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Carlos Delgado.

«Nuestro pais sigue arrastrando una imagen

de segunda categoria en los mercados

internacionales, donde nos jugamos el futuro »

Asombro e ignorancia

Que a estas alturas de la pelicu-
la, cuando los vinos espafioles
de nuevo cuno suscitan admi-
raciényencendidos elogios en-
tre los criticos internacionales
mds prestigiosos, nuestro pais
sigaarrastrando una imagen de
segunda categoria en los mer-
cados internacionales, donde
nos jugamos el futuro, es algo
tan penoso como incompren-
sible. Lo he podido constatar en
un reciente viaje a Japon, don-
de he presentado la cuarta edi-
cién de Vinoble y dictado cinco seminarios sobre la nueva
realidad vitivinicola espafiola a mds de 400 personas del
mundo de la restauracién. Asombro e ignorancia son las
dos palabras que resumen, en su contundencia, la percep-
cién que de Espaiia tienen los profesionales japoneses. Nos
juzgan -espero que ya no tanto- por los mediocres y bara-
tos vinos que definen nuestra mayoritaria exportaciéon eno-
légica. Asombro e indignacion es lo que senti ante un des-
conocimiento tan brutal de lo que ha significado la
renovacion vitivinicola espafola de la ultima década. ;Qué
pasa con nuestras autoridades, sean del dmbito que sean,

incapaces de proyectar con rigor y profundidad una ima-

En equipo

Britta Wiegelmann {
alemana afincada en

nuestra redaccién de 5
Burdeos, firma en
este nimero un re-
portaje sobre la se-
quia que ha asolado
Europa este verano.
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Carlos Gancedo es
nuestro especialista
en el arte de traducir Q
las catas del aleman,

un lenguaje técnico,

a veces enrevesado, (
que él convierte en .
lectura apetitosa. £

gen adecuada a nuestra nueva realidad enoldgica? ;Qué ha-
ce el ICEX, si es que el ICEX existe mds alld de su propia au-
tocomplacencia? ;Dénde estd la labor promocional de los
Consejos Reguladores, entusiasmados con la calificacion,
siempre muy buena o excelente, de las afiadas, pero casi ino-
perantes en el exterior de su propia zona de control? Ante
tal yermo e ineficacia uno no puede sino envidiar la auda-
cia y tesén promocional de nuestros vecinos y admirados
franceses, italianos, o los més lejanos pero siempre eficaces
australianos. Silas autoridades estatales, autonémicas, cor-
porativas y empresariales renuncian, por desidia o igno-
rancia, a su labor divulgadora, cultural y comercial, es difi-
cil que el simple esfuerzo y tesén de los periodistas y
animadores enoldgicos consiga cambiar nuestra imagen en
el mundo. Y cuando un consumidor japonés, americano,
holandés o ruso busque un vino de calidad, seguira orien-
tando sus preferencias hacia los vinos franceses, italianos,
australianos, chilenos o californianos. Por ignorancia, que

no deja de asombrar. Y la culpa es s6lo nuestra.
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CARLOS DELGADO

Director de Vinum Espafia

Pilar Garcia Solé es
nuestra directora de
publicidad. Sin ella
(y sin la publicidad)
el proyecto Vinum no
se tendria en pie, y el
mundo seria en
blanco y negro.




«En Andalucia se encuentran las

mayores alturas de la peninsula y el

mayor desierto, con terruiios aptos

para elaborar poderosos tintos »

Aunque poco conocidos, los tintos andaluces existen. Pag. 16
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«Cigales es de las ultimas zonas vitivinicolas de

Espaiia que quedan por descubrir. Los endlogos

que trabajan en las comarcas vecinas miran con
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FALSOS ITALIANOS

Siete de cada diez productos
italianos vendidos en EE.UU. son
falsificaciones. Asi lo indica un
estudio de mercado de la
asociacion de agricultores italiana
Coldiretti. De acuerdo con sus
datos, estén afectados el 90% de
los quesos, el 80% de las pastas
alimenticias y la mitad de los
aceites y vinos. Los plagios
suponen una facturacién anual de
unos 3.500 millones de délares,
mas del doble que las
importaciones italianas
auténticas.

CONTRA EL TRABAJO MANUAL

Los trabajadores agricolas de
California quieren conseguir la
prohibicién legal de arrancar las
malas hierbas a mano. Esto
preocupa a los vinicultores
ecoldgicos que no emplean
herbicidas quimicos, porque en
algunos de sus vifiedos las hileras
estan tan apretadas que no dejan
espacio para una grada mecanica.

«BABY-BOOM»

Un estudio danés indica que las
mujeres que consumen vino
habitualmente tardan menos
tiempo en quedarse
embarazadas. Aunque no hay que
pasarse: mientras que uno o dos
vasos diarios aumentan casi un
tercio la probabilidad de quedar
embarazada a lo largo de un afo,
una dosis mas elevada disminuye
la fertilidad. Quizas sea ése el
motivo de que la publicidad del
vino se dirija Gltimamente mas a
las mujeres.

NUEVA ALARMA POR FILOXERA

Después de Central Otago, ahora
se ha detectado filoxera en otra
region vinicola de la isla
meridional de Nueva Zelanda. La
plaga afecta a cepas de Pinot noir
no injertadas de Nelson, una
region pequefia pero dinamica.

AMPLIACION DE LA UE

Los vinicultores de Collio (Italia) y
de la vecina localidad de Brda
(Eslovenia) han sentado las bases
para un futuro comun: al ingresar
en la UE, Brda no adoptara la
legislacion del vino austriaca
como el resto del pais, sino las
normas algo mas estrictas del
Collio. Ademas, el nombre de
Collio no se traducira al esloveno
ni el de Brda al italiano. Ambos
significan lo mismo (“colina”), lo
que podria dar lugar a equivocos
sobre el origen.

s Terrorismo bioldégico
con Burdeos?

Vuelven las tensiones entre EE.UU. y Europa. Esta vez se trata de la
Bioterrorism Act, una ley norteamericana contra el
bioterrorismo que entrard en vigor en diciembre. Entre otras
cosas, exige que todos los alimentos importados se declaren en
el plazo de un dia ante la agencia reguladora de alimentos y
farmacos FDA. Para los importadores de vino, esto no sélo
implica mds burocracia: lo peor es que segtin la nueva normativa
ya no pueden importar vinos adquiridos en subastas o a
particulares. Y es que los importadores s6lo reciben el nimero de
registro que demuestra el origen de las botellas si las compran a
la propiedad o a un comerciante oficial.

Milan estrena feria
MiWine, por el vino de calidad

La ciudad de Venecia fue el escenario
elegido para la presentacién de una
nueva feria profesional del vino y los
destilados, MiWine, que se celebrard
en Mildn entre el 14 y el 16 de junio
de 2004. El afamado Festival de Cine
veneciano sirvié de reclamo para con-
vocar a periodistas de todo el mundo,
productores y destacadas personali-
dades del sector del vino y del cine,
que conocieron al detalle cémo serd
esta exposicion dedicada en exclusiva
a los productos vinicolas de médxima
calidad.

Laorganizaciéon de MiWine correacar-
go de la Sociedad Italiana de Ferias
Agroalimentarias (SIFA), una «joint-
venture» creada por la Unione Italiana

Vini y la Fiera Milano Spa. Segtn los
responsables de esta muestra, el vino de
calidad abandona sedes periféricas y
apuesta por Mildn, buscando unaloca-
lizacién ideal que abarque capacidad
organizativa, de servicios y comunica-
ciones, caracteristicas quelainstitucion
ferial milanesa ofrece con toda garan-
tia. MiWine va destinada a los profe-
sionales del vino, a la restauracion, las
enotecas, cadenas hoteleras... El princi-
pal visitante de feria, aunque no exclu-
sivo, es el compradorinternacional,con
alto poder adquisitivo y capacidad de
decision. En definitiva, MiWine pro-
pone un salto de calidad en la filosofia
expositora del sector, en un momento
de fuerte competencia internacional.

No difamar al
Beaujolais

El «experto enoldgico» Frangois Mauss habia
calificado al Beaujolais como «una mierda de
vino» en la revista francesa Lyon Mag. Las
asociaciones locales de vinicultores
demandaron al editor por difamacién. En
primera instancia se le condené a abonar una
indemnizaciéon de 250.000 euros. Ahora, un
tribunal de apelacion de Lyon ha confirmado la
sentencia, aunque reduciendo la sancién a
110.000 euros. El tribunal considera que se
habia excedido claramente en la critica
admisible. Sin embargo, Lyon Mag sigue
insistiendo en la libertad de prensa y recurrira
ante el Tribunal Europeo de Derechos

Humanos. Entretanto, los productores de

Beaujolais han anunciado que renunciardn al
cobro de la indemnizacién. Anne Masson, de la
Union Interprofessionelle des Vins du
Beaujolais, afirma: «<Nos importaba el honor de
nuestros vinicultores, no el dinero. No
queremos destrozar la existencia de nadie»
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PROS Y CONTRAS

«La vifia debe sufrir, pero no
tanto que se ponga en peligro
toda la cosecha. En ese caso
preferimos autorizar un riego
moderado.»

Bernard Martin, director de la
agencia del INAO (Instituto de
denominaciones de origen
protegidas) en Narbona (Francia).

«Por principio no regamos
nuestras vifias, porque queremos
que desarrollen raices profundas.
No vamos a modificar esta
filosofia por afios calurosos
aislados.»

Josep Maria Albet i Noya,

Albet i Noya, Penedés (Espana).

«Los que trabajan con pequefas
producciones no tienen que regar
ni siquiera en las regiones mas
calidas de Portugal. En todo caso,
en algln rincén extremadamente
pedregoso y seco el riego por
goteo podria aumentar la
calidad.»

Alain Bramaz, Quinta do Zambujeiro,
Alentejo (Portugal).

«He plantado en las hileras de
vifias jévenes diversas variedades
de trébol que desarrollan raices
superficiales de forma rapida e
intensa, lo que obliga a las cepas
a penetrar con mas profundidad
en el suelo. Esto hace que tenga
una plantacion de tres afios que
es mas resistente al calor que
vifias plantadas hace diez afios.»
Gerhard Roth, Weingut Gerhard
Roth, Franconia (Alemania).

«Hace 30 afios, los productores
adquirian instalaciones de
regadio para producir mayores
cantidades. Entretanto, la
filosofia ha cambiado. Ahora que
en algunos lugares habria existido
una necesidad real, casi nadie
dispone de equipos.»

Denis Beausoleil, director de
OPAGE (Oficina de Promocion de
Productos Agricolas del Canton de
Ginebra), Suiza.

«Si no hay suficiente humedad,
las uvas se desecan precisamente
en las mejores zonas.»

Franz Hirtzberger, Asociacion Vinea
Wachau y responsable de riegos en
la region de Wachau (Austria).

«Los vinicultores saben convivir
con el calor y la sequia; el granizo
y las tormentas son peores.»
Wolfgang Raifer, bodega
Schreckbichl, Tirol Meridional
(Italia).

Vinas secas

Mientras los turistas disfrutaban del «verano del si-
glo» del 2003, los vinicultores de toda Europa te-

mian por sus viiias. ;Regar o no regar?

El momento histérico se plasmo en fotografias: el 1
de agosto de 2003, en Sevilla se registr6 una tempe-
ratura de 51 grados, nunca alcanzada antes.El resto
de Europa también padecié un calor récord y una
extremada sequia. Muchos indicios apuntan a que
en el futuro serdn mds frecuentes estos veranos ex-
tremos. ;O es s6lo casualidad que en Alemania, por
ejemplo, 9 delos 13 veranos mds calientes desde que
comenzaron los registros meteoroldgicos hace mas
de 100 afios hayan sido posteriores a 1990?

Las locuras del clima podrian tener consecuencias
graves para la vinicultura. Cuanto mayores fueran
las temperaturas, antes tendria lugar la vendimia,
hasta que algunas variedades de uva no soportaran
ya el calor en sus zonas habituales. ;Llegaria a culti-
varse Syrah en la regién del Rin? Desde luego, en ve-
rano de 2003 el tiempo alli fue comparable al del sur
de Francia.

Pero, de momento, los periodos de calor y sequia
hacen que los vinicultores se planteen una cuestion
de fe: ;regar o no regar? El riego estd mal visto en los
paises vinicolas tradicionales: las raices de las vinas
deben crecer hasta grandes profundidades en bus-
ca de agua para absorber la mayor cantidad posible
de nutrientes, que contribuyen a la complejidad del
vino. Si se riegan, existe el peligro de que produz-
can mds cantidad que calidad. Los franceses lo re-
sumen en una frase: «La vifia tiene que sufrir».

Pozos ilegales

Sin embargo, en Francia, y en los veranos especial-
mente secos, en las denominaciones mediterraneas
como Corbieres o Minervois el riego estd permiti-
do si se solicita la autorizacién correspondiente. La
practica sigue estando prohibida precisamente en
las denominaciones mds prestigiosas como Burde-
os, Borgofia o Champagne.

En el asunto del riego, Italia se divide en dos: en el
sur, sobre todo en Sicilia, es algo habitual, mientras
que en el norte y el centro (Barolo, Barbaresco,
Chianti) sélo se permite en casos de emergencia. Sin
embargo, la definicién de emergencia corresponde
en la mayor parte de los casos a los propios vinicul-
tores, con lo que de hecho se abre la puerta al riego
también en denominaciones antafio restrictivas co-
mo Chianti Classico.

En grandes zonas de Espafa y Portugal, el lema es
la permisividad. Aunque las normas de cada region
de cultivo regulan la cantidad de agua admisible, los
controles no funcionan. En muchoslugares,los pro-

Viiia joven: necesita riego artificial
para sobrevivir

ductores perforan pozos sin autorizacion, lo que a
largo plazo empeora la situacién atn mds al des-
cender el nivel de la capa freatica. Sélo en zonas de
cultivo prestigiosas como la Rioja o el valle del Dou-
ro estd totalmente prohibido el riego.

Los glaciares «sudan»

En Austria y Suiza, el riego siempre ha estado per-
mitido. Esto puede parecer sorprendente, porque
precisamente estos paises no parecen amenazados
por la sequia; sin embargo, son numerosos los vi-
fiedos situados en laderas de suelo pobre y pedre-
goso y muy expuestas al sol. Por eso, en las regiones
de Wachau, el valle del Krems y en el cantén de Va-
lais existen instalaciones de riego por goteo. Sin em-
bargo, este afio apenas se han empleado. Las regio-
nes austriacas aun aprovecharon las reservas
subterrdneas derivadas de las inundaciones del
2002, y en el canton de Valais hizo tanto calor que
los glaciares «sudaron» mds de lo habitual e hicie-
ron casi innecesario el riego.

Durante mucho tiempo, Alemania rechazé categé-
ricamente el riego de los vifiedos. Después se auto-
rizé en zonas en pendiente, y por tltimo, en el 2002,
se sigui6 el ejemplo de los paises vecinos y se per-
mitié en todas las tierras. A propésito de costes, la
UE subvenciona desde hace tres anos la instalaciéon
de sistemas de riego en las zonas vinicolas europe-
as. De este modo pretende lograr una competencia
en igualdad de condiciones con el Nuevo Mundo,
donde regar las vifas es algo tan obvio como regar
los frutales. Por lo demds, al otro lado del Atlédntico
el verano de este afio no fue especialmente caluro-
so. Doug Shafer, vinicultor del Napa Valley califor-
niano, bromea: «Parece que, en el 2003, el sol de Ca-
lifornia estuvo en Europa». n

BRITTA WIEGELMANN
(britta.wiegelmann@vinum.info)
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EL CAVA PREMIA

El Consejo Regulador del Cava
premiara con un total de 36.000
euros los articulos, reportajes,
programas de radio y de television
que divulguen la cultura del cava
y potencien su prestigio. El plazo
de entrega termina el 29 de
febrero de 2004 y el fallo del Il
Premio Periodistico EI Cava sera
antes del 30 de abril de 2004.

BECA ENATE

Bodegas Enate convoca su V Beca
de Pintura y Dibujo, con el fin de
fomentar la creatividad en esta
disciplina artistica. Las solicitudes
deberan enviarse antes del 18 de
noviembre de 2003, y los artistas
seleccionados se conoceran el 15
de diciembre. La dotacion
econémica de la Beca Enate llega
hasta hasta los 12.000 euros.

CLUB PRINCIPE DE VIANA

El Grupo Principe de Viana invita
a todos los aficionados a formar
parte del Club que acaba de
fundar. Ademas de poder adquirir
vinos directamente de sus dos
bodegas (Principe de Viana, en la
D.0O. Navarra, y Rioja Vega, en la
D.0. Ca. Rioja), podra disfrutar
de los comedores privados del
grupo, realizar cursos de cata,
recibir ofertas exclusivas, etc. El
Club quiere difundir la cultura
enoldgica y tener un trato mas
personal con sus clientes.

LOS 300 DE YSIOS

Bodegas Ysios, firma
perteneciente a Bodegas y
Bebidas, ofrece, con motivo de su
inauguracioén, 300 barricas de su
exclusivo vino Ysios Reserva 99.
Los beneficiarios seran las
primeras 300 personas que
soliciten la compra a la bodega, y
entraran a formar parte del Club
Ysios, lo que les garantizara la
posibilidad de adquirir todos los
afios la edicién limitada que
corresponde a estas barricas.

VENDIMIADOR DE BRONCE

La Fundaciéon Schlegel y Bodegas
Vifia Extremefia (Vinexsa) celebro
la Ill edicién del Vendimiador de
Bronce. Este premio distingue a
personas o instituciones que
hayan destacado por su labor en
el desarrollo sociocultural. El
galardén de este afio, una obra
del escultor extremefio José Luis
Hinchado, se ha otorgado al
periodista Tico Medina.

10

Lo nuevo de Luis Canas
Hiru 3 Racimos

Hiru 3 Racimos, la altima crea-
cién de Bodegas Luis Caiias, no
ha podido tener mejor acogida
ensus dos presentaciones en so-
ciedad realizadas en el Gran Ca-
sino de Madrid y en el Teatro
Luz de Gas de Barcelona. A lo
largo de ambos actos, presenta-
dos por Mikel Zeberio, editor-
director de la revista gastrono-
mica Viandar, los asistentes

pudieron realizar también un
recorrido por las instalaciones
de esta bodega a través de ima-
genes. Hiru 3 Racimos ha sido
elaborado solo con uvas de la
variedad Tempranillo, proce-
dentes de cepas de mds de 60
afios. Antes de su comercializa-
cién, este vino ha permanecido
8 meses en barricas francesas
nuevas. Cuenta con una pro-

Los responsables de la
bodega rodeados por el
equipo de El Informal, en El
Gran Casino de Madrid.

duccién limitada de 5.980 bote-
llas de 0,75 cl, 300 de 1,51y 50
de 3 litros.

El corte del mejor sabor

Lalndicacién Geografica Protegida (IGP) Me-
16n de La Mancha «Piel de Sapo» se ha dado a
conocer en Madrid. Al acto, que congregd a un
centenar de personas del sector y que fue con-
ducido por el jugador de baloncesto, Fernan-
do Romay, asistieron el presidente de la Aso-
claciéon para la Promocién Melén de la
Mancha, Apolonio Moreno; el presidente de
las Cooperativas Agrarias de Castilla-La Man-

D.O. Montilla-Moriles
El espacio del PX

De la mano del Consejo Regulador de la Denominacién
de Origen Montilla-Moriles la prensa especializada ha
visitado durante el mes de septiembre esta zona vinico-
la con el fin de poder ver de cerca las paseras y los pro-
cesos de elaboracion de los vinos dulces de la variedad
Pedro Ximénez. Una cata inédita de los vinos de la D.O.
de Montilla-Moriles puso de manifiesto las diferencias
entre los finos de Moriles Alto y los de la Sierra de Mon-
tilla, nombres que dan titulo oficial a esta regién vini-
cola andaluza. Asi, mientras que los primeros se mos-
traron con mds cuerpo y con un curioso sabor de

terruifio, los segundos destacaron por su mayor finura.

cha (UCAMAN), Alejandro Canas, y la con-
sejera de Agricultura, Mercedes Gémez. Du-
rante la presentacion se hizo entrega de los
premios del Primer Concurso Regional de Me-
16n de La Mancha. El primero fue para la Co-
operativa Guadialba de Argamasilla de Alba;
el segundo para la Coop. Penaroya, también
de Argamasilla, y el tercero para la Coop. San-
tiago Apostol, de Tomelloso.

Jamon Ibérico
Patrimonio Slow

Jamon Ibérico, embajador de Espaiia.

La asociacién Slow Food ha seleccionado
una gama de productos tradicionales de
los paises de la Union Europea, para el en-
cuentro de los Ministros de Agricultura
europeos celebrado en septiembre en Ta-
ormina (Sicilia). Por Espanase eligi6 el Ja-
mon Ibérico, por su valor gastronémico
y por ser la expresién de una tradicién
transmitida de generacién en generacion,
basada en el cuidado de una raza tnica y
su entorno: el cerdo ibérico y la dehesa.
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NAVEGAR POR B&B

El internauta aficionado al vino
cuenta con una nueva pagina web
vinicola, para conocer mejor las
bodegas, los vinos y los en6logos
de Bodegas y Bebidas
(www.byb.es) e incluso visitarlas
virtualmente. El inicio de la web
presenta la compafiia como grupo
que aglutina doce bodegas en
nueve denominaciones de origen,
y permite acceder de manera
claray amena a cada una de
ellas.

HOMENAJE A RAMON MARIN

Los responsables de la firma Can
Rafols dels Caus rinden homenaje
a su malogrado compafiero y
amigo Ramén Marin por medio
del lanzamiento de un vino del
que, en parte, fue su creador. Se
trata del Syrah 2000, de
produccién muy limitada (sélo
1.730 botellas) y cuyos ingresos
se destinaran a la familia de
Ramoén.

GREGO, NUEVO VALOR

Vinos Jeromin, de la D.O. Vinos
de Madrid, se desmarca y
presenta el vino Grego 2002
Roble, una de las novedades
mas interesantes del vifiedo
madrilefio. Un vino elaborado
con Tempranillo y Syrah, que ha
envejecido en barricas de roble
durante 115 dias, creado para
sorprender.

