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La grandeza de lo pequeno
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Carlos Delgado.

«Un viaje en el tiempo, que mira al

pasado para disennar el futuro. Una continua

evolucion superadora »

Pequefio gran vino

Para algunos, tal vez estos vi-
nos de ensueno sean preciosas
miniaturas, poco representa-
tivas a fuer de minoritarias.
Para mi, son sencillamente al-
gunos de los mejores tintos y
blancos espanoles. La prueba
del nueve con la que, definiti-
vamente, se demuestra la in-
mensa calidad de nuestra
enologia.

Se trata de vinos fundamen-
talmente tintos, orgullosos de
su cuerpo carnoso y moérbido,
de su color oscuro profundo que atrapa la luz y regala un
destello rubi gestado en el tiempo. Paleta cromatica que
pinta paisajes entonados de rojo picota en Rioja, granate
de fuego en Yecla, bermellén sangrante y denso en Ribe-
ra del Duero, rubor sanguineo con vocacion de tinta chi-
na en Toro, de rojura tentada por el negro en Priorato...
Es la apoteosis de los taninos maduros y frutosos, la con-
tundencia sdpida de los polifenoles, el amargor transito-
rio de los antocianos. Son los tintos de autor que co-
mienzan a proliferar segin se descubren o recuperan
nuestros mejores clones de las variedades tradicionales,
se respeta el terrufio, se elabora para la grandeza y se cria

con amplitud de miras. Un viaje en el tiempo, que reco-

En equipo

noce el pasado para disenar el futuro. Una continua evo-
lucién superadora. Tintos en los que la madera besala flor
y acaricia la fruta, para crear con los minerales atmdsfe-
ras mdgicas. Tintos carnosos, casi masticables, pero que
tratan el paladar con guante de seda y hacen vibrar la na-
riz con ondas aromaticas de especias, tabaco y humo. Tin-
tos donde el roble no tiene patria -americana, francesa,
rusa, yugoslava, portuguesa, gallega- y aporta su «sfuma-
tura» de tostados. Algunos son obra de endlogos viejos
conocidos, de estirpe famosa, que marcaron el rumbo ha-
ce un lustro; otros se han incorporado hace poco y ya tie-
nen pretensiones histéricas. No son faciles, ni rinden su
plenitud y elegancia al primer sorbo, sobre todo si tene-
mos el gusto anclado en el pasado. Pero ahi estan, con la
modestia de su cantidad y la soberbia de su calidad.

Y, junto a los tintos, comienzan a proliferar los blancos
con aspiracién de liderazgo. No son muchos todavia, pe-
ro en Galicia o en Catalufia hay endlogos que demuestran
las posibilidades de un pais plantado en blanco que bebe
tinto. Y que lo hacen, como dijo alguien de cuyo nombre
no quiero acordarme nunca mas, jsin complejos!

,

CARLOS DELGADO

Director de Vinum Espaiia
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Hanspeter Detsch.
Por primera vez le
ponemos rostro en
nuestras paginas al
presidente de Intervi-
num, empresa edito-
ra de las ediciones
internacionales.

Bruno Meier,

- disefador de la

edicién suiza de

~ Vinum, desde sus

comienzos en los
afios ochenta. Desde
hace siete afios es el
director de arte.

Rudolf Knoll, perio-
dista especializado
en vinos, es nuestro
hombre en Austria.
Sus reportajes se ca-
racterizan por buscar
el lado humano del
mundo del vino.



Son los mejores y mds creativos «Estamos sufriendo una pérdida El tiempo parece haberse
endlogos espaiioles, siempre a la busca de variedades autoctonas, que, si detenido en el Alentejo,
del vifiedo perdido, enamorados del no se remedia, estardn en poco esa extensa region al sur de
terrufio, soniadores de grandezas. tiempo en vias de extincion » Portugal.
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La mirada curiosa de
Carles Esteva

Foto: Heinz Hebeisen.
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EL CACAO LE GANA AL VINO
Investigadores de la universidad
estadounidense de Cornell han
demostrado que el chocolate
caliente contiene el doble de
antioxidantes que el vino tinto.
Estos elementos protegen contra
el cancer, entre otras cosas. El
Nesquik, ;combinara tan bien
con las chuletas de cordero como
un vino de Burdeos maduro?

CRU BOURGEOIS PROTEGIDO
La asociacién de los Crus
bourgeois del Médoc ha
registrado como marcas las
denominaciones Cru bourgeois,
Cru bourgeois supérieur y Cru
bourgeois exceptionnel. Asi
quiere protegerse de las
exigencias de unas 150 empresas
que en 2003, en el marco de la
nueva clasificacion, han perdido
el titulo de Cru bourgeois y ahora
amenazan con emprender
acciones legales.

ENAMORADOS DEL DETALLE
Las asociaciones de
consumidores de los EE UU
exigen mas precision en las
etiquetas de los vinos: ademas
del grado de alcohol, habran de
incluir los ingredientes (“uvas,
levadura, azufre...”), los
clarificadores como la clara de
huevo, los valores nutritivos y las
calorias por botella. Mientras que
la organizacién comercial Wine
America rechaza estas exigencias
(“el vino es distinto en cada
cosecha, es casi imposible
producir etiquetas fiables”), el
gigante de bebidas Diageo quiere
poner el practica estas
propuestas a partir de 2004.

HA FALLECIDO HENRI MAIRE
El 28 de noviembre fallecié en
Artois la figura principal de la
region vinicola francesa del Jura:
Henri Maire, fundador de la Casa
comercial del mismo nombre,
primer productor y
comercializador de vinos de la
region, creador de la legendaria
marca Vin Fou, miembro activo
de varias asociaciones
profesionales y miembro de la
Legion de Honor. Tenia 86 afos
de edad.

MIWINE MILANO

cSera pronto la
feria N° 17

La nueva feria del vino de Italia tiene altas as-
piraciones: convertirse en el crisol del comer-
cio del vino en Europa. Pero este propdsito po-
dria cumplirse, pues los milaneses tienen mas

de una flecha en su carca;.

Del 14 al 16 de junio de 2004, Mildn, hasta aho-
ra mds bien un escenario secundario en lo que
respecta al vino, se convertird en el ombligo del
mundo del vino europeo. Los iniciadores de Mi-
Wine, la unién vinicola italiana Unione Italia-
na y la organizacion de ferias de muestras Fie-
ra Milano, no han querido crear sélo otra feria
para profesionales, sino un complemento a la
ofertaactual como Vinitaly, Vinexpoy ProWein.
La orientacién es claramente cualitativa y cla-
ramente europea. “La produccién vinicola de
Europa sélo tiene posibilidades frente ala com-
petencia del Nuevo Mundo si cierra filas y se
presenta unida. Queremos ofrecer una plata-
forma adecuada para tal entrada en escena’, re-
za la declaracion de intenciones de la direccién

I de la feria. Mildn, la
mdés internacional
de las ciudades ita-

Hilan business Eap eveal STPNANSEI,

infraestructura de

hoteles, por estar magnificamente comunicada
por tren y con dos grandes aeropuertos, estd
practicamente predestinada como emplaza-
miento.

La oferta de unos 500 expositores es suficiente
para ser interesante y abarcable a la vez, y pre-
tende interesar a aproximadamente 15.000
compradores de vino profesionales. Conside-
rando el hecho de que en Lombardia se vende
mds vino que en las demads regiones de Italia, un
abanico de actos paralelos (seminarios y catas)
estd pensado para acoger también a los aman-
tes del vino no profesionales y a los interesados.

Informacidn y reservas

Amanda Bertrandias o Barbara Ciocca,
Tel.: +39 0258 10 41 10
abertrandia@btp.it, bicoca@btp.it.

Los buitres de |la quiebra
planean sobre Burdeos

La unién de asociaciones de vinicultores y comerciantes de vinos de Burde-

os (CIVB) ha hecho sonar la alarma: segtin una encuesta, entre 500 y 1.000

empresas de la region vinicola mas famosa de Francia tienen dificultades fi-

nancieras, llegando a amenazar quiebra. “En la crisis econdmica actual, los

precios del mercado de vino de barrica han caido tanto que muchos pro-

ductores se encuentran entre la espada y la pared”, explica Jean-Louis Tro-

card, presidente del CIVB, dejando claro al mismo tiempo que, como suce-

de a menudo, los mds afectados son sobre todo los pequefios vinos de
Burdeos. El CIVB y la Cdmara de Agricultura del departamento de la Gi-
ronda han puesto en marcha un programa de emergencia: entre otras cosas,

asesoran a las empresas afectadas en cues-
tiones referentes a los créditos, posibilidades
de ahorro y mérketing. Al mismo tiempo, la
asociacion de vinicultores ha decidido en su
ultimo pleno aumentar claramente el presu-
puesto para publicidad y prohibir las nuevas
plantaciones de cepas hasta nueva orden.

Se acabaron los afios de las vacas
gordas: los vinicultores de Burdeos
ahora cuentan la calderilla.
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VINO DELLA PACE 2002
GRANGE ENROSCADO .
La bodega australiana Penfolds ha U N pOC] u ItO d e pa Z

embotellado 20 cajas del vino de
culto Grange, del 2002, con tapén
de rosca. Pero estas botellas no Cormons, situado en el Friul, al norte de Italia, empezaron

La idea se gest6 hace 20 afos: en 1983, los vinicultores de

. ) " 94 Fezo
van a salir al mercado: dentro de a plantar alrededor de su bodega cooperativa un “vifiedo

f 6 ; , , _ itz VINO DELLA PACE
algunos afios o décadas deberan del mundo”. Alli han echado raices 550 cepas distintas, con i o

dar fe de la evolucion del vino bajo

tapones de rosca. Es decir, su las que afio tras afio se hace el Vino della Pace (Vino de la

introduccion en el mercado no paz). La cooperativa lo envia a 200 Jefes de Estado como

sera hasta 2020, por lo menos... gesto de paz, y gracias a la gentileza de Alitalia, que realiza

LA LENGUA ASEGURADA gratuitamente el transporte.

La cadena de supermercados Aunque procede mayoritariamente de uvas tintas, este . .
britanica Somerfield ha asegurado vino se vinifica en blanco. Artistas de renombre realizan

la nariz y la lengua de su jefa de tres etiquetas para cada afiada, y literatos escriben un O

compras de vino por diez millones
de libras (alrededor de 14

2002

verso. El Vino della Pace 2002 estd decorado por cuadros

millones de euros). Angela Mount de los pintores italianos Giuseppe Maraniello y Lucio del e .
esta a cargo de la oferta de vinos, Pezzo, ademads del uruguayo Pablo Atchugarry. Los versos
de 380 entradas, y supone un 10 son de Enzo Balbo, Luciano Caprile y Al Bano Carrisi (si,

por ciento del volumen de ventas : el
: . o exacto, el cantante y productor de vinos). - ;

de Somerfield. Segun la péliza, . R

ehar all e aiter @l iahaes. De esta afiada se han producido 11.000 botellas. Con un :

poquito de suerte (pues una gran parte se la reservan los = sTeusaRey
CONTRATO PASADO POR AGUA coleccionistas ya antes de la cosecha), se pueden conseguir .o,
Un afio més, los vinos ias d di 1 ina di N ;
SR TS G e e en cajas de tres directamente en la Cantina di Cormons, Piezas de coleccionista: las
no responde a la reglamentacion Tfho: +39 0481 617 98, Fax: +39 0481 63 00 31, oses 8 Rtrmois o 2002,

de la UE pueden exportarse a WWW.COIrmons.com.
Europa. En realidad, este acuerdo

sdlo estaba vigente hasta 2003,

pero las partes no han logrado

consensuar un nuevo acuerdo, y

decidieron una prérroga. Los

negociadores estadounidenses . z .
o i Nunca mas sistentes al etanol. Este gen transporta la

informacién para un canal de iones a

vino con hasta un 10 por ciento de

agua anadida. b orrac h O I través del cual desembocan los iones de
BOTELLAS HUNDIDAS Segun los cientificos californianos,elre-  potasio de las células nerviosas, impor-
Seg(in la leyenda, unos medio contra el efecto embriagador del ~ tantes para la actividad neuronal. Bajo
buscadores de tesoros alcohol estd muy cerca: un grupo de la influencia del alcohol, este canal se
descubrieron en el siglo XIX en el neur6logos de San Francisco extrajeron  abre con mayor frecuencia, lo que ami-

arrecife de coral del Estado de
Palau, en el sudeste asiatico, un
barco hundido que contenia vino
perfectamente conservado debido estos gusanos, a pesar de entrar en
a la temperatura constante de las contacto con masivas dosis de
tranquilas aguas. ;Funcionara? Los
islefios quieren averiguarlo y, en
cooperacion con bodegas del
vecino Japén, han hundido
30.000 botellas. Los resultados,
dentro de un afio.

a las filarias el gen slo-1: la consecuen-  norala actividad neuronal, razén por la
cia fue que estos gusanos se hicieronre-  cual se tambalean los borrachos. Pero

etanol, no mostraron signo
alguno de embriaguez,
comogquiera que ésta se
manifieste en el caso de
las filarias. Los resulta-
REFRESCOS DE COLA dos de las investigacio-
Philippe Faure-Brac, Primer
Sumiller Mundial de 1992, ha
catado para el diario francés Le
Figaro una serie de marcas de
refrescos de cola en una cata a
ciegas. Y el ganador es... jPepsi!

nes posiblemente tam-
bién puedan aplicarse al
tratamiento del alcoho-
lismo: aproximadamente la

mitad de los genes de la fila-

En el segundo puesto aterrizé la ria también estdn presen-
Coca Classique de la cadena 3 tes en el genoma del
francesa de supermercados Ed, -

hombre.

mientras que el original, la Coca-
Cola, tuvo que conformarse con la
medalla de bronce.
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VINO EN LUGAR DE VODKA
Los bodegueros rusos elaboraron
en el afio 2003 un 10% mas de
vino que en el afio anterior,
mientras que la produccion de
vodka bajé en un 3%. A pesar de
todo ello, Rusia no serd en mucho
tiempo un pais de vino. En total,
300 empresas produjeron 4,5
millones de hectolitros, diez
veces menos que Francia.

ESCUPIR, NO TRAGAR

Los estudiantes tejanos de
Gastronomia pueden asistir a
cursos de cata de vino también
antes de alcanzar la mayoria de
edad legal para consumo de
alcohol (21 afios), seglin decision
de una comisién del Senado de
EE UU. Sélo asi podran acumular
los estudiantes la experiencia
necesaria para su profesion, a
condicién de que el vino lo
escupan en su totalidad.

CONTROL DEL ACEITE

En contra de la protesta de los
agricultores, el aceite de oliva
«de barril» italiano sélo podré ser
vendido en garrafas de cinco
litros etiquetadas. Con ello se
pretende prevenir problemas de
higiene (y defraudacion de
impuestos). EI denominado
autoconsumo (en el que se
incluia la venta por barriles a
familiares y amigos) constituia
hasta entonces un tercio de la
produccién italiana total de
500.000 toneladas.

BURDEOS CREA (1)

En contra de la protesta de los
agricultores, el aceite de oliva
«de barril» italiano sélo podré ser
vendido en garrafas de cinco
litros etiquetadas. Con ello se
pretende prevenir problemas de
higiene (y defraudacioén de
impuestos). EI denominado
autoconsumo, en el que se
incluia la venta por barriles a
familiares y amigos, resultaba
muy sospechoso: un tercio de la
produccién italiana total de
500.000 toneladas.

BURDEOS CREA (2)
Ampelopolis se llama el parque
tematico del vino planeado para
Burdeos en 2005. Incluira unos
vifiedos en el que los visitantes
podran ver paso por paso el
cultivo de la vid y la vinificacién,
una bodega de la época de los
romanos y otra de la Edad Media,
asi como una exposicién
cientifica dedicada al vino.
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BOURGOGNES

SENTENCIA DE UN TRIBUNAL.:
LLa publicidad del Borgona

es indecente

Una belleza con el pecho descubierto es
el reclamo publicitario de los vinos blan-
cos de Collio,los vinicultores franceses re-
curren para promocionar el vino de Bur-
deos a una mujer desnuda. Un tribunal
parisino la ha prohibido ahora. Con ello
se le daba la razén a una demanda de la
Asociacion francesa de prevencién con-
tra la drogadiccién.

Fundamentacién: «Las fotos que eviden-
temente estdn concebidas para fomentar el
consumo de alcohol entre los adultos mas
jovenes, infringen la Ley francesa de pu-
blicidad de tabaco y alcohol». Segtin sus
disposiciones, las mds duras de Europa, los
anuncios de vino s6lo podréan llevar una

Entrega del testigo

a Haut-Brion

Durante 42 anos dirigié Jean-Bernard Delmas como
«régisseur» (administrador delabodega seria unatra-
duccién insuficiente) la historia de Chéateau Haut-
Brion. Nacio en el afio 1935 en la bodega que también
dirigi6 su padre Georges; el mismo afio compro la fa-
milia estadounidense Dillon el Premier Cru. Tras la
cosecha de lalegendaria afiada del 1961 Jean-Bernard
relevé a su padre. Ultimamente era, ademds, el ad-

descripcion del producto con nombre,
procedencia, grado da alcohol y sabor.
«Imposible», contraataca la BIVB, por lo
menos en una campana genérica. Tam-
bién la asociacién central de las asocia-
ciones vinicolas AOC se muestra irritada:
«En Francia empieza la era de la prohibi-
cién de la publicidad colectiva del vino»,
afirma el director de la CNIV, Jérome
Agostini. La siguiente estacion serd el Tri-
bunal de apelaciones. Ademds, los borgo-
fleses estan considerando interponer un
recurso ante la UE. Entretanto, la Asocia-
cién de prevencion contra la drogadic-
cién ha anunciado que mirard con lupala
publicidad de los Burdeos.

Uno de los motores de Haut-
Brion: Jean-Bernard Delmas.

junto al director general de la firma Domaine Cla-

rence Dillon, en la que se reinen Haut-Brion y otras

cuatro bodegas. También en el futuro los Dillons con-

fian en un Delmas: como era de esperar, el hijo de Je-

an-Bernard, Jean Philippe, ha tomado el testigo.
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BODEGAS SONSIERRA

Rioja criado en

La Sonsierra, tal como describe su nombre,
es una elevacién sobre la Rioja. Una ladera
protectora orientada a mediodia cuyo cora-
z6n se asoma al rio en San Vicente, en una
ribera panordmica que hace grande el cora-
zomn y hace la boca agua... o mejor, vino,
frente a las cepas mimadas, frente al vergel
ameno donde vegetan y se vendimian los
premios de cada cosecha.

La Sonsierra es la comarca mejor definida
de la Denominacién de Origen Rioja. Ubi-
cada entre la Rioja Alta y Alava, y con una
dimensién de siete kildmetros de longitud
por otros siete de anchura, sus vinos gozan
de un notable prestigio. Su intensa y rica
historia vitivinicola se remonta a la ocupa-
cién romana. Los Lagos (depositos de pisa
de uva) descubiertos hace apenas unos me-
ses son la prueba mds reciente de la tradi-
cién vinicola ancestral de San Vicente de
la Sonsierra, donde un favorable y genero-
so microclima y la influencia de las mon-
tafias permiten el crecimiento del mejor
Tempranillo de la Rioja.

Bodegas Sonsierra se fundé en 1962 en San
Vicente, en el corazén de la comarca, sobre
los sélidos cimientos de unas 650 hectare-
as devinedo (600 de ellas productivas), 560
has. de Tempranillo y 40 de Viura para el
vino blanco. Su produccién media anual es

VINUM ABRIL/MAYO 2004

PUBLIRREPORTATJE

de aproximadamente 5.000.000 de Kgs de
uva que corresponden a unos 3.500.000 li-
tros de vino, de los que un 90 % son tintos.
Una importante cosecha que les permiti6
durante afos vender uva a otras bodegas
hasta que, recientemente, su politica de dis-
tribucién y su justa fama les lleva a trans-
formar toda su vendimia en vino, respal-
dado con su prestigiosa etiqueta.

El cambio se produce en 1989, cuando la
bodega fue renovada gracias a un osado
programa de inversiones de mas de 800 mi-
llones de pesetas (5 millones de euros). Na-
ci6 asi una nueva planta de procesamiento
y una linea de embotellado de dltima ge-
neracién. Y para reposar los Crianza, Re-
serva y Gran Reserva, una nave con 3.500
barriles de roble (70% americano y 30%
francés).

Su politica a la hora de distribuir equili-
bradamentelos vinos jovenes y los de guar-
da es muy flexible y viene marcada por la
calidad de la vendimia y por las tendencias
en los mercados. En lo que son inflexibles
es en su apuesta por la calidad, con unas
exigencias impuestas por su prestigioso
endlogo Rafael Usoz muy superiores a las
del propio Consejo Regulador. Asi, Bode-
gas Sonsierra es una de las pocas casas a las
que se permite lucir en sus etiquetas: «Ori-
gen Rioja Alta» y «Elaborado y embotella-

las alturas

do por la bodega» ya que elabora exclusi-
vamente vinos a partir de sus propios vi-
fiedos en la Rioja Alta, la zona reconocida
como de mayor calidad de La Rioja, lo que
garantiza una calidad constante en toda la
gama, desde los vinos del ano hasta los
Gran Reserva. Vinos que algtn prestigioso
critico describié como «mas eficaces que li-
terarios, musculosos, tintos hechos para
triunfar».

Y el triunfo se traduce en una deslumbrante
panoplia de premios que en los ultimos
nueve meses retine un trofeo especial de
Honor del Jurado,7 medallas de oro y 5 me-
dallas de plata en Vinexpo, 2 medallas de
oro para el Crianza 2000 y el rosado 2003,
y una medalla de plata para el tinto 2002
en el Mundial de Bruselas y un «Trophée
Excellence» para el Crianza 2000 en Bur-
deos, més una Medalla de oro Bacchus 2004
para el Crianza 2000.

Y el premio mds especial: el reconocimien-
to de cada copa en el paladar de los cono-
cedores atentos.

BODEGAS SONSIERRA

El Remedio, s/n.

26338 S. Vicente de la Sonsierra (La Rioja)
Tel. 941 33 40 31 Fax 941 33 42 45
sonsierra@sonsierra.com
www.sonsierra.com
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JEREZ EN PROWEIN

El Consejo Regulador de las
Denominaciones de Origen Jerez-
Xéres-Sherry, Manzanilla-Sanltcar
de Barrameda y Vinagre de Jerez
acudi6 con sus vinos a la feria
Prowein 2004, que ha tenido
lugar en Dusseldorf entre los dias
29 de febrero y 2 de marzo. Este
prestigioso evento es el
escaparate mas importante en el
mercado alemén y un referente
para los paises del Centro y Este
de Europa, que atesoran un gran
potencial de crecimiento.

JUCAR AL GUSTO ALEMAN

La D.O. Ribera del Jucar también
ha estado presente en la feria
Prowein, donde ha alcanzado
importantes acuerdos
comerciales. Dos de las bodegas
participantes, la Cooperativa San
Ginés, de Casas de Benitez, y
Cooperjucar, de Sisante,
presentaron ante empresas y
distribuidores alemanes sus tintos
caracteristicos de la zona.

CIGALES EXCELENTE

La calificacion de cosecha de la
D.0. Cigales ha supuesto el
afianzamiento de los tintos de
esta zona, ya que en la mesa de
cata, formada por especialistas
nacionales e internacionales, se
ha calificado de «Excelente» para
los vinos tintos y de «Muy buena»
para los rosados.

UTIEL-REQUENA DE BACCHUS
Ocho bodegas de la D.O. Utiel-
Requena han obtenido nueve
medallas en el VI Concurso
Internacional de Vinos Bacchus
2004, organizado por la Unién
Espafiola de Catadores (UEC).
Galardones que, segtn el
presidente del Consejo, Fausto
Pozuelo, «prestigian en conjunto
a nuestra zona, que se esta
consolidando como un area
productora sélida y afianzada en
calidades y mercados».

RECORD DE EXPORTACIONES

Las exportaciones espafiolas de
vino durante el afio 2003 han
aumentado un 6 por ciento en
valor y un 23 por ciento en
volumen, cifras récord segln la
Direccion General de Aduanas. Se
han facturado un total de
1.475,1 millones de euros, lo
que ha supuesto una subida del
5,9 por ciento respecto a 2002.
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Bacchus 2004

El triunfo de Ribera del Duero y Portugal

Un total de 1.430 vinos de todo
el mundo han sido los protago-
nistas de Bacchus 2004, cata-
concurso internacional de vinos
organizada por la Unién Espa-
fola de Catadores (UEC) por
encargo del Ministerio de Agri-
cultura. La sexta edicién ha ba-
tido todas las marcas de partici-
pacién, con un incremento de
mds del 10 por ciento. Setenta
expertos de 12 nacionalidades
fueron los encargados de juzgar
la calidad de los vinos presenta-
dos a lo largo de nueve sesiones
de cata, celebradas durante los
dias 29 y 30 de febrero y 1 de
marzo en el Salon Real del Casi-
no de Madrid.

