vinos estan presentes, aunque sea de
manera testimonial, todo esta practica-
mente vendido casi antes de empezar la
comercializacion. ¢ Existen cupos?

Ahora mismo estamos presentes en 30 mer-
cados, y esa es mi obsesion: estar en los mas
posibles con un vino de Rioja de alta gama,
porque si alguno cae o desaparece tienes
mercados con los que compensar esa pérdi-
da. Lo que esta claro es que con nuestra ca-
pacidad de produccién hay cupos. Enviamos
comunicados a nuestros compradores para
informales con lo que cuenta la bodega y
para evitar desabastecer esos mercados ex-

teriores que, hoy por hoy, representan en 60

se sale de un mal ano como éste?

por ciento de nuestras ventas. Ademas esta-
mos en una buena relaciéon calidad/precio, y
con una red de distribucion privilegiada
gracias a VARMA.

Y cuando una cosecha viene como ésta,
con tantas desgracias climaticas y tan esca-
sa en produccion, ¢qué acciones se toman?
Porque, ante todo, hay que garantizar esa
calidad y categoria que los vinos de
Marqués de Vargas ha conseguido.

Este afo ha sido nefasto, y la cosecha es
corta, muy corta. Ese es el riesgo de autoa-
bastecerse, de tener un vifiedo propio. Lo
que hemos podido salvar, con garantia de
calidad, saldra con nuestra marca Marqués
de Vargas Reserva, pero desde ahora mismo
te digo que no habra Marqués de Vargas
Reserva Privada 2002, porque no esta a la
altura de las afladas precedentes.

Pero el circulo todavia no se ha cerrado en
cuanto a nuevos proyectos, sus 0jos ya es-
tan puestos en Ribera del Duero, ademas

de la ilusion de elaborar vinos blancos.

NOVIEMBRE 2002 VINUM
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Queremos crear un pequeio grupo de bode- 1 S
gas con la misma filosofia que la de La Rioja.

En Ribera del Duero, en concreto en Penafiel, 2 'i| i N
ya estd en marcha, con el nombre de Bodegas . 1
Conde de San Crist6bal, otro titulo familiar, ; ' '

con los mismos planteamientos de elaborar ] _ ”.
vinos tintos de reserva, contando con viitedo

propio, unas 70 has. Pero también quiero ela- ] 1 '. '
borar vinos blancos. Es muy complicado, por- v -

que mi interés se centra en Galicia, en la tie- - F A 3

rra del Albarifio, pero es un proyecto a largo

plazo. Al igual que en Chile, donde nos gusta- R
ria tener un vino destinado al mercado norte-
americano. Me apasionan estos proyectos e g 1
porque mi meta, casi un sueio, es hacer vi- 1.\- o

nos excelentes para su pleno disfrute.

Texto: Ana Ramirez
Fotos: Heinz Hebeisen

Rioja por los cuatro costados
El Marquesado de Vargas lo ostenta una familia
intimamente entroncada a La Rioja y sus vinos.
Una serie de nombres jalonan el arbol genealo-
gico del actual Marqués de Vargas, Pelayo de la
Mata, en el que aparecen personajes muy sin-
gulares dentro de la historia de esta region vi-
tivinicola, como Diego de Quintano o Galo de
Pobes. Especialmente memorable fue la figura
de Hilario de la Mata, padre de Pelayo, que su-
po inculcar a sus hijos la pasion desmedida por . -
el vino. Hoy en dia, hablar de Marqués de Var- - ‘}-'.?: 3 ' _\
gas en el mundo del vino es nombrar la saga de & 4 7 . .

cuatro generaciones consagradas a la elabora- o
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Un soberbio parque de barricas
garantiza la perfecta crianza
para un vino que ha alcanzado la

categoria de obra de arte.

C/ Real, 2

47315 Pesquera de

Duero (Valladolid)
Tel. 985 870 057
Fax: 983 870 088
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 Pesquera

ntre los vinos que han cincelado el presti-

gio y la cotizacion de la Ribera del Duero,

el pionero fue Pesquera, descubierto y
encumbrado al otro lado del Atlantico, en un mer-
cado como el norteamericano, capaz de imponer
modas, de consolidar marcas y garantizar su futu-
ro. Por la demanda de la exportacion la primitiva
sede de Pesquera ha tenido que crecer con una
nueva bodega acorde a las necesidades. Sin
embargo, por encima de la fama internacional, el
mas profundo reconocimiento para Alejandro es
el de ser profeta en su tierra, la admiracion de los
conocedores locales que aprecian su forma dife-
rente de hacer el vino de estas tierras, de conocer
y mimar la uva propia, la Tempranillo, la Tinta
fina, desde la cepa hasta la copa.
Pesquera, puede disponer de 220 hectareas en
produccién, de una joya como Vina Alta que ha
cumplido 27 afios y que extrae lo mejor de un
suelo de aluvién, o como la del Llano de Santiago
que, contra lo que su nombre indica, se enclava
en un monte de suelo arcilloso donde madura
mucho mas lentamente.
Se ha duplicado la capacidad de la bodega anti-
gua, pero el tiempo sigue imponiendo su ritmo, y
de aqui los vinos salen criados en su justa medi-

da, reservas y grandes reservas. Vinos rotundos y

J E

personalisimos que los especialistas méas presti-
giosos y las revistas mas exigentes del mundo
comparan sin prejuicios con las copas miticas
del Medoc, con Pétrus, Latour o Mouton.

Como ejemplo, el especiado Pesquera 97, joven,
vino pero con una profunda fuerza animal. O la
frescura que conserva el Pesquera 99 después de
18 meses en barrica, con su exhibicion frutal, sus
recuerdos de hierbas aromaticas. Y, mas aun, la
joya que ha sido el Milenium, cubierto, intenso,
carnoso, hondo, largo y muy, muy elegante.
Nacida con el empuje de la fama de su Pesquera,
la bodega se alza, sélida y monumental, cercada
por una vifla que es un canto a la tenacidad, a la
obstinacion de los viticultores. El terreno, uno de
los mas codiciados de la zona, retine a la orilla
del rio mas de trescientas parcelas mintsculas
que pertenecian a otros tantos pequefios propie-
tarios. Practicamente todo es de nueva planta-
cion, aunque después de diez o doce anos esla en
un momento 6ptimo de calidad y produccion.
Sélo se han conservado 10 has. de mimada vifia
vieja que se incorporan como exquisito comple-

mento a algunas elaboraciones.
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Condado de Haza
Panorama sobre el Duero

ondado de Haza es la materializacion de

un suefio romantico, una obra faradnica,

impresionante, vestida con caprichos
entrainables como una interesante coleccion de
aperos de labranza o de carricoches de época.
Romaéntico es también el bautismo del vino mas
escaso y exquisito de esta casa, el Alenza, que ha
fundido en su nombre el de Alejandro y el de su

© i DAL
" HALR

esposa Esperanza.

Las naves de crianza, donde duermen 3.000
barricas nuevas, y el botellero, en un tinel de
200 m. de longitud excavado a casi 30 m. bajo el
viftedo, retinen las condiciones de temperatura y
humedad ideales para la conservacion del vino.
El tratamiento natural, o, mejor, el nulo trata-
miento, es la filosofia que rige sus vinos.

En el comedor, en la planta alta, concebido
como sala de acogida para grupos de visitantes,
un par de grandiosas chimeneas, curiosas piezas
restauradas, presiden el espacio, junto a un
horno de nuevo cuilo y de tecnologia ancestral.
Pero lo que preside las mesas es, por derecho
propio, el vino, el potente Condado de Haza del
que salen anualmente unas 300.000 botellas:
una excelsa muestra, una descarada exhibicion
de la fuerza de esta tierra.

Guarda la estructura tipica de los Ribera del
Duero, pero su nitidez y su limpieza lo convier-
ten en un trago facil, fresco, rico, adaptable y

atractivo en cualquier ment.

29

El vinedo, como una alfombra ve-
getal, cubre las suaves laderas,
mientras el vino madura en el bo-

tellero de la bodega.

Condado
de Haza
Ctra. de La Horra, s/n.
09500 Roa (Burgos)
Tel. 947 525 254
Fax: 947 561 098
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En los oscuros laberintos de sus
cavas subterraneas, tres mil me-
tros de paz y sosiego, se crian
lentamente los vinos. Afuera, a

pleno de sol, el viiedo madura.

Dehesa de

Dehesa de la Granja

la_Granja
49420 Vadillo de la
Guareia (Zamora)
Tel. 980 566 015
Fax: 985 870 088
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n un equilibrio ejemplar, la finca zamora-

na representa el suefio de volver a la tie-

rra, al origen, y de disfrutar cada fecha del
calendario rural. A la vista esta la ejemplar res-
tauracion de una impresionante casona castella-
na. Cal y teja, cal y ladrillo arabe, vigas de made-
ras viejas envuelven la innegable belleza de la efi-
cacia, de lo util.
La bodega se enclava en una magnifica finca de
800 hectareas, un inmenso y fructifero campo en
el que tiene cabida un afoso encinar, una dehesa
que ha criado reses bravas y que ahora acoge 300
vacas, 2.000 ovejas, cerdos negros para el embuti-
do de la familia, tierras de labor regadas por el
Guareiia y, por supuesto, un vifiedo.
El subsuelo de la casa de labor y del gran patio es
una bodega horadada hace trescientos aflos, pero
abandonada varios decenios. Son 3.000 metros de
pasadizos laberinticos, tiineles amplios, altos, con
inteligentes respiraderos donde ahora el vino
reposa en barrica dos afos, mucho mas tiempo del
que exigen los Consejos Reguladores para los
Reserva. Y es que son vinos, como todos los de la

firma, diferentes y personalisimos. Vinos elabora-

rLoe

dos «a ojo» por Alejandro Fernandez, y ahora tam-

bién por su hija Eva, la en6loga, que después de
seis anos de formacién y de dos afios en Burdeos,
ha rendido la teoria y la técnica a los pies de la
practica. No hay aqui controles automaticos, ni
camisas de refrigeracion ni cerebros centralizados
sino la mirada vigilante de los hacedores.

Y, para ellos, la uva hace siempre su milagro.

El Dehesa la Granja es un tinto de color granate
vivo con reflejos violaceos, de aromas balsamicos
y comedida madera, concentrado, corpulento en
el paladar pero fresco a cada trago, y permanente
en el postgusto.

Sale de la bodega recién embotellado y, aun asi,
listo para beber. Pero el tiempo de guarda le rega-
la matices muy enriquecedores.

PUBLIRREPORTAIJE

El Vinculo

Aventura ern
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lejandro acudi6 a La Mancha al reclamo
del buen Tempranillo aunque aqui no se
llame Tempranillo ni Tinta fina sino
Cencibel. Recorriendo las viflas como un sabueso
a la caza, descubri6 una monumental bodega
cerrada hace decenios, y decidi6 restaurarla y
empezar a elaborar las uvas que apuntaban en los
alrededores, en cepas viejas.

Todo aqui estd diseilado con exigente cuidado.
Sorprende a primera vista la estética de la bodega,
un caseréon de sutil tono vainilla asomado a una
via de ferrocarril propia, una via hoy muerta que
recuerda la magnificencia del pasado, cuando la
casa era «L.a Exportadora» y se ocupaba de vinos a
granel. Lo que pervive es la estructura del edifi-
cio, los muros de tapiar, la monumental longitud
de las tiselas, de las vigas maestras que sustentan
el maderamen que se ha restaurado en el techo de
todas las naves.

Con esa altura, con ese espacio y esos muros, sin
mas que afladir unas altas ventanas bien orienta-
das, la bodega preserva las mil barricas y los vinos
con las condiciones ideales de temperatura y
humedad.

Mil barricas inauguran un estilo de crianza nunca
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visto por estos pagos. Una impresionante nave de

guarda a la que se asoma una coqueta sala de
degustaciéon como una antigua casa de mufiecas.
Tampoco eso se vio por estos pagos, y se ha con-
vertido en punto de peregrinacion de los buenos
bebedores del vecindario.

Alejandro y Eva reproducen aqui, con un sumo
respeto a la personalidad de la tierra, la férmula
inmutable de la casa, de todas y cada una de las
marcas, para asi conseguir atrapar y revelar toda
la riqueza, la profundidad, la complejidad de una
uva sobrada de posibilidades. Se traduce en un
vino corpulento, glicérico, maduro, frutal, pleno,
carnoso pero alegre, una invitaciéon al siguiente

trago, y al otro, y al otro...
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la bodega respeta y homenajea a
la blanca tradicion manchega,
con sus patios soleados.

En el interior, las barricas perfu-

man la atmésfera de roble.

Avda. Juan Carlos I, s/n
13610 Campo de
Criptana (Ciudad Real)
Tel. 985 870 057
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Los pinos mas caros

Peter Sisseck es el ejemplo mas
claro de elaborador de vinos
conocidos como de «garaje».
Una modesta instalacién para

microvinificaciones con las

mejores barricas del mundo.

P Ro LIFERAN EN L AS DEN 0 MIN ACIO_ n los tltimos tiempos una pregunta se repite
obsesivamente cuando se habla con profanos

N ES DE ORIG EN MAS PRESTIGIOSAS a cerca de vinos caros: (de verdad es tan bue-
COMO RIOJA O RIBERA DEL DU ERO, no como para costar tanto? Pregunta con miga, que

contiene, como una tautologia insufrible, la presun-

PERO TAM BIEN APARECEN, Y CADA cién de que el precio de cada vino se corresponde con
VEZ EN MAYOR MEDID A, EN OTRAS calidad. Esta creencia esta mas generalizada de lo

que se cree, y evidencia la impureza» de un merca-

ZONAS VITIVINiCO LAS ESPANOLAS. do regido no sélo por leyes econémicas sino por de-
SON LOS VINOS DE «CU LTO», LOS terminantes psicolégicos y culturales —es la «beha-

. vioral economics», esttipido-, como ha demostrado el
MAS CAROS ENTRE LOS CAROS, PERO 1timo Premio Nobel de Economia, Daniel Kanhe-
NO SIEMPRE LOS M AS DESEADOS man. El estadounidense Ernest Gallo, propietario de
*  uno de los mayores emporios vitivinicolas del mun-
do, cuenta una anécdota esclarecedora. Se encontra-
Texto: Carlos Delgado
Fotos: Heinz Hebe ba visitando a un importante comprador en Nueva
York, justo después del fin de la Ley Seca, y le ofrecid
dosbotellas diferentemente etiquetadas pero que con-
tenian el mismo vino tinto. El hombre p ) la pri-
mera copa, pregunt6 el precio y Gallo le dijo: «cinco
centavos la botella». Prob6 una copa de la segunda bo-
tella y pregunt6 su precio. Gallo le respondié: «diez
centavos la botella». El comprador, sin dudarlo, se in-

cliné por la segunda botella al tiempo que ex

NOVIEMBRE 2002 VINUM




PINGUS, 2000

Dominio de Pingus

DO: Ribera del Duero

Tel. 983680189

Varietal: Tinto Fino

Crianza: 12 meses en roble francés
N° de botellas: 5.000

19’5 Armonia, elegancia y alma. Es
un ejemplo ideal de hasta donde
puede llegar un vino partiendo
de la variedad Tinto fino. Co-
mienza por una limpisima nariz
donde reina la fruta madura y
fruta confitada. ;La madera?
Simplemente magistral, solo
aporta unos recuerdos de pi-
mienta y algunos tonos ahuma-
dos. Muy equilibrado, se abre in-
mediatamente y deja paso a un
tanino de seda, tan fino que se
puede beber en estos momentos,
a pesar de la carga de futuro.

L'ERMITA 2000

Alvaro Palacios S.L.

DOQ: Priorat

Tel. 977831361

Varietales: Garnacha Pais, Cabernet Sauvignon
Crianza: 16 meses en roble francés

N° de botellas: 4.500

19’5 Una nariz que define por si sola
a todo el Priorat. Porque es sor-
prendente su condicion de terru-
fio, con la «llicorella» a flor de
copa, una fruta madura y carno-
sa, el toque balsamico fino y sin
pesadez; hay recuerdos de com-
potas, con la madera en segundo
plano enmarcando todo este po-
tencial aromatico. En boca es
muy fresco, quizas un poco duro
en estos momentos por la pre-
sion que ejerce la acidez sobre
el tanino. Cuestion de tiempo.
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Ricardo Benito muestra orgulloso su gran crea-

cion vitivinicola. «Divo» ha asombrado tanto

por su precio como por su calidad.

ba: merece la pena pagar un poco mas porque el vi-
no es mucho mejor. Gallo descubrié algo muy comin
en estos dias. Los altos precios de un vino habitual-
mente generan una demanda mayor en lugar de ac-
tuar como un impedimento. En el caso de comprado-
res que piensan estar comprando los mejores vinos
del mundo, cuanto mas cara sea la oferta, mas dese-
able sera para ellos el vino. Este fenémeno es causa
del aumento desmedido del precio de los vinos de cul-
to,y elmotivo de que algunos bodegueros quieran ele-
varla calidad de su vino por arte de birlibirloque, me-
diante el precio.

La cuestion no es baladi, porque estamos hablando de
vinos que se venden a mas de 100 euros, pudiendo lle-
gar en algunos casos a los 600. Al critico, siempre que
no viva encerrado en su castillo de papel, el precio de-
be importarle, aunque no hasta el extremo de distor-
sionar su juicio. Porque la calidad se mide exclusiva-
mente por valores emocionales, en base a datos
organolépticos. Ahora bien, dado que el vino juzgado
estd destinado al consumo -lo que no siempre es el
caso- en la orientacion que toda critica debe contener
hay que incluir el precio y su justificacion.
Hablemos claro, en la proliferacién de tintos a precios
de «gran cru» que se da hoy en nuestro pais, hay una
buena dosis de voluntarismo, por decirlo suavemen-

te. Y al amante del vino que se asombra, cuando no

VINOS

escandaliza, ante un tinto espaifiol de una D.O. poco
prestigiosa que vale casi el doble que un Vega Sicilia
«Unico», hay que decirle que no existe calidad capaz
de justificarlo.

Una ascension imparable

Hubo un tiempo, y no hace mucho, en el que se podia
beber en Espafia buen vino a precios mddicos. Habia
riberas a 1.000 ptas., riojas a 700 ptas., manchas a 300
ptas. Luego vinieron los prioratos con su poderosa ta-
nicidad, la explosion del redescubrimiento, y comen-
zaron a proliferar los vinos a 4.000 ptas., con casos tan
maravillosos como el de Alion, a 2.000 ptas., en bode-
ga, todo un regalo que, desgraciadamente, la especu-
lacién, unida a la demanda, multiplicaban al poco
tiempo su precio por tres. Y, desde su incontestada ca-
lidad, Vega Sicilia seguia siendo la excepcion que con-
firmaba la regla.

El panorama actual ha cambiado radicalmente. Lo
que ayer era anecdotico, hoy tiene todo los visos de
convertirse en una plaga. L.a cuenta de vinos caros,
de «culto», ha crecido desmesuradamente. No se tra-
ta s6lo de lameteorica ascension de Pingus, cuyas pri-
meras botellas, recuerda Peter Sisseck, no costaban
mas de 3.000 ptas., para alcanzar en la aiada del 99
casi las cien mil pesetas; ni siquiera de la impactante
aparicion de JErmita, de Alvaro Palacios, con un pre-
cio estable desde el principio, en torno a las 35.000
ptas. Se trata de ese sucesivo, y al parecer imparable,
lanzamiento de vinos rondando los 90 € (casi 15.000
ptas.) que tiene como centro Rioja y Ribera de Duero,
pero que afecta ya a diferentes D.O. Bien es cierto que
muchos de estos vinos tienen un caracter mas espe-
culativo que comercial, y son puestos en el mercado
por cuestion de imagen, para llamar la atencion y re-
alzar la bodega. Se trata de producciones reducidas
hastalainsignificancia,y con unapresencia en el mer-
cado puramente anecddética. Un caso paradigmatico
es el de Ricardo Benito y su «Divo», con apenas 900
botellas.

Claro que para Fernando Benito, el precio esta so-
bradamente justificado: «El esfuerzo y dedicacién no
han tenido limites, hasta un nivel impensable para
cualquier personaajena al proyecto...realmente, has-
ta a mi me es imposible cuantificar las horas dedica-
das en exclusiva a este vino; es algo que no tiene va-
lor. Es un capricho que nos hemos permitido, el lujo
de ‘crear’, partiendo como base de algo que, si estoy
seguro, es irrepetible e insustituible: los dos peque-
nos vinedos de los que procede la uva que nos per-

mite elaborar este vino tinico».
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CONTADOR 2000

Vinos de Benjamin Romeo

DOC: Rioja

Tel. 941234228

Varietales: Tempranillo

Crianza: 18 meses en roble francés
N° de botellas: 1.400

19 Lla fruta, limpia y poderosa -ci-
ruelas, frutillos de bosque- da la
sensacion de haber escanciado
el vino directamente del deposi-
to, sin un atisho de imperfec-
cion; luego, poco a poco, va in
crescendo: entra el toque mine-
ral, las especias, maderas nobles
y una punta de regaliz. Todo un
lujo de aromas que se agrandan
en el paladar, donde se mani-
fiesta su gran estructura; el ta-
nino es maduro y armonioso, y
envuelve la boca con la finura
de un excelente Tempranillo.

DIVO 2000

Ricardo Benito

DO: Vinos de Madrid

Tel. 918110097

Varietal: Tinto Fino

Crianza: 12 meses en roble francés
N° de botellas: 1.500

16’5 Intensamente cubierto. La fruta
muy madura se apodera de la
nariz, y hace desarrollar recuer-
dos compotados, lo que no impi-
de apreciar sus notas de vainilla
y un toque de alcohol. Muy ama-
ble, extiende carnosidad y un
toque goloso en el paladar; tie-
ne una presencia notable sin Lle-
gar al extremo peligroso de la
pesadez. El final se resuelve con
brillantez, a base de una fruta
delicadamente madura.
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PETIT VERDOT 1999

Abadia Retuerta S.A.

Sin DO

Tel. 983680314

Varietales: Petit Verdot

Crianza: 25 meses en roble francés
N° de botellas: 1.500

16 Sin duda el vino mas floral de
todos, lo que que otorga a su
perfil aromatico una gran delica-
deza, con las notas destacadas
de frutillos rojos y negros, junto
a recuerdos de una madera bien
integrada. Es sabroso, aunque se
aprecia cierta rusticidad debido
a sus abundantes taninos aspe-
ros y una dureza que necesita de
mucha botella para domarse. Ri-
co en extracto, deberemos espe-
rar a su puesta a punto para po-
der apreciarlo en toda su
potencialidad.

GRANS MURALLES 1998

Miguel Torres

DO: Conca de Barbera

Tel. 938177400

Varietales: Garnacha, Monastrell, Garré y
Sanso

Crianza: 18 meses en roble francés

N° de botellas: 1.500

18’5 Lo que apreciamos en este vino
es su gran estilo, al margen de
las modas. De incipiente buqué,
ya se evocan notables recuerdos
minerales, aromas de monte bajo
y mermeladas, con una aprecia-
ble integracion de la madera. Su
excelente concentracion hace un
paso de boca corpulento que,
sin embargo, resalta la firmeza
de un tanino algo crudo todavia.
Tiene longitud y fuerza, deja el
paladar dominado, pero es un
dominio agradable.
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Esto del vinedo excepcional, la atenta dedicacion, y el
caracter irrepetible del vino, son argumentos repeti-
dos portodos los bodegueros con vinos de «culto». Co-
mo Miguel A. Torres, para quien el precio del «Grans
Muralles» se explica por «la gran dedicacion de tiem-
po ala direccion de la bodega, los enélogos y técnicos
de la viticultura... a titulo personal, cada coupage de
Grans Muralles me representa de 20 a 30 catas hasta
que llegamos por fin a seleccionar los vinos adecua-
dos. Se busca realmente la excelencia». También se-
fala otros factores como la inversion en I+ para re-
cuperar cepas viejas, los bajos rendimientos, la
seleccion y compra de barricas del mejor roble fran-
cés, y el disefio final que incluye modelo de botella,
eliqueta y marketing.

Es indudable que el vino de «culto» exige, por su pro-
pia naturaleza, de unos cuidados especiales, una ela-
boracion lenta y costosa. Por ejemplo, para elaborar
«Contador», el vino mas caro de Rioja, Benjamin Ro-
meo dedica mucho tiempo al control de la viiia, ha-
ciendo una primera seleccién de racimos en la cepa,
para continuar en la bodega con la mesa de seleccién
donde se escogen los granos uno a uno. Luego se fer-
menta en tinos de roble francés de 1.000 litros. Con
maceraciones lentas y largas. L.a crianza se realiza en
barricas nuevas de roble francés, tostado medio, y de
diferentes tonelerias seleccionadas en origen. A la ho-
ra del embotellado, se desechan las barricas que no
alcanzan la calidad esperada. El resultado son 3.000
botellas a un precio de vértigo

Lo que valen y lo que cuestan
Hay muchas formas de poner precio a un vino, si bien
la practica habitual en la mayoria de los sectores pro-
ductivos recomiendan multiplicar por tres el coste to-
tal. Sinos atenemos a esta practica, parece dificil acep-
tar que en nuestro pais ningtn vino deba superar los
90 €. Partamos del caso extremo: si se paga a2,5 € el
kg. de uva, se utiliza una barrica del mejor roble fran-
cés con un precio de 540 €, con una repercusion apro-
ximada de 2,7 € por botella, un corcho de 1 €, una eti-
queta troquelada, estampada en oro, con relieve y
numerada a unos 0,75 €,y a todo esto anadimos em-
botellado, jornales, gastos financieros, conservacion
y mantenimiento, amortizaciones, publicidad -capi-
tulo para echarse a llorar, y no es una apreciacion in-
teresada, constiltese lo que dedican los franceses a es-
te estratégico capitulo- nos puede salir por unos 16 €.
Es decir, y sin pretender dar lecciones a nadie de c6-
mo administrar su estadillo de costos, no encuentro

razones econdmicas serias para que una botella de

Para definir su Grans Muralles, Miguel A. Torres

realiza numerosos catas de las distintas varieda-

des, hasta lograr la perfeccion buscada.

soberbio vino tinto espaiol cueste mas de 50 €. Un
precio, no nos enganemos, que deja sustanciosos be-
neficios. Naturalmente, un cdlculo asi no es aplicable
aun pequeino bodeguero que elabora con mimo y ple-
na dedicacion unos pocos miles de botellas, sobre to-
do si pretende vivir de ello. Pero incluso en estos ca-
sos, hay que extremar la prudencia. Me vienen a la
memoria algunos casos conocidos en mis primeros
viajes al Piamonte. Alli tuve la ocasion de visitar la ca-
sa de algunos pequefios elaboradores de Barolo, con
vinos espectaculares en cantidades muy pequeiias y
condiciones precarias. Pero ninguno vendia su vino a
mas de 50 € pese a que se los quitaban de las manos.
Pero, si bien es cierto que el pequefio viticultor pue-
de verse obligado a poner altos precios a su vino pa-
ra vivir de ello, no encuentro razones serias para que
lo hagan bodegas como Hermanos Sastre (Pesus, Pa-
go de Santa Cruz T.G.R.), Abadia Retuerta (Lapsus, PV,
Pago Negralada, Pago Valdevellon), Matarromera
(Nuevo Milenio), Pérez Pascuas (Gran Seleccién), Pa-
go de Carraovejas (Seleccion), Pesquera (Millenium),
Telmo Rodriguez (Matallana), Vifledos y Crianzas del
Alto Aragén (Enate Especial), Blecua (Blecua), Lan
(Culmen), Roda (Cirsion), Finca Allende (Aurus), Ar-
tadi (Vifia El Pis6n, Grandes Afladas), y un etcétera
que se nutre afo tras ano de nuevos cultos al precio.
Porno hablar de los mencionados Ricardo Benito (Di-
vo), Torres (Grans Muralles, Reserva Real), Alvaro Pa-
lacios (LErmita), o el genial Dominio de Pingus (Pin-
gus). Es lamentable que caigan en la tentaciéon de
subirse a la parra, para desesperacion del buen con-

sumidor.
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Sidra

Esta considerada ristica. A menudo es mas barata
que la cerveza. Y un 95 por ciento se fabrica indus-
trialmente. Pero tanto en el sur de Inglaterra como
en Asturias o.en la Normandia francesa, buscando,
se pueden encontrar empresas familiares que vinifi-
can con sus manzanas unas sidras tan particulares
que cumplen las exigencias de verdaderos «crus».
Un reportaje de Thomas Vaterlaus sobre.los «mila-
gros de la manzana» en los rincones mas apartados
de Europa occidental.

uanta magia encierra tu ser, oh manzana!
Fuiste t, yno lauva, la fruta prohibida an-
taflo en el Paraiso, a la que Eva no se pu-
doresistir. Kevin Minchew tampoco. En la
localidad rural de Tewkesbury donde crecid, aproxi-
madamente a una hora de coche al noroeste de Lon-
dres, siempre habia un barril de sidra en el granero.
Al principio, este zumo resultaba mas frutal, puro
dulce que la mejor manzana, tanto que uno no que-
ria dejar de beber. Después, se presentaba como bur-
bujeante fermentacion y, finalmente, con la acidez
del vino durante el resto del afio. El olor de las man-
zanas recién recogidas en los sacos de yute y el del
zumo amarillo dorado que fluia de la prensa fue pe-
netrando subrepticiamente en las fosas nasales y en

el corazon de Kevin Minchew cuando era nifo, y se

qued¢ para siempre.

Ahora el nifio de entonces es propietario en Glou-

cestershire de una de las principales casas de «Re-

al Cider». Y atin recuerda aquellos tiempos felices,
cuando tenia veinte anos y las misteriosas casas de
sidra de los pequenos pueblos de los alrededores le
atraian como un iman. Observaba a aquellos hom-
bres extravagantes, vestidos con ropa de trabajo
azul y delantales marrones, levantando los sacos de
yute y dejando caer con fuerza las manzanas en la
cesta de prensado con el estrépito de un oscuro true-
no. Mientras, le nombraban a voces las variedades:
«Mira, las Sheep’s Snouts» (Morros de oveja), las
«Stoke Reds» (Rojo fuego), hora las «Butts», una
expresion que, porlo demas, se refiere bastante con-
cretamente a las posaderas humanas. Atun hoy si-
gue resonando en los oidos de Kevin Minchew el
graznido de lavozdel viejo fabricante de sidra Harry
Banbury, anunciandole: «jTen cuidado, porque la si-
dra te matara! Ya mat6 a mi padre, jaunque tardo 85

anos!»

r mundo de la manzana
en el manzano de nuestra casa», reza el ti-
tulo de un libro infantil. Probablemente sea asi. Es
cierto que los vifiedos son hermosos. Pero la cepa,
habitualmente plantada en laderas visibles desde la
distancia, tiende a dominar el paisaje, marcandolo
con su impronta. Lamentablemente, los vifiedos ra-

ra vez forman parte de un cultivo mixto intacto y se-

cular. Un prado con manzanos en

flor, por el contrario, tiene algo de

perfeccion biblica. Sobre todo cuando las ovejas pas-
tan en él. Y cuando ese paraiso estd enmarcado por
un espeso seto. Un proverbio inglés dice que un vie-
jo manzanar se integra tan perfectamente en el pai-
saje como un viejo abrigo envuelve nuestros hom-
bros.

Lo mismo puede decirse de Asturias, del Pais Vasco,
de Bretaina o de Normandia. En todos estos lugares
encontramos suaves colinas sin fin cubiertas de pra-
deras de un jugoso verde sobre la tierra pesada y fér-
til. Hay quecillosyprados. Podemosver tantos ma-
tices de verde como ningtn artista en el mundo seria
capaz de plasmar en un lienzo. Toda la zona estd ner-
vada de setos que la subdividen segin un plan se-
creto, urdido hace mucho tiempo. Diseminados a su
antojo por este escenario de libro de cuentos, los pe-

queiios pueblos, caserios y fincas aisladas recuerdan

a los tarugos de madera que un nifo hubiera tirado
jugando. Llegado el creptsculo, las célidas luces de
las estancias y cocinas que horadan la penumbra ex-
terior convierten en perfecto este idilio rural y bien
ordenado. Alli donde los manzanos echan raices, el
mundo atn conserva algo del Paraiso. Algo que nos

conmueve muy dentro del corazon.