RISCAL MODERNO

Ya esta en el mercado la Gltima
novedad de Marqués de Riscal, un
tinto moderno sin olvidar sus
raices. Con Riscal 1860 comienza
una nueva aventura en la
elaboracién de vino, fuera de la
D.O. Ca. Rioja. Un vino de la
Tierra de Castilla 'y Ledn creado a
partir de la seleccion de los
mejores pagos y cepas de la
variedad Tempranillo de la regién
del Duero.

UN CAVA DISTINTO

Cellers Camp de Tarragona apuesta
por un cava elaborado con
Parellada de tres fincas distintas y
un togue de Chardonnay. El
resultado: Gran Cava d’Abbatis, un
cava de vifias viejas, que destaca
por su calidad y complejidad, fruto
de la experimentacion de la
endloga de la firma, Marta Ferré.
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Vinoble en Japodn
La esperanza asiatica

El pasado 7 de octubre, en los lo-
cales del prestigioso restaurante
«Spain Club» de Tokyo, tuvo lu-
gar la presentaciéon de Vinoble
2004. En un acto emotivo, el co-
misario del Salén Internacional
de los Vinos Nobles explicé a los
presentes -bodegueros, periodis-
tas de los principales medios de
comunicacion, sumilleres e im-
portadores- las caracteristicas de
esta muestra de los vinos genero-
s0s, licorosos y dulces especiales,
asi como de las novedades que se
incorporaran en su cuarta edi-
cién, en particular la creacién de
una Sala de Negocios donde po-
dran realizarse operaciones co-
merciales con todas las comodi-
dades y apoyo técnico. Este
cardcter comercial serd, en pala-
bras de Carlos Delgado, uno de
los objetivos mds destacados de

Vinoble en Oporto
Aires renovadores

El comisario del Salén Interna-
cional delos Vinos Nobles se reu-
nié el pasado 14 de octubre en
Oporto con un grupo de pro-
ductores, periodistas y delegados
del Instituto do Vinho do Porto
para presentar Vinoble 2004, que
se celebrard del 26 al 29 de mayo
de 2004 en Jerez de la Frontera.
Este encuentro, donde se dieron
cita elaboradores de las distintas
zonas productoras de los gran-
des vinos nobles portugueses
-Oporto, Setubal y Madeira- te-
nia como objetivo informar de
lasnovedades delaIV edicién de
Vinoble, y tratar de incrementar
la de por si ya destacada presen-
cia de Portugal, pais puntero en
la elaboracion de este tipo de vi-
nos, en el préoximo salén.
Carlos Delgado, en su discurso
ante los asistentes, recalcé la im-
portancia de este salén mono-

La periodista Yoshiko Ashai interviene en la presentacion de Vinoble.

Vinoble 2004, una vez que la
muestra ya ha conseguido el re-
conocimiento profesional y al-
canzado un gran prestigio inter-
nacional. La visita confirmada de
mds de un centenar de importa-
dores y distribuidores de todo el
mundo confirma el atractivo co-
mercial de Vinoble 2004.

gréfico para el de-
sarrollo, promo-
cién y conoci-
miento de estos
vinos tan delica-
dos y especiales, y
destacé la consoli-
dacién del cardc-
ter internacional de Vinoble con
la incorporacién en el 2004 de
paises como Jap6n y Argentina,
conlo que son ya mas de cien las
regiones vinicolas de todo el
mundo representadas en Jerez.
Los asistentes a esta cita tuvie-
ron oportunidad de degustar
una muestra de algunos de los
mds importantes vinos nobles
de distintos paises. Una muy in-
teresante seleccion de Oportos
—como no podia ser menos-,
moscateles de Setubal, vinos de
botritis franceses, Trockenbee-
renauslese y Eiswein alemanes y

SN LU e MOBLEL AR
- xaree e

VINOBLE 2004

La apertura de Vinoble al merca-
do oriental supone un incremen-
to de la actividad de negocios y
afianza las posibilidades de dar a
conocer, en paises con culturas
distintas, la concepcion de los vi-
nos fortificados, generosos y dul-
ces especiales, de los que Jap6n
también es productor.

Carlos Delgado departe con
algunos invitados, momentos
antes de la presentacion.

malvasias canarios, estuvieron
entre los elegidos.

La reunién sirvi6 asimismo pa-
ra apreciar los esfuerzos renova-
dores de algunos bodegueros
empeifiados en una lucha por la
calidad, no solo en su faceta de
elaboradores de Oportos sino
también en la que comenzaron
a desarrollar hace unos anos, y
que se centra sobre todo en la
elaboracion de tintos de calidad
en la zona del Douro.
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Vino& Dinero

FAX

VINEXPO EN CHICAGO

La segunda edicién, prevista para
2004, de Vinexpo América -una
«sucursal» de la mayor feria
enoldgica del mundo con sede en
Burdeos- no se celebrara en
Nueva York sino en Chicago. El
jefe de Vinexpo, Robert Beynat,
confia en que este cambio
permita una mayor vinculacion
del mercado canadiense y una
participacién méas numerosa de
los expositores californianos. La
primera edicién de Vinexpo
América atrajo en 2002 a unos
600 expositores y 10.000
visitantes. Las reacciones a este
estreno fueron de cauto
optimismo.

AUSTRALIANOS EN EE.UU.

La venta de vinos australianos en
Estados Unidos sigue
aumentando. De acuerdo con las
cifras publicadas a finales de
mayo de 2003 por la Australian
Wine and Brandy Corporation
(AWBC), la facturacioén crecié un
52% en los doce meses
anteriores. Por el contrario, en
Gran Bretafa, tradicionalmente
el mayor mercado de
exportacion, las ventas
disminuyeron. La AWBC también
indicé que Estados Unidos
podria convertirse muy pronto en
el principal mercado exterior
para los vinos australianos.

PERSE NO QUIERE

Gérard Perse, que hizo fortuna
con una cadena de
supermercados en la zona
metropolitana de Paris y posee
en la actualidad varias bodegas
de Burdeos, no comprara

La tamilia Drouhin recupera la mayoria

La cuarta generacién de esta familia de comer-
ciantes de vino de Borgofia ha aumentado su par-
ticipacion accionarial en la casa comercial Joseph
Drouhin de un 49% a un 60%. De este modo vuel-
ve a controlar esta empresa tradicional, fundada en
1880 por el bisabuelo, que produce anualmente
unos 3,5 millones de botellas de vino en las regio-
nes de Cote d’Or, Chablis y Beaujolais y posee 60
hectareas de vifiedos propios, entre las que figuran
fincas famosas como Clos de Mouches, en Beaune.
A principios de la década de 1990, en la casa
Drouhin surgieron dificultades financieras. La
empresa realizé inversiones elevadas, entre otras
en la filial Domaine Drouhin de Oregén
(EE.UU.L), y se vio después afectada por la rece-
sién econémica tras la primera Guerra del Golfo,
que provocé una caida de los precios del vino. En
1994 acudi6 al rescate el importador japonés de

los vinos de Drouhin, Snow Brand Milk Products
& Co., que adquirié el 51% de las acciones. In-
cluso después de esta transaccion, la direccion
operativa de la casa permaneci6 en manos de la
familia Drouhin.

La actual recompra de acciones se produce des-
pués de que Drouhin se recuperase financiera-
mente mientras que Snow Brand Milk Products
& Co. sufria su propia crisis. En Japon, esta em-
presa fue acusada de haber vendido leche conta-
minada por bacterias y de haber comercializado
productos incorrectamente identificados. En el
marco de la actual reestructuracion, la casa desea
deshacerse del negocio de importacién de vinos.
Fréderic Drouhin, de 34 afos, responsable de la
direccién de la casa Drouhin, ha anunciado que
la familia desea recomprar también a medio pla-
zo el restante 40% de participaciones.

EXPORTACION DE OPORTOS
EE.UU., cada vez mas importante

OPORTO TOTAL 2002

OPORTO PREMIUM 2002

OPORTO VINTAGE 2002

Portugal Francia
7060 1000ae 29746

Paises Bajos
55481 :

1

Gran Bretafia
53292

Canada
16836

Portugal
EE.UU. 5755 Otros
31750

Gran Bretafia
4187

Otros
110535

EE.UU.
38328

Gran Bretafia
39443

Francia
9946

9815

Paises Bajos :

1776 Francia
1340

finalmente Chateau Petit Village
en Pomerol. Este ilustre inversor
en Burdeos disponia de una
opcion para adquirir esta finca
de 10,5 hectéreas, que desde
1989 pertenece al grupo AXA
Millésimes.

HUET VENDE

El prestigioso vinicultor de Tokaj
Istvan Szepsy y su socio
norteamericano de origen chino
Anthony Hwang adquiriran el
80% de las participaciones de la
finca Domaine Huét, en Vouvray
(Loira) e invertiran un millén de
délares en su modernizacién. La
direccién de la bodega seguira
estando a cargo de Noél Pinguet,
el yerno de Gaston Huét,
fallecido en 2002.
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Las cifras se refieren a miles de euros.

Aunque Francia es claramente el principal mer-
cado para el oporto, en el caso de los oportos Pre-
mium (Vintage., L.B.V, Colheita, Aged Port, Ruby
Reserve y Tawny Reserve) Estados Unidos estd en
vias de relevar a Gran Bretafia como lider domi-
nante del mercado desde hace décadas. Las pri-

PERSPECTIVAS

meras cifras de 2003 indican que esto podria ocu-
rrir ya este mismo afo, sobre todo porque EE.UU.
ya domind claramente el segmento de los exclu-
sivos oportos Vintage. Sin embargo, el récord en
cuanto al precio medio lo tienen los japoneses,
que pagan nada menos que 21 euros por litro.

La coyuntura econémica mundial sigue siendo desalentadora: las inversiones, el gasto de consumo vy las cifras de
empleo reflejan un crecimiento cero o incluso una recesiéon. A pesar de la politica monetaria expansiva, los

pesimistas creen ver signos de una deflacién.

Esta situacion confirma una vez mds que la planificacion financiera y patrimonial es una tarea exigente cada vez
mds compleja. Es necesario disponer de perspectivas a largo plazo para elaborar una estrategia de inversiones
que combine de forma éptima el marco econémico objetivo con las metas personales. Esta es la misién de Julius

Bir en la gestion de patrimonios.
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Manuel Maria Lépez, propietario del restaurante
Tragabuches de Ronda.

TINTOS DE LA SIERRA DE MALAGA

Nacidos para las alturas

Tintos andaluces. ;Existen? Posiblemente el buen conocedor los desprecie y el
consumidor habitual sencillamente desconozca su existencia. Pero es logico que en
una tierra tan diversa como Andalucia, donde se encuentran las mayores alturas de
la peninsula y el mayor desierto de Europa haya terrufios aptos para la elaboracion
de tintos con fuerza y personalidad.

Posee Ronda el sabor inconfundible de los
lugares donde gusta vivir. Desde la remo-
ta antigiiedad, a esta comarca se le cono-
cia como «tierra de vides» o «tierras de vi-
nos». Las ruinas de Acinipo, importante
enclave ibero yluego romano, siguen apor-
tando pruebas de su opulencia viticola en
las monedas acufiadas en su meca, en las
que aparece un racimo de uvas como
muestra de su riqueza mas preciada. Ain
en el siglo XIX habia unas 2.000 has. de vi-
fa, pero en el siguiente siglo se arrancé -
deteriorado por la filoxera -el ultimo ma-
juelo de la finca «La Tormentilla», todavia
en la memoria de los mds viejos del lugar.
Cuando en 1982, el recién llegado Schatz,
planta unas cepas en su pequefia propie-
dad, no sabe que estd creando un embrién
que crecerd ininterrumpidamente hasta
ahora. El empujon definitivo lo origina
unos afios después el Principe Hohenlohe
con su proyecto del Cortijo Las Monjas,
apoyado por Carlos Falcé y el notable es-
pecialista y propietario bordelés, Lichine.

Proyectos y mas proyectos

Lainquietud por el mundo del vino es aho-
ra el movimiento agricola mas importan-
te en la comarca. A su calor y fama acuden
las personas mds dispares. Empresarios y
ejecutivos jubilados, arquitectos, aristé-
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cratas, gente de familia bien o restaurado-
res famosos, arriban a la comarca para cre-
ar su vino sofiado. Alguno de estos suefios
hechos vino son ya realidad. Personales,
distintos, entre si. Sélo les unen las varie-
dades de moda que componen su coupa-
ge, la juventud del vifiedo (salvo en dos
marcas) la escasez de botellas elaboradas y
un alto precio que en general no se justifi-
ca si no es por la riada de turistas que in-

Federico Schatz con un antiguo letrero
de su familia

vaden la ciudad con tendencia a comprar
todo.

Desde la terraza del mesén «El Escudero»
se puede apreciar la belleza de la serrania
a vista de pdjaro. Un escenario suspendi-
do del valle a mas de 90 metros de pared
vertical, rodeado, como un enorme anfite-
atro, por las formas irregulares y oscuras
delasierra de Grazalema, sobresalen las fi-
guras lejanas del monte San Cristobal y del
Torredn, de oficio parador de nubes. Di-
cen que es el causante de que la comarca
natural de Grazalema ostente la mejor
marca de lluvias y que sea el primer pun-
to de tierra que se divisa en lontananza
desde el mar. Al Escudero acuden para co-
mer y hablar de su vino, para ensefiar ilu-
sionados su proyectos, algunos de los nue-
vos viticultores-bodegueros rondeiios. El
arquitecto Paco Retamero, el ejecutivo en
retiro Theodor Conrad, el agrénomo rio-
jano J. Maria Losantos...

Bajo proteccion celestial

La bodega de los Descalzos Viejos es un
precioso convento resguardado por la im-
presionante pared de Ronda. Queda en pie
el oratorio, que ahora acoge el lagar, y se
puede pasear por sus recuperados y reco-
letos jardines, entre frutales exéticos y el
habla cantarina del agua que discurre por
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“La Evolucion”

Nuestros comienzos, hace ya 30 afios,
arrancaron con la elaboraciéon de Vinos
Jévenes de Alta Calidad. Mejorando los
procesos y seleccionando nuestros
propios vifiedos, alcanzamos la plenitud
del Vino Joven siendo considerados
mejor Vino Joven en Primer 2001 y
finalistas en 2002. Pero queriamos
mads. Innovando y evolucionando,

hace ya 10 afos elaboramos
nuestros primeros Crianzas vy
Reservas. Seleccionando maderas,
desechando uvas y vinos que no
Vista desde el tajo de alcanzaban nuestras premisas,
Ronda. A la derecha, Pilar encontramos el tnico camino
Martinez Mejias-Laffitte y para hacer lo que dia a dia y
José Manuel Ramos Paul vendimia  tras  vendimia
Ruano, propietarios de la buscamos: El placer absoluto
bodega El Chantre. en una copa de vino.
BODEGAS LUIS ALEGRE
Carretera de Navaridas s/n
01300 Laguardia (Alava)
Tel.: 945 60 00 89

todas partes. Datade 1505,y eradelos Tri-  tuna y anos de obras. Poseen seis has. de  pueden permanecer quietos. Y hacer su Fax: 945 60 07 29

nitarios calzados primero, descalzos des-  vinedo, todo joven, donde se retinen las  propio vino es una tentacién poderosa. e-mail: luisalegre@arrakis.es

pués, y pasé a manos privadas en la desa-
mortizacion de Mendizdbal. Paco
Retamero y su socio Flavio Salesi pensaron
en ubicar la bodega en ese precioso entor-
no,aunquela recuperaciény puestaa pun-
toles costard finalmente una auténtica for-

El suizo Theo Conrad en su nave de
elaboracion del Coto San Jacinto.

consabidas Cabernet y Merlot de todo vi-
fiedo serrano, con alguna menos vista en
aquellos lares, como la Syrah, la Graciano
o la Garnacha, un capricho de Paco que
puede surtir efecto si se trabaja bien. De la
primera cosecha ya podemos hablar,y muy
bien. Porque es un vino con caracter y co-
razén, moderno bien equilibrado y con-
centrado, a pesar de la juventud de la vifia.
Léstima que la cantidad no llegue ni para
el gasto de casa. La bodega de José Maria
Losantos es solo un proyecto, pero sus vi-
fas, situadas a mds de 700 metros de alti-
tud, son una hermosa realidad. Como
buen riojano echa mano del Tempranillo
como base de su futuro vino. Acompana-
do, cémo no, de Merlot y Cabernet.

Con las medidas exactas

Me gustan las personas previsoras que pla-
nean su futuro con mucha antelacién. Tal
vez porque es una de las virtudes que ja-
més podré poseer. Theodor Conrad era
presidente de un grupo alimenticio de Sui-
za, duefio también de fabricas en China,
pero cuando lleg6 de visita a Ronda, hace
ya muchos afos, decidié que era la tierra
ideal para un buen retiro. Pero, como sue-
le ocurrir, llegado ese feliz momento, los
hombres que han trabajado todala vidano

Con la meticulosidad de su «vida ante-
rior», mandé edificar una bodega bajo el

estricto precepto de la antigua filosofia
china Feng Shui. Todo, desde los colores
elegidos a la disposicién de cada sector, el

lugar del emplazamiento o el minuto exac-
to del comienzo de la obra fue seguido con
riguroso orden. La verdad es que el edifi-
cio queda muy atractivo, con las vifias y los
olivos a sualrededor, siete hectédreas de Ca-
bernet (Sauvignon y Franc) Merlot, Tem-
pranillo, Petit Verdot y una nueva cepa que
aumenta la extensa némina varietal en la
comarca: la Malbec, que por cierto en esta
cosecha de 2003, es sin duda el mejor lo-
gro delabodega. La aficién ha llegado a tal
extremo que arrancard los olivos para
plantar mds vifia. El vino se llamara «Cre-
aciéon Conrady, y quiere llegar a las 80.000
botellas de produccién en el futuro.

Una de las mayores extensiones de vifia de
la serrania pertenezca a José Antonio Itar-
te. Es un industrial que ha hallado en Ron-
da la manera de entretener su adicién al
trabajo después de su retiro. Este «joven»
viticultor, tal es la energia que desprende,
supervisa las obras que en fase de termi-
nacién se llevan a cabo en la finca Los
Aguilares. Son 17 hectdreas de Petit Ver-
dot, Tempranillo, Cabernet y la Pinot Noir

CUANDO LOS VINOS BUENOS SE ACABAN...

...SE VAN AL PARAISO.

Ganador del Premio al
mejor vino .
LUBERRI I{/IACERACION

Camino de Rehoyos, s/n Tel./Fax: 945 60 60 10
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Finca Los Frutales, de
Bodegas Fernandez, en
Ronda. Abajo, Paco
Retamero, uno de los
propietarios de la bodega
«Los Descalzos Viejos»
ubicada en un convento
de Trinitarios (1505).

como toque exoético y personal. Para di-
rector de la bodega ha llamado a Juan Ma-
nuel Vetas, uno de los pioneros viticulto-
res de la comarca. Emigrante en Francia,
vino a plantar los vifiedos del Cortijo las
Monjas desde Burdeos enviado por Alexis
Lichine.

Laseduccién deaquella tierra tuvo tal efec-
to que solo volvié al pais vecino de visita.
Y se quedd al cuidado de la vifia que él mis-
mo plantara en la finca del principe. Afios
después, ya en su propia finca llamada El
Baco, ha edificado un pequeno lagar que
bien podriamos denominar «de garaje».
Adn mindsculo, espacio le sobra para ela-
borar la uva que ofrece su tnica hectirea

de vifia. Tiene plantadas Cabernet Sauvig-

non y Cabernet Franc, aunque el 80% lo
ocupa la Petit Verdot. En el 2001 produjo
un vino de este varietal realmente esplén-
dido que duerme en su bodega a la espera
de su puesta en el mercado.

Futuro imperfecto

La bodega de Las Monjas, que ahora per-
tenece al grupo Arco, en estos momentos
es toda una incertidumbre. De momento
sus vinos no llevan la contraetiqueta de la
Denominacion. A la espera de realizar las
obras de una nueva bodega, la materia pri-
ma fermenta en sus depoésitos, pero la
crianza y posterior embotellado se realiza

muy lejos de aquellas tierras. Tal vez por
ello los vinos solo responden al nombre de
«vino de mesa». Segiin me aseguraron, en
aquellas vifas no hay ni una sola cepa de
uva blanca, aunque la botella de uno de los
vinos con la etiqueta del principe encierra
un buen blanco jde Viura!

Toreros, artistas y handoleros

Tragabuches fue un famoso artista que to-
caba varios palos. Matador de toros de la
ortodoxa escuela de los Romero, cantaor
flamenco, y, por circunstancias de la vida,
bandolero de la partida de los afamados
«Siete nifios de Ecija». Su fama no se aca-
b6 con su desaparicidn, sigue en la me-
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moria de Ronda y le da nombre a uno de
los escasos restaurantes andaluces con es-
trella Michelin. Pertenece a una familia
que lleva varias generaciones en la restau-
racién. Uno delos hijos, Manuel Maria L6-
pez, es el que dirige el sorprendente res-
taurante. Ademads regenta, con ayuda de su
esposa, el precioso hotel El Juncal, un re-
manso de paz a la salida de Ronda. Su pa-
sion por el vino le ha hecho montar una
pequena bodega junto al hotel -cuando di-
go «junto al hotel» es que se ubica en el
mismo edificio, de forma que en la pulcra
recepcion de disefio, se puede percibir el
aroma inconfundible de las fermentacio-
nes-. El en6logo es José Antonio Alia, aun-
que supervisado por el incansable Ignacio
de Miguel. Su primer vino estd a punto de
aparecer, siguiendo la costumbre de bus-
car celebridades rondefias, y se llamara
«Pasos Largos» en honor del tltimo ban-
dolero espaniol muerto al pie del canén. E1
tinto, buen hijo de Ignacio, es de corte mo-
derno, mucha fruta y madera nueva y co-
medida. Es uno de los «terratenientes» vi-
ticultores, posee 15 has. de vifedo
divididas en varios majuelos, que le da ca-

Bodega Conrad, viiia Coto San Jacinto, del suizo Theo Conrad.

racter complejo, dada la diversidad de tie-
rras que posee la comarca.