Bacchus adjudicé un total de
434 galardones: 3 Gran Bacchus
de Oro, 81 Bacchus de Oro, 245
Bacchus de Plata y 106 Bacchus
de Bronce. Tres vinos espafoles

Bacchus cambid de escenario en el Casino. El suntuoso

Salon Real acogio a la VI edicidn del concurso.

coparon la méxima categoria,
los Gran Bacchus de Oro: Vina
El Alamo Pedro Ximénez, de
Soleras del Sur (D.O. Jerez); Ce-
rifola Amontillado, de Navisa
(D.O. Montilla-Moriles) y el
tinto Vifia Minateda Seleccion
Pedro Sarrion 2000, de Bodegas
Cant6 (Vino dela Tierra de Cas-

La pasién por hacer vino
Petits Cellers del Priorat

tilla). Entre las 347 medallas que
lograron los vinos espafioles,
destaco la zona de la Ribera del
Duero con 45 medallas, seguida
de Navarra (36) y La Rioja (31).
En el medallero internacional,
tras Espana, se situaron Portu-
gal, con 24; Francia, con 20 ga-
lardones, e Italia con 11.

Nace Petits Cellers del Priorat, entidad
compuesta por nueve elaboradores, unidos
para dar a conocer sus vinos y fomentar la
viticultura de calidad. Mas de Les Pereres,
La Cartoixa de Montsalvat, UEncastell,
Ardevol Associats, Mas Garrian, Ripoll
Sans, Joan Sim@, Rosa M. Bartolomé, Mas-
deuiCampos han aunado sus esfuerzos pa-
ra elaborar vinos de alta expresién. Con un
microclima privilegiado, gracias a la barre-

ra natural del Montsant, y separados de la
influencia maritima del Mediterrdneo, tan-
to sus viejas cepas como las mds nuevas cre-
cen en este terrufo extraordinario de lico-
rella formado por terrenos de pizarra
laminada que aportan al suelo un buen dre-
naje. Gracia a ello, pese al escaso rendi-
miento, la uvaadquiere una intensidad aro-
maticayunamineralidad excelentes,dando
vinos de resultados exquisitos.

VI Encuentro de Endlogos
Enoforum trata la madera

La sexta edicién del Encuentro de
Enodlogos, Enoforum, organizado
por OpusWine, que se celebrard
entrelosdias 15y 17 deabrilen Ma-
drid, tendrd como tema central la
madera. Un asunto de gran impor-
tancia en el diseno delos nuevos vi-
nos, tanto blancos como tintos, que

se debatird con especialistas cuali-
ficados, entre ellos Denis du Bour-
dieu, profesor de la Facultad de
Enologia de Burdeos. Ademads ha-
bra una cata de distintos tipos de
madera, bosques y tostados con el
mismo vino para poder apreciar las
diferencias en el uso del roble.

[ Toco madera !

ENOFORUM

SEXTO ENCUENTRO DE ENOLOGOS

UMERTE P UpEIE

Hotal Rafasi Amcha, Madrid. 15, 16y 17 de Abril de 2004
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Actualidad

FAX

PROYECTO PIONERO

La bodega Terras Gauda quiere
mejorar la calidad del vino
mediante un proyecto pionero de
seleccion clonal en Galicia, que

se centra en la variedad Albarifio. . . . . !
) ) - miento en catas internacionales, que ha sido enve- |
La firma ha hecho una inversion I

de 60.000 euros a tres afios, y jecido en barricas de roble espanol. La investigado- |
cuenta con la colaboracién del

Segun el INIA

El roble espanal, _—
el mejor L Z

Investigadores del Instituto Nacional de Investiga-

B T i?:t‘. F f m:‘m"]

T
o
% 3
ciény Tecnologia Agrariay Alimentaria (INIA) han | . i :
logrado un vino de la mejor calidad, con reconoci-

i

ra que coordina los proyectos, Estrella Cadahia,

Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas
(CSIC).

B&B ENTRE LOS MEJORES

destaco que por primera vez el roble espafiol «ha
conseguido una calidad tan buena como los fran-
ceses, que es el mds cotizado.» En un proyecto, de-
sarrollado a lo largo de los tltimos 10 afios, se ha
comparado un vino de una misma cosecha enveje-

cido en siete tipos de barrica, elaboradas con robles
espafioles, franceses y americanos. En una cata cie-
ga (sin que los en6logos supieran la procedencia del
vino) los vinos en barrica de roble espanol desta-
caron por su alta calidad.

Cuatro vinos del Grupo Bodegas y
Bebidas (Azpilicueta Reserva
1999, Campo Viejo la Finca 'y
Vifia Alcorta, ambos reservas de
1998, y Aura Vendimia
Seleccionada 2002) han sido
premiados en la Cata-Concurso
Vinalies Internationales,
organizada por la Unién
Internacional de Enélogos y
patrocinada por la Oficina
Internacional de la Vifia y el Vino.
Un certamen exclusivo que cada
afio retine en Paris a los mejores
vinos del mundo.

Curso para preparar Vinoble

El mundo de los vinos nobles, generosos y licorosos es tan diverso como complejo.
Para familiarizarse con sus especiales caracteristicas, la Unién Espanola de Catado-
res va a organizar un curso, en su sede madrilefa, entre finales de abril y principios
de mayo. Se desarrollara en 4 sesiones donde se estudiaran los principales tipos de
vinos: naturalmente dulces (Sauternes, Tokay...), generosos de Andalucia (Jerez,
Montilla, ...), blancos de licor (Moscateles, Malvasias,...) y tintos de licor (Oportos,
Garnachas, Monastrelles,...). Las clases las impartirdn reconocidos expertos como
Bartolomé Sénchez y Francisco del Castillo, entre otros. Una ocasion perfecta para

EVOLUCIONAMOS JUNTOS

Este es el lema con el que se
presenté la nueva imagen de
Bodegas Vega de la Reina, ideada
para introducir todas sus marcas
en un mercado dindmico y
competitivo. Bajo el nombre de
Vega de la Reina, la bodega
elabora tres blancos con D.O.
Rueda y tres tintos de la Tierra de
Castilla'y Ledn.

preparar Vinoble 2004, la cita por excelencia con los vinos nobles del mundo en la
ciudad de Jerez. M4s informacion en www.uec.es o en el teléfono 91 429 34 77.

XVIll Salén del Gourmets

) ) Miguel Torres
Exclusivo y profesional

En Toro y Jumilla

ciento las previsiones de
los metros cuadrados ne-

- tos comercializados, y al-
VINA 1ZADI EN LA RIBERA

La firma riojana Vifia lzadi ha
adquirido la bodega Finca
Villacreces, propiedad de los o
hermanos Cuadrado. Los
responsables de Vifia Izadi han
mostrado su entusiasmo por esta
compra que, unida a su proyecto
futuro en la D.O. Toro, completara
su portafolio de vinos de distintas

canzar un volumen de ne-
gocio de entre 110 y 120
millones de euros. La gran

novedad del salon es que
- se va a dedicar un sector

El Grupo Torres invierte en las Denomi-

dela exposicion alos pro- naciones de Origen Toro y Jumilla. Es la

ductos de agricultura eco- apuesta de la firma catalana por zonas

denominaciones, cuyo fin es

potenciar su presencia en la alta

restauracion nacional e
internacional.

RIBEREXPO EN MARCHA
La localidad de Pefafiel

(Valladolid ) reunira del 15 al 17
de mayo la mayor concentracién

de bodegas de una sola

Denominacién de Origen en la

122 edicién de Riberexpo,
Muestra del Vino de la D.O.

Ribera del Duero. El certamen

esta organizado por el
Ayuntamiento de Penafiel.
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Mas de mil empresas ex-
pondran cerca de 25.000
productos delicatessen en
el XVIII Sal6n Internacio-
nal del Club de Gourmets,
que se celebrard en Ma-
drid del 19 al 22 de abril.
En esta edicion, el certa-
men, exclusivamente pro-
fesional, tiene previsto su-
perar en mds de un 5 por

légica. Ademas, existe un
amplio programa de acti-
vidades paralelas para
captar la atencién del vi-
sitante, como el Concurso
de Cortadores de Jamén-
Dehesa de Extremadura,
o el Campeonato de Espa-
fia de Cocineros-Jévenes
Restauradores-Bocuse
d’Or, o la Cata-Concurso
de los Mejores Quesos de
Espana.

con gran potencial de desarrollo. En To-
ro se han adquirido 40 hectdreas (no
plantadas) en el paraje conocido como
«El Monte», sito en San Romén de Hor-
nijas (Valladolid), mientras que en Ju-
milla son 160 hectdreas, localizadas en
Tobarra (Albacete), de las cuales 100 son
de cultivo y el resto de bosques y mato-
rrales. La variedad alli presente es la Mo-
nastrell, sin injertar, ya que esta zona se
ha mantenido exenta de filoxera. Laidea,
segun fuentes del grupo, es elaborar a
medio plazo vinos de gama alta.
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Son los mejores y mds creativos enélogos
espafioles, siempre a la busca del vifiedo i .
E e - perdido, enamorados del terruiio,

sofiadores de grandezas que saben sélo

posibles en la pequefiez de la cepa vieja y “ra -
sabia. Sus vinos, pese a su miniscula
cantidad, representan la cima de nuestra
realidad vitivinicola.

i
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Los blances, ausentes en los grandes vinos
espaiioles, tienen ya su puesto de honor,
ganado por obra de endlogos como Irene
Alemany y Laurent Corrio (arriba, a la izquier-
da), Gerardo Méndez, Senén Guitian, o el ine-
fable Emilio Rojo.

El despertar del mundo enolégico espaiiol
tiene su reflejo en la intensa actividad del
sector, en las novedades que surgen cada se-
mana, en los nuevos terrufios que nos traen
vinos hasta ahora desconocidos, en la in-
quietud por buscar la variedad idénea, por
el descubrimiento de vinos exclusivos, sur-
gidos de un solo pago, que expresan el sabor
del pequeno vifiedo, su suelo, el microclima
que lo envuelve y las variedades que alber-
ga. A la manera de los «cru» franceses, don-
de tradicionalmente ha mirado la enologia
mundial, nuestros bodegueros y enélogos
buscan la expresividad de la tierra. Y como
consecuencia, la materia prima de los pagos
naturales, la misma que antes formaba par-
te del limbo del granel o la mezcla indiscri-
minada, halla ahora su merecido reconoci-
miento. Es una tarea ingrata que requiere
enorme esfuerzo.

Galicia, un enorme rompecahezas

Si hay un vifiedo en el mundo que cumpla
todos los requerimientos que exige este re-
portaje es el gallego. Alli se cuentan las bo-
degas por casas, y cada una de ellas posee su

pequeno pago, a veces dos lineas en el huer-

to, de donde surge una exigua producciéon
que entrega un vino que sus paisanos califi-
can como «o millor viio do mundo». Gali-
cianos frece una diversidad sorprendente de
terrufios y variedades. Desde vifias que jue-
gan con las olas del océano hastalas que asu-
men el vértigo en las increibles vertientes de
la Ribeira Sacra. Y uno de los mejores teso-
reros de este vinedo es Emilio Rojo, sin du-
da un pionero de los vinos de pago. Con su
pequena vifia, que no llega a dos hectéreas,

ha abierto un nuevo camino para aquella vi-
ticultura. Porque su vino se valora, y las es-
casas 7.000 botellas se las disputan obstina-
damente entre aficionados y restauradores.
Emilio cuida el vinedo como si fuese un ami-
go. Ese es su secreto. Treixadura, Lado, To-
rrontés o Loureiro constituyen la materia
primadelaque estan hechos sus suefios, tra-
bajadas en unas instalaciones sencillas.

Por supuesto, también la mano del hombre
es decisiva en la construccién de vinos tan
exclusivos. Hay vifiedos que no entregan to-
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do lo que esconden hasta que no se halla el

secreto de su manejo, de su cuidado o de la
elaboracién particular de su materia prima.
Es lo que ha ocurrido con la vifia de la fa-
milia Guitidn en Valdeorras, diez hectéreas
de soberbia Godello a la que la experiencia
y sabiduria de Ana Martin le ha arrancado
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cualidades de sorprendente cardcter. Pocas
veces una vifia ha entregado vinos tan sin-
gulares como La Tapada. Primero, como el
vino base, o el mds sencillo, capaz de aguan-
tar en botella dos y tres afios sin inmutarse,
el estupendo encaje del buqué del vino de
crianza, o la Gltima obra, la asombrosa y ati-

nada complejidad del vino «sobre lias» que
traemos a estas pdginas.

Era de esperar que en el tremendo entra-
mado del vifiedo del Salnés se pudieran en-
contrar viias de edad incierta como las que
conserva Gerardo Méndez en «La Casa
Grande de Galifianes», en Meafio, unas pa-
rras que parecen drboles, y que, segin ase-
gura, hay papeles que certifican una edad de
200 anos. Su vino, «Do Ferreiro Cepas Ve-
llas», duefio de un enorme poderio, apenas
si lleva unos afos en el mercado, y solo por
la insistencia de algunos amigos se salvo del
anonimato. Hoy es sin duda uno de los me-
jores vinos blancos de Espana. No hemos
podido extendernos como nos hubiera gus-
tado, pero ejemplos en aquella tierra se en-
cuentran a cientos. El vinedo de Lusco, de
José Antonio Lépez, el vino especial que ela-
bora Marisol Bueno, la presidenta del Con-
sejo Regulador de Rias Baixas, los del Ribei-
ro Vina Mein y Vilerma, el Coto de Gomariz
y casi todos los pequenios elaboradores de la
Ribeira Sacra, donde cada uno de ellos ela-
bora vino de su propia parcela.

El vifiedo que nunca acaba

Cuenta Castilla con un extraordinario vifie-
do antiguo, en el que se basa la mejor fama
de sus vinos. En la D.O. Ribera del Duero
hay bastantes ejemplos, vinos surgidos de
un pequefio pago que entusiasman y ena-
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moran. A la iluminada inspiracién de sus
elaboradores les debemos buenos ejemplos,
como los de los hermanos Pérez Pascuas,
Hermanos Sastre o Peter Sissek, con su Pin-
gus, tan bueno como caprichoso es su pre-
cio: el vino mds caro de Espana... que se pue-
de encontrar en el extranjero casi por la
mitad. Misterios de la comercializacién.

Uno de los que han alcanzado fama seme-
jante es el Terreus, vecino de la Ribera. Se-
gun cuenta Mariano Garcia, Tudela tenia un
vifiedo estimable hasta los anos 30. Aunque
la cosa viene de lejos. En tiempos de Felipe
II un edicto libraba de impuestos a los tu-
delenses como premio y estimulo a la alta
calidad de sus vinos. En Tudela, como en
tantos otros pueblos de la comarca, cada ca-
sa esconde una bodega. Por causas ajenas a
nuestro proposito, la linde de la D.O. Ribe-
ra del Duero se detuvo justo en su término.
«En el ano 79 comienzo el proyecto Mauro
y recupero una vifas, en total una diez hec-
tareas de vifiedo viejo, lindando con una de
tres hectdreas de un sefior que curiosamen-
te también se llamaba Mauro. Elaboraba un
vino, comercializado a granel, que se distin-
gufa por su calidad. Cuando traté de com-

prar la vina, fue imposible, porque el duefio

no necesitaba venderla y le tenfa un gran ca-
rifio. Dos afios estuvimos tras ella, sin éxito,
hasta que en el 94 por fin la compramos. Lo
reconvertimos a nuestra poda y selecciona-

Dos generaciones de endlogos

y un mismo destino: la gloria.
René Barbier (izquierda) y Mariano
Garcia.

mos los racimos. Porque alli, como en todo
vifiedo viejo, hay de todo. Ademds de Tem-
pranillo, hay Viura y una Garnacha maravi-
llosa cuando madura bien; en fin, que en el
96 decidimos fermentar aparte su uva, con
un resultado espectacular. Salié un vino
contundente, aromadtico, bien estructurado,
en fin, un vino al que le costaba envejecer.
Lo bautizamos como Terreus, como algo
que sale de la tierra, y Pago de la Cueva Ba-
ja, que asfi se llama el lugar».

Asi define Carles Esteva su nina bonita, que
es la vina del Pairal, 1,5 has. de Xarel.lo con
mds de 50 afios de edad, de gruesos troncos

A

retorcidos, que marcan la diferencia en Can
Rafols. Esta bodega pertenece al Penedes
mds agreste, reseco, de un suelo bastante ca-
lizo, pedregoso y pobre. La bodega cuenta
con bastantes vinos de pago porque cada vi-
na se vendimia una a una, y la uva fermen-
ta aparte. Un trabajo arduo, con una aten-
cién «personalizada» en el Xarel.lo que se
fermenta en botas de castafo.

El «terrateniente» de estos elaboradores es
René Barbier, con un vifiedo de unas 22 has.
Pero el Clos Mogador, su vino, se basa en la
expresion y concentracién de las garnachas
que crecen en las laderas pizarrosas de Gra-
tallops. El conocido pionero del moderno
Priorat ha tenido en su hijo René un in-
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menso apoyo desde que éste contaba con 18
afios. Inquieto y trabajador como pocos, ya
elabora su propio vino. Fiel ejemplo de los
vinos de pago es el Buit, elaborado con la
materia prima de un pequefio majuelo, ape-
nas dos barricas de esencia de Garnacha. El
Priorat cuenta con grandes vinos surgidos
de pequenas parcelas. Al contrario que el Pe-
nedes, donde abunda el vifedo de alta pro-

duccidn, ese vino impersonal que sélo ad-
quirira singularidad en el silencio de la cava
de las grandes casas productoras. Pero alli,
dos jovenes en6logos, Irene Alemany y Lau-
rent Corrio, han encontrado la tierra don-
de hacer el vino que sofiaban, basado en

planteamientos naturalistas, en las teorias
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Aromas frirtolas v flarales
con notos tostodas,
complejo v mineml

/lala

N

Aromas de frutas
pasificadas (datiles),

londos de moderos
v Lostodos,

Aroimos do
frurto modur.
Impreqgnado con
recuerdos de
mosuolel

Blanco seco.
Palidu, Diillaile,
oroma floral,

frnitns frascos ligero,
sexduso, cguilibrudo

v largo postgusto, con
7000 NMoscatel Morisco
y Ao Chordonnow,

www.loperhermanos.com. ‘s s
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Bodegas Lopez Hermanes
Cf Canada, 10. 29006 Mailaga Tel. 952 319 454
Fa. 952 359 819, e-mail:bodeqaalopeshermanss com
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filosoficas de Teilhard de Chardin aplicadas B E L R I B E | R @
a la vifia, influidos por la «lutte raisonnée»,

que es aplicar algunas ideas de viticultura
biodindmica al vifiedo, su vino se basa en
una parcela con viejas carifienas, cabernets
y merlots. Su produccion es casi ridicula, y

subodega, un garaje. Con esos mimbres ela-
boran uno de los mejores vinos de Espaia.

Se palpa ese espiritu alld donde pises en esa
singular comarca. De entre sus mas de tres-
cientas bodegas y 61.000 has. se puede ele-
gir, sin temor a fallar, veinte o treinta vinos .
como los que aqui traemos. Dificil situacién

si no fuera porque los vinos de los Eguren o
de Benjamin Romeo se pueden presentar sin
complejos en cualquier parte del mundo y
en cualquier foro de cata y discusion. Los
primeros tienen posiblemente la mejor ga-
ma de vinos y regularidad de toda Rioja. Y .
su Finca el Bosque es sencillamente subli-
me. Delicado, elegante, concentrado y fas-
tuoso, surgido de una finca de 7 has. La his-

toria de Benjamin Romeo es la que nos

Grande
por dentro
¥ por fuern

La Tempranillo riojana en toda su
grandeza, por ohra de Marcos Eguren = : ]
y Benjamin Romero (a la derecha). PINOA EHNOEEDA = 12947 Puge, Durenss = BEPASA
VINUM ABRIL/MAYO 204 Tela.: 34 368 E61212 54 A3 291000 # Fux: 34 D8F 251213
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Dos enamorados de sus variedades
autéctonas, Ramén Castafio y Carles
Esteva (pagina de enfrente).

hubiese gustado vivir a quienes concebimos
el vino como medio de expresar los senti-
mientos. Fue director técnico de bodegas
Artadi.Y después de plasmar en aquella bo-
dega auténticas obras de arte como el Pisén
o el Grandes Aniadas, se retiré a su querido
pueblo, San Vicente dela Sonsierra, para ela-
borar alli su vino soniado. Pocas botellas y
bien controladas, pequefios majuelos, dis-
puestos sin orden ni concierto, que sélo se
dejan arreglar a mano, como a mano se eli-
gen las bayas de sus escasos racimos. Final-
mente, fermentacién en tinos de madera
francesa y barricas de alta calidad para mol-
dear un auténtico «vino de garaje».

El valor del entorno

Asi es el Levante: cédlido, luminoso, acoge-
dor, tal como lo describe Ramon Castafio en
suvino Mira de Salinas. Tierras calizas o are-
nosas en una finca de mas de 80 has., don-

Una cita complice en «La Vinya del Senyor»

Es un local dedicado al vino que ya se
ha hecho imprescindible en Barcelona
para el profesional y el aficionado. En
poco mas de treinta metros cuadrados
funciona bien una carta de mas de tres-
cientos vinos, una oferta diaria de vien-
te vinos por copas. Los clientes habi-
tuales tienen pocas ocasiones para
aburrirse, pues por su pizarra pasan al
aflo mas de 500 nombres de vinos de

todo el mundo. Para acompanar hay un
buen surtido de tapas variadas que va
desde un buen lomo ibérico hasta unas
ostras Asi es este pequefio local, casi un
lugar de culto. En él se afanan por nues-
tra felicidad hasta seis personas, y en la
barra ofician tres sumilleres. La direc-
cién corre a cargo de Daniel Sanchez,
con la colaboracién valiosa de Yasuko,
una sumiller de prestigio.
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de hay olivos, almendros y vifiedo. La bode-
ga es un proyecto pensado y desarrollado
con unos socios suizos de la compania Glo-
balwine. La vifia sustenta cepas viejisimas de
Monastrell y Garnacha tintorera, ademds de
un Cabernet bastante mas joven. Un mode-
lo que expresa acertadamente lo que ocurre
en el mundo del vino espaiiol.

La tradicion y las malas lenguas han situa-
do la raya de la calidad fuera de estos terri-
torios. La realidad es que cuando se trata
bien la materia prima, se elabora con senti-
do comun y se separan del montén los vi-
fiedos extraordinarios, resultan vinos inso-
litos alla donde nuestros elaboradores se lo

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

FOTOS: HEINZ HEBEISEN
(heinz.hebeisen@vinum.info)
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Frobaremos los vinos en rama. cataremos
srianzas, fesemvay, grandes reservas, asi como
VN de famantarstn camamica, Dlancos y msanos.

Una gran varicdad gue hacondo | uns
Jencminacion amplia en aromas limgios e intenza
2n colorss v sabones

aromos a conocora cada uno do kos visitantas,
profesionsles y amaniss del vino, cada unade las
bocdegas,

iniciar |2 cata aios inlorosados on osta culiura,
gyudandoics a aprecisr nuesiros vinos desde un
purlo de vistas prolesional

Mosirar [aevolucion de nuostros vinos v su
gsmerada elaboracion; dando como resulizdo un
caldo blen estructurado y noble gue gusla a los
pAlactaras mas axigantas v onn personalicacd.




15,5

Can Rafols dels Caus
XAREL.LO PAIRAL 2002

D.0. Penedes

Numero de botellas:3.828
P.V.P..22 €

La finca: E| Cirerer, con te-
rreno principalmente calca-
reo muy fino, lleno de fési-
les marinos.

La vifa: Xarel.lo de mas de
50 afos con una produc-
cion de 4.000 kg/ha. en
conduccion emparrada; si-
tuaciéon Noreste a 325 me-
tros de altitud en una ex-
tensién de 1,5 has., con
pluviometria de 350 mm.
Tratamiento de la vifia con
agricultura ecolégica y bio-
dinamica.

La elaboracién: Parte de la
uva fermentada y criada en
barricas de castafio nuevo
de 450 litros.

La crianza: de cuatro a cin-
co meses en botas de casta-
flo espafiol con tostado me-
dio.