Sidra para los Caballeros de la Tabla redonda
Los historiadores aseguran que la verdadera patria
de la manzana es Kazajstan, mas exactamente los
montes de Tien Shan, cerca de la ciudad Alma Alta.
Probablemente también fuera en el Préximo Orien-
te donde el zumo de manzana se fermentara por pri-
mera vez para hacer sidra. Lo cierto es que los grie-

)s romanos ya bebian vino de manzana. El
iador Plinio el Viejo, por ejemplo, que perdid
la vida en la erupcion del Vesuvio, menciona el vi-
no de manzana llamandolo Hydromelum. De entre
las zonas clasicas de cultivo de la manzana en el oc-
cidente europeo, posiblemente sea la sidra de Astu-
rias la de tradicién mads antigua. Mas tarde, los nor-
mandos cultivaron sidra en Bretana, Normandia e
Inglaterra.
De alguna manera, estos tres bastiones de la sidra
de Europa parecen interrelacionados por lazos mi-

ticos. Por ejemplo, la influencia celta, que sigue ma-

NOVIEMBRE

2002

VINUM




SIDRA

nifestdindose en la musica y las costumbres. Asi, el  ca y exclusivamente con la noble variedad local cos y honestos que fe
conocido gran productor asturiano Valle, Ballinay  Kingston Black, otros creen que para una sidra com- consumian exclusivg-
Fernandez vende su sidra natural bajo elnombre de  pleja se necesitan por lo menos veinte variedades mente en los alrededp-
«El Gaitero». No es seguro que los celtas ya bebie-  distintas, entre las que hay que armonizar con exac- res. Cada vez que se erg-
ran vino de manzana. Sin embargo, el nombre de la  titud la relacion entre manzanas dulces, acidas y botellaba una nuefa

misteriosa isla de Avalon es de origen celta y se tra-
duce como «Isla de lasmanzanas». Segtin otras fuen-
tes, Avalon significa «La feliz». Es muy posible que
en aquel tiempo la manzana fuera sinénimo del Pa-
raiso terrenal y, con ello, de la felicidad. Conocemos
la isla de Avalon sobre todo por la saga del rey Ar-
turo. Probablemente él y sus caballeros ya bebieran

sidra en la legendaria Mesa redonda.

Recetas que incluyen dulce, dcido y amargo
Hay muchos momentos magicos durante el proce-
so de elaboracion de una sidra. Ese atardecer de pri-
mavera en (ue se instalan las colmenas entre los
manzanos. Cuando se recogen una o dos semanas
después, estan repletas de miel. Durante ese tiem-
po, los campesinos rezan para que haga por lo me-
nos 14 grados centigrados y no hiele ni granice, pa-
ra que las abejas puedan volar y polinizar. Para que
de cada flor crezca una manzana. Mientras que el
secreto de los grandes vinos, ya sea el de Cham-
pagne, Jerez, Oporto o Burdeos, parece descifrado
hasta el mas minimo detalle y estd descrito en una
profusion de bibliografia especializada, la sidra ar-
tesana que vinifican estos ambiciosos campesinos
con sus propias manzanas aun esta envuelta en un
halo de misterio. Sélo la seleccion de la variedad
constituye toda una religion. Hay cientos para ele-
gir. Mientras que Julian Temperley, en Somerset, In-

glaterra, vinifica su poderoso Sparkling Cider tni-

Alli donde hay sidra, también hay ganaderia. Asi, las regiones sidreras clasicas de
Europa producen algunos quesos legendarios. En la britanica Somerset, por ejemplo,

se encuentra la pequeiia localidad de Cheddar, que da nombre a un queso graso de

leche de vaca con un caracteristico sabor a avellana. En Normandia se producen na-
da menos que dos famosos quesos blandos con corteza de moho blanco, mas pican-
tes cuanto mas maduros: el Camembert y el Pont-l'Evéque. Y en Asturias, en las cue-

vas de piedra caliza del salvaje y abrupto valle del rio Cares, que pertenece al

macizo de los Picos de Europa, madura el legendario Cabrales, queso azul de moho.

Exclusivamente 16 campesinos producen esta especialidad que, segin la reglamen-
tacion del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen solo puede elaborarse
con leche de vacas, cabras y ovejas de 18 pueblos concretos. Aunque se trata de

amargas. La cuestion de si los manzanos tradicio-
nales de tronco alto son superiores o no a los culti-
vos modernos de tronco bajo en lo que respecta a la
calidad, es una discusién sin fin. Nos gusta creer que

lo mas bello también es lo mejor.

Vieja dialéctica entre artesania e industria
Los mas nobles vinos de manzana son, incontesta-
blemente, los que hacen espuma. Mientras que los
ingleses, siguiendo el modelo de la Champagne, lo
consiguen con una segunda fermentacién en la bo-
tella, los pommiers de Normandia ya embotellan su
sidra cuando la primera fermentacién atin no hater-
minado del todo y, asi, contintia en la botella. Por l-
timo, en Asturias se consigue que la sidra haga es-
puma exclusivamente por medio del espectacular
procedimiento del escanciado.

Hubo tiempos en que cientos de fincas en Inglate-

rra, Asturias y el noroeste de Francia producian su

sidra con sus propias manzanas. Eran vinos rusti-
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tres quesos especiales totalmente distintos, todos ellos armonizan de manera exce-
lente con las sidras que se producen en los alrededores. El maridaje mas perfecto re-
sulta entre un Camembert maduro y un cidre de Normandia con un ligero azdcar re-
sidual y, al mismo tiempo, refrescante acidez.
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Villaviciosa es la capital de la
manzana de Asturias (foto arriba).
Los histéricos edificios de las bo-
degas de Valle, Ballina y Fernandez
S.A., también llamada «El Gaite-
ro», determinan el caracter de esta
pequena localidad. Alli, el escan-
ciado es toda una religion (foto

arriba derecha).

«
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osiego». El anciano arrastra quedamente la

palabra indicando con gesto amplio las coli-

nas que se extienden en la lejania, sobre las
que ahora cae el creptiisculo. Entre los manzanos
se eleva la torre blanca de una iglesia, y el sonido
oscuro de su campana se mezcla con el sonar cla-
ro de los cencerros de vaca. Los manzanos estan
en flor. Sosiego, quietud tranquila. Si, aqui se pue-
de encontrar, en el pueblo de Coro, a pocos kil6-
metros de Villaviciosa, la pequena ciudad que se
considera la capital de la manzana de Asturias. El
anciano lleva zuecos de madera, parecidos a los
de Holanda. Parece ser que son muy adecuados
para caminar por el barro y mas higiénicos que las
botas de goma. Los zuecos casi parecen querer
decirnos algo. Quiza que lo nuevo no siempre es
lo mejor.
Pues también es antiquisimo el llagar del campesi-
no donde maduralasidra en grandes barriles de ma-
dera de castaiio. Su manera de abrir el grifo, dejan-
do que el claro chorro de sidra recorra mas de un

metro hasta alcanzar el vaso de cristal fino, recuer-

da a un ritual sagrado. Y probablemente lo sea. Hay
5.000 llagares como éste sélo en los alrededores de
Villaviciosa. Alli todas las familias de campesinos
aun beben la sidra del barril propio. En ningtn lu-
gar de Europa como en este rincén de Asturias la vi-
da diaria estd determinada de tal modo por el vino

de manzana.

«jEcha un culin!»

El anciano se llama Pepe Figaredo. Y como la sidra
no se debe beber en ayunas demasiado tiempo, se
nos une su vecina, Palmira Noriega Torre, de 74
anos. Sus 18 gallinas han puesto hoy 14 huevos, con
los que ha hecho dos tortillas. Sin muchos ingre-
dientes. Y sin embargo, es dificil imaginar una tor-
tilla mejor hecha. «ks por los huevos, tienen que ser
frescos. Desde que vivo aqui, no he comprado un
huevo jamds». Y ha pasado toda su vida tras las sie-
te colinas de Villaviciosa. Una vez, visité a sus her-
manos en México, pero le entré la morrina del ver-
de jugoso de los prados, los manzanos, la tortilla. Y
de su pesada sartén de cobre en la que remueve el
arroz con leche durante tres horas.

Después de las nueve de la noche, la sidra natural
rige Villaviciosa, ciudad de la manzana. Al menos,
en los numerosos chigres, las tabernas donde se sir-
ve la sidra. «;Echa un culin!», se llama el juego que
alli se juega hasta mucho después de la mediano-
che. Esto significa lo siguiente: los grandes vasos de

cristal delgado para la sidra se llenan hasta s6lo dos

o tres dedos por encima del ligero abombamiento
del fondo del vaso.

El escanciado es un ritual verdaderamente tinico en
el mundo entero. Una mezcla de ciencia, arte y acro-
bacia circense. El actor principal es el chigrero, fi-
gura tan luminosa en Asturias como puede serlo la
del torero en el sur de Espana. El chigrero va de me-
sa en mesa, toma con la mano izquierda el delgado
vaso de sidra, lo sostiene a la altura del muslo, co-
ge con la derecha la botella de sidra, la levanta por
encima de la cabeza y lanza la sidra al vaso desde
lo alto, batiéndola espectacularmente. Este culin
hay que bebérselo de un trago, mientras aun esté
espumeante. El ultimo traguito ha de quedarse en
el vaso, y se tira de tal modo que enjuague la parte
del vaso que el comensal ha tocado con los labios,
porque es costumbre que toda una mesa beba del
mismo vaso. Antaio habia en todos los chigres unas
tinas especiales llenas de serrin para echar este ul-
timo trago. Actualmente hay para ello unas depre-
siones en el suelo con desagiies.

Sidra de anada de manzanares especiales
Asturias sigue siendo un paraiso de la sidra como el
que parece perdido hace ya tiempo en Normandia o
el sur de Inglaterra. Se conocen varios cientos de va-
riedades de manzana. Mas de 60 pequefios produc-
tores siguen elaborando su sidra natural, que como
tal se opone a la sidra gasificada, de fabricacion in-

dustrial. Una sidra natural se compone generalmen-

Una religion llamada «escanciado»

En el restaurante Rompeolas del
pueblo pesquero de Tazones (fo-
to grande izquierda), a muy po-
cos kilémetros de Villaviciosa, la
sidra se sirve para acompanar
marisco fresco. La especialidad

son los percebes (foto pequeiia

abajo).

te de una mezcla de mas de 50 variedades. Los afi-

cionados aseguran que la sidra de cada productor tie-
ne su propio sabor.

Pero hablando con los llagareros, que asi se llaman
alli los que hacen la sidra, se nota que también el
mundo de la sidra estd cambiando. Esta surgiendo
una Denominacién de Origen Protegida, atin en fase
de aprobacion definitiva, que significara un podero-

so instrumento de consolidacion y mejora de la sidra

asturiana, mas alla del folklorismo local, del consu-

Villaviciosa significa «Ciudad del derroche». La capital de la manzana de Asturias
esta situada a unos 20 kilometros al este de la ciudad costera de Gijon. Merece una
visita, ya solo por las numerosas tabernas de sidra, que alli se llaman chigres. El idi-
lico casco antiguo esta marcado por viejas casas de piedra con balcones de madera,
una arquitectura mezcla de influencias cantabras y latinoamericanas (que quiza tra-
jeran los indianos al volver a su patria). Hotel: Casa Espafia, Plaza Carlos I (Tel.

985 892 030 y 985 982 682). Se trata de una casa confortable con habitaciones de-
coradas con gusto y sencillez en el centro de la pequefa localidad. No hay que per-
derse una visita al pueblecito pesquero de Tazones, a 5 km. Alli, en el restaurante
Rompeolas (Tel. 985 897 013), el propietario José A. Martinez Varas celebra el mari-
daje perfecto entre sidra natural y marisco fresco. También sirve exquisitos perce-
bes. Merecen otra excursion las iglesias de San Julian de los Prados y Santa Maria
del Naranco, de estilo romanico primitivo, situadas en los alrededores de Oviedo, a
unos 30 km. de Villaviciosa. Otra iglesia romanica primitiva del afio 893 se encuen-
tra a s6lo a 9 km. al suroeste de Villaviciosa, en San Salvador de Valdedids. Con su
planta dividida en tres naves y sus caracteristicos rosetones de piedra calada, encla-
vada junto a un monasterio cisterciense. Se puede encontrar mas informacién sobre
la sidra asturiana en: www.comarcasidra.com.
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Villaviciosa es la capital de la

manzana de Asturias (foto arriba).
Los histéricos edificios de las bo-
degas de Valle, Ballina y Fernandez
S.A., también llamada «El Gaite-
ro», determinan el caracter de esta
pequeiia localidad. Alli, el escan-
ciado es toda una religion (foto

arriba derecha).
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mo canoro, de la fiesta popular donde todo vale. Por-
que en Asturias uno de los problemas con que se en-
frentan los que quieren hacer bien las cosas es el con-
sumo indiscriminado -la etiqueta es muy reciente-
que se corresponde, a su vez, con un mismo precio
para todos. Pero ya comienzan a surgir ofertas sin-
gulares, claramente diferenciadas, que se ofrecen a
precios mas elevados. El primero en dar el paso, to-
da una revolucion en Asturias, fue «El Gaitero», con
una sidra de «mesa» presentada en botella alsaciana,
y notablemente mas cara que el resto. Dispuesta a
compelir con el vino blanco en las mesas de los res-
taurantes, fue el pistoletazo de salida, y lo hizo quién
podia permitirselo sin riesgo. José Cardin Zaldivar,
director y copropietario de esta antigua y venerable
Casa de sidra Valle, Ballina y Ferndndez, atn ve el
problema con claridad: La sidra se sigue conside-
rando bebida rustica, cotidiana y rural, alejada del
prestigio social que actualmente posee el vino en Es-

pana.

En busca de la mads alta expresion

Es algo que debe cambiar. Desde hace un ano, en las
bodegas de esta soberbia empresa estin madurando
unas sidras especiales como Asturias no ha visto ja-
mas. Por ejemplo, una sidra de anada de un manza-
nar especial, fermentada en barrica de roble francés
Allier y elaborada sobre la levadura. Ademas, el bo-
deguero Raimundo Collada estd experimentando con
un vino de manzana espumoso fermentado en bote-
lla segin el método clasico.

Pero el ejemplo estda cundiendo. En la nueva bodega
de Cortina, en Amandi, cercana a una preciosa igle-
sita romanica, se elabora “Villacubera”, una sidra de
alta expresion en linea con las mejores cidres nor-
mandas. Una vuelta de turca mds en el camino em-
prendido por “El Gaitero”. Pero no sélo “Cortina”,
otros lagareros como “Trabanco” han completado su
oferta con sidra elaboradas a partir de manzanas se-
leccionadas de cosecha propia, donde la rusticidad

ha sido ventajosamente sustituida por la finura.

1 ano 1936 pasara a la historia como una fe-

cha tragica para la elaboracion y comercio

de la sidra, ya que, a partir de entonces, el
balance sidrero alcanza tintes desoladores. Hasta
ese momento, todos los caserios poseian su peque-
fo lagar,y convivian con cientos de lagares de cual-
quier pueblo, abandonadosy olvidados después de-
bido, en parte, al imparable despoblamiento rural.
Los afios que van de 1940 a 1960 son los més tris-
tes para la sidra en Euskadi, pues ademds al man-
zano le sale un duro competidor, el Pino Insignis,
que llega a cubrir parte de los hasta entonces sa-
grados manzanales.
En 1967 se reducen los litros de produccién en Gi-
puzkoa hasta alcanzar 1.250.000 litros. Los sidreros
vascos empiezan a sufrir la escasez de manzanasy
se ven obligados a traerlas de Galicia, Asturias o,
incluso, Normandia. En el comienzo de los ochen-
ta el déficit alcanza casi el 85%, aunque hacia 1996
se redujo casi a la mitad.
A partir de entonces, se vive uno de los periodos

mas fructiferos en la recuperacion de la sidra en

PATIS

mplejos

Euskadi con la costumbre del el txotx o zotz, que es
como se nombra en euskera a la espita o palito que
obstruye el orificio por donde sale la sidra desde el
tonel de roble para catarla.

Hoy en dia, en muchas sidrerias y cada pocos minu-
tos, se pronuncia la palabra magica mojon, que es la
que autoriza a los alli reunidos a marchar en fila in-
dia hacia las kupelas para llenar el vaso con el cho-
rrito disparado, el txiri. Aunque algunas sidrerias
abren durante todo el afio, tradicionalmente era cos-
tumbre que abrieran sus puertas en fechas proximas
al dia de San Sebastian, el 21 de enero, mantenién-
dose abiertas aproximadamente durante cuatro me-
ses hasta que las cubas quedase exhaustas. Hoy por
hoy, la tradicion del txoxt se ha extendido por mu-
chos rincones de Euskal Herria, pero también se ha
ido concentrando en la zona de Gipuzkoa: cerca de
San Sebastian capital (Astigarraga, Usurbil, Urnieta,
Hernani), pero también en otras localidades como
Astiazu, en Tolosa, en Legorreta, en lkasteita, Zi-
zurkil, Oiartzun, Renteria o Ataun.

Cierto es que hasta la década de los setenta era una

VASCO

costumbre vedada a las mujeres, pues las sidrerias
vascas fueron durante un tiempo un lugar de reu-
nion sélo para los hombres, especialmente los do-
mingos y dias de fiesta. Después de la misa mayor
era frecuente ir a escuchar a los bertsolaris, como
el famoso Txirrita, que cantaban sus versos a la
sombra de una kupela.
Hoy todo ello ha cambiado,y podemos ver a las cua-
drillas de amigos, hombres y mujeres de todas las
edades, que acuden al txoxt a degustar la parte gas-
tronémicadellocal: tortilla de bacalao (quizdlamas
famosa sea la tortilla de Rosario, miembro de la fa-
milia Zapiain, con su establecimiento ubicado en
la misma sidreria familiar), los taquitos de bacalao
con pimiento, la chuleta a la parrilla, y, como pos-
tre: queso, normalmente Idiazdbal y nueces.
En los ultimos tiempos, y gracias a la enologia y a
otros conocimientos, se genera un profundo cam-
bio en el mundo de la sidra, y se empieza a produ-
cir mas y de mayor calidad. Ademas, crece la ma-
durez de los sidreros guipuzcoanos, y Vizcaya
vuelve a contar con fuerza en el mundo de la sidra.
Hay que reconocer en todos estos cambios el in-
menso mérito de haber sabido revolucionar el sec-
tor y adecuarlo al presente sin romper con el pasa-
do. En algunos momentos esos cambios tuvieron
una parte de transformacién rupturista, con el res-
paldo de gente joven que se oponia a los modos y
sistemas de trabajo de las personas mas apegadas
a la tradiciéon. Ahondando en ese proceso, en cier-
to modo revolucionario, no se acabé con todo lo an-
terior sino que se establecieron puentes con la tra-
diciéon que apuntalaron el futuro de la sidra.
Atn siendo dificil, estableceria una pequeia rela-
cién entre la sidra y la parte fisica del trabajo de los
cocineros. Asi, la instauracién de la parrilla hizo
que se expandiese el éxito de la sidra, y que se con-
solidase, fundamentalmente, gracias a la aparicion
de restauradores que mantuvieron vivo el espiritu
de las sidrerias guipuzcoanas, que acabaron reba-
sando el territorio de Euskadi hasta ejercer su in-
fluencia por todo el Estado.
La sidra, como toda bebida noble, nunca se bebe
sola, y busca la buena compaiiia de los pescados y
las carnes. Siempre sera un vehiculo insustituible
de comunicacion y tarjeta de visita de la mejor gas-
tronomia de Euskadi.

Mikel Zeberio
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Zapian es uno de los guipuzcoanos

que mas a hecho por la renovacién

de la sidra en Euskadi, hasta con-

vertir su sidreria, donde se come

una soberbia tortilla de bacalao,

en un lugar de peregrinacion.

NOVIEMBRE

2002

VINUM



INGLATERRA i s

ace un momento, estaba en el pub. Son  Julian Temperley (foto grande iz-
las dos de la tarde y tiene los mofletes di-  quierda) es el rey de la manzana
vertidamente sonrojados. Debe ser por  en el condado de Somerset. Su
el viento fresco que sopla ese dia porlas  tienda «Farmhouse» (foto peque-

colinas que rodean al diminuto pueblo de Kingsbury  fia arriba) delante de la prensa

Episcopi, en el corazén del condado de Somerset.  de cider es un paraiso para los

Ahora estamos en el Cider House de Burrow Hill,un ~ amantes de la manzana: hay de

antiquisimo pajar de tablones macizos sin tratar. Yde  todo, desde confitura de manzana

nuevo, ese aroma tan caracteristico. Esa mezcla de hasta vinagre.

b} sidra en fermentacion, bodega terrosa y madera vie-

ja, himeda y polvorienta, tipico de las empresas que

producen el auténtico Farmhouse Cider con manza-

nas propias, nada de producto industrial masificado.

Entre laimponente prensay los viejos barriles de ma-

dera, Julian Temperley, seiior de méas de 7.000 man-

zanos, hunde las manos profundamente en los bolsi-

llos de su pantalén de granjero, balanceandose

sosegadamente adelante y atras sobre sus pesados

zapatos de trabajo. Después, empieza a hablar del

ocaso del cultivo tradicional de la Farmhouse Cider

en el sur de Inglaterra. «Antiguamente, aqui un res-

taurante tenfa 20 ciders en la carta y un solo vino.

Ahora es al revés», dice. Porque una buena cider ela-

borada a la manera tradicional exige mucho trabajo

manual, pero no debe costar casi nada. «Hace 30 afios

se le daba a un hombre una navaja y se le decia: ‘Es-

ta semana, recorta setos o poda manzanos.” Hoy las

horas de trabajo son caras. Pero ¢qué serda de So-

merset cuando desaparezcan los setos y los manza-

nos?».

Luego, Julian Temperley empieza a echar venablos

contra las leyes fiscales inglesas, que castigan las

innovaciones en la produccién de cider con im-

puestos adicionales. Efectivamente, si un productor

de sidra industrial elabora, por ejemplo, vino de

Julian Temperley - y-Su Kinf 31 @s1fee
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Prime

QUINTA MUESTRA DE LOS VINOS DE MACERACION CARBONICA

Bierzo, Carifiena, Jumilla, La Mancha, Montsant, Méntrida
Mondéjar, Rias Baixas, Ribera del Guadiana, Rioja, Rueda
Tacoronte-Acentejo, Toro, Utiel-Requena, Valdepenas

Pequeiias ciudades, setos y pra-
dos sembrados de manzanos mar-
can la imagen rural de Somerset
(fotos arriba). La ciudad de Bath
(foto pequeiia abajo), antigua-
mente un elegante balneario, adin
hoy irradia grandeza. El puente

sobre el rio Avon esta inspirado

en el Ponte Vecchio de Florencia.

Cuando se llega desde Londres, Bath, posiblemente la ciudad mas bella del sur de In-
glaterra, es la puerta a las plantaciones de manzanos de Somerset. Ya en tiempos de

manzana fermentado en botella, ha de pagar la bar-

baridad de dos libras de impuestos por botella.

Julian Temperley lo hace a pesar de todo. Porque,
en su opinion, el futuro esta en las especialidades.
Asi, ha empezado a destilar aguardiente de manza-
na. También hace un licor de manzana. Pero el pio-
nero de la sidra de Somerset esta especialmente or-
gulloso de sus dos «Bottled Fermented Sparkling Dry
Cider», varietales hechas con las legendarias varie-
dades de Somerset Kingston Black y Stoke Red.

Bajamos a la bodega, donde hay botellas encima de
la levadura o en los pupitres, preparandose para el
degiielle. Ahi uno se siente transportado a la Cham-
pagne. Pero a Julian Temperley no le gusta la com-
paracion con la Champagne. Parece ser que ya en
el afio 1632 un tal Lord Scudamore de Hereford con-
siguié que espumara su sidra gracias a una segun-
da fermentacion, es decir, antes de que Dom Périg-
non, si es que fue él, tuviera la misma idea en la
Champagne. Sin duda el rey del cider espera mues-
tras de respeto ante la larga tradicion que posee la
sidra en el condado de Somerset. Hay registros que
documentan que ya en el afio 1265 habia «centros
de jardineria» donde la aristocracia rural adquiria
plantones de diversas variedades de manzanas.

Alli, en el corazon de Inglaterra, la sidra esta rodea-
da de mitos yrituales como en ningtin otro lugar. Por
ejemplo, a principios de cada afo los campesinos in-

vocan a su dios del cider. Para ello se retinen en las

los romanos Bath era conocida por sus bafios termales, muy bien conservados. En el si-
glo XVIII, Bath se convirti6 en el balneario favorito de aristocratas y ricos. De esa épo-
ca procede el trazado de las calles claramente estructuradas unitariamente, construidas
de piedra arenisca color ocre. EL puente de Pulteney Bridge sobre el rio Avon se cons-
truy6 en 1770 siguiendo el modelo del Ponte Vecchio de Florencia. EL Royal Theatre se
considera uno de los mas hermosos de Inglaterra, al igual que el Bath Antique Market,
que tiene lugar todos los miércoles en la Guinea Lane, de excelente fama. Hay muchas
tiendas y boutiques en el casco historico.

Hotel: Pratt’s Hotel, South Parade (Tfno. 01 225 460 441) en una casa patricia del siglo
XVIII. Restaurantes: The Pump Room, Abbey Church Yard (Tfno. 01 761 444 477). Ele-
gante salon en el antiguo casino, al estilo de las antiguas casas de café. Jane Austen
lo describid en sus novelas. Al aristocratico pub «The Moon and Sixpence» (Tfno. 01
225 460 962) acude por la noche la sociedad del lugar para disfrutar de la buena coci-
na. En el Somerset Visitor Centre de Bath (Tfno. 01 934 750 833) se facilita a los visi-
tantes un mapa de las granjas de sidra.
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frias noches de enero entre los manzanos, beben si-
dra caliente especiada, disparan salvas y cantan esas
canciones cuyos textos atin hoy se pueden ver gra-

bados sobre jarras de arcilla en muchos lugares.

Un tradicionalista con ideas nuevas
Julian Temperley habla de si mismo lo menos posi-
ble. Cuenta que su padre, profesionalmente profe-
sor de fisica, ya producia su propia sidra alli, en la
Burrow Hill Farm. Julian trabajé anteriormente en
una granja en Africa. A la sidra de Somerset llegé
«por error», asegura cripticamente. Subraya que, a
pesar de tener ideas nuevas sobre qué hacer con las
manzanas, ideas que pone en practica con dina-
mismo, dentro de su corazon sigue siendo un tradi-
cionalista de la cider. Que ama sus viejas plantacio-
nes con manzanos de hasta cien anos, aunque
supongan mucho mastrabajo. Afirma que en los cul-
tivos modernos de tronco bajo las manzanas a me-
nudo han de cosecharse antes de llegar a la plena
madurez, pues son propensas a las enfermedades y
sufren mucho las heladas. Y la densidad de planta-

cion obliga a emplear herbicidas.

A las manzanas les gusta la cama blanda
Salimos a pasear entre los manzanos. Desgraciada-
mente, ha estado lloviendo durante los tltimos tres
dias. El pesado suelo de limo se pega a los zapatos.
Julian Temperley sélo ve sus manzanos, las cua-
renta variedades con las que tiene grandes planes
para los préximos anos. Piensa resucitar la empol-
vada cultura de la sidra en el sur de Inglaterra con
una cider nueva, de calidad superior.

Mientras la ciénaga produce extrafios sonidos a ca-
da paso, él explica el procedimiento de la cosecha:
«Cuando caen las primeras manzanas a principios
de octubre, la pradera tiene que estar cuidada de tal
modo que forme una alfombra natural, para prote-
ger la fruta de la tierra humeda y, asi, de la podre-
dumbre. Porque las manzanas buenas para el cider
deben pasar diez dias a la intemperie antes de lle-
varlas al Cider House. Asi es como se ha hecho siem-
pre en Somerset». Y sigue avanzando por el lodo, que
yaforma una capa de diez centimetros pegada a mis
zapatos. «jSomerset es muy especial, sabes», dice. Y

se dirige al siguiente manzano.

Valdevimbre-Los Oteros, Valle de la Orotava

Vinos de la Tierra de Castilla,
Vinos de la Tierra de Castilla y Leon
Vinos de Madrid, Yecla




NORMANTDTIA

Los viejos manzanos de tronco al-
to (foto grande izquierda) mar-

n Normandia hay 4 millones de vacas y 8  can el paisaje de Normandia. Eric
millones de manzanos. Algunos miles de  Bordelet (foto pequefa) fue su-
estos ultimos pertenecen a Eric Bordelet  miller en el templo gastronémico
en Charchigné. Con ellos hace, simple y  de tres estrellas Arpége, en Paris.

llanamente, los mejores vinos de manzana espumo-  Actualmente elabora lo que posi-

sos de Europa. Tiene 39 anos y maneja las manzanas  blemente sea el mejor cidre de

igual que un vinicultor de vinos superiores maneja  Francia.

la uva. Y no es de extrafiar, pues estudi6 enologia en

Beaune, y durante tres afios fue sumiller en Parfs, en

el legendario restaurante de tres estrellas «Arpege»

de Alain Passard. Sabe en qué consiste un gran vino,

y es amigo personal de vinicultores como Didier Da-

gueneau (Loira) y Marc Kreydenweiss (Alsacia). Ha-

ce diez afios, volvié a su pequeilo pueblo apartado en

el borde meridional de Normandia y empezo calla-

damente a hacer algo que nadie habia intentado an-

tes que él: grandes vinos que se diferencian de otros

sélo en un detalle, en que estan vinificados con man-

zZanas y no con uvas.

«Dios vive en el manzanoy»

¢Qué requiere la preparacion de una gran sidra? Ase-
gura que lo primero es, naturalmente, el terrufio, que
alli, gracias a su gran porcentaje de granito y pizarra,
es relativamente pobre en nutrientes y produce asi
cosechas pequeias de manera natural. Mientras que
las Casas de sidra industriales cosechan hasta 70 to-
neladas por hectarea, él alcanza escasamente las 10
toneladas. Esto también es consecuencia de su prac-
tica del cultivo biodindmico segtin Rudolf Steiner. La
sidra de Normandia siempre se ha considerado mas
armonica y elegante que la de Bretana. Alli se em-
plean otras variedades mas acidas, que producen un
vino robusto y rustico. El cidre de Normandia, por el
contrario, convence por su sofisticado juego de dul-
cey acido. Cuando esté elaborado con esmero, posee
algo de la magia de un Riesling aleman.

Esta levedad danzarina constituye la singularidad de
los vinos de Eric Bordelet. Emplea alrededor de 20

L oS tres mosqueterosae  de la miakails

NOVIEMBRE 2002 VINUM




La inconfundible arquitectura de
maderaje entramado (foto peque-
fia arriba, izquierda) define la
Normandia tanto como el cultivo
de la manzana. Etienne Dupont,
en el pequeio pueblo de Victot-
Pontfol (foto central), en reali-
dad, es célebre por su Calvados
madurado durante décadas. Desde
hace algunos aiios, también ela-

bora un excelente cidre.
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variedades de manzana, 40 por ciento de ellas dul-
ces, 40 por ciento amargas, el resto acidas. Este en6-
logo considera el «brut» su vino mas simple. La cu-
vée superior Argelette tiene 30 gramos de azuicar
residual y, a pesar de toda su elegancia, se presenta
blanda y con sorprendente cuerpo. A pesar de ello,
su final, marcado por el acido, resulta fresco. A Eric
Bordelet no le gusta que comparen sus vinos con el
Champagne. Sus sydres (el prefiere la antigua gra-
fia) desarrollan su espumante carbénico al finalizar
la primera fermentacion en la botella. Filtrandola, en
la sidra queda sélo la levadura activa suficiente para
que después desarrolle en la botella la presion dese-
ada. «Mi acido carbénico procede del azticar natural
de la fruta. En el Champagne, se provoca afiadién-

dole elementos ajenos», dice.

Compra con obstaculos
Una y otra vez han escrito Historia del vino los in-
dividualistas solitarios y obstinados. Lo que fuera
para Chateauneuf-du-Pape el legendario, lamenta-
blemente ya fallecido, Jacques Reynaud (Chateau
Rayas), lo es Francois David para Normandia. Quien
quiera comprarle sidra, necesitara ante todo una co-
sa: paciencia. A veces, es que no quiere vender. Di-
ce, por ejemplo: «Mi cidre tiene un defecto. Vuelva
dentro de seis meses». Pero si su cara le resulta sim-
patica, quiza pronuncie para usted una conferencia
de tres horas sobre su filosofia de la sidra. Y atin asi
no es seguro que después efectivamente le permita
comprarle algunas botellas.
Su finca en Blangy-le-Chateau es un mundo aparte.
Alli descubrimos el indescriptible caos de un genio

y algunas osadas improvisaciones arquitectonicas.