Un tipo insélito

Fl alemén de nacimiento, Friedrich Schatz
(Federico para los rondefios), posee la au-
reola de los elegidos. Ha descubierto en
Ronda la tierras del Edén, de su edén esen-

cial, y afirma en su perfecto andaluz que el
terruiio de «La Sanguijuela», su pequefia
finca, «se encuentra hecho, maduro, en el
momento dptimo para dar vinos de calidad.
Cien afos después, o cien afios antes no ten-
dria esa caracteristica tan especial que aho-
ra ofrece». Su propia teoria le hace faenar se-
gun las fases de la luna, y aprovecha al
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Ignacio de Miguel con una hoja de
Cabernet Sauvignon. A la derecha,
José Antonio Itarte con las barricas de
Exlotaciones Agricolas «Los
Aguilares». Abajo, el endlogo Pahlo
Ortigueira de Bodegas Fernandez en la
Finca Los Frutales.

maximo toda la energia positiva que puede
captar, incluyendo una forma de poda que
hace la cepa redonda, insélita en Espana.
Ecologista convencido, aunque no funda-
mentalista, en la finca se pueden encontrar,
estratégicamente distribuidas, plantas aro-
madticas para atraer insectos depredadores
del pulgén y otras plagas de la vid. La fuer-
za eléctrica que utiliza proviene de fuentes
renovables propias, porque «es mucho me-
jor para el vino que la proveniente de otro
origen, por ejemplo la atémica». Una gran
cualidad le avala, y es que cree firmemente
en lo que hace y el porqué lo hace. En sus
tierras renegridas por un manto profundo
de arcilla y limo se plantaron, alla por el 82,
las primeras cepas de la nueva etapa de la vi-
ticultura serrana. Los comienzos no fueron

nadaviables, porque las autoridades no per-

mitfan la plantacién de nuevas vifias, des-
pués,y con lallegada de inversores de «san-
gre azul», como nos cuenta él, la cosa fue
mucho mds facil. Todo en su bodega es de
juguete, pero por ahora le basta para elabo-
rar el producto de sus tres hectareas de vi-
fiedo. Trabaja duro todo el afio para mante-
ner la finca como él la concibe, los
trabajadores «extras» de que dispone son sus
padres, que viajan desde Alemania cuando
los necesita. Desde alli se trajo un buen na-
mero de variedades que han fructificado
bien la mayoria de ellas. Las Riesling, Tro-
llinger, Spatburgunder, Muscattrollinger o
Lemberger (Blaufrankisch) se unen en el vi-
niedo con las Cabernet, Merlot o Chardon-
nay, cepas mas conocidas. Elabora toda una
bateria de vinos, blancos, rosados, tintos,
monovarietales, y todavia dice que le faltan
un par de ellos para completar la gama. De
las primeras habia que fijar la atencién en la
Lemberger, de la que probamos un excelen-
te vino recién fermentado, todavia con los
recuerdos de mosto y deliciosos aromas de
fruta, suculento y sabroso. También un es-

tupendo vino del afo pasado sacado de ba-
rrica. Esta variedad de origen alemdn ha ha-
llado su segunda patria en aquellos valles se-
rranos. Puede significar uno de los recursos
para la comarca, para hacer un vino que se
diferencie del resto.

La escuela ecolégica ha prendido en otrabo-
dega, muy cerca de la Sanguijuela: la Finca
Los Frutales. Pablo Ortigueira, en6logo y di-
rector técnico, trabaja las cuatro hectdreas
de vifiedo con la técnica de abonados orga-
nicos y plantas aromdticas para atraer in-
sectos beneficiosos. Alli conviven las consa-
bidas Cabernet y Merlot, la Syrah y la
Garnacha con que elaborar unos pocos mi-
llares de botellas (en el futuro quieren llegar
a70.000, ampliando el viiedo). La bodega,
propiedad del constructor Joaquin Ferndn-
dez Torres, ahora en obras, ya ha elaborado
el primer tinto, ligero y agradable, que sal-
dra con la etiqueta de vino ecoldgico.

Luz sobre el tinto andaluz

La finca el Chantre pertenece al matrimonio
formado por José Manuel Ramos-Paul Rua-
no y Pilar Martinez-Mejia Laffitte. Son bas-
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tante jévenes, venidos del mundo de las fi-
nanzas, pero el vino ha calado tan hondo en
ellos que,aseguran,yano podrian volveratras.
Era tanta la ilusion, que en la primera cose-
cha se les volaban las horas en la cinta de se-
leccién, y hasta dormian en la bodega. Es el
vifiedo més extenso de la comarca con 25 has.
Merlot, Cabernet, Syrah y un buen porcenta-
je de Tempranillo sobreviven en aquellas tie-
rras de negra arcilla, sembradas de pedruscos
blancos en un contraste espectacular. En uno
de los parajes mds bonitos del entorno, y de-
bajo justo de la ciudad ibero-romana de Aci-
nipo, se estd excavando una bodega preciosa
en su conjunto, con tuneles bajo el monte que
llegarédn a los 60 metros de longitud, dura ta-
rea en el arcilloso terreno que llevan a cabo
mineros checos. Su primer vino tuvo un bau-
tizo por todo lo alto. Como un primer espa-
da, lo presentaron en la Real Maestranza de
Ronda donde acudieron personajes impor-
tantes. El diseio de la etiqueta es obra de los
disefiadores andaluces Victorio & Lucchino.

Un dulce final

En toda carta de lujo no puede faltar uno o
dos postres de ensuefio. Y nosotros, todavia
sin saberlo, nos encaminamos hacia un dulce

final de nuestro mend largo y estrecho. Por-
que, siguiendo las huellas del tinto, nuestros
pasos acabaron en la finca que Lépez Her-
manos posee en Fuente de Piedra, un blanco
pueblo situado casi donde se acaba Malaga.
Vistahermosa, asi se llama la finca, supongo
que por los kilémetros de llanura que se abar-
can con la mirada en la lejania. Alli nos espe-
raba Francisco Medina (foto de la derecha),
director técnico, acompafiado del director de
viticultura. No hallamos tintos, las cepas de
Syrah de la preciosa finca todavia dan sus pri-
meros pasos. Pero en aquella bodega se respi-
raba el fuerte y agradable aroma de las fer-
mentaciones. El recibimiento que nos dieron
fue fructifero porque nos esperaba una cata
de lujo. Los primeros vinos de este afio en ba-
terfa, los dulces naturales, los naturalmente
dulces, tiernos... varios tipos con las varieda-
des opulentas: Moscatel de Alejandria, Mo-
risco (de grano menudo) y Pero Ximén. Des-
pués mi viejo amigo Paco Medina me puso al
corriente de que la emocién por elaborar tin-
tos también ha llegado alas tierras de la Axar-
quia, ymeavisé de que en Antequera, Joaquin
Garcia Ordonez hace un tinto muy bueno.
Efectivamente, lo hemos probado y creo que
es uno de los mejores catados en nuestro pe-

riplo. Un precioso final nos esperaba en la la-

guna salada que hay cerca de Fuente de Pie-
dra, donde los flamencos se han quedado co-
mo inquilinos fijos. Dicen que cuando la
comida escasea en lalaguna, las aves ms fuer-
tes van a buscarla a Donana, o incluso al del-
ta del Ebro. Algo especial tiene Andalucia que
hastalas aves viajeras se quedan para siempre.
Y ahora hasta vinos tintos. ll

TEXTO: BARTOLOME SANCHEZ
(bartolome.sanchez@vinum.info)

FOTOS: HEINZ HEBEISEN
(heinz.hebeisen@vinum.info)
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IV SALON DE LOS VINOS NOBLES, GENEROSOS Y LICOROSOS

FOURTH INTERNATIONAL EXHIBITION OF NOBLE WINES (DESSERT AND SHERRY-TYPE WINES)

Daniel Garcia Reinaldo, chef del restaurante Tragabuches

ALGO MAS QUE BEBER
DORMIR

PARADOR DE RONDA

Plaza de Espaiia, s/n

29400 Ronda

Tel. 952 87 75 00

Fax 952 87 81 88.

ronda@parador.es

Una impresionante vista de la serrania desde los mismos vuelos del
espacio, con el servicio acostumbrado en Paradores.

HOTEL EL JUNCAL

Ctra. Ronda-El Burgo, km. 1.

29400 Ronda

Para dormir arrullado entre la fermentacién del vino y el canto de
los péjaros. Un buen desayuno, personalizado.

COMER

TRAGABUCHES

José Aparicio, 1.

29400 Ronda.

Tel. 952 19 02 91

Uno de los pocos restaurantes andaluces con estrella Michelin, y re-
almente merecedor de ella. Cocina imaginativa.

PEDRO ROMERO

Virgen de la Paz.

Tel 95287 11 10

Buena cocinaa pesar de su excesiva tipicidad. Ambiente taurino. Mu-
seo de toreo.

COMPRAR

ACA

Espiritu Santo, 37.

29400 Ronda.

Tel. 952 87 50 00

Los clasicos y soberbios productos de la Serrania de Ronda: jamones
y embutidos de ibérico, conservas ecoldgicas, aceite de oliva, o miel
con el sabor de la tierra.

26, 27, 28, 29 de Mayo del 2004 VISITAS / TURISMO

JEREZ DE LA FRONTERA. CADIZ PARQUE NATURAL DE GRAZALEMA
ESPANA SIERRA DE LAS NIEVES

LOS ALCORNOCALES
www.vinoble.com RUINAS DE ACINIPO

PASEO POR LA RONDA MONUMENTAL

Plaza de Toros de la Real Maestranza, Puerta de Almocabar, Palacio
de Mondragén, Puente Viejo, Casa del Rey Moro, Puente nuevo.
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BODEGA JUAN ALCORTA

Campo nuevo

PUBLIRREPORTATJE

La mitica Bodega Campo Viejo es la piedra angular sobre la que se sustenta

Bodega Juan Alcorta, una finca idilica que da continuidad al trabajo que

Bodegas y Bebidas lleva realizando en la D. O. Ca. Rioja.

El ano 2001 fue el punto de inflexién en el
devenir y la transformacién de una bodega
con peso especifico en La Rioja. En dicho
aflo Bodega Campo Viejo (fundada en
1963), bajo la presién residencial, abando-
na su emplazamiento en el casco urbano de
Logrono para trasladarse, convertida en Bo-
dega Juan Alcorta, a una finca singular si-
tuada en La Rad de Santa Cruz, al lado del
camino viejo de Fuenmayor, en la capital
riojana. Una finca de 110 has., en su mayor
parte de viniedo de calidad excepcional.

La nueva bodega de elaboracion, dedicada
en exclusiva a vinos de crianza, reserva y
gran reserva, recibe el aporte de uva corres-
pondiente a 1.900 has., de las 3.560 que Bo-
degas y Bebidas controla dentro de la D.O.
Ca. Rioja (400 has. de vifiedo propio y el res-
to vinculado). Esta superficie se distribuye
portodalaD.O.,destacando los vinedos que
la bodega tiene en Quel (Rioja Baja), Nava-
rretey Torremontalbo (Rioja Alta) y La Rad,
una zona privilegiada enclavada en la zona
central de La Rioja.

En general, se trata de vifias viejas, ya que el
65 por ciento del vifiedo supera los 25 anos,
el 33 por ciento serfan vifias de 15 afios y s6-
lo el 2 por ciento es viiiedo joven (de 4 afios).

En Juan Alcorta se cultiva mayoritariamen-
te la variedad Tempranillo, aunque también
hay parcelas de Garnacha, Graciano y Ma-
zuelo. Los vifiedos estan cultivados segiin
practicas predefinidas, de forma que cada
uva esté predeterminada para un tipo de vi-
no especifico. La selecciéon es una préctica
primordial, desde la vifia hasta labodega. La
vendimia se realiza manualmente y las uvas
se transportan a la bodega en un tiempo no
superior a dos horas.

Algo realmente novedoso es que tanto la uva
como el vino se mueven por gravedad. Juan
Alcorta destaca por ser un ejemplo de ra-
cionalidad en todos sus procesos.

Los espacios destinados a la crianza, que al-
bergan con mimo las dos marcas de la bo-
dega, Campo Viejo La Finca Crianzay Cam-
po Viejo La Finca Reserva, tanto en barrica
como en botella, comparten cualidades: es-
tructura ordenada y modulada para su ma-
yor aprovechamiento y versatilidad, venti-
lacién cruzada natural y control de las
constantes (15° de alcohol, 80 por ciento de
humedad), jaulones para botellas y sopor-
tes para barricas metdlicos. El total de ba-
rricas es de 70.000 (70 por ciento de roble
americano, y el resto, francés) que tienen

Juan Alcorta apuesta por la armonia, con una
bodega integrada en su entorno y la racionalidad
en todos los procesos de elaboracion y crianza.
El edificio social alberga un salén-comedor con
capacidad para 40 personas.

una edad media de 9 anos. En el botellero,
6.000.000 de botellas descansan en los jau-
lones, en un ambiente aislado, preservado
de las corrientes de aire y cambios de tem-
peratura.

El proyecto Juan Alcorta se sustent6 sobre la
idea de construir una bodega moderna, en
el sentido mds funcional de la palabra, des-
de el tratamiento de la uva hasta el cuidado
y seguimiento de la crianza, que incorpora-
se toda la experiencia acumulada por las
personas que trabajaron durante anos en la
antigua bodega. El resultado: una bodega
ubicada en un altiplano elevado sobre el va-
lle del rio Ebro, con un vifiedo a modo de
chéteau, mientras que la bodega, cuyo ta-
mafio hace impensable situarla sobre el ce-
rro, se construye haciéndose parte de él,ala
manera de una obra de «land art», oculta
desde el viniedo. La renovacién se impone
para afrontar el futuro.

BODEGA JUAN ALCORTA
La Rad de Santa Cruz
26006 Logrono (La Rioja)
Tel. 941 279 900

E-mail. info@byb.es
www.byb.es
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Disefiado por Santiago Calatrava, el edificio de
Bodegas Ysios pugna por ser el enclave mas
futurista de Espaia, donde elaborar los mejores
vinos del nuevo milenio. Aqui la enologia esta
totalmente dedicada a sacar la maxima expre-
sion de un vifiedo privilegiado.

BODEGAS YSIOS

PUBLIRREPORTATJE

Bandera de modernidad

Integrada en su entorno, al pie de la Sierra de Cantabria, mirando a la centena-

ria villa de Laguardia, en el corazén de la Rioja Alavesa, se encuentra Bodegas

Ysios, la mds futurista de todas las que integran el grupo Bodegas y Bebidas.

Ysios evoca el mundo mégico de Isis, la dio-
sa egipcia, madre de todos los dioses, que ve-
laba por el cuidado del proceso de transfor-
macién de la uva en vino. Un proyecto
vinicola exclusivo que,bajo elnombre de Ive-
rus, respira alta calidad con marcados mati-
ces elitistas.

Es, a pesar de su reciente apertura, una de las
bodegas mas visitadas de Espana, no s6lo por
la calidad de sus vinos, sino por su arquitec-
tura de vanguardia, disefiada por Santiago
Calatrava. La seleccion de las mejores cepas y
la modernidad de sus planteamientos pro-

ductivos convierten a Ysios en una bodega
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unica en el mundo. El vinedo con el que cuen-
ta se ubica en la Finca Pinar Rioja, en los pa-
rajes La Rad de Santa Cruz y Canada Valhon-
do (Logrofio), una de las zonas europeas mds
sefieras en la produccién de uvas de calidad.
En este emplazamiento se han diferenciado
doce parcelas en las que el terreno se mani-
fiesta con distinta expresion (nueveen LaRad,
dos en la Cafiada, més la que se corresponde
con las 6 hectdreas que rodean la bodega). En
total 50 has. de los mejores vifiedos que Bo-
degas y Bebidas (B&B) posee en La Rioja.

La edad media de la vina, donde la protago-
nista es la variedad Tempranillo, es de 25-30
anos, y toda su produccién se vendimia ma-
nualmente. En la propia vina se analiza la ma-
durez de la pulpa, del hollejo y de las pepitas;
azucares; acidez; pH; antocianos; polifenoles
en hollejo y pepita; y el peso de la baya. Gra-
cias a esta primera seleccion, la uva llega a la
bodega en menos de una hora, donde se rea-
liza una segunda criba enla mesa de seleccion,
de ahi va a la despalilladora-estrujadora y pa-
sa directamente a los depdsitos por gravedad.
La capacidad de la bodega es de un mill6n de
kilos de uva, y las vinificaciones son muy es-
pecificas: cada parcela tiene cuenta con po-
tencial y sus peculiaridades de maduracién.

Cada una se vinifica con su propia tempera-

tura y remontajes, con o sin aeracion, con su
especifico tiempo de maceracion. Todo el pro-
ceso de elaboracion y crianza esta supervisa-
do, mediante catas sucesivas (de la uva, del
mosto y el lote de vino de cada barrica) y and-
lisis quimicos continuos, por Hervé Romat,
coordinador de enologia de Iverus, y Diego
Pinilla, en6logo de Ysios. Ambos se imponen
un estricto rigor para labuena marcha del ob-
jetivo que persiguen: maxima calidad y ex-
presion en los vinos.

La nave de crianza tiene capacidad para 4.000
barricas. En la actualidad cuenta con 1.000 y
se estima que a lo largo del ano se llegardn a
las 2.000 barricas, el 40% de roble americano
y el resto de roble francés tipo Allier. Hacia el
mes de noviembre, cuando ya ha terminado
la fermentacion malolactica, se decide qué ti-
po de barrica se destina a cada vino. Vinos de
la factura del Ysios Vendimia Seleccionada ‘99
o el Ysios Reserva ‘99. Dos vinos que expri-
men con sabiduria y respeto las caracteristica
unicas de la Rioja Alavesa.

En Bodegas Ysios todo estd meti-
culosamente pensado y pla-

nificado para plasmar la
singularidad de un terruno
privilegiado yuna filosofia
de trabajo vanguardista.

BODEGAS YSIOS
Camino de la Hoya, s/n
01300 Laguardia (Alava)
Tel. 945 600 640

E-mail: ysios@byb.es

www.byb.es
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Cigales

CIGALES

[La renovacién paulatina

Cigales es de las ultimas zonas vitivinicolas de Espafia que quedan por descu-
brir. Asi opinan no solamente los bodegueros que se han asentado recientemen-
te en la zona. No pocos de los endlogos que trabajan en las comarcas vecinas de

Si Ribera del Duero siempre ha sido el hijo
prodigo de la viticultura castellana, Cigales
fue el nifo desafortunado que nunca llegd
a deslumbrar. Es como si a la zona le hubie-
se faltado gente visionaria que durante el bo-
om espanol del vino en los ochente hubiera
servido de anzuelo para atraer tanto a in-
versores como a clientes. La historia de Ci-
gales no es la misma que la de la zonas lin-
dantes como Ribera o Toro, que se dejaron
besar por unos principes de la sabiduria vi-
tivinicola para despertarse de unlargoy pro-
fundo sueno, paraluego ascender en un sus-
piro al olimpo del vino espafol. No, la
historia de Cigales es una lucha larga, nada
principesca, por librarse de prejuicios tanto
por parte de los profesionales como de los
consumidores, quienes durante casi dos dé-
cadas dieron la espalda a una zona que no
supo sorprenderles.

Si retrocedemos en el tiempo, la historia de
Cigales se nos presenta igual o mds gloriosa
que muchas otras denominaciones espafo-
las. Con la reconquista llegaron los monjes
cistercienses, y con ellos nuevamente la vi-
ticultura a la meseta castellano-leonesa. En
los siglos XV y XVI, los vinos de la pequena
localidad de Cigales y de los pueblos cir-
cundantes, como Cubillas o Mucientes, go-
zaban de una justa fama por su deslum-
brante color y su cardcter armonioso y
amable. También el camino de Santiago, que
discurre no muy lejos de Cigales, aporté lo
suyo. Entre las decenas de miles de viajeros
que recorrian el camino afo tras afio, mas
de uno llevaba una cepa en su mochila, lo
que convirtié a Cigales en una de los luga-
res con mas variedades de uva de Espana.
Cuando pocos anos antes de que la zona lle-
gara a ser Denominacion en 1991 se realizé
un estudio ampelografico, se encontraron
todavia unas treinta variedades en total, en-
tre ellas la blanca Chasselas de tierras tan le-
janas como el lago de Ginebra.

Tal vez eso fue uno de los motivos que con-
dicion6 durante siglos el estilo de vino de la
zona. Durante mucho tiempo el vino mas
conocido de la zona fue el famoso Clarete
de Cigales. Nada que ver tenia con los clare-
tes que surgieron después en la zona de Val-
depeiias. En Cigales el clarete procedia de
uva mezcla de cinco o seis variedades de uva
plantadas en una misma parcela. Esta uva se

maceraba hasta bien entrada la fermenta-
cién, y luego se prensaba. Eran tintos claros
pero honestos que disponian de la acidez de
la uva blanca y del color y de los taninos de
un vino tinto. En Castilla, estos caldos se lla-
maban ojo de gallo. Atin hoy el viajero que
pasa por Cigales en otonio puede presenciar
el espectaculo que dan algunos vinedos vie-
jos con los colores de hojas de distintas va-
riedades.

Mas tarde, ya en el siglo pasado, con las pri-
meras técnicas modernas llegé el turno al ti-
po del rosado palido que lleg6 a conquistar
la franja norte de Espafia, donde recibi6 jus-
ta aceptacion en los bares de la costa junto
alos tintos cosecheros de la Rioja. Se seguia
llamando clarete, aunque ya era un rosado
entodaregla,sangradoy fermentado en frio.
A pesar de que Cigales no haya dejado de ser
una tierra de rosados -la mitad de la pro-
duccion se sigue embotellando como rosa-
do, aunque en su mayoria se trata del lla-
mado «Cigales nuevo» de color fresa y muy
afrutado que debe incluir la anada y que sa-
le pocas semanas después de la vendimia-
cuenta ya con un notable ndmero de bode-
gas ambiciosas empefiadas en mostrar que
sus tintos estdn a la altura de cualquier otro
vino de la cuenca del Duero.

Vinedos de altura

El clima no se lo pone facil a los viticultores
yendlogos dela pequetia D.O. Aunque a pri-
mera vista no lo parece, Cigales cuenta con
mas vifiedos en altura que cualquier otra zo-
na de Espafa. La gran mayoria crece entre
los 720 y 760 m. de altitud. Las frecuentes
heladas han llevado a muchos viticultores a
plantar sus vifiedos en los pequenos altipla-
nos, tan tipicos en la orografia del paisaje de
Valladolid, puesto que en los valles las hela-
das son mds despiadadas todavia.