Cata: Tiene mucha persona-
lidad y expresién varietal
desde la fruta blanca (pe-
ra), citricos tipo pomelo,
cereales con un sustancial
fondo de lias bien trabaja-
das. Destaca su paso fres-
co, intenso, con equilibrio
dulzor-amargor que constru-
ye el paladar y lo potencia
con los aromas de la via re-
tronasal: humo y lias.
2004 a 2008.
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16,5
Gerardo Méndez Lazaro

DO FERREIRO

CEPAS VELLAS 2002

D.0. Rias Baixas

Numero de botellas:4.500
P.V.P.:15 €

La finca: La Era de Galifia-
res, terreno franco-arenoso
de una hectéarea, a 150 me-
tros de altitud, con orienta-
cién sureste.

La viiia: Albarifio de pie
franco con 200 afios de
edad, en conduccién de
emparrado. Produccién por
hectarea 6.000 a 8.000
kg/ha.

La elaboracién: La uvva fer-
menta a una temperatura
de 18° C con sus lias finas,
y una vez termina se man-
tiene con ella, moviéndola
cada 24 horas hasta casi la
préxima cosecha.

Cata: Excelente color que
recuerda al oro. Delicadeza
y finura en el desarrollo de
aromas, arménico. Apare-
cen los frutillos exéticos
maduros, un apice mineral
y floral. Envolvente. Glicéri-
co en la entrada de boca,
Ilena el paladar de fruta,
acento acido que aviva las
sensaciones potenciando el
equilibrio y la persistencia.
2004 a 2011.

17

Emilio Rojo Bangueses
EMILIO ROJO 2003
D.0.Ribeiro

Namero de botellas: 7.700
P.V.P.: 25 €

La finca: |bedo (lugar de oli-
vos), predominio de suelos
graniticos. 1,5 has. a 180
metros de altitud. Pluvio-
metria: 400 mm.

La vifa: Treixadura, Lourei-
ro, Lado, Albarifio y Torron-
tés con edades variables;
algunas rondan los 80 afios.
La elaboracién: de los 5.800
litros totales, 1.500 litros
fermentaron en barricas de
tres robles diferentes.
1.000 litros de Loureira re-
alizaron la malolactica en
madera, y el resto en dep6-
sitos de acero inoxidable;
crianza de dos meses con
sus lias.

La crianza: roble francés
con tostado muy leve duran-
te dos meses.

Cata: Finisimos aromas de
fruta blanca madura, muy
delicada a la vez que com-
pleja. Conjugan muy bien
los recuerdos de citricos y
hierba recién cortada que
contribuyen al frescor aro-
matico con apices minera-
les. Lo mejor esta por lle-
gar: entrada ligeramente
golosa, vivaz, estimula los
sentidos y perfuma el pala-
dar con amplia persistencia
y calidad aromatica.

2004 a 2010.

17

A Tapada

GUITIAN SOBRE LiAS 2003
D.0. Valdeorras

Numero de botellas: 3.800
P.V.P.:9 €

La finca: Pago a Tapada Ru-
bia con alto contenido en
arcillas y pizarras en una
extensién de 10 has. entre
750 y 800 metros de alti-
tud. Pluviometria: de 1.500
a 1.600 mm.

La vifia: Godello, con edades
entre 15y 18 afos en es-
paldera, con una produc-
cién de 12.000 kg/ha.

La elaboracién: maceracion
en frio de 48 horas, desfan-
gado, pie de cuba con leva-
duras autéctonas, adicién
de enzimas, fermentacion a
16-18° C durante 7 u 8 di-
as. Se mueven lias, finaliza-
da la fermentacion, durante
cinco meses. Filtrado muy
leve. Sin madera.

La crianza: dos o tres meses
en botella.

Cata: Sin duda el mejor Gui-
tian hasta la fecha. Derro-
cha madurez y excelencia
en su trabajo de lias. Reci-
tal de aromas, de gran in-
tensidad: fruta exética tipo
pomelo con notas de hinojo,
flor blanca muy armonizada
y fundida con las lias. Un-
tuoso, golosidad prudente,
peso de fruta y final podero-
so muy largo y envolvente.
2004 a 2010.

17,5

Alemany i Corrio

SOT LEFRIEC 2000

D.0. Penedes

Numero de botellas: 5.300
P.V.P.: 50 €

La finca: Suelos profundos,
nédulos de carbonato en
profundidad. Extension: 8
has.

La vifia: Merlot, Carifiena y
Cabernet Sauvignon de en-
tre 25 y 60 afios, conduc-
cién en espaldera y en vaso.
Produccion de 2000 kg/ha.
Racionalizacién del vifiedo
(lutte raisonnée) y utiliza-
cién de algunos principios
de agricultura biodindmica,
es decir, minimizacién de
tratamientos.

La elaboracién: Maceracio-
nes prefermentativas en
frio, fermentaciones bastan-
te largas, fermentacién ma-
lolactica en barricas. Utili-
zacion de levaduras y
bacterias indigenas. No cla-
rificado ni filtrado (de mo-
mento).

La crianza: 20 6 30 meses
en roble francés de
Trongais, Allier y Nevers con
tostado medio.

Cata: Complejo, intenso.
Notas de frutillos negros
maduros, con higos, tabaco
y almizcles. Desarrolla per-
fectamente la madera y su
reduccion en botella. Re-
dondo, sedoso, con peso de
fruta de gran limpieza. Muy
largo y equilibrado.

2004 a 2010.
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Benjamin Romeo

EL CONTADOR 2001

D.0. Rioja Calificada
Numero de botellas: 3.300
P.V.P.: 150 €

La finca: 22 parcelas en 7
has. a una altitud de entre
420 a 600 m. y pluviome-
tria de 350 mm.

La vifia: 95% Tempranillo 'y
5% de Garnacha y Graciano
con edad media de 70 afios,
en vaso. Produccién de
2.500 kg/has. Tratamientos
de abono orgéanico de oveja
cada tres afios y caldo bor-
delés y azufre. Vendimia en
cajas de 14 Kg.

La elaboracion: Desgranado
manual con fermentacién
pelicular durante 5-7 dias
sin necesidad de frio. Fer-
mentacién en barricas de
roble francés abiertas, con
mezcla de uvas rotas y en-
teras que tras su prensado
aportan aromas de macera-
cién carbonica.

La crianza: 20 meses en ro-
ble Allier de tostado medio.
Cata: Potente, encuentra su
maximo esplendor en la fu-
sion de la fruta concentra-
da: grosella, flores, con tra-
zas de terrufio, y el
exotismo de las maderas:
tostados elegantes, humo y
buen trabajo del conjunto.
Estructurado, fresco, con
tanicidad granulosa que se
funde facilmente y con per-
sistencia.

2004 a 2012.

VINUM ABRIL/MAYO 204

18
Mauro

TERREUS

«PAGO DE CUEVABAJA» 1999
V.T. Castilla y Ledn

Numero de botellas: 8.000
PV.P.: 72 €

La finca: Cueva Baja, con
predomino de terrenos are-
nosos-arcillosos, a 700 me-
tros de altitud y una pluviu-
metria de 400 mm.

La viiia: 95% Tinto Fino y
5% Garnacha de 80 afios,
plantacién de «marco real»
con conduccién en vaso. La
produccién es de 3.500
kg/ha.

La elaboracion: Utilizacion
de levadura autéctona. Re-
montados y bazuqueos
abundantes durante la fer-
mentacién, 15 dias de ma-
ceracién malolactica en ba-
rricas.

La crianza: 24 meses en ro-
ble francés (seleccion de
granos finos) de diversos fa-
bricantes con tostado medio
y medio plus.

Cata: Una de las maderas
francesas mas elegantes,
aunqgue por el momento se
impone. Tiene la fruta un
perfil aromatico que lo dis-
tingue, imprime identidad:
mineral complejo, especias
y frutillos negros. Muy po-
deroso, llena la boca con ta-
nincidad vigorosa y excelen-
te carga frutal que pide
botella para fundirse con la
madera. Mejorara sin duda.
2004 a 2014.

18,5

Sierras Salinas

MIRA 2001

D.0. Yecla

Numero de botellas: 6.528
P.V.P.: 28 €

La finca: Las Gruesas, con
predominio de suelo pedre-
goso, a 750 m. en una ex-
tensién de 80 has. de las
cuales 6 son de Monastrell.
Pluviometria entre 250 y
300 mm.

La viiia: Monastrell de pie
franco, Garnacha Tintorera y
Cabernet Sauvignon. Con-
duccién en vaso.

La elaboracién: Vendimia
manual con seleccién en
bodega, maceracién, mace-
racion total de los hollejos
de cinco semanas, fermen-
tacion malolactica en barri-
cas, sin filtracion ni clarifi-
cacion.

La crianza: 18 meses en ro-
ble francés con tostado me-
dio.

Cata: La quintaesencia del
buen hacer mediterraneo.
Todo un alarde de la identi-
dad que aportan sus varie-
dades: madurez frutosa,
fondo mineral y caracter
balsamico. La madera, sim-
plemente grandiosa. Merece
la pena resaltar la excelente
integracién del alcohol, la
carga frutal poderosa y es-
tructurada que se asienta
en el paladar para brindar-
nos un inolvidable final.
2004 a 2015.
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Clos Mogador

CLOS MOGADOR 2001

D.0.Q. Priorat

Namero de botellas: 18.000
P.V.P.: 60 €

La finca: Mogador, con pre-
dominio de pizarras en una
extension de 26 has. entre
300y 400 m. de altitud.
Pluviometria de 320 mm.
La vifia: 38% Garnacha,
15% Carifiena, 20% Syrah
y el resto Cabernet, con
edad media de entre 18y
20 afos; en espaldera.

La elaboracion: mesa de se-
leccion. Maceracion en frio
durante cuatro dias. Micro-
vinificaciones en barricas
de 500 litros de roble fran-
cés.

La crianza: 19 meses en ro-
ble francés principalmente
(grano fino).

Cata: La aireacion es obliga-
toria. Asombra la calidad de
la materia prima que funde
cada rasgo sin destacar nin-
guno por encima del otro:
fruta negra, pizarra en su
justa medida, especias. El
trabajo de ensamblamiento
de la madera se acerca a la
perfeccion. La entrada es
amable, elegante, equilibra-
da, con un corte mediterra-
neo elegantisimo. Todo se
funde con destreza en un
deleite para los sentidos. El
vino mas grande de René.
2004 a 2014.
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Sierra Cantabria

FINCA EL BOSQUE 2001
D.0. Rioja Calificada
Numero de botellas: 5.670
P.V.P.: 65 €

La finca: EI Bosque, con
predominio de terrenos
franco arcilloso-arenoso. Ex-
tension de 1,87 has. a una
altitud de 575 metros.

La vifia: Tempranillo de 31
anos, en espaldera. Trata-
mientos de cultivo organico
(a base de estiércol ani-
mal).

La elaboracién: Despalillado
manual, maceracién en frio
con nieve carbonica (cinco
dias); fermentacién en tinos
de roble francés con pisado
cuatro veces al dia durante
los cinco primeros dias. Un
total de tres semanas de
maceracién. Descubado a
barrica nueva para su crian-
za. Sin filtrar ni clarificar.
La crianza: 16 meses en ro-
ble francés y ruso con tosta-
do medio.

Cata: Es el varietal mas fino
y elegante que ha logrado
hacer esta casa. Tiene per-
sonalidad y caracter del te-
rrufio (minerales, tinta), no-
tas de buen roble que se
funde en la fruta, con mu-
cho respeto. En boca todo
se confirma, estructurado,
Ileno de matices que inun-
dan el paladar en su justa
medida. Apoteoésico.

2004 a 2014.
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Del Duero al mundo

La historia de las centenarias bodegas Hijos de Antonio Barcelé comenzé aqui,

en Castilla y Ledén, hace mds de un cuarto de siglo. Hoy sus bodegas se asientan

en las regiones espafiolas mds prestigiosas: Rioja, Ribera del Duero, y sus nuevos

proyectos en Toro y Rueda, plantaciones ya florecientes que garantizan el futuro.

Sus vinos son protagonistas de la transformacion de la enologia espafiola.

;Viajan bien los vinos? ;Pierden algo en su
periplo desde la cepaylabodega ala copaen
otras latitudes? Esta pregunta, que fue tema
de sesudas conferencias hasta hace pocos
afios, se ha resuelto en el campo de lo real,
en la préctica. Hoy, tanto la buena elabora-
cién de los vinos modernos -su estabilidad-
como la mejora del transporte -los mullidos
amortiguadores, los contenedores perfecta-
mente aislados y climatizados- garantizan
que el vino llegue integro e impecable a las

mesas de las antipodas.

De ese modo, Penascal, la obra mds interna-
cional de las bodegas Hijos de Antonio
Barceld, nace en la Tierra de Castilla y Le6n
y se sitda en los escaparates de 39 paises, en
35 estados norteamericanos, sin perder mas
que un detalle fundamental: la tilde que so-
bre la letra efie lo bautiz6 hace treinta anos
como Penascal, nombre que los afamé en el
mercado nacional, entre los exigentes cono-
cedores del propio vecindario.

Caserio de Duefias es una historica
finca que hoy revive en pos de un
ambicioso proyecto: el amable bos-
quejo del enoturismo en la casona,
la realidad de los vinos en las
cepas y en barricas.

Por supuesto, entonces no sofiaba con via-
jes, ni con la experiencia de excelso vino
blanco, de aromas finisimos que ha supues-
to en la zona de Rueda la incorporacién de
la variedad Sauvignon Blanc, ni con la ex-
plosion de fruta madura que, en una elabo-
racion cada vez mds sabia y mds perfecta, con
una maceracion larga, despaciosa, desarro-
lla la uva Tempranillo en los vinos tintos.
Sin embargo, aquel Pefiascal ya adiviné ha-
ce més de un cuarto de siglo las condiciones
que determinan la calidad, el suelo avaro, el
sol cruel, las noches frescas de las tierras de
Valladolid, el corazén de Castilla y Leén. No
en vano la historia de la bodega, de la casa
madre malaguena, una de las mds antiguas
de Espana,leha proporcionado unalarga ex-
periencia, desde 1876,y esquejes robustos en
las regiones vitivinicolas mas prestigiosas de
Espana, que han dado como fruto las otras
bodegas que componen el grupo: Vina
Mayor, en la Ribera del Duero, y Bodegas
Palacio, en la Denominacién de Origen
Rioja, donde cuenta con una bodega-hotel
ejemplar para esa actual forma de viaje, de
conocimiento y de disfrute que llamamos
enoturismo.

Vifias nuevas, vinos maduros

La bodega castellana, Pefiascal, se alimenta
en los alrededores de Villaverde de Medina,
en un pago espectacular, Caserio de Dueiias,
casi400 has. delas que ya hay plantadas mas
de 300 has. de vifiedo en las que se han lle-
vado a cabo exhaustivos estudios del terre-
no para determinar la mejor adaptacién de
cada variedad.

Los vifiedos se han plantado con clones cer-
tificados de alta calidad y madera seleccio-
nada de cepas viejas. Una plantacién en
marco rectangular para cultivo en espalde-
ra, con una densidad de plantacién mds ele-
vada, permite obtener un menor rendi-
miento por cepa y, finalmente, una uva de
mdxima calidad.

Los suelos variados, arenosos, arcillosos o
pétreos, en colinas, en laderas con diferente
orientacién determinan microclimas sensi-
blemente diversos. De ahi que, con el cuida-
do puntilloso que merecen las uvas, vegetan

en el territorio mds adecuado a cada varie-

dad, se vendimian por tipos, clones y parce-
las en el momento idéneo, cuando revelan la
perfecta madurez, y se vinifican en peque-
nos depositos, para extraer la mejor esencia
de cada pago, sus cualidades mds relevantes.
Después, en la bodega moderna de Laguna
de Duero viene la seleccién varietal, el en-
samblaje de esas caracteristicas, azicar, aci-
dez, viveza, hasta componer vinos redondos
de las variedades locales mds importantes,
las que cubren la mayor extension del vife-
do, Tempranillo y Verdejo, o con el toque pi-
caro de una sorpresa complementaria, de
Cabernet Sauvignon, de Merlot, de Syrah o,
enlosblancos, Sauvignon y Chardonnay, to-
das ellas de maxima calidad. Y asi nace la li-

nea Penascal que viajard a cuatro continen-
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tes. Vinos que son el resultado de un con-
cienzudo proyecto de integracion vertical,
es decir, un control minucioso a través de
todos los pasos del proceso, desde la tierra 'y
la uva hasta el vestido, el etiquetado de cada
partida.

Integracion vertical del vifiedo

Un cuidado que sélo permite la estructura
empresarial al estilo chéateau, la atencién
personal, directa, por parte de los maximos
rectores, con Carlos Barcelo al frente, la ela-
boracién con uvas propias, la plantacion de
clones elegidos con sabiduria, tal como re-
vela el mimo que en ellas pone el equipo jo-
ven, entusiasta, seleccionado tanto por su
conocimiento como por su amor al terru-
o, a la vid.

Algo que se revela en la contemplacién del
campo, en las espalderas bien orientadas que
se pueden regar por sectores, cuando el in-
clemente verano castellano lo requiere, en la
restauracion de la vieja casa de labor que va
cobrando vida, vitalidad, con un respetuoso
proyecto arquitecténico que revive el es-
plendor de la piedra, la calidez de la madera
y el alma de lo que fue una finca activa, di-
ndmica, productiva. Hoy, mas que nunca.
Cuando la restauracién esté concluida,
Caserio de Duenas contard, en la casona
principal, con unas habitaciones para acoger
a los visitantes. Ahora, desde el campanario
de la capilla, las cigiienias y las palomas con-
templan las transformaciones, los tejados
nuevos, los vinedos verdes, ocres o rojizos a
lo largo de los meses.

Aqui es la tierra quien diseia el
vino, quien define la plantacion,
quien reclama el agua, quien marca
los tiempos de la vendimia y la ela-
horacion. El equipo escucha atento
y, con sabiduria, atiende sus capri-
chos y cubre sus necesidades. El
vino es el premio.

Lo que sin duda afioran es catar el resultado
de la ingente labor, el vino que reposa en la
botella y que se luce en la copa. Por ejemplo,
el Penascal Tempranillo 2000 al que seis me-
ses en barrica de roble americano y su pos-
terior reposo en botella han regalado, segin
definen los expertos, un brillante color entre
rubi y cereza, un intenso aroma de frutillos
de bosque como ardndanos o moras, con
destellos de vainilla, por las maderas jovenes,
y un equilibrado paladar, pleno, frutal, ma-
duro. O, en otra linea, el joven Sauvignon
Blanc 2002, dorado pélido, con elegantes to-
nosverdosos ala vista. Una explosion de sen-
sualidad tropical y un elegante fondo de boj
en lanariz,ademds de una fina combinacién
de frutas y flores en la boca.

Vinos que volardn mas alto que las palomas,
mads lejos que las cigiienias.

BODEGAS PENASCAL

Ctra. Valladolid-Segovia N 601, 3 km
47140 Laguna de Duero (Valladolid)
Tel. 914 75 63 13 Fax 91476 37 13
www.barcelo.es

barcelo@barcelo.es

OFICINAS COMERCIALES
Hijos de Antonio Barceld, S.A.

C/ Julidn Camarillo, 6 A Bajo
28037 Madrid

Tel. 91 475 63 13 Fax 91 476 37 13
www.barcelo.es

e-mail: barcelo@habarcelo.es
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«PORCOS PRETOS»

En Espana se llama Pata Negra, porco preto en
Portugal. Estos cerdos semisalvajes de pezufias
negras llevan una vida paradisfaca en el mon-
tado, esa zona de suaves colinas al sureste del
Alentejo: respiran un aire fresco, mordisquean
hierbas aromaticas y, entre noviembre y mar-
20, se llenan la barriga con las bellotas de las
innumerables encinas. Desde hace unos afios,
algunas pequenias empresas artesanas elaboran
los jamones a la manera espanola: los dejan
“sudar” y madurar secdndose al aire durante
mads de dos afos. Sobre todo los jamones con
denominacién de origen controlado (Presunto
de Barrancos D.O.P.) pueden compararse per-
fectamente con las calidades superiores de
Extremadura. Esta produccién de jamén, tan
pequeiia como delicada, colabora al igual que
la corchera al mantenimiento de este singular
paisaje de sabana.

32

Por el camino de Barrancos, en el rincén més
oriental del Alentejo, esa tierra de nadie que
ya no es del todo Portugal, pero seguro que
no es Espana, al caer la noche no se vefa nin-
gun otro coche ni ninguna otra persona du-
rante mds de media hora, aunque a cambio,
cada vez mas alcornoques. “Pero cuidado,”
decia el vinicultor Luis Duarte el otro dia,
“aunque estés convencido de estar comple-
tamente solo, seguro que hay unos ojos que
te observan.” El lo sabe muy bien, pues de
joven solia buscar un lugar tranquilo con al-
guna chica en las colinas cercanas a su pue-
blo.Y al dia siguiente, la mujer del panade-
ro le tomaba el pelo con la pregunta: “;Qué
hacias ayer con Gracinda entre las matas de
lavanda y los alcornoques?”

Los alcornoques son drboles perfectos. Pue-
blan las suaves colinas como arrojados por
la mano de un hechicero, manteniéndose a
una respetuosa distancia el uno del otro. A
través de sus copas, redondas y ralas, el sol
lanza divertidas bolas de sombra sobre los
prados. Las gentes llaman montado a esta
tierra que recuerda a la sabana y que acari-
cia el alma como un trago de buen vino.
Américo Amorim, alli el rey del corcho -
aunque oriundo del lejano Oporto-, reina
sobre 17.000 hectdreas con cientos de miles
de alcornoques, que le resultan triplemente
utiles: por una parte, producen la materia
prima parala produccion delos corchos que
tapan las botellas en mas de medio mundo.
En segundo lugar, son el hdbitat ideal para
las perdices y conejos que a este empresario
tanto le gusta cazar. Y en tercer lugar, posee
algunos miles de esos famosos pequefios y
oscuros cerdos del Alentejo, que aqui se lla-
man porcos pretos, a los que tanto les gus-
tan las bellotas. Para que no les falten, cada
dos cerdos comparten hasta 5 hectéreas de
tierra.

En el pequeno pueblo de Barrancos, situa-
do junto a la frontera espafola, Américo
Amorim produce jamones maravillosos en
una pequefna empresa artesana. Tienen una
denominacién de origen protegida: Presun-
to de Barrancos D.O.P. Los jamones se secan
al aire durante un méximo de 30 meses. Pa-
ra entonces han perdido més de un 30 por

ciento de su peso inicial y poseen un sabor
a nuez tan delicado, al menos, como los fa-
mosos jamones de pata negra del otro lado
de la frontera. “Durante los meses de in-
vierno, cuando los cerdos comen bellotas, se
ven por aqui muchos transportes de anima-
les de Espania. Compran cerdos negros vi-
vos, que luego elaboran en Espana para pro-
ducir jamones...”, relata Gongalo Mendes, el
gerente de produccion, con una sonrisa elo-
cuente. Ademds, en su empresa no sélo se
secan jamones, sino también otras partes
nobles del cerdo, por ejemplo, el cuello o la
paletilla. Se llaman paiola, paio do lombo y
cupita, y se deshacen en la lengua como si
fueran de mantequilla.

Nélia Neves Valério, que vive en Barrancos
y vela por la calidad de las especialidades
porcinas secadas al aire, lo tiene claro: “Es-
te pueblo es un poquito como Espaiia, s6lo
que mejor. Deberia usted venir a la feria, a
finales de agosto.” Esta pequefia ciudad de
2.000 habitantes recibe entonces durante
cuatro dias a 30.000 aficionados: es el inico
lugar de Portugal donde se matan los toros,
a la manera espanola. “S6lo que aqui pres-
cindimos de la parte mds ordinaria de la co-
rrida espanola, en la que el picador maltra-
ta al toro desde el caballo. Esto no
responderia a nuestra idea de arte e alegria,
explica.

La catedral de la cocina
campesina

El arte de hacer con nada algo extraordina-
riamente sabroso: s6lo se necesitan algunos
pedazos de pan duro que se moja con agua,
después se sala y, tras un dia de reposo bajo
un pafo himedo, se frie en aceite con mu-
cho ajo. Son las legendarias migas, un acom-
pafiamiento perfecto para un salchichén
rstico. Las sirven en Evora, por ejemplo, en
el “Fialho”, que por fuera ni siquiera parece
un local. Se trata de una casa humilde, de un
piso, pintada de amarillo hasta la altura de
la rodilla, igual que las demads casas de esa
calle. La primera habitacién es un bar nor-
mal y corriente. Hay que buscar el paso que
lleva al comedor, amueblado con rustica
sencillez.
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Cae la tarde en un bosquecillo de
encinas: no es extrafio ponerse
romantico.
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«“gOué hacias ayer con Gracinda
entre las matas de lavanda y los
alcornoques? »




Los emigrantes que vuelven a visitar su patria
tras diez anos o mds, lo encuentran todo tal y
como lo recuerdan.