Puede que tenga un trasfondo religioso el hecho de
que su cidre, a pesar de tan arriesgadas circunstan-
cias, tenga un sabor tan increiblemente puro.

Los prados sembrados de manzanos que rodean su
casa son los mas bellos que se pueda imaginar. Pa-
ra Francois David s6lo existe un tipo de manzano:
el tradicional de tronco alto. Tras la recolecta, deja
las manzanas en el desvan, donde pierden parte de
su jugo. Pero lo mas importante es que no filtra su
sidra. A pesar de tener una pierna mala, que por
cierto alivia con crema de marmota suiza, se toma
eltrabajo de remontar el vino de manzana hasta seis
veces antes de embotellarlo. El resultado entusias-
ma.

Al final de nuestra visita, Fran¢ois David parece un
duende corriendo por entre sus manzanos, sefa-
lando con un pico cada drbol y nombrandonos a vo-
ces lavariedad. Y cada vez que es un Joli Rouge, una
sonrisa especialmente feliz ilumina su rostro. Si
Francois David cree en la reencarnacion, induda-

blemente deseara reencarnarse en manzana.

Cidre de la barrica de calvados
El cidre habia sido antaiio el negocio principal de los
campesinos del Pays d’Auge. Los lugarenos bebian es-
te vino de manzana todos los dias, y para los verane-
antes era la bebida de las vacaciones, que a menudo
se escanciaba en la playa directamente de los barri-
les. Pero ya antes de la Segunda Guerra Mundial, el
cidre se fue pasando de moda. L.os campesinos, no pu-
diendo vender su sidra, para no tener que tirarla, la
destilaron. Asi, hemos de agradecer a aquella crisis
que actualmente atn haya considerables cantidades

de viejo calvados. Ahora el cidre se vuelve a poner de

moda paulatinamente.

La Domaine Dupont, que lleva en Victot-Pontfol un
verdadero chateau de manzanas, en realidad es céle-
bre por su calvados. Pero desde hace algunos anos,
Etienne, el padre, y su hijo Jérdme estan volviendo la
vista hacia la sidra. Primero, han separado una parti-
da de la cosecha de 2002 para elaborarla seis meses
en barricas usadas de calvados. Este vino de manza-
na esta destinado exclusivamente al mercado ameri-
cano, pero su sidra «<normal» también es un vino lle-
no, de color ambar, que junto a abundante fruta
primaria presenta también aromas de manzanas asa-
das, caramelo y tarta.

Las 60.000 botellas de cidre que los Dupont producen
anualmente estan hechas exclusivamente con man-
zanas propias procedentes de los manzanares que ro-
dean el chateau. Segtin Etienne, el padre, para la si-
dra es importante que se elijan manzanas
especialmente aromaticas. Asegura que la produccion
de vino de manzana es una tarea peliaguda: «Al con-
trario que con el calvados, en el caso del cidre las po-
sibilidades de influir en él son limitadas. Por eso esim-
portante no cometer ningtin error». También la sidra
de Dupont desarrolla la presion del carbénico al fina-
lizar su primera fermentacion en la botella, a la ma-
nera tradicional de Normandia. El poso de levadura
enturbia la sidra. La ventaja es que el zumo se sigue
desarrollando sobre lalevadura muertay, pasados uno
o dos afnos, desarrolla aromas adicionales de naranja
e incluso de ciruela. Pero algunos consumidores con-
sideran este caracter turbio uninconveniente. Por eso,
en lo sucesivo, los Dupont piensan eliminar el poso
realizando un degiielle al estilo de la Champagne. La

aventura de la sidra de la familia Dupont no ha hecho

La famosa localidad portuaria de
Honfleur (foto grande derecha)
es un punto de partida ideal para

hacer excursiones por el pais de

mas que empezar. «L.as reacciones entusiastas de
nuestros clientes nos alientan a seguir puliendo mas
y mds nuestro vino de manzana», dice Jérome, el hi-
jo, que pronto dirigira esta soberbia Domaine en cuar-
ta generacion. Mientras, el éxito de los Dupont ha ani-
mado a otros productores de calvados a volver la vista
una vez mas hacia la sidra. Asi, el niimero de produc-
tores serios de «cidre fermier vivant» ha ascendido a
20. Quién sabe, quiza la sidra de Normandia experi-

mente pronto un espectacular renacimiento.

la manzana. Francois David de
Blangy-le-Chateau es todo un
personaje (foto pequeiia arriba

derecha) que sélo vive para su vi-

no de manzana.

Textos: Thomas Vaterlaus
Fotos: Thomas Vaterlaus, Heinz Hebeisen
y Martin Hemmi

Normandia no sélo es el legendario pais de las tres «C»: Calvados, Camembert y
Cidre, sino también la tierra de las impresionantes costas. Cerca de las ciudades
de Dieppe y Fécamp se hallan espectaculares acantilados, en los que imponentes
rocas de greda blanca se elevan hasta 100 metros por encima del Atlantico azul.
Posiblemente sea Honfleur, en la desembocadura del Sena, la localidad costera
mas bonita desde la cual explorar la amplia tierra de manzanos, con el Pays d’Au-
ge en el centro. EL Vieux Bassin, con su frente cerrado de casas de caracteristica
arquitectura normanda, es insuperable en su compacta estética. Hotel: LAbsinthe,
1 Rue de la Ville (Tfno. 02 31 89 23 23), en el centro de Honfleur, instalado en
una antigua casa parroquial del siglo XVI. Restaurantes: «L’Assiette Gourmande»,
Quai Passagers (Tfno. 02 31 89 24 88) y «L’Absinthe», frente al hotel del mismo
nombre en el Quai Quarantaine (Tfno. 02 31 89 39 00), son los dos mejores de la
localidad. Cerca del productor de cidre y calvados Dupont (los calvados mas anti-
guos tienen alrededor de 80 afios), se halla el precioso pueblo de Beuvron-en-Au-
ge. La plaza del mercado central esta totalmente rodeada de casas bajo proteccion
historica, con fachadas entramadas de estilo normando. El restaurante Pavé d’Auge
(Tfno. 01 31 79 26 71) tiene una estrella Michelin. En los locales més sencillos se
sirve la sidra del lugar con galettes, unas tortitas de harina de trigo sarraceno re-
llenas. Una combinacion perfecta.

NOVIEMBRE 2002 VINUM



PUBLIRREPORTAIJE

Denominacion de Origen Sidra de Asturias

a sidra, la magnifica sidra asturiana, pro-

funda y frutal, cantada por Plinio, por

Estrabdn, por Baroja y por todos los palada-
res anénimos que la prueban, llega a la mayoria de
edad y merece viajar fuera de la region.
Cuidadosos métodos de elaboracion y un actual
estilo de diseno y comercializacion van dejando
alrds su cardcter rustico y prometen transformarla
en embajadora fuera de sus fronteras naturales. El
pasaporte viene en forma de su inminente inscrip-
cion en el registro de Denominaciones de Origen,
de forma que se garantice su procedencia y cali-
dad, regulando integramente las caracteristicas, la
tipicidad y el proceso de elaboracién, desde el
arbol a la botella.

Una larga historia

La sidra ha sido secularmente en Asturias el pri-
mer antidoto contra la sed, contra la «<sede», como
alli la llaman, y eso ha determinado su importan-
cia econdmica y social. El cultivo del manzano esta
intimamente ligado a la historia de Asturias, apa-
rece en documentos desde la época de los astures,
y la manzana, los manzanos y los manzanares se
nombran en latin -pomar, pumares...- desde los
tiempos romanos.

Leyenda, literatura, agricultura, economia y socie-
dad han vivido en Asturias dos milenios largos bajo
la protectora sombra de los manzanos, y la sidra,
entronizada en una pipa sobre un carro tirado por
bueyes, ha sido el centro de fiestas y romerias. Pero

ese caracter festivo y folklorico ha eclipsado en
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El escanciado, forma de servicio

singularmente asturiana, provoca
el vertido violento de la sidra ha-
cia las paredes del vaso, logrando
con ello la liberacion del carboni-
co endégeno que arrastra consigo
valiosos aromas hasta la nariz de

quien la degusta.
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buena medida el aprecio, el conocimiento y el cui-

dado de una bebida noble, compleja y exquisita
como es la propia sidra.

La Denominacion de Origen nace asi para prote-
ger y promover la calidad de un valor agroalimen-
tario arraigado en su geografia, elaborado con
manzana autéctona segtiin métodos propios de la
region. Nace, sobre todo, con miras a un profundo
desarrollo estructural y comercial del sector que
sitie a la sidra, por méritos, en el mercado de pro-
ductos de alto nivel, de alta calidad. Su control ser-
vird, asimismo, para acrecentar la gran riqueza
varietal que hace de la region un singular escapa-
rate de diversidad vegetal, con mas de veinte varie-
dades de manzanas acidas, semiacidas, dulces o
amargosas que cada elaborador combina con sabi-
duria para obtener el gusto personal, inconfundi-
ble, de cada marca.

La reciente politica de etiquetado y la futura con-
traetiqueta de la D.O. son la imprescindible garan-
tia de control y calidad que requiere el consumidor
en el mercado actual.

El futuro perfecto
El rito del escanciado resulta también incompati-
ble con una sociedad y unos establecimientos
urbanos mas formales que los tradicionales chi-
gres. De ahi que la Denominacién de Origen pro-
ponga distinguir dos tipos de sidra: una tradicional,
la Sidra Natural, de refrescante acidez, que conser-
va el gas procedente de su fermentacion y que
puede ser escanciada rompiendo el chorro de la
botella en el borde del ancho vaso para disfrutar la
ligera sensacion de aguja, producida por el des-
pertar del carbdnico; y, al mismo tiempo, las sidras
naturales de nueva expresion que surgen cada dia,
(que se consumen en copa como los vinos de alta
gama. La otra, simplemente Sidra, de gusto mas
maduro y menos &cido, lleva incorporado al final
del proceso el anhidrido carbénico que desprende

en la fermentacion, y luce en la copa un rosario de
burbujas y una corona de espuma duradera que la
hace apta para acompanar el menu en casa o en el
restaurante.

La futura D.O. se enfrenta con el reto de vigilar y
promover la produccion de 6.500 hectareas de
manzanos, distribuidas por todos los municipios
asturianos, pero tiene a su favor la sabiduria
ancestral, la historia, la tradicion y la tendencia
actual de consumo hacia las bebidas comedidas en
alcohol (las sidras a proteger estaran entre 5y 7
grados) y hacia los tragos sanos y naturales.

Los actuales sidreros, los nuevos «mayadores»,
profesionales y preparados, han ido mas all4, y hoy
proponen sidras de manzanas seleccionadas, de
cultivo ecoldgico, incluso de alta expresion, capa-
ces de encerrar en la bhotella el espiritu varietal de
cada manzana, el virtuosismo de un sabio y perso-
nal ensamblaje de variedades, y el recuerdo del
terruno. Sidras bien estabilizadas, brillantes, trans-
parentes, capaces de viajar hasta el lugar que les
corresponde en los escaparates y en las bodegas de
las tiendas y restaurantes mas exigentes, a las

mesas mas exquisitas.

| 2 sidra asturiana en cifras

En el registro de Industrias Agrarias de la Consejeria de Me-
dio Rural y Pesca del Principado de Asturias figuran 101 em-
presas dedicadas a la elaboracion de sidra.

En los dltimos 10 afios se instalaron 22 nuevas empresas.
En este mismo periodo de tiempo se resolvieron 203 expe-
dientes de solicitud de subvencion. La inversion efectuada
en perfeccionamiento y nueva creacién de industrias dedi-
cadas a la sidra ha sido de 32.717.383,51 euros
(5.443.714.573 ptas.) con una subvencion de 11.173.565,87
euros (1.859.124.931 ptas.).

La mayor evolucion del sector ha ocurrido en los tres (Glti-
mos afios, tanto desde el punto de vista productivo (plan-
taciones regulares mecanizables y variedades seleccionadas),
como del transformador y comercializador, donde se pasé a
una clara inversion en tecnologia y mejora de instalaciones,
laimplantacion del etiquetado generalizado, la salida al mer-
cado de nuevos productos (sidras naturales de nueva expre-
sion y consumo sin necesidad de escanciado, sidras natura-
les ecoldgicas, etc.), todo ello aderezado con el disefio y
presentacion de nuevos envases y lineas de alta gama en las
marcas de empresas consolidadas.

No se debe olvidar, por otra parte, que se ha tramitado re-
cientemente la inscripcion y reconocimiento de la Denomi-
nacion de Origen Protegida para la «Sidra de Asturias», lo
que sin duda sera un espaldarazo definitivo a la consolida-
cion de esta tradicional bebida asturiana y su efectiva pre-
sencia en los mercados.

R Z2 O D E cC A D A U N O

UN GRAN BENEFICIO PARA TODOS

M E O R A M O S D I A A D I A
P A A c uUu I D A R
E L M E D I O A M B I E N T E
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Arriba a la derecha, Elvidrio
Alessandri muestra orgulloso una
losa con el nombre de su
propiedad, la corona imperial y la
N de Napoleén. Sobre estas lineas,
el lugar idilico donde se cultivan
las cepas de la bodega La
Monacesca de Aldo Cifola, en el
Alta Valle dell’Esimo, que
proporcionan el aromatico

Verdicchio di Matelica.
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VI NOS D E L A

s una de las regiones menos conocidas de

Italia: las Marcas limitan al norte con la

Emilia Romaiia, al oeste con la Toscana y

Umbria, y al sur con los Abruzos; al este se
encuentra el mar Adriatico. Asi, en la region se en-
cuentran preciosas calas, perotambién paisajes de co-
linas o escarpadas zonas de montana, pueblos blan-
cos junto al mar o aldeas medievales de montana,
bosques y pastos de ovejas o campos de cereales... Y,
naturalmente, también vinedos: en las Marcas hay
21.000 hectareas de cepas. El territorio de la vid se ex-
tiende desde las colinas situadas junto al mar hasta la
falda de los Apeninos en el interior. El Verdicchio si-
gue suponiendo casi tres cuartas partes de la produc-
cion regional. Sin embargo, cada vez son mas los tin-
tos significativos con denominacion DOC, tales como
el Rosso Conero o el Rosso Piceno. En ellos predomi-
na la uva Montepulciano, una variedad propia de la
costa adriatica que no tiene nada que ver con la loca-
lidad toscana del mismo nombre. Ademas, en ambos
vinos puede existir una parte de Sangiovese. También
existen diversas zonas DOC mas pequenas, que estan
cobrando cada vez méas importancia, como Lacrima
di Morro d’Alba, donde se obtiene un tinto vigoroso y
afrutado, los Colli Maceratesi, o la zona del vino blan-

co Falerio dei Colli Ascolani.

S

M ARCA

No hay un solo restaurante en la
costa adriatica donde no se encuen-
tre el Verdicchio, un vino blanco li-
gero embotellado en anforas de as-
pecto griego. Pero también merece
la pena descubrir los demas produc-
tos de las Marcas, una region de
Italia central que presenta una
enorme diversidad.

Boccadigabbia:

Cepas con historia

Elvidio Alessandri apunta orgulloso al paisaje de co-
linas en el sur de las Marcas, donde al lado de la cos-
ta se extienden campos de cereales y bosques sélo in-
terrumpidos ocasionalmente por el verde intenso de
un vifiedo. «<Mi padre compro las tierras», cuenta, «di-
rectamente a su majestad el Principe Luigi Girolamo
Napoleone Bonaparte, tltimo heredero de la corona
imperial y descendiente directo de Napoleon Ill». En
su dia, Napole6n Bonaparte recibid las tierras de ma-
nos del Papa, y durante mucho tiempo después de la
muerte del emperador francés permanecieron en po-
sesion de su familia. Como prueba, Alessandri mues-
tra una losa con el nombre de la finca, Boccadigab-
bia, decorada con la N de Napoleén y la corona
imperial. «<Entre 1800 y 1900 todavia habia aqui unas
100 bodegas», sigue contando el vinicultor, «y quizas
vuelva a ser asi algtin dia». Y es que, segin nos ase-
gura, el sur de las Marcas estd en auge, y cada vez son
mas las pequenas propiedades que vuelven a elabo-
rar su propio vino.

Y, curiosamente, no sé6lo se embotella Rosso Piceno,
el principal vino con denominacién DOC de esta zo-

na. La tradicién napolednica hizo que en esta parte de

la costa adridtica también se extendieran cepas fran-
cesas: sobre todo Merlot, pero también Pinot nero y
Pinot bianco. S6lo queda una minoria de ellas, pero
por lo menos Elvidio Alessandri las ha vuelto a plan-
tar en su finca. Por lo tanto, en los vifiedos de Bocca-
digabbia, que caen suavemente hacia el sur, existe
una gran variedad: La Castelletta es un elegante Pi-
not grigio elaborado con una pequena proporcion de
Pinot bianco y Pinot noir. E1 Montalperti es un Char-
donnay bien estructurado madurado en acero, mien-
tras que el Saltapicchio es un Sangiovese criado en
barrica. Il Girone, un Pinot nero elegante que también
se madura en toneles de madera de pequefio tamafio,
no sale al mercado hasta los tres afios de crianza. El
buque insignia de la produccién de Boccadigabbia se
llama Akronte: este Cabernet Sauvignon de pura cas-
ta pasa entre 18 y 20 meses en toneles de roble fran-
cés: es un gran vino con cuerpo y estructura.

Pero el corazon del vinicultor pertenece alos antiguos
vinos de las Marcas. «Nuestra fuerza estd en las cepas
autdctonas», dice Alessandri. Con su finca Villamag-
na, comprada tan solo en 1996, situada en las colinas
préximas a Montanello a unos 25 km. de la costa, de-
fiende esta linea mas tradicional. A una altitud de 200
metros sobre el nivel del mar crecen la Verdicchio y
la Maceratino, dos uvas autoctonas. Ambas se utilizan
en el Monsanus, una interpretacion de lo que debe ser
en el futuro un blanco de las Marcas: permanece al-
gunos meses en barricas francesas nuevas y se con-
vierte asi en un vino buen estructurado, pleno y ar-
monioso. En Villamagna también se vinifica un Rosso
Piceno. Este vino a base de un 60% de Montepulcia-
no y un 40% de Sangiovese madura hasta 14 meses
en pequenos toneles de madera francesa. Y eso le ha-

ce bien: resulta meridional, vigoroso y arménico.

Garofoli:
Ser, mas que parecer

El territorio vinicola mas importante de las Marcas se
extiende a lo largo del rio Esino desde el pueblo de
Jesi—en el traspais de Ancona— hasta Macerata. Se di-
vide en las tres zonas de produccion de Castelli di Je-
si, Castelli di Jesi Classico y Matelica. En las tres se
cultiva practicamente sé6lo Verdicchio. Esta uva pro-
porciona generalmente un vino relativamente senci-

llo, discretamente frutal, que se envasa en botellasins-

piradas en las anforas griegas. «Nosotros también em-

pezamos con anforas, pero fuimos los primeros que
envasamos un buen Verdicchio en una botella nor-
mal. Nuestra divisa es ser, mas que parecer», explica
Carlo Garofoli. Este hombre de pequeia estatura, con
un poblado bigote es el duefio de la propiedad Garo-
foli, fundada en 1901.

La bodega se encuentra en la planicie situada a los
pies de Loreto, un lugar de peregrinacion, y tiene vis-
tas directas a la basilica de la «Santa Casa». Tiene el
encanto de los anos 60y 70: los dep6sitos de cemen-
to se dan la mano con toneles de cerveza de los anos
30 reconvertidos; desde la unidad de envasado tra-
quetea una pequena cinta transportadora de madera
que lleva los cajones de botellas hasta el almacén. Sin
embargo, Garofoli tiene la intencion de modernizar
la bodega a partir del afio que viene. «Sobre todo por-
que en la cava apenas tenemos ya sitio».

Carlo Garofoli posee 42 hectareas. Ademas, compra
uvas en el exterior para producir sus dos millones de
botellas. Pero tanto en sus propias cepas como en las
ajenas insiste en una limitacién estricta de la pro-
duccién. Los principales vinos de la propiedad pro-
ceden de la zona de Castelli di Jesi: tanto los vifiedos
como una de las plantas de elaboracién se encuen-
tran en la Serra de’Conti, en plenos montes del Ver-
dicchio. Junto a los Verdicchios mas sencillos, Serra
del Conte,Macrinay Serra Fiorese, enlos tiltimos aios
ha sido sobre todo el Podium el que ha hecho furor, y
la guia Gambero Rosso le otorg0 tres copas. Este Clas-
sico Superiore se prensa suavemente, se fermenta a
baja temperatura, y experimenta una crianza de 15
meses en acero y otros cuatro en bhotella. Presenta un
bonito color amarillo dorado, y en boca es redondo y
complejo con tonos de miel. Garofoli explica: <Nues-
tros vinos siempre se pensaron para el paladar, y no
para la nariz».

Este vinicultor también se ha labrado un nombre con
su spumante a base de uva Verdicchio. Anualmente

s6lo se envasan 15.000 botellas del Metodo Classico
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A la izquierda, la variedad reina

en los viiedos de Boccadigabbia.

Aqui vemos tres vinos de la ca-

sa: el Garbi a base de Chardon-

nay y Trebbiano, el Chardonnay

Montalperti monovarietal y el

Monsantis, compuesto de Verdic-

chio y Maceratino. Al lado, Carlo

Garofoli se asoma detras de sus

corchos.
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Arriba, la bodega de Garofoli, con
los gigantescos depésitos de ce-
mento, irradia un encanto algo

anticuado

Brut Riserva. Este espumoso se incorporé a la gama
de la casa desde 1974,y otros dos elaborados con el
método Charmat son incluso anteriores, de los anos
50. El Passito Le Brume debe su nombre a las nie-
blas y brumas que se levantan en otofio en las coli-
nas de laribera del Esino. Se obtiene a partir de uvas
Verdicchio de Castelli di Jesi, y fermenta durante
unos 40 dias en pequenos toneles de madera; poste-
riormente madura entre 18 y 24 meses en madera y
un afio mas en botella. Alcanza una graduacién apro-
ximada del 15% de alcohol.

El repertorio de Carlo Garofoli también incluye tin-
tos. Destaca un Rosso Conero llamado Grosso Agon-
tano: se trata de un Riserva complejo que llena la bo-
ca, elaborado al 100% con Montepulciano, criado
durante 19 meses en barrica y otros 12 meses en bo-

«NUESTRA FUERZA ESTA EN LAS CEPAS AUTOCTONAS»

Lacrima di
Meorro d’Alba

Castelli di Jesi

® Ancona
esi Conero
® |oreto

Castelli di Jesi Classico
) Rosso Piceno
5
5

y Colli Maceratesi

. ® Macerata
Matelica

Rosso Piceno
Falerio dei Colli
Ascolani

Ascoli Piceno
°
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tella. La denominacion de Rosso Conero se deriva
del Conero, un monte que surge del mar al sur de
Ancona. Mientras que en la ladera del Adriatico exis-
ten hermosas calas con playas ideales para el bafo,
laladeradelinterior estd plantada de viiedos. El Ros-
so Conero se obtiene fundamentalmente de la uva
Montepulciano, aunque también esta permitida una
pequeia proporcion de Sangiovese. A partir de dos
anos de crianza, fundamentalmente en barrica, pue-
de denominarse «Riserva». La madera pule el vino

dandole un caracter casi aristocratico.

Umani Ronchi:
Una «mina de vino»

Un Rosso Conero Riserva —el Cliimaro- es también
uno de los vinos més importantes de la bodega Uma-
ni Ronchi, en Osimo, en el traspais del Monte Cone-
ro. La empresa fue fundada en 1955 por Gino Uma-
ni Ronchi, y adquirida pocos aios después por la
familia Bernetti. Aunque sigue estando especializa-
da en Verdicchio, la propiedad también dispone en

la actualidad de vinedos en otras zonas. Son sobre

MARCAS

todo las variedades tintas las que estan cobrando una
importancia creciente para Umani Ronchi: de las 170
hectareas de vifiedos, 100 estdn plantadas con Ver-
dicchio y 70 con uvas tintas. Especialmente para los
tintos, se ha instalado en plena montaia, detras de
la sede en la carretera estatal 16, una bodega mo-
dernisima construida con criterios ecolégicos. Su
construccion de columnas de acero, que soportan la
techumbre y los seis metros de tierra situados enci-
ma de la misma, recuerda a una mina.

«Ks una mina de vinos», rie Michele, que represen-
ta a la segunda generacion de la familia de vinicul-
tores. Esta especialmente orgulloso de su nueva ca-
vade barricas,inaugurada el afio pasado. El pequernio
tonel de roble tiene tradicién en la casa: en 1985,
Umani Ronchi fue la primera empresa en utilizarlo
para criar un Rosso Conero. Por lo demas, el endlo-
go de la finca es uno de los asesores vinicolas mas
conocidos de Italia, Giacomo Tachis. Bajo su super-
vision se producen anualmente 4,5 millones de ho-
tellas, de las que se exportan un 80%.

Las cepas tintas de Umani Ronchi rodean las instala-
ciones de la empresa al pie del Monte Conero. El Cu-
maro se elabora con un 100% de Montepulciano. Un
tercio madura en barricas nuevas, otro, en barricas
de un ano, y otro, en barricas de dos afnos. El vino de
1998 es muy denso, elegante y bien estructurado.
También el San Lorenzo se elabora exclusivamente
con uvas Montepulciano. Este vino tradicional y afru-
tado, con taninos limpios, madura en dos terceras par-
tes en grandes toneles de madera y en un tercio en
barricas viejas. En 1994 surgi6 el vino de culto Pela-
go («mar» en griego). Contiene un 50% de Cabernet
Sauvignon, un 40% de Montepulciano y un 10% de
Merlot. La mitad envejece en maderas nuevas, y el
resto, en madera de un ano. Alli permanece unos do-
ce meses, tras lo cual pasa otro aio en botella. El re-
sultado es un vino de color purpura con reflejos vio-
laceos, elegante y suave, con una gran estructura. Ya
en su primer afo, el Pelago fue designado uno de los
mejores vinos del afio en la cata de Londres;la de 1998
también es una afiada muy buena.

Los blancos de Umani Ronchi proceden de los vine-
dos de la zona clasica de Verdicchio en Castelbellino.
Alli se elaboran Verdicchios de diferentes matices: el
Villa Bianchi representa el tipo aromatico, joven. El
Plenio, que se comercializa como Riserva después de
24 meses de crianza en depdsitos de acero y botella,
constituye una version mas fina y plena, elaborada
con uvas del mismo vinedo. El Casal di Serra, de co-

lor dorado, bien estructurado y aromatico, con las no-

LOS VI

tas amargas tipicas del Verdicchio, procede de una
Unica tierra, bajo el pueblecito de Serra de’Conti. El
vino permanece dos meses sobre las lias, y un pe-

queno porcentaje envejece en barrica.

La Monacesca:

Nacido de la sal

Alrededor de los pueblos de montafia de la zona de
Castelli di Jesi se encuentran las bodegas de Verdic-
chio mas famosas, como Fazi Battaglia —los «inven-
tores» del &nfora—, Bucci o la bodega cooperativa de
Jesi. Pero dltimamente éstas se enfrentan con una
competencia cada vez mayor de una pequena zona
situada en el curso superior del Esimo: la zona del
Verdicchio di Matelica. El 80% de la produccion lo-
cal corresponde a la bodega cooperativa, y el res-
tante 20% se reparte entre media docena de vini-
cultores. Sin embargo, la cantidad de vino es sélo la
cuarta parte de la de la bodega cooperativa de Jesi.
«Pero los vinos no pueden compararse», dice Aldo Ci-
fola. «<En el Paleolitico, aqui habia un lago salado. El
terreno es muy claro y mineral, y esos tonos se re-
flejan en el aromatico Verdicchio di Matelica». Se-
gln él, éste tampoco tiene mucho en comun con los
vinos de las tierras costeras. «Aqui, el clima es casi
continental. Las montafias evitan cualquier influen-
cia maritiman.

La finca de Cifola, llamada La Monacesca, se en-
cuentra en una colina a la entrada de la localidad
de Matelica. En 27 hectdreas —la familia posee un
total de 84 hectéreas de tierra cultivable- se produ-
cen 120.000 botellas de Verdicchio, 20.000 de tinto
y 7.000 de Chardonnay. L.a primera cosecha, natu-
ralmente de Verdicchio, se embotell6 en 1975. Las
cepas crecen a 400 metros sobre el nivel del mar,
distribuidas en torno a un antiguo monasterio be-
nedictino con una pequena iglesia, mencionada por
primera vez en el ailo 876. Sin embargo, en su inte-
rior no se encuentran tesoros del arte romanico, si-
no un curioso cuadro del siglo XVII cuyo original se
encuentra en el museo de Matelica: muestra a Cris-
to, con la cruz a cuestas, en una cuba de pisar uva,
dondelasangre de sus heridas se mezcla con el mos-
to. «<Es una interpretacion muy libre de la eucaris-
tia», opina Aldo Cifola.

La Monacesca se permite el lujo de tener dos endlo-
gos: Roberto Potentini es responsable de los blancos,
y Fabrizio Giufoli, de los tintos. El Verdicchio senci-

llo es floral, muy afrutado y aromaético. El Verdicchio

Riserva llamado La Monacesca sale al mercado al ca-
bo de dos ainos. Su sabor es tipico de la variedad: vi-
goroso, bien estructurado, con tonos de miel y final
de almendras amargas. «Este vino no deberia tomar-
se hasta pasados tres afnos», recomienda el jefe.
El producto de primera categoria se llama Mirum,
un nombre que evoca a Casimiro Cifola, fundador
de la bodega y padre del actual propietario. Aunque
se elabora conun 100% de Verdicchio, el vino se ven-
de como IGT Marche Bianco. El vinicultor explica:
«Con esta denominacién pretendemos destacarnos
de los Verdicchios més sencillos en anfora». Las uvas
para el Mirum se cosechan a finales de octubre; el
vino fermenta 20 dias y permanece con los hollejos
hasta la primavera. Después de la fermentacion ma-
lolactica madura seis meses en depdsitos de acero y
otros seis meses en botella, lo que le proporciona un
aroma pleno. Huele a almendras tostadas, cedro y
miel, y en boca resulta vigoroso y equilibrado. El
Chardonnay Ecclesia debe su nombre a que el vifie-
do esta situado bajo la iglesia. Es un vino mineral y
acidulado, muy concentrado en boca. «<El mundo no
necesitaun Chardonnay mas», afirma Cifola, «asi que
lo hemos hecho diferente a la moda actual».
Eltnico tinto de la propiedad es el Marche Rosso Ca-
merte, elaborado a partir de un 70% de Sangiovese
y un 50% de Merlot, con una produccion de 1,2 Kki-
los por cepa. El Merlot se vendimia a mediados de
septiembre, y el Sangiovese, a mediados de octubre.
Los dos vinos maduran por separado en barrica du-
rante medio ano, tras lo cual se mezclan y pasan una
vez més a pequeilos toneles de madera. «Nuestro ob-
jetivo era hacer un vino como el que ya existio en el
pasado en las Marcas», dice Cifola, «y ha resultado
tal como lo imaginabamos». Reluce con un color ru-
biintenso, huele a fruta madura, y es rico y pleno en
boca. Por lo demés, ambas uvas fueron importadas:
la Sangiovese es un clon de Montalcino-Sangiovese-
Grosso toscano, y el Merlot lo trajo Cifola de Fran-
cia. Y es que ya los herederos de Napoledn sabian
que los vinos franceses se dan bien en Las Marcas.
Texto: Christian Eder
Fotos: Heinz Hebeisen

Arriba, la nueva bodega de Umani

Bianchi —que Michele Bornetti

llama en broma «mina de vino»-

es modernisima. El propietario se

muestra con justificado orgullo

entre las etiquetas de sus mejo-

res vinos.
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Con unanimidad poco frecuente, esta primavera

TEL: 973 580 200
°

Dirk van der Niepoort (en la

de convertirse en

i
i

| | 4
7] ¥

pagina anterior) compara el
Vintage de 2000 con el le-
gendario de 1945. El Gra-
ham'’s de 2000 ha sido vini-

ficado mayoritariamente por

las Casas de vino de Oporto de renombre han de-
clarado Vintage, es decir, oporto de anada, al de
2000. Si bien sus criticos, en un principio, lo
adscribieron sobre todo al sonido magico de la
cifra 2000, que prometia negocios lucrativos,

FAX. 973 718 312

ahora las primeras degustaciones de los vinos re- primera vez en lagares robot

cién embotellados han demostrado que el Vinta- (izquierda).

ge 2000 efectivamente pertenece a los grandes
de los dltimos cien aiios. Debe clasificarse por
encima de los también excelentes afios 1994 y
1997, y posiblemente este aio 2000 esté al ni-
vel de los legendarios Vintage 1908, 1912,
1927, 1945, 1948, 1963 y 1970.