Por la vertiente este, la zona esta protegida
delos fuertes vientos procedentes del Atldn-
tico por los Montes de Torozo. En el oeste,
el rio Pisuerga mitiga algo las extremas con-
diciones climdticas de la meseta. Atin asi, Ci-
gales sufre las temperaturas medias mds ba-
jas de todas las zonas vitivinicolas de la
Comunidad. En Cigales no hay dia sin vien-
to, y aiin en los afios mds extremos los dias
de calor son escasos. Es una zona siempre al
borde del abismo, con poca lluvia, fuertes
vientos que fomentan el corrimiento de la
flor, heladas fortisimas y un permanente pe-

Arriba, la endloga Carlota
Orradre, de Bodegas Museum.
Abajo, Adolfo Gonzalez, Director
Técnico de Bodegas Emeterio
Fernandez, de Fuensaldaiia.

«Yo habia elaborado en
Ribera del Duero, y
comprobé su parentesco
con Cigales, con un

Trigueros del Valle, con la iglesia de Cll?’}’lﬂ Zg%él[ d€ di/ﬂ’O ”

San Miguel y la Ermita de Santa
Maria del Castillo.

Ribera del Duero y Rueda miran con ojos codiciosos a esta pequefia D.O. caste-
llana, convencidos de sus interesantes posibilidades de desarrollo.

ligro de granizo durante el verano debido a

las imprevisibles tormentas que suelen azo- Gonzalo Rodriguez
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«Pensé limitarme
estrictamente a
elaborar vinos no tan
gordos y recargados de
alcohol, sino finos y
elegantes »

Emeterio Ferndndez

Arriba, viiiedo El Perdiguero,
en Corcos del Valle, y las
Bodegas Museum al fondo.
Sobre estas lineas,

Emeterio Fernandez, delante de
su bodega de Fuensaldaiia.
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tar la meseta castellana en esa época del afio.
El paisaje estd mds dominado por el trigo
que por el cultivo de la vid. La superficie de
vifiedo no alcanza a las grandes extensiones
de otras zonas. Sobre todo en el piramo y
en las laderas de los cerros pelados, los sue-
los pardos delatan el alto contenido de subs-
tancias calcdreas que lo componen. Suelen
ser pobres, aunque en el fondo de los ba-
rrancos existen tierras arenosas de bastante
profundidad. Sin embargo los terrenos cld-
sicos de Cigales son suelos muy cascajosos
de origen fluvial, 6ptimos para la elabora-
ci6én de grandes tintos.

Visto asi, puede parecer extrafio que la D.O.
Cigales haya tardado tanto en saltar a la fa-
ma. La respuesta estd, o mejor dicho estaba,
en el vinedo. Cuando le preguntamos hace
una década a Mariano Garcia, entonces to-
davia jefe técnico de Vega Sicilia, por qué Ci-
gales no ejercia ninguna atraccién sobre los
enologos espanoles de fama, que en aquella
época comenzaban a moverse por todo el
pais, el contestd: «La zona en si tal vez ten-
ga las mejores posibilidades de toda la re-
gion en lo que a los suelos y clima se refie-
re. El problema es que en muchos vifiedos
se mezclan buenos clones con material bas-

tante inutil. Habria que hacer una seleccién

muy cuidadosa y eso exigiria paciencia,
tiempo y una buena inversién de dinero.

El reino de la Tempranillo

El comentario de Don Mariano resulté ser
casi visionario, porque justo hace una déca-
da entr6 en vigor el plan de restructuracion
de parte del vifiedo de Cigales. En la dltima
década se han replantada unas 800 has. de
Tinta del Pais, como se llama a la Tempra-
nillo en Cigales. Gracias a ello, mds del 70%
de las 2.700 has. inscritas en el Consejo Re-
gulador de Cigales acogen esta variedad rei-
na de Espafia. Solamente Rioja, Ribera del
Duero y Toro cuentan en sus vifiedos con
porcentajes parecidos. Esto ha llevado al
Consejo a exigir en el nuevo reglamento de
la D.O. que un tinto con la Denominacién
de Cigales debera ser elaborado con por lo
menos un 80% de Tinta del Pais.

El despliegue paulatino
No es que no hubiera bodegas hace diez
anos. Lo que ocurria era que entonces, de
las 44 bodegas y lagares que existian, sola-
mente 14 embotellaban sus vinos. Hoy la
situacidén es la contraria. Una treintena ela-
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En los siglos XV y XV, los
vinos de Cigales gozaban de
Justa fama por su
deslumbrante color

y su cardcter armonioso.
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Arriba, vista panoramica de
Trigueros del Valle. Sobre
estas lineas, Félix Lezcano, de
Bodegas Lezcano Lacalle, en
Trigueros del Valle.

No hay mgior -
compafiero g
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Finca La Legua, de Emeterio Fernandez.
en Fuensaldafia, con el endlogo Adolfo
Gonzalez a la izquierda de la foto.

Los terrenos cldsicos
de Cigales son suelos
muy cascajosos de
origen fluvial, 6ptimos
para la elaboracion de
grandes tintos.
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bora ya con marca propia, y alguna otra
anuncia que lo hard préximamente. Lo que
no ha ocurrido es un despliegue especta-
cular de grandes empresas vitivinicolas -
con una excepcion- aunque nombres co-
nocidos ya hay de sobra. Carlos Moro
(Grupo Matarromera), el trio de en6logos
Ana Martin (Itsasmendi, entre otras), Ma-
ria Pinacho (Grandes Bodegas) y Pepe Hi-
dalgo (Bodegas Bilbainas), el omnipresen-
te técnico riojano Telmo Rodriguez o el
artifice del aclamado Tinto Leda, César
Muioz, llevan mds o menos tiempo elabo-

rando en Cigales. El despliegue de estos pe-

sos pesados de la escena vitivinicola espa-
fiola ha sido més bien cauteloso, sin mucho
ruido, pero con resultados mds que satis-
factorios. Los de mayor impacto sobre la
critica han sido sin duda el trio Martin, Pi-
nacho, Hidalgo con su vino Traslanzas, un
tinto grande elaborado de un dnico pago
de 10 hectareas de mds de 50 afos de edad,
en el pueblo de Mucientes. Es sin duda una
interpretaciéon conseguida de lo que puede
ofrecer la uva Tempranillo en Cigales por
su nitida expresién frutal y su vigor conte-
nido y armonioso en boca. Telmo Rodri-
guez cambi6 de registros y se concentré en
la Garnacha de cepas viejas, uva casi des-
plazada de la zona, para formar un cuvée
con Tempranillo y elaborar el Vifia 105, un
tinto joven, expresivo y muy jugoso. Carlos

Moro, por su parte, decidi6 seguir los pa-
sos de su familia, que antiguamente estaba
produciendo claretes en Cubillas y que
monté la Bodega Valdelosfrailes. Fiel a su
estilo, ha conseguido con su vino un caldo
maduro y accesible, con una crianza bien
medidaymarcados toques minerales. Es tal
vez el Cigales mds internacional por ahora,
pero con el inconfundible sello de una
Tempranillo muy trabajada.

Con pies de plomo

La tnica empresa de peso a nivel nacional
que se ha atrevido a invertir ha sido Bar6n
de Ley, aunque «al principio -como admi-
te Victor Fuentes, uno de los directivos del
grupo- fue porque la Ribera del Duero co-
mo zona para invertir, tenfa unos precios
prohibitivos. Aunque después, con la pri-
meras pruebas, quedamos encantados.
Cuando contratamos a Gonzalo Rodriguez
como jefe técnico para todo el grupo, y él
nos confirmé que se podian hacer grandes
cosas en Cigales». Gonzalo Rodriguez nos
habla de las posibilidades de la zona: «Yo
habia elaborado en Ribera, y comprobé su
parentesco con Cigales. Es curiosisimo que
aqui aunque el clima es igual de duro que
enla Ribera,la uva madura en un buen afio
unos seis dias antes. Y esto es decisivo a la
hora de evitar laslluvias de otofio. También
le noto al Tempranillo de Cigales un tani-
no algo mas suave y redondo. Pero la gran
fortuna de la zona es la mineralidad de sus
suelos. Por muy golosos y maduros que in-
tento hacer los vinos de nuestra bodega
aqui, siempre cuido el aspecto mineral».
Para dotar la nuevo Bodega, que se llama
Museum, igual que los vinos, de las bases
necesarias se compraron 30 hectdreas de vi-
fiedo viejo y se trabaja con mds de 80 pro-
veedores. Museum, que ha presentado sus
primeros vinos en septiembre, quiere lle-
gar producir 1,5 millones de botellas entre
crianzas, reservasy grandes reservas. ;Y co-
mo son los nuevos vinos de Museum? Pues
muy al estilo de Gonzalo Rodriguez: Vo-
luptuosos, frutales y jugosos, vinos que
anuncian un nuevo amanecer en la zona.
Pero todos ellos no son hastaahora mds que
la guinda sobre una tarta que es igual de in-
teresante y que ha deparado mds de una
sorpresa en los tltimos anos. Estamos ha-
blando de las bodegas de siempre que han
luchado por la bandera de Cigales durante
afios y que ahora estdn empezando a cose-
char sus frutos.
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Los pioneros
Uno de los viticultores mas audaces es sin
duda Félix Lezcano, el actual presidente del
Consejo Regulador. Convencido de las po-
sibilidades de Cigales, planté ya en los
ochenta unos vifiedos de Tempranillo en un
alto cercano al pueblo de Trigueros del Va-
lle, y los complet6 con un poco de Caber-
net. Aqui el viento sopla sin cesar, pero los
suelos muy pedregosos son 6ptimos para
una uva que proporciona vinos complejos 'y
minerales. Sus tintos suelen ser arropados
por abundante madera que necesita tiempo
para integrarse. Luego se presentan frutales,
suaves, con bastantes notas especiadas y bal-
sdmicas. Su gran logro ha sido sin embargo
larenovacién de la imagen del rosado de Ci-
gales. Su famosisimo Docetaiiidos con un
coupage clasico de Tempranillo, Albillo, Ver-
dejo y actualizado con un pequenio porcen-
taje de Sauvignon Blanc marca pautas en
Castilla y Leon.
Otros dos productores han marcado la evo-
lucién de los tintos. Por un lado, la conoci-
da dinastia bodeguera Frutos Villar, activa
en practicamente toda la meseta, bodega
que opté muy pronto por los tintos criados
y que ha desarrollado un estilo entre clasi-
cismo con maderas americanas y una fruta
muy golosa que ha convertido su Vina Cal-
derona en uno de los vinos mas exitosos de
Castilla, amén de haber ganado con él los
mds importantes premios nacionales.
El segundo es Emeterio Ferndndez, ya muy
cerca de la capital de Valladolid. «Al co-
menzar el proyecto pensé limitarme estric-
tamente a elaborar vinos como a mi me gus-
tan. No tan gordos y recargados de alcohol
sino finosy elegantes, en fin agradables y be-
bibles», cuenta Don Emeterio. Su tinto re-
serva de la marca La Legua es toda una per-
sonalidad en la zona. Es fino y a la vez
vigoroso, cerrado al principio, como mu-
chos vinos complejos que necesitan su tiem-
po para abrirse. Pero luego encanta por su
conjunto frutal-floral en narizy su finura en
boca.
También aqui, como en vinos de producto-
res nuevos y desconocidos como Bodegas
Pilcar, representa un papel importante el fi-
no toque de minerales. Este perfil propio de
la zona, gracias a los suelos cascajosos, po-
dra convertirse en un denominador comun
para los futuros grandes vinos de Cigales. B

FOTOS: HEINZ HEBEISEN

(heinz.hebeisen@vinum.info)
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EL MITO DE BURDEOS

[.os creadores del éxito

Burdeos es un crisol de estilos, filosofias, técnicas... y también de personas, el
verdadero corazon de la mayor zona vinicola de calidad. Ante el aumento de la
competencia, ellas son el garante de la vitalidad de la region.

Sellama Alain Raynaud. Es amigo de Robert
Parker. Es el padre del primer vino del mun-
do que puede considerarse un vino de gara-
je. «;Mi historia? ;La verdad o una versién
edulcorada apta para los medios de comu-

nicacién?» Ni siquiera espera la respuesta
para sumergirse en el rio de los recuerdos,
regresando a la década de 1960. En la ribe-
ra derecha del Dordofa todo marcha mal.
Los vinedos apenas se cuidan, falta dinero

para comprar barricas nuevas, el viento se
cuela por las rendijas de las ventanas y los
techos estdn llenos de goteras. El hijo de vi-
nicultores no encuentra salidas en la bode-
ga paterna: se matricula en la Universidad y
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Foto: Heinz Hebeisen.

se licencia en medicina, pero sigue ayudan-
do en casa. En vez de ir de veraneo a la cos-
ta como todos los demds, se toma todas sus
vacaciones en el mes de octubre y las pasa
enlaoscurabodega elaborando afio tras afio
el vino de sus padres, orgulloso del resulta-
do. La Croix de Gay es uno de los mejores
Pomerol.

Todo cambia en 1983. Un critico enolégico
estadounidense, casi desconocido hasta en-
tonces, se convierte en una estrella de la no-
che ala manana. Su mérito es declarar la co-
secha del 82 como «el mejor burdeos desde
1961». Para los comerciantes de vinos de
Burdeos, una zona en crisis, este joven abo-
gado y buen bebedor llega como caido del
cielo. Ven en él a una especie de mesias eno-
légico capaz de anunciar a los americanos
bebedores de whisky el nuevo evangelio del
vino.Lademanda de grandes burdeos se dis-
para, o al menos la de aquellos que obtienen
las mejores calificaciones en el Wine Advo-
cate, la revista de Robert Parker, que utiliza
una escala de 100 puntos desconocida has-
ta entonces en Europa. Los comerciantes lo-
gran pingiies beneficios, pero en las bode-
gas hay caras largas porque de momento el
repentino auge s6lo beneficia a las casas co-
merciales, que encargaron el vino del 82 en
primeur a unos precios que resultaron irri-
sorios a la vista de la demanda posterior.

«A good picnic wine»

El médico rural y vinicultor de La Croix de
Gay también tuerce el gesto. El critico esta-
dounidense califica su vino como «a good
picnic wine». ;Que uno de los mejores Po-
merol es simplemente «un buen vino para
un picnic»? jEse tipo se va a enterar! «Su cri-
tica es un desafio», declara el vehemente
Raynaud en una carta certificada, y prepara
su contraataque. «La Fleur de Gay» es el ar-
ma secreta con la que pretende conquistar
el paladar del norteamericano: se trata de
una cuvée elaborada con uvas de las dos me-
jores parcelas, criada exclusivamente en ba-
rricas nuevas como un premier cru, un vino
delos que satisfacen al nuevo juez delos gus-
tos bordeleses: denso, aterciopelado, pleno
en boca, frutal, seductor ya en su etapa de
evolucién. Todo un éxito, que recibiria las
méximas calificaciones durante varios afios
y que significaria el punto de partida de una
amistad entre ambos hombres que perdura
todavia hasta hoy.

Alain Raynaud se convierte asi en uno de los
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protagonistas y artifices del auge de los bur-
deos enla década de 1980. Sele conoce y res-
peta, tanto cuando elabora su propio vino
como cuando actiia como asesor, y resulta
determinante para el desarrollo sostenido
de la region, entre otras cosas como presi-
dente -tan activo como polémico por lo in-
cémodo- de la Union des Grands Crus, una
poderosa organizacién que agrupa a unas
150 de las principales fincas vinicolas bor-
delesas. A él -y a otros como Michel Rolland,
Hubert de Botiard o Stefan von Neipperg-
hay que agradecer el que muy pronto la «ri-
bera derecha», es decir, las zonas vinicolas
de Saint-Emilion y Pomerol, alcance tanto
en calidad como en fama a las zonas de Mé-
doc y Graves en la «ribera izquierda». Pro-
bablemente, sin Raynaud nunca habria ha-
bido un Valandraud, un La Mondotte o un
La Gomerie, aunque oficialmente es la fa-
milia Thienpont la que puede reivindicar
para si el haber elaborado el primer vino de
produccién minima.

El médico viticultor

Es perfectamente normal que Alain Ray-
naud también quiera sacar partido personal
del auge del burdeos, al que ha contribuido
decisivamente. Durante afios, otros se han
beneficiado de sus ideas: la familia, los ami-
gos y los propietarios de bodegas, pero él si-
gue siendo un médico rural aficionado al
buen vino.

En el afio 1997 cumple el antiguo sueno de
convertirse en terrateniente: cuelga la bata
de médico y adquiere la casi desconocida
finca Quinault, con 21 hectéreas de vifiedos,
situada en Saint-Emilion, en la periferia de
Libourne. «Naturalmente, habria preferido
comprar un premier cru. Pero no tenia su-
ficientes fondos». Su esposa también decide
abandonar su profesion de enfermera y co-
mienza a estudiar enologia. «Queria elabo-
rar un vino propio de su época, un vino con
una fuerte personalidad, un vino que se nos
parezca, que refleje la sensualidad de mi mu-
jer y mi tantas veces criticada hipersensibi-
lidad. No un vino tecnoldgico, no un pro-
ducto artificial, pero tampoco aburguesado
y polvoriento. Yo defiendo el movimiento,
la renovacién. ;No estéd la riqueza de Burde-
os precisamente en la renovacién natural
periddica? ;No son precisamente los recién
llegados, los Perse en Pavie, los Thunevin en
Valandraud, los que han hecho moverse el
mundo enolégico de Burdeos, desencade-

Burdeos vive y evoluciona: de ello se
encargan grandes «pequefios» vini-
cultores como Jean-Noél Belloc, de
Chateau Brondelle, en la zona de
Graves (arriba).

Sobre estas lineas, el padre del

auge de Burdeos y especialista en

Parker: Alain Reynaud, de Chateau

Quinault.

«No se puede uno
quejar de la
influencia de
Parker y al mismo
tiempo aprove-
charse de ella. »

Alain Raynaud
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«Solo puedo disfru-
tar cuando com-
parto, por eso me
gustan los
formatos de bote-
lla grandes »

Olivier Bernard

Le gustan las botellas
grandes y las grandes
risas: Olivier Bernard, de
Domaine de Chevalier, en
Pessac-Léognan.

nando una auténtica revolucién en el sector
del vino?»

Pero, a menudo, la revolucién devora a sus
hijos. Alain Raynaud corre peligro de ser
también victima de esta regla. En la actuali-
dad estd al borde e la quiebra, porque cal-
cul6 con unos mdrgenes demasiado estre-
chosyrealizé suinversion sin ayuda externa,
con el escaso capital que habia ganado. Las
primeras anadas las vendié sin problemas
gracias alas buenas calificaciones de su ami-
go Parker. Pero, en el ano 2003, el pope nor-
teamericano prescindié de una cata de bur-
deos, y Raynaud todavia no ha conseguido
deshacerse de su cosecha. Sin embargo, dis-
culpa a Robert Parker. «No se puede uno
quejar de la influencia de Parker y al mismo
tiempo aprovecharse de ella. El error es ex-
clusivamente mio. Aposté todo por Parker y
distribuyo mis vinos a través de una casa que
hace exactamente lo mismo, a pesar de que
una de las reglas es que no deben ponerse
nunca todos los huevos en una misma ces-
ta. En Estados Unidos y Japén, Quinault es
una marca establecida. Sin embargo, en la
actualidad alli no compra nadie. Sélo existe
demanda en Europa, pero por desgracia ahi
N0 NOs conocen>.

Raynaud no se cruza de brazos. Busca un so-
cio capitalista que pueda sacarle del aprie-
to, va de Ands a Caifds, pide audiencia al pri-
mer ministro Raffarin para explicarle la
dificil situacion en la que se encuentran él y
otros vinicultores tras el boicot estadouni-
dense. «No soy quién para criticar la politi-
ca exterior francesa. Pero no veo por qué los
vinicultores debemos soportar sus conse-
cuencias». Sigue luchando por su munici-
pio, y desde hace poco conduce al combate
al «Cercle Rive Droite», una asociaciéon de
vinicultores innovadores de la ribera dere-
cha que agrupa a 130 productores de pri-
mera categoria de 15 denominaciones, por
lo que recibe ocasionalmente un rapapolvo
de la adormilada agrupacién general CIVB.
Raynaus es un «<homme du cru», un hom-
bre del terrufio.

Esto es una excepcion, porque en Burdeos
la produccién de vino ha estado mds a car-
go de gentes llegadas de fuera. Ya hace 150
afios, los propietarios de los premiers crus
eran banqueros residentes en el lejano Pa-
ris. Incluso quienes hoy son considerados
los ultimos defensores de la auténtica tradi-
cién bordelesa son inmigrantes: el irlandés
Anthony Barton, que produce en Léoville

Barton el mds constante y seductor de los
Saint Julien y mima a los visitantes con su
humor frio ysuacentoirlandés; Thierry Ma-
noncourt, llegado de la capital a Figeac pa-
ra impulsar la finca que adquirié la familia
hacia principios de siglo; Jean Michel Cazes,
de Lynch Bages, cuyos antepasados -pasto-
res y trabajadores de la vifa de los Pirineos-
se establecieron en el Médoc en torno a 1900
y pasaron de ser los panaderos del pueblo a
agentes de seguros y terratenientes. O los
Moueix, que llegaron a Burdeos desde el de-
partamento de Correze, en el centro del pa-
is, y acumularon en tres generaciones uno
de los mayores patrimonios de Francia.
También los Theil vienen de Corréze. En
1921 adquirieron una finca en Moulis lla-
mada Poujeaux. Frangois Theil, el actual
propietario, puede enorgullecerse de elabo-
rar afno tras aio un vino delicioso y sensual
cuya particularidad reside precisamente en
que no puede sino gustar a todo el mundo.
«Para eso hacia falta un ego como un casti-
llo», opina el propietario con tono autocri-
tico. «<Hoy soy mas modesto». Pero no deja
de recordar que un Poujeaux se obtiene de
suelos similares alos de un premier cru. Mu-
chos de estos inmigrantes eran mdas pobres
que un maestro de escuela e hicieron fortu-
na comerciando con vino. Otros invertian
lo que ganaban en otros sectores de activi-
dad para satisfacer el sueno de producir su
propio vino.

La gran familia

Las familias Bernard, Cathiard y Bonnie
pertenecen a la segunda categoria. Los Ber-
nard se enriquecieron con el comercio de li-
cores, mientras que los Cathiard ganaron
millones con la venta de articulos de depor-
te y los Bonnie deben su fortuna a la paten-
te de un producto de limpieza. Las tres fa-
milias tienen en comun el haber comprado
un cru classé en Pessac-Léognan, la region
situada al sur dela ciudad de Burdeos y con-
siderada la cuna de los grands crus.