Amanecer en el casco antiguo
de Estremoz.

Dicen que cuando José Saramago, premio
Nobel de literatura, va al Alentejo, siempre
come ahi porque es donde siente el alma cu-
linaria de la regién. Amor y Gabriel Fialho
han convertidolataberna de su padre en una
catedral de la cocina regional, precisamen-
te por no haber cambiado casi nada. Es uno
de esos locales donde los emigrantes que
vuelven a su patria tras diez aflos o mds, lo
encuentran todo tal y como lo recuerdan.

Amor Fialho sirve de primero orelha de por-
co, oreja de cerdo en salsa de vinagre, y dis-
cute con uno de los clientes sobre la prepa-
racion correcta de la rexina, un plato hecho
de trozos de higado, rifiones y cuello de cer-
do, hervidos en un caldo de sangre de cer-
do, vino, cominos y laurel. En la mesa de al
lado estdn celebrando un cumpleafios: an-
cianos y ancianas con la piel curtida por el
sol, vestidos de domingo, con sencillez. Las
mujeres llevan faldas largas oscuras, los
hombres, camisas blancas y batas oscuras,
los sombreros los han depositado ordena-
damente en el guardarropa, uno al lado del
otro. Durante la comida apenas hablan, en-
tre los platos se pronuncian breves discur-
sos en los que los oradores se quedan senta-
dos y captan la atencién de los demads
comensales precisamente por hablar de for-
ma tan queda y circunspecta. “Cuando se ve
unareunién asien el Alentejo,a primera vis-
ta es dificil saber si se trata de una celebra-
ci6én o un duelo,” explica el vecino de mesa.

El redescubrimiento de la
Alicante Bouschet

Luis Duarte, bodeguero de la finca vinicola
Herdade do Esporéo en Reguengos de Mon-
saraz, un pueblo donde en verano el calor
abrasador se desparrama sobrelas cepas, son-
rie al pensar en la velada anterior. Tuvo la
oportunidad de beber un Garrafeira del 87
de la Quinta do Carmo. “Un vino maravillo-
so, maduro, jugoso, fresco’, se entusiasma. A
continuacion, nos explica ese milagro: “Este
vino fue hecho antes de que los Rothschild
de Chateau Lafite se hicieran cargo de la fin-
ca y lo modernizaran todo. Este Garrafeira
del 87 atin es un gran vino clasico del Alen-
tejo, vinificado cien por cien de uva Alicante
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ESPERANZA EN EL ALENTEJO

“Mira ese chico delgaducho que no tiene
mds de diez amargos afios sobre sus espaldas,
una personita que mirando los drboles, més
bien los ve como escondites para nidos de
pédjaros que como suministradores de corcho,
bellotas y aceitunas. Es una injusticia que se
tenga que levantar atin de noche para reco-
rrer medio dormido y con el estémago vacio
el largo camino hacia el trabajo, que dura
hasta que se pone el sol, de nuevo de noche
cuando vuelve, reventado por los esfuerzos
que casi podrian llamarse una lucha a muer-
te.” Nadie ha escrito sobre el destino de los
jornaleros con mds énfasis que José
Saramago, premio N6bel de literatura, en la
figura del muchacho de diez anos Joao Mau-
Tempo, que rotura las dridas tierras de su
senor hasta no poder abrir la mano de tanto
agarrar la azada. El libro describe la miserable
vida de una familia de trabajadores del cam-
po a lo largo de cuatro generaciones. No obs-
tante, Saramago lo ha titulado Esperanza en
el Alentejo. Porque la esperanza es la tltima
que muere. Y llegé la liberacién en abril de
1974. Una emisora de radio catélica emitié
una triste cancioncilla prohibida como senal
secreta para iniciar la revuelta, provocando la
caida del régimen del dictador Salazar.
“Grandola, vila morena” se llama la cancién.
Fl cantante José Alfonso canta la tristeza de
un pueblo del Alentejo, tostado por el sol. La
Revolucién de los Claveles, en la que no se
disparé ni un solo tiro y en la que el pueblo le
metia claveles en los fusiles a los soldados,
sacé a las gentes de un letargo que habia
durado muchos siglos. Con la euforia del
cambio y radicalizados por activistas socialis-
tas, los trabajadores del campo ocuparon los
inmensos latifundios de sus sefiores y funda-
ron cooperativas.

El banquero lisboeta José Roquette perdi6 su
finca de 1.800 hectéreas en Reguengos de
Monsaraz. Cuando le devolvieron 600 hectd-
reas cinco afos después, fundé la finca vini-
cola Herdade do Esporao, hoy una de las fin-
cas superiores del Alentejo. En la luminosa y

blanca casa sefiorial recién construida, con
frescos suelos de piedra y muebles oscuros,
visitantes de todo el mundo disfrutan de
vinos de primer rango, como por ejemplo el
tinto Esporao Private Selection, para acom-
panar los mds exquisitos platos del Alentejo,
mientras dejan vagar la mirada por encima
de un infinito mar de vides.

Hace ya mucho que el aristocrata Roquette,
que fue también presidente del club de futbol
Sporting de Lisboa, vuelve a ser sefior de cada
una de sus 1.800 hectdreas. El suefio de los
campesinos de una prosperidad colectiva no
se ha cumplido. La falta de capital, la falta de
conocimientos y la bajada de los precios de
los cereales pudieron con el resto. Como tes-
tigos de otros tiempos, los silos de cereales,
vacios y en ruinas, se yerguen hacia el cielo.
Actualmente se ve la vinicultura como la gran
esperanza del Alentejo. Pero quien quiera ser
vinicultor, necesitara capital. De éste dispo-
nen sobre todo los fordneos pudientes insta-
lados alli y, naturalmente, los viejos sefiores.
Y sin embargo, parece que los viejos latifun-
distas han aprendido de la Historia. Muchos
se enorgullecen de aspirar a un desarrollo
duradero del Alentejo. José Roquette, entre-
tanto, también ha empezado a producir que-
so de oveja y excelentes aceites de oliva, espe-
cialmente los varietales de Gallega y Cordoril.
;Y los campesinos? Ya no son jornaleros, sino
trabajadores mal pagados. Los viejos, senta-
dos con sus gorras de visera y batas oscuras
intemporales, como siempre a la sombra de
los platanos del pueblo de Reguengos de
Montaraz, esperan el fresco de la noche. Al
relatar su pasado de jornaleros, cuando a
algunos de ellos les iba algo mejor que al per-
sonaje Jodao Mau-Tempo, cuando vivian en
casas sin luz ni agua corriente, dan la impre-
sién de haber nacido en la Edad Media.

Pero desde entonces no han pasado ni cua-
renta anos. Bajo el resplandeciente sol del
Alentejo, en el que todo parece quedarse
parado, algo se ha movido —para bien.

Almuerzo junto a los
vifiedos tras un dia de
caza en Evoramonte.
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LAS BODEGAS

Y SUS VINOS

Joao Portugal Ramos, Estremoz
Marqués de Borba Reserva
Vila Santa

Quinta do Mouro, Estremoz
Quinta do Mouro

Herdade do Esporao,

Reguengos de Monsaraz
Esporao Reserva (tinto y blanco)
Esporao Private Selection

(tinto y blanco)

Cortes de Cima, Vidigueira
Incégnito
Cortes de Cima Reserva

Tapada do Chaves, Portalegre
Tapada do Chaves Reserva

Herdade do Mouchao, Sousel
Mouchao

José de Sousa Casa Agricola,
Reguengos de Monsaraz

José de Sousa Mayor

Jorge d’Avillez, Portalegre
D’Avillez Garrafeira Tinto

Herdade dos Coelheiros, Arraiolos
Tapada de Coelheiros Garrafeira Tinto

Quinta do Carmo, Estremoz
Quinta do Carmo
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Bouschet, pisada con los pies en pilas de pie-
dra abiertas.”

sAlicante Bouschet? ;Esa uva de pulpa roja
que produce un jugo profundamente negro,
que tifie la piel como si fuera tinta? ;Esa va-
riedad de uva que se cultiva sobre todo en el
norte de Africa y que emplean las macrobo-
degas de toda Europa para oscurecer el color
de los vinillos que les hayan salido demasia-
doyclarosy demasiado delgados? Luis Duar-
te vuelve a sonreir. “Bueno, ya sé que la Ali-
cante Bouschet tiene mala fama”, dice. “Pero
es inmerecida. Aqui, en el Alentejo, las viejas
cepas de Alicante-Bouschet pueden producir
vinos magnificos. Vinos que no sélo son os-
curos sino también llenos, frutales, carnosos
¥, sobre todo, con gran capacidad de guarda.
Quiza cada variedad tenga su terrufio, don-
de es capaz de grandes cosas. Y para la Ali-
cante Bouschet, es el Alentejo.”

Lo que cuenta Luis Duarte da que pensar.
Gracias a las técnicas modernas, en los ulti-
mos afios han surgido en el Alentejo diversos
vinos de formato internacional. Pero paraha-
cer vinos del Alentejo verdaderamente gran-
des e individuales, los vinicultores quiza de-
ban volver a sus raices. Posiblemente antaio
se hiciera todo bien, pero el calor sofocante,
que podia penetrar sin impedimento hasta
los tanques de fermentacion ylas barricas, les
desbaratdlos planes.Y sin embargo, hace cien
afios, las ricas y nobles familias de Lisboa, en
las ocasiones especiales, bebian respetuosa-
mente un Borba o un Reguengos. Esto quie-
re decir que los vinos del Alentejo entonces
debian ser tan buenos que nadie pedia Bur-
deos ni Borgona, aunque indudablemente se
lo hubieran podido permitir en esos circulos.
Algunos vinicultores superiores ya han to-
mado el camino de regreso hacia las viejas
tradiciones, pero con el saber actual. La Ca-
sa José Maria da Fonseca vuelve a fermentar
el vino José de Sousa Mayor en una preciosa
bodega tradicional al borde de Reguengos de
Monsaraz, en 140 dnforas de barro con una
capacidad de hasta 1.800 litros. Nadie sabe
quién ni cudndo se fabricaron estos reci-
pientes, pero ahi estin como testigos de otro
tiempo, que s6lo esperaban que se volvieran
a descubrir sus mégicas capacidades.

Luego estan todos esos vinicultores que vuel-
ven a construir lagares, es decir, pilas de pie-
dra de granito o de marmol de la region pa-
ra pisar la uva con los pies descalzos como
antafio, con el fin de sacarle asi, con exacta-
mente la presiéon adecuada, lo mejor de los
hollejos. Hace diez afios se destruyeron estos
lagares por todo el pais con martillos de aire
comprimido, para sustituirlos por modernos
tanques de acero. Ahora estdn reconquistan-
do su antiguo puesto.

Competencia para los vinos
del Douro

Por la noche, ante otra excelente cena, esta
vez en el restaurante “Sdo Rosas”, situado
frente al castillo, muy alto por encima del
casco historico de Estremoz, investigamos
las diferencias de terrufio del Alentejo en el
ejemplo de dos vinos. El Incognito 2000 de
Cortes de Cima procede de Vidigueira, en el
profundo sur del Alentejo. Lo que han lo-
grado el danés Hans Kristian Jorgensen y su
mujer californiana, Carrie, es un concentra-
do licoroso, con aromas especiados de roble
y con un 14,5 por ciento de alcohol, un vi-
no con una dimensién casi australiana.
A unos 150 km al Norte estd Portalegre, la
Denominacién con temperaturas mds fres-
cas del Alentejo. Alli las uvas maduran a 500
m sobre el mar. Y efectivamente: el Vinho
Tinto 2000 de la cooperativa de Portalegre
se muestramucho mds sutil y mas finamente
articulado. Ambos vinos demuestran que,
por diferente que sea su estilo, los mejores
vinos del Alentejo pueden competir perfec-
tamente con los del Douro, aunque los or-
gullosos “lores del vino” del Norte atin no lo
quieran reconocer.

n
TEXTO: THOMAS VATERLAUS
(thomas.vaterlaus@vinum.info)
FOTOS: HEINZ HEBEISEN

(heinz.hebeisen@vinum.info)
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En la finca José de Sousa, los vinos
fermentan en anforas de arcilla de
mas de cien afios de antigiiedad.
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LAS MEJORES DIRECCIONES DEL VINO

FINCAS VINiCOLAS

Herdade do Esporao
Apartado 31

P-7200 Reguengos

de Monsaraz

Tel. +351-266-50 92 80

Fax +351-266-51 97 53
www.esporao.com

Esta inmensa finca dispone de
una casa sefiorial decorada con
mucho gusto, con un excelente
restaurante construido a la mane-
ra tradicional (suelos de piedra,
paredes blanqueadas, techos en-
cafiizados). La conocida cocinera
Julia Gaspar Vinagre es la respon-
sable de su creativa «nueva coci-
na del Alentejo». Ademas posee
una bonita sala de catas y una
tienda donde también venden
aceite de oliva y queso de oveja.

Casa Agricola José de Sousa
Rosado Fernandes

Rua de Mourao, n.° 1

P-7200 Reguengos

de Monsaraz

Tel. +351-266-50 27 29
Antiquisima bodega del Alentejo
cuidadosamente restaurada, pin-
tada de blanco con rebordes azu-
les. Desde hace algun tiempo, Jo-
sé Maria da Fonseca vuelve a
fermentar el vino en unas anforas
de arcilla de mas de cien afos.
Visita sélo con cita previa.

Joao Portugal Ramos Vinhos
Monte do Serrado Pinheiro —
Santa Maria

P-7100 Estremoz

Tel. +351-268-33 99 10

Fax +351-268-33 99 18

Joao Portugal Ramos es el impul-
sor de la prosperidad del vino en
el Alentejo. Su vino superior es el
Marqués de Borba Reserva. Vista
sélo con cita previa.

Herdade do Mouchao

Ann W. Reynolds & Emily

F. Richardson

Casa Branca

P-7470 Sousel

Tel. +351-268-53 92 28
Fax +351-268-53 92 93
Una empresa familiar muy intere-
sante con 32 hectareas de vifie-
dos. Prestan especial atencién a
la variedad tradicional Alicante
Bouschet. Visitas s6lo con cita
previa.

Rota dos Vinhos do Alentejo
Praca Joaquim Antdnio de
Aguiar, 20-21

Apartado 2146

P-7000 Evora

Tel. +351-266-74 64 98

Fax +351-266-74 66 02
cvralentejo@telepac.pt
Centro de informacién sobre la vi-
nicultura en el Alentejo. Organiza
visitas a la bodega. Amplio mate-
rial de informacién. En la tienda
se pueden comprar vinos de las
29 bodegas de la region, que
también se pueden visitar.

Gastronomia (arriba izq. e izq.),
tesoros arquitectonicos (arriba

izq. y arriba dcha.) y artesania

(arriba) en Estremoz.

HOTELES Y RESTAURANTES

HOTELS

Pousada da Rainha

Santa Isabel

Largo D. Diniz

Castelo de Estremoz

P-7100 Estremoz

Tel. +351-268-33 20 75

Fax +351-268-33 20 79

Este castillo medieval domina
desde muy alto la pequefia y pin-
toresca localidad. Alli murié en
1336 la infanta Dona Isabel, que
mas tarde fue venerada como rei-
na santa, y en 1497 Vasco de Ga-
ma recibié el mando de la flota
que le habria de llevar a la India.

Pousada dos Ldios

P-7000 Evora

Tel. +351-266-70 40 51

Fax +351-266-70 72 48
Situada en el centro histérico de
Evora, directamente junto a la ca-
tedral de estilo gético primitivo y
del templo romano, antafio fue
convento. Las habitaciones son
las antiguas celdas de los mon-
jes.

Albergaria Solar de Monfalim
Largo da Misericérdia, 1
P-7000 Evora

Tel. +351-266-75 00 00

Fax +351-266-74 23 67
www.monfalimtur.pt

Palacio urbano del siglo XVI, de-
corado con mucho gusto con an-
tigliedades regionales. Es hotel
desde 1892.

Pousada de Sao Francisco
P-7800 Beja

Tel. +351-284-32 84 41
Fax +351-284-32 91 43

Esta pousada, que antiguamente

fue un convento de franciscanos,

esta considerada como una de las
mas bellas de todo Portugal.

Hotel Convento de Sao Paulo
Aldeia da Serra

P-7170 Redondo

Tel. +351-266-98 91 60

Fax +351-266-99 91 04
hotelconvspaulo@mail.tele-

RESTAURANTES

Sao Rosas

Largo D. Dinis, 11

P-7100 Estremoz

Tel. +351-268-33 33 45

Un agradable restaurante decora-
do con autenticidad en el barrio
del castillo, dominando la ciu-
dad. Directamente enfrente de la
pousada; cocina tradicional.

Fialho

Travessa das Mascarenhas,
14

P-7000 Evora

Tel. +351-266-70 30 79

Fax +351-266-74 48 73
Intemporal es su ambiente rural y
espléndida la cocina sin floritu-
ras, enteramente centrada en los
platos auténticos del Alentejo.

Bolota Castanha

Quinta das Janelas Verdes
P-7350 Terrugem

Tel. +351-268-65 74 01

Fax +351-268-65 75 04
bolota@mail.telepac.pt

La cocinera Julia Gaspar Vinagre
sabe cémo reinterpretar la cocina
campesina del Alentejo con ideas
propias.

DE ESPECIAL INTERES

Barrancarnes, Transformacao
Artesanal

Eiras Altas, Apartado 2
P-7230 Barrancos

Tel. +351-285-95 85 30

Fax +351-285-95 85 31
barrancarnes@mail.telepac.pt
Empresa cérnica artesanal pro-
ductora de jamén (presunto) de
cerdos negros (porcos pretos),
que se alimentan de las bellotas
de las innumerables encinas del
Alentejo. También tienen otros
embutidos excelentes (paiola,
paio do lombo, cupita, etc).
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Catedral e Museu de Arte Sa-
cra e Claustro

Largo Marqués Marialva
P-7000 Evora

La catedral, de estilo romanico y
sobre todo gético primitivo, en su
interior es de una impresionante
austeridad. La torre sur de la
iglesia alberga el Museu de Arte
Sacra e Claustro. Alli se encuen-
tra el érgano de iglesia mas anti-
guo de Europa y también exce-
lentes trabajos de orfebreria y
esmalte de los siglos XVI y XVII.
Abierto de martes a domingo de
9al2ydeldal7h.

Museu da Tapecaria de
Portalegre Guy Fino

Palacio Castelo Branco

Rua da Figueira, n.° 9
P-7300 Portalegre

Tel. +351-245-30 79 80

Fax +351-245-33 70 16
Tapices de gran valor con motivos
de artistas de renombre portugue-
ses e internacionales. Las alfom-
bras tradicionales, por el contrario,
se encuentran en las pequefias
empresas de Arraoiolos, a 20 km
al norte de Evora. Los tapetes de-
corados con punto de cruz a me-
nudo presentan motivos florales.
Las alfombras de Mértola, con sus
ornamentos sencillos de inspira-
cion oriental, recuerdan el pasado
islamico de esta pequefa locali-
dad en el sur del Alentejo.
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Los vifiedos de Chipre son parte
de un cultivo integrado intacto y
se sitdan a alturas de hasta 1.500
metros sobre el mar.

e TP

iy __.I_'_ '-'-'IE'!_:::T-':_!E'.&-J.I-:-'} ;T en T

CHIPRE

[.a 1sla del tesoro

Dicen que la diosa del Amor surgié de la espuma del mar en Chipre.
Pero a los amigos del vino les llaman los montes: en la drida sierra de
Tréodos, los vinicultores entusiastas hacen unos vinos sorprendentes.
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Hay gente que viaja a Chipre por motivos
inconcebibles. Uno me acaba de contar que
aqui circulan los autobuses antiguos mds
bonitos del mundo, vehiculos de hace 40
afios de la marca inglesa Bedford, ain més
bonitos que los de Malta. Los amantes de la
Antigiiedad peregrinan a Paphos para visi-
tar las ruinas de casas romanas con esplén-
didos mosaicos en el suelo: uno especial-
mente bien conservado representa a
Dionisio con el rey atico Icario, «el primer
mortal que bebid vino». Los sibaritas se en-
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tusiasman con la cocina chipriota, que se ba-
lancea hébilmente por la estrecha franja en-
tre oriente y occidente. Las recetas tienen
nombres de sonido tan exdtico como
«Imam Bayildi», que significa «El iman se
desmaya». Pero ahora, ;qué estd ocurrien-
do? Un comerciante de vinos de Europa
Central alababa un Cabernet Sauvignon de
Chipre, calificindolo de «descubrimiento
definitivo». Con la botella encima de la me-
sa, una pregunta sacrilega planeaba sobre la
habitacién: ;Era realmente necesario? ;Otro

. -_Omodosee Kilani - ;3
- _.; PaphosO/fﬂ;/f,; ) ( .f e
Limassol

Cabernet, y de un pais vinicola que ya tiene
tantas variedades propias? Para contestar di-
rectamente: Si, era realmente necesario.
Sophocles Vlassides se llama el vinicultor.
Tiene 32 anos y estudi6 enologia en la pres-
tigiosa Universidad de Davis en California.
Volvié a Chipre en 1998, trabajé como ase-
sor y luego fundé su propia empresa, una
«winery de garaje» segtin el modelo califor-
niano. Pero su Cabernet Sauvignon de 1999
presenta todas las caracteristicas de un vino
clasico de Burdeos: especiado, con aromas
de bayas y estructura carnosa y densa.

Esta isla sin duda necesita tales vinos, tras
haber descansado durante demasiado tiem-
po sobre la empolvada fama de su historia
vinicola, que data de hace 4.000 afios. Estos
vinos abren puertas. De repente se despier-
ta el interés por esta nueva generacion de vi-
nicultores chipriotas y sus misteriosos te-
rrufos en la sierra de Tr6odos, donde la uva
madura la vertiginosa altura de hasta 1.500
metros sobre el mar...

Paisaje originario del vino

Las playas de Paphos no son muy distintas
alas de Creta o Malta o cualquier otro lugar
donde se ha instalado el turismo de masas.
Mucho cemento, mucho asfalto. A las once
de la mafiana ya empieza a molestar el ru-
bio animador del hotel con su excelente hu-
mor. «;Quieres participar en mi ballet acud-
tico como doble de Frank Sinatra?» Lo que
me faltaba. En el bar de la playa, el hombre
que hay detréds de la barra me recomienda
un vino local llamado Blonde Lady. Sabe
dulce e insignificante. ;Ddénde estd ese mi-
lagro del vino chipriota?

Bueno, incluso se llega a vislumbrar: tras la
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Sophocles Vlassides

LOS PIONEROS

Los vinicultores independientes
hoy estan entre los pioneros de
la vinicultura chipriota.

r
' Marios*Kelios
Ty A A
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.

La vinicultura chipriota estéd enteramente en manos de las cuatro
grandes bodegas KEO, ETKO, SODAP y LOEL, todas con su sede
principal en el puerto de Limassol. Aunque también estos gigantes
han hecho mucho en los dltimos afios en favor de la vinicultura de
calidad (sobre todo KEO se esfuerza por investigar las variedades
autéctonas), actualmente son sobre todo las pequefias bodegas las
que destacan con sus vinos superiores. Veamos una seleccion:

Linos Winery
Herodotos Herodotou
CY-4750 Omodos

Tel. +357-254-227 00
Fax +357-254-213 54

Amforeas Winery

Marios Kolios
Statos-Ayios Fotios
CY-8651 Paphos

Tel. +357-269-321 23
Fax +357-262-206 28
www.koliosvineyards.com

Fikardos Winery
Theodoros Fikardos
CY-8280 Mesoyi junto

a Paphos

Tel. +357-269-498 14

Fax +357-269-385 17
fikardos@logos.cy.net
www.fikardoswines.com.cy

Viassides Winery
Sophocles Vlassides
CY-4776 Kilani

Tel. +357-253-529 97
Fax +357-253-205 13

Theodoros Fikardos
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estrecha llanura costera relucen los podero-
sos flancos dela sierra de Tréodos en un azul
gris inescrutable. En marcha! Las carrete-
ras pronto empiezan a ser tan estrechas, que
ya no supone ningin problema conducir
por laizquierda. El Chipre del interior es un
mundo de nudosos pinos, moreras y alga-
rrobos. Entre ellos, arbustos y matas espi-
nosas.Y cepas, plantadas sobre suelos calcd-
reos tan claros que reflejan la luz del sol. Las
pequenas terrazas apenas se distinguen dela
escasa vegetacion. Muy alto, en el aire, un
buitre vuela describiendo circulos. Paisaje
originario del vino, ecoldgicamente tan
multiple como casi ningtin otro en Europa.
Ademas, como las vides maduran en vifie-
dosa distintas alturas (entre 250 y 1.500 me-
tros sobre el mar), la cosecha dura aqui des-
de mediados de julio hasta mediados de
noviembre.