Con ofertas en primeur de entre 60y 100 €,
el afio 2000 se sitia claramente por encima
de los Vintages anteriores, aunque esto pa-
rece justificado a la vista del enorme poten-
cial de maduracion y desarrollo de estos vi-
nos (de 30 a 100 afios), si los comparamos
con los siempre astronémicos precios de los
crus superiores del aino 2000 de Burdeos. En
cualquier caso, podria merecer la pena in-
vertir ahora en el Vintage 2000, pues parece
seguro que, a medio plazo, sus precios se
duplicaran o incluso triplicaran.

El afio 2000 en el Douro viene definido por
una época de floracion hiimeda y fresca, an-
ticipando ya desde muy pronto una cosecha
escasa. El verano, cdlido y seco, y una ven-
dimia tardia concentraron extraordinaria-
mente la uva. El volumen de cosecha en los
vifledos superiores se ha situado aproxima-
damente en un 15% por debajo de la media
imperante desde hace muchos anos.

Regreso a las virtudes tradicionales
En lo que respecta al caracter del vino, los
muy estructurados y concentrados del Vin-
tage 2000 claramente se sittian en un polo
opuesto a los vinos de la cosecha de 1997,
opulentos, con mucha fruta madura, que se
pueden beber desde muy pronto. Muchos
ven en el Vintage 1997 un «aio californiano»

con concesiones perceptibles al estilo ame-
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ricano que, marcado por el «espiritu de la
época», exige a los vinos una madurez tem-
prana. Pero ahora ha quedado demostrado
que la accesibilidad de muchos vinos del 97,
de fruta evidente, no ha de adscribirse a las
innovaciones en el vifiedo y la bodega, sino
que mas bien se trata de una caracteristica
de esta anada. En cualquier caso, la cosecha
de 2000 encarna de nuevo aquella virtud
tradicional del Vintage en la que se funden
concentracion y elegancia al maximo nivel.
No hay mejor ejemplo que el Quinta do Ve-
suvio de la Casa Symington para poner de
manifiesto la diferencia entre las cosechas
de 1997 y 2000. Si el del 97 ya resultaba es-
pléndido para beber poco después del em-
botellado por su extraordinaria concentra-
cién de fruta con aromas de grosella negra,
frambuesa y ciruela, y sus taninos tremen-
damente maduros y suaves, ahora el Quin-
ta do Vesuvio de 2000 presenta una estruc-
tura tanica tangible. Sin duda este vino esta
concebido para una larga maduracién en

botella. Monumentos de calibre similar son

los excelentes vinos de la Quinta do Noval
y de Taylor Fladgate.

Con la elegancia del Riesling
La paleta de Vintages de la familia Syming-
ton es de allisimo nivel. Junto al Vesuvio,
convencen sobre todo el Dow’s y el Gra-
ham’s. Para hacer este tltimo han sido utili-
zadas por primera vez de manera extensiva
los recientemente desarrollados lagares-ro-
bot, que imitan a la perfeccién el pisado de
la uva tradicional con los pies. Un 60% de
la uva seleccionada ha sido elaborada con
esta técnica revolucionaria. También era
poco habitual para Graham’s el incremento
de las variedades Touriga francesa y Touri-
ga nacional de la Quinta Vila Velha, ademds
de selecciones de cepas viejas del vifiedo
Malhadas en el Douro superior.
Entre las estrellas de los Vintages de 2000
se cuenta también, una vez mas, el de Dirk
van der Niepoort. Este cree haber realiza-
do por primera vez con el aio 2000 su con-
cepto ideal de un oporto de anada, como lo

eran hasta ahora, en su opinién, los exce-

sivos, muy maduros y altamente concen-
trados del 45. «Queria empaquetar en este
Vintage un maximo absoluto de fruta, tani-
no, acidez y abocado, y afadirle la elegan-
cia de un Riesling del Mosela. Cuando cato
el vino, ahora que esta embotellado, consi-
dero que, en verdad, nos hemos acercado
bastante a esta meta», dice.
Que las Casas de mayor renombre como
Taylor’s, Noval, Fonseca, Graham’s o Nie-
poort produjeran algo extraordinario con
la cosecha de 2000 era de esperar. Pero
también demuestran una afortunada cali-
dad, por ejemplo, los Vintages de Ferreira
y de la Casa Sandeman, que desde hace
poco navega bajo la misma firma (Sogra-
pe), y que ha conseguido un excelente
«Classic Vintage».

Texto: Thomas Vaterlaus

Fotos: Heinz Hebeisen, Archivo Vinum
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0 es que neguemos que también
se bebe con los ojos, y que el vi-
no tinto y la carne roja de buey
armonizan tanto cromaticamen-
te como en el sabor. Tampoco negamos que
un Riesling maduro o un Chardonnay vigo-
roso casan perfectamente con el asado de
cerdo. Sin embargo, hay numerosas combi-
naciones de vino tinto y carne blanca cuyo
maridaje no es menos feliz. Se trata de ele-
gir los ingredientes adecuados: las guarni-
ciones «oscuras», al igual que las amargas y
especiadas, como las colmenillas o los bole-
tos, las aceitunas negras, los tomates o las
berenjenas abren el cielo del tinto a la car-
ne blanca, siempre algo dulzona. O bien las
ciruelas pasas, con su textura tan untuosa
como amarga, suaroma mineral/frutal, tam-
bién propio de muchos tintos (maduros) y su
dulzor discreto. Por lo general, se emplean
pararelleno de solomillo de cerdo (Filetmig-
non), costillas o pierna.
Para que el plato resulte sabroso y su mari-

daje con el vino sea feliz, se necesita carne

GASTRONOMTIA

de cerdo de primera calidad, preferente-
mente de animales de crianza ecolégica, que
hayan tenido suficiente libertad de movi-
mientos y no hayan sido cebados con pienso
concentrado para un engorde récord. Sélo la
carne de cerdos felices posee la consistencia
adecuada, la solidezy el sabor como para po-
der con un tinto vigoroso. Las ciruelas pasas
se han de elegir con el mismo cuidado. Las
mejores son las que no tienen conservantes,
porque siguen estando blandasyjugosas atin
después de secas. En el peor de los casos, an-
tes de emplearlas se pueden cocer en agua
ligeramente azucarada con un chorrito de
Armagnac.

En el cuadro de la pagina siguiente pueden

consultar qué tipo de vino tinto combina me-

jor con el solomillo de cerdo con ciruelas pa-
sas (para la preparacion, ver caja). Nuestra
cata con ocho tipos distintos de tinto de-
muestra que este plato se puede acompanar
fiablemente de tintos jovenes y frutales del
tipo Chianti o Beaujolais, Barbera o Zinfan-
del, o bien con un Rioja tinto sin crianza. Pe-

ro los que mejor combinan son los tintos ma-

duros, que poseen un cierto abocado y aro-
mas de frutas negras (zarzamora, cereza, ci-
ruela), ademds de una estructura presente,
aunque refinada. Armonizan muy mal los
tintos secos de acido marcado, demasiado ri-
cos en taninos jovenes, y tampoco le van los
demasiado viejos.

En nuestra cata, el que mejor desempen6 el
papel de acompainante perfecto fue el Prio-
rato del 92 de las montanas catalanas. Pero
también resultan buenos acompafnantes un
Chateauneuf du Pape maduro, un Merlot
maduro con suficientes taninos, un Sangio-
vese maduro (un cru de Chianti), un Ama-
rone, un Borgona tinto maduro del estilo
Corton o Chambertin (es decir, lleno y den-
s0), Pommard o Vougeot (recio y lleno) o un
Barolo maduro, pero no sobremadurado. El
ejemplo del Arborina de 1990 meramente
demuestra que no es posible salvar un vino
cansado con la combinacion cerdo/ciruela,

sino que mas bien fracasa definitivamente.

Pedir al carnicero que prepare la pieza para
rellenar, sea el costillar, el solomillo o la
pierna; cubrir con las lonchas de panceta, re-
Llenar con las ciruelas pasas deshuesadas,
atar con un cordon de cocina, salar, afiadir
algo de pimienta y pimentén, y asarlo entero
o cortado en rodajas de cuatro centimetros
de grosor, que se pasan por la sartén (o el
horno) con aceite o grasa hasta que estén
crujientes, pero cuidando de que la carne si-
ga ligeramente rosada y se mantenga jugosa.

Una alternativa: Cortar el solomillo en lon-
chas, freir junto con la panceta, llevar a ebu-
llicién las ciruelas pasas en un poco de agua
ligeramente azucarada, colocar la loncha de
solomillo sobre una tostada, pinchar sobre
ella con un palillo un trocito de panceta y
una ciruela, y servir. Acompafa muy bien una
guarnicion de verdura preparada a base de
col china cortada en tiritas, muy poco hecha
al vapor, y pimiento rojo dulce.

Solomillo de cerdo

para tintos maduros
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Tipo de vino

Hemos catado

Nota de cata del vino

Maridaje

Juvenil, equilibrado,
fresco y frutal.

Chianti classico 2000
Rocca di Montegrossi

Notas de confitura de frutas, ciruela y cere-
za; jugoso y fresco, maduro y frutal, con un
final sabroso; un vino alegre para muchas
ocasiones.

Buena armonia

Este vino jugoso subraya el sabor y la
textura del plato, en la boca permanece
una impresion de redonda armonia con
un final de ciruelas frescas.

Juvenil, marcado tanto
por los taninos como
por la acidez, vigoroso,
elaborado en madera.

Ribera del Duero

Val Sotillo Crianza
1998

Bodegas Ismael Arroyo

Rubi intenso, ligeramente madurado; nariz
vigorosa, algo reductiva, que necesita un
poco de aire, después francamente frutal;
muy marcado por la madera en este esta-
dio, mucha acidez, tanino aspero; con la
impetuosidad de la juventud, adn ha de
madurar

Dificil combinacion

Este vino posee un acido despierto que
se rompe algo en el abocado. Ademas,
los taninos resaltan de extrafio modo el
sabor de la panceta. El final es clara-
mente seco. Seria mejor un vino mas
maduro del mismo estilo.

Maduro, frutal, elabora-
do en barrica

Klingnau Pinot noir de
la Suiza oriental
Kloster Sion

Barrique 1997

Nariz frutal-tostada, pan tostado y compo-
ta de fresa; sabroso y jugoso, tanino aspe-
ro, con un final algo amargo, muy influen-
ciado por la madera.

Buena armonia

El Gnico punto negativo es la barrica,
que se pone de manifiesto desagradable-
mente en el final. Fruta, acidez y madu-
racion en su punto, solo fallan las notas
de madera.

Carnoso, frutal, mucho
tanino y poca acidez;
madurando

Pomerol 1995
Chateau Petit Village

Rubi mate, madurando; herbéceo y frutal,
zarzamora; decididamente frutal y denso,

aunque con un final algo seco, recio, aspe-
ro, tipico de esta aflada. Mas armonico tras

dos horas de decantacion.

Buena armonia

Las marcadas notas de zarzamora del vi-
no casan bien con la combinacién de
alimentos, especialmente a las dos horas
de decantarlo, con lo que se logra que el
vino resulte mas redondo. También este
vino podria ser mas maduro para armoni-
zar de manera 6ptima.

Plenamente madurado,
Lleno, fogoso y especia-
do, con temperamento

NOVIEMBRE 2002

Priorato 1992
Clos Martinet

Rubi intenso con ribete rojo grana, atn
sorprendentemente juvenil para su edad;
francamente seductor con sus notas de ci-
ruela, carne y tostadas, y un deje misterio-
so y especiado, mineral y salvaje; en boca
poderoso y denso, con una espléndida es-
tructura seca y un final seco, fogoso y fru-
tal; esté en su mejor momento.

Combinacion perfecta

Este vino huele como el plato, cuando
tras decantarlo han desaparecido los aro-
mas de madera. En boca posee exacta-
mente la plenitud, el fuego y el abocado
necesarios para redondear el guiso, pero
también suficiente densidad y aspereza
como para subrayar la impresion del sa-
bor. Asi, el paladar permanece fresco, in-
cita a continuar y, antes de que uno se
dé cuenta, se ha comido el plato y va-
ciado la copa.

i N D

I C E

72 Cata de sidras naturales y de terruiio:

presentamos verdaderas rarezas con caracter

de terruiio. Para su elaboracion solo se han

empleado frutas de cultivo propio o frutas

compradas de la misma region.

75 (Cata de Barolo de 1998: La afiada de 1998

del Barolo, que acaba de salir al mercado,

es una de las mejores jamas catadas por

nosotros.

83 C(ata de Chardonnay espaiiol: los

elaboradores espaioles han encontrado la

medida exacta para que dominen las frutas

intrinsecas que aporta la uva sobre las

notas especiadas de la madera.

PUNTUACION:
12 a 13,9 Puntos
14 a 14,9 Puntos
15 a 15,9 Puntos
16 a 16,9 Puntos
17 a 17,9 Puntos
18 a 19,9 Puntos
20 Puntos

MONEDAS:
Menos de 5 Euros
De 5 a 10 Euros
De 10 a 20 Euros
De 20 a 30 Euros
De 30 a 40 Euros
Mas de 40 Euros

vino correcto

digno de atencién
notable

impresionante
imprescindible probarlo
vino dnico

inalcanzable

Nuestra eleccion del mes
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SIDRAS /

Naturales vy de terruno

I resultado de las esforzadas investigaciones de Vinum es claro: la si-
dra es, como el vino, un mundo complejo con diferencias notables en-
tre las distintas zonas donde se elabora. No es de extranar, debido a la
enorme variedad de tipos de manzana que hoy se cultivan en el mun-
do, y el diferente uso que se hace de ellas. En Normandia las mejores «cidres» tie-
nen unos 20 gramos de aztcar residual por litro. Pero este abocado esta integra-
do perfectamente en una acidez presente y vivaz. Sobre todo en su final, los mejores
espumosos de manzana se presentan frescos y crujientes.
Las mejores Farmhouse Cider del sur de Inglaterra consiguen también un sabor
de gran pureza, pero en el paladar se muestran mas secas, espumosas y algo mas
alcohdlicas. La sidra natural asturiana es un caso especial. Generalmente embo-
tellada turbia y con mucho poso, en el sabor se parece mas bien al vino de man-
zana «agrio» y con poco gas, como el que se produce también en Alemania y Sui-
za. S6lo hace espuma gracias al escanciado especial, procedimiento segtin el cual
la sidra se vierte en el vaso desde mas de un metro de altura. Mas amable, y sin
necesitar el ritual del escanciado, la sidra del Pais Vasco ofrece semejanzas con la
de Asturias.
Dentro del mercado de las sidras, que consta en mas de un 95 por ciento de pro-
ductos industriales para cuya fabricacion se compran manzanas o incluso con-
centrado de manzana de diversas regiones y del extranjero, las sidras que pre-
sentamos a continuacion constituyen verdaderas rarezas con caracter de terruio.
Para su elaboracion sé6lo se han empleado frutas de cultivo propio o frutas com-
pradas de la misma region. El precio de las sidras que presentamos se sitia entre
4€ (sidra natural de de Asturias) y 15€ (especialidades de Normandia).

ASTURIAS (ESPANA)

La Mangada

16.5 Amarillo dorado palido. Una sidra excepcional, cuando

~ sale buena, con cuerpo, cremosa, de regustos frutales,

perfectamente equilibrada, con una explosion refres-
cante en la boca, profundos aromas, por via retrona-
sal, de manzana en un marco balsamico de madera,
notas tostadas y un vivo sabor agridulce. El cuerpo y
la acidez de esta excelente sidra natural limpia y pre-
para las papilas gustativas, permitiendo que cualquier
bocado acompanante se convierta en un bocado sutil,
profundo y sorprendentemente ligero.

Cortina Villacubera

16  Amarillo dorado transparente. Gran limpieza aromati-
ca, con las notas afrutadas de la manzana complemen-
tadas por sutiles recuerdos de madera de castafia. Una
acidez refrescante hace que la bebida, sin necesidad
de escanciar, resulte alegre y ligera pese a que tiene
cuerpo. Final seco y frutoso para una sidra de nueva
generacion que prima la seleccion rigurosa de las
manzanas autdctonas, lo que se traduce en un carac-
ter muy asturiano, pero revestido de finura.
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CIDRES

El Gaitero

Cosecha 2000

Amarillo claro y transparente. Hace mucha espuma al
escanciarla, y luego continda mas levemente en el va-
so. Aroma elegante de manzanas, aunque ligeramente
acido. En el paladar, fresca y de acido marcado, soste-
nido por un tanino presente, ligeramente astringente.
Al final, un acido ligeramente dominante. La primera
sidra natural «<moderna» de Asturias se presenta en
elegantes botellas de Riesling capsuladas, a la manera
del vino.

Muniz Manzana Seleccionada

Amarillo dorado ligeramente traslicido. Aroma bastan-
te complejo, con un abanico de impresiones tan diver-
sas como notas frutales, animales, levaduras, lacteos y
humo. Al escanciarla produce una buena espuma, y el
carbonico natural permanece bastante tiempo, por lo
que en boca resulta muy festiva, con una gran viveza
animada por una acidez elevada, de componentes ci-
tricos. Hay un amargor final algo descompensado pese
a la buena dotacion alcohdlica.

Trabanco Manzana Seleccionada

Amarillo dorado claro. Aroma complejo, muy limpio,
con notas frutales y tanicas entre las que destaca la
manzana madura y algdn recuerdo de citricos que le
da frescura. Boca muy equilibrada, amable y ligera,
que hace buen «culin» y de un final persistente y aro-
matico. En la mejor tradicion asturiana, ahora con
manzanas autdctonas seleccionadas, para una sidra
que destaca por su excelente elaboracion.

La Nozala Oro Manzana Seleccionada

Amarillo dorado. Aroma poco intenso pero limpio, con
atisbos de perfumes citricos y un recuerdo leve de ma-
dera. En la boca resulta algo seca, con un impacto de-
masiado acido. Tiene cuerpo, un final frutoso, y lige-
ramente cosquilleante. Seria deseable una mayor
armonia para conseguir que el caracter de la sidra se
acompaiara de mayor finura.

Riera

Amarillo dorado. Aromas de fermentacion sobre un
fondo de manzana, y un punto de volatil. Fresca, li-
gera, con buen balance acidez-alcohol. Se nota el pa-
so por tonel de castafio que le aporta mayor compleji-
dad aromatica sin oscurecer su frutosidad. Al
escanciarla ofrece un atractivo aspecto. Todo un alar-
de de artesania elaborado por un sidrero industrial.

Gelo

Amarillo dorado claro, ligeramente turbio. Destaca su
aroma de manzanas poco dulces. Rectilinea en el pala-
dar, bastante llena. Sobresale un acido intenso, pero
nunca molesto. Al final resulta viva y agradablemente
aspera.

Riestra

Amarillo dorado claro. Aroma muy fino aunque presenta
ciertas notas de reduccion, tal vez porque corresponde
a una botella con varios meses. Sin embargo, conserva
nitidos los aromas de manzana acida, enriquecidos por
la aportacion del castafio. En boca se abre bien y evo-
luciona hacia un final muy fresco y ligero.

14,5

14

14

SIDRAS /

Sareganu Manzana Seleccionada

Amarillo dorado intenso. Aroma muy limpio y elegan-
te, con todas las notas equilibradas aunque la fruta
quede un tanto eclipsada por otros aromas de reduc-
cion. Tiene un componente lacteo interesante junto a
recuerdos tostados. Se percibe un punto de volatil que
no llega a molestar. En boca es algo seca, con buena
acidez y un paso ligero.

EL Gobernador

Ambar amarillo, poco clara. Aroma de manzanas madu-
ras. Notas de sotobosque y tierra. Resulta otofal y al-
go rastica, pero agradable. En el paladar, bien estruc-
turada y muy fresca. Una sidra equilibrada, de perfil
clasico y artesanal.

Frutos

Amarillo dorado. Aroma caracteristico de la antiguas si-
dras artesanales, con un predominio de la notas a man-
zana, pero ya evolucionadas. Tiene un paladar ligera-
mente seco, con una presencia destacada de la acidez,
incluyendo un toque de volatil que no resulta desagra-
dable. Boca algo punzante y poco persistente.

Bustos

Ambar amarillo con tonalidades doradas. Aroma algo
cerrado, con recuerdos resinosos no muy atractivos.
En boca se muestra fresca, acidula, pero con cuerpo y
buena expresion final.

Les Mestes

Amarillo dorado, ligeramente turbia. Estamos ante una
sidra artesanal muy irregular, que puede alcanzar bue-
nos niveles de calidad dependiendo del tonel. EL aroma
es muy frutal, casi exclusivamente con notas de manza-
nay algln atisbo de levaduras. Muy a menudo peca de
una acidez volatil algo subida. Necesita ser escanciada
y bebida con cierta despreocupacion.

PAIS VASCO (ESPANA)

15,5

15

Zapiain

Amarillo dorado, bastante limpio. Con el tiempo ad-
quiere interesantes aromas de reduccion que se ma-
nifiestan particularmente al escanciar la sidra, y que
la confieren cierto aire de seriedad. Tiene un atracti-
vo toque de manzana dulce, enriquecido con la pre-
sencia de notas lacteas, paja seca, y recuerdos de
tonel. En boca resulta muy equilibrada, tal vez un
poco baja de acidez, pero de sabor intenso con un
regusto goloso y un final persistente. Una sidra de
clara inspiracion asturiana, y mucho mejor que gran
namero de ellas.

Zelaya

Amarillo oro palido. Aroma limpio en el que predo-
mina la presencia de la manzana asada, pero en el
que se pueden encontrar también matices de made-
ra, tostados, levaduras y reduccion. Si la nariz es in-
teresante, sin deslumbrar, la boca resulta mucho mas
convincente, con un discurrir facil y muy sabrosa.
Viva y fresca, tiene un buena acidez citrica, pero
hay un punto de volatil demasiado presente. EL final
es ligero, festivo y limpio, con un toque agrio.

CIDRES

NORMANDIA (FRANCIA)

106,

5

16

e

Sydre Argelette 2001

Amarillo dorado transparente. Aromatica, elegante, de
tono puro a manzanas maduras y citricos. Notas de miel
del bosque. El ataque, ligeramente dulce. Un vino lleno y
espeso que llega a recordar las formas redondas; en el
final, a pesar de sus aproximadamente 20 gramos de
azlicar residual, resulta decididamente crujiente y fresco.
En lo que respeta a su aromatica, este vino gana si se
decanta brevemente. De cultivo biodinamico controlado.

Cidre Vivant, 1¢" Cru Vallée d’Auge, 2001

Amarillo puro con matices dambar. Aromas de manzanas
dulces maduras. También notas de caramelo y pastas. En
el paladar, magnifico equilibrio entre dulce y acido. Mu-
cho acido carbdnico que, no obstante, no resulta agresi-
vo sino refrescante. Hecho exclusivamente con manza-
nas de cultivo propio tradicional, de tronco alto,
vinificado y embotellado sin filtrar.

Domaine Dupont

Cidre Reserve 2002

«matured six months in calvados casks»

Amarillo ambar. Al escanciarla, presenta sorprendente-
mente poca espuma. Aromas de manzanas asadas, cara-
melo y pastas. También notas rasticas. El principio es
muy dulce en el paladar. Poco perlado. Cidre lleno con
taninos agradablemente protectores. Interesante, aun-
que se parece mas a un Frizzante que a un vino espumo-
so clasico.

SOMERST & DEVON (INGLATERRA)

14,

5

Kingston Black

Single Apple Variety

Amarillo claro y transparente. Muy espumoso en el es-
canciado. Aromas puros a manzanas frescas y pastas. En
el paladar, elegante y equilibrado. Seco como un perga-
mino y sorprendente filigrana, a pesar de su ocho por
ciento de alcohol. Esta sidra esta hecha en un 100 por
cien con la legendaria variedad Kingston Black. La pri-
mera fermentacion, en grandes tinas de madera de ro-
ble, y la segunda, en la botella.

Nutts Farm, Woodbury Salterton

Dry bottle conditioned Sparkling Cider

Amarillo claro, ligeramente turbio. Espléndida espuma.
Aroma puro a manzanas poco dulces. También citricos,
pasta y un matiz de notas animales. Acido marcado en
el paladar y muy fresco, a la par que muy seco. Perfecto
como refresco de calidos dias veraniegos. Las manzanas
proceden del manzanar privado del Dr. Noel Lawn, y se
fermentan y elaboran en el Cider House del conocido fa-
bricante de cider Chris Choles. Esta sidra experimenta
una segunda fermentacion en la botella.

Ashridge, Modbury Brut 1999

Amarillo ambar. Al escanciarla, presenta sorprendente-
mente poca espuma. Aromas de manzanas asadas, cara-
melo y pastas. También notas rdsticas. EL principio es
muy dulce en el paladar. Poco perlado. Cidre lleno con
taninos agradablemente protectores. Interesante, aun-
que se parece mas a un Frizzante que a un vino espumo-
so clasico.

Argelette es una sidra normanda
con clara vocacion de aproximarse
a un champagne, no sélo en la
apariencia y presentacion, sino
en su elegante diseio enoldgico.
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2002

VINUM



"# r y - rs
E'.!-L e vyl Ceéwe mw stsalere.

Solagiien
e

1

Unidéin de Cosecheros de Luobastida
Awda. de lo Diputacidn — 01330 Labostida (Alowa)

Telf:945331 161 - Fax 945331 118

16

16

16,5

15.5

16,5

B AROLO

Abbona Marziano e Enrico

Pressenda

Rubi; bayas maduras y chocolate; potente y muy ma-
duro, con taninos suaves e intensos, aunque también
muy jugoso a pesar de la plenitud; un vino para mor-
der. Disfrute garantizado. 2004 a 2006

Alessandria Fratelli

Monvigliero

Ciruela en nariz, notas florales; aterciopelado, taninos
pulidos, final fogoso, discretos aromas especiados de
madera. 2003 a 2006.

Alessandria Fratelli

San Lorenzo

Color rubi en maduracién; un Barolo compacto, una
pizca rastico, pero muy agradable, tradicional, con es-
tructura aspera y fresca. 2004 a 2008.

Alessandria Gianfranco

Barolo

Rubi intenso; aroma seductor de bayas y cerezas; com-
pacto y anguloso en el paladar, tiene la suficiente cas-
ta y aspereza para equilibrar la madera. 2004 a 2008.

Alessandria Gianfranco

San Giovanni

Color picota intenso; seductoramente frutal; potencia
y casta seguras, textura magnificamente jugosa sin ser
exageradamente densa, duracion maravillosa y frutal,
final entre amargo y dulce de pomelo rosa; un vino
muy agradable que sienta bien. Ya se disfruta, pero
puede madurar. 2004 a 2010.

Anselma

Barolo

Pleno e intenso, jugoso y lleno, alcohol presente. Ta-
ninos angulosos algo asperos, con una ligera astrin-
gencia que da frescura al vino. 2004 a 2008.

Ascheri Giacomo

Vigna dei Pola

Bien estructurado, taninos algo secos, final de cerezas
maduras, tabaco y cuero. 2003 a 2006.

Ascheri Giacomo

Sorano

Rubfi brillante con reflejos negros; en nariz hay notas
de cereza, madera, laca; en boca es robusto y redon-
do, concentrado, gustoso. 2004 a 2008.

Azelia

Bricco Fiasco

Seductor y marcado por la madera, pero también frutal
y especiado, bien estructurado, fresco y transparente.
Dura. 2003 a 2007.

Barale F.lli

Bussia

Especiado y frutal; estructura media, jugoso, taninos
asperos. Muy fiable. 2004 a 2007.

Barale F.lli

Castellero

Rubi en maduracion; nariz especiada y ahumada, fru-
tos secos; casta, nobleza, fuerza y una buena dosis de
autenticidad; jugoso, aspero, anguloso y robusto.
2004 a 2008.

199 8

Maximo nivel

a afiada de 1998 del Barolo, que acaba de salir al mercado, es una de las

mejores jamas catadas. Esto se debe, entre otras cosas, a que hay mas vi-

nos de alta calidad, y a que los productores de Barolo han encontrado el
equilibrio con un estilo que integra los logros de los tltimos afios sin dejar de lado
la especificidad (el terrufio).
La cosecha de 1998 tiene mucho de todo: taninos, acidez, alcohol, riqueza aroma-
tica, madurez y peso... Al igual que en la Toscana, también en el Piamonte se con-
sigue cada vez mas controlar e integrar la madera nueva, tan de moda. L.os vinos
excesivamente maderizados han dejado de ser la regla para convertirse en excep-
ciones. En general, la particularidad de los Barolo de 1998 es precisamente su es-
tilo completo. Tienen suficiente de todo, no les sobra nada, y gustan tanto a los ex-
pertos como a los neéfitos.
Barbara Schroeder, Rolf Bichsel y Christian Eder cataron unos 200 Barolo para es-
ta guia, a ciegas y en varias etapas. L.a degustacion tuvo lugar en parte en el even-
to oficial de Alba y en parte en Burdeos. Traemos a nuestras paginas los mejores.

Batasiolo SPA
Vigneto Corda della Briccolina

15  Apetitoso y fresco, equilibrado a pesar de la marcada
acidez, con buen desarrollo y final largo. 2003 a 2007.

Borgogno Serio e Battista
Cannubi
16.5 Nariz inicialmente algo difusa de hojarasca himeda,
~ después nuez; vigoroso y anguloso en boca, pleno y
largo, increiblemente fuerte y aspero, final especiado;
para amantes de los vinos auténticos. 2005 a 2008.

Borgogno Virna e Lodovico
Cannubi Boschis
15.5 Rubi intenso; extraordinariamente frutal y especiado,
~ notas de cereza, tabaco y cuero; bastante opulento en
boca, maduro y lleno. 2003 a 2007.

Ca’ Rome’
Vigna Cerretta

16 Nariz tostada algo sorda, que pide aire a gritos; pleno
e intenso en boca, jugoso, maduro, sin dureza, sélo el
final es una pizca seco. Bueno, en una version accesi-
ble y madura. 2003 a 2006.

Ca’ Rome’
Rapet

16 Color picota intenso; notas de madera, aromas especia-
dos finos y seductores: sencillamente apetitoso, textura
increiblemente jugosa, pleno y largo, taninos redondos,
maduros y dulces; estilo muy moderno, desde luego,
pero también bastante auténtico. Se disfruta enorme-
mente, aunque no debe dejarse madurar demasiado: la
sequedad que ya se percibe aumentara. 2003 a 2006.

Camerano G. e Figli
Cannubi San Lorenzo

15 Buena estructura, taninos asperos y minerales, final de
bayas negras y madera. Puede madurar. 2004 a 2008.

Cantina Gigi Rosso
Arione

15  No demasiado complejo, pero muy agradable y fiable,
posee frutosidad y frescor, taninos maduros y apetito-
so0s. 2003 a 2007.

NOVIEMBRE 2002 VINUM
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Los vinos de Gianfranco

Alessandria, de Monforte d'Alba,
se caracterizan por su elegancia:
ademas de Barolo también produ-

ce Barbera y Dolcetto.

VINUM
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B AROLO

Cantine Gemma

Giblin

Aln cerrado, incluso una pizca animal y reductivo, no-
tas de enebro y regaliz; en boca tiene bastante pleni-
tud y casta, densidad y duracion, aunque el final es
algo aspero y seco. Puede madurar algo. 2004 a 2007.

Cantine Gemma

Selezione Vigneti Diversi

Nariz especiada de cereza y madera, cuero y tabaco;
bien estructurado, notas frutales muy puras y taninos
apetitosos, vigor, plenitud y elegancia. 2004 a 2008.

Cascina Adelaide di Drocco Amabile
Preda-Cannubi-Fossati

Delicadamente especiado, notas frutales dulces, com-
pota de ciruelas; taninos asperos, madera agradable
en un segundo plano. 2004 a 2008.

Cascina Ballarin

Bussia

Color rubi intenso; ya muy maduro, madera perceptible
pero bien ligada, fruta muy madura, final anguloso y
una pizca seco. 2004 a 2009.