Olivier Bernard tiene sélo 23 afios cuando
se le confia la administracién de Domaine
de Chevalier. Este retofio de una familia pro-
cedente de Lille, instalada desde hace tiem-
po en la zona, siempre tuvo claro que se de-
dicaria al negocio del vino. Con poco més
de 18 afios abri6 su primer bar de vinos, y
hoy estd orgulloso de poseer la mayor co-
leccion privada de vinos no bordeleses en
toda la region. Tiene la suerte de poder unir
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Puristas bajo tierra: Alain Jabhiol, de
Cadet Piola, y su hija Amélie, en la
bodega calcarea de su finca modelo
de Saint-Emilion (arriba).

Del esqui de maxima categoria a
una finca igualmente puntera (Smith
Haut Lafitte): Florence Cathiard, un
auténtico manojo de energia, con su
marido Daniel (sobre estas lineas).
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«oUn gran vino?
Un vino que le
cuente una histo-
ria al paladar »

Florence Cathiard

Impecable, cereza picota,

galiz y sotobosque.
Amplio, sabroso, y suave.

s
FONTANA

=
:
Porque las cosas son como SOTTy3

hay que dar tiempo al tiempo,

ala tierra y a sus frutos.

g e AN

Para saborear el tiempo,
vivirlo y disfrutar:
Con gusto y calidad.
Xarel-lo Barrica de Parato,

la obra hecha con tiempo.




Burdeos

Sefiora del vino: Claire Villars
(Ferriére, La Gurgue, Haut
Bages Libéral) y su marido
Gonzague Lurton (Durfort
Vivens).

«La precision es
mucho mds dificil
de realizar que la
concentracion. »

Gonzague Lurton
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la profesion con la vocacion. Vive su pasion
y sigue su camino con unas metas muy cla-
ras.No es un cabezaloca: durante cinco afios
dejo6 que el anterior dueno, Claude Ricard,
le instruyera en el arte de la elaboracion del
vino y en las particularidades de la propie-
dad, y no dej6 pasar ninguna oportunidad
de recomprar anadas antiguas de su finca
para entender el estilo de la misma. Vive en
la misma propiedad, algo infrecuente en
Burdeos: se trata de una isla verde con 45
hectdreas de vifiedos situada al borde de los
interminables pinares de la regiéon. Apuesta
por vinos equilibrados, refinados y elegan-
tes, y ha permanecido fiel a este estilo in-
cluso cuando los criticos enoldgicos inter-
nacionales mds amantes del jugo y la fuerza
marcaban la pauta y exigian a voces «mds
extracto».

Trabaja con tes6n en su vino blanco y lo ha
llevado ala maxima categoria mundial, tam-
poco en este caso a base de graduacion al-
cohdlica y extracto de madera nueva, sino
gracias a su incomparable densidad y casta.
No sélo predica la hospitalidad sino que
también la practica, encargdndose perso-
nalmente de ensefar la bodega y el vifiedo

ysacrificando ocasionalmentela tarde de un
sdbado a las visitas. «Sélo puedo disfrutar
cuando comparto, por eso me gustan los
formatos de botella grandes», declara. Tam-
bién asegura que «la auténtica riqueza de
una finca vinicola son las personas que la
trabajan», y afirma que «como vinicultor,
uno es de esas personas que viven de dar, no
de recibir». Hoy suefia con la vinicultura na-
tural, se interesa por la biodinamica, y quie-
re elaborar vinos aiin mds precisos, mas pu-
ros, més elegantes. Y, como siempre, sigue
sin querer saber nada de las modas.

De los esquies a la bodega

Daniel y Florence Cathiard se conocen en
1965 en el equipo francés de esqui. Aparen-
temente, en seguida salta una chispa dura-
dera entre el esquiador tranquilo de voz
pausada -siempre con aspecto adormilado
aunque de hecho estd muy despierto- y Flo-
rence, un manojo de energia que, cuando se
le pregunta algo, siempre tiene preparadas
varias respuestas y un par de contrapregun-
tas, con una tendencia a interrumpir cons-
tantemente a su marido cuando éste se pier-
de en frases a veces sibilinas.
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Enladécada de 1970, Daniel hereda una pe-
quefia empresa y la transforma en poco
tiempo en una de las mayores cadenas de su-
permercados de Francia. De forma paralela
funda la floreciente cadena deportiva «Go
Sport». Florence tiene su propia agencia de
publicidad. En 1990 venden todo e invier-
ten el dinero en Smith Haut Lafitte. El en-
torno observa a ambos inversores con sus-
picacia, pero Daniel tiene una cualidad
impagable en el oficio del vino: es un buen
observador y sabe escuchar. Con ello se ga-
na rapidamente la confianza de sus colegas
vinicultores. En primer lugar dirige su aten-
cién a los vinedos, que pone completamen-
te al dia. Ya las primeras cosechan despier-
tan el entusiasmo: tanto los tintos como los
blancos mantienen un estilo accesible y ale-
gre. En un primer momento sélo divierten,
pero con los afos empiezan a ganar pro-
fundidad.

Los siguientes pasos vuelven a causar sor-
presa a su alrededor. Porque Daniel y Flo-
rence construyen alrededor de Smith Haut
Lafitte una especie de parque temdtico sin
igual no sélo en la regién de Burdeos, sino
en todo el mundo. El parque es una diverti-
da mezcla de arte y kitsch, con dos restau-
rantes y un hotel, asi como un manantial de
agua mineral. Los Cathiard reintroducen el
turismo balneario y, junto con su hija Mat-
hilde, inventan, bajo la marca Caudalie la
«vinoterapia», una especie de cura de reju-
venecimiento para pieles estresadas.

Sélo unos pocos logran alcanzar el equili-
brio entre Pop y Art. Los Cathiard lo han
conseguido. Tal vez porque la pareja combi-
namuchas caracteristicas contrarias. Daniel
quiere hacer, Florence quiere gustar. «Nun-
ca me conformaria con un resultado me-
diocre», asegura combativa. «Quiero ayudar
a Daniel a producir el mejor vino del mun-
do. ;Qué entiendo por ello? Un vino que le
cuente una historia al paladar. Un vino que
se disfrute». Desde luego, el Smith Haut La-
fitte se disfruta, y también tiene mucho que
contar.Y es que en s6lo 15 afios, los Cathiard
ya han escrito una pédgina de la historia del
burdeos.

El publicitario bodeguero
;Por qué algunos lo consiguen y otros no?
sPor qué Alfred Alexandre Bonnie, de Ché-
teau Brondelle, sigue persiguiendo el éxito
que a su vecino le cayo literalmente del cie-
lo? No se le puede reprochar falta de expe-
riencia ni de dinamismo, y mucho menos de
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ambicidn. Alfred Alexandre Bonnie viene de

Bruselas. Como publicitario internacional,
dirige campanas para General Motorsy Co-
ca Cola. Después se pasa al sector de deter-
gentes. En 1988 funda su propia empresa de
éxito. En 1997 hace realidad su suefio de una
finca vinicola propia con la compra del cru
classé Malartic Lagraviere. Amplia la finca
de 20 a 44 hectareas, invierte en una bode-
ga ultramoderna sin igual incluso en Bur-
deos. Pero el corazén del vifiedo sigue sien-
do la impresionante gravera situada tras la
propiedad, que da nombre ala finca. Sin du-
da, la tierra es de primera categorfa. Bonnie
sabe que «todas las estrategias de marketing
del mundo no bastan para crear un gran vi-
no». Tiene una idea clara de cémo debe sa-
ber su vino: «armonico, equilibrado, sen-
sual». También €l considera que los vinos se

Pareja de trahajo: Béatrice
y Luc d’Arfeuille de Chateau La
Serre en Saint-Emilion.

«Hay muchos vinos
en el mundo. Sélo
tendrd éxito quien
sea mejor...
jy diferentel»

Alfred Tesseron
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Alberga ambiciones de grand cru: Frangois
Theil (Poujeaux).

Piedra angular: Jean-Ndel Belloc
(Brondelle).

deben sobre todo disfrutar. «<Lo que no me
gusta es un vino arisco, ascético o deficien-
te», afirma. Es modesto y tratable, y en ab-
soluto pedante. En un aspecto, Alfred Ale-
xandre Bonnie ha logrado su objetivo:
técnicamente, Malartic Lagraviére nunca ha
sido tan bueno. El vino es rico en extracto y
denso, en lugar de herbaceo y delgado como
en el pasado, y huele a lujosas maderas nue-
vas donde antes dominaban los aromas de
barrica vieja. Pero carece precisamente de
esa armonia que no consiste en la acumula-
cién de superlativos, sino en la combinacién
y complementacion precisas de los distintos
componentes. Le falta la personalidad, ese
algo que lo haga inconfundible. Los vinos
como Malartic son mudos, no cuentan nin-
guna historia.

Burdeos se despereza

Pero puede que en el futuro cambien las co-
sas. ;Acaso no hemos vivido algo similar en
otras fincas, que dormitaban durante afios
y de repente despertaban de su suefio? Hay
muchos ejemplos, por ejemplo Branaire
Ducru, un vino algo arisco, siempre bueno
pero jamds excelente, que no terminaba
nunca de madurar. Sin embargo, las dltimas
tres afladas son extraordinarias. O Pontet
Canet, de Alfred Tesseron, que al igual que
Branaire fue durante mucho tiempo un vi-
no correcto pero siempre algo anguloso y
rustico y hoy es un clasico entre los grandes
Pauillac. Alfred Tesseron adquirié6 la fincaen
1975. Vive en Pontet Canet y puede permi-
tirse recorrer diariamente las 80 hectareas
de vifiedos que se extienden sobre excelen-
tes terrenos guijarrosos alrededor del
chatéau. Hoy ya no lleva al visitante en pri-
mer lugar a la bodega histdrica, desde luego
impresionante con sus lujosas cubas de ma-
dera, sino que le encamina con el coche eléc-
trico por los vifiedos, a los que presta toda
suatencion. «Naturaleza», «cuidado natural
de la vid», «respeto al medio ambienten»...
son expresiones que se repiten con mucho
aplomo y convencimiento, una y otra vez,
en su discurso. «<Hay muchos vinos en el
mundo. S6lo tendrd éxito quien sea mejor...
y diferente», filosofa. Por cierto, el enélogo
responsable de la vinificacién es hoy el mis-
mo que se ocupa de los vifledos de Pontet
Canet desde 1978. ;Es ese el secreto de tan
repentino éxito?

El éxito es algo que todos buscan. Unos lo
hacen cuestiondndose e intentando cam-

biar. Otros, haciendo lo que consideran ade-
cuado independientemente de las modas y
las calificaciones. En Burdeos atn existe es-
te tipo de puristas. Luc d’Arfeuilles es uno
de ellos. Desde hace mds de 20 afos, este ex
comerciante de vinos continua esforzando-
se en su vino, animado y apoyado por su es-
posa Béatrices, pero sin recibir practica-
mente la atencién debida de los medios de
comunicacion. Sin embargo, sus seis hecta-
reas situadas en la meseta caliza son de las
mejores de Saint-Emilion, y el La Serre es un
vino con una regularidad que casi da mie-
do, siempre elegante y refinado, un vino
magnifico, de seda y terciopelo, delicado y
lleno de nobleza.

Alain Jabiol, de Cadet Piola, es practica-
mente un vecino, que también posee algu-
nas hectdreas en las mejores zonas de Saint-
Emilion y al que solo conocen algunos
enterados. Cadet Piola es un vino de espe-
cial casta, a menudo muy distante en su ju-
ventud -entre otras cosas por la proporcion
relativamente elevada de Cabernet-, pero
increiblemente profundo y especiado, uno
de los burdeos mas originales. ;Cémo con-
sigue un vino asi? «Sigo con atencion el cre-
cimiento de mis vifas, trabajo con constan-
cia y precision y vendimio cuando la
madurez es perfecta, es decir, cuando todos
los elementos de la uva resultan éptimos.
Fermento parcela por parcela, por separado
y en recipientes pequenos. La extraccién de-
be ser lenta y no exagerada. Dosifico la ma-
dera minuciosamente: debe acompanar a la
frutosidad, subrayar el cardcter y la tipici-
dad del vino y de la afiada, pero no dominar
nunca». Amélie, su hija, asiente a cada fra-
se. En un par de afios continuard la obra de
su padre. A su manera, pero con la misma
filosofia.

La nueva generacién
Elfuturo del mundo duerme en nuestros hi-
jos. El futuro de Burdeos estd en manos de
la generacién joven. A ella pertenecen Amé-
lie Jabiol, Roger Zuger, de Malescot Saint
Exupéry en Margaux, Emmanuel Cruse de
Issan, o los numerosisimos hijos Lurton, ya
trabajen en Climens, Bouscaut o Brane Can-
tenac. O en Durfort Vivens, en Margaux. Alli
manda Gonzague Lurton, el chico con cara
de pillo que hahecho que en muy poco tiem-
po las cosas se muevan mds que en toda la
generaciéon anterior. Trabaja en Margaux
desde hace aproximadamente 10 afos, es
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presidente fundador de esa denominacién
de origen, es uno de los mds criticos con el
«sistema Parker» -«La precisién es mucho
mids dificil de realizar quela concentracién»,
afirma- y tampoco tiene pelos en la lengua
en relacién con otros aspectos polémicos.
En los dltimos dos afios, sus vinos han al-
canzado la méxima categoria. Gonzague es-
td casado con Claire Villars, la mujer con
mads iniciativa y espiritu creativo del mun-
do enoldgico bordelés. Inicialmente, Clair
Villars se ocup6 de Chaise Spleen, y hoy ri-
gelos destinos de Ferriere, La Gurgue y Haut
Bages Libéral. También sus vinos mejoran
de afio en afio, lo que no significa en abso-
luto que se hagan mas dulces y ricos en al-
cohol y en aromas de maderas nuevas, sino
mads elegantes, refinados, afiligranados... La
evolucién de Ferriere es especialmente es-
pectacular. Si a mediados de la década de
1990 Claire Villars aun flirteaba en esta pe-
queiia finca de Margaux con el estilo de los
«vinos de garaje» (mucha madera nueva, vi-
nificacién tendente a que el vino resulte
agradable lo antes posible), en los dltimos
afios se ha alejado por completo de esta li-
nea.Y también tiene grandes proyectos pa-
ra el futuro.

Fuera de la denominacién

Pero las esperanzas de la region también se
cifran en los vinicultores de las numerosas
fincas situadas fuera de las apelaciones y
crus mas conocidos, quienes se beneficiaron
de la revolucion cualitativa y la desenfrena-
da demanda de burdeos de mediados de la
década de 1990, debidas precisamente al de-
nostado «sistema Parker». También ellos
pudieron invertir en nuevas bodegas y me-
joras técnicas, incrementar el trabajo ma-
nual de sus vifiedos gracias al aumento de
los precios y producir asi por fin unos vinos
acordes con la calidad del terreno. Jean-Noél
Belloc es uno de ellos. Sus padres aun era
campesinos en una explotacién mixta. Hoy,
él apuesta totalmente por el vino, y lo hace
en la punta mds meridional de la regién de
Burdeos, en la zona de Graves, junto al pue-
blecito de Langon. Desde el 2000, sus pri-
meras cuvées, tanto tintas como blancas, son
extraordinarias.

Belloc, Jabiol, d’Arfeuille, Bonnie, Raynaud,
Bernard, Lurton, Villars, Tesseron, Cat-
hiard... son un punado de apellidos en re-
presentacion de cientos de otros viniculto-
res que constituyen la savia vital de una
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regién y los garantes de la vitalidad del vino

de burdeos. Como dijo acertadamente un
anciano muy sabio: «El mayor problema de
Burdeos son sus gentes. Y también su ma-
yor riqueza». Bl

TEXTO: BARBARA SCHROEDER

(barbara.schroeder@vinum.info)

FOTOS: ROLF BICHSEL
(rolf.bichsel@vinum.info)

Arriba, mirando al cielo:
Alfred Tesseron (Pontet Canet).
Abajo, Alfred Alexandre Bonnie
(Malartic Lagraviére) suefia con un vino
inmejorable.

«Todas las estrategias
de marketing del
mundo no bastan
para crear un gran
vino »

Alfred Alexandre Bonnie
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Gastronomia

CARPACCIO Y VINO

LLa sorpresa del Maestro

El azar ha enriquecido nuesto mundo sensorial con una combinacion nada fdcil. Asi,
desde hace poco sabemos que la carne de buey marinada se puede acompaniar con un
Borgofia Gris del Palatinado, un Ribeiro o un Jerez oloroso de 15 afios.

Los italianos adoran la carne de bhuey
de la raza Chianina, de la Toscana.

Carne de buey, ;cruda? Posiblemente se ha-
ga referencia al filete tdrtaro, que en la mala
restauracion suele convertirse en un amasijo
blanduzco preparado a base de pimienta de
Cayena, sal de apio y yema de huevo, que le
roba a la carne hasta el tltimo resto de sabor
propio, sin piedad, echando mano también
de otros inefables ingredientes como Tabas-
co, salsa Worcestershire y brandy barato.
Sise quiere consumir crudala carne de buey,
hégalo sélo en forma de jugoso, aromatico
y firme carpaccio, cuyo nombre suena fran-
camente mejor que el del filete dedicado a
un pueblo de jinetes salvajes.

Puede elegir entre varias piezas. El solomi-
llo, la parte mads tradicional, el lomo, o bien
espalda y cadera, carnes mas baratas e igual
de suculentas. Para muchos aficionados, las

piezas mds sabrosas, exquisitas y magras, ni
fibrosas ni fofas, que poseen la consistencia
ideal para el corte y que llegan a la mesa tan
firmes como la pasta al dente, son las proce-
dentes de la espalda y la cadera del animal,
que el experto suele cortar mds finamente
que nosotros.

También puede hacerlo usted mismo: con
un cuchillo afilado se puede lograr con bas-
tante facilidad. Si la pieza estd verdadera-
mente bien elegida, ni siquiera serd necesa-
rio congelarla un poco para poder filetearla,
practica muy extendida pero nada aconse-
jable.

La mejor técnica consiste en colocar los fi-
nos filetitos entre dos papeles film, o, mejor,
entre las dos caras de una bolsa de congelar
abierta como unlibro, y golpear la carne con
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lahoja plana de un machete hasta conseguir
el grosor de un papel.

;Qué mas se necesita? El zumo de una lima
(o limé6n), un poco del mejor aceite de oli-
va, algo de Fleur de Sel o sal Maldon, un pu-
nado de alcaparras (las mds pequenas son las
mas finas) y una o dos cucharaditas de hier-
bas aromaticas finamente cortadas: cebolli-
no, perejil o estragén. Con todo ello se ma-
rina la carne durante un méximo de una
hora antes de servir, sobdndola ligeramente
con la yema de los dedos (mejor salar muy
poco y colocar el salero con el molinillo de
pimienta sobre la mesa). Raspe al final sobre
ella algunas virutas de queso parmesano.

El vino adecuado

Ahora empieza lo mas dificil, porque... ;qué
demonios se bebe para acompanar un car-
paccio? ;Qué vino es capaz de casar bien,
tanto con la carne cruda como con la acidez
dellimén y el sabor metélico y acidulado de
la alcaparra? Lo hemos probado casi todo,
desde el vino tinto ligero hasta el mds pesa-
do, con un desvio innecesario por los rosa-
dos (jévenes o maduros, frutales o neutra-
les, ninguno estuvo a la altura).

Incluso entre los vinos blancos decepciond
tanto el Burdeos como el Borgona. No for-
man mala pareja, en cambio, los blancos
dulces de cosecha tardia.

Con los vinos espafioles probamos un cava,
que demostré ser un buen acompafiante,
aunque quizd otro con mayor crianza logre
un mejor equilibrio. La armonia llega a lo
perfecto con el vino complejo de Emilio Ro-
jo, un ribeiro insuperable, untuoso, alegre y
frutoso. Pero la sorpresa lleg6 con el oloro-
sodel Maestro Sierra, una obra dearte: emo-
cionante, complejo, de aromas inacabables.
Pero atencidn, este vino es toda una orquesta
sinfénica que habrd deacompanarlavoz de-
licada de una soprano: téquese, pues, piano,
mojando apenas los labios, para que se oiga
la melodia del carpaccio. Inolvidable. ®
ROLF BICHSEL (rolf.bichsel@vinum.info)

© Informacion interesante en:
www.laverdad.es

Historia del carpaccio y de coémo tom¢ el
nombre del pintor veneciano.
www.mundorecetas.com

Recetas caseras de los internautas.
www.ciao.es

Opiniones, recetas y listado de restaurantes
donde comer los mejores carpaccios.
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El delicado ribeiro de Emilio
Rojo y la sorpresa del
oloroso del Maestro Sierra.

QUE BEBER CON EL CARPACCIO

Zu einem Carpaccio mit Weisshrot testeten wir unter anderem folgende Weine:

Vino

Grauer Burgunder
trocken 2001
Bassermann-Jordan
Pfalz, Deutschland

Gran D’Abbatis
Parellada

Celler Camp Tarragona
D.0. Cava

Itsas Mendi 2002
Ondarrabi Zuri
Itsasmendi Upelategui
D.0. Bizkaiko Txakolina

Emilio Rojo2002

Lado y Torrontés
Emilio Rojo Bangueses
D.0. Ribeiro

Fino Espinapura
Palomino Fino
Bodegas Sauci

Oloroso 15 aiios
Palomino Fino
Maestro Sierra
D.0. Jerez

Cata

Una interpretacién altamen-
te interesante de esta varie-
dad, con notas especiadas
agradablemente discretas,
aunque inconfundibles, sor-
prendentemente mineral y
fresco, sélo ligero y discreta-
mente amargo en el final.

Limpieza de aromas, con la
fruta blanca que domina,
fondo delicado de autdlisis.
Carbédnico integrado y cre-
moso, buen paso de boca
lleno de matices propinando
y final fresco.

Fondo de fruta citrica (li-
moén, pomelo), algo de hier-
ba fresca con intensidad
media. Equilibrado en su pa-
so, cierta untuosidad y ama-
bilidad, llegando a un final
amargoso y citrico.

Tiene una expresion frutosa
nitida, limpia, con la delica-
deza como maximo protago-
nista. Con cuerpo, untuoso,
equilibrado, deja un recuer-
do exético.

Aromas que crecen en la co-
pa, buena crianza biolégica,
notas de almendra fresca y
camomila. Ligero, algo sali-
no, con un final poderoso.