Puede que en otros lugares no haya sufi-
cientes posibilidades para producir vinos
superiores, pero en la sierra de Tréodos las
cosas buenas casi son demasiadas. Aunque
eso si, el vinicultor necesita una intuicion es-
pecial para saber qué variedad madurard
mejor en qué vifiedo. A esto se suma que la
sierra de Troodos es un mundo aislado; ais-
lado de las preferencias de los gurts del vi-
no, pero también y durante mucho tiempo,
de los nuevos conocimientos y técnicas eno-
légicas. Ni siquiera la filoxera logré llegar
hasta aqui. Asi, la uva tiene el privilegio de
madurar sobre cepas de raiz auténtica.

...y festejaron durante 40 dias

Quizd el més bello de los pintorescos pueblos
de la sierra de Tréodos sea el de Omodos, a
800 metros sobre el mar. La plaza del pueblo,
jalonada de moreras, es una de las més bellas
de toda la isla; pero ya hace tiempo que los
turoperadores la han descubierto. Sobre un
saliente, domina el pueblo la Linos Winery
de Herodotos Herodotou. Su familia hace vi-
no en el pueblo para el consumo propio des-
de 1825. Este vinicultor de 60 anos ha pasa-
do a formar parte de la historia local porque
fue jefe de la policia secreta de Limassol du-
rante casi 30 anos. En los turbulentos tiem-
pos en que los turcos ocupaban la parte nor-
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Ni siquiera la malvada filoxera
logré llegar hasta alli.

te de la isla, tuvo que disuadir a mas de un
exaltado dispuesto aatacar alos soldados tur-
cos con su escopeta de caza.

Herodotou vinificé su primer vino en 1987,
en sus ratos de ocio. Seis afios después se dio
de baja del servicio en la policia para ser s6-
lo vinicultor. Actualmente posee junto con
sus tres hijos 100 hectéreas de vinedos en la
sierra de Tréodos. Vinifican, por ejemplo, el
aromatico y fresco Linos White, una mezcla
de las variedades locales Xynisteri (90%) y
Rheinriesling (10%). También los tintos se
presentan suaves, elegantes y agradables. Es-
pecialmente el Linos Red hecho con las va-
riedades Mavro, Maratheftiko, Garnacha y
Mataro. Como Herodotou busca el sabor
puro de la fruta, sigue oponiéndose hasta la
fecha a la maduracion en barrica.

En Chipre, quien hace buen vino tiene mu-
chos amigos. Asi, en 1999, con ocasion de la
boda del hijo mayor de Herodotou, desfila-
ron no menos de 6.000 personas para felici-
tarlo, haciendo honor a un antiguo cuento
chipriota: «Y festejaron las bodas durante 40
dias y 40 noches...»

Todos quieren Maratheftiko

Quien quiera conocer el futuro del vino chi-
priota tendra que viajar al pasado, a Kilani,
un diminuto y casi abandonado pueblo de
montana. Alli los viejos, vestidos con trajes
grises, estdn sentados desde por la manana
alrededor del fuego del hogar en el casino
que hay en la plaza del pueblo, siempre ca-
llados. En los tltimos 30 afios ya se lo han
dicho todo. Al otro lado de la calle estd el
barbero del pueblo de pie, a sus méds de 70
afnos, ante su oscuro local sin ventanas, con
una enorme navaja de afeitar en la mano.
Atiende a sus clientes en un sillén de barbe-
ro de antes de la guerra. En medio de este
escenario casi cinematogréfico, el joven
Sophocles Vlassides llama la atencién in-
mediatamente. Ha instalado subodega en la
antigua tienda de ultramarinos de su abue-
lo, que alli vendia de todo, desde dulces has-
ta papel higiénico. Este hombre de mirada
despierta y barba de tres dias, tras estudiar
en los EE UU, ha elevado el liston un poco
mds cada afio de los seis que lleva haciendo

Triunfos locales

En Chipre alin se plantan 15 variedades de
uva autéctonas. También tienen cierta im-
portancia algunas variedades internacionales
como Riesling, Chardonnay, Cabernet Sau-
vignon, Garnacha o Syrah. Especialmente in-
teresantes cualitativamente son estas dos
muy antiguas variedades:

Xynisteri

Es la variedad blanca més extendida en Chi-
pre. También se emplea para hacer el vino de
postre Comandaria. Con vinificacién moder-
na, produce vinos blancos frescos, frutalesy
secos, que con sus aromas de flores y hier-
bas recuerdan a ciertos vinos de la Proven-
za. La Xynisteri se elabora en varietal y tam-
bién en cuvées con Sémillon, Riesling o
Chardonnay.

Maratheftiko

Variedad tinta autéctona antiquisima con flo-
res exclusivamente femeninas, por lo que es-
ta variedad se planta diseminada en vifiedos
de cepas Mavro. Es dificil de domesticar, pe-
ro tiene un enorme potencial cualitativo. An-
tafio, el Maratheftiko era casi exclusivamen-
te parte de mezclas, pero desde hace algunos
afos también se elabora en varietal.
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Frente a la «winery de gara-
je» de Sophocles Vlassides,
el barbero del pueblo afila
su navaja...

Sugerencias

La variedad Maratheftiko es capaz
de producir vinos que recuerdan a
los Syrah del Rédano.

Monasterio Kykkos
CY-1304 Nicosia

Tel. +357-(0)229-427 29
Fax +357-(0)229-427 30
www.kykkos-museum.cy.net
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Los claros y pedregosos suelos calcareos de la sierra de Troodos son ideales para la vinicultura.

vino. Su Cabernet Sauvignon de la cosecha
2000 incorporalas mejores cualidades delos
vinos de Burdeos, mientras que el Syrah de
2002, con su intenso aroma dulce de frutay
notas de tabaco y especias, demuestra que
Vlassides también domina el estilo del Nue-
vo Mundo.

Y eso que solo estd al principio de su cami-
no. Para 2005 piensa construir una bodega
nueva y elevar la produccion a 60.000 bote-
llas. Pero Vlassides investiga con exhaustivi-
dad cientifica sobre todo el potencial de ca-
da vinedo y de las variedades locales. A la
Mavro, la variedad mds extendida de Chi-
pre, sencillamente la ha desechado. «Dema-
siado falta de caracter en su expresion», re-
za su dura sentencia.

En mucho mayor aprecio tiene a la blanca
Xynisteri y a las variedades tintas Lefkada y
Maratheftiko, aunque precisamente las dos
ultimas sean dificiles de domesticar. «El Lef-
kada desarrolla tanto tanino que hay que vi-
nificarlo con mucho tacto.Y en el caso de la
Maratheftiko, tras la floracién se le cae par-
te de los brotes. Si después crecen brotes
nuevos, se vendimiardn uvas con grados de
maduracién muy diferentes», dice Vlassi-
des. Siselograra corregir ese punto flaco, es-
ta variedad podria producir vinos equipa-
rables alos Syrah de la zona sur del Rédano.
A la Maratheftiko, aunque muy pocos vini-

cultores realmente la saben manejar, todos
la persiguen. «Un euro y medio costaba el
kilo hace dos afos, ahora el precio ha subi-
do al doble», dice Marios Kolios, de 40 afios
de edad, sacudiendo la cabeza y gruiiendo:
«A crazy price for a crazy grape», una locu-
ra de precio para una locura de uva. Kolios
busca la suerte con el vino muy arriba, en
las montafias. Su bodega Amforeas, en Ayios
Fotios, estd aunos 1.000 metros sobre el mar,
y los vifiedos atin estan mads altos. Desde el
restaurante adyacente, donde guisan su mu-
jer y su madre, la mirada se extiende infini-
ta por encima de las abruptas cimas de las
montanas. Hasta ahora el cldsico Cabernet
Sauvignon, de aromas de bayas rojas y pi-
mientos, es el orgullo de Marios Kolios. Pe-
ro cuando este hombre delgado y fuerte ha-
bla con pasiéon de sus ultimas dos cosechas
de Maratheftiko, una sonrisa satisfecha se
dibuja en su rostro, bajo el bigote. Una son-
risa que hace pensar que se estd acercando
bastante al secreto de esta variedad.

Paraiso culinario

Al dia siguiente, tumbado en la hamaca de la
playa de Paphos, en ese mundo turistico de
la costa, igual a si mismo, la excursién a la
zonavinicola casi parece irreal,como una ex-
pedicién a un continente lejano. sHabra si-
do s6lo un suefio? El misterioso resplandor
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En la taberna Seven St. Georges
Tavern en Paphos, todo es
casero: el vino, el pan, el acei-
te de oliva, los ahumados.
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vidada y embotellado.

A unos 20 kilémetros al oeste de Pedoulas, entre ex-
tensiones de bosques de cedros y pinos, se halla el le-
gendario monasterio de Kykkos, que antafio fue duefio
de tierras en Asia menor y Rusia. Fundado por un er-
mitafio en el siglo XI, este monasterio esta considerado
como un importante centro espiritual del mundo orto-
doxo. En el museo instalado en el ala noroeste pueden
verse iconos, frescos, antigliedades y manuscritos. El
monasterio, ademas de infusiones de hierbas y diversos
licores de frutas frescas, también produce vino. Una cu-
riosa especialidad es el vino de postre Kyprion Nama
20 Years old, descubierto hace poco en una barrica ol-

VIAJANDO POR CHIPRE

Las ciudades costeras de Li-
massol y Paphos son puntos de
partida muy adecuados para
excursiones a la zona vinicola.
En cualquier pueblo de la zona
vinicola hay tabernas donde
sirven copiosas comidas. Entre
otras, son recomendables las
tabernas Omodos y Ambelot-
hea (ambas situadas en las
afueras de Omodos).

HOTELES

Anassa

Thanos Hotels Ltd.

P.0. Box 66006

CY-8830 Polis

Tel. +357-688-80 00

Fax +357-632-29 00
anassa@thanos-
hotels.com.cy
www.thanos-hotels.com.cy
Uno de los mejores hoteles
del area mediterranea. Situa-
do directamente junto al mar.

The Pendeli Hotel

P.0. Box 59045

CY-4825 Platres

Tel. +357-254-217 36
Fax +357-254-218 08
info@pendelihotel.com
www.pendelihotel.com
Una clésica casa de campo
mediterranea en medio de un
bosque de pinos en la sierra
de Tréodos, cerca de la zona
vinicola.

Columbia Hotel & Resorts
P.0. Box 54042

CY-3779 Limassol

Tel +357-258-330 00
Fax +357-258-336 88
columbia@cytanet.com.cy
www.columbia-hotels.com
Complejo turistico construido
a la manera de un pueblo,
junto a la bahia de Pissouri.
Interior noble y sencillo, de
madera y piedra de la region.
Excelente balneario.

RESTAURANTES

Neon Phaliron

135, Gladstonos Street
CY-3032 Limassol

Tel. +357-253-657 68
Fax +357-253-417 42
neonphaliron@cytanet.
com.cy

Excelente cocina chipriota.
Buena carta de vinos.

Ladas Old Harbour

1, Saadi

CY-3042 Limassol

Tel. +357-253-407 58
Buen restaurante especializa-
do en pescado, situado en un
antiguo almacén rehabilitado.

Seven St. Georges Tavern
Yeroskepos

CY-4081 Kato Paphos
Tel. +357-996-558 24
7st_geor@spidernet.net
www.7stgeorgetavern.com
Cocina chipriota originaria.
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Al sultdn Selim II le gustaba tanto el vino

que pronto le pusieron el sobrenombre de

que emana de la silueta de las montanas no
nos da respuesta alguna. A mediodia, el ca-
marero recomienda el blanco Amalthia, una
mezcla de Xynisteri y Sémillon vinificada
por Theodoros Fikardos, también pertene-
ciente a la nueva generacion de vinicultores.
Es un vino fresco y alegre.

Pero al fin, no sélo en las montafias sino tam-
bién en Paphos, bastién del turismo, hay rin-
cones escondidos en los que respira el Chi-
pre tradicional. Por ejemplo, con George
Demetriades. El que fuera ingeniero aero-
ndutico, ahora regenta, junto con su mujer,
Lara, la Seven St. Georges Tavern. En esta ta-
berna, construida por él mismo siguiendo
modelos antiguos, el cocinero filésofo cele-
bra una cocina chipriota originaria. Al en-
trar ya se huele la carne ahumada y secada
de forma casera, colgada del techo con gan-
chos. Demetriades lo hace todo él mismo:
pan, vino, aceite de oliva, vinagre, mermela-
das, siropes, pastas, marinadas. .. El granero
que hay detras dela cocina donde fabrica sus
especialidades es un caos organizado de ma-
nojos de hierbas, tarros y toneles. Uno po-
dria imaginarse en el laboratorio de un al-
quimista medieval. Y en la parte de atrds, en
el jardin, ha construido un sistema de tinel
y chimenea para un ahumado perfecto. En
lataberna de George se puede degustar la au-
téntica tsamarélla, una especialidad de car-
ne seca para la cual hay que secar una cabra
entera, deshuesada y sin visceras, sobre ma-
tas de orégano al sol. Sus vinos de la casa son
impecables, muy frutales y agradables.

Esta isla, con sus innumerables recetas case-
ras de antafo y sus vinos de hoy, es un pa-
raiso culinario. Y tampoco hay que dejarse
seducir por los vinos chipriotas de manera
tan exagerada como el sultdn poeta Selim II,
que conquist6 Chipre en 1570 para el im-
perio otomano. Por sus festines legendarios
con el vino de la isla, este musulman pron-
to recibid el sobrenombre de «Selim el bo-
rrachin». En 1574, tras una cata de vinos ex-
cesiva, sufrié un accidente mortal: se resbald
en la bafiera. M

TEXTO: THOMAS VATERLAUS

(thomas.vaterlaus@vinum.info)

FOTOS: THOMAS VATERLAUS Y ARCHIVO VINUM

«Selim el borrachin»...

Nuestra recomendacién

El clasico

Cabernet Sauvignon
1999

Vlassides, Kilani

No hay duda: Sophocles
Vlassides, a sus 32 afios, es el
mayor talento de la vinicul-
tura chipriota. De la
Universidad de Davis en
California se trajo a Chipre
los conocimientos técnicos, y
ahora los combina con su
saber sobre terrufios y varie-
dades autéctonas. Vlassides
trabaja en un pequefio pue-
blo de montafia, Kilani,
pero vive con su mujer en
Limassol. Entre sus vinos
superiores se cuentan el
Cabernet Sauvignon, con
algo de Cabernet franc y de
Merlot. Es un cldsico a la
mejor manera bordelesa.

El elegante

Ktima Mallia
2001

KEO Ltd., Limassol

La marca KEO es omnipre-
sente en Chipre: el consorcio
fabrica agua mineral, cerve-
za y vino. Pero a pesar de su
envergadura, KEO se cuenta
entre las bodegas mds inno-
vadoras de la isla. Como la
sede de la empresa estd en
Limassol, lejos de la zona
vinicola, KEO ha habilitado
tres bodegas mds pequerias
en la sierra de Tréodos, que
producen el creciente abani-
co de vinos superiores. Entre
ellos estd también esta cuvée
de Chardonnay y la varie-
dad autéctona Xynisteri. Es
un vino elegante con una
acidez jugosa y fresca.

El singular

Kyprion Nama
20 Years old

Monastery, Kykkos

El imponente monasterio de
Kykkos tiene una fama
legendaria en el mundo
ortodoxo. En 2001, el bode-
guero jefe Costakis Fournaris
encontré lo que seria un
hallazgo histérico. En un
rincén silencioso descansa-
ban algunas barricas con
vino de postre de 20 afios,
que sencillamente se habian
olvidado. Como en el caso
del legendario
Commanderia, las uvas se
pasificaron. Después, el vino
fermentado se fortificé hasta
un 16 por ciento de volumen
de alcohol. Actualmente,
este elixir presenta un color
marrén profundo, con aro-
mas de pasas y café, y un
hermoso equilibrio entre
abocado y acidez.
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Gastronomia

ESTOFADO DE TERNERA Y VINO

Atrutados y secos para la carne

«Va bien con carnes rojas», leemos como recomendacion de platos y vinos. ;Poner
rapidamente a chisporretear un filete en la sartén y abrir la botella mds cara de la
bodega? No, se trata de algo muy distinto. Queremos carne de ternera estofada y
acompafiada de vinos maduros y generosos.

En la cazuela: carne magray
verduras varias.

48

Comparto el mismo gusto que por la terne-
ra tenian los antiguos vieneses: cocida o es-
tofada y bafiada en un caldo aromtico, re-
confortante. Me gusta la ternera cocida que
se puede comer con la cuchara y cuyas fibras
se pueden deshilachar con el tenedor. Me
gusta saborear el jugo de la carne, y consi-
dero que los grandes, los regios, los madu-
ros vinos tintos ofrecen asi su mejor sabor.
No tiene importancia cémo se llame el pla-
to. Puede llamarse Brasato al Barolo (para
el que yo utilizo sin escripulos un sencillo
borgona tinto o un Cotes du Rhone, cuan-
do tengo ganas de ellos), «<daube» o «sauer-
braten», gulash, ragout o estofado al estilo
de la abuela. El nombre no tiene importan-
cia, lo que resulta decisivo es la seleccién de
la carne, los ingredientes y la preparacién.

Tengo mi propia forma de preparar la ter-
nera. Se puede guisar o hacerla a la parri-
lla; lo mejor es que lo intente por su cuen-
ta y que juzgue usted mismo. Como cada
maestrillo tienne su librillo, voy a desve-
larles unos de mis secretos de cocina: en
primer lugar, la compra. Necesito (para
cuatro personas) un kilo de carne de ter-
nera magra y fibrosa para estofar. Carne de
una ternera criada al aire libre, carne con-
sistente, no entreverada de grasa, pero si
por tendones; tal como dicen los suizos, ve-
teada a la alemana. Para ello hablo en pri-
mer lugar con mi carnicero y me dejo acon-
sejar bien. Las partes que mejor sabor
tienen son los carrillos de los rumiantes,
que se deberdn pedir con antelacién. La ca-
rrillada de ternera es una de las piezas mdas
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melosas de todo el animal. Es también de-
liciosa la pata de ternera. Pero el carnicero
podrd aconsejarle cualquier otro despiece
a tenor de la preparacién que piense apli-
car. Pues bien, corto la ternera en dados de
tres centimetros. Por supuesto que se pue-
de estofar toda la pieza, pero eso llevaria
mas tiempo y el fondo serd menos rico; eso
si, la carne quedara mds jugosa y se podra
cortar en bonitas rodajas acompanada de
pesto (salsa de hierbas) o pepinillos. Pero
me estoy apartando.

Ademds, preparo lo siguiente: un tallo de
puerro, una ristra de cebollas suaves, tres
zanahorias, un bulbo de apio y un manojo
de hierbas, salvia o romero. Si estoy segu-
ro de consumir el plato en las siguientes 24
horas, afiado un poco de ajo. Ni clavo, ni
laurel, ni pimienta, yo quiero verduras y
ternera en el paladar, no un salvaje desba-
rajuste de notas de especias.

Por lo menos ocho horas antes de servir el
plato, doro bien la carne, echo un poco de
sal marina gorda y riego todo con un vasi-
to de un Oporto, Malaga o Banyuls senci-
llos, dejo que se caramelice ligeramente y
anado tres vasos de un vino blanco seco
bueno, no muy aromdtico,aunque también
el tinto da un buen caldo. Le hago hervir
rdpidamente y afiado agua hasta cubrir
completamente la carne. La carne debera
ahora estofarse (nunca cocerse) al minimo
durante varias horas al fuego mas bajo po-
sible. {Pero no sin las verduras y las hier-
bas! Estas las preparo por separado media
hora antes de servir. Escaldo ligera y rdpi-
damente (5 minutos) el ajo y la cebolla en
agua con un poco de sal, las tiras de zana-
horiayla pastilla de apio necesitan diez mi-
nutos, la salvia 20 segundos, el romero 30.
Mezclo todo poco antes de servir, pruebo,
lo dejo otra vez al fuego para que la verdu-
ra se caliente y sirvo el estofado, por su-
puesto acompafiado de un vino adecuado
como los que traemos en el recuadro de la
derecha. n

ROLF BICHSEL
(rolf.bichsel@vinum.info)
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Anima Negra y Contino,
dos vinos espafioles que
aman la carne estofada.

VINOS PARA LA TERNERA

Deben ser afrutados, generosos y secos. Los vinos demasiado angulosos, demasiado asperos o con
notas de madera demasiado altas con taninos con sabor a hierba resultan inarménicos. Variedades
como tempranillo, pinoit noir o syrah parecen predestinadas para disfrutar de la ternera y el vino

juntos. Ademas de los vinos catados, acompanan bien un Chateauneuf du Pape, un Cétes du Rho-
ne Villages, un Brunello maduro o un Vino Nobile.

Vino

Contino Reserva 1988
Rioja, Espaiia

Saint-Joseph Les Pierres
1995, Pierre Gaillard,
Rhone, Francia

Barolo Roere 1996,
Monchiero, Piamonte,
Italia

Clos Gautry 2001,
Monthélie Premier Cru,
Domaine Annick Parent,
Borgoiia, Francia

AN/2 2002

An negra vit.

Vi de la terra de les
llles Balears, Espaiia

Cata

Rioja de alta escuela con
notas de humo, aromatico,
muy complejo, plenamente
evolucionado, generoso, do-
minio de la madera ligera-
mente untuosa al final.

Un Syrah soberbio, plena-
mente evolucionado, mine-
ral-afrutado, del valle del
Rhone, con estructura apa-
bullante, angulosa, es decir,
de pura cepa, ahora en su
mejor momento.

Rosas, frambuesas, humo,
piedra caliente... el aroma
incomparable del Barolo
maduro, en boca tan seco,
anguloso y generoso como
se puede esperar de un vino
de su afada: no es un vino
amable, es un clasico ro-
busto.

Un borgofia tinto muy clari-
ficado, extraordinariamente
elegante, tierno, increible-
mente afrutado, de gran
frescura y equilibrio. Gra-
cias a su armonia siempre
produce placer.

Poderoso de aromas que se
descubren entre los frutillos
negros, mentolados, tinta
china y monte bajo. La boca
lo dice todo, goloso, con
cuerpo, equilibrado y jugo-
so. El tanino es de calidad y
aporta viveza.

Combinacién

Muy buena

La armonia es casi perfecta, menos las
untuosas notas de roble americano que
no se acaban de mezclar.

Armonia perfecta

Este afrutado Syrah Unico y apabullan-
te, envuelve la carne, incluso el aroma
del apio se funde ante tanto terciopelo,
el tanino, que en la cata se nota como
anguloso, desaparece y purifica: una
combinacién genial.

Armonia perfecta

Es increible cémo el plato revaloriza el
vino y cémo el vino revaloriza el plato.
La misma sensacién que con el Saint
Joseph pero en otro registro distinto,
Ileno de secretos, aromatico. Se distin-
gue el alma auténtica del Barolo. Como
hechos el uno para el otro.

Muy bueno

Estéd demostrado que también los vinos
jovenes van bien. Al contrario que la
impresion de lo “fusional” de los vinos
maduros, el afrutado constituye aqui
un agradable contrapunto al aroma del
plato, resulta digestible y depurativo y
libera la boca para el siguiente bocado.

Armonia perfecta

Encuentra este vino dos virtudes que
armonizan con sabidurfa. Por un lado
la gama aromatica de notas balsami-
cas, enriqueciendo el guiso aromatica-
mente, y finalmente, en boca, todo en-
caja: la textura fibrosa de la carne
resulta excelente con la frescura y tani-
no del vino que culmina con una amal-
gama de aromas muy bien conjugada.
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Luis Hidalgo

Se fue el sabio del vino

Pocos dias antes de su fallecimiento, Luis Hidalgo, el sefior de las vifias y padre de
la moderna viticultura espafiola, concedié una entrevista a Vinum. Son las tiltimas
palabras de un sabio caracterizado por su enorme humanidad y el amor al vino, a
cuya mejora y desarrollo dedicé lo mejor de su dilatada vida profesional.

Esta entrevista es la ultima que don Luis
Hidalgo concedié a un medio especializado
antes de su fallecimiento, ocurrido el pasa-
do 1 de febrero. Un privilegio para la revis-
ta Vinum el contar con una de las grandes
personalidades del mundo del vino espanol,
y que con su publicacion le rinde un mere-
cido y carifioso homenaje.