Cascina Ballarin

Bricco Rocca

Se muestra especiado y con casta, fruta gustosa y ma-
dura, los taninos resultan algo quebradizos pero se
ven equilibrados por el complejo dulce y las notas de
ciruelas cocidas del final. 2004 a 2009.

Cascina Bruni

Marialunga

Color rubi intenso; notas florales y de madurez; frutal
y pleno en el paladar, con taninos suavisimos, madera
bien ligada, final dulce de mermelada. 2003 a 2007.

Cav. Enrico Bergadano

Sarmassa

Tonos de maduracion, frutas desecadas; taninos angu-
losos pero no desagradables, la fruta se muestra gus-
tosa y amable, la madera resulta agradablemente inte-
grada. Un buen compromiso entre tradicion y
modernidad, debe madurar. 2004 a 2009.

Cavallotto

Riserva Vignolo

Sotobosque, notas frutales, ciruelas maduras; taninos
suaves y madera bien ligada, sin apenas aristas, dura-
cion agradable. 2004 a 2008.

Ceretto

Brunate

Domina en exceso la madera, que desplaza a la fruto-
sidad agradable y a los taninos finos. 2004 a 2008.

Chiarlo Michele

Cannubi

Rubi mate; té y bayas; textura extraordinariamente
fresca y agradable, estructura firme y aspera, con cas-
ta y duracion (ligeramente &spera). Puede madurar al-
go. 2003 a 2006.

Chiarlo Michele

Cerequio

Notas de tueste, grosellas; frutosidad increiblemente
gustosa, pero también textura algo quebradiza y aspe-
ra, con final frutal algo seco. 2003 a 2006.
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Chiarlo Michele

Brunate

Rubi en maduracion; seductoramente frutal, grosella y
frambuesa; todo su estilo sienta muy bien, con sus
gustosas notas de bayas, aunque el final es claramen-
te seco, lo que nos hace albergar temores con respec-
to al futuro. No debe dejarse envejecer demasiado. La
nota se la damos por la frutosidad... 2003 a 2006.

Clerico Domenico

Pajana

Buqué seductor, notas de bayas, vainilla y roble; una
potente dosis de extracto dulce ya al comienzo, carnoso
en la fase media, taninos asperos, angulosos y una pizca
secos en el final fogoso; no muy fino, pero impresiona
de forma algo superficial, muy a su estilo. 2003 a 2007.

Cogno Elvio

Ravera

Color rubi mate; sandalo y hojarasca; tremendamente
fuerte y anguloso, textura jugosa, final largo marcado
por la fruta; atin cerrado pero muy prometedor, robus-
to, para una larga maduracion. 2005 a 2010.

Colla

Bussia Dardi Le Rose

Rubi oscuro; frutas desecadas y notas florales; acidez
perceptible, estructura afrutada, aunque el final es
una pizca vegetal. 2003 a 2007.

Conterno Aldo

Colonnello

Muestra jugosidad y plenitud con su textura de fruta
dulce y taninos minerales de grano fino. Elegante, se-
ductor, con buena duracién. 2004 a 2008.

Conterno Fantino

Vigna del Gris

Rubi; humo y especias; anguloso y compacto en boca,
denso y aspero, con acidez perceptible y taninos algo
duros, ligeramente secos, que parecen cincelados; fi-

nal atin marcado por la crianza. 2004 a 2008.

Conterno Franco

Bussia Munie

Rubi; muy recatado; robusto y anguloso, con taninos
durisimos, asperos pero frescos, final jugoso; ain ce-
rrado, puede envejecer. 2004 a 2008.

Conterno Franco

Vigna Pugnane

Rubi en maduracion; adn muy recatado; compacto y
vigoroso, con taninos maravillosamente jugosos y ape-
titosos y acidez fresca, final muy largo y frutal; puede
madurar. Un vino magnifico, clasico. 2004 a 2008.

Conterno Paolo

Ginestra

Color rubi oscuro, con reflejos granates; comienzo
aterciopelado, seguido rapidamente por abundantes
taninos asperos, con notas de cerezas maduras al fi-
nal, debe madurar algo. 2004 a 2009.

Costa di Bussia — Tenuta Arnulfo

Costa di Bussia

Nariz floral, notas de cereza; alcohol presente, pero se
halla bien equilibrado por la fina aspereza de los tani-
nos. Un Barolo alegre para beber. 2003 a 2006.

B AROLO
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Damilano

Cannubi

Recatadamente especiado, bien estructurado pero sua-
ve, con un buen potencial de maduracién a largo pla-
z0. 2004 a 2009.

Einaudi Luigi

Cannubi

La madera tiene una presencia casi excesiva, pero tras
ella se encuentra una frutosidad gustosa combinada
con cuero, chocolate y notas de tueste, taninos bas-
tante pulidos. Estilo limpio e internacional, puede ma-
durar. 2003 a 2008.

Fenocchio Giacomo

Villero

Color rubi luminoso; notas de guindas maduras; bien
estructurado, taninos aterciopelados, final gustoso y
fresco. 2003 a 2007.

Fontanafredda

Serralunga d’Alba

De un intenso color rojo picota; prometedor, ain reca-
tado, componentes especiadas, herbaceas y ahumadas;
increiblemente firme y denso, taninos como una pie-
dra, compacto y cincelado, gustoso y largo; gran con-
centracion, fogoso y opulento: a la vista de la gran
cantidad producida es un vino fantastico, por el que
s6lo cabe felicitar a sus creadores. En el momento de
la cata, los dos crus Lazzarito y Vigna della Rosa ain
no se habian embotellado: las notas correspondientes
se publicaran en alguno de los préximos nimeros.
2005 a 2010.

Germano Ettore

Cerretta

Intenso color rubi mate; ciruelas maduras y una pizca
de trementina; increiblemente anguloso y fuerte, ro-
busto y largo, anguloso y con cuerpo, con un agrada-
ble final dulce y amargo al mismo tiempo. Duracion
infinita: los amantes de vinos auténticos con marcado
caracter propio estan de enhorabuena. Debe madurar.
2005 a 2008.

Germano Ettore

Prapo

Rubi mate; aromas complejos y especiados, sandalo,
rosas, almendras y chocolate; vigoroso y jugoso, den-
so, fogoso, con casta y largo, lleno de frescor: asi nos
gustan los grandes Barolo. Ya se disfruta, pero puede
madurar algo mas. 2003 a 2006.

Ghisolfi Attilio

Bricco Visette

Rubi; reductivo, después ahumado y mineral; angulo-
so, aspero, algo unidimensional, pero sienta muy bien.
2004 a 2006.

Giacosa Bruno

Falletto

Rubi mate en maduracion; el buqué adn resulta cerra-
do, pero en boca se percibe la jugosidad y casta del
Serralunga, con taninos frescos y asperos, y final fru-
tal largo y especiado. Un vino que puede madurar.
2004 a 2010.
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El Vigna Pugnane de Franco
Conterno es un cru procedente

del viiedo del mismo nombre. EL
Bussia Munie tampoco tiene nada

que envidiar a este Barolo

clasico.
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Giacosa Bruno

Le Rocche del Falletto

Color rubi juvenil; aromas especiados prometedores,
nobles y recatados, notas de humo, boletus, circuma;
lleno de casta y fuerza, denso y largo, final afrutado y
con casta; impone por su casta y su frescura, no por
plenitud ni extracto dulce; debe madurar. 2005 a 2010

Giacosa Fratelli

Vigna Mandorlo

Un vino tan opulento como jugoso, en el que en este
momento adn luchan el roble, la plenitud madura y la
aspereza. Debe reposar algo mas para alcanzar una
mayor armonia. 2004 a 2008.

Gomba

Boschetti

Menta y notas florales; gustoso, compacto y jugoso,
notas finales de fruta de hueso. 2004 a 2009.

Grasso Elio

Gavarini Vigna Chiniera

Color rubi mate intenso, ain juvenil; nariz prometedo-
ra, casi excesiva, con notas de mora, vainilla, regaliz y
anis; compacto y anguloso, abundantes taninos aspe-
ros que marcan pero no secan, increiblemente pleno y
largo: potencial en mantillas, debe madurar, pero con
el tiempo impresionara por su riqueza desbordante.
2005 a 2010.

Grasso Elio

Ginestra Casa Maté

Rubi; aromas especiados complejos, alin incompletos
pero prometedores: jun vino de ensuefio! Textura mag-
nifica, densa, firme, increiblemente pleno, gustoso y
jugoso, larguisimo: la quintaesencia de un gran Baro-
lo. ;Qué casta, qué fuego, qué temperamento! Uno de
los grandes vinos del mundo. 2004 a 2015.

Grasso Silvio

Ciabot Manzoni

Color rojo picota; aromas recatados, madera bien liga-
da; rico en extracto, jugoso, salida de boca dulce mar-
cada por la fruta y también algo seca al final. 2003 a

2008.

Grasso Silvio

Bricco Luciani

Un Barolo compacto, moderno, rico en extracto, apeti-
toso, con estructura firme, taninos robustos y mucho
roble en el prolongado final. 2004 a 2008.

Grimaldi Luigino

Vigna San Biagio

Perfume seductor y delicado con notas frutales, roble
y resonancias minerales; en boca hay taninos aln des-
piertos y un final largo marcado por la fruta. Elegante
y tradicional. 2004 a 2008.

La Spinona

Sori Gepin

Buqué de bayas frescas y roble empleado con discre-
cion; en boca hay fuego perceptible, pero el alcohol
esta bien equilibrado por los taninos compactos. Adn
cerrado, debe madurar. 2005 a 2008.
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La Volta

Vigna La Volta

Color rubi intenso; notas de ciruelas y cerezas madu-
ras; buen extracto, estructura purificada pero solida,
final refrescante y mineral. 2003 a 2007.

Le Ginestre

Le Ginestre

Color rubi con reflejos granate; taninos angulosos,
acidez perceptible, final afrutado de cerezas y bayas
del bosque. Sabe gustar. 2004 a 2008.

Marcarini

Brunate

Madera y especias en nariz, seguidas por ciruelas ma-
duras, cuero, tabaco, a pesar de todo resulta fresco y
alegre, sobre todo por la frutosidad gustosa; los tani-
nos ligeramente asperos apenas molestan. 2004 a
2009.

Marcarini

La Serra

Ciruelas maduras, cerezas, notas de madera; en boca
es aterciopeladamente afrutado, con acidez persisten-
te y taninos finos en el prolongado final. Tradicional
pero muy seductor. 2003 a 2007.

Marengo Mario

Brunate

Rubi intenso; componentes florales y frutales; taninos
aterciopelados en el paladar, acidez destacada, adn
muy juvenil y cerrado, madurara bien. 2004 a 2009.

Marrone Gian Piero

Pichemej

Seductor, discretos aromas especiados de madera; un

vino con nervio y casta, perfectamente pulido. Ya se

disfruta, pero también puede envejecer. 2003 a 2008.

Mascarello Giuseppe

Mascarello Giuseppe

Santo Stefano di Perno

Frutal y mineral, con mdltiples capas, después hay
aromas de especias, cuero y tabaco; largo y gustoso
en el paladar, opulento y fogoso. 2004 a 2009.

Molino Franco

Zuncai

Bien estructurado y vigoroso, taninos redondos y gus-
toso final afrutado, bien redondeado por la madera.
2004 a 2008.

Molino Mauro

Vligna Gancia

Buqué seductor de roble y bayas maduras; bastante ju-
go y fuerza en el paladar, taninos bien ligados y final
gustoso y prolongado. 2004 a 2010.

Molino Mauro

Vigna Conca

Rubi muy oscuro; seductores aromas especiados de
madera y opulentas notas frutales en nariz, bayas del
bosque, tabaco y chocolate; apetitoso y a la vez ele-
gante, con taninos maduros y jugoso final afrutado.
2005 a 2011.
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Monfalletto — Cordero di Montezemolo

Monfalletto

Agradablemente afrutado, ya bastante maduro y re-
dondo, con taninos suaves y elegantes. Ya se disfruta,
no debe envejecer demasiado. 2003 a 2006.

Monfalletto — Cordero di Montezemolo

Enrico VI

Especiado y herbaceo tanto en nariz como en boca,
pero también fresco y frutal, con taninos asperos. Fia-
ble. 2003 a 2007.

Oddero

Mondoca di Bussia Soprana

Notas ahumadas, ciruela; aspero, algo ristico y amar-
go, pero con potencial de maduracion. 2004 a 2009.

Palladino

Parusso Armando di Fratelli Parusso

Bussia Vigna Munie

Aromas complejos con notas de bayas maduras; bien
perfilado en boca, gustoso y jugoso, acidez percepti-
ble, madera bien ligada. Un buen Barolo.

2004 a 2008.

Pio Cesare

Selezione Vigneti Diversi

Notas maduras de fruta y bayas, madera, cuero, taba-
co; en el paladar hay fruta compacta, taninos apetito-
sos, equilibrado y denso. 2004 a 2009.

Pira E. e Figli

Cannubi

Complejo y seductor, con notas de madera y flores, ce-
reza, confitura de ciruelas; taninos maduros y bien li-
gados, notas frutales persistentes en el paladar.

2004 a 2009.

Principiano Ferdinando

Boscareto

Complejo, con notas florales, frutales y de madera;
posee casta, frutosidad dulce y taninos angulosos. Ya
se disfruta. 2003 a 2007.

Prunotto

Bussia

Aciruelado y redondo, bien hecho, con maderas per-
fectamente integradas y taninos firmes. 2003 a 2007.

Revello

Vigna Conca

Afrutado y floral, con agradables notas de madera; la
fruta y la madera estan bien entretejidas, los taninos
son suaves y apenas secos. 2003 a 2007.

Rinaldi Giuseppe

Brunate Le Coste

Humo, ciruelas y componentes minerales; pleno y ju-
goso, taninos bien ligados, madera presente aunque
no molesta. 2003 a 2007.

Rocca

Tenuta Rocca

Rubi; aromas algo difusos, ligera reduccion, compo-
nentes metalicos y minerales; mucho mas claramente
perfilado en boca, con taninos durisimos y final espe-
ciado y frutal. Puede madurar. 2004 a 2008.



Del vifiedo Casa Maté de Elio
Grasso viene probablemente la
mejor expresion de un Barolo de
1998: pleno y jugoso, elegante y
clasico a la vez.
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Rocche Costamagna

Rocche dell’Annunziata

Vigoroso y pleno, taninos angulosos y acidez percepti-
ble, agradable y bastante elegante. 2003 a 2008.

Rocche Costamagna

Bricco Francesco

Rubi mate; inicialmente muy marcado por la madera
tanto en nariz como en boca, lo que perjudica algo a
la frutosidad, pero después también es elegante, gus-
toso y bien perfilado, con taninos de grano fino y aci-
dez fresca. jSencillamente magnifico! 2003 a 2010.

Rocche dei Manzoni

Vigna Capella di Santo Stefano

Nariz vigorosa y especiada, levistica, sandalo, setas;
pleno y denso ya en el inicio, magnificos taninos, final
largo marcado por la fruta, aunque algo aspero por la
madera, algo que desaparece una vez aireado. En cual-
quier caso, tiene suficiente cuerpo para digerir la made-
ra; debe dejarse madurar un poco. 2005 a 2010.

Rosso Giovanni

Cerretta

Fruta madura, alcohol y notas herbaceas; pleno en bo-
ca, taninos suaves y posgusto largo. 2004 a 2007.

Ruggeri Corsini

Corsini

Notas de sotobosque y madurez; apetitoso y frutal, ta-
ninos ya degradados, puede beberse ya. 2003 a 2007.

Saglietti Flavio

Barolo

Notas de cereza, vainilla, chocolate; pleno, apetitoso,
largo, frutosidad gustosa al final: ya se disfruta, po-
dria ganar medio punto mas. 2003 a 2006.

Scarzello Giorgio e Figli

Barolo

Aromas reductivos, sudor, aunque mejora con la airea-
cion y se hace mineral, con notas de regaliz y clavo;
un Barolo alegre, auténtico, refrescante, facil de be-
ber, ideal para una comida fuerte. 2002 a 2004.

Scarzello Giorgio e Figli

Vigna Merenda

Rubi en maduracion de intensidad media; aromas es-
peciados recatados, de mdltiples capas; vigoroso y an-
guloso, abundantes taninos asperos y acidez agrada-
ble, aunque también algo aterciopelado, final largo y
fogoso; un vino agradable y auténtico que no sélo po-
see fuerza sino también una elegancia aspera. Mejora
con cada trago. 2004 a 2008.

Scavino Paolo

Carobric

Maltiples capas, especiado, con notas de grosellas y
frambuesas frescas, tabaco; en boca hay taninos aspe-
ros con casta, y un final limpio, redondo y pleno.
2004 a 2008.

Scavino Paolo

Bric del Fiasc

Posee elegancia y casta; es compacto y anguloso, lim-
pio en boca, con taninos agradables y estructura deli-
cada y afiligranada. Ya se puede beber, pero también
puede envejecer. 2003 a 2008.

Schiavenza

Prapo

Rubi oscuro; cerezas maduras, componente herbéacea;
en boca es vigoroso y redondo, pleno y largo.

2004 a 2008.

Sebaste (Az. Agr.)

Bussia

Aln resulta bastante cerrado, los aromas frutales gus-
tosos y maduros se mantienen todavia en un segundo
plano; necesita algo de tiempo. 2004 a 2009.

Sebaste Mauro

Monvigliero

Rubi en maduracion; claras notas de madurez en nariz,
chocolate y tierra de bosque; compacto, con buena
estructura, fresco, final especiado y gustoso.

2003 a 2008.

Sebaste Mauro

Prapo

Nariz seductora ahumada y especiada; compacto y as-
pero, buena estructura, taninos vigorosos y angulosos,
final largo y gustoso; auténtico, robusto, notable; ex-
traordinario con un asado de buey. 2004 a 2010.

Stroppiana Oreste

Vigna San Giacomo

Frutal y seductor, aromas de frambuesa y rosa; en bo-
ca hay acidez perceptible, taninos algo quebradizos, y
final de bayas cocidas. 2003 a 2008.

Terre da Vino

Poderi Scarrone

Delicados aromas especiados de madera, notas flora-
les, cuero; limpiamente perfilado, con taninos angulo-
sos, final dulce de fruta. 2004 a 2008.

Terre da Vino

Paesi Tuoi

Bien estructurado, compacto, bastante acidez, alcohol
y extracto, prolongado. Ya se disfruta, pero también
puede guardarse. 2003 a 2008.

Varaldo Rino

Vigna di Aldo

Rubi en maduracion; nariz seductora, bayas y espe-
cias, humo; compacto y pleno en boca, lleno y largo,
taninos densos y firmes. Un vino agradable, robusto,
pero que ya empieza a disfrutarse. 2003 a 2008.

Veglio Mauro

Gattera

Rubi mate; componentes herbaceas y especiadas; ple-
no e intenso en el inicio, sélido y vigoroso en boca,
final jugoso, gustoso y largo. Un vino con tempera-
mento, bien perfilado, que ya empieza a gustar pero
también puede seguir madurando. 2003 a 2008.

Veglio Mauro

Vigneto Arborina

Rubi en maduracion; aromas especiados recatados y
seductores; estructura compacta y firme, muy clara-
mente perfilado, no exaltado y opulento sino reserva-
do y elegante, pero muy denso y de malla fina. Un vi-
no agradable que sienta bien y solo mostrara
plenamente sus cualidades en la mesa, donde podria
incluso mejorar su puntuacion. 2005 a 2010.
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Veglio Mauro

Castelletto

Color burdeos; aromas inicialmente algo difusos, pero
que se abren rapidamente, especias, componente her-
bacea; pleno e intenso en el inicio, fuerte y denso en
boca, taninos jugosos y maduros, largo final afrutado.
Un vino muy agradable, con caracter, frescura y tem-

peramento. 2004 a 2008.

Veglio Mauro

Vigneto Rocche

Rojo picota; seductor pero recatado, aromas finamente
especiados, notas florales; increiblemente gustoso y
pleno, con taninos magnificamente jugosos y abun-
dante acidez fresca, final largo marcado por la fruta.
iExtraordinario! 2004 a 2010.

Vietti

Rocche

Jugoso y gustoso con frutosidad delicada, madera dis-
creta y taninos pulidos. Tradicional y bien hecho.
2003 a 2006.

Vietti

Lazzarito

Color rubi oscuro; cerezas maduras, nota de madera;
en boca es aterciopelado y compacto, con dulzor de
madera en el final fogoso. 2003 a 2007.

Vigna Rionda

Parafada

Rubi mate; aromas recatados de especias, apenas des-
arrollados; un Barolo anguloso e impregnado de la vie-
ja escuela, aspero, con aristas, seco, pero también
pleno, con cuerpo, rico y original: una verdadera reli-
quia. Para los amantes de vinos campesinos auténti-
cos. 2004 a 2010.

Vigna Rionda

Margheria

Cerezas maduras, laca; en boca hay taninos angulosos,
aunque el final es algo dulce. 2004 a 2008.

Voerzio Gianni

La Serra

Rubi oscuro, con reflejos granate; nota floral; en boca
hay acidez jugosa, roble dulce, taninos pulidos, final
opulento. Un vino que quiere gustar... y lo consigue.
2004 a 2008.

Voerzio Roberto

Cerequio

Rubi; sandalo y especias; llena la boca, robusto, largo,
con temperamento y frescura, densidad y duracion,
Gnicamente algo seco al final; excelente, posee tipici-
dad, debe madurar. 2004 a 2010.

Voerzio Roberto

Brunate

Frutosidad densa y plena, taninos maduros pero con
casta, larguisimo final afrutado, aromas totalmente ti-
picos del Barolo; no se encuentra la madera aunque se
busque con lupa; la mezcla mejor conseguida entre
tradicion y modernidad. 2004 a 2010.



Y desde ahora

L.a Guia VWlMM

www.vinum.info €11 Internet

Comprar
con la cabeza

La edicion espafiola de Vinum
inicia un nuevo servicio de
éxito probado en las ediciones
de Suiza, Alemania y Francia:
la Guia Vinum. Una guia en la
que consultar on line catas,
puntuaciones, fechas de
consumo 6ptimo, con qué
comidas acompanar cada
vino, precios... y muy pronto,
donde comprar ese vino que le
ha cautivado.

Desde junio, la revista
Vinum, con ediciones en
tres idiomas y difusion en
varios paises, tiene su
pagina web. Con casi
10.000 articulos online y
mas de 18.000 vinos
catados, contamos con una
de las mejores bases de
datos de vinos en Internet a
nivel mundial.
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CHARDONNAY

Vicente Gandia Pla, S. A.

Gandia 2001

Es un vino muy fresco, con aromas de fruta carnosa,

anisados, un toque de miel. Gusta el buen desarrollo
en el paso de boca, vivo y de agradable frutosidad fi-
nal. 2002 a 2002.

Enrique Mendoza

Mendoza 2000

Se aprecia el buen trabajo desarrollado con las lias,
mantequilla, humo y un fondo frutoso de manzana y
mango. A la boca resulta agradable, goloso y bastante
largo. 2002 a 2004.

Solar de Urbezo, S.L.

Solar de Urbezo 2001

Muy fresco en su conjunto, con aromas de fruta exoti-
ca, pera o pifia, poco representativos. Ligero, un paso
de boca muy vivo y un final ligeramente amargoso y
elegante, con recuerdos de vainilla. 2002 a 2004.

L'Olivera, S. C.

L'Olivera 2000

Algo subido de color, un buen buqué presidido por la
fruta muy madura, melocotén, anises y un toque espe-
ciado. Buena acidez, paso de boca agradable y un fi-
nal donde resaltan los tostados. 2002 a 2005.

Bodegas Irache

Irache 2000

Un color dorado, brillante y aromas frutosos tenues,
poco dominado por la madera. Su paso de boca es li-
gero, un final donde asoma la vainilla; facil de beber.
2002 a 2002.

Ambrosio Velasco, S. A.

Palacio de la Vega 2000

Posee aromas de avellanas en su buqué, un fondo de

madera estupendo, algo de retama, notas lacteas que
no estorban. Es ligero, paso de boca agradable y final
con un fino toque amargoso y tostados. 2002 a 2003.

Principe de Viana

Principe de Viana 2000

De un color impecable, dorado. Limpios aromas anisa-
dos y de especias resaltan en la copa. Es suave y de
una fresca acidez que hace el paso de boca agradable.
2002 a 2004.

Alsina Sarda, S.L.

Alsina Sarda 2000

Es muy palido de color, brillante. Destacan los aromas
amielados, algunas notas florales; un vino delicado,
con un paso de boca agradable y un final limpio, con
recuerdos anisados. 2002 a 2004.

Jaume Serra, S.A.

Jaume Serra 2000

Palido, brillante, con los aromas de fruta y hierbas,
(anises) bien ensamblados con la vainilla y los tosta-
dos. Ligero, fresco, no muy potente pero de agradable
final especiado. 2002 a 2008.

Masies d'Avinyo

Abadal 2000

Palido, amarillo pajizo. Los aromas frutosos, limpios
aungue un poco timidos, notas de citricos. Es fresco,
con buena aciedez y un paso de boca ligero, final con
un toque goloso agradable. 2002 a 2003.

ESPANOIL

Chardonnay con madera:
la pareja ideal

e aproximan tiempos de gloria para la reina blanca en Espafa. L.a prover-

bial Chardonnay, exquisita en su tierra, notablemente mejorante en buena

parte de paises y microclimas, y todoterreno en la inmensidad del vifiedo
mundial, se asienta solidamente sobre el mayor viiledo del mundo. Como no po-
dia ser de otra forma, este varietal se abre paso en distintas comarcas de Espaina
con la facilidad que le otorga su poder, su complejidad y la probabilidad de adap-
tacion a la elaboracion de toda clase de vinos. La riqueza de microclimas de este
pais ha hecho posible varios tipos de vinos, aunque hay que destacar dos de ellos
claramente diferenciados: el Chardonnay mediterraneo, de poderoso cuerpo, sua-
ve untuosidad y aromas tan penetrantes que pueden llegar al agobio de narices
sensibles. El otro tipo es el que recuerda a un vino mas septentrional, con una aci-
dez mas marcada, los elegantes aromas minerales mds definidos y el justo equili-
brio como bandera. Para que la perfeccion sea lo mas ajustada, este gran varietal
necesita una buena madera: parece que los elaboradores hispanos han encontra-
do la medida exacta para que dominen las frutas intrinsecas que aporta la uva so-
bre las notas especiadas, durante tantos anos dominadoras de paladares y gustos
nacionales. La muestra es un buen referente para apreciar la calidad del vino
blanco que se hace en Espafa. No se ha alcanzado la perfeccion todavia pero pa-

rece ser el camino a seguir.

Vinyes y Bodegues Miquel Oliver
Gran Chardonnay 2001

14  Verdaderamente potente en nariz, muy floral, frutoso,
incluso aromas de fruta en aguardiente, la fina madera
bien dosificada. Envolvente, un paso de boca goloso y
algo bajo de acidez. 2002 a 2005.

De Muller, S.A.
De Muller Chardonnay 1999

14 Buen color, amarillo dorado, brillante, domina la fruta
madura, notas de especias. Agradable paso de boca,
untuoso y aromatico. 2002 a 2005.

Dehesa del Carrizal
Dehesa del Carrizal 2000

14  Dorado algo subido y de reflejos verdosos. Dominan
los aromas de miel y fruta madura, un toque fino de
madera. Muy untuoso, largo, al final un toque goloso
envuelve el paladar. 2002 a 2005.

Fermi Bohigas
Vinya Bohigas 2000

14.5 Unas lias bien trabajadas dan complejidad a la copa,
los aromas de fruta madura bien combinados con las
especias o el humo. Sabroso y con cuerpo, con un fi-
nal fino y amargoso. 2002 a 2005.

Bodega de Sarria
Sefiorio de Sarria Vifiedo n° 3 2001
14.5 Se aprecia notablemente la madera, pero de calidad,
" que provee de notas especiadas sobre una fruta limpia
y aromatica. Fresca acidez y buen equilibrio de sabo-
res; con cuerpo y un final en el que resalta la vainilla. v
2002 a 2005. concepcion.

Petrea Chardonnay, un proyecto
en el que Joan Mila, su enolégo,
ha depositado toda su sabiduria.
Buen diseiio, perfecta integracion
de la madera, y sorprendente

NOVIEMBRE 2002 VINUM



Bodegas Julian Chivite han pues-
to toda su ilusion en la finca del

Seiiorio de Arinzano.
Precisamente de ahi procede el
Coleccion 125, el mejor
Chardonnay de nuestra cata.
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ARDONNAY

Cigravi - Giro Ribot

Giré Ribot 2000

Curiosos aromas los de este Chardonnay, con recuerdos
de piel de platano y aromas amielados, también se ha-
ce notar un toque de vainilla muy comedido; es suave
y de agradable final amargoso. 2002 a 2003.

Juvé & Camps, S.A.

Juvé & Camps Fermentado en Barica 2001

Los aromas de fruta muy madura sobresalen en un mar-
co de hinojo, miel y vainilla. Bastante cuerpo en el pa-
so de boca, fresco y de final especiado. 2002 a 2005.

Pirineos

Pirineos 2000

Sobresalen los aromas de fruta madura, flor de arbus-
to, miel y mantequilla; muy limpio, da la sensacién de
frescura y juventud. Es suave y con una fresca acidez

que le proporciona viveza. 2002 a 2007.

CVCRE

Vifia Lidon 2000

Una combinacién aromatica bien elaborada, con la ba-
se de fruta madura, hierbas, torrefactos y vainilla, sa-
broso, con buen paso de boca y final dominado por la
vainilla. 2002 a 2006.

Pérez Caramés, S.A.

Casar de Santa Inés Crianza 1997

Tiene una reduccion muy fina que al cabo de un rato

da un buqué complejo, especias, miel y fruta madura.
Fresco y equilibrado, muy redondo, esté en su mejor

momento. 2002 a 2003.

Parxet, S.A.

Marqués de Alella Allier 2000

Bonita expresion varietal bien tratada, porque la made-
ra apenas incide en su buqué: fruta muy madura, cera y
miel, algo de hinojo... untuoso y fino en el paso de bo-
ca, y final ligeramente especiado. 2002 a 2007.

Miguel Torres

Milmanda 2000

Excelente fruta con recuerdos especiados, vainilla y
clavo, notas de mantequilla, tostados, realmente com-
plejo. Sabroso y con buena estructura, fresco final,
amargoso y pleno de ricos tostados. 2002 a 2007.

Celler de Cantonella

Cérvoles 2000

Es un vino complejo: a la miel, manzana madura o hi-
nojo se afiaden los aromas propios de la madera, in-
cienso, un elegante tostado o mantequilla, con cierto
predominio de estos dltimos. Es fresco y sabroso, con
sensaciones grasas y equilibrada acidez. 2002 a 2009.

Raimat, S.A.

Raimat Seleccion Especial 1999

Crianza bien medida, con los aromas de manzana bien
equilibrados con los recuerdos de una buena madera.
Hinojo, miel, humo... Se refuerza en boca con una ex-
celente acidez; fresco y aromatico. 2002 a 2007.

Senorios de Otazu y Eriete

Palacio de Otazu 1998

Un vino muy original. Aromas nobles de reduccion,
acompanados de notas florales, anisados, bien ensam-
blados con la madera. Suave y untuoso, equilibrado, es-
pléndido final, pleno de poder aromatico. 2002 a 2005.
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Manuel Manzaneque

Manzaneque 2000

Un buqué bien conjuntado, en el que domina ligera-
mente la manzana madura, hay notas de miel con un
fondo de hinojo, y una madera puesta muy prudente-
mente. Es goloso, con el paso de boca graso, largo y
de un agradable final. 2002 a 2007.

J. A. P. Roura

Roura 2000

Muy aromético, fruta madura y recuerdos de coco y
vainilla. Sabroso, equilibrado y con nervio, se aprecia
mejor en boca el buen equilibrio entre la fruta y la
madera. 2002 a 2007.

Castell del Remei

Oda Blanc 2000

Una excelente madera domina en nariz, mucha mante-
quilla, coco o vainilla, asi como aromas de membrillo.
Resulta corpulento, muy vivo y amplio. Solo le falta el
ensamblaje total de la barrica: simplemente cuestion
de tiempo. 2002 a 2009.

Castillo de Monjardin

Castillo de Monjardin 1999

Un vino complejo, aunque algo cerrado todavia, al que
conviene airear para apreciar bien su buqué avellana-
do, aromas florales y un toque de miel. Fino y bien
equilibrado en boca, con sensacion de untuosidad y fi-
nal levemente amargoso. 2002 a 2006.