Un perfil de grandeza, don-
de el paso del tiempo ha ce-
dido lo mejor que tenia. Una
montafia de aromas y sabo-
res que parece no tener fin.
Potente hasta decir basta,
impactante en todo su reco-
rrido. Sencillamente una
obra de arte.

Combinaciéon

Excelente armonia

Es sorprendente hasta qué punto armo-
nizan los diversos componentes, tanto
en el sabor como en el tacto. La ele-
gante acidez del vino capta habilmente
las notas secas de la alcaparra y baila
con ellas un minueto, la lima se integra
en el vino, en boca permanece una im-
presion de frutalidad y frescor, con un
agradable y noble amargor.

Buena armonia

Se asientan los aromas de ambos, re-
sulta un poco evanescente aunque re-
cuperan. Respeto mutuo, incluso ad-
mitiria un cava con mayor crianza.

Interesante armonia

Muy equilibrado, los &cidos del vino y
el limén del aderezo se equilibran. Sin
embargo, la carne apabulla relativa-
mente a su acompafante.

Excelente armonia

Una armonia para los paladares mas
delicados. Finura de todos los atributos
tanto del carpaccio como del vino
blanco, con una integracioén y expre-
sién mutua que se funden.

Buena armonia

En boca el fino neutraliza el limén pero
a la vez realza el sabor de la carne por
su toque salino. Ademas potencia los
aromas, por su grado, y alarga el post-
gusto con un amargo elegante.

De ensueiio

Atencién: por la potencia del oloroso
tendremos la precaucién de solamente
mojar la boca para aromatizarla y des-
pués tomar el carpaccio. A partir de
aqui veremos una de las armonias mas
asombrosas. Pruebe, incluso, a mojar el
carpaccio con una gotas de Maestro
Sierra. Una experiencia inolvidable.
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Michel Bras,

ise ve usted como un bicho raro?

VINUM: Michel Bras, ;qué se la ha perdi-
do a un hombre mundialmente célebre co-
mo usted en esta region perdida en las
montafas?

Michel Bras: ;Soy de aqui! Naci a 30 km. de
aqui. Yo tenia seis meses cuando mis padres
se mudaron a Laguiole. Desde entonces no
he vuelto a salir de este pequeno pueblo.
Tanto mi mujer, Ginette, como yo, somos
auténticos laguioles.

:Cémollegé a dedicarse a su profesion? En
este solitario pedazo de tierra no hay na-
dieen muchoskilémetrosalaredonda que
le hubiera podido servir de modelo.

Ocurrié més o menos por casualidad. En mi
casa éramos tres hermanos. Mi padre traba-
jaba de herrero pero, conforme iba pasando
el tiempo, los negocios iban cada vez peor.
Por eso, mi madre abrié un pequeno res-
taurante en el centro del pueblo. Cuando

mis padres tuvieron problemas de salud, fue
necesario que alguien de la familia se sacri-
ficara y continuara con el negocio. A mi me
interesaban mads bien las mateméticas. Pero
era el mayor, y me quedé.

sLe sirvid su pensamiento matematico en
la cocina?

La reposteria siempre me ha atraido espe-
cialmente. Quizd porque es muy matemati-
ca. Los ingredientes son medibles, todo se
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puede calcular. Afiadir azticar provoca una
reaccion, afadir almidén, otra. Uno se en-
frenta con la materia como un cientifico. Es-
te proceder también me sirvi6 mads tarde.
Asi que parte de su cocina incluye el calcu-
lo. ;Y la sensualidad?

La sensibilidad vino con el tiempo, sobre to-
do después de que nacieran nuestros hijos.
Y la proximidad a la Naturaleza? Las ma-
las lenguas ven a Michel Bras como un re-
colector de margaritas.

iQuiero que ese rumor desaparezca del
mundo definitivamente! Aunque Michel
Bras es un ser de la Naturaleza, no es un ca-
zador y recolector alejado del mundo, sino
una persona que admira la complejidad, la
plenitud, la generosidad de la naturaleza.
Puedo contemplar durante horas, acompa-
nado de mi mujer, un cielo lleno de cimu-
los o un horizonte sin fin en el desierto o la
extension de nuestra meseta verde. La Na-
turaleza no se reduce a cosechar sus frutos.
Es una experiencia.

Y luego retoma sus impresiones directa-
mente en la cocina...

Si, por ejemplo en el caso de la lubina en
aceite de olivas negras. Este plato traduce
con precisién un instante, una percepcion
en un lugar muy determinado de esta me-
seta. Otra receta refleja mis impresiones de
la Naturaleza en un dia de junio. La Natu-
raleza es franca y posee, para mi, una di-
mension emocional. Dimensién que se en-
cuentra en la arquitectura de una planta, en
un soplo de viento, en un olor.

sEsta ligada la seleccion de los ingredien-
tes a este lugar?

Las verduras desempenan un papel impor-
tante en mi cocina. Lamentablemente, la
oferta aqui en las montaiias, a 1.200 m. so-
bre el mar, es muy escasa. Por eso, en Aubrac
tampoco hay una cultura gastronémica pro-
piamente dicha, sino una cocina que se con-
tenta con alimentos bésicos como col, pata-
tas, embutidos y queso, es decir, que sélo
sirve para alimentarse. Por consiguiente, mis
verduras no proceden de aqui, las compra-
mos a dos amigos en el valle de Lot.

sHa colaborado usted en el renacimiento
de algun tipo de verdura?
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Mis bien pienso en productos como el hi-
nojo alpino, el cistre. Actualmente es muy
raro, porque es muy delicado frente a la su-
ciedad y la contaminacién, hoy presentes en
el medio ambiente casi en todas partes. Yo
trabajo mucho con esta hierba, e incluso la
he convertido en mi emblema en vajilla y
manteles.

Pero los productos siguen siendo un me-
dio para un fin...

Eso es cierto. {No se es un sibarita por co-
mer caviar o langosta! Mi meta es una coci-
na de las emociones. Y para ello, no admiti-
mos prohibicién alguna. Soy autodidacto, y
al principio tenia muchos complejos frente
a gente importante como Paul Bocuse en
Lyon o Michel Guérard en Eugénie-les-
Bains. Por suerte, esto se acab6. Mi cocina
esauténtica, al igual que mi casa, hastala de-
coracion de la mesa. Incluso hemos disefa-
do nuestro propio cuchillo. Al fin y al cabo,
vivimos en Laguiole, y yo llevo el mio siem-
pre en el bolsillo. Antiguamente, después de
comer el pescado, se limpiaba la hoja y se
pasabaala carne. Quiero transmitir esta tra-
dicién también a mis comensales. Conser-
van el mismo cuchillo a lo largo de toda la
comida.

También ha hecho resucitar el pot de lait
local.

Exactamente, era algo que habia caido en el
olvido. Es la nata, muy grasa, que se forma
sobre la leche entera calentada, y que se re-
coge tras 24 horas de reposo. Con el pot de lait
estan relacionados maravillosos recuerdos de
miinfancia. Cadatarde,alvolver delaescuela,
sobre la mesa de la cocina me esperaba una
rebanada de pan con mantequilla y nata, es-
polvoreada de virutas de chocolate amargo
recién rallado. También tengo una relacién
muy emocional con el pan. Representa sim-
bélicamente el nacimiento, el sentido de los
valores.

:Y el vino?

Lo adoro, pero no me sienta bien. Ayer, pa-
seando porlas montanas,llevibamos un sal-
chichén seco y media botella de Cotes du
Rhone en la mochila. Asi es como mds me
gusta el vino.

$Qué posicion le concede en la mesa?

Angeéle, la madre de Michel, se ocupa de
la seleccidn de quesos.

MICHEL BRAS

Michel nacié en Laguiole en 1946,
donde también crecié. En la cocina es
un autodidacto que, no obstante, ha al-
canzado el nivel més alto y se cuenta
desde hace afios entre los méas grandes
chefs de cocina del mundo. En 1992
cumplié un deseo que albergaba desde
hacia mucho tiempo, e hizo construir
en un pasto alpino sobre Laguiole un
edificio supermoderno en forma de bar-
co, en el que desempefian un papel
crucial el cristal y la piedra natural. To-
do respira calma y creatividad: la coci-
na, el comedor y las habitaciones, con-
fortables y discretamente decoradas,
donde se puede disfrutar del mas bello
paisaje casi desde la cama. En la coci-
na, Bras alina la maxima profesionali-
dad y experiencia con intuicién y creati-
vidad. A diferencia de muchos de sus
colegas, sabe dirigir su brigada sin em-
plear severo cetro y, sin embargo, fun-
ciona como una maquina perfectamente
engrasada.

Michel Bras, Laguiole
Route de I'Aubrac

F-12210 Laguiole

Tel. + 33-(0)-565 51 18 20
Fax + 33-(0)-565 48 47 02
info@michel-bras.com
www.michel-bras.com
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La jerarquia debe estar definida con exacti-
tud. Hay muchos platos que se sirven acom-
pafiados de vino, pero sélo muy pocos en los
que el plato y el vino verdaderamente se en-
riquecen mutuamente y se potencian en su
intensidad.

;Utiliza el vino como ingrediente?
Apenas, no seria propio de mi estilo. Mi co-
cina es natural, una «ecococina» por asi de-
cir. El vino cocinado transforma la natura-
leza de los ingredientes, incluso llega a
alterarlos. De vez en cuando empleo unas
gotitas de vin jaune para la macedonia de
frutas o sirvo vino para acompanar el pos-
tre. Pero siempre respeto el vino como una
unidad en si mismo. Naturalmente, la carta
de vinos debe mantenerse estrechamente li-
gada a la linea del jefe de cocina. Durante
mucho tiempo fue mi mujer la que se ocu-
paba de ello.

Entonces, ;qué vinos corresponderian al
estilo de Michel Bras? Seguramente tendra
debilidad por los vinos de su region...
Bueno, lamentablemente esta regién no tie-
ne mucho que ofrecer, junto a Marcillac, Es-
taing y Entraygues. La mayoria de los vinos
pasarian justo para acompaiiar un plato de
callos. Yo prefiero los blancos florales y ai-
reados. Me gustan menos los vinos viejos y
oxidados.

Parece usted liberado de toda presion, no
solo en la cocina, sino también con la ar-
quitectura de su restaurante y hotel. ;Qué
es lo que mas le gusta de esta arriesgada
creacion?

La piedra, la madera, la luz. Este paisaje tie-
ne unaluz tnicay singular, que también ha-
bita en los edificios. Nuestra casa, al lado, es-
ta construida en el mismo estilo, todo
enlazado, todo parte de una unidad.

Si a Frédy Girardet en Crissier se le llama
el Mozart de la cocina, y Ferran Adria en
Barcelona esta declarado el Picasso, ;con
qué artista se podria comparar usted?

Ni idea. Ese tipo de comparaciones no me
van. Trabajamos en el lugar que nos corres-
ponde, creamos una cocina en la que nos ex-
presamos, trabajamos con gente que nos
gusta y para gente a la que gustamos.

:Se considera co-inventor de la Nouvelle
Cuisine?

sPero se sigue utilizando esa expresién? No,

mi cocina es una cocina de emocién. Y de
ser nueva, solo lo seria porque responde a
un instante y a una persona, es decir,a mi'y
a nadie mds. Aprecio la cocina que estd en
armonia con su creador.

Entonces le interesan poco los movimien-
tos de la moda...

La verdad es que nada. Tomemos como
ejemplo a Ferran Adria, que para mi no es
un Picasso, por cierto, sino mds bien un Da-
li. Muchos intentan imitarlo, pero no pose-
en ni su sensibilidad ni su creatividad. ;No
es esto una especie de traiciéon?

:Qué posicion adopta frente a la polémica
querodea lainfluencia de las guias gastro-
némicas, inflamada tras el suicidio de Ber-
nard Loiseau yalimentada aiin mas por co-
mentarios de su colega Paul Bocuse?
Sencillamente, no me interesa. Mis pensa-
mientos estdn con la mujer de Bernard y sus
hijos.

Sele considera un excéntrico o un tipo ra-
ro, aqui, en sus montaiias. ;Puede usted
identificarse con esta imagen?

iDe dénde se ha sacado eso! Pero si lo pien-
so bien... en realidad es cierto. Quizad porque
vivo aislado. En mi nube. ®

BARBARA SCHROEDER

(barbara.schroeder@vinum.info)

(suia

NUESTRA ELECCION

Al reclamo de la creciente demanda del mercado, los bodegueros de Andalucia también se aprestan a reclamar su tro-

70 en la apetitosa tarta de los vinos tintos. Por su parte, en marzo, la D.O. Cigales cumplia trece afios desde su funda-

cion. Mucho ha cambiado, desde aquellas primeras 39 bodegas elaboradoras: la proporcién de vinos elaborados al ini-

cio (70% rosados y 30% tintos), se ha equilibrado al 50%. Traemos ademas una joya de cata: 15 afiadas de Yquem,

que se remontaban hasta 1921. Y terminamos con una seleccién de los mejores Barbaresco del 2000.

5 La planificacion lo es todo:
el hijo Sébastien, Michel
Bras y el subjefe de cocina
(de izquierda a derecha).

Novedad

Care 2001
1 ; El nuevo rostro de
Carifiena es este Care, sali-

do de la imaginacién de
Jests Navascués, un veterano en6logo que ha
vuelto como profeta a su tierra. Equilibrio y
fruta fresca exquisita con recuerdos especiados
de fina madera definen a este vino. Rotundo,
placentero, algo impensable para un vino de
estas caracteristicas con sélo dos afios, con un
tanino maduro que envuelve el paladar.

Terciopelo

Borgonén Granate 2001
1 ; Barranco Oscuro
Por fin la Pinot Noir ha

encontrado un hogar de
refugio en la peninsula, en las alturas de las
Alpujarras granadinas. Este Borgonén respon-
de a su variedad, expresivo, delicado y elegan-
te. Los aromas de frutos rojos resaltan sin
complejos la madera de lo més discreta, y un
tanino maduro y potente hace que el paladar
se vea envuelto en terciopelo.

Extraordinario

Chateau D’Yquem 1967
1 9 5 De una cata vertical mitica
) a la que tuvimos acceso un

selecto grupo de periodis-
tas europeos, con reservas que iban desde la
anada de 1921 a la de 1997, destacamos este
1967, a la que se le augura todavia una vida ttil
hasta el final de esta década, por lo menos.
Aromas complejos y llenos de finura, que
recuerdan a un oloroso anejo, o a un cofiac, en
un conjunto que resulta increiblemente rico.

Para esta Guia, los especialistas de Vinum de todas
las ediciones internacionales catan mensualmente

PUNTUACION:
12 a 13,9 Puntos

vino correcto

PRECIOS:
Menos de 5 euros

centenares de vinos. En las paginas siguientes presen- 14 a 14,9 Puntos digno de atencién De 5 a 10 euros (]

tamos los que consideramos han alcanzado la mejor 15 a 15,9 Puntos notable De 10 a 20 euros o0
calidad. El lector podra encontrar en nuestra pagina 16 a 16,9 Puntos impresionante De 20 a 30 euros XX
web maés catas, con comentarios mas detallados. 17 a 17,9 Puntos imprescindible De 30 a 40 euros (X XX J
www.vinum.info. 18 a 18,9 Puntos Ginico Mas de 40 euros (XXX X}

20 Puntos

perfecto
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Tintos de Andalucia

50

D.O. CONDADO DE HUELVA

14

Vinicola del Condado
Lantero 2001

Fruta roja, monte bajo y notas mentoladas. Buen
recorrido inicial, con frutosidad; amable y
sostenido por su final amargoso. 2003 a 2004.

D.O. SIERRAS DE MALAGA
SERRANIA DE RONDA

14,5
F. Schatz
Schatz Coupage 2001

La reduccién domina en los primeros compases,
requiere tiempo para abrirse, resaltan los matices
especiados, es goloso, ya bastante hecho y el final
tiene un agradable toque de anises. 2003 a .

HIJOS DEL SOL

Al reclamo de la creciente demanda del mercado, los bodegueros de Andalucia también

se aprestan a reclamar su trozo en la apetitosa tarta de los vinos tintos. Comenzamos

nuestro recorrido por las tierras célidas de Almeria donde se elabora el vino del desierto.

Vino soprendente elaborado en las bodegas Agrosol y Paco Ferre, en una zona

denominada Ribera del Andarax. Méas abajo, a unos cuantos metros de altitud, en Sierra

Nevada, trabaja un intrépido aventurero, Manuel Valenzuela. Su bodega se sittia en la

zona Contraviesa-Alpujarra al sur de Sierra Nevada. Sus éptimas condiciones para el

cultivo de la vid, aproximadamente a 1.400 metros sobre el nivel del mar, y el aféan de

investigacion han dado sus frutos. Muy cerca de alli se encuentra su fiel seguidor Los

Garcias de Verdevique, bodega sencilla a tener en cuenta. En el otro extremo, en la parte

alta del Valle de Lecrin y a 650 metros de altitud, se asienta la bodega Sefiorio de

Nevada. Caracter propio del terrufio y sorprendente gama de vinos con clara influencia de

variedades foraneas. Mas abajo, en Malaga, varias son las bodegas que sorprenden como

la de Frederic Schatz que desarrolla un trabajo de agricultura ecolégica con variedades

muy pintorescas. Y a Gltima hora Ilegaba un vino extraordinario que ha elaborado Joaquin

Garcia Ordofiez. Su proyecto comenz6 en 1995 con la reconversiéon del vifiedo realizando

el reinjerto en cepas de mas de diez afios con las variedades Syrah, Merlot y Cabernet

Franc. Posiblemente uno de los mejores tintos de Andalucia. Siguiendo viaje, Ilegamos

hasta La Serrania de Ronda. El veneno del vino ha prendido en gente de diversa

procedencia. Suizos alemanes o malaguefios se afanan para terminar sus bodegas y poder

sacar su primer vino al mercado. Préximo a Jerez, J. Ferris, amparado por la definicién

geogréafica V.T. de Cadiz, comenz6 su proyecto en 1996 con la plantacién de 10 has. de

vifiedo. Por Ultimo, destacamos los vinos de la Sierra Norte de Sevilla donde la bodega

Colonias del Galedn dio a conocer su maceracion carbénica en «Primer».

15
F. Schatz
Schatz Spatbungunder 2000

Es un Pinot noir muy especial, mds moderado en
fruta roja; se acerca mds a la confitura
(ardndanos), notas ldcteas y madera un poco
dominante. Es goloso en boca, agradable y suave.
2003 a 2006.

15,5

Finca El Chantre

Ramos Paul 2002

Un vino de corte moderno, con un color violdceo
precioso, fruta bien envuelta con notas de madera;
equilibrado y sabroso, un tanino expresivo y

frutal le proporciona cuerpo. Ganard mucho en
botella. 2003 a 2007,

16
F. Schatz
Acinipo 2001

Un vino muy curioso, original, una gran
expresion de los aromas de confitura de cerezas,
de tinta china y especias. Resulta muy carnoso por
su agradable y maduro tanino; persistente final
de confitura. 2003 a 2009.

16
F. Schatz
Schatz Petit Verdot 2001

Un principio extrafio: regaliz y eucalipto, que al
poco deja paso a las notas de fruta, ldcteos y
recuerdos de la madera; envolvente y suave, su
tanino muy bien trabajado le confiere cuerpo.
2003 a 2010.
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14
J. Ferris M.
Senorio de J. Ferris 2001

Mantiene una reduccion noble que imprime
cardcter, notas de higos, monte bajo y retama.
Paso de boca equilibrado, con apreciacién del
tanino, buen recorrido y amargo agradable. 2003
a 2004.

SIERRA NORTE DE SEVILLA

14

Vina Las Colonias de Galedén
Colonias de Galedn 2002

Ha pasado muy bien el verano, sigue
manteniendo aromas frescos, con limpieza e
intensidad, aromas florales y un toque balsdmico.
Jugoso, con espléndida acidez todavia, carnoso y
bien contrastado. 2003 a 2003.

15,5
Vina Las Colonias de Galeén
Colonias de Galedn Roble 2002

Un vino que se crece: constituyen sus aromas la
fruta madura como base, la madera bien
equilibrada y notas balsdmicas y florales (violeta)
como acompariantes. Un toque goloso es el primer
sabor y su tanino maduro convence. Muy maduro
para ser un 2002. 2003 a 2005.

CONTRAVIESA-ALPUJARRA

13,5
Cortijo El Cura
Sanchez Vizcaino

Desarrolla un fondo oscuro que le cuesta
desaparecer, después aparecen las notas de
bolleria, de tabaco, clavo y dpices aldehidicos.
Ligero, de paso fécil y con recuerdos de la via
nasal directa. 2003 a 2004.

14
Cortijo El Cura
Jancor Crianza 2001

De estilo cldsico, notas de ciruelas e higos
pasificados, tabaco de pipa, aldehidos y maderas
aromdticas. Suavidad en su paso, ligero,
equilibrado, otorgando un buqué final que
perdura. 2003 a 2004.

15

Barranco Oscuro
1368 Barranco Oscuro 2000

Mantiene un color rojo granate magnifico. Al
principio muestra timidez en nariz, con un fondo
sutil de mermelada de ciruelas, especias tipo clavo
y maderas aromdticas que aparecen
intermitentemente. Realmente en boca descubre
su buen hacer, frescura y cuerpo bien medidos,
sedosidad que imprime cardcter y final amargo
que perdura. 2003 a 2006.
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15

Barranco Oscuro
1368 Barranco Oscuro 2002

Color muy atractivo e intenso rojo amoratado.
Reduccion tipica de la Tempranillo que pronto
desaparece. Hay notas de guindas en licor,
bombén, fresas, con la madera muy lejana. Tiene
volumen, aunque le falta ensamblaje del resto de
componentes, con cuerpo y bien estructurado. Un
vino para el futuro. 2003 a 2006.

15
Garcia Verdevique
Los Garcias de Verdevigque 2000

Aromas de uva madura, reducciéon noble, notas
de humo con un fondo de maderas americanas.

En boca tiene un perfil mds serio, con fuerza del
tanino, sin ser agresivo, buena acidez y recorrido
armonioso que se mantiene. 2003 a 2005.

15,5
Barranco Oscuro
1368 Barranco Oscuro 2001

Espléndido despliegue aromdtico que recuerda al
eucalipto, la falsa pimienta, ardndanos maduros
con gran intensidad. El trabajo de maderas es
muy respetuoso y estd bien trabajado. Sorprende
su equilibrio y frescura, con el tanino poderoso,
que rompe, peso de fruta y excelentes aromas en el
final de boca. 2003 a 2007.