Luis Hidalgo Fernandez-Cano fue, sobre to-
do, un sabio, un gran apasionado del vino,
al que dedicé su vida, y una persona de gran
humanidad, conun cardcter rectoy serio pe-
ro de talante entrafiable y tierno. Una de las
figuras mas relevantes de la viticultura y la
enologia internacional. El mejor maestro
-gracias a su dilatada vida profesional, pues
él nunca se jubil6- de casi tres generaciones
de endlogos y viticultores, con innumera-
bles discipulos repartidos por todo el mun-
do, e investigador incansable, siempre al
tanto delos tltimos avances ylas nuevas téc-
nicas. Con él nunca hemos dejado de apren-
der, de la vida y del vino, como se refleja en
esta entrevista.

La globalizacién que sufrimos afecta se-
riamente al mundo del vino ;Cree que la
biodiversidad esta en peligro o que los vi-
ticultores,en6logos ybodegueros estanre-
accionando?

La falta de biodiversidad es un problema del
que todavia no se tiene plena conciencia. Es
una cuestién poco percibida por los viticul-

Un gran maestro e investi-
gador nato, que alecciond
y formé a casi tres genera-
ciones de endlogos y viti-
cultores repartidos por
todo el mundo.

VINUM ABRIL/MAYO 2004

tores, y algo mds, o con mayor grado, por
bodegueros y enélogos, sobre todo por es-
tos ultimos.

sConsidera que esa globalizacién esta cau-
sando una uniformidad en los vinos que se
comercializan, con la consiguiente pérdi-
da de singularidadz.

Efectivamente, por desgracia esa es la situa-
cién. La uniformizacion estd haciendo que
los vinos pierdan uno de sus mayores en-
cantos, pudiendo llegar, a la larga, a la mis-
ma estandarizacion que domina a otras be-
bidas menos nobles.

Tras una ampliay enriquecedora trayecto-
ria profesional, nos atrevemos a afirmar
que conoce en profundidad las distintas vi-
ticulturas que se practican en todo el mun-
do ;Qué cambios significativos han ocurri-
do en este campo?

Los mayores cambios de la viticultura se re-
fieren alos sistemas de plantacién y sistemas
de poda conducentes a lograr un gran indi-
ce de exposicion foliar efectiva, tendentes a
mayores producciones y calidad, con costes
mds econémicos. En nuestro pais, salvo cir-
cunstancias especiales, estas técnicas son
poco empleadas.

Estamos sufriendo también una erosion
genética importante,lo que se traduce en
una pérdida de variedades autdctonas,
que si no se remedia estardn en poco
tiempo en vias de extincion, con la mer-
ma consiguiente de nuestro patrimonio
genético. ;Qué pautas se deberian seguir
para evitarlo?

Deberan establecerse colecciones ampelo-
graficas de reserva, incluyendo las variedades
en peligro de extincién. La vid es un patrimo-

LUIS HIDALGO

Leridano de nacimiento, se puede afir-
mar que Luis Hidalgo fue ciudadano del
mundo, con el vino y la viticultura como
denominador comin. Méas de sesenta
afios de actividad asi lo acreditan, de los
cuales 46 los dedicé a una de sus mayo-
res pasiones: la investigacion. Doctor
Ingeniero Agrénomo y Diplomado
Superior en Viticultura y Enologia, es im-
posible resumir su prolifica vida profesio-
nal. Fue autor de 29 libros, entre los que
destaca su Tratado de Viticultura
General; de 260 articulos publicados en
revistas técnicas nacionales y extranje-
ras; de 135 trabajos de investigacion;
140 conferencias y lecciones magistrales
y 102 ponencias presentadas en diversos
certamenes. A lo largo de su vida fue ga-
lardonado con medio centenar de conde-
coraciones y premios, entre los que des-
taca la Cruz de Alfonso X El Sabioy la
Gran Cruz de la Orden del Mérito
Agricola. Nunca se jubilé. A la hora de
su adi6s era Consultor Internacional
Especialista en Viticultura de Naciones
Unidas, vocal de la Comisién Espafiola
en la Oficina Internacional de la Vifia y
el Vino (O1V), vocal del Comité Técnico
de Normalizacién (AENOR), ademas de
presidente del Concurso Internacional de
Vinos Bacchus y presidente de honor de
la Unién Espafiola de Catadores (UEC).
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«La globalizacion estd haciendo que los vinos pierdan uno de

sus mayores encantos, pudiendo llegar, a la larga, a la misma

estandarizacion que en otras bebidas menos nobles. »

7 4

A lo largo de su vida, don Luis fue acree-
dor de medio centenar de condecoracio-
nes, distinciones y premios.

nio cultural y econémico para cualquier pais
productor, y sélo salvaguardando nuestro lega-
doviticola se conseguird atacar la globalizacién
y potenciar la biodiversidad.

Dentro de esa riqueza que hay que salva-
guardar, contamos conunazonadealtoin-
terés ampelografico, como es Canarias,
donde se atesoran variedades pre-filoxéri-
cas ;Cree que sabemos valorar ese tesoro?
La viticultura canaria es una maravilla, co-
mo dice, un auténtico tesoro, pero desgra-
ciadamente estd en peligro por la introduc-
cién de variedades fordneas. Hay que reali-
zar un estudio pormenorizado de clones, y
experimentar con sus variedades autdcto-
nas; de lo contrario, desaparecerdn sin re-
medio.

$Qué opina de la viticultura ecologica?

La viticultura ecoldgica, no los vinos ecol6gi-
cos, que solo se producen con uvas ecoldgi-
cas, es un capitulo mas de la viticultura gene-
ral, pero nunca se llega a las producciones y
calidades delosvinedos tradicionales que em-
plean métodos contrastados, si son correcta-
mente aplicados.

sExiste la misma valoracion o considera-
cion por la variedad que por el terrufio?

sCudl es més determinante a la hora de
aportar caracter y singularidad a un vino?
Se valoran segun situaciones y tendencias
comerciales. En los paises mediterrdneos, la
jerarquizacién de factores es la siguiente:
primero, el terrufo, segundo, el clima, ter-
cero, variedad, y cuarto, vinificacién y crian-
za.Enlos paises anglosajones el orden es: va-
riedad, clima, terrufio, vinificacién y crian-
za. Mientras que en EE.UU. es variedad,
vinificacion y crianza, clima y terrufio.
sConsidera que Espana tiene una imagen
de segunda categoria en el panorama viti-
cola internacional?

Efectivamente, debido, sobre todo, a la falta
de un nivel adecuado de comercializacién.
:Qué opinion le merecen los vinos de cul-
to, de alta expresion?;Cuales son las cuali-
dades que mas valora en un vino?

Los vinos de alta expresién son correctos
dentro de la gama existente de los vinos de
gran cuerpo, con aromas y sabores intensos.
Lo que mds valoro en un vino, tanto en una
cata como en la mera degustacion, es el pa-
ladar y los aromas.ll

TEXTO: ANA RAMIREZ (ana.ramirez@vinum.info)
FOTOS: CEDIDAS POR LA FAMILIA

El legado del maestro

Luis Hidalgo fue autor de 29 libros, entre los que destaca su «Tratado de Viticultura
General», libro de cabecera de endélogos y viticultores en todos los confines del mun-
do. La obra, que va ya por su tercera edicién, fue galardonada por la Oficina
Internacional de la Vifia y del Vino en 1994 como la obra mas sobresaliente del afio
en viticultura. Este tratado técnico fue una de las mayores satisfacciones del maes-
tro, no sé6lo por la difusién que tuvo y tiene, sino por el gran esfuerzo realizado por
su autor en redactar, revisar y actualizar su contenido. En él volcé cuanto saber acu-
mulé en mas de 60 afios de actividad profesional.

(suia

NUESTRA ELECCION

Catamos los que suponemos mejores vinos blancos de Espafia, elegidos a tenor de la trayectoria de cada una de las

bodegas. Blancos elaborados con todo tipo de varietales que muestran el panorama de la biodiversidad de nuestro pais.

Continuamos con una gran cata de vinos de Burdeos de 2001, sélo los que han obtenido las mas altas notas. Por redu-

cirlo a una frase: si el 2000 fue el afio de la sensualidad, de las tripas, el 2001 es un afio del intelecto. Y como siem-

pre, nos hacemos eco de las Ultimas y mejores novedades en el mercado espafiol.

Una promesa

Austum 2002
1 ; Un Ribera del Duero desti-
nado a cubrir las necesida-

des de un publico exigente
pero con sentido de lo que es un precio ajusta-
do. Esto lo cumple sobradamente.
Comienzo espléndido, muy complejo y limpio.
Madera prudente, especias frescas que arropan
la frutosidad (mineral). Carnoso, de golosidad
moderada, peso de fruta, final jugoso propicia-
do por el tanino de la madera.

o

-

L

200%

Insdlito

Miquel Gelabert
1 8 Chardonnay 2002
Fundada en 1985 por su

propietario y en6logo
Miquel Gelabert. Un entusiasta del trabajo en
la vina que ha consiguido con sus vinos pre-
mios muy prestigiosos, tanto nacionales como
extranjeros. Son los aires de las Islas Baleares
las que le otorgan profunda personalidad.
Poderoso en aromas, muy frutal y serio, con
notas minerales y de membrillo.

Maravilloso

Cos d’Estournel
1 9 Un Saint-Estephe ya legen-
dario. Absolutamente

maravilloso. Unos aromas

especiados, casi orientales, lo diferencian de
todos los demds, con taninos redondos y suaves,
y al mismo tiempo densos y firmes; el conjunto
se ve coronado por las notas finales de fram-
buesa. Es la prueba de que es posible ser
moderno y al mismo tiempo un burdeos por
los cuatro costados.
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En esta tercera edicion, su esquema general permanece, abarcando todos los apar-
tados de la viticultura, pero el devenir de los afios hace que se hayan producido
nuevos conocimientos y técnicas, o se hayan aclarado otras, lo que hizo necesario
que su autor, con el rigor que le caracterizaba, las incluyera para, como expresa don
Luis en el prélogo del libro, «siga siendo actual y Gtil a los viticultores, técnicos es-
pecialistas de elevado nivel, a quien mayormente va dedicada y a aquellos otros lec-
tores que comprenden y aman la vid».

VINUM ABRIL/MAYO 2004

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

centenares de vinos. En las paginas siguientes presen-

tamos los que consideramos han alcanzado la mejor
calidad. El lector podréa encontrar en nuestra pagina
web mas catas, con comentarios mas detallados.
www.vinum.info.

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

vino correcto
digno de atencién
notable
impresionante
imprescindible
Gnico

perfecto

PRECIOS:

Menos de 5 euros >

De 5 a 10 euros o

De 10 a 20 euros ([ X ]

De 20 a 30 euros (X X ]

De 30 a 40 euros (XX X}
Mas de 40 euros (XXX X )

VINUM ABRIL/MAYO 2004
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Blancos espanoles

Fransola: fondo de lias finas.

14,5
Solar de Urbezo
Urbezo Fb. 2003

Fruta en sazén con recuerdos ldcteos y de corteza
de citricos en buena armonia. Untuosidad que
resta peso de fruta, paso de boca corpulento y rico
en sensaciones amargas elegantes y notas de humo
propiciadas por las maderas de calidad.

2004 a 2006.

15
L 'Olivera
Eixaders Fb. 2002

Intenso de aromas con aires del nuevo mundo.
Recuerdos emergentes de pan tostado, cereales
frescos y tostados elegantes. En boca toma mayor
enfoque, untuoso, con cuerpo y lleno de matices,
principalmente aportados por la madera que
deberd fundirse con la fruta. Buen futuro.

2004 a 2008.

AROMAS PRODIGIOSOS

Resulta curioso que, en plena ebulliciéon de grandes tintos sorprenda una cata de

blancos con altisimas puntuaciones. Una eleccién nada facil entre tanto aluvién de

marcas, en un pais como el nuestro, con la variedad de terrenos mas variada del

mundo. Un tesoro todavia por explotar, envidia de la enologia internacional.

La seleccion, necesariamente incompleta, se basa en la excelente trayectoria de las

bodegas tradicionales y en las de nuevo cufio que buscan su trocito de gloria. Hemos

comprobado el buen tratamiento de las maderas, muy prudentes y con sabiduria,

como Gamez Alba, La Miranda, Fransola, Manuel Manzaneque, etc. Algunos

necesitan dominar su vigor en botella y estamos seguros de que asi lo haran porque

hay mucha base para tal fin: Enate, con mucha fuerza, Belondrade y Lurtén, un

clasico que no defrauda, Jean Ledn, el corte mas moderno, al igual que Nekeas...

Especial atencién merecen los vinos que portan un valor afiadido por su magnifico

trabajo de las lias, al estilo de los grandes Borgofia un riesgo dificilmente asumible

para las bodegas. Hablamos por ejemplo del nuevo vino de Vifias del Vero, muy

complejo y sorprendente, Guitian, con el que nos faltan palabras, Vinya Llisarda que

aprovecha todo el potencial de la Garnacha Blanca. Sélo aquellos vifiedos que tienen

la virtud de estar en un suelo con especiales caracteristicas, exposiciéon adecuada y

buena climatologia, Ilevan el distintivo de grandes entre los grandes.Las Gltimas

estadisticas nos revelan que la D.O. Rueda no tiene suficiente uva blanca para cubrir

las necesidades del mercado y en Rias Baixas casi se bebe todo entre fiesta y fiesta.

15

Lusco do Mino
Lusco 2002

Firme y vivaz. Fondo de limas, membrillo y
maracuyd sobre fondo floral. Todo muy delicado.
Jugoso, acento dcido y final aromdtico que
recuerda los aromas de nariz. 2004 a 2005.

15,5
Aura
Aura 2003

Nitido de aromas, muy intenso y poderoso. Satura
la copa con recuerdos de hinojo, piel de melon,
chirimoya y limas. En boca mejora aiin mds,
untuoso con cuerpo y equilibrio. Final largo que
ayuda su amargo elegante. 2004 a 2006.

15,5

Albet i Noya, SAT 992

El Blanc XXV 2002

Mezcla de fruta pasa y citricos con atisbos
minerales y ldcteos. Nariz compleja. Sorprende su
frescura, delicadeza en su peso de fruta que se

deja notar en todo su recorrido, con un final
armonico. 2004 a 2009.

15,5
Cellers Camp de Tarragona
Gamez Alba Fb. 2002

Aromas frescos, delicados, con cierta complejidad
identificada por sus notas de terrufio, citricos,
cereal fresco y buena armonia con la madera.
Acento dcido y untuosidad a la medida, paso de
boca de marcada fruta y frescor con persistencia
ajustada. 2004 a 2007,

15,5
B. Vinatigo, C. B.
Marmajuelo 2003

Desde su nacimiento lleva una linea de calidad y
definicién muy constante. Exético y explosivo de
aromas que no pierden la frescura y la buena
armonia: lichis, maracuyd. Gana en boca,
estructurado, con equilibrio dulzor-acidez y un
elegante amargo final. 2004 a 2006.
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15,5
Vinedos de Nieva, S.L.
Nieva Pie Franco 2003

El aroma varietal guarda un equilibrio que no
satura y se expresa muy auténtico. En boca tiene
estructura, recorrido armoniosos, fresco y con
final amargoso muy grato. 2004 a 2006.

16

Jané Ventura
Finca Els Camps Fb. 2002

Un macabeo de érdago que encuentra su mdxima
expresion en este vino. Delicado trabajo de las
lias, muy personal y aromdtico, bien fundido con
la madera. Estructurado y con untuosidad
moderada, fresco y de largo final. 2004 a 2008.

16

Vinos Sanz
Finca la Colina 2003

Boj, hinojo, chirimoya, pomelo, limas. Muy fresco
y con un ligero fondo mineral que le aporta
complejidad. Con cuerpo, magnifico recorrido,
brillante acidez y delicado final perfumado. Largo
y bien hecho. 2004 a 2007,

16

Juvé & Camps
La Miranda Especial Fb. 2002

El color delata que es Chardonnay. Aromas muy
maduros de confitura de mango, membrillo y
mantequilla. Muy concentrado. Untuoso, con
cuerpo, quizd pierde algo de peso de fruta aunque
termina manteniendo el tipo por su brillante
acidez. Es el mejor de la casa. 2004 a 2008.

16

Vinos Blancos de Castilla
Marqués de Riscal 2003

Muy potente e intenso. Recuerda al hinojo,
cardamomo, flores silvestres y corteza de citricos.
Crece en la boca gracias a su untuosidad
moderada, marcado paso frutal y amargo
elegante. Persistente. 2004 a 2006.

16

Miguel Torres
Milmanda Fb. 2001

Asume muy bien los afios. Tiene consonancia de
aromas limpios, arménicos que recuerdan la
papaya, chirimoya, boj. Sabio trabajo de las
maderas. Untuosidad que se desarrolla en la
boca, acidez ajustada y amargo elegante que
alarga la intensidad del vino. 2004 a 2006.

16
Nekeas, Bodegas y Vinedos

Nekeas Chardonnay
Cuvée Allier 2002

Nariz expresiva que se nutre de fruta madura,
notas de hidrocarburos elegantes y magnifico
ensamblaje de la madera: pan tostado, humo y
mantequilla. Estilo nuevo mundo. Equilibrado,
frutoso, envolvente y con cardcter dcido que
intensifica el vino. Poderoso final. 2004 a 2007,

16

Can Rafols dels Caus
Vinya La Calma 2000

Amarillo limén intenso y brillante. Aromas
intensos de fruta blanca en sazén con recuerdos de
pimienta blanca, hierba fresca y humo. Deja ver
también sus atributos minerales que aumentan su
personalidad. Amplio en su paso, sabroso, con
magnifica acidez e intensidad. Buen futuro.

2004 a 2009.

16

Casal de Mein
Vina Mein Fb 2001

Franqueza de aromas muy fundidos. Aparecen
recuerdos de fruta blanca y del trépico. De la
madera casi ni hablamos porque parece no estar
presente, afortunadamente. En boca, a pesar de
haber perdido algo de peso de fruta, no defrauda
porque tiene raza y esqueleto que se expresan con
armonia y calidad. 2004 a 2006.

16,5

Moure
Abadia da Cova 2003

Sorprendente intensidad de fruta madura:

mango, pifia, con mucha delicadeza y buen fluir.
Reina la acertada madurez. Goloso, con cuerpo y
equilibrio; nutre su paso en un esplendor de
sensaciones y aromas que desembocan en plenitud
e intensidad del grado de acidez. Un deleite.

2004 a 2006.

16,5
Celler Puig Roca
Augustus Fb. 2003

Precioso color amarillo oro, brillante. Se concibe
un magnifico trabajo de las lias finas, que se
integran bien con la calidad fruta. La madera
ejerce de moderador muy discreta. Encuentra su
mayor virtud en el paso de boca, envolvente,
equilibrado con una acidez delicadisima que se
funde con los recuerdos de tostados y especias.
Necesitard tiempo en botella. 2004 a 2008.

16,5
Belondrade y Lurton
Belondrade y Lurton Fb. 2002

Un Verdejo que sabe vender su raza. Es la cara
mds noble del buen Verdejo que se expresa con
recuerdos nitidos de hinojo, pomelo, hierba fresca
y delicadas notas tostadas que afloran con
respeto. Golosidad notable bien contrastada por
su acidez y enérgico paso frutal que se prodiga
hasta el final. Aromdtico. 2004 a 2008.

16,5
Gerardo Méndez Lazaro
Do Ferreiro Cepas Vellas 2002

Excelente color que recuerda al oro. Delicadeza y
finura en el desarrollo de aromas, arménico.
Aparecen los frutillos exéticos maduros, un dpice
mineral y floral. Envolvente. Glicérico en la
entrada de boca, llena el paladar de fruta, acento
dcido que aviva las sensaciones potenciando el
equilibrio y la persistencia. 2004 a 2011.
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Viiias del Vero: al estilo de los grandes.

16,5
Enate
Enate Fb. 2001

Por el momento dominan las maderas, eso si, de
buena calidad. Frutosidad melosa que recuerda al
pomelo y los frutos secos. Muy sabroso y
equilibrado, es largo y vivo en boca, con un final
en el que destaca, de nuevo, su estancia en roble.
Un blanco original que combina con destreza el
poder y la delicadeza; algo que necesitard el paso
de botella para poderlo disfrutar en dos afios.
2004 a 2010.

16,5
Miguel Torres
Fransola Fb. 2002

Resulta curioso con qué protagonismo se marcan
las notas claras de boj, hierbas silvestres y un
sustancial fondo de lias finas. Poderoso y bien
ensamblado. Sabroso, con cuerpo y magnifico
paso de boca que plasma cardcter y profundos
recuerdos aromdticos. No le viene mal un buen
jarreado. 2004 a 2008.

16,5
Gramona
Gramona Sauvignon Blanc 2003

Describe la sutileza y no se deja llevar por la
potencia que ofrece este varietal. Es diferente y
quizd su base de terreno le haya conferido unos
aromas minerales muy particulares. Crece por
momentos. Equilibrado, brillante acidez con un
grato perfume de boj y largo final muy bien
construido. Espléndido. 2004 a 2008.

16,5
Jean Leodn
Jean Ledn Fb 2002

Color oro intenso. Varietal serio que se cifie muy
bien a las exigencias de la madera, excelente
calidad y atributos que enriquecen la paleta
aromdtica. Crece en la copa. Golosidad prudente,
estructurado, con energia, y todavia por mejorar
con unos meses en botella. 2004 a 2008.
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Granbazan 2002: la personalidad.

16,5

Manuel Manzaneque
Manuel Manzaneque Fb. 2003

Con personalidad, predomina cierto exotismo que
protagonizan el maracuyd, los lichis y la pifia. El
trabajo de madera y lias resulta impecable.
Glicérico, envolvente, es aqui donde encuentra su
esplendor por el equilibrio y desarrollo cargado de
matices. 2004 a 2007,

16,5
Pazo de Sefnorans
Pazo de Seforans Selec. 2000

Notas de lias finas bien trabajadas con recuerdos
de manzana fresca, membrillo. Necesita airearse.
Después de una hora la cosa cambia, crece su
buqué, complejo e intenso con un claro fondo
mineral. Golosidad-acidez que estimulan el
paladar, fruta presente muy nitida con un rico
final que perfuma la retronasal. Estd en su buen
momento de beber. 2004 a 2008.

16,5
Celler Fuentes
Vinya LLisarda Fb 2001

Dominio de las lias finas, mucha complejidad e
intensidad. Ademds aparecen los primeros
comienzos de reduccion que ennoblecen aiin mds
al vino. Lo mejor estd en la boca, untuosidad
magnifica que alterna con la fruta, todo se funde
y hace eco a su largo final complejo que nos
recuerda a la fase de nariz. 2004 a 2006.

17

Emilio Rojo Bangueses
Emilio Rojo 2002

Excelentes aromas de fruta blanca madura, muy
delicada a la vez que compleja. Conjugan muy
bien los recuerdos de citricos y hierba recién
cortada que contribuyen al frescor aromdtico. Lo
mejor estd por llegar, porque es su paso el
protagonista con la entrada ligeramente golosa,
vivaz, estimula los sentidos y perfuma el paladar
con amplia persistencia y calidad aromdtica.
2004 a 2010.

17

Agro de Bazan
Granbazan 2002

Un vino que comienza a mostrarse a partir del
segundo o tercer afio. Concentra la fruta sin
perder el vigor de la juventud, delicado en todo su
desarrollo. Se inspira transparencia varietal. Su
paso por boca confirma lo esperado, es un
prodigio su radiante frescor y despliegue
aromdtico que fijan un objetivo. La personalidad.
2004 a 2006.

17

Adegas Galegas
Gran Veigadares 2001

Se impone la fruta con gran autoridad, buena
sefial. Emergen aromas de pomelo en confitura,
lichis, mandarina que derivan en un perfil de
madurez y exotismo cautivador. Ensamblaje
perfecto aunque mejorard. Magnifico paso de
boca, goloso, intenso, con estructura, carga frutosa
que permanece en el recuerdo. 2004 a 2010.

17

La Tapada
Guitian sobre lias 2003

Hay que airearlo. Sin duda el mejor Guitidn
hasta la fecha. Derrocha madurez y excelencia en
su trabajo de lias. Recital de aromas: fruta exdtica
tipo pomelo con notas de hinojo, flor blanca muy
armonizada y fundida con las lias. Untuoso,
golosidad prudente, peso de fruta y final poderoso
muy largo y envolvente. 2004 a 2010.

17
Venta d'Aubert
Venta d’Aubert Fb. 2002

Limpieza total con protagonismo de la carga
frutal madura , maracuyd, mandarina, pomelo y
trazas minerales que se unen firmemente. Su
soberbia acidez exalta las mejores cualidades.
Seguramente mejore mucho mds, pero en este
momento se puede gozar también. 2004 a 2008.

Miquel Gelabert: un prodigio de boca.