Albet i Noya, SAT

Albet i Noya Col.leccié 2000

De corte «nuevo mundo», complejo, sus aromas de
fruta exodtica conviven con el coco o la mantequilla;
un final amielado. Con cuerpo y viveza, armonioso pa-
so de boca, largo y de fresca acidez. 2002 a 2009.

Celler Puig Roca, S.A.

Augustus 2000

Un buen abanico aromatico, donde se capta la intesi-
dad frutal (membrillo, lichi, mango) junto a una ma-
dera muy prudente y bien ensamblada. Es corpulento,
goloso y de final explosivo, con recuerdos tostados y
frutosos. 2002 a 2009.

Cavas Hill, S. A.

Cavas Hill Chardonnay 2001

Excelente conjuncion fruta/madera en este vino de
impecables aromas citricos (pomelo, lima) y finos aro-
mas especiados. Es corpulento y de una acidez fresca y
equilibrada. Logra un final elegantemente amargo.
2002 a 2009.

Masia Vallformosa, S.A.

Mas Caballé 1999

Es muy intenso, tanto en nariz, donde los los aromas
de fruta muy madura, miel e hinojo muy bien conjun-
tados con la madera, como en boca. Equilibrado y gra-
so, se amplia en el paso de boca con potencia y ele-
gancia. 2002 a 2006.

Cavas Parés Balta

Mas Pons 2001

Una fruta clara, fresca, con recuerdos de hierbas o flo-
res, conjunta excelentemente con las finas notas de la
madera. Es sabroso y con un paso de boca vivo, muy
armoénico en conjunto. 2002 a 2008.
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René Barbier

René Barbier Seleccion 1999

Intenso y complejo buqué, excelente frutosidad unida
al la gran expresion de una barrica nueva, especias y
leves notas de mantequilla. Sabroso, equilibrado, pasa
con untuosidad, y desemboca en un final algo calido.
2002 a 2009.

Vins Miquel Gelabert

Miquel Gelabert 2000

Dorado, un poco subido de color. Cerrado, necesita
una aireacion para disfrutar de sus aromas de fruta
madura y miel. Gusta su equilibrio con la madera muy
discreta. Meloso y graso, de un final elegante y aro-
matico. 2002 a 2005.

Vifiedos y Crianzas del Alto Aragon

Enate 2000

Un vino potente, la fruta madura bien compensada
con los aromas de mantequilla, coco y tostados. Cor-
pulento, con buena acidez y un final de hinojos y es-
pecias. 2002 a 2007.

Compaiiia Vitivinicola Aragonesa, S. A.

Vifias del Vero 2000

Finos aromas frutosos, manzana y albaricoque, y una
madera muy comedida, con recuerdos de mantequilla,
tostados y especias. Sabroso y de excelente acidez,
equilibrado, con un toque final amargo muy elegante.
2002 a 2009.

A. y B. Marino

Palacio de Muruzabal 2001

Realmente complejo, se aprecia un gran trabajo con
las lias en este vino. Aporta unos aromas intrigantes
de flores, hierbas y nuez moscada. Untuoso y corpu-
lento en boca, un tanto goloso y un punto de amargor
que prolonga la sensacion en boca. 2002 a 2007.

Piedemonte

Piedemonte 2000

De un estilo californiano, resalta la madera en forma
de mantequilla, coco, vainilla y tostado que forman
un buen buqué. Graso y bien estructurado, final leve-
mente amargoso con recuerdos tostados. 2002 a 2007.

Jean Leon

Jean Leon 2000

Fruta madura muy bien ensamblada con la madera, po-
tente. Excelente estructura, un paso de boca untuoso,
nada pesado porque mantiene la acidez muy adecuada,
un final elegante, y un recuerdo de finas notas espe-
ciadas. 2002 a 2008.

Mas Comtal

Petrea 2000

Como un libro abierto explica este vino su excelente
crianza, el perfecto equilibrio fruta/madera, muy va-
rietal, sabroso, muy bien estructurado, con cuerpo y
un gran paso de boca. Para guardar unos cuantos
anos. 2002 a 2008.

Julian Chivite

Coleccion 125 1999

Es un vino verdaderamente complejo, con su fondo de
crianza sobre lias notas de avellanas, sugerente toque
de miel, un final de hinojo y recuerdos tostados. Muy
bien ensamblado y largo, elegantemente amargoso,
deja un gran recuerdo en el paladar. 2002 a 2010.
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EPOCA DE SETAS

Precioso otoifio, generoso en setas y vinos en feliz compaiia.
Comenzamos, segiin protocolo de nacionalidad, por la bodega cali-
forniana Ernest & Julio Gallo, que nos brinda un buen varietal de
Zinfandel. Oriundo de los famosos viiiedos «Frei Ranch Vineyard»,
de la region viticola de Dry Creek Valley en Sonoma, distribuido en
Espana por Codorniu. Ahora ya en la peninsula, concretamente en
Navarra, Juan Magaia ha disefiado un nuevo vino, elaborado con
las variedades Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah y Malbec, una
puesta de largo que le vendra muy bien. En Rioja, tres nuevos
vinos visten de traje. EL primero, Finca Monteviejo, procedente de
un vifedo plantado en 1948 con las variedades Tempranillo,
Graciano y Garnacha. Es la nueva apuesta de la bodega Valserrano
bajo el concepto de vino de pago. Dairen, el segundo vino, se
obtiene de las fincas en propiedad de Pradolagar, cerca de
Logroio, y Las Rades, enclavada en las laderas de Yerga. Carlos San
Pedro, autor del tercer vino de bodegas y viiedos Pujanza, elabo-
ra un buen Tempranillo. El viiedo, en Laguardia, se asienta en las
inmediaciones de la bodega, lo que asegura una rapida vendimia.
En Toro, bodegueros riojanos compraron un centenar de hectareas
de viiedo para la creacion en 1999 de bodegas Sobreiio. Roberto
San Ildefonso, el consejero delegado, ha sido protagonista de un
pequeiio revuelo en la zona. El causante, su nuevo reserva al que
Robert Parker califico con buena nota. En poco tiempo han sabido
aprovechar su éxito, como la muestra que se dio a degustar al
Pontifice. Rio arriba, en los dominios de la Ribera del Duero, tie-
nen un «Secreto». Un vino con personalidad y caracter que obtie-
ne por la seleccion de su fruto en los vifiedos de la Finca Vifia Mayor
(12 aios) y Pagos de Roa (25 aiios). EL niimero de botellas no es
muy grande: 11.520 rigurosamente numeradas. Desde hace un
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tiempo los aragoneses comienzan a darse cuenta del potencial de
una variedad que ejerce como telonera de otras. Llega el reinado
de la Garnacha. En Campo de Borja, bodegas Aragonesas lo conso-
lidan con su Fagus, el nuevo vino elaborado con Garnachas de 40
y 50 aios, con producciones de menos de un kilo por cepa. Es la
seleccion de tres afiadas donde el mayor porcentaje lo tiene la
anada 2000, un diseio perseguido largamente por su director téc-
nico, Teodoro Chueca, y sus dos ayudantes, Oscar y Javier. Sin olvi-
darnos de esta variedad, Bodegas Tintoralba de Almansa lanza su
Garnacha Tintorera con crianza. Aquellos que tuvieron la oportu-
nidad de catar en la Muestra de vinos de maceracion carbénica
«Primer» el futuro prometedor de su vino quedaron gratamente
sorprendidos por su potencial. Pues bien, ya llego, y dara mucho
que hablar aunque todavia su caracter esté por desarrollarse ple-
namente. En bodegas Torres, aires de nueva generacion familiar
quieren constatar su proyecto. Nerola, que en la antigua mitologia
era un jardin mediterraneo de condiciones naturales excepciona-
les, es un nuevo vino que responde a un estudio de mercado en
Europa sobre un nuevo tipo de consumidor. Aunque elaboran un
tinto de Syrah y Monastrell espléndido, el blanco de Xarel.lo y
Garnacha tiene mucho que decir. En Priorat, Frances Capafons
vuelve a sorprendernos con una buena seleccion de castas donde
destaca la buena madurez y la excelente madera utilizada. Por dlti-
mo Juan Sanchez Muliterno confia en la tierra, el microclimay por
supuesto en las variedades que cultiva. Syrah, mayoritariamente,
y un 20% de Cabernet Sauvignon componen un dio «Magnificus».
Vino exclusivo del que solamente se han embotellado 5007 bote-
llas. Ignacio de Miguel es el asesor externo de la bodega, a cuyo
frente esta Miguel Carrion, el endlogo de plantilla.

mBodegas y Vifiedos XXI
Dairen 2000

14  Todavia algo tierno para tomar. Tiene notas minera-
les, fruta muy fresca (grosella) y flores secas. Su ta-
nino evidente seca la boca, tiene cuerpo y carnosi-
dad. Necesitara evolucionar en botella para domar el
tanino. 2002 a 2005.

B. Sanchez Muliterno
Magnificus 1999

]4'/‘5 Muy potente, frutos silvestres negros, un toque cu-
rioso de caramelo tostado (piruli) y fina madera. Muy
amable y voluptuoso. Es un buen vino al que le falta
un poco de garra. 2002 a 2005.

Bodegas de la Marquesa S M S
Valserrano «Finca Monteviejo» 2000

14v5 Concentrado, fruta en licor y torrefactos con un fon-
do de eucalipto muy sugerente. Disfruta de buena
madera, con tanino sabroso, quizas algo «tieso»,
aunque todavia evolucionara porque tiene aptitudes.
2002 a 2007.
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Miguel Torres

Nerola 2000

Aromas muy francos, perfecta armonia de ensamblaje
(madera/fruta). Untuoso, con peso de boca, persi-
stente. Contiene un ligero amargor que le confiere
longitud. 2002 a 2004.

Ernest & Julio Gallo

Frei Ranch Vineyeard «Zinfandel» 1997

Muy bien vestido, cierta reduccion de botella, fruta
confitada con recuerdos de pan tostado, monte bajo.
Es muy carnoso, amplio en boca, con un tanino fino
bien trabajado y un final aromatico donde sobresalen
los tostados de la madera. 2002 a 2011.

Sobreiio

Finca Sobrefio Reserva 1999

Existe un dominio de los aromas de vainilla que in-
undan la frutosidad del vino. En su paso de boca por
fin sobresale la fruta, de madurez perfecta y fresca.
Hay que esperar su posible integracion.

2002 a 2005.

Pujanza

Pujanza 1999

Fondo oscuro de trufa y almizcles, complejo, donde
afloran aromas francos bien desarrollados. Esta bien
disefado, con carga frutal, tanino expresivo y fondo
aromatico persistente. 2002 a 2006.

Cellers Capafons-0sso

Masos d’en Cubells 2000

Algo timido al principio. Excelente madera, desgraci-
adamente demasiado pronunciada, frutillos rojos, to-
que mineral (pizarra) muy expresivo. Frutoso, con ta-
nino bien concebido y exuberante, amplio y con
futuro. 2002 a 2007.

Aragonesas

Fagus 2000

Aromas de fruta carnosa muy atractivos, casis, fram-
buesa, toque floral y leve toque de hoja de higuera.
Esta muy tierno todavia, pero muestra franqueza,
buen peso de fruta y tanino con futuro. Evolucionara
con tiempo en botella. 2002 a 2007.

Hijos de Antonio Barcelo, S.A.

Secreto Crianza 2000

Aromas de fruta roja limpios, tostados e incienso,
bien contrastado. Paso de boca carnoso, ligero toque
goloso agradable, pleno, con final amargo que sujeta
el vino. 2002 a 2006.

Magafia

Torcas Crianza 1999

Excelente equilibrio fruta/madera en el que se nota
un buen trabajo. Complejo, frutillos negros, cedro,
pimienta y monte bajo con fondo ahumado. Tiene vo-
lumen, es amplio, con tanino suave y envolvente,
carnoso y final aromatico. 2002 a 2009.

Tintoralba

Tintorera Crianza 2000

Con personalidad, espléndido, notas minerales (grafi-
to), buen ensamblaje de la madera, y fondo frutal.
Juega su mejor papel en el paso de boca, donde se
desarrolla con carnosidad, pleno de aromas y un tani-
no maduro que se disuelve muy bien. Mejorara con el
tiempo. 2002 a 2006.

A
a

Mi suefo en una burbuja

Tres generaciones aferradas a la tierra forman la historia de
las bodegas Alsina & Sarda. Una familia de viticultores asenta-
da en la zona mas noble del Penedés, entre San Sadurni
d’Anoia y Vilafranca del Penedés, desde el siglo XVII. La tradi-
cion comenzoé en sus fincas de Ca L'Avi y Masia Fontallada,
base de elaboracion de sus vinos mas especiales. Su norma: el
cultivo ecolégico, abonado sélo con materia organica o acidos
solubles, para evitar asi abonos quimicos y residuos, y la utili-
zacion de productos respetuosos con el medio ambiente.

Alsina & Sard3, S.L.

Barrio les Tarumbes, s/n

08733 -EL Pla del Penedés (Barcelona)

Tel: 93 898 81 32 Fax: 93 898 86 71

E-mail: alsina@alsinasarda.com

www.alsinasarda.com

Variedades

Macabeo, Xarel.lo y Parellada
Elaboracion

Parte de un prensado suave de la uva entera,
fermentacion y crianza en la cava de 24 a 28
meses. Con la adicion de un minimo de licor
de expedicion para que equilibre y conserve
todas las caracteristicas del vino espumoso y
consiga que a la vez sea lo suficientemente
abocado.

En la copa
Atractivo color amarillo paja dorado, con iri-

saciones verdosas. Rosario homogéneo, con
corona y encajes bien desarrollados.

En la nariz

Potente, complejo, muy fresco (corteza de ci-
tricos), destaca su delicada crianza y la ar-
monia del conjunto.

En la boca

Su paso exalta frescor, en su justa medida, con
recuerdo de limas; tiene fruta, mantiene la cre-
mosidad del carbonico y recuerdos de lias finas
en la retronasal. Perfecto para comer.

Consumo

Un ano entre 5’ y 6° C.
Precio

3,00 €

Puntuacion

15,5/20

NOVIEMBRE 2002 VINUM



¢PORQUE UN MISMO VINO SERVIDO EN
DISTINTAS COPAS ES TOTALMENTE
DIFERENTE?

La copa es responsable de realzar la calidad e intensidad del bouquet vy
dirigir el vino hacia los puntos deseados. El punto inicial de contacto con
el vino depende de la forma y volumen de la copa, digmetro del borde
y su acabado (si ha sido tallado o pulido ¢ es un borde redondeado)
ademds del grosor del cristal. Cuando su copa de vino entra en
contacto con los labios transmite una senal de alerta a las papilas
gustativas. La copa dirige el vino hacia las zonas gustativas adecuadas
de nuestro paladar y en consecuencia produce distintas sensaciones
gustativas. Una vez que la lengua entra en contacto con el vino
transmite simultaGneamente tres mensajes: Temperatura, textura y sabor,

RIEDEL

THE WINE GLASS COMPANY

“INDISPENSABLE PARA DISFRUTAR DE LOS
MEJORES VINOS”

Importado por:

EUROSELECCIO 5.L.

Tel. 93 890 4353

Fax. 93 890 4334

E-mail: riedel@euroseleccio.com

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 espafioles,

Nuestra base de datos

realizada por nuestro equipo de cata informacion sobre vinos ya publicados
durante los ultimos seis nimeros y en Vinum, puede visitar nuestra
publicada tanto en nuestra «Guia de nueva pagina «www.vinum.info», una
Cata» como en las secciones «Vino base de datos completisima de todos

Entranable» y «Novedades». Para mas los vinos del mundo.

IN ESSENTIA

Un encendido rojo picota que encierra
vivos aromas de cereza, café y frutas
maduras en perfecto equilibrio con el
roble francés. Un paladar aterciopelado,
intenso y persistente. El primer Rioja

inspirado en el espiritu lverus.
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Vino
Menos de 5 euros

1434 Fermentado en Barrica (Don Alvaro de Luna)
Agora (Ardispide, S. L.)

Alba de los Infantes (J. Ramirez)

Antinos (Valle del Sol )

Antinos (Valle del Sol )

As Covas (Oscar Figueiras Sanchez)

Asido (Ricardo Benito )

Barallas (Barallas, S.L.)

Bécquer Primero (Escudero, S. A.)

Berceo (Berceo)

Biurko (Biurko Gorri )

Cadencia (Ventura de Vega Arroyo)
Calexote (Edelmiro Dominguez Gonzalez)
(asa Moreiras (Casa Moreiras )

Casa Moreiras (Casa Moreiras )

Casal de Furcos (Avelina Vézquez Ferrer)
Castafio (Castafio)

Castillo de Athambra (Vinicola de Castilla)
Comisatio (Navarrsotillo)

Corucho (Luis Saavedra)

Décima (José Manuel Rodriguez Gonzalez)
Diego de Lemos (Esther Teixeiro )
Dominio de Berzal (Dominio de Berzal)
Don Pio (Pio Dominguez)

El Garboso (Nuestra Sefiora de la Caridad)
Erebo (Carballal)

Galgueira (German Rodriguez Prada)

Gran Tehyda (Union de Viticultores del Valle de la Orotava)
Guerra (Vinos del Bierzo, S. Coop.)
Guimaro (Carmen Pérez Pérez)

Guitian Godello (A Tapada )

Heredad Torresano (Jes(s Diaz, S. L.)
Higueruela (Coop. Santa Quiteria)

Jests Diaz (Jesds Diaz, S. L.)

Jesis Diaz (Jesis Diaz, S. L.)

La Menina (Peral)

Las Lomas de Requena (Cavas Murviedro Schenk)
Les Sorts (Cooperativa Agricola del Masroig)
Luberri (Luberri)

Luis Alegre (Luis Alegre)

Manuel Fernandez Rodriguez (Manuel Fernandez Rodriguez)
Maravis (Coop. Jess Nazareno)

Marcelino I (Marcelino Alvarez Gonzélez)
Medulio (Santa Maria de los Remedios)
Mencifio (Coop. Jesis Nazareno)

Mouriz (Julio Herrero Solera)

Murmuron (Sierra Cantabria )

Novo (Vifias Zamoranas)

Novuss (Don Alvaro de Luna)

Novuss Rosado (S.A.T. Don Alvaro de Luna)
0s Canares (Alfonso Fernandez Rodriguez)
Parra Celsius (Parra Jiménez)

Partal (Balcona)

Peral (Peral)

Peza do Rei (César Enriquez Diéguez)
Porvide (Mondelo)

Porvide (Manuel Mondelo Rodriguez)
Primero (Farifia, S. L.)

Proencia (Tomas Arias Fernandez)

Puerta de Alcald (Vinos Jeromin, S. A.)
Qvod 1 (Don Alvaro de Luna)

Qvod 1 Rosado (S.A.T. Don Alvaro de Luna)
RV Ruiz Villanueva (Bruno Ruiz)

Santa Cruz (Cooperativa Sta. Cruz de Alpera)
Sefiorio de Roblido (Sefiorio de Roblido)
Solferino (Vifia Ljalba, S. A.)

Tapon de Oro (Ricardo Benito )

Tapon de Oro (Ricardo Benito )

Terra Portus (Manuel Pérez Pifias)
Tochuelo (Francisco Casas )

Vega Tajufia (Mariscal)

Velaifio (Bodegas Camba)

Vifia Ardul (Castejon)

Vifia Bayona (Idalia Rubio Garcia)

Vifia Bosquera Blanco (Andrés Morate )
Vifia Bosquera Tinto (Andrés Morate )
Vifia Cichon (Domingo Lopez Fernandez)
Vifia Corzo (Manuel Corzo Macias)

Vifia de Neira (Val de Quiroga, S. L.)

Vifia Tobia (F. Tobia Loza)

Vifia Urbezo (Solar de Urbezo, S.L.)
Vifialange (Alvear)

Vifiaredo (Santa Marta SAT)

Vifias del Vero Tempranillo (Compaiiia Vitivinicola Aragonesa)

De 5a 10 euros

Abadia da Cova (Adegas Moure)
Agora (Ardispide, S. L.)

Agora Fermentado en Barrica (Ardspide, S. L.)
Alan de Val (Alén S.A.T.)

Alan de Val (Alan S.A.T.)

Algueira (Algueira)

Algueira (Algueira)

Amant Novillo (Toresanas, S. L.)
Ancio (Eladio Martinez Ferndndez)
Arume (Santa Maria de los Remedios)
As Covas (Oscar Figueiras Sanchez)
Aurensis (Coop. Jesis Nazareno)
Belezos (Zugober)

()

Tipo

Blanco viejo
Blanco joven
Tinto joven
Tinto Joven
Rosado
Blanco joven

Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto

Barrica
oven
oven
oven
oven
oven
oven

Blanco joven

Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto

oven
oven
oven
oven
oven

Tinto Joven

Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto

oven
oven
oven
oven
oven
oven
oven
oven
oven
oven

Blanco joven
Tinto Joven
Tinto joven
Tinto Joven
Blanco Joven
Tinto Joven

Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto

oven
oven
oven
oven
oven

Blanco joven

Tinto
Tinto
Tinto
Tinto

oven
oven
oven
Barrica

Tinto joven
Tinto joven
Blanco Joven

Rosado

Tinto
Tinto
Tinto

oven
oven
oven

Blanco 2001
Blanco joven
Blanco joven

Tinto
Tinto
Tinto

Rosado

oven
oven
oven

Blanco viejo

Rosado

Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto

oven
oven
oven
oven
oven
oven
oven

Tinto Joven
Tinto joven
Tinto joven
Tinto reserva
Blanco
Blanco viejo
Tinto Joven

Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto
Tinto

Tinto
Tinto
Tinto

oven
oven
oven
oven
oven
oven
oven
oven

oven
oven
oven

Blanco joven
Tinto joven
Blanco joven
Tinto joven
Tinto joven
Blanco joven
Blanco joven
Tinto joven
Blanco joven
Tinto joven

0 p_I'

Afo D.O. Varietales

2001 D.0. Vinos de Madrid  Garnacha

2001 D.0. Valdepefias Airén

2001 D.0. Valdepefias Tempranillo

2001 D.0. Vinos de Madrid  Tempranillo

2001 D.0. Vinos de Madrid ~ Tempranillo

2001 D.0. Ribeira Sacra Godello

2000 D.0. Vinos de Madrid  Garnacha

2001 D.0. Ribeira Sacra Mencia

2001 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo y Garnacha
2001 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo

2001 D.0. Navarra Tempranillo y Graciano
2001 D.0. Ribera Guadiana  Tempranillo

2001 D.0. Ribeira Sacra Mencia

2001 D.0. Ribeira Sacra Godello

2001 D.0. Ribeira Sacra Mencia

2000 D.0. Valdeorras Mencia

2001 D.0. Yecla Monastrell

2001 D.0. La Mancha Cencibel

2001 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo

2001 D.0. Vinos de Madrid  Garnacha

2001 D.0. Ribeira Sacra Mencia

2001 D.0. Ribeira Sacra Mencia

2001 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo y algo de Viura
2001 D.0. Ribeira Sacra Mencia

2001 D.0. Méntrida Garnacha

2000 D.0. Valdeorras Mencia

2000 D.0. Valdeorras Mencia

2001 D.0. Valle de la Orotava  Listan Negro

2001 D.0. Bierzo Mencia

2001 D.0. Ribeira Sacra Mencia

2000 D.0. Valdeorras Godello

1998 D.0. Vinos de Madrid ~ Tempranillo

2001 D.0. Almansa Garnacha Tintorera.
2001 D.0. Vinos de Madrid  Tempranillo

2001 D.0. Vinos de Madrid ~ Malvar

2001 D.0. Vinos de Madrid  Tempranillo, Garnacha
2001 D.0. Utiel-Requena Bobal

2001 D.0. Monsant Garnacha, Carifiena y ULL de Llebre
2001 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo

2001 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo

2001 D.0. Ribeira Sacra Mencia

2000 D.0. Valdeorras Godello

2001 D. 0. Ribeira Sacra Mencia

2000 D.0. Valdeorras Mencia

2001 D.0. Valdeorras Mencia

2000 D.0. Vinos de Madrid ~ Tempranillo

2001 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo

2001 Tierra vino de Zamora  Tinta de Toro
2001 D.0. Vinos de Madrid  Albillo

2001 D.0. Vinos de Madrid  Garnacha
2001 D.0. Ribeira Sacra Mencia

2001 D.0. La Mancha Tempranillo
2001 D.0. Bullas Monastrell
D.0. Vinos de Madrid Malvar

2001 D.0. Ribeira Sacra Godello

2001 D.0. Ribeira Sacra Godello

2001 D.0. Ribeira Sacra Mencia

2001 D.0. Toro Tinta de Toro

2001 D.0. Ribeira Sacra Mencia

2001 D.0. Vinos de Madrid  Tempranillo

2001 D.0. Vinos de Madrid  Albillo

2001 D.0. Vinos de Madrid  Garnacha

2001 Vino Tierra de Castilla  Cencibel

2001 D.0. Almansa Garnacha Tintorera.
2000 D.0. Valdeorras Mencia

2001 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo

2001 D.0. Vinos de Madrid  Garnacha

2001 D.0. Vinos de Madrid  Garnacha

2001 D.0. Ribeira Sacra Mencia

2000 D.0. Vinos de Madrid  Cabernet sauvignon
2001 D.0. Mondéjar Tempranillo

2001 D.0. Valdeorras Mencia

1997 D.0. Vinos de Madrid ~ Tempranillo

2001 D.0. Vinos de Madrid  Airén

2001 D.0. Vinos de Madrid  Airén

2001 D.0. Vinos de Madrid ~ Tempranillo

2001 D.0. Ribeira Sacra Mencia

2000 D.0. Valdeorras Mencia

2001 D.0. Ribeira Sacra Mencia

2001 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo

2001 D.0. Carifiena Tempranillo, Garnacha y Syrah.
2001 D.0. Ribera del Guadiana Tempranillo

2000 D.0. Valdeorras Mencia
2001 D.0. Somontano Tempranillo
2001 D.0. Ribeira Sacra Mencia
2001 D.0. Valdepefias Tempranillo
2001 D.0. Valdepefias Tempranillo
2000 D.0. Valdeorras Godello
2000 D.0: Valdeorras Mencia
2001 D.0. Ribeira Sacra Godello
2001 D.0. Ribeira Sacra Mencia
2001 D.0. Toro Tinta de Toro.
2001 D.0. Ribeira Sacra Godello
2000 D.0. Valdeorras Godello
2001 D.0. Ribeira Sacra Mencia
2000 D.0. Valdeorras Godello
2001 D.0. Rioja Calificada  Tempranillo
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Resumen de Cata

Madera muy comedida; notas especiadas, buen componente frutal. Paso de boca goloso y suave; punta de alcohol le da un final calido.
Aromas intensos de fruta exdtica y flores blancas. Sabroso, graso en el paso de boca, con un final espléndido.

Cubierto. Frutal: mora, frambuesa o flores y aromas exdticos. Carnoso y suave en el paso de boca, largo y aromético. Un gran ejemplo.
Aromas frutosos, matices vegetales y anisados, sabroso y con viveza. Tanino maduro; recuerdos especiados y regaliz.

Frutal y limpio: aromas a fresa. Potente paso de boca; le falta algo de frescura. Un final goloso, de mermelada de fresa.

Muy limpio. Notas de manzana verde y tono vivo del final de la fermentacion. Sabroso, con estructura y un final delicado.

Recuerdos de fruillos silvestres; notas de balsamicos y mermeladas; especias. Estructurado y potente, muy expresivo.

Agradable frutosidad. No muy largo, ligero y jugoso, no muy pleno pero bien equilibrado.

Frutillos silvestres, cierto toque vegetal y fruta madura. Ligero, paso de boca equilibrado, facil de beber.

Fruta roja, alguna nota floral, muy limpio y fino. Suave en el paso de boca y agradable final.

Muy aromatico: frutillos negros y notas balsamicas. Corpulento y sabroso, con un ligero toque amargo final muy agradable.

Rico en aromas de frutas silvestres; notas mentoladas que refrescan el paso de boca y aligeran el toque secante que adn permanece.
Abierto de color. Aromas frutosos propios de la variedad. Ligero, algo corto, de agradable paso y de facil ingesta.

Dara que hablar. Aromas potentes, limpios recuerdos de albaricoque y piel de platano. Cuerpo, acidez fresca y largo paso de boca.
Ain hosco en nariz, hermético. Se aprecia su notable carnosidad y la nobleza de sus taninos en boca.

Intensidad frutal. Complejo: notas especiadas, minerales y retama. Corpulento y carnoso, largo. Final muy sugestivo.

Impecable, limpio, muy expresivo, con los aromas de frutillos. Excelente persistencia en boca, largo y aromatico final.

Aromas de frutillos negros y recuerdos de regaliz. Ligero, bien equilibrado, paladar muy aromético.

Potente en aromas: arandanos y toque de regaliz; recuerdos de tostados. Paso de boca goloso y un agradable final.

Notas de mermelada de moras. Concentrado en boca, corpulento. Necesita una larga evolucion en botella.

Color algo abierto. Potente en nariz: aromas de frutillos silvestres, algo de cacao y hierbas aromaticas. Toque goloso, suave paso de boca.
Ain cerrado. Deberd evolucionar debidamente. Es sabroso y posee estructura en boca.

Vino corpulento, con aromas claros de fruta madura, un punto mineral y notas balsamicas. Con estructura, carnoso y largo.
Complejo en nariz: fondo de casis y toque mineral excelente. Muy carnoso y maduro en el paso de boca; tanino sedoso. Bastante hecho ya.
Muy varietal. Aromas frescos de fruta madura y peculiar toque de retama. Suave y sabroso, de final limpio y un poco calido.
Recuerdos de frutas silvestres: frambuesa. Toque vegetal, intenso, suave y fresco. Agradable madurez. Carnoso, no muy largo.
Aromas que se dispersan entre notas de retama, vegetal, cacao o balsamicos. Mejor en boca: carnoso y con buena evolucion.
Excelente color. Aromas de fruta exética, de casis, un recuerdo especiado. Carnoso, bien estructurado y aromatico.

Cubierto, atractivo color. Frutoso, flor, casis, resinas. Sabroso y con cuerpo. Mejor dentro de unos meses.

Excelente frutosidad, buen estado de madurez, fondo mineral atractivo. Estructurado y camnoso, firme y equilibrado.

Gama aromatica muy amplia: fruta madura, miel, lavanda o flor de azahar. Muy equilibrado y sabroso, fresco.

Buqué complejo: recuerdos de fruta compotada, cacao, monte bajo. Paso de boca agradable; limpio final.

Amoratado. Muy expresivo: aromas de casis, frambuesa, balsamicos. Carnoso, concentrado, bien equilibrado y de una gran suavidad.
Aromas de fruta silvestre negra. Paso de boca potente. Final agradable con recuerdos balsamicos, persistente.

Palido. Aromas de fruta madura limpios y bastante persistentes. Fresco y sabroso, un final con un toque amargo que le da elegancia.
Limpios aromas frutosos. Togue goloso, con cuerpo y equilibrado paso de boca, final aromatico.

Sutil, delicado, con recuerdos florales. Sabroso y muy agradable en el paso de boca, limpio final de notas florales.

Excelente color. Aromas de frutillos negros. Maduro y con el porte mineral tan caracteristico de aquellas tierras.

Muy potente, muy aromatico; frutas de bosque nitidas, regaliz, toque floral. Carnoso, equilibrado, llena el paladar con fuerza.
Aromas claros y potentes de frutillos de bosque con tonos florales. Ligero y sabroso, de agradable paso y facil de beber.

Fruta fresca y varietal, potente y con casta. Bien estructurado, taninos apetitosos. Rico en sabores y amplio. Ganara mucho con el tiempo.
Crianza discreta, lias delicadas y fruta madura y limpia. Sabroso, con cuerpo, bastante largo, buen final, madera atin sin integrar.
Muy fino y fragante de aromas: recuerdos de mora y casis. Potente, carnosidad notable, taninos maduros. Buen futuro.

Guindas maduras, recuerdos Licorosos. Toque goloso y no pesado en el paladar. Muy agradable, con cierto cuerpo y frescura.

Color excelente. Limpieza de aromas: casis, hierba fresca. Goloso en boca, redondo.

Dominado por la madera en estos momentos. Goloso y amable en boca, con un final muy especiado.

Muestra su excelente cuerpo, un vino bien estructurado y sabroso, con un final de regaliz y muy frutal.