17

Barranco Oscuro

Borgonén Granate 2001

Responde a su variedad, expresivo, delicado y
elegante. Los aromas de frutos rojos resaltan sin
complejos la madera de lo mds discreta, y un
tanino maduro y potente hace que el paladar se
vea envuelto en terciopelo. 2003 a 2010.

VINO DE LA TIERRA
SIERRA DE ANDARAX

14

Paco Ferre
Padules 2002

Tiene un cardcter vegetal de frutillos silvestres,
notas de terrufio y dpices balsdmicos con buena
intensidad. Goloso, con cuerpo, crece su volumen
en boca mostrando mds peso de fruta, aunque
resulta breve pero agradable. 2003 a 2004.

14,5
Paco Ferre
Barjali 1999

Reduccion noble en la que resalta la gama
animal, notas de humo, regaliz con la fruta pasa.
Goloso en la entrada de boca, con cuerpo, llena la
boca sin acuse tdnico; equilibrado y agradable de
beber. 2003 a 2004.

“Lo ultimo de bodegas
Félix Callejo”

Félix Callejo, situada en el corazén de la
Ribera del Duero, no deja de sorprender
dia a dia, y acaba de sacar al mercado su
vino especial Callejo Crianza 2001,
realizado a partir de uvas 100% tinta fina, que
cuidadosamente se seleccionan en mesa.
Esta bodega, perteneciente a la familia Callejo, ha
logrado poco a poco abrirse un hueco en todos los
mercados del mundo, siendo considerado hoy en
dia una de las mejores bodegas de la Ribera del
Duero. Su fundador, Felix Callejo, se siente
orgulloso de todos sus vinos, ya que todos han
ganado algiin premio nacional o internacional. Este
hombre ha conseguido dar mucha satisfaccion a los
amantes del vino, y una vez mds lo va ha hacer con
este Crianza del 2001, considerado por €l el mejor
vino del mundo.

.@ﬂ%ﬁ%ﬂu’/ Totow %/{é/}

Avda. de Aranda, 4
09441 Sotillo de la Ribera. Burgos. Espana
Tel. 947 53 23 12 Fax 947 53 23 04
www.bodegasfelixcallejo.com



“La Tradicion, el Arte
y la Modernidad,

los hacen Jdiferentes”

Medalla de Plata,
Salén Internacional del Vino
a VINA
70 Barricas™ 2001

Medalla de Plata,
Bacchus 2002
a VINARDUL
Reserya 97

Ronda de W
28500 Arganda del Rey d . Espaia
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VINO DE LA TIERRA DEL
SUROESTE DE GRANADA

14,5
Senorio de Nevada

Senorio de Nevada
Cabernet-Merlot 2001

Por el momento desarrolla la cara menos noble
del Cabernet; ademds, aparecen notas de terrufio
y clavo con la madera discreta. El tanino es
evidente aunque su carnosidad y cuerpo lo
disfrazan realzando el vino y armdndolo de
cardcter. 2003 a 2007.

15,5

Senorio de Nevada
Senorio de Nevada
Syrah-Merlot 2001

Complejos aromas que ensamblan por un lado los
frutillos del bosque silvestres y, por otro, las
guindas en licor, con recuerdos de monte bajo. Sin
embargo, en boca es voluptuoso, con cuerpo y con
un tanino algo agresivo que evolucionard bien.
2003 a 2006.

VINO DE MESA

14

Agrosol

Vina Salvana 2002

Tiene un buqué cldsico, con los aromas de caja de
puros, algo de vainilla y fruta roja. Ligero y

pulido, de agradable paso y final breve.
2003 a 2004.

14,5

Agrosol

Pers Cabernet Sauvignon 2002

Hay aromas de monte bajo, algo de pimienta y
frutillos de bosque (zarzamora). Limpio y fresco,

con un tanino que realza el paso de boca;
agradable amargor final. 2003 a 2004.

14,5
Agrosol
Pers Crianza 2000

Una fruta madura que recuerda a las ciruelas u
orojones, tonos de canela y buena madera.
Estructurado y con cuerpo, con un poco de
astringencia todavia pero de final agradable y
aromadtico. 2003 a 2005.

15

Paco Ferre
Ermita de Tices Barrica 2002

Es un vino con reduccién, por lo que hay que
esperar para extraer la abundante fruta roja,
notas de cacao y un fondo ldcteo. Carnoso y
envolvente, de agradable paso y amplio, con un
final donde manda la madera. 2003 a 2006.

Barranco Oscuro Borgoiidn: terciopelo.

15

Agrosol
Pers Vendimia La Dionisia 2002

Muy buena concentracién. Saca en nariz notas de
cacao y frutillos, muy limpio. Amable y jugoso, un
tanino muy bien trabajado, y un final fresco le
proporciona longitud. 2003 a 2007.

15,5
Agrosol
Pers Vendimia S. Las Maganhas 2002

Excelente color e interesantes aromas de frutillos
negros, especias y un fondo tostado. Destaca
ligeramente el alcohol. En el paso de boca es
carnoso, bastante equilibrado y hecho, con un
final amargoso muy agradable. 2003 a 2006.

16

Cortijo Las Monjas

Principe Alfonso de Hohenlohe
Petit VVerdot 2000

Un precioso color que tifie la copa hace fijar la
vista en él; los aromas de frutillos negros estdn
muy bien acompaniados por los finos aromas de la
madera (humo, tostados, pimienta) y también se
aprecian claramente notas balsdmicas. Es un vino
elegante, con un paso de boca pleno y sabroso,
aunque sin duda es capaz de crecer durante
algunos afios mds. 2003 a 2010.

16,5
Garcia Ordoénez
Merlot-Syrah 2001

Un color atractivo, la nariz con mucha influencia
de la fruta (casis, ciruela negra), hay especias,
torrefacto y un toque de regaliz. Con buena
estructura, excelente concentracion y un tanino
maduro que golpea con guante de terciopelo. Para
disfrutar. 2003 a 2010.
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14
Gonzalez Lara
Fuente del Conde Roble 2000

Aromas primarios en su justa medida: grosella y
mora con un fondo lejano que revela el origen del
roble. Fresco, de buen paso, amable en todo su
recorrido y algo breve. 2003 a 2004.

14
Solar de Laguna
Grand’on Crianza 2000

Buqué cldsico, con notas de higos y maderas
aromdticas. En boca, aromas de la fruta un tanto
desequilibrados con la madera, que se acentiian
por el ligero tanino secante. 2003 a 2004.

14,5
Bodegas y Vinedos Pilcar
Carreduefas Roble 2001

Grosella madura, fondo de monte bajo, muy
limpio con la madera nueva en segundo plano. En
boca tiene equilibrio. Muy bien elaborado.

2003 a 2004.
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TIEMPOS DE CAMBIO

En marzo, la D.O. Cigales cumplia trece afios desde su fundacién. Mucho ha cambiado,

desde aquellas 39 bodegas elaboradoras iniciales, de las que sélo 14 embotellaban el

vino que producian. Hoy, cuenta con 36 bodegas inscritas de las cuales solo dos no

embotellan sus vinos. La produccién ha pasado de 34.300 hl. a los 46.000 hl. que se

estiman en la actualidad. Pero entre los frios datos sobresale un cambio transcendental:

la proporcién de vinos elaborados al inicio, con un 70% de rosados y un 30% de tintos,

se ha equilibrado en los Gltimos cinco afios al cincuenta por ciento, con una tendencia

creciente hacia los tintos. Esta visiéon no ha pasado inadvertida para los dos Gnicos

inversores extrafos a la zona: el grupo Matarromera, de Ribera del Duero con su bodega

Valdelosfrailes, y Barén de Ley, de La Rioja con un espectacular despliegue llamado

Museum. Y es que las condiciones de Cigales son éptimas para el cultivo de la vid, con

suelos predominantemente arcillosos, una altitud media de 750 metros, mucho sol y

[luvias moderadas, que favorecen la expresion plena de la Tempranillo, y que supone el

70% del total. Uno de los principales cambios que anuncia el Consejo Regulador es la

inclusién de otras variedades: Cabernet Sauvignon, Merlot y Sauvignon Blanc. Esta

Ultima para dar mas caréacter a los vinos rosados. También, a partir de 2002 la

calificacion de afiadas diferencia los tintos de los rosados. Este afio, la zona tampoco se

ha salvado de la fuerte ola de calor que ha barrido a Espafia, aunque cuenta con la

ventaja de poseer vifiedo antiguo en proporciones altas.

Queremos agradecer la inestimable ayuda que nos ha prestado el C.R.D.O. de Cigales,

a través de Alicia Clavero, reuniendo para nosotros las muestras de esta cata, en un

afo tan dificil para los bodegueros.

14,5
Hijos de Félix Salas
Félix Salas Crianza 2000

Noble crianza en madera donde los aromas de
tabaco de pipa, regaliz y frutos secos perfilan un
buqué complejo e intenso. Buena evolucién. En
boca hay muestras de vino mds fresco con el fondo
de otro mds hecho, con suavidad en su paso,
carnosidad y longitud. 2003 a 2004.

14,5
Pilar Matin Bravo
Lagar de Sem 2002

Limpio y claro de aromas con notas intermitentes
de flores y cacao que se muestran intensas.
Goloso, equilibrado, magnifico recorrido que
culmina en el final de boca con frescura y buena
madurez. 2003 a 2004.

14,5
Lezcano Lacalle
Lezcano Lacalle 1999

Franqueza de aromas en su crianza, expresion
frutal que se enriquece con atisbos minerales y de
especias. En boca toma otro cardcter
distorsionado en parte por un tanino algo seco
que le cuesta fundirse, paso fresco y con necesidad
de ensamblar y pulir el tanino. 2003 a 2004.

14,5
B. Coop. de Cigales
Torondos 2002

Expresividad varietal que confirman las notas de
regaliz, violeta, confiteria y un habitual toque de
reduccion. Jugoso, suave en su paso, con excelente
madurez y calidad, equilibrio y longitud bien
medida. 2003 a 2004.
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La Legua: buena relacion calidad/precio.

15

Gonzalez Lara
Fuente del Conde Crianza 1999

La madera por el momento se encuentra en un
primer plano, nada serio. La carga frutosa, que la
tiene, se encargard de ensamblar. En boca se
aprecia mds claramente su peso, buena acidez y
un tanino alegre por pulir. Posee un final
aromadtico que perdura. 2003 a 2005.

15
Emeterio Fernandez
La Legua Reserva 1999

Roza la sobremaduracién. Tiene predominio de
aromas terciarios (tabaco, almizcle, caja de puros)
y de especias como el clavo. Equilibrado, de buen
paso que destaca principalmente por su suavidad
y buque final que se extiende. 2003 a 2004.

15

San Antén
Panedas Crianza 2000

Se aprecia una uva de calidad por la
concentracion aromdtica, limpio, con cardcter del
terrufio (arcilla e incluso minerales). Sabroso, con
cuerpo, amable en el paso de boca con ligeras
pinceladas de una madera americana muy
comercial. 2003 a 2005.

15

B. y V. Valeriano
Valeriano Crianza 2000

Excelente color rojo granate muy cubierto.
Predominio de los aromas primarios: grosella
madura, flores, con la madera discreta y limpia.
Buen paso de boca, equilibrio, riqueza de matices
provenientes de su buena fruta, viveza tdnica que
pulird préximamente. Buen futuro. 2003 a 2005.

15

Cia. de Vinos Telmo Rodriguez
Vina 105 2002

La mejor virtud de este vino es su sencilled,
aromas de frutillos rojos maduros, regaliz e
incluso cacao debido a su reduccion. En boca
aunque sencillo lo tiene todo bien puesto, goloso
agradable, con cuerpo y agradable de beber. 2002
a 2004.

15

Bodegas y Vinedos Pilcar
Vina Concejo Crianza 1999

Aspecto muy limpio. Aromas maduros que se
apoderan de la nariz, notas ldcteas, fondo tipico
de reduccion que desaparece tras agitar la copa.
Lo mejor estd en su paso de boca, maduro, con
cuerpo, equilibrado y de final amargoso elegante.
2003 a 2005.

15
Santa Rufina

Vina Rufina "Pagos de Sallana"
Reserva 1999

Fondo de monte bajo y ciruela que se arropan con
un fondo de maderas complejo y con
personalidad. Jugoso, algo tierno de tanino, acento
dcido brillante y buena estructura final que
conforma un buen paso de boca. 2003 a 2005.

15,5
Emeterio Fernandez
La Legua Crianza 1999

Un buen trabajo de crianza con la madera donde
la fruta negra tiene el papel de protagonista.
Ademds aparecen notas minerales claros,
pimienta. Magnifica acidez, sabroso y con
estructura. Final amargoso elegante. 2003 a 2005.

15,5
Ovidio Garcia
Ovidio Garcia Crianza 2001

Un manto de fruta madura, rozando las
mermeladas, arropa la copa, con la madera
intermitente que ejerce de buen acompariante sin
distorsionar. Un vino al que el milagro de la
reduccion en botella le otorgard armonia. Todavia
esta potente en boca pero su estructura y buen
tanino auguran buen porvenir. 2003 a 2006.

15,5
Sinforiano Vaquero Centeno
Sinforiano 2001

Rojo picota intenso que tifie la copa. Estd en un
momento dificil donde el vino muestra su lado
mds timido, poco a poco afloran sus notas
grosella, clavo y maderas aromdticas. Es un
potrillo salvaje, con el tanino vivo, peso de fruta y
frescor que necesitan integrarse. Seguramente en
un afio mejorard notablemente. 2003 a 2006.

15,5
Valdelosfrailes

Valdelosfrailes VVendimia
Seleccionada 2000

Tiene un punto frutal que roza las mermeladas,
con un excelente trabajo de las maderas, finos
tostados y especias que necesitan ensamblarse. En
boca, el peso de fruta se muestra timido por la
intensidad tdnica del roble, aunque con el tiempo
cederd porque tiene atributos para el futuro.
2003 a 2006.

16,5
Frutos Villar
Calderona "Elite" 2001

El primer golpe de nariz advierte de su buena
concentracion y expresividad acompariado de
finas notas de madera nueva, tostados y especias.
Envolvente, carnoso, con cuerpo y equilibrio, un
tanino granuloso muy fundente, magnifica acidez
que disfraza su grado alcohdlico dejando y final
rotundo. 2003 a 2007,

16,5
Museum
Museum Reserva 1999

Buen despliegue aromadtico. Fruta madura en
confitura, fondo ahumado fino, especias y
excelente madera. Equilibrado, con peso de fruta,
tanino de grano fino que se disuelve con
elegancia, amplio y bien construido. Necesita
botella para pulir el tanino. 2003 a 2007,

17

Traslanzas
Traslanzas 2001

Ahora tiene la madera evidente, pero sin duda es
de mucha calidad. La materia prima presenta un
estado optimo de maduracion con cardcter del
terrufio (arcilla y notas minerales). En boca lo
dice todo, el peso de la fruta ejerce de dominante,
fresca y con un tanino de grano fino que se
funden. Largo y con futuro. 2003 a 2007,

Museum Real: uno de los mejores.
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Un chaval a los 80

Las catas verticales son en el peor
de los casos fanfarronadas de las
grandes bodegas; sin embargo,
como ocurre en esta ocasion,
pueden ser toda una leccién de
estilo y constancia. Las 15 afiadas
de Yquem que Alexandre de Lur
Saluces present6 en la propia
bodega a aproximadamente 20
periodistas enoldgicos de todo el
mundo mostraron con qué
constancia se trabaja en esta
excepcional casa de Sauternes,
cerca de Burdeos. Las notas de
cata de Rolf Bichsel ilustran que la
bodega sigue mereciendo
plenamente la clasificacién de
“Premier cru exceptionnel” casi
150 anos después de recibirla en
1855

19 0ro intenso. Miel de acacias,
frutas cocidas pero también frescas,
con claras notas de botritis.
Después, en boca, resulta pleno y
completo, con magnifica licorosidad
atin casi indigerible, duracion
aromdtica interminable bien
apoyada, también aqui hay notas
citricas que indican frescor, sabor a
orejones de albaricoque, fogosidad
perceptible pero no molesta.
Construido para la eternidad. A
partir de 2010.

17 Oro con irisacién ambarina
apenas perceptible. Llaman la
atencion las notas etéricas de
eucalipto y trementina, es la nariz
de un vino en pleno cambio, la
frutosidad ha desaparecido y atin no
se han desarrollado las notas
balsdmicas. Frescura claramente
menot, el volumen se debe al dulzor.
No batird récords de longevidad.
2005 a 2020.

17,5 Aumentala proporcion de
dmbar, sin marcar del todo el color.
Notas de miel y dulce de membrillo,
conjunto bien estructurado con
dulzor marcado. Dos o tres afios
mds generardn una mayor
complejidad, pero ya es agradable
de beber, por ejemplo para
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acompafiar un queso cremoso. 2004
a 2015.

1 7,5 Un vino de mdxima belleza
y armonia. Elegante, refinado,
floral, delicado, excelente en este
momento y seguird siéndolo otros
diez aiios, lleno de amabilidad, con
magnificos aromas florales, menta,
citricos y meldn verde: muy bueno.
2004 a 2020.

18,5 Color dorado intenso, ligero
tono cobrizo. Necesita algo de
aireacién para liberar las notas
balsémicas y etéricas de trufa y
chocolate blanco, cacao y cuero,
albaricoques cocidos... Después, en
boca muestra una gran casta,
equilibrado en su excentricidad,
orgulloso como una diva, hermoso,
interminable, intenso, denso y
fogoso; sencillamente magnifico, se
encuentra en su mejor momento.
Hasta 2020.

17,5 Desde luego, es un buen
vino, pero no uno de los mds grades.
El dulzor y la plenitud estdn ahi,
pero también hay una cierta
linealidad en los aromas y sobre
todo una pizca de sequedad al final,
que se disuelve poco a poco en el
ardor del alcohol. Perfume

Oro en la copa: Chateau d’Yquem
de las mejores afiadas.

reservado, discreto, ligeramente
marcado por aromas ldcticos. Ha
superado su mejor fase. Hasta 2010.

19,5 Color ambarino pero claro,
brillante e irisado; sencillamente
magnifico. Aromas complejos y
llenos de finura, recuerdan a un
oloroso afiejo, a un cofiac, con notas
terrosas de genciana, cacao, ciruelas
amarillas cocidas, vainilla; el
dulzor es dominante pero no
molesto, el conjunto resulta
increiblemente rico pero no excesivo,
opulento pero no exuberante, gusta
y da ganas de mds. Hasta 2010.

18 color ambarino; predominan
las notas balsdmicas, agujas de pino,
especias, después cacao y vainilla,
cardamomo, también mantequilla,
reposteria, chocolate blanco, pan de
especias. El dulzor se ha integrado,
el alcohol domina, pero el final es
de pimienta tanto en el aroma como
en la sensacion en boca. Interesante
por su aromdtica particular y
compleja y su equilibrio. Para
acompadiar un pastelillo de setas o
un queso. También para tomar con
un buen puro habano.

20 Intenso color ambarino, con
reflejos anaranjados; recatado pero
increiblemente seductor y complejo;
ademds de las notas de reposteria
hay componentes especialmente
agradables de naranja amarga,
bergamota, un soplo de manzanilla
y cacao; magnificamente denso y
pleno en boca, refinadisimo, final
largo y rico: una delicia increible e
indescriptible, un elixir de dioses.

18 Color dmbar claro, notas de té,
un soplo de limén, pleno e intenso,
marcado por el complejo dulce,
dominan el alcohol y el dulzor
aungque apoyados en un buen pilar

de extracto, pero el vino estd mds
comprometido con la plenitud que
con la complejidad.

18 Gusta por su equilibrio, en un
estilo que sienta bien. Infusién de
escaramujo en nariz, un soplo de
trufa y chocolate negro; elegante y
fino en boca, muy equilibrado, no
demasiado denso, ni muy largo ni
muy pleno.

19 color dmbar intenso, mate
pero denso; todo es excelente en este
vino, su densidad propia de un
elixir, su complejidad aromdtica, su
plenitud, su longitud. Aunque ha
superado su punto culminante y
muestra ligeros signos de
envejecimiento, su extraordinaria
belleza y constitucion no sufren
merma.

18 El color de un borgoria tinto (!)
muy maduro, granate con bordes
ambarinos luminosos:
increiblemente pleno y denso, vivo y
fresco a pesar de un final
ligeramente seco. Desde luego no es
extraordinariamente complejo (0 al
menos ya no), pero es notable por su
dimensién aromdtica, dulce,
curiosamente el final recuerda mds
a frutas rojas como membrillo o
cereza.

1 8,5 Mas claro que el anterior,
menos denso, pero brillante;
magnifico, también en este caso hay
impresiones de fresa y membrillo,
junto con aromas que recuerdan a
un Yquem muy joven (harina de
arroz, miel), dulzor gustoso, una
pizca de sequedad al final, pero se le
perdona proque la nota amarga le
da frescor y espiritu juvenil.
Notable, grandioso aunque con
cierto cardcter de reliquia, mds
complejo que el del 29.
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Novedades

14,5
Bodega Inurrieta
Inurrieta Norte 2002

Aromas frescos de fruta roja: grosella y mora, de
monte bajo, con un toque de especias bien
contrastado. Jugoso, de buen paso, equilibrado y
final amargoso agradable. 2002 a 2004.

14,5
Tierra Nuestra
Signos 2000

Muy delicado en nariz, maduro, con un fondo
complejo de tostados, minerales y coco. Suave en su
paso, equilibrado, con el tanino pulido y recuerdos
en via retronasal de cacao y humo. 2002 a 2004.

15

Thémera
Thémera 2001

Fiel y respetuoso al perfil aromdtico de la Mencia:
grosella silvestre, notas de monte bajo que se
arropan con un exotismo de la madera bastante
respetuosa. Sabroso, de buen paso, con un
desarrollo mds nitido, equilibrado y agradable.
2002 a 2004.

15

Alizan Bodegas y Vinedos
Alizan Elite 2000

Tiene unas sefias de identidad claras, frutosidad
plena, con intensidad, arropada por una madera
de calidad. También hay notas de tostados y
pimienta negra. Sabroso, con cuerpo, riqueza de
matices que recuerdan los frutos rojos y buena
armonia del conjunto. 2002 a 2005.