17

Can Rafols dels Caus
Vinya El Rocallis 2000

Llama la atencion la potencia y personalidad de
este varietal. Atisbos exdticos que van creciendo

en la copa. Derrocha mucha madurez y frescura.
En boca da todo un recital de buenas maneras,
buen tratamiento de las lias y poderoso final
aromdtico que impregna el paladar. Es ingenioso y
audaz. 2004 a 2010.

17,5
Crianza de Castilla la Vieja, S.A.
Bornos Vendimia Seleccionada 2001

Una obra maestra que cada afio mejora. Consigue
una gran intensidad aromdtica que llena los
sentidos con fragancia frutal plena, enriquecida
con recuerdos de terruiio (minerales) al estilo de
los grandes. El paladar es mdgico, lleno de sabores
especiados, y adornado con recuerdos de humo y
maderas aromdticas muy bien ensambladas.

2004 a 2010.

17,5
Vinas del Vero
Vihas del Vero Coleccion 2001

El mejor trabajo en blanco de la bodega. Han
sabido explotar el delicado trabajo y la exigencia
que conlleva mover lias finas. Muy maduro y
potente, al estilo de los grandes. La boca es
conmovedora, te prepara y envuelve en un
ctimulo de sensaciones y gratos recuerdos que
emergen sin cesar. Persistente y radiante.

2004 a 2010.

18
Julian Chivite
Chivite Coleccion 125 Fb. 2001

Tiene nitidos aromas varietales (fruta carnosa,
avellana, hinojo, miel) con un toque floral
entrafiable (limonero), todo en una atmésfera
balsdmica de las maderas finas, humo y
mantequilla tostada. Un paso de boca graso,
estructurado, con potente armazon y un final
fresco soberbio que solventa un equilibrado dulce-
amargo. Uno de los chardonnays mds
comprometidos de este pais. 2004 a 2012.

18
Vins Miquel Gelabert

Miguel Gelabert
Chardonnay Fb 2002

Espléndido color oro intenso. Son los aires de las
Islas Baleares las que le otorgan profunda
personalidad. Poderoso en aromas, muy frutal y
serio con notas minerales y de membrillo. Un afio
excelente al que la madera sabe respetar. jQué
prodigio de boca!: untuoso, bien compensado.
Alardea de madera sin que ésta apenas se adivine,
solamente para aportar estructura y longitud
aromdtica de humos y tostados elegantes muy
tenues, con protagonismo absoluto de la carga
frutal. 2004 a 2010.
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POMEROL

Este baluarte del Merlot nos ofrece una gama
de vinos entre buenos y muy buenos, aunque
no por encima de toda duda. En el peor de los
casos, nos estorban los taninos verdes y el
exceso de alcohol, mientras que en el mejor,
disfrutamos de su frescura y su casta. Conviene
atenerse a los valores seguros.

16
Chéateau Lafleur Gazin

Estructura plena y gustosa, bastante frutosidad,
taninos apenas dsperos. Agradable, elegante, bien
hecho, se disfruta. 2006 a 2010

16
Chéateau Clinet

El dulzor y la madera nueva se perciben ya en el
bouquet, luego en boca es redondo, gustoso, suave
¥ espeso como un postre, se disfruta sin ambages,
es fiel a si mismo. [No debe dejarse madurar
demasiado!

CLASICOS INCOMODOS

Después del 2000, con sus vinos frutales y carnosos que llenan la boca, esta afiada lo

tiene dificil, a pesar de que su calidad es superior a la media. Pero la cosecha del

2001 es de un estilo mucho mas incémodo, clasicamente aspero en cuanto a la

estructura de taninos, pero también alcohélico y especiado. Asi ocurre también con

los vinos de la «orilla derecha» y de las regiones de Saint-Emilion y Pomerol, a los

que dedicamos la primera parte de nuestro informe sobre la afiada que se esta

comercializando en este momento. EI 2001 resulta interesante por la caida de los

precios del vino en general, y de los grandes burdeos en particular. Sin embargo, no

siempre es recomendable, porque sélo han logrado resultados extraordinarios quienes

han sabido equilibrar perfectamente las peculiares caracteristicas de partida. Los que

cayeron en la tentacion de impresionar con el estilo del 2000 -algo imposible de

conseguir en el 2001- han embotellado taninos verdes y vinos desequilibradamente

alcohdlicos. Los mejores 2001 son vinos para envejecer, pero no eternamente, porque

también en este sentido es importante lograr el equilibrio 6ptimo entre los taninos y el

alcohol. Por reducirlo a una frase, si el 2000 fue el afio de la sensualidad, de las

tripas, el 2001 es un afio del intelecto.

Barbara Schroeder y Rolf Bichsel cataron de nuevo todos los vinos que obtuvieron

buenas calificaciones en primeur (cata en barrica) en el verano de 2002 o plantearon

dudas en aquel momento. A continuacién presentamos los mejores.

16
Chateau Clos I'Eglise

Un Clos I'Eglise de estructura firme, muy
cuidado, con aromas complejos de tabaco, moka y
bayas rojas; a pesar de la madera perceptible
resulta denso, pleno y lleno de casta. 2008 a 2015.

16
Chéateau Le Bon Pasteur

Desbordante como de costumbre, lleno de jugo,
frutosidad y plenitud, un auténtico zambombazo,
pero, como siempre, resulta simpdtico porque sus
valores son reales, no virtuales. Un vino juguetén
que estd para comérselo. 2005 a 2010.

16
Chéateau Mazeyres

Aroma de violetas y cereza, muy equilibrado, con
promesas de futura elegancia, taninos dsperos
pero bien ligados, final largo y afrutado: ha
mejorado avin mds con la crianza. 2007 a 2015.

16
Chateau Petit Village

Muy marcado por la madera, pero en esta ocasion
posee suficiente sustancia para digerirla, gran
casta y duracién; macizo, desde luego, pero con
potencial de maduracién: ha mejorado con la
crianza, aunque sigue fiel a un estilo rico en
extracto y no busca lo suficiente la finura.

16
Chateau du Domaine de I'Eglise

Jugoso, gustoso y con casta al comienzo, después
taninos muy dsperos y algo escabrosos anuque no
agresivos, propios de la afiada; posee cardcter,
pero debe madurar para encontrar un mayor
equilibrio. 2006 a 2016.

16,5
Chateau Nenin

De marcada elegancia y casta a pesar de la gran
dureza de los taninos en esta fase, que sin
embargo garantizan un buen envejecimiento,
magnifico final afrutado y ligero. Un vino muy
bueno que mejora de afio en afio: podria
alcanzar los 17 puntos! 2007 a 2015.
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16,5
Chéateau Trotanoy

Muy serio y cerrado en esta etapa, con taninos
dsperos y angulosos, un vino al que hay que
aproximarse poco a poco, aunque después estd
lleno de cardcter, complejidad y casta. Es
imprescindible que madure para que vuelva a
desplegar mds esa finura que le reconocimos en
primeur, con lo que probablemente también
pueda mejorar su puntuacién. 2008 a 2020.

16,5
Chéateau Hosana

Se extiende por la boca como una alfombra de
terciopelo, sobre la que los aromas se deslizan
danzando hacia la garganta, todo ello sostenido
por unos taninos plenos y sélidos; el resultado es
fogoso pero no agresivo, perfecto, una golosina
para nifios mimados. A la casa Moueix, incluso
los vinos de tipo internacional le salen mejor que
a los demds. 2006 a 2016.

16,5
Chéateau Certan Marzelle

De gran elegancia y casta, no juega con los
miisculos y sin embargo permanece largamente en
boca: la calidad de los taninos es ejemplar. Una de
las sorpresas de la cata, al obtener punto y medio
mds que en primeur. 2007 a 2015.

16,5
Chéateau Latour a Pomerol

Jugoso, seductor, llena la boca, final largo, denso y
dspero: terciopelo y seda. Un Pomerol auténtico.
2007 a 2014.

16,5
Chéateau Le Gay

La mejor nariz que quepa imaginar en esta etapa,
con grosellas, violetas y notas especiadas; bien
perfilado en boca, inicio esbelto y elegante,
después algo dspero, pero fluido y con casta, final
largo y aromdtico. Posee cardcter. 2006 a 2014.

Figeac: grandioso: jhay que comprar!

17
Chéateau Gazin

Nariz de maderas nuevas muy cuidada, pero
también con componentes florales y frutales
seductores; todo esto también estd muy presente
en boca, aunque envuelve bien la poderosa
materia y equilibra hdbilmente la dureza de los
taninos. Posee complejidad y plenitud, pero
también casta y elegancia. 2007 a 2015.

17
Clos du Clocher

Compacto y dspero, taninos jugosos y angulosos,
final denso y prolongado; como siempre, muy
reservado, en su justo punto, con gran potencial,
fiel a si mismo: extraordinario. 2008 a 2020.

17
Chéateau L’Evangile

Bougquet cuidado e increiblemente seductor con
vainilla y notas de tueste, cereza y mora; jugoso y
fresco en el paladar, taninos angulosos, que en
esta fase marcan el final; madurard
magnificamente. 2008 a 2018.

17,5
Chéateau La Conseillante

De casta, densidad y duracién auténticamente
increibles; el vigor, la plenitud y la riqueza se
mantienen en equilibrio, los taninos son
increiblemente presentes y apetitosos pero no
agresivos, la impresién aromdtica se queda, y se
queda, sin querer desaparecer. Un Conseillante
increiblemente «masculino», que ha desarrollado
de forma consecuente lo que prometia en primeur.
2008 a 2020.

17,5
Chateau Lafleur

Original y peculiar ya en nariz, notas especiadas,
flores y hierbas; empieza de modo aterciopelado,
evoluciona con casta llenando la boca y
desemboca en un final fogoso, dspero e
interminable: sencillamente magnifico, sigue sus
propios caminos. Lo mds sorprendente es que ya se
disfruta muchisimo en esta fase, y sin embargo
puede madurar casi eternamente. 2006 a 2020.

17,5
Chéateau La Fleur Pétrus

Increiblemente seductor, con taninos
aterciopelados, maduros, redondos, final
apetitoso y frutal; sencillamente arrollador,
seductor, estupendo. Mejor que describirlo es
disfrutarlo sin inhibiciones en todas las etapas de
su vida. 2007 a 2016.

18
Chéateau Pétrus

Especiado y con multiples capas, pero atin muy
juvenil en el bouquet, todavia cerrado; por ello
sorprenden especialmente el inicio pleno y directo,
la textura fogosa y dspera, el estilo anguloso pero
no estricto, mayestdtico pero también
increiblemente sensual: un vino maravilloso que
debe madurar, pero no necesitard una eternidad
para ser disfrutado. 2010 a 2020.

Domaine de I'Eglise: aiin debe madurar.

19

Vieux Chateau Certan

Magnifico: compacto e increiblemente denso,
duracién interminable, taninos pulidos y plenos,
elegantes y finos. El vino presenta un increible

potencial aromdtico: uno de los mejores vinos de
la region. 2015 a 2030.

SAINT-EMILION

No es una afiada para vinos de garaje ni
monstruos de madera nueva. En este afo se
han obtenido Saint-Emilions que van de fiables
a muy buenos aquellos que apostaron por el
equilibrio y la casta sin olvidar la elegancia y el
pulido. Quienes desatendieron estas reglas
embotellaron vinos con aristas, amargos,
marcados unilateralmente por la maderay
ademis horriblemente alcohdlicos, que tal vez
brillen en barrica pero quiza no lo vuelvan a
hacer nunca més.

16
Chéateau Berliquet

Casta, aromas especiados y una cierta elegancia
(atin oculta): sélo el final es algo seco en esta
etapa, como en casi todos los vinos de esta
procedencia. 2007 a 2016.

16
Chateau Grand Mayne

Pleno y denso, rico en extracto, taninos todavia
duros y angulosos con la casta necesaria, aunque
el final es algo fogoso en exceso, incluso
ligeramente ardiente; es imprescindible que
madure. 2008 a 2016.

16
Chateau Pavie Macquin

Intenso y pleno, con taninos angulosos, algo secos
pero no agresivos y -en esta etapa- madera muy
presente, que marca algo excesivamente el final
amargo y dulce al mismo tiempo. Puede mejorar
con la madurez. 2007 a 2018.
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16
Chéateau Troplong Mondot

Muy concentrado, taninos dsperos, angulosos pero
no agresivos: se ha trabajado perfectamente en la
crianza, es mds equilibrado de lo que cabia
esperar tras la cata en primeur, lo que nos alegra
mucho. 2007 a 2015.

16
Clos Fourtet

Rico en extracto, compacto y anguloso, los
taninos, la madera y el alcohol estdn muy
presentes. Al envejecer se convertird en un vino
algo superficial pero aterciopelado, complaciente
¥ fogoso. 2006 a 2014.

16
Chéateau Clos de Sarpe

Un vino agradable a pesar de su factura moderna
pero intachable. Posee finura, equilibrio, taninos
refinados: el disfrute estd garantizado, en un
registro complaciente. No debe dejarse envejecer
demasiado. 2006 a 2012.

16,5
Chéateau Beau Séjour Bécot

Los taninos angulosos y dsperos se ven
redondeados perfectamente por la madera. Un
vino con cardcter que debe madurar
necesariamente. 2008 a 2020.

16,5
Chéateau Belair

El vino mds floral y especiado en esta etapa, con
notas de té; sin embargo, en boca todavia resulta
muy cerrado, compacto, dspero y anguloso, con
taninos cuya casta garantiza una larga
maduracion. 2010 a 2020.

Grandes Murailles: algo superficial, pero bueno.

16,5
Chéateau Cros Figeac

Sélido y anguloso, frutosidad jugosa, pero
también promesas de elegancia, con la condicién
de que se le deje madurar lo suficiente: un vino
agradable perfectamente elaborado. 2007 a 2016.

16,5
Chéateau Trotte Vieille

Posee casta, frescura, indicios de elegancia,
duracion, taninos apetitosos, ningiin exceso de
concentracion sino, por el contrario, un gran
equilibrio. Ya en esta fase resulta un vino muy
bueno. 2008 a 2016.

16,5
Chéateau de Pressac

Increiblemente intenso, pleno, denso y largo,
magnifica textura aterciopelada y dspera al
mismo tiempo, lleno de cardcter. Merece una
mencién especial: conviene no perder de vista esta
propiedad. 2006 a 2016.

16,5
Chéateau Magdelaine

De gran elegancia y finura, como siempre aiin
muy reservado en esta etapa, taninos sin tapujos,
madera apenas perceptible: muy buen vino. Tiene
clase. 2006 a 2015.

17
Chéateau Cadet Piola

Sencillamente grandioso. Denso y pleno, taninos
firmes pero perfectamente trabajados y sin
dureza, gran complejidad aromdtica, buena
duracion: muy arisco en primeur, por lo que
entonces lo valoramos de forma muy severa (al fin
y al cabo es uno de nuestros favoritos, y con ellos
somos especialmente estrictos), pero se ha
convertido en uno de los mejores vinos del afio.
jComprelo ahora si no lo hizo antes! 2008 a 2020.

17
Chéateau Canon

Recatado, complejo, firme y carnoso, compacto y
dspero, de longitud interminable, fresca y con
casta: un gran vino en estado larvario, que sélo
desplegard plenamente sus alas en diez afios.
Excelente, demuestra que esta propiedad estd
cada vez mds en forma. 2008 a 2020.

17
Chéateau La Serre

Muestra indicios de elegancia, actualmente
dominados por la gran casta y densidad, atin
resulta muy recatado pero es exquisito en su
estilo, complejo y largo: grandioso. 2008 a 2020.

Pressac: pleno, denso y largo.

17
Chateau Tertre Réteboeuf

Nariz prometedora con notas frutales de bayas
gustosas y maduras, asi como especias; taninos
dsperos, firmes, con casta, que por desgracia
terminan de modo algo ardiente. Apetitoso y
seductor ya ahora, aunque madurard a la
perfeccién. 2006 a 2015.

17,5
Chateau Angélus

Sencillamente magnifico. Perfectamente
trabajado, no sélo denso y pleno, sino también
increiblemente fresco e interminable. Un vino
muy bueno que se disfrutard en todas las etapas
de su vida.

17,5
Chéateau Cheval Blanc

Lo que nos gusta es su gran complejidad
aromdtica, sus taninos apetitosos, frescos y
gustosos tipicos del Cheval Blanc, que sélo al final
dejan intuir algo de la dureza propia de la afiada,
reforzada por la intensa presencia de las notas de
madera. 2008 a 2020.

18
Chateau Figeac

De gran elegancia y casta, taninos perfectamente
ligados a pesar de su aspereza, ni pizca de
sequedad, duracién interminable acompariada
por fogosidad y plenitud: sencillamente grandioso,
una de las mejores adquisiciones de este afio.

2010 a 2030.

18,5
Chateau Ausone

Presenta esa cierta severidad que conocemos de los
grandes Ausone de afios anteriores,
increiblemente compacto y denso, de duracién
interminable atin incémoda, construido para una
larga duracion, un vino extraordinario,
cautivador, pero, por asi decirlo, aiin intelectual
en esta fase. También resulta excelente la segunda
marca La Chapelle d’Ausone, que aunque mds
accesible sigue el mismo estilo de su hermano
mayor. 2015 a 2030.
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CRUS CLASSES DEL MEDOC

Y LAS GRAVES

Después de afios de auge, la regién de Burdeos se ve una vez mas amenazada por la

crisis. Una de las victimas podria ser precisamente esta cosecha del 2001, que si

bien presenta una calidad notable, no alcanza a la del 2000 en cuanto a la fama y se

ha vendido a un precio excesivo, mas caro que la del 2002 que la iguala en calidad.

Hoy, los mayoristas e intermediarios tienen grandes existencias no vendidas de esta

cosecha (y de otros vinos de afiadas anteriores). Quienes se encuentran en

dificultades se deshacen de ellos como pueden, en el peor de los casos por debajo del

precio de adquisicion, lo que no contribuye precisamente a dar seguridad al

consumidor, puesto que nunca sabe si en poco tiempo podra conseguir ain mas

barato el vino que se dispone a comprar.

Si dejamos a un lado el aspecto del precio, esta afiada nos ofrece vinos grandiosos,

sobre todo en las mejores tierras de la ribera izquierda del Garona. Por una parte, el

2001 aguanta cualquier comparacién con cosechas anteriores, y por otra, la mayoria

de los vinos tiene un formato cléasico con una cierta frescura, aspereza y solidez,

aunque la buena maduracion, la riqueza de extracto y la plenitud hacen que la

suavidad sea asombrosa. La conclusién es que los amantes de Médoc y Graves

clasicos que no quisieron participar en el baile de precios de la cosecha del 2000

deben mantener los ojos abiertos y estudiar todas las ofertas con que se encuentren

ahora y en los préximos meses. EI 2001 es un buen sustituto, y sus mejores vinos son

absolutamente recomendables, con un nivel parecido al del 2000.

HAUT-MEDOC

Como siempre, el grupo de los crus classés del
Haut-Médoc esta encabezado por La Lagune,
que es uno de los mejores vinos del ano.

15,5
Chéateau La Tour Carnet

Agradables notas frutales; textura apetitosa y
jugosa, que debe valorarse especialmente en este
afio. Moderno y de factura perfecta, sin exagerar
el uso de la madera. 2006 a 2012.

17
Chéateau La Lagune

Sutil de principio a fin. Aromas, extracto,
taninos... todo sigue las leyes de la armonia. Muy
buen vino. 2007 a 2016.

MARGAUX

Anada excelente en la denominacién mas
grande del Médoc. La oferta de vinos
magnificos es cada vez mas amplia. Incluso los
productos menos conocidos prometen un gran
placer. El gran ausente es Palmer, que para
gran desdicha nuestra no quiso participar.
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16

Chéateau Ferriere

Aunque los taninos atin son algo duros, la crianza

los ha suavizado algo. Sin embargo, eso hace que
la madera esté aiin mds presente, y también ha
permanecido una ligera nota amarga al final.
2008 a 2016.

16,5
Chéateau Brane Cantenac

Increiblemente denso y pleno, con taninos firmes
sélo una pizca secos, final largo y frutal. Muy
buen vino. 2008 a 2018.

16,5
Chéateau Durfort Vivens

Muy arisco en esta fase, pero mantiene
exactamente las caracteristicas que nos gustaron
tanto en primeur: densidad, casta, fuerza,
potencial. Confiamos en su buena evolucién.
2010 a 2020.

16,5
Pavillon Rouge de Chateau Margaux

En el momento de la cata nos sorprende por su
accesibilidad, sus seductores aromas frutales, su
estilo suave y al mismo tiempo denso, fresco,
incluso dspero. Ha ganado con respecto a la cata
en primeur. Es la viva imagen del «grand vin» en
una version accesible. Debe disfrutarse en la fase
frutal y no dejar madurar demasiado. Ideal para
la mesa. Hasta el verano de 2004, y después de
nuevo del 2007 al 2010.

La Lagune: sutil y armonioso.

17
Chéateau Cantenac Brown

La textura cldsica de un Margaux, con taninos de
frambuesa de la mdxima finura, plenamente
elegante y refinado, tan apetitoso que lo tomaria
uno ahora mismo, aunque al mismo tiempo es
asombrosamente robusto, firme y con cardcter:
jtodo un éxito! 2008 a 2020.

Chéateau d'Issan

Al principio es muy reservado, pero se abre muy
bien, notas frutales, textura angulosa y dspera,
pero el final es enormemente largo y sostenido,
con taninos nobilisimos. Un vino extraordinario

que solo desplegard plenamente sus cualidades en
algunos afios. 2010 a 2020.

17,5

Chateau Rauzan Ségla

Aromas seductores y prometedores; estructura
increiblemente plena e intensa, taninos de gran
categoria, final largo pero frutal; un vino grande,
extraordinario, uno de los imprescindibles de la
afiada en esta denominacién. 2008 a 2020.

19

Chateau Margaux

Sencillamente delicioso, y tan arménico y frutal
que dan ganas de disfrutarlo ya. No se percibe
madera alguna, sélo frutosidad de frambuesa,
plenitud sedosa y taninos increiblemente
refinados. Permanece interminablemente en la
boca. Elegancia y amabilidad en estado puro, y
suficiente solidez para durar. Grandioso.

2010 a 2020.

PAUILLAC

Nos gustan especialmente los Pauillac sélidos y
jugosos de esta cosecha. En general poseen un
excelente potencial de maduracién, pero
después de cinco o seis afos de reposo en
bodega proporcionardn ya bastante placer.
Haut Batailley y Grand Puy Lacoste no
participaron en la cata.
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Cantenac Brown: jtodo un éxito!

16
Chéateau Batailley

Aromas increiblemente seductores, grosella sobre
todo; gustoso y fresco, taninos agradables y densos
de cierta elegancia, aunque el final estd algo
marcado por la madera en esta fase, lo que lo
hace un poco seco, aunque esta nota desaparece al
airearse y lo hard también con la futura
maduracién. 2008 a 2018.

16
Les Carruades de Lafite Rothschild

Excelente. De magnifica frutosidad, con taninos
angulosos, perfilado con precision, largo, denso,
con casta, debe madurar. Mds bien arisco en esta
fase, en la linea del «grand viny, por lo que se le
debe dejar un tiempo prudencial para que
madure. 2007 a 2015.

16
Chéateau Pontet Canet

También en esta fase estd bastante marcado por la
madera, por lo que resulta algo rugoso en boca,
con taninos buenos y dsperos, pero la madera
también marca el final: se encuentra en una fase
dificil, la aireacion le viene bien y saca a la luz la
frutosidad, por lo que es imprescindible que
madure. Fiel a si mismo, fiable. 2008 a 2018.

16,5
Chéateau Clerc Milon

Este vino se caracteriza por su fuerza y plenitud
contenidas; taninos angulosos tipicos de un
Pauillac, final afrutado y pleno. A diferencia del
accesible d’Armailhac es un vino que debe
madurar. 2008 a 2016.

17
Chéateau Haut Bages Libéral

Magnificos aromas especiados, notas de maderas
nuevas, grosella, mora; denso y pleno, intenso y
largo, con taninos deliciosos, termina de forma
increiblemente frutal y carnosa, ya se disfruta
pero tiene suficiente potencial de maduracion:
confirma su categoria. Ha subido un punto con
respecto a la cata en primeur. 2006 a 2018.

17
Chéateau Lynch Bages

Magnifico, denso, pleno, interminable, a la vez
aterciopelado y suave a pesar de los taninos
dsperos, llena la boca y es fogoso al mismo tiempo:
como siempre, obtiene una buena puntuacién en
esta etapa, mejor que en primeut, como ya se
esperaba. 2008 a 2018.

17
Chéateau Duhart Milon

Los esfuerzos por la calidad del mismo equipo que
elabora el Lafite parecen tener éxito: ésta es una
de las mejores compras del afio. Increiblemente
denso y lleno de casta, con textura sedosa y frutal,
elegante y refinado, fogoso y jugoso, pero dspero
como tiene que ser un Pauillac. 2008 a 2018.