Aromas de frutillos, regaliz, brea o tostados. Buena estructura en boca, tanino muy expresivo, con cuerpo aunque algo duro todavia.
(iertas notas anisadas, fruta blanca y con un toque de alcohol. Sabroso, bastante corpulento, aunque le falta algo de acidez.
Aromas de fresa, algo de regaliz. Es sabroso, ligero, de vivo paso de boca, aunque algo breve.

Cubierto. Aromas de cacao y toque vegetal. Carnosidad ténica. Algo agresivo todavia.

Aromas con recuerdos de fresa y violetas. Sabroso y corpulento. Mejorara notablemente.

Con cuerpo y bonito color. Limpios aromas frutosos. Expresivo en boca, con final un tanto calido por el alcohol.

Aromas de lias bien definidas, limpias. Con algo de carbonico que le hace alegre, ligero. Un final agradable y algo breve.

Flor de satico y algo de boj entre la fruta tipica de la variedad. Mucho mejor en boca, bien estructurado y sabroso. Con buen futuro.
Delicado, de potencia media y limpios aromas de flor y tonos de heno. Suave y sabroso. Acidez fresca. Final agradable.

Curioso por los aromas balsamicos tan pronunciados. En boca es jugoso, fresco y amplio. Ganara mucho en el futuro.

Destaca el fondo de mora y el toque fresco de regaliz. Carnoso y bien estructurado, gusta su final pleno de fruta en sazon.
Seductora gama de aromas: casis y grosellas, toque anisado y recuerdos minerales. Jugoso y delicado, redondo, de final armonioso.
Muy frutal: fondo de fresas, fresones, notas de flores y vegetales. Bastante cuerpo en boca. Fresco, con breves recuerdos frutosos al final.
Muy frutal, con ricas notas florales, especias y citricos. Elegante paso de boca, equilibrado y de final con recuerdos tostados.
Limpios aromas frutosos con un toque especiado de la barrica. Es goloso, un poco calido en el final de boca.

Aromas primorosos de zarzamora y regaliz. Su frescura y carnosidad lo hacen sumamente agradable, largo y armonioso.

Color amoratado excelente. Aromas frutosos, tonos florales, limpio, togue balsamico. Suavemente carnoso, con peso en boca pero muy pulido.

Debe ser aireado. Aromas de frutillos, cierto toque mineral. Estructura, potencia y carnosidad. Final elegante y aromatico.

Muy elegante: aromas de fruta roja (fresa, frambuesa). Paso de boca suave y equilibrado. Tiene un final muy aromatico.

Banda aromatica con surtido de frutas rojas, potente y limpio. Ligero y algo astringente todavia en boca.

Surtido de frutas rojas, potente y limpio. Es ligero y esta algo astringente todavia en boca; nada importante.

Cubierto. Fruta exdtica. Camnoso y equilibrado, fresco y con un buen paso de boca; final limpio y aromético.

Recuerdos frutosos y vegetales propios de la variedad Garnacha. Cuerpo en boca, final algo rdstico.

Aromas frutosos, limpios. Agradable paso de boca, fresco, equilibrado. Buen paladar, facil ingesta.

Color algo abierto. Aromas refrescantes: casis y frambuesa, muy limpio. Ligero y armonioso en el paso de boca. Agradable final.
Buqué de crianza. Muy equilibrado y sabroso, con un suave final, aromatico, elegante.

Aromas de lias atractivos, limpios: citricos, hierbas. Alegre, bien equilibrado, suave, con un final agradablemente citrico.

Notas de anises y fruta madura; destaca la gran limpieza de aromas. Paso de boca sedoso y final agradable, con un toque citrico que lo hace alegre.

Aromas de mora, arandanos y regaliz. Sabroso y con cuerpo, fresco; paso de boca armonioso; final aromatico.

Algo subido de color. Aromas de frutillos, ciertos tonos de cacao y toque vegetal. Sabroso, tanino que le da cierto cuerpo.

Cambia con algo de aireacion para apreciar su frutosidad. Ligero y un poco goloso que hace el trago breve.

Bien presentado. Limpio en nariz, aromas de frutillos muy nitidos y de agradable paso. Facil de beber.

Aromas frutosos, limpios y potentes, alguna nota floral. Sabroso y fresco, buen paso de boca y un final muy juvenil.

Bonito color; aromas de frutillos negros, de palold, toques minerales. Es uno de los mas corpulentos y estara mejor a partir de la primavera.
Vino jugoso. Aromas de una Tempranillo frutosa y limpia. Muy suave y goloso en el paso de boca, agradable y aromético final.

Frutosidad clara, con recuerdo de monte bajo. Tanico, refleja la madurez de sus taninos, jugosos y sabrosos.

Jovial, pleno de fruta fresca. Jugoso y de atenuada acidez que le da viveza.

Algo cubierto. Nariz frutal de casis y grosellas. Jugoso, paso de boca fresco. Discurre con una camosidad que se agradece.
Aromas de mora o arandanos bien acompaiiados con notas de violeta y especias. Equilibrado, justa acidez, fresco y vivo, un gran final.
Predomina la madera sobre los demas aromas; notas de mora. Buena estructura en boca; mejorard mucho.

Buena, y poco caracteristica, expresion frutosa. Exceso de flor de satico y boj. Muy sabroso y con cuerpo en boca. Final largo.
Aromas de menta o anises, frutillos rojos. Amable, fresco y con un toque goloso que le da suavidad.

Muy aromatico: fruta exdtica limpia y potente. Amable, paso de boca bien equilibrado. Excelente conjunto.

Cubierto, color poco habitual. Aromas frutosos: recuerdo limpio de casis. Bien estructurado, sabroso, concentrado.

Potentes recuerdos de mora, frambuesa y regaliz. Un vino con cuerpo, nada ristico, se aprecia su excelente final aromético.
Aromético y sabroso. Tonos de manzana asada, notas florales, recuerdos especiados. Potente, glicérico, bien estructurado.
Brillante y aromatico. Recuerdos nitidos de manzana. Suave, con paso de boca espléndido, sabroso y amplio. Quizés algo corto.
Explosivo en aromas: frutoso, notas de hierba y falsa pimienta. Sabroso, paso de boca potente.

Forma exagerada de unir excelente vino con buena barrica, sin armonia final. Sobrevive en boca gracias a su cuerpo y potencia.
Muy floral: violeta o flor de acacia en primer plano. Suave, ligero, de final muy agradable.
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Varietales
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/ () ( ’

Resumen de Cata

Puntuacion

Corucho (Luis Saavedra)

Décima (José Manuel Rodriguez Gonzalez)
Diego de Lemos (Teixeiro Lemos)

Don Pio (Pio Dominguez)

Donandrea (Amedo, S. L. )

Donandrea (Amedo, S. L. )

Erebo (Carballal)

Erre Punto R. (Fernando Remirez de Ganuza)
Galiciano-Noite (Dia-Noite)

Guimaro (Carmen Pérez Pérez)

Hollera Monje (Monje

Joaquin Rebolledo (Joaquin Rebolledo, S.A.)
Joaquin Rebolledo (Joaquin Rebolledo, S.A.)
Ladairo (Ladairo)

Liberalia F. en Barrica (Liberalia Enoldgica )
Ostatu (Ostatu)

Palacio de Diomondi (Manuel Lopez Lopez)
Palacio de Diomondi (Manuel Lopez Lopez)
Palacio de Menade (Cuevas de castilla)

Peza do Rei (César Enriquez Diéguez)

Ponte da Boga (Ponte da Boga, S.L.)

Prada a Tope (Prada a Tope )

Premium (Valle del Sol )

Prior Terrae (Viticultors del Priorat, S.L.)
Puerta de Alcalé (Vinos Jeromin, S. A.)
Puerta del Sol Malvar (Vinos Jeromin, S. A.)
Puerta del Sol Tempranillo (Vinos Jeromin, S. A.)
Qertos (Pujanza)

Recién (Luis Cafas )

Riocua (Galegas)

Roncal (M2 Remedios Baranga Real)

Ruchel (Majlu)

Ruchel (Majlu)

Savatelivs (Manuel Primitivo Lareu Lopez)
Sefiorio de Morate Slc. (Pablo Morate )
Tarsus (Iverus)

Terra Portos (Manuel Pérez Pifia)

Tochuelo (Francisco Casas )

Uttaris (La Serrana)

Vendimia (Palacios Remondo )

Vifia Ardul (Castejon)

Vifia Bayona (M2 Idalia Rubio Garcia)

Vifia Corzo (Manuel Corzo Macias)

Vifia de Neira (Val de Quiroga, S. L.)

Vifia Dofia Maria (Maria Prada Pérez)

Vifia Falcueira (Benitez S.L.)

Vifia Foral (Juan Ares Vicente)

Vifia Godeval (Godeval)

Vifia Norte (Insulares de Tenerife)

Vifia Rey 70 Barricas (Castejon)

Vifia Treval (Jess Rafael Nifiez Rodriguez)
Vifia Vella (SAT Virxen dos Remedios)
Vifiaredo (Santa Marta SAT)

De 10 a 20 euros

Aia (Vinyes y Bodegues Miquel Oliver)
Alma de Tobia (F. Tobia Loza)

Altos de Luzon (Finca Luzon, S. L.)
Campillo (Campillo)

(asa Gualda C & J (Nuestra Sefiora de la Cabeza)
Castell de Falset (Agricola Falset-Marca)
Coma Blanca (Mas den'Gil)

Conde de la Salceda (Vifia Salceda)
Conde de Valdemar (Martinez Bujanda)
D. Pedro de Soutomaior (Galegas)
Embruix (Celler Vall Llach, S.C.P.)
Faustino I (Faustino Martinez)

Félix Martinez (Vinos Jeromin, S. A.)
Finca EL Puig (Celler Fuentes, S.L.)
Finca Monasterio (Baron de Ley)

Finca Valpiedra (Finca Valpiedra)
Galiciano Dia (Dia-Noite)

Gonzalo de Berceo (Berceo)

Guitian F. en Barrica (A Tapada )

Lan (Lan)

Lorifién (Breton)

Luis Cafias Gran Reserva (Luis Cafias)
Manu (Vinos Jeromin, S. A.)

Morlanda Blanco (Viticultors del Priorat, S.L.)
Moscatell Rotllan Torra (Rotllén Torra)
Murua (Murua)

Nona (La Conreria d"Scala Dei, S.L.)
Reserva Santa Rosa (Enrique Mendoza)
Sierra Cantabria (Sierra Cantabria)

Solar de Becquer (Escudero, S. A.)
Valserrano (Bodegas de la Marquesa S M S)
Vinya Llisarda (Celler Fuentes, S.L.)
Vifia Vallcorba (Raimat, S. A.)

Vifia Zaco Especial (Bilbainas, S. A.)

Més de 20 euros

Alba de Bretdn (Breton)
Altos de Corral (Corral)
Altdn (Luberri)

Anima Negra (Anima Negra)

Ardeévol Coma d'en Romeu (Celler Ardévol i Associats, S.C.P.)

Aurus (Finca Allende S.L.)
Aurus (Finca Allende S. L.)
Bagus (Lopez Cristobal)

Tinto Barrica
Blanco joven
Blanco joven
Blanco joven
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Tinto Gran Res.

Tinto crianza
Tinto crianza
Blanco crianza

Tinto Gran Res.
Tinto Gran Res.

Tinto joven
Tinto crianza

Tinto Gran Res.

Tinto reserva
Tinto crianza
Tinto crianza
Tinto crianza
Blanco joven

Tinto Gran Res.

Blanco crianza

Tinto Gran Res.
Tinto Gran Res.
Tinto Gran Res.

Tnto Crianza
Blanco crianza
Dulce

Tinto Gran Res.

Blanco crianza
Tinto crianza
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Blanco crianza
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Tinto crianza
Tinto crianza
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.0. Vinos de Madrid
.0. Ribeira Sacra
.0. Ribeira Sacra
.0. Ribeira Sacra
.0. Ribeira Sacra
.0. Ribeira Sacra

.0. Valdeorras

.0. Rioja Calificada
.0. Valdeorras

.0. Ribeira Sacra

.0. Tacoronte-Acentejo

.0. Valdeorras

.0. Valdeorras

.0. Monterrei

.0. Toro

.0. Rioja Calificada
.0. Ribeira Sacra
.0. Ribeira Sacra

.0. Ribeira Sacra
.0. Ribeira Sacra
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D.0. Vinos de Madrid
D.0.Q. Priorat

D.0. Vinos de Madrid
D.0. Vinos de Madrid
D.0. Vinos de Madrid
D.0. Rioja Calificada
D.0. Rioja Calificada
D.0. Rias Baixas

D.0. Valdeorras

D.0. Valdeorras

D.0. Valdeorras

D.0. Ribeira Sacra
D.0. Vinos de Madrid
D.0. Ribera del Duero
D.0. Ribeira Sacra
D.0. Vinos de Madrid
D.0
D.0
D.0
D.0
D.0
D.0
D.0
D.0
D.0
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D.0
D.0
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D.0
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.0. Rioja Calificada
.0. Vinos de Madrid
.0. Vinos de Madrid
.0. Valdeorras

.0. Ribeira Sacra

.0. Valdeorras

.0. Valdeorras

.0. Valdeorras

.0. Valdeorras

.0. Tacoronte-Acentejo

.0. Vinos de Madrid
.0. Valdeorras

.0. Ribeira Sacra

.0. Valdeorras

.0. Pla i Llevant
.0. Rioja Calificada
.0. Jumilla

.0. Rioja Calificada
.0. La Mancha

.0. Montsant

.0.Q. Priorat

.0. Rioja Calificada
.0. Rioja Calificada
.0. Rias Baixas
.0.Q. Priorat

.0. Rioja Calificada
.0. Vinos de Madrid
.0.Q. Priorat

.0. Rioja Calificada
.0. Rioja Calificada
.0. Valdeorras

.0. Rioja Calificada
.0. Valdeorras
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.0. Vinos de Madrid
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.0.Q. Priorat

.0. Rioja Calificada
.0.Q. Priorat

.0. Alicante

.0. Rioja Calificada
.0. Rioja Calificada
.0. Rioja Calificada
.0.Q. Priorat

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

Tempranillo, Garnacha y Cabertet
Godello

Godello

Godello

Godello

Godello

Godello

Tempranillo y Graciano
Mencia

Godello

Listan Negro

Godello

Mencia

Godello

Tinta de Toro
Tempranillo y Graciano
Godello

Mencia

Sauvignon Blanc
Mencia

Mencia

Mencia

Tempranillo

60% Garnacha 20% Carifiena, resto Cabernet
Tempranillo

Malvar

Tempranillo
Tempranillo
Tempranillo

Mencia

Godello

Godello

Mencia

Mencia

Tempranillo

Tinto fino, Cabernet sauvignon
Godello

Cabernet sauvignon
Mencia

Tempranillo
Tempranillo

Godello
Godello
Godello
Mencia
Godello
Godello
Listan Negro
Tempranillo
Godello
Godello
Godello

Garnacha, Carifiena

Tempranillo, Garnacha y Graciano
Monastrell

Tempranillo

Tempranillo

Garnacha, Cabernet, Tempranillo, Syrah
50%Garnacha y Macabeo

Tempranillo, Mazuelo, Graciano
Tempranillo y Mazuelo

Albarifio

Carifiena, Garnacha, Cabernet, Syrah y Merlot
Tempranillo, Garnacha, Mazuelo y Graciano

70% Carifiena, resto Garnacha
Tempranillo y Cabernet sauvignon
Tempranillo, Mazuelo, Graciano y Cabernet
Godello

Tempranillo Garnacha, Mazuelo y Graciano
Godello

Tempranillo, Graciano, Mazuelo
Tempranillo, Mazuelo, Graciano y Garnacha
Tempranillo

Tempranillo, Syrah, Merlot

90% Garnacha blanca, resto Macabeo
Moscatel

Tempranillo, Mazuelo, Graciano y otras
100%Garnacha blanca

Cabernet, Syrah y Merlot

Tempranillo

Tempranillo, Mazuelo y Garnacha
Tempranillo

Garnacha y Macabeo

Cabernet Sauvignon

Tempranillo, Mazuelo y Graciano

Tempranillo

Tempranillo

Tempranillo, Graciano, Mazuelo

Callet

40%Syrah, Garnacha, Merlot y Cabernet sauv.
Tempranillo, Graciano

Tempranillo y Graciano

Tinto fino

2001-2005
2002-2002
2002-2003
2002-2002
2002-2004
2001-2002
2001-2003
2002-2003
2002-2005
2002-2003
2002-2003
2001-2003
2002-2004
2001-2002
2002-2003
2002-2003
2002-2004
2002-2003
2002-2003
2002-2004
2002-2003
2002-2003
2002-200

2002-2009
2002-200

2002-2004
2002-200

2002-2003
2002-2003
2002-2003
2001-2002
2001-2003
2002-2004
2002-2006
2002-2003
2002-2009
2002-2002
2001-2002
2002-2005
2002-2003
2001-2007
2002-2004
2001-2002
2002-2003
2001-2002
2002-2004
2001-2003
2001-2003
2002-2003
2001-2007
2001-2003
2001-2002
2001-2002

2002-2005
2002-2006
2002-2009
2001-2010
2002-2007
2002-2009
2002-2005
2001-2012
2001-2009
2002-2003
2002-2007
2001-2012
2002-2007
2002-2007
2002-2009
2002-2009
2001-2004
2001-2009
2001-2009
2001-2010
2000-2010
2001-2012
2002-200

2002-2004
2002-2008
2001-2009
2002-2009
2002-2008
2001-2012
2001-2007
2001-2010
2002-2005
2002-2004
2002-2007

2002-2007
2002-2007
2001-2012
2002-2007
2002-2010
2001-2005
2002-1012
2002-2006

Aromas de frutillos de bosque, notas especiadas. Sabroso, tanino elegante. Parece mas viejo por su amable paso de boca.

La familia aromatica no ha dado la cara todavia. Tiene boca, sin embargo, es sabroso y largo.

Limpio y aromatico. Fruta, hierba recién cortada y notas de anis. Sabroso. Fresca y agradable acidez en todo el paladar.

Aromas frutosos limpios; recuerdos de hierbas y piel de manzana en evidencia. Armonioso y ligero en boca. Final aromatico.
Aromas fragantes, muy frutosos, aunque algo inhibido adn. Expresivo, sabroso y largo, en boca. Vino con mucho futuro.

Ideal para los amantes de la complejidad. Aromas de miel, heno y fruta muy madura. Ligero, armonioso y con final aromatico.
Complejos aromas: manzana madura, heno y un toque de anises. Bien equilibrado, delicado y con armonia de sabores.

Expresivo, pleno de frutillos sivestres, notas florales, algo de regaliz. Sabroso, bien equilibrado, con un tono amargoso final muy agradable.
Frutoso: pequefios frutos, frambuesa, recuerdos de arandanos. Sabroso, pleno, con personalidad.

Aromas a(n bajo influencia de la fermentacion. Se aprecia buena frescura por la buena acidez. Final agradable.

Bonito color amoratado, limpios aromas: fruta exdtica y recuerdos especiados. Buen paso de boca, camoso y suculento, final de regaliz.
Aromas originales. Potencia y armonia en el paladar, equilibrado y con un final explosivo.

Buen color. Recuerdos a fruta silvestre, notas vegetales y algo de brea. Ligero, cierta carnosidad. Final de fruta dulce en licor.
Complejidad notable. Aromas de miel y manzana madura. Envolvente en el paso de boca, con delicadas notas amargosas en el final.
Con cuerpo y potencia. Aromas complejos (fruta y especias) aunque no corresponde a la tipologia clasica de maceracion carbonica.
Poderfo y raza. Recuerdos de tinta china, mora, un toque de regaliz. Algo astringente ahora. Final prolongado. Ganara con el tiempo.
Aunque timido, se aprecia la fruta fresca y limpia y un fino tono floral. Excelente paso de boca, sabroso y glicérico. Muy armonico.
Resaltan aromas poco comunes en la zona: muy floral y con un toque de hinojo. Ligero y armonioso, paso de boca agradable.

Sus Limpios aromas de maracuya se captan sin arrimar la nariz. Suave y fresco, de viva acidez y final en plenitud aromatica.

Muy expresivo en nariz: limpios aromas florales y frutosos. En boca es fresco y vivaz, amplio. Final de casis y hierbas aromaticas.
Aln poco expresivo en nariz. Ligero, de agradable paso de boca y amplio.

Dominan aromas de casis. Ligero y fresco, no muy largo. Expresividad aromética que llena el paladar de fruta fresca.

Fruta en compota y especias. Muy voluminoso en boca, estructurado y con cuerpo, final de recuerdos especiados.

Recuerdos de fruta madura, ahumados, especias y torrefactos. Estupenda acidez y estructura, falta crecimiento en botella.

Mediana intensidad; aromas a fruta pasa y confitura de fresa. Es jugoso, con buena acidez, paso de boca suave y equilibrado.
Puede evolucionar por su aporte frutal y agradable acidez que le hace chispeante. Destaca el cuerpo que muestra en boca.

Mora con un toque de monte bajo y un fondo de regaliz. Sabroso y con paso de boca amable y redondo.

Tempranillo encantador. Notas aromaticas a moras y arandanos. De paso carnoso, agradable tacto y un final de regaliz.

Frutosidad clara, rotunda. Un paso de boca goloso, potente y con carnosidad, envuelve el paladar con su excelente carga de fruta.
Aromas de casis envueltos en notas especiadas. Sabroso y muy vivo en boca por la prestancia que le proporciona la fresca acidez.
Frescos aromas frutosos y de hierbas aromaticas. Ligero y vivo por su justa acidez. Paso de boca agradable.

Recuerdos de membrillo y delicado toque de humo. Sabroso, amable en boca. Aromas bien integrados, final muy agradable.
Discreto en nariz: fruta roja y recuerdo vegetal. Ligero, equilibrado y arménico, de amable final. Conjunto muy interesante.
Potentes notas de casis, original toque especiado y recuerdos vegetales. Sabroso, estructurado. Debe evolucionar muy bien.

Fruta compotada. Necesita aireacidn antes de su consumo. Sabroso y de agradable paso, concentrado y largo, con estructura.
Expresion frutal tipica de la Ribera, (mora, casis) con algo de regaliz. Estructura y carnosidad, tanino algo astringente adin.

Sobrio de aromas; hierba y recuerdos de anises. Con cuerpo, sabroso y con un toque ahumado que descoloca al catador.

Rosa palido y brillante. Aromas muy delicados: notas de fresa y recuerdos florales. Equilibrado y fresco en boca, facil de beber.
Fruta madura, monte bajo y complejidad en nariz. Con cuerpo, jugoso. Tanino expresivo. Finaliza con volumen.

Mora, fruta madura, toque especiado. Sabroso y corpulento; toque ténico que le har evolucionar perfectamente.

Sabroso y equilibrado; bugué pleno de matices. Agradable paso de boca, muy suave y redondo.

Predomina la madera, pero el vino tiene estructura y un buen paso de boca. Quizas més adelante.

De gran frescura por la notable acidez. Sabroso, estructurado y largo.

Potente y limpio. Aromas frutosos, hierba recién cortada. Muy fresco y vivo. Final alegre, muy aromatico.

Delicado pero de aromas poco potentes. Resalta el peso de la fruta madura y un buen toque de hierbas. Untuoso y suave.

Color profundo. Limpios aromas de frutos rojos, toque de retama. En boca se aprecia su juventud y carnosidad.

Finos aromas anisados y recuerdos de manzana asada. Intenso en boca, untuoso, de final levemente amargoso.

Complejo en nariz: manzana asada, flores y anises complementados. Elegante en el paladar, untuoso, estructurado y muy largo.
Lista aromatica muy tipica de la maceracion; floral y especiado. Es ligero y fresco, muy vivo y con un final aromatico.

Fruta madura y lacteos. Con estructura, tanino un poco secante todavia, sabroso y con un final levemente amargoso que se pulira.
Aromas frutosos y florales, y una nota de hinojo. Untuoso, con cuerpo y largo paso de boca. Final con un togue elegante amargoso.
Se aprecia su potencial aromatico a fruta madura, maracuya, lichi. Muy fino en boca, alegre, sabroso y equilibrado.

Dificultad de expresion: fruta madura, notas florales y algo de heno. En boca es sabroso, bien estructurado y corpulento.

Necesita aireacion. Fruta y aromas vegetales, recuerdo metalico. Algo rudo en boca, tanino un poco agresivo, mejoraré en botella.
Muy equilibrado. Frutas compotadas, regaliz y especias. Carnoso y con taninos firmes que le dan profundidad.

Monte bajo, fruta madura intensa, madera muy bien medida. Concentrado pero nada agresivo, largo y sedoso, un final sutil.

Algo hurafio adn. Frutillos negros y espléndida madera tostada. Carnoso y fino, tanino bien domado y final aromatico.

Fruta fresca y expresiva, madera hien ensamblada. Carnoso, concentrado y de tanino maduro, aunque algo "tieso" todavia.

Fruta madura y expresiva, notas pizarrosas y de cedro. Buena estructura; taninos de calidad atin algo crudos, necesita botella.
Bien estructurado, fruta madura y notas de humo. Graso, se extiende por el paladar sin que dominen sus 15° alcohdlicos.

Gustard por su notable buqué de recuerdos compotados, caja de puros y especias. Bien constituido, sabroso y redondo, ya hecho.
Buqué armonico: notas de café, tabaco o especias. Sabroso y suave, dinamico y redondo.

Aromas clasicos a piel de manzana con espléndidas notas florales. Con peso en boca, buena acidez y cierta astringencia final.
Frutillos negros, regaliz, especias dulces, cacao. Carnoso, con mucho peso de fruta, suavemente clido y muy largo.

Aromas de frutillos, compota y especiados de buena madera. Carnoso, turgente y armonico. Buena version de un clasico.

Hay que decantar. Notas de cedro, fruta en licor, notas especiadas. Estructurado, sabroso, con un buen final de boca.

Aromatico; madera de recuerdos ahumados. Sabroso; acidez fresca y clara, de agradable paso de boca, final persistente.

Aromas de fresca fruta madura, madera muy justa, bien estructurado y carnoso tanino. Final amplio y aromatico.

Fruta confitada, agradable recuerdo de caja de puros, especias y regaliz. Es corpulento, carnoso y con un final elegante.

Potente y fino. Aromas muy frutosos y complejos. Paso de boca sabroso y muy equilibrado. Excelente y aromatico final.

Abierto de color. Fruta madura y compotada, tonos de larga crianza. Muy pulido y agradable.

En nariz resalta la original familia aromatica. Espléndido paso de boca ribeteado por delicadas notas especiadas. Complejo.

Buqué de crianza: fruta confitada y buena madera. Sabroso y estructurado. Para tomar con platos contundentes. Entero todavia.
Limpio buqué basado en la fruta roja, madera escondida y recuerdos de sotobosque. Le falta tiempo en botella.

Enorme frutosidad tras unos minutos de duda. Carnosidad firme, paso de boca goloso y amable. Final feliz.

Aromas de fruta en licor equilibrados con la madera. Sabroso, con buena estructura y excelente acidez, largo y con garra.

Notas rosaceas en su color. Fruta madura, flores y un toque especiado. Goloso y con cuerpo aunque acusa cierta falta de acidez.
Color ambarino, complejos aromas. Un vino fresco por su excelente acidez; buen paso de boca, deja el paladar pleno de aromas.
Color picota y aromas frutosos, ademas de maderas muy finas. Pleno y sabroso, estructura firme y tanino sedoso.

Dominado por el roble deja poco espacio para la fruta. Graso, corpulento, algo astringente. Es de esperar mayor integracion de la madera.
Notas animales junto a nobles aromas especiados debido a su buena madera. Estructurado y de suaves taninos, para guardar.
Aromas de crianza: tonos de tabaco, café y mermelada bien unidos. Sabroso y concentrado. Peso y amplitud gracias a sus taninos.
Buqué avanzado: sobresalen las notas de cacao. Carnoso, suave, algo calido y de final agradable.

Lleno de energia. Intensos aromas frutosos y recuerdos especiados. Dindmico y agil en boca por su acidez especial. Tanino algo agresivo.
Fruta muy madura; recuerdos florales y notas de humo. Muy fino, con estructura y untuosidad, final elegantemente amargoso.
Bastante evolucionado; aromas de tabaco, torrefactos, recuerdos de frutillo negro. Delicado y suave paso de boca.

Fruta compotada y guindas, aromas de madera especiada. Cuerpo en boca, final un tanto evolucionado.

Aromas de frutillos, frambuesas, moras o fresas en licor, cacao, especias finas, regaliz. Goloso y envolvente.

Notable fruta y buena madera muy bien dosificada. En boca es carnoso, de tanino envolvente y jugoso, con cuerpo.

Nariz muy fina: mora en mermelada y madera apenas apuntada. Jugoso, carosidad agradable. Concentrado y amplio.

Aromas balsamicos, minerales y una fruta muy madura como eje central. Fresco y vivo paso de boca, con el tanino bueno pero por pulir.
Muy complejo: pimentdn, ciruela pasa, café, toque mineral. Muy equilibrado, tanino suave y maduro, largo tono aromatico final.
Especias y minerales, clsicos frutillos de la Tempranillo. Concentrado en boca, con un fino tanino; elegante y sedoso. Muy largo.
Especias, casis, balsdmico, mineral y monte bajo. En boca es todo equilibrio; fino tanino, sedoso hasta el largo final.

Aromas de tostados, café, torrefactos, especias, muy acusados. Tiene cuerpo, su tanino es maduro y bien domado.
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vinos del mundo

Vino

Baron de Chirel (Herederos del Marqués de Riscal)
Briego Fiel (Briego)

Cabrida (Celler Cooperatiu Capganes)
Cabrida (Celler de Capcanes)

Calvario (Finca Allende S. L.)

Campillo Cosecha Especial (Campillo)
Campus (Farifia, S. L.)

Cartoixa d' Scala Dei (Cellers Scala Dei, S. A.)
Castell de Falset (Agricola Falset-Marca)
Castell del Remei 1780 (Castell del Remei)
Cérvoles (Celler de Cantonella)

Cims de Porrera (Vall, Llach, Mas Martinet)
Cims de Porrera (Vall, Llach, Mas Martinet)
Cirsion (Roda)

Cirsion (Roda)

Clos de ['Obac (Costers del Siurana, S.A.T. )
Clos de L'Obac (Costers del Siurana, S.A.T.)
Clos Figueras (Cristopher Canan)

Clos Fonta (Mas den'Gil)

Clos Manyetes (Clos dels Llops)

Clos Manyetes Blanco (Clos dels Llops)

Clos Martinet (Mas Martinet Viticultors)
Clos Mogador (Clos Mogador)

Clos Monlleo (Sangenis i Vaqué, S.L.)

Closa Batllet (Celler Ripoll Sans)

Comte Pirenne (La Perla del Priorat, S.L.)
Costers de Vilella (Cellers de Vilalla de la Cartoixa)
Culmen (Lan)

Curium (Primicia)

Divo (Ricardo Benito )

Divo (Ricardo Benito)

Doix (Mas Doix )

Dol¢ de L'Obac (Costers del Siurana, S.A.T.)
Dos Vifiedos (Palacios Remondo )

EL Picon (Pago de los Capellanes)

Emeritus (Dominio de Valdepusa)

Enate Reserva Especial (Vifiedos y Crianzas del Alto Aragdn )

Enllag (Cellers Capafons-0sso)

Félix Martinez (Vinos Jeromin, S. A.)
Finca Dofi (Alvaro Palacios)

Finca Dofi (Alvaro Palacios)

Finca La Planeta (Celler Pasanau Germans)
Gran Bajoz (Coop. Vifia Bajoz)

Gran Buig (Mas den'Gil)

Gran Claustro (Cavas del Castillo de Perelada)
Gran Clos (J. M. Fuentes)

Gran Clos (Celler Fuentes, S.L.)

Grandes Afadas (Artadi)

Grans Muralles (Miguel Torres)

Gueta Lupia (B. G.)

Izadi Expresion (Viia Villabuena)

Kyriee (Costers del Siurana, S.A.T.)

L'Arc (Vinicola del Priorat)

L'espill (Celler Cecilio)

La Vicalanda (Bilbainas, S. A.)

Laudes (La Conreria d"Scala Dei, S.L.)
Lautus (Guelbenzu)

Leda (Leda)

Les Eres Vinyes Velles (Celler Joan Simo, S.C.P.)
Lo Cabalo (De Muller, S. A. )

Lo Givot (Celler del Pont, S.L.)

Lo Piot (Francesca Vicent Robert)
Malleolus (Emilio Moro)

Manu (Vinos Jeromin, S. A.)