15,5
Vina Villabuena
Vina lzadi Reserva 1999

Muy vivo de colo; sin gran evolucién. Complejo,
potente, con magnifica integracién de fruta y
madera, limpio. Acaricia el paladar, sedoso,
equilibrado y bien desarrollado. El final es un fiel
reflejo de los aromas de nariz: tabaco, cacao, higos.
Ideal para comer. 2002 a 2006.

LA MESA SIN FIN

De una de las denominaciones mas prometedoras de Espafia, la Ribeira Sacra, nos Ilega
el Thémera, envejecido en acacia y cerezo. Un atrevimiento que le ha salido muy bien.
Astrales es el nombre de uno de los vifiedos, y pertenece a la Ribera del Duero. Uno de
sus pilares més fuertes es la incorporacion de Eduardo Garcia (Mauro, Maurodos y Leda)
en la parte técnica. Inurrieta es una bodega navarrica que posee 200 hectareas de vifie-
do con influencia del viento del Norte de la cuenca de Pamplona y del Sur de la Ribera
de Navarra. Estas situaciones son fundamentales para la creacién de dos vinos Norte y
Sur del que hemos escogido el primero. La bodega Vifia Izadi elabora uno de los mejores
crianzas de La Rioja y ahora con su nuevo reserva continuara la saga. El afio 2000 seria
el inicio de las Bodegas Afiadas, en Carifiena, para elaborar Care, con dos variedades:
Garnacha y Cabernet. Nuestra enhorabuena al proyecto M.I.1.C. (Marcas |béricas de In-
contestable Calidad), que se inicié hace seis afios por el equipo humano de las tiendas
Reserva y Cata. Actualmente tienen cinco vinos en el mercado: Vifia Neus, B41.10, Pa-
gos Misticos, A. PAIS, Signos de diferentes zonas geograficas. Su finalidad sigue siendo
la buena relacion calidad/precio. Sot Lefriec es un proyecto de dos amantes del vino,
Irene Alemany y Laurent Corrio, que Ilevan adelante su proyecto en el Penedés. Tienen
dos afiadas en el mercado el 99 y el 2000. Cerca de esta zona, concretamente en Mont-
sant, el hijo del prestigioso en6logo Joan Mila, Eloi, elabora el Cingles Blaus con las va-
riedades Garnacha y Syrah. Escena es la creacion de Manuel Manzaneque, un homenaje

a todos los actores del mundo del teatro.

16

Celler Magi Baiget
Cingles Blaus 2001

El primer golpe de nariz recuerda los vinos del
Priorat, donde se impone ese magnifico cardcter
pizarroso, fruta madura en su punto y fondo de
reduccién noble. En boca se aprecia lo tierno que
estd, su tanicidad se impone, mantiene un acento
dcido que disfraza el grado; tiene perspectivas muy
altas de un futuro gran vino. 2002 a 2008.

16
Manuel Manzaneque
Escena

Ya apuntaba bien desde bodega, cuidadoso en su
perfil frutal, maderas aromdticas de calidad,
elegantes notas de humo y un toque mineral que
imponen cardcter y personalidad. Carnoso, con
cuerpo, paladar bien construido, fresco y de una
frutosidad radiante. 2002 a 2006.

16,5
Bodegas los Astrales
Astrales 2001

Reduccion inicial. Fondo frutoso y en armonia con
las maderas de calidad, finos tostados y recuerdos
de terrufio que dan personalidad. Armonioso en su
paso, goloso, lleno de matices, tanino fundente y
final poderoso. Necesita botella. 2002 a 2007,

17

Bodegas Anadas
Care 2001

Es el equilibrio su mayor virtud, una fruta fresca
exquisita con recuerdos especiados de fina madera;
café y notas ahumadas. En boca se muestra
rotundamente placentero, algo impensable para un
vino de estas caracteristicas con sélo dos afios;
potente, de un tanino maduro que envuelve el
paladar, con la cadencia de una acidez bien
ajustada que le aporta viveza. 2002 a 2008.
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Foto: Victor Cameselle.

En el Botellero

LUSCO PAZO DE PINEIRO 2002

Un albarifio de pazo

Ya hay quien tiene en la cabeza hacer del albarifio un vino
de guarda, sin pasar por madera. Lusco serd uno de ellos.

José Antonio Lépez, con el que sera su albarifio
Lusco Pazo de Pifieiro 2002.

Lleva José Antonio Lépez toda una vida com-
prometido con el albarifio. Cuando por fin se
decidi¢ allevar ala practica suidea fija,labus-
queda del vino de calidad y el gusto por el tra-
bajo bien hecho le reportaron numerosos éxi-
tos en aquellos inicios de Rias Baixas,
denominacién de la que fue uno de los pio-
neros. La dltima fase como bodeguero le ha
traido muchas satisfacciones. El Lusco recibe
el reconocimiento de la critica, y es solicita-
do por conocedores desde paises muy diver-
sos. Pero no es suficiente. Siempre ha tratado
de buscar el albarifio que evoluciona con la
edad, de forma parecida a los esplendorosos
blancos europeos. Numerosas veces hemos
conversado sobre el asunto, una idea a la que
damos vueltas ya desde los afios noventa. Ha-
blamos del vino de finca, el conseguido de ce-
pas adultas plantadas en pequenas parcelas,
de rendimiento equilibrado, que logran ex-

traer las particularidades del terrufio y el
equilibrio que proporciona una buena ma-
duracién de las uvas. Por supuesto, para des-
pués prepararle para una larga permanencia
enbodega. Porque sin dudala Albarifo es una
de las variedades blancas que méds agradece la
buena crianza. Y cuando digo crianza estoy
pensando en una prolongada estancia en de-
posito, minimo hasta el verano siguiente a la
cosecha, y después, el tiempo necesario en bo-
tella, para que el vino saque toda su raza y
complejidad dearomas, sin laintervencién de
agentes externos como la madera. Para reali-
zar una obra asi se necesita obligatoriamente
una materia prima de primerisima calidad.
Como la que ha dado la pequena parcela de
poco mds de una hectarea situada dentro del
recinto del pazo de Pifieiro. En vista de su
comportamiento, el equipo de vendimia de-
cidi6 apartar esta pequena produccién del
resto, porque la uva alcanzé un grado de ma-
durez espléndido, y después, ya vino, evolu-
cioné muy lentamente, con una salud y un
equilibrio admirables.

Y las casi 2.000 botellas que se han embote-
llado a finales de julio, aun dormirdn unos
meses, acaso anos, en el botellero de la bode-
ga antes de que podamos gozar de su magni-
fica estructura o su paso de boca untuoso y
potente. Pero, ni los aromas de hierba fresca,
de manzana muy madura o ese toque amie-
lado del que ahora hace gala, se podran com-
parar al complejo buqué que desarrollard
cuando la crianza en la botella haga su traba-
jo inexorable y eficaz. Definitivamente es un
blanco para invertir y después guardar. n
BARTOLOME SANCHEZ

(bartolome.sanchez@vinum.info)

LUSCO PAZO DE PINEIRO 2002

Bodega: Lusco do Mifio. Alxen. Grixo. 36448 Salvaterra do Mifio (Pontevedra)

Tel. 986 658 519

Precio previsto por unidad: 12 €
Variedades: Albarifio.

Nimero de botellas: 2.000

Salida al mercado: otofio de 2004.
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Sorpresa de Garnacha

Primeramente queria felicitar al equipo de Vinum por el
acierto del tema referido en el altimo nimero sobre la Gar-
nacha Tintorera. Ya era hora de que alguien se acordase de
Cenicienta. Lo que no sabia es el potencial que tenia la zona
de Almansa, donde yo habitualmente paraba a comprar al-
go de vino a granel, concretamente en la Cooperativa de Al-
pera. Seguramente, el préximo ano cuando vaya de vacacio-
nes a Alicante me detendré a comprar algunos de los vinos
que ustedes recomiendan, sobre todo ahora que estdn bara-
tos. Me ha sorprendido la perspectiva enriquecedora que han
ofrecido de otras zonas de Europa donde se encuentra tam-
bién esta variedad.

De todos modos, aunque mi economia no llega para estos
vinos ni tampoco sabria dénde encontrarlos, estoy seguro de
que en Espana se hacen las cosas igual o mejor, y no es por
patriotismo barato, pero tengo mucha confianza en la trans-
formacién que estdn sufriendo los vinos para lograr la ma-
xima calidad. Una de mis mayores sorpresas ha sido la pun-
tuacién que han dado ustedes a una garnacha blanca del
Priorat. ;Pero no era todo tinto lo que se elaboraba? Tengo
mucha curiosidad por probar este vino.

Lorenzo Torrent, Madrid

Online

Comer y beber en Espana,
segun Vinum

Hay una seccién de su revista, la de Gastronomia, que valo-
ro en su intencién, por su intento de buscar pareja (a veces
un tanto extrafia) con el vino. Me gusta porque no se trata
de una seccion de recetas al uso, cosa de la que se abusa en
tantas publicaciones espafolas.

Pero me van a permitir una critica: a veces se nota excesiva-
mente la pertenencia de Vinum a un grupo extranjero, tan-
to por la eleccién del plato (a veces dificil de encontrar por
estas latitudes, como un buen pichén) como de los vinos.
Sobre todo encuentro particularmente irritante el intento
de casar, por ejemplo, el salchichén de Vic con vinos fran-
ceses o italianos, tan alejados de nuestra cultura y posibili-
dades. Silo hacen para demostrar lo viajados que son uste-
des, tiene un pase, pero se convierte en una secciéna menudo
inutil, con referencia a maravillosos vinos que no encon-
traria aunque los buscase con candil, ni me atreveria a com-
prar seguramente por su precio. ;Les importaria bajarse de
la nubes y contarme qué vinos espaiioles (a poder ser, de
buenarelacién calidad/precio) casan mejor con nuestra gas-
tronomia, tan rica y variada, por cierto, como la francesa,

alemana o suiza?
Salvador S. Novales, Madrid

www.Vvinoble.com renueva su Web

Vinoble 2004: el salén de los vinos nobles, gene- La respuesta de la pregunta del mes se puede dar
rosos, licorosos y dulces especiales, organizado en http://www.vinum.info/es/wissen_sie_es.jsp
por nuestra revista, ha renovado su web. En la péa-

gina de entrada encontraré las Ultimas novedades. Preguntas a nuestro experto

Los profesionales de la prensa tienen la posibili- Una de las secciones mas utilizadas son las «Pre-
dad, previo registro, de descargar fotos de los tres guntas al experto», a donde han llegado cientos
salones celebrados, para su publicacién gratuita. de preguntas de todo tipo. Las més curiosas se pu-

blican en http://www.vinum.info/es/tablon_exper-

Nuestro concurso da acceso a www.vinum.info to.jsp

La forma mas rapida de tener acceso a todos los ;Quiere saber qué se le echa al vino para aguan-
servicios de nuestra web es participar (y acertar...) tarlo de un afio para otro? o jcémo curar o prepa-
en nuestro concurso. Cada mes sorteamos 20 ac- rar una barrica de roble de 8 litros antes de lle-
cesos para todos los contenidos.

narla y qué vino debo despues utilizar?

DECANTADO
PERFECTO

;Se pueden verter en un decantador grande dos botellas del mis-
mo vino (misma cosecha, etc.) una vez catadas?
Bruno Miiller, Oftringen (Suiza)

Si. No obstante, es imprescindible catar por separado cada bote-
lla y utilizar un decantador para botellas Magnum. Lo que no ten-
dria sentido seria llenar al mdximo un decantador normal con el
contenido de dos botellas, porque en un decantador lleno hasta
arriba la oxigenacién del vino no mejora en absoluto.

LA JERGA ENOLOGICA

Recientemente he visto en una etiqueta la indicacion
«Téte de Cuvéer. ;Qué quiere decir?

Susanne Helbach-Grosser, Schwibisch Gmiind
(Alemania)

En una botella procedente del suroeste francés he en-
contrado el término «demi-muid». ;Qué significa?
Emil Fehlmann, Altendorf (Suiza)

«Téte de Cuvée», literalmente «cabeza de la cuvée» (se
refiere al contenido de una barrica o tanque), se utili-
za con el sentido de «mejor barrica». Con ello se refie-
ren al mejor vino de todos los producidos por una bo-
dega en una afiada determinada, o a la mejor barrica
de un vino o pago concretos, embotellada por separa-
do. Los términos «Vin de Téte» o «Téte de Cru» son
equivalentes.

Un «muid» es un tonel utilizado (sobre todo en el pa-
sado) en el sur de Francia, con una capacidad de 1300
litros. El «demi-muid» corresponde a 600 litros.

¢:SON MAS FLOJOS LOS VINOS ANEJOS?

La degradacién de los taninos y los 4cidos durante la ma-
duracién en botella, sprovoca también una reduccién del

contenido alcohoélico?
Heiner Sporri, Uerikon (Suiza)

No, el alcohol no se degrada, y si la botella esta bien ta-
pada de forma hermética no desaparece, incluso después
de una maduracién prolongada. A temperatura ambien-
te, el alcohol se evapora si la bebida alcohdlica estd en
contacto con el aire (por ejemplo, en las bebidas destila-
das guardadas en botellas abiertas, la graduacién alco-
hélica disminuye constantemente). Esto no sucede asi en

los vinos correctamente encorchados.

LLa pregunta del mes

iPuede encorcharse de nuevo un gran tinto afnejo?

Si se desea que el vino conserve su
valor comercial, sélo puede ser en-
corchado de nuevo en el mismo
Chateau del que procede. Sélo en
ese caso vuelve a recibir un corcho
original, una capsula ori-

ginal y la importante indicacién
“rebouché” (reencorchado) junto
con la fecha. En el caso de bote-
Ilas individuales, este reencorcha-
do sélo es posible en casos excep-
cionales. Algunas bodegas
prestigiosas, por ejemplo Mou-
ton-Rothschild, lo rechazan in-

cluso con caracter general,

porque en el pasado les han
Ilegado mas de una vez bote-
Ilas dudosas no identificables
de forma clara, que con el reen-
corchado recibian por asi decirlo

un “certificado de autenticidad” a  Chateau, afiadira algo de azufre y

posteriori. En general, los Chate-
aux bordeleses sélo vuelven a en-
corchar botellas antiguas si el co-
lor del contenido y su nivel
permiten concluir que el vino aun
estd intacto.

Si s6lo desea el vino para el con-
sumo privado, también puede
mandarlo reencorchar en una bo-
dega nacional. El procedimiento
siempre es el mismo: el bodegue-
ro compensara la pérdida de nivel
con un vino mas joven del mismo

cerrara la botella con un corcho sin
marca. Si se tiene en cuenta que
este procedimiento puede perjudi-
car mucho la calidad del vino y dis-
minuye enormemente el valor de la
botella (el embotellado ya no se
considera original, por lo que el vi-
no no puede utilizarse en subas-
tas), cabe preguntarse si no seria
mejor descorchar ese viejo burde-
os y disfrutarlo ahora mismo...
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Un corte correcto mejora la calidad.

Aclarado de racimos

A menudo, esta préctica provoca la ira de al-
gunos vinicultores ancianos. «Toda esa uva
hermosisima, tirada, para que se pudra en el
suelo...»

Elaclarado de racimos consiste en cortar una
parte de las uvas verdes. ;Por qué? Sencilla-
mente, paramejorarla calidad delas uvasres-
tantes. Y es que cuanto menor sea la produc-
ci6n de una vid, cuanto menor carga de fruta
tenga que soportar, mayor sera la densidad
del mosto de las uvas que permanezcan, y
mds cuerpo y aroma tendrd el vino. En el ca-
so de las uvas tintas, también aumenta el co-
lor y los taninos.

En el pasado, los vinicultores aspiraban a au-
mentar al maximo la produccion de los vifie-
dos paralo que utilizaban grandes cantidades
de abono. Pero los tiempos han cambiado, y
hoy ya no se busca una produccién masiva de
vino, en un sector excedentario. Por eso, ya en

primavera, con la poda de las vides, los pro-
ductores sientan las bases para reducir al ma-
ximo idela la cantidad de frutos, algo que se
complementa antes del otofio con el aclarado
de los racimos.

Sin embargo, hay que tener cuidado. Es una
operacién extremadamente delicada, porque
si se cortan las uvas cuando las condiciones
meteoroldgicas fomentan el crecimiento, es
decir, con caloryhumedad, es facil quelas uvas
que quedan resulten mds grandes y pesadas.
Esto atentia mucho el efecto de disminucién
de la produccién, o incluso lo anula por com-
pleto. Ademds, las uvas de mayor tamafo son
mas sensibles a los hongos, tienen menos pig-
mentos y menor potencial aromético.

La produccién suele medirse en hectolitros
por hectédrea. En los vinos de alta calidad no
suele superarse los 50 hectolitros, lo que equi-
vale a s6lo medio litro por metro cuadrado.




Concurso

COMO PROCEDER:

Rellene la tarjeta que acompaiia a los boletines de
suscripcién. También puede enviar la solucién
por correo electrénico a
«concurso@vinum.info», incluyendo sus datos
personales. Las tarjetas y mensajes electrénicos
deberan llegarnos antes del 15 de Noviembre de
2003. Los ganadores seran seleccionados por
sorteo, y sus nombres se publicardn en el
siguiente nimero de VINUM. Los resultados no
podrdn recurrirse por via judicial.

LO QUE PUEDE GANAR:

Se sortean 20 accesos gratuitos durante un afio
a todos los contenidos y motores de busqueda
de nuestra pégina web «<www.vinum.info».

Viajera con vocaciéon

Se trata de una variedad que vive en la Pe-
ninsula Ibérica desde muy antiguo con muy
distintos nombres. La noticia mds antigua
que existe sobre ella la sittia en el Norte de Es-
pafia, aunque posteriormente se ha cultiva-
do en Andalucia, asi como en la zona centro.
El viticultor andaluz ya la empleaba antes del
descubrimiento de América para la elabora-
cién de los vinos de romania, segin Manuel
M2 Gonzilez Gordon, refiriéndose a los vi-
nos producidos en Chipiona. En 1855 Eduar-
do Abela hace alusién a esta variedad en la
Exposicion Vinicola de 1877, donde la sitda
en Céceres, Ciudad Real, Cuenca, Guadalaja-
ray Salamanca. La describe como un tipo de
uva con buenas aptitudes para la elaboracién
de interesantes vinos y con resistencia a los
distintos climas. El ampeldgrafo Rovasenda

disfrutaba experimentando de su cultivo en
el vinedo italiano de Crugidero. En el siglo
XIX era comun encontrarla dentro de los
coupage que se formaban a partir de la va-
riedad Cencibel.

Esta es una variedad por lo general tempra-
na, propensa a los corrimientos de la flor (la
no fructificacién de todas las flores del raci-
mo) e incluso algunos viticultores creen que
existen dos tipos cuya tnica diferencia radica
en que la primera da mayor produccién que
la segunda. Segun los tltimos estudios inclu-
so puede haber hasta tres grupos de esta va-
riedad muy similares: norte, sur y Canarias.
Tiene una baya pequena y el racimo apreta-
do con la hoja de I6bulos muy diferenciados.
Los dltimos experimentos dejan entrever su
buen comportamiento para la crianza.

SOLUCION DEL NUMERO 37,Y GANADORES:

Uva: Sylvaner.

Por ser una variedad précticamente inexistente en Espafia, hemos puesto a prueba -reconocemos que fue casi una trampa- la
cultura de nuestros lectores. Esa es la razon de la sequia de acertantes.

Francisco Rivas (Granada), Nuri Bosch Pérez (Banyoles - Girona), Ferran Vila Pujol (Palol de Revardit - Girona), Alfredo
Feliz Tuya (Gijon), Ernesto Sudrez Toste (Sta. Cruz de Tenerife).

Agenda DICIEMBRE 2003/ENERO 2004

2/6 DIC. SIMEI

Milan Vigésima edicion del Salén Internacional de Maquinas para Enologia y
Embotellado, la mayor exposicién en esta materia.
Fiera Milano, Milan (Italia)

www.simei.it
3/6 DIC. WINE & SPIRITS, TOBACCO & CHEESE SHOW TIME
Estambul Muestra de Vinos, Espirituosos, Tabaco y Queso de gran potencial para

acceder a uno de los mercados mas grandes del sector, el turco.
Hilton Convention Center, Estambul (Turquia)
www.feriasalimentarias.com

FANCY FOOD

Vigésima novena edicién de la feria de productos delicatessen,
alimentos naturales, kosher y servicios.

Moscone Convention Center, San Francisco (EE.UU)
www.feriasalimentarias.com

18/20 ENE.
San Francisco

27/28 ENE. CANADIAN BAR & BEVERAGE CONFERENCE AND EXPO

Calgary Tercera edicién de la Conferencia y Exposicién de Bebidas y Bares.
Calgary Stampede Park RoundUp Centre, Calgary (Canada)
www.feriasalimentarias.com

27/30 ENE. ENOMAQ

Zaragoza Salén Internacional de Equipamiento, Tecnologia y Servicios para la
Vitivinicultura, que celebra en el 2004 su decima quinta edicion.
Feria de Zaragoza, Zaragoza (Espafia)
www.feriazaragoza.com

27/30 ENE. TECNOVID

Zaragoza Coincidiendo con ENOMAQ y en el mismo escenario, tendra lugar la

cuarta edicién del Salén de Técnicas para Viticultura.
Feria de Zaragoza, Zaragoza (Espafia)
www.feriazaragoza.com

31 ENE./1 FEB. BOSTON WINE EXPO

Boston Exposicién Internacional de Bebidas Alcohdlicas, que cumple ya su
décima tercera edicion.
Boston World Trade Center, Boston (EE.UU.)
www.feriasalimentarias.com

PRIMER

12/14 DICIEMBRE
Madrid

05 DF MACFRACION CARRONICA
Casocha 2003

La Sexta Muestra de Vinos de Maceracién Carboénica, Cosecha
de 2003, Primer, sigue fiel a su cita anual con lo méas nuevo de
la vendimia de cada afio. Este afio la muestra cambia de lugar,
al Palacio de Congresos de Madrid (P° de la Castellana, 99), un
espacio mayor, con mejores servicios, pero sin abandonar el
centro de la ciudad. La gran fiesta profesional y popular de los
vinos mas jévenes del afio sera todo un acontecimiento.

Tel. 915 120 768 Fax 915 183 783

e-mail: opuswine@opuswine.net
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