Marques de Riscal (Vinos de los Herederos Marqués de Riscal)

Martinet Bru (Mas Martinet Viticultors)
Mas de Masos (Cellers Capafons-0sso)
Mas del Camperol (Celler Mas Garrian)
Mas Plantadeta (Jaume Sabaté Mestre)
Mas Vilella (Jané Ventura, S. A.)

Masia Duch Bressol (Masia Duch)

Masia Duch El Tancat (Masia Duch)
Morlanda Tinto (Viticultors del Priorat, S.L.)
Numanthia (Toresanas, S. L.)

Odysseus (Vifiedos de Ithaca, S.L.)

Oinos (Vifias Zamoranas)

Onix (Vinicola del Priorat)

Pago de Negralada (Finca Retuerta)

Pérez Pascuas (Hermanos Pérez Pascuas)
Petrea (Mas Comtal)

Pie Franco (Julia Roch Melgares e Hijos)

Primitiu de Bellmunt (Celler Rosa M2 Bartolomé Vernet)

Primo Palatium (J. M. Fuentes)

Quercus (Bodegas Fontana)

Remelluri (Granja Nuestra Sefiora de Remelluri)
Remirez de Ganuza (Fernando Remirez de Ganuza)
Remirez de Ganuza (Fernando Remirez de Ganuza)
Reserva Privada (Marqués de Vargas, S. A.)
Roquers de Porrera (Celler de ["Encastell)

Terreus (Pago de la Cueva Baja) (Mauro)

Tinto Pesquera Janus Magnum (Alejandro Ferndndez)
Tirant (Rotllan Torra)

Torralvo (Vizcarra Ramos)

Torre Muga (Muga)

Torre Silos (Cillar de Silos, S.L.)

Vall Llach (Celler Vall i Llach)

Vall-Llach (Celler Vall Llach, S.C.P.)

Venus "La Universal" (La Universal del Vi)

Venus "La Universal" (Compafiia Universal del Vi)
Vifia del Olivo (Vifiedos del Contino)

Wences (Vega Satico)

()
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Q.
Q.
Q.
Q.
R
R

D.0.
D.0.
D.0.
D.0.
D.0.
D.0.
D.0.
D.0.
D.

Priorat
Priorat
Priorat
Priorat
ioja Calificada
ioja Calificada
Vinos de Madrid
0. Vinos de Madrid
D.0.Q. Priorat
D.0.Q. Priorat
D.0. Rioja Calificada
D.0. Ribera del Duero
Sin D.0.
D.0. Somontano
D.0.Q. Priorat
D.0. Vinos de Madrid
D.0. Priorat
D.0.Q. Priorat
D.0.Q. Priorat
D.0. Toro
D.0.Q. Priorat
D.0. Emporda-C. Brava
D.0. Priorat
D.0.Q. Priorat
Rioja Calificada
D.0. Conca de Barbera
D.0.Q. Priorat
D.0. Rioja Calificada
D.0.Q. Priorat
D.0.Q. Priorat
D.0.Q. Priorat
D.0. Rioja Calificada
D.0.Q. Priorat
D.0. Navarra
Sin D.0.
D.0.Q. Priorat
D.0.Q. Priorat
D.0.Q. Priorat
D.0.Q. Priorat
D.0. Ribera del Duero
D.0. Vinos de Madrid
D.0. Rioja Calificada
D.0.Q. Priorat
D.0.Q. Priorat
D.0.Q. Priorat
D.0.Q. Priorat
D.0. Penedes
D.0.Q. Priorat
D.0.Q. Priorat
D.0.Q. Priorat
D.0. Toro
D.0.Q. Priorat
Tierra vino de Zamora)
D.0.Q. Priorat
Sin D.0.
D.0. Ribera del Duero
D.0. Penedes
D.0. Jumilla
D.0.Q. Priorat
D.0. Priorat
Vino Tierra de Castilla)
0. Rioja Calificada
0. Rioja Calificada
0. Rioja Calificada
0. Rioja Calificada
0.
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D.0.
D.0.
D.0.
D.0.
D.0.
D.0.
D.0.
D.0.
D.0.
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D.0.
D

: Q. Priorat
D.0.

.0. Ribera del Duero
.0.Q. Priorat
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0. Ribera del Duero
0. Rioja Calificada
.0. Ribera del Duero
0. Priorat

0.Q. Priorat

0. Montsant

0. Montsan

0. Rioja Calificada
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D
D
D
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D
D
D
D
D
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Varietales

Tempranillo, Graciano y Cabernet

Tinto fino

Garnacha

Garnacha

Tempranillo, Graciano y Garnacha
Tempranillo

Tinta de Toro

Garnacha, Carifiena

Garnacha, Cabernet sauvignon, Tempranillo
Garnacha, Tempranillo, Cabernet.
Tempranillo, Cabernet y Garnacha
Garnacha, Carifiena, Merlot y Cabernet
Garnacha, Carifiena, Merlot y Cabernet
Tempranillo

Tempranillo, Garnacha

Garnacha, Carifiena y otras

Garnacha, Carifiena, Merlot, Cabernet y Syrah
Garnacha, Carifiena

Garnacha, Carifiena y Cabernet sauvignon

Consumo

2002-2010
2002-2009
2002-2009
2000-2009
2002-2010
2002-2009
2002-2009
2002-2007
2000-2009
2002-2008
2002-2007
2002-2009
2002-2010
2001-2012
2002-2009
2002-2009
2002-2012
2002-2009
2003-2010

70%Carifiena, resto Garnacha, Syrah y Cabernet 2002-2009

50%Garnacha, 25%Viognier, resto Pinot noir

2002-2006

60%Garnacha, resto Carifiena, Syrah y Cabernet 2002-2010

Garnacha, Carifiena

50%Garnacha, resto Carifiena

Garnacha, Carifiena, Cabernet
40%Garnacha, 30%Carifiena, resto Cabernet
60%Garnacha, 30%Carifiena, resto Cabernet
Tempranillo, Mazuelo y Graciano
Tempranillo

Garnacha

Tinto fino

Garnacha, Carifiena

Cabernet y Garnacha

Tempranillo, Graciano y Merlot

Tinto fino

Syrah, Cabernet sauvignon y otros

Cabernet Sauvignon, algo de Merlot
Garnacha Blanca, Viognier

Tempranillo, Cabernet y Merlot

Garnacha, Carifiena y otras

Garnacha, Carifiena, Carbernet y Merlot
Garnacha, Carifiena

Tinta de Toro

50% Garnacha, 40% Carifiena, resto Cabernet
Cabernet, Merlot y Carifiena

Garnacha, Carifiena, Cabernet
50%Garnacha, 40%Carifiena, resto Cabernet
Tempranillo

Monastrell, Garnacha, Carifiena y otras
Garnacha, Carifiena, Merlot y Cabernet sauv.
Tempranillo y Cabernet sauvignon

Garnacha blanca, Macabeo, Pedro Ximénez
Garnacha, Carifiena

Garnacha, Carifiena

Tempranillo, Graciano, Mazuelo
65%Garnacha, resto Cabernet sauvignon
Cabernet, Tempranillo y Merlot

Tinto fino

65%Garnacha, 30%Carifiena, Cabernet sauv.
Garnacha, Carifiena

Carifiena, Garnacha, Cabernet y Syrah
90%Garnacha, resto Cabernet

Tinto fino

Tempranillo, Merlot, Syrah

Tempranillo

Garnacha, Carifiena, Merlot

Garnacha, Carifiena, Cabernet
40%Carifiena, 30%Garnacha, y Cabernet sauv.
Garnacha

Cabernet sauvignon, Tempranillo

Garnacha, Carifiena

Garnacha, Carifiena

60% Garnacha 20% Carifiena, resto Cabernet
Tinta de Toro

Garnacha blanca, Macabeo, Pedro Ximénez
Tinta de Toro

Garnacha, Carifiena

Tempranillo

Tinto fino

Merlot

Monastrell

Garnacha, Carifiena

Garnacha, Carifiena

Tempranillo

Tempranillo, Garnacha y Graciano
Tempranillo, Graciano

Tempranillo y Graciano

Tempranillo, Mazuelo y otras

Garnacha, Carifiena, Cabernet, Merlot, Syrah
Tinto fino

Tinto fino

Garn., Carifiena, Caber., Syrah, Merlot, Malbec
Tinto fino

Tempranillo, Mazuelo, Graciano

Tinto fino

Carifiena, Cabernet y Merlot

60% Carifiena, resto Cabernet y Merlot
Carifiena y Syrah

Carifiena, Garnacha y otras

Tempranillo y Graciano

Tinta de Toro

2002-2012
2002-2007
2002-2005
2002-2010
2002-2007
2002-2009
2002-2007
2002-200

2002-2009
2002-2010
2002-2012
2002-2009
2002-2008
2002-2008
2002-2010
2002-2009
2002-2007
2002-2010
2002-2009
2002-2007
2002-2007
2003-2010
2002-2009
2002-2006
2002-2009
2001-2015
2002-2009
2002-2010
2002-2008
2002-2007
2002-2006
2002-2007
2001-2010
2002-2009
2002-2005
2002-2007
2002-2008
2002-2007
2002-2009
2002-2009
2002-2009
2002-2009
2001-2015
2002-2007
2002-2009
2002-2009
2002-2006
2002-2005
2002-2007
2002-2007
2002-2007
2002-2010
2002-2007
2002-2009
2002-2007
2002-2007
2002-2010
2002-2009
2002-2009
2002-2007
2002-2008
2002-2007
2001-2014
2002-2009
2002-2010
2002-2010
2002-2010
2002-2007
2002-2012
2002-2008
2002-2008
2002-2009
2002-2005
2002-2010
2002-2010
2002-2010
2000-2010
2002-2009
2002-2009
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Resumen de Cata

Muy cerrado adin. Fruta compotada y caja de puros, notas especiadas. Bien ensamblado, sabroso y de agradable sensacion envolvente.
Complejo: recuerdos de frutos de bosque, mora y casis, lacteos y especias. Muy bien en boca, estructura poderosa, carnoso y potente.
Fruta madura complaciente, toque mineral complejo, notas de sandalo, especias, tostados. Llena a boca con su camosidad.

Fruta madura generosa, toque mineral complejo, sandalo, especias, tostados. Carnoso en boca. Excelente vino que ird a mas.

Exotico: madera de maltiples registros, fruta madura, notas minerales, trufa o cuero. Estructura y concentracion, largo final.

Tabaco, caja de puros, fruta compotada, toque especiado. Cuerpo y equilibrio, tanino algo secante que distorsiona el final.

Fruta madura y compotada; especias en segundo plano. Sabroso, tanino aiin agresivo. Capacidad para largo y noble envejecimiento.
Timido en nariz. Notas de fruta confitada y toque mineral, prudente madera. Ligero y fresco en boca, resalta su buena acidez.
Magnifico, suculento. Fruta madura y expresiva, notas pizarrosas, cedro. Buena estructura, taninos de calidad. Necesita botella.

Buen buqué. Buena madera y una fruta confitada estupenda. Carnoso, con el tanino un poco tieso pero muy prometedor.

Recuerda a fruta madura. La madera excelente le pone freno, sabroso, tanino carnoso y dulce. Final un poco calido.

Algo cerrado; fruta compotada y maderas exdticas, notas minerales, balsamico. Muy buena estructura, largo y fino.

Toque mineral, pélvora, cacao, fruta compotada, especias, balsamicos. Estructura, acidez delicada, larga sensacion tanica.

Minerales, tostados, café, humo y mucha fruta. Tanino perfectamente fundido, sabroso y con un largo final.

Exhuberante expresion frutal y un sinfin de aromas aportados por la madera. De gran carnosidad, concentracion y un tanino muy maduro.
Fruta madura que combina muy bien con notas minerales. Buena madera, tanino maduro y expresivo en boca.

Frutillos negros, café, tostados, finas especias. Muy bien estructurado, tanino firme y acidez notable. Solo le falta botella.

Frutoso; excelente barrica, especiado, recuerdos minerales. Carnoso, amable, tanino aterciopelado.

Muy fresco y claro; fruta bien madura, madera integrada. Profundo y estructurado, quizés tanino algo duro; cuestion de tiempo.
Tonos de fruta confitada, recuerdos de monte bajo, minerales, tostados, especias...Carnoso y profundo, gran estructura, poderoso final.
Aromas intactos de fruta madura y vainilla, toque vegetal y de grosellas. Sabroso y bien estructurado, con cierta astringencia.
Frutosidad dominante; finos recuerdos de especias y notas minerales. Concentrado, untuoso y estructurado; final amplio.

Nariz franca: balsdmicos, especias, notas minerales, frutillos de bosque. Equilibrado y jugoso, tanino pura seda.

Tras su aireacion se aprecian aromas de ciruela, especias y mineral. Sabroso y corpulento, tanino adn por domar.

Fruta madura dominante; madera, nota mineral, toque tostado. Con el suave tanino, ingesta més agradable y llevadera pese a su edad.
Frutillos negros, mermeladas, toque de cacao, torrefactos, mineral limpio y nitido. Estructura, cuerpo, toque goloso al final.

Nota mineral, tonos de pdlvora, tostados, mermelada de frutillos. Amable, carnoso, algo goloso y final aromatico.

Fruta compotada y en licor, madera especiada, regaliz y un toque vegetal. Cuerpo y buena estructura, final un poco duro adn.
Aromas de frutillos negros, notas minerales, cacao y muy buena madera. Amplitud de sabores en el paladar, final algo secante.
Excelente frutosidad. Aromas de especias: clavo, pimienta; final de tabaco. Estructura en boca, cuerpo, pero muy elegante y expresivo.
Mucha fruta madura y notas de casis. Madera bien integrada. Buena estructura y cuerpo, tanino bien trabajado y maduro.

Muy complejo: frutillos negros, estupenda madera, plena de especias. Seco, concentrado y hien estructurado. Para el futuro.

Delicado y elegante. Aromas de fruta pasa. Dulzor equilibrado; paso de boca fluido y limpia sensacion aromatica en el paladar.

Fruta compotada y guindas, excelente madera especiada. Con cuerpo en boca, tanino bien maduro y jugoso, final largo y sostenido.
Fruta expresiva, madera que tiende a dominar. Buena estructura, tanino maduro y buen final.

Fruta muy madura, madera, buqué complejo. Redondo, maduro, tanino bien trabajado, con un final muy agradable, algo calido y goloso.
Fruta en sazon, balsamicos, flor de jara y especias. Equilibrado en boca, consistente, adin muy duro y falto de evolucion en botella.
Muy poderoso, elegante. Hay aromas de fruta madura y hierbas aromaticas, con un final muy voluptuoso.

Fruta madura, aromas de cedro, fruta en licor, tostados y especias. Bien estructurado y sabroso, un poco duro todavia.

Madera muy bien integrada deja en libertad a la fruta y los recuerdos minerales. Corpulento, tanino poderoso y maduro.

Excelente madera, fruta muy expresiva, tono mineral. Equilibrado, tanino maduro y poderoso, final largo y persistente.

Muy cerrado: después aparecen aromas de fruta silvestre, madera, tonos minerales, con un toque goloso, ligero y agradable final.
Limpios aromas de vainilla predominan en su buqué. Fresco y sabroso en boca, muy agradable, tanino un poco secante.
Sorprendente: concentrado y poderoso; finura de taninos. Aromas de ciruela, especiados, minerales; para guardar.

Buqué de aromas a tinta china, minerales...Largo, con estructura y concentracion, amplio, tanino generoso.

Fruta madura limpia y bien acompafiada por una madera prudente; tanino envolvente y rico, final potente y con temperamento.

Muy complejo y poderoso; fruta madura, excelente madera. Concentracion notable, buena estructura, final muy aromatico.

Muy complejo en nariz: torrefacto, frutillos negros, vainilla, pimienta, mineral. Sélido, de poderoso tanino. Mucha calidad. Final apotedsico.
Notas balsamicas, hierba fresca, confitura y frutillo rojo; madera excepcional. Concentrado, tanino maduro; necesita evolucionar.
Complejo en nariz: fruta madura, tonos especiados muy finos. Carnoso y delicado, elegancia de tanino maduro bien trabajado.
Bastante bravo adin; notable frutosidad y madera compleja. Gusta en boca su concentracion, sus taninos maduros y expresivos.

Muy elegante. Abrir tiempo antes: fino toque de fruta madura, notas de lima, finos aromas especiados. Estructura y frescor.

Aromas a melocoton en almibar, grosellas y tonos balsamicos; madera especiada. Fresco y agradable paso; se queda un tanto corto.
Fruta madura, pasificada, se aprecia una ligera evolucion de la fruta. Carmoso, con volimen en boca, pero un tanto secante.

Afinado en una prudente madera, con fruta en papel fundamental. Tanino delicado, firme y suculento. Crecimiento magnifico.
Aromas de fruta madura, fondo de mora poco habitual en el Priorat. Goloso, muestra un tanino muy pulido, de agradable final.

Ha alcanzado su cenit: buen buqué con evolucion, caja de puros, monte bajo, suave, equilibrado y final algo calido.

Frutillos de bosque, madera, torrefactos y matices minerales. Estructurado, paso de boca equilibrado y vivo. Final algo célido.

Abrir a botella con antelacion: aromas de fruta muy madura, pedemal. Es sabroso, un tanto duro por la clara acidez.

Fruta silvestre nitida; recuerdos vegetales y tonos especiados. Un paso de boca camoso, que al final se viene un poco secante.
Aroma pizarroso; tonos de cacao y fruta muy madura. Madera muy fina. Concentrado, estructurado, equilibrado. Largo y fino.

Buena calidad de madera; fruta notable. Falta integracion. Tiene un punto goloso y resalta la camosidad, tanino amable y pulido.
Fruta ahora un tanto acogotada. Sabroso y muy fino en boca, con cuerpo y una acidez muy bien puesta. A esperar la integracion.
Fruta muy madura, ciruela, frutillos en licor, especias, cacao. Sabroso, con taninos vivos y excelente acidez, amplio.

Con mucho futuro. Complejo: fruta compotada, buena madera y notas minerales. Intenso, estructurado, tanino magnifico.

Aromas frescos: fruta madura, tinta china, especias y anises. Sabroso y envolvente; tanino fino, final adn un tanto secante.

Gran frutosidad, especiada madera, notas minerales. Concentrado, jugoso y amplio, tanino bien trabajado, un poco duro todavia.
Excelente madera. Coco, vainilla, tostados y fruta madura. Tanino maduro, amplio y jugoso; se espera buena evolucion en botella.
Fruta muy madura, con buena crianza; componente clésico que lo hace pulido y agradable en el paso de boca. Buena armonia final.
Aromas de fruta estorbados por notas vegetales, madera sin ensamblar totalmente, taninos un tanto asperos, apunta buenas maneras.
Fruta madura, notas de tostados, tono mineral muy leve. Buen equilibrio, tanino granuloso, final agradable.

Algo cerrado. Luego da aromas de frutillos negros, especias, pimienta, pimenton. Equilibrado, suave tanino.

Fruta negra y especias, adn poco ensambladas pero potentes. Equilibrado, tanino suave y estilo peculiar; buen futuro.

Fruta madura, frutillos en licor, regaliz, tonos especiados. Sabroso, bien estructurado, tanino vivo. Con mucho futuro.

Muy fresco. Frutos rojos, notas de tostados y fondo a pimienta. Ligero y vivo, agradable paso de boca. No muy concentrado.

Fruta a punto de sobremaduracion, especias, torrefactos o regaliz. Sabroso, corpulento, fina tanicidad, final un poco duro adn.
Potentes y limpios aromas de fruta madura. Corpulento y carnoso, tanino algo astringente, bien integrado; final bastante largo.

Fruta como confitada, café, especias, regaliz. No es muy potente pero tiene gran equilibrio, taninos maduros y finos, elegante final.
Madera un poco sobresaliente. En boca adin algo duro por la acidez notable. Final distinguido, elegante y potente.

Muy elegante: fruta madura, confitura, algo de café y falsa pimienta, notas minerales. Concentrado, rotundo y corpulento paso de boca.
Complejo y potente, notas de especias y pedernal. Sabroso y concentrado, paso de boca muy largo, final elegante y arménico.
Aromas frutosos; madera poco expresiva. Tanino camnoso y una punta de acidez que desentona en este momento. Hay que esperar.
Frutosidad original; recuerdos de hojas secas, minerales, cacao y especias dulces. Muy equilibrado, tanino maduro, largo final.

Fruta silvestre, madera justa, toque de humo. Fresco y sabroso tanino. Corpulento y muy vivo. Para guardar.

Denso en nariz: recuerdos de café, especias, regaliz. Sabroso y equilibrado, tanino jugoso. Un vino con futuro.

Finos aromas especiados, minerales, balsdmicos, fruta confitada. Equilibrado y con un tanino armonioso.

Fruta silvestre, regaliz, especias, humo, cedro, madera exética y agradable. Equilibrado, taninos frescos y jugosos, elegante final.
Fruta de bosque confitado, notas minerales, balsamicos; tono de caja de puros. Sabroso, amplio, con nervio y un tanino fino.
Aromas de fruta madura (ciruela, orejon); madera especiada (vainilla). Jugoso, aunque al final resulte algo "crudo" y astringente.
Frutillos negros, madera, notas minerales. Sabroso y de consistente estructura, buen tanino y justa acidez. Final un punto calido.
Fruta madura, toque mineral, confitura de frutillos rojos, especias, monte bajo, regaliz. Corpulento, bien estructurado y muy vivo.
Complejo, recuerdos especiados, minerales, monte bajo, cacao, fruta en licor. Corpulento y sabroso; final un poco célido y balsamico.
Madera muy prudente y original. Mas ligero en boca; a pesar de un tanino bastante fino, el final se hace un poco secante.

Aromas de fruta confitada, especias o notas de tostados. En boca es carnoso, con cuerpo y estructura y una acidez muy bien medida.
Buena expresion frutal: cereza en aguardiente, balsamicos y especias. Madera bien definida. Suculento, suavemente carnoso.

Bello color y complejo de aromas. Vigoroso y concentrado cuerpo de tanino maduro y firme; tacto aterciopelado con el que acaricia el paladar.
Elegante. Aromas florales, exquisita madera. Mucha estructura, retronasales donde se aprecian las finas notas de fruta y tostados.
Seductor: aromas de casis, fruta madura y minerales. Sabroso, buena estructura, final muy expresivo, para larga evolucion.

Seductor: aromas de casis, fruta madura y minerales. Sabroso, buena estructura. Final muy expresivo. Para larga evolucion en botella
Fruta muy madura, notas especiadas y regaliz. Es camnoso y concentrado, con buen paso de boca y un complejo final.

Paciencia para poder apreciar sus aromas de fruta madura, especias, minerales. Corpulento, taninos golosos, final aromético.
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TERCER MILENIO.

Texto: Federico Oldenburg
Fotos: Heinz Hebeisen

VINUM

NOVIEMBRE

ANTIGUO ENCLAVE ESTRATEGICO PARA EL COMERCIO ENTRE ESPANA Y
LOS PAISES DEL NORTE, EN BILBAO PERVIVE EL ESPIRITU PORTUARIO
PERO AHORA CON UNA NUEVA PATINA, QUE TIENE EL BRILLO DEL

TITANIO QUE RECUBRE EL MUSEO GUGGENHEIM Y EL IMPULSO DE LA
NUEVA VITALIDAD CON LA QUE LA CIUDAD VIZCAINA A INICIADO EL

2002

o cabe ninguna duda: el célebre orgullo del viz-
caino resultaba incompatible con los melancdéli-
cos lamentos acerca del viejo potencial industrial
perdido. De modo que Bilbao ha elegido el mejor
camino posible para entrar en el siglo XXI: se ha
reinventado a si misma. Quien haya tenido la
oportunidad de visitar la ciudad en los ultimos
anos podra dar fe del fendmeno, porque salta a la
vista que Bilbao ha despertado del letargo de la
crisis post industrial para jugar un nuevo papel:
el de una villa con pasado pero también con futu-
ro, que quiere seguir teniendo un rol protagonis-
ta en el escenario atlantico y que para ello se ha
lavado la cara.

La esencia de este cambio va mucho mas alla del
archiconocido y promocionadisimo Museo
Guggenheim, aquella caprichosa nave de titanio
pergeiada por Frank Ghery que vino a atracar en
la ria y que sin duda se ha convertido en la mejor
atraccion turistica y el simbolo del nuevo Bilbao.
Como Ghery, son varios los arquitectos de prime-
ra fila que se han apuntado a la fiesta de la rein-
vencion: Norman Foster ya lo ha hecho con el

metro, Santiago Calatrava con el aeropuerto y un

puente, y lo estdn haciendo el argentino César

Pelli con el ensanche de Abandoibarra, Federico
Soriano con el Palacio de Congresos...
Afortunadamente, el reciclaje de Bilbao no se
queda en este colosal concurso de arquitectos,
sino que también llega hasta el fondo de la ria,
con el saneamiento de las aguas, lo cual acarrea
una importante regeneracién medioambiental.
Todo ello no contradice en ningtn caso el encan-
to tradicional que siempre tuvo Bilbao para los
amantes de las ciudades de talante portuario,
aquellas que se reservan un trasfondo canalla y
que se enriquecen por el trasiego permanente de
visitantes de los mds diversos origenes. Y tam-
bién es justo decir que Bilbao no ha abandonado
sus mejores costumbres: la pasion por la buena
mesa, el inagotable ir y venir en los bares de cha-
teo y la terca exigencia por las materias primas
de calidad.

Para el visitante gourmet, la ciudad continta
siendo un paraiso inagotable: restaurantes gas-
tronémicos tradicionales conviven con las pro-
puestas mas vanguardistas, a la vez que el chule-

téon mas jugoso compite con la mejor cocina

1- Aritz (Zubastinovia, 4. Tel. 944 21 67 54).

Pintxos premiados, con restaurante adjunto.

2- El Azulito (Particular de Estramuza, 1.

Tel. 944 42 54 81). Animado y céntrico.

3- Victor Montes (Plaza Nueva, 8. Tel. 944 15 56 03).
Tapeo clasico y amplia gama de vinos.

4- Kafe Antzokia (San Vicente, 2. Tel. 944 24 46 25).
Local polivalente (café, bar de pintxos, restaurante,
copas) en lo que fue el antiguo cine San Vicente.

5- Lekeitio (Diputacion, 1. Tel. 944 23 92 40).

Pintxos sofisticados y buena bodega.

6- Museo del vino (Ledesma, 10. Tel. 944 24 72 16).
Embutidos y amplia seleccién de vinos.

7- Andra Mari (B° Elexalde, 22. Galdakao.
Tel. 944 56 00 05). A 9 km. de Bilbao, uno de los templos
gastronomicos de Euskadi. Buena bodega.

8- Zortziko (Alameda Mazarredo, 17.

Tel. 944 23 97 43). Gran cocina moderna en
las proximidades del Museo Guggenheim.

9- Guggenheim (Museo Guggenheim.
Abanoibarra Etorbidea, 2. Tel. 944 23 93 33).
Dirigido a distancia por Martin Berasategui,
presenta opciones para cada necesidad:
menu diario, carta gourmet y menu degusta-
cion. Carta de vinos premiada.

10- Etxaniz (Plaza Bombero Etxaniz, s/n.
Tel. 944 21 11 98). Alta cocina vasca de corte
moderno, a cargo de Fernando Canales.

11- Garrotxa (Alameda Urquijo, 30.

Tel. 944 43 49 37). La mejor tradicion vasco-
francesa, con excelentes materias primas.
Amplia variedad de vinos de Rioja.

12- La Vinoteca de Manu Martin (Tivoli, 6.

Tel. 944 15 22 30). Vinoteca «de autor», con restaurante
anexo: El Rincon del Sumiller.

13- Delicatessen Hilario Vicente (Av. Madariaga, 27.
Tel. 944 75 15 28). Amplia variedad de vinos, accesorios
y destilados (unas 2.000 referencias).

14- El Rincén del Vino (General Concha, 5.

Tel. 944 10 47 91). Pintoresca vinoteca, con referencias
espafnolas e internacionales.

15- Cofradia Europea del Vino (Licenciado Poza, 71.
Tel. 944 41 78 46). Tienda especializada, con programa
de catas y cursos.

16- El Viandar de Sota (Gran Via, 45.

Tel. 944 15 25 00). Amplio local que incorpora vinote-
ca, sala de catas, libreria y barra de pintxos.

marinera en tabernas, asadores, txokos y socie-
dades gastron6micas. Sin olvidar, por supuesto,
la gran oferta de «pintxos», habitual desde la hora
del aperitivo, como en cualquier otra poblacion
de Euskadi.

En cuanto al vino, lo mas difundido a la hora del
chateo es el txakoli, el blanco amable, ligera-
mente acido y de baja graduacion (entre 10 y
11°), que en los bares se bebe muy frio, y cuya
limitada produccién permite que la calidad se
haya incrementado notoriamente en los tltimos
anos. A pesar de ello, en las cartas de los restau-
rantes ganan por abrumadora mayoria los vinos
de la Rioja Alavesa -la auténtica gran bodega del
Pais Vasco-, sobre todo los tintos de Tempranillo,
Mazuelo y Garnacha, pero también los blancos

elaborados con la variedad Viura.

En cualquier caso, la pasion bilbaina por el buen
comer y beber todo lo impregna, desde los pul-
cros salones del comedor del museo Guggenheim
hasta las innumerables barras de las Siete Calles
-Zazpi Kale-, ntcleo del casco antiguo desde el
siglo XV. Asi fue, asi es y asi sera en este Bilbao
que apunta al futuro desde la ria del Nervion, tan
atractiva como siempre y mas fascinante que

nunca.
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MARKETTING

Mercados emergentes

VINO EN LA GRAN MURALLA

China es, potencialmente, uno de los mayores importa-
dores de vinos del mundo. En 1995, el volumen impor-
tado de vinos fue de tan solo 738.000 litros. En 1996,
subid a 5.435.000 litros, 7 veces la cifra del 1995. En
1997, llegd a 39.372.000 litros, o sea 53 veces lo im-
portado en 1995, en volumen.

Con la entrada de China en la OMC, el 1° de enero pa-
sado, los aranceles para vinos tranquilos embotellados
pasaran del 38% en 2002 al 20% en 2005. Segin todas
las fuentes consultadas, los cinco proximos afios van a
ser decisivos para el posicionamiento de los vinos en el
nuevo régimen de importacion. La politica oficial China
apoya el consumo de vinos a fin de disminuir el consu-
mo excesivo de otras bebidas espirituosas locales de
mayor graduacion alcohélica. El aumento de las ventas
de vinos ha acompafiado al crecimiento de las importa-
ciones a partir de 1996, con una espectacular subida
del 68% con respecto a 1995. Las previsiones de Ame-
rican Impact Databank 2000 indican un incremento
muy considerable en los proximos 5 afios.

A corto plazo, una conclusion evidente es que las em-
presas importadoras tomaran como target a los consu-
midores de gama alta, en vez de sofiar con los posibles
millones de consumidores en general. EL gobierno de
Pekin, pero sobre todo, las instancias politicas de las
Provincias -especialmente en el Sur de China- se afa-
nan en compatibilizar los habitos de consumo chinos
meridionales, especialmente la cena, con la cultura del
vino. Estamos pensando sélo en el 10% de la poblacion
que ya cuenta con gran capacidad adquisitiva y el 1%
de sus habitantes que cuentan con un gran potencial
de compra.

La revista china «Sino-Foreign Wine Culture», un im-
portante soporte para el consumo de vinos, con una
edicion lujosa, proclama desde Pekin las virtudes del
vino como parte de la calidad de vida. Como ejemplo
algunos titulares: «La Cultura del Vino, valor espiritual
de la Humanidad», «EL Vino y su relacion con la perso-
nalidad de los hombres».

Las técnicas de marketing son efectivas en China, sélo si
tienen en cuenta temas como la introduccion de vinos de
calidad, habitos de consumo especificos, y técnicas de de-
gustacion, junto con objetivos tan claros como la educa-
cion del consumidor: ¢qué comprar, como conservar, como
degustar y disfrutar con el vino? Estos reportajes periodis-
ticos hacen que mucha mas gente sepa hoy que beber vino
es bueno para su salud, o que beneficia a importadores y
distribuidores.

Por lo tanto, convendria reservar los prejuicios para otro
momento. Como, por ejemplo, los que enfatizan que China
es un mercado de mas de 1.200 millones de consumidores,
que sélo las empresas con enorme capacidad productora
pueden sofar con exportar alli, que sélo se puede vender
vino com(n y barato. Todo eso es falso.

Principe de Viana
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