17

Chéateau Pichon Longueville
Comtesse de Lalande

Atin muy juvenil, pero ya tiene un bouquet
seductor de especias y bayas; en boca es anguloso y
severo, como debe ser un Pauillac en esta etapa,
con cuerpo y duracion, taninos dsperos y
vigorosos, termina con notas apetitosas de bayas
frescas que mejoran aiin mds la buena impresion
general. 2008 a 2018.

17,5
Chéateau Pichon Longueville Baron

Los aromas todavia estdn poco desarrollados en
esta fase, pero los taninos son pulidos y muy
maduros, el conjunto resulta increiblemente
apetitoso y arménico; el final es frutal y jugoso.
Un vino muy bueno, que no sélo posee densidad y
casta, sino también elegancia. 2008 a 2020.

18,5
Chéateau Latour

Un Latour interesante muy conseguido, porque
por una parte se nota el esfuerzo por lograr la
mdxima calidad y por hacer un vino moderno,
pero por otra también se percibe claramente la
antigua tipicidad del Latour, es decir, la poderosa
y angulosa estructura de taninos. Se disfrutard
durante mucho tiempo. 2012 a 2030.

19
Chéateau Lafite Rothschild

Aromas especiados reservados, pero al mismo
tiempo complejos, florales, casi exdticos, perfil
tremendamente nitido y factura precisa;
plenamente elegante y refinado y de gran
duracion; exquisito. Un cldsico. 2010 a 2030.

19
Chéateau Mouton Rothschild

sPor qué una nota tan extraordinaria? Porque un
premier cru no sélo se caracteriza por constituir
una buena inversion, sino porque ses delicioso. Y
ast ocurre con este Mouton, que posee
exactamente lo que se espera de él: una dosis
concentrada de frutosidad ge recuerda a moras
frescas, mucho jugo y plenitud, densidad y casta,
increiblemente opulento pero temperamental.
Irresistible, para morder. 2008 a 2020.
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SAINT-ESTEPHE

Esta vez no pudieron compararse dos grandes
vinos: por desgracia, Montrose no particip6,
como tampoco lo hizo Calon Ségur. Nos
consuela el extraordinario resultado de Cos
d’Estournel. Lafon Rochet obtiene una buena
puntuacién y vuelve a estar entre los mejores.

15,5
Chateau Lafon Rochet

Frutosidad gustosa y plena; en absoluto herbdceo,
compacto y bien estructurado, con taninos de
grano fino que terminan de forma jugosa y fresca.
jEstupendo! 2006 a 2012.

19
Cos d’Estournel

iMaravilloso! Aromas especiados, casi orientales,
lo diferencian de todos los demds, taninos
redondos y suaves, y al mismo tiempo densos y
firmes; el conjunto se ve coronado por las notas
finales de frambuesa. Es la prueba de que es
posible ser moderno y al mismo tiempo un
burdeos por los cuatro costados. 2008 a 2020.

Cos d’Estournel: divino.

SAINT-JULIEN

La que en su dia fue la denominacion estrella
del Médoc se ha dejado arrebatar ese puesto
por Margaux y Pauillac. No es que sus vinos
sean peores, como demuestra la excelente
puntuacion de vinos como Branaire o
Lagrange, o la extraordinaria clase de Léoville
Barton. No: sencillamente, los otros se han
vuelto ain mejores. Ducrou Beaucaillou no
participd en la cata.

Chéateau Branaire Ducru

Fiel a su cardcter, con sus personalisimos aromas
especiados, el estilo algo rudo, pero también la
frutosidad perceptible y jugosa; debe madurar

para que ésta tiltima puede expresarse. Tendencia
positiva. 2008 a 2018.
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16
Clos du Marquis
Un Clos muy masculino y dspero, que debe

madurar; hoy no muestra tanto su lado amable
como su sustancia y densidad. 2008 a 2016.

16,5
Chéateau Léoville Poyferré
Estructura firme, compacto y denso, atin

reservado en esta etapa siguiendo su estilo, pero
muy fiable. 2008 a 2018.

16,5
Chéateau Talbot

Muy recomendable, aunque a diferencia del 2000
no esté entre los primeros, por culpa de la madera
algo excesiva, y los taninos ligeramente duros.
2008 a 2016.

17
Chéateau Lagrange

Impetuosidad y casta ya en el inicio, con taninos
frescos y apetitosos, final vivo y largo: un vino
muy agradable, que muestra plenitud, cuerpo y
frescura y al mismo tiempo termina de modo
marcadamente frutal. 2008 a 2016.

17,5
Chéateau Gruaud Larose

Uno de los mejores vinos del afio. Los taninos son
tan firmes como deliciosos, el extracto es fresco y
frutal: posee casta y nobleza. 2008 a 2018.

17,5
Chateau Léoville Las Cases

Componentes florales y especiados, estructura
tremendamente firme, taninos dsperos, angulosos,
incluso una pizca amargos en este estadio, se
percibe la proximidad a Latour en este vino que
puede madurar muchos afios. 2010 a 2015.

19

Chateau Leoville Barton

Bouquet impresionante de frutos del bosque y
especias; una buena dosis de taninos compactos,
firmes, densos, en absoluto agresivos, tras los
cuales aparece un primer indicio de una
frutosidad increiblemente delicada: uno de los
grandes vinos de la afiada. [Es imprescindible
dejarlo madurar! Le concedemos esta puntuacién
por su tremendo potencial. 2010 a 2020.

PESSAC-LEOGNAN

Merece mencion especial Le Bahans, la
segunda marca de Haut Brion, que este afo se
encuentra entre los mejores de su clase.

16
Le Bahans Haut Brion

Especialmente interesante este afio. De gran
frescura y casta, con raro potencial aromdtico
floral-frutal, de frambuesa, y una cierta aspereza
que no molesta; un buen vino y uno de los mejores
Bahans. Una sorpresa. 2005 a 2010.
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16
Chéateau Pape Clément

Un vino que gustard, con sus claras notas de
madera, sus taninos hdbilmente cubiertos por el
roble que dan la impresion de suavidad aunque al
final son duros (lo que resulta tipico de este vino)
y de un alcohol perceptible. Aiin puede mejorar su
puntuacion. 2008 a 2016.

16
Chateau Smith Haut Lafitte

Sencillamente gustoso, jugoso, con taninos
perfectamente trabajados, suaves pero sélidos.
Desde luego no es un prodigio de cardcter y
profundidad, pero resulta tremendamente
seductor y delicioso. Ya se disfruta, pero puede
durar. 2005 a 2015.

17
Chéateau La Tour Haut Brion

Atin recatado en cuanto al bouquet, pero
tremendamente pleno y frutal en boca, con
taninos densos y firmes y final largo de moras;
extraordinario, muy recomendable. 2006 a 2016.

17,5
Domaine de Chevalier

Enormemente seductor, notas frutales y un soplo
de café; estructura firme pero no basta, sino bien
perfilada, con taninos angulosos y frescos:
atraviesa una fase cerrada, pero su grandeza estd
clara. 2008 a 2018.

18
Chateau Haut-Bailly

Un vino sencillamente impresionante. No sélo
posee una destacada personalidad, densidad y
casta, fogosidad y plenitud, que recuerdan a un
Pomerol, sino también una buena dosis de
elegancia ya en esta etapa temprana de su vida.
Serd uno de los grandes vinos de esta afiada, vino
que ha obtenido una puntuacion avin mejor que
en primeur. 2010 a 2020.

18
La Mission Haut Brion

1Qué vino! Tremendamente carnoso y jugoso,
denso y sélido, con taninos compactos muy
presentes pero perfectamente pulidos, también
con gran casta a pesar de su plenitud y cuerpo,
con un final poco corriente floral y frutal.

19
Chéateau Haut Brion

El mds ahumado de todos los vinos comparables,
con esas notas de té negro, alquitrdn y picea que se
han vuelto raras; de increible densidad y fuerza,
pero no pesado ni mastodéntico, sino con gran
casta y nobleza, y un final larguisimo en el que
aparecen de nuevo las notas del bouquet.
Magnifico, un cldsico. 2010 a 2030.

TRADICION
)

VANGUARDIA

BODEGAS

PIQUERAS

P.I. Mugron-Zapateros, 11
Tel.: 967 34 14 82 Fax: 967 34 54 80
P.O. Box 84 - 02640 ALMANSA (Albacete-Spain)
www.bodegaspiqueras.es
e-mail: bodpiqueras@almansa.org




64

Novedades

14
Castell del Mirall
Merlot Crianza 2001

D.0. Penedeés. Tipo: tinto crianza.

Grado alcohdlico: 12,5%. Variedad: Merlot.
Nuevo vino monovarietal con cambio de imagen.
Es la primera apuesta de una futura saga de
renovacion.

Agradece una aireacion. Aparecen notas de
pimiento asado que no molestan, madera atin por
integrarse con buena base de fruta. Con cuerpo,
tanino algo recio que deberd pulir, con final
aromdtico. 2004 a 2006. ®

14,5
Vinicola de Castilla
Senorio de Guadianeja 2003

D.0. La Mancha. Tipo: tinto media crianza.
Grado alcohdlico: 14%. Variedad: Syrah.

Syrah bien esamblado. Para esta cosecha se
elaboraran 25.000 hotellas después de tres
meses en roble americano.

Armonia entre fruta y madera donde esta apenas
se percibe. La fruta se revela madura con ligeras
notas herbdceas y de cacao. Sabroso, con cuerpo y
con vigorosidad ajustada recredndose un final
frutoso en el final de boca.»

15

Principe Alfonso de Hohenlohe
Andalus 2001

Vino de Mesa de Andalucia. Tipo: tinto con
madera. Grado alcohdlico: 14%.
Variedad: Petit Verdot

De una pequefa produccion plantada de Petit
Verdot, de 15 afios de edad, salen 12.000
botellas: la nueva era de los vinos de Andalucia.

En este momento, necesita airearse para limpiar los
aromas de farmacia. Tras este paréntesis, emergen
notas de fruta negra madura con un toque de
especias que adorna su buena madera. Aunque con
poca identidad varietal. Goloso, envolvente y
todavia por desarrollarse. 2004 a 2007. ® ® ®
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Lo dltimo en el mercado espariol

15

Martinez Laorden
Por ti 2002

D.0. Rioja Calificada. Tipo: tinto con madera.
Grado alcohdlico: 13%. Variedad: Graciano.

Su nombre puede chocar bastante. Se trata de
un vino dedicado a todos los antepasados de la
bodega que, con su teson y esfuerzo,
contribuyeron a la supervivencia de la bodega.

Especial cuidado en la seleccién de maderas que se
imponen. Tras este alarde comienza a dominar la
expresion frutal, noble, limpia con cardcter de
terrufio. Magnifica acidez y peso de fruta que
mejorardn con el tiempo. 2004 a 2008. ® @

15,5
Valdelana
Agnus de Valdelana Reserva 1998

D.0. Rioja Calificada. Tipo: tinto Reserva.
Grado alcohdlico: 14,5%. Variedades: 95%
Tempranillo y 5% Graciano.

De vifias seleccionadas con mas de 50 afios y
menos de cuatro racimos. Impresion de las
etiquetas en Braille, la primera bodega del pais
que utiliza esta grafia para ciegos.

Ldgrima violdcea, asimila bien los afios. Madurez
frutal al limite, maderas de calidad. Goloso,
estructurado, tanino maduro y final estupendo que
redondea la aromdtica. 2004 a 2007.@ ® ® ®

15,5
Emilio Clemente
Emilio Clemente Crianza 2001

D.0. Utiel-Requena. Tipo: tinto crianza.
Grado alcohdlico: 12,5%. Variedades:
Tempranillo y Cabernet Sauvignon.

Bodega familiarcon vifiedo propio de 98 Ha., en
Requena. Proyecto supervisado por el endlogo-
asesor Ignacio de Miguel.

Domino de notas ldcteas, entre recuerdos a monte
bajo, especias bien conjugadas con la madera.
Estupenda calidad del tanino, granuloso, que se
funde en el paladar, excelente tacto y suavidad.
2004 a 2007. ®

15,5
Luan
Luan Sumun Barrica 2002

V.T. Castilla La Mancha. Tipo: tinto con madera.
Grado alcohdlico: 13,5%. Variedades:
Tempranillo, Cabernet, Syrah y Merlot.

Javier Sanz, el endlogo de la bodea, demuestra
su sabiduria en sus dos retofios, aunque hemos
seleccionado este por su mayor complejidad.

De los dos vinos elaborados por esta bodega hemos
escogido este por su mayor expresion varietal.
Especias, fruta fresca, cuero y buena madera.
Suave y con tanicidad armoniosa que envuelve el
paladar. Largo final goloso. 2004 a 2007. @ @

15,5
Torelld
Marc Esencia Torelld

Sant Sadurni d’Anoia. Tipo: marc de cava.
Grado alcohdlico: 42%. Variedad: Xarel.lo.

Vifiedo propio de Xarel.lo con mas de 40 afios.
Los hollejos que se van a utilizar para su
elaboracion no se prensan apenas, con lo que
éste queda muy hiimedo.

Nariz ranca, pera, flores, hinojo con un fondo de
humo. Intenso. La entrada es glicérica, amplia, con
cierto nervio del alcohol, y un final amargoso que
se conjunta con los aromas de boca. Muy largo.
2004a2024. e @ ®

16

Parxet
Austum 2002

D.0. Ribera del Duero. Tipo: tinto media crianza.
Grado alcohdlico: 13%. Variedad: Tinto Fino.

Estilo de vino destinado a cubrir las necesidades
de un publico exigente pero con sentido de lo
que es un precio ajustado. Esto lo cumple
sobradamente.

Comienzo espléndido, muy complejo y limpio.
Madera prudente, especias frescas que arropan la
frutosidad (mineral). Carnoso, de golosidad
moderada, peso de fruta, final jugoso propiciado
por el tanino de la madera. 2004 a 2009. ®
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En el Botellero

LLANOS DEL ALMENDRO 2001

El lado oculto de la Ribera

Lo que comenz6 como un viaje turistico acab6 siendo un
descubrimiento que marcaria toda una vida dedicada al vino.

El endlogo Bertrand Sourdais, con una hotella
de Llanos del Almendro.

Hay en Soria, el lado menos conocido de Ri-
bera del Duero, un vifiedo que parece su-
mido en una lenta agonia. Pequenos vidue-
nos de cepas retorcidas, que en muchos
casos han llegado a la desaparicién debido
alaedad avanzada de los viticultores que los
mantenian en pie y con salud. Un panora-
ma nada halagiieno para un soriano que
ama a su tierra como Miguel Sénchez, du-
rante muchos anos dedicado con todos los
sentidos al mundo del vino, y al que siem-
pre he visto entusiasmado por su trabajo.
Volcado en la distribucion, por sus manos
han pasado millones de botellas, todas ellas
tratadas con profesionalidad y eficacia. Ha
sido la principal razén para que no pudiera
dedicarle un poco de su valioso tiempo a re-
pasar y conocer mds a fondo aquella tierra.
Hace ya unos anos, y ensendndole la Ribera

a un forastero, se dio cuenta del tesoro que
languidecia lentamente. Llevado por la ilu-
sién de levantar algtn dia el nivel de la Ri-
bera del Duero de Soria, comenzdé en el pue-
blo de Atauta a comprar unas pequenas
parcelas de vinedos muy viejos, algunos se-
mi abandonados, prefiloxéricos: en fin, un
vifiedo unico. Compré doce hectdreas en to-
tal, y ahora controla unas 35 més. Lo que co-
menz6 con un proyecto mas bien de peque-
nabodega, se ha convertido en una empresa
muy interesante. Involucré en el proyecto a
sus hijos, Enma y Miguel Angel, -ellos acce-
dieron con entusiasmo- y para la direccién
técnica trajo al francés Bertrand Sourdais,
con experiencia en vifiedos de varios Ché-
teaux de Medoc, en Chiley en el Priorat. Co-
menz6 la construccién de una bodega en
Atauta (yalista a falta de pequetios detalles).
Con toda esta materia prima y la manera de
pensar de Miguel no podia ser una bodega
mads, para un solo vino bueno. Elabora unas
90.000 botellas de un vino de crianza (aun-
que con la contraetiqueta de joven) Llama-
do «Dominio de Atauta», mientras que las
parcelas con mds cardcter se vinifican apar-
te. Hasta ahora ha sacado cinco vinos de pa-
gos diferentes: La Mala (asi le llamaba el an-
tiguo duefio a la vifa por su escasa
produccién), San Juan, La Roza, Valdegati-
les y este que traemos a esta pdgina llamado
Llanos del Almendro. Sale de los vifiedos
mds «jovenes» de estos pagos especiales, de
«s6lo» 57 anos de edad, como es un pago mi-
nusculo, y se llenaron seis barricas que sir-
vieron para completar 1.600 botellas. W
TEXTO: BARTOLOME SANCHEZ
(bartolome.sanchez@vinum.info)

LLANOS DEL ALMENDRO 2001

Bodega: Bodegas Dominio de Atauta
Precio previsto por unidad:95 €
Variedad: Tinto fino.

Nimero de botellas: 1.600

Salida al mercado: finales de 2004.
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ORIGINAL DE ENATE

RESERVA NATURAL
DEL SOMONTANO.
SOBRAN LAS PALABRAS
CUANDO MANDA EL SILENCIO.

ENATE RESERVA,
COLOR, AROMA Y SABOR DE ENATE
EN CADA UNA DE SUS GOTAS.

ENATE 974 30 25 80

RESERVA DE LA NATURALEZA

RESERVA

CAHE INET SALIVICNERS

SOMONTANO

ENATE



VINO «UNTUOSO»

;De donde viene realmente lo «untuoso» de un vino, lo que también

A vueltas con la cucharilla
en los espumosos...

. . . se le llama «vidriera»? ;Es el resultado de un proceso quimico, se pro-
Lo sabia que pensar al leer otro dichoso comentario sobre la ) ’ U o .
. duce sélo en vinos viejos? ;Es una caracteristica de calidad?
famosa «cucharita» en el gollete para conservar presuntamen- . . )
- . Michael Steiner, Basilea
te el carbonico en los espumosos. Pero, ;es que todavia no hay

nadie que tenga una base cientifica?

. , La viscosidad, que en el vino se ve como componente «untuoso», sur-
Miguel Azorin

ge durante la fermentacién. El responsable de las «vidrieras», «lagri-

, L o . mas» o «piernas» es principalmente el alcohol. También se debe a las
En el ntimero anterior dimos una delas justificaciones que ava- ) ] o }
, sustancias dulces y a la totalidad de las sustancias s6lidas del vino (el
lan presuntamente la teorfa. Hoy nos hacemos eco de otra en

. . . . extracto). Presentan una mayor viscosidad los vinos dulces y de alto
sentido contrario. Hay quien se ha molestado en realizar estu- ) ) i
contenido en alcohol, seguidos por los vinos secos no filtrados o ape- . .

Los vinos con alto contenido de

alcohol y los dulces presentan
una gran viscosidad.

dios serios para verificar el «engafio» del método de la cucha- . » . . ;
nas clarificados. No obstante, también para los vinos secos sirve lo si-

rita, como Jaume Gramona, de la bodega Gramona, particu- ) )
. . guiente: cuanto mayor sea el grado de alcohol, mas claramente se ve-
larmente interesado en deshacer los equivocos en torno a este

asunto. Para demostrarlo, se dispusieron tres botellas de cava,

de las cuales se habian servido dos copas (equivalente a 250 ml.

Pruebas de medicién en laboratorio sobre la ra el cardcter oleaginoso del vino (a partir de doce grados de alcohol).

pérdida de carbhdnico con distintos métodos de
conservacion.

Porque antes se conseguian vinos con altos grados de alcohol sélo en
. . . afladas realmente buenas, cominmente se consideraba que las «vi-
con una presién de 4 atmosferas a 20° C): una, abierta, otra, . . . .
. , ” . drieras» eran un indicio de calidad. La untuosidad no depende de la
con cucharita, y otra, con tap6én hermético. Se realizaron me- .
.. . edad de un vino.
diciones con aparatos de precision cada 8, 24 y 48 horas, con
los siguientes resultados: la pérdida de CO: tanto en la botella
abierta como en la de la cucharilla es igual, siendo superior al
50% pasadas 48 horas; mientras que en la botella con tap6n

hermético las pérdidas son menores, del orden del 10%. Por lo

LLa cosecha del 2001

Tengo mis dudas acerca de la anada de 2001, porque no

... Y con los embalajes

He leido en el nimero anterior una pregunta de un lector so-

bre la conservacion de las botellas con su embalaje, y estoy . . i o sé sise trata de un «bulo» que tratan de vendernos los bo-
tanto, se aconseja utilizar tapén hermético si queremos limi-

degueros o realmente es cierto.
Elias S. Suarez (Oviedo)

confuso. Desde que tengo conocimiento sobre el vino, siem-

Moho: ¢sdlo una
cuestion de estetica?

He visto moho gris en la caja de Burdeos. ;Tiene

. tar las pérdidas de gas.
pre me han dicho que las botellas deben sacarse de sus res-

pectivos envoltorios o cajas.

Romualdo M. Serrano (Marbella) Nos imaginamos que se refiere usted a si de verdad es un

riesgo el vino si sigue en la bodega dos afios més? afio excepcional. Siempre, y esto suena a topico, hay un

Las razones, a nuestro juicio, son obvias, porque los materia- Thomas Klein, Gempen (Suiza) cierto revuelo alrededor de la credibilidad que esto en-

les que se utilizan para tal fin se fundamentan en «realzar la cierra, aunque nuestra experiencia nos dice que necesita-

presentacién». Los materiales mds utilizados suelen ser el pa- Cuando las cajas de Burdeos presentan manchas mos mds tiempo para confirmarlo plenamente. Porlo tan-

pel, la madera, plastico, paja, etc... en resumen materiales que de moho se deberia comprobar inmediatamente to, lo que reflejébamos en la seccién de catas donde se

pueden convertirse en focos de contaminacién, donde se pue- cémo estdn por dentro. El moho es un indicador daba un primer analisis orientativo de esta afiada es sim-

den alojar hongos (transmiten aromas de humedad) u otros de humedad ambiental alta. Por lo tanto, la pro- plemente eso, una orientacién. Es mads, lo que nos de-

como el famoso TCA (olor a corcho). Por este motivo y otros babilidad de que se dafien también las etiquetas es muestra esta primera seleccién viene a confirmarnos que

tantos, a pesar de tener un control meticuloso de la tempera- alta. Si bien resulta feo el moho en el cuello de la todavia no hemos podido catar lo mejor, es decir, los vi-

tura, nuestra opinj(')n es que no se debe conservar el vino den- botella y alrededor de la cépsula, no tiene por qué nos de «alta expresién» que seguramente asomaran al

influir negativamente en la calidad del vino.

mercado entre septiembre y noviembre.

tro de su embalaje original durante mucho tiempo.

ACCESO GRATUITO A WWW.VINUM.INFO [VALIDO HASTA EL 1 DE JuNIio] Usuario: grandesvinos. Password: monastrell

LLa pregunta del mes

iEs el vino de misa un vino especial?

MiVino estrena Web

www.mivino.info

Mivino -nuestra revista «herma-
na»- estrena web. El lector encon-
trard de forma amena todo el con-
tenido de la revista con un facil
acceso en el menu de la izquierda
a las secciones habituales.

El acceso es totalmente gratuito,
previo registro. Un buscador en el
menU de la derecha posibilita bus-
car en los 84 numeros publicados
hasta la fecha.

El apartado «Hemeroteca» mues-

tra todas las portadas. Con un sim-
ple click puede acceder al conten-
dio de cada uno de los nimeros.
Un formulario en «Préactica de Ca-
ta» posibilita la participacion onli-
ne en esta seccion de la revista,
que ofrece la posibilidad de ganar
seis botellas de vino.

«Quienes somos», «Publicidad»,
«Slscribase» 'y «Contactenos»
completan la pagina, el inicio de
una mayor presencia online de la
empresa editora OpusWine.

No. La normativa en materia de vi-
no de misa establece tinicamente
que debe ser hecho a partir de uvas
fermentadas, sin azlcar afiadido y
sin sustancias prohibidas por la
ley. En muchas partes los produc-
tores y proveedores de vino de mi-
sa prestan juramento. Antes el vi-
no que mas se utilizaba como vino
de misa era el tinto, hoy se utiliza
mayormente el blanco. También
vinos fortificados como el Sherry,
el Port o el Samos y, en general,
los vinos dulces son muy popula-

res. En la Iglesia Evangélica, por
respeto a los nifios y a los alcohé-
licos, se utiliza también zumo de
uva. En 1974 la Iglesia Catdlica
permitié esto mismo a los curas
que se sometieron a una cura de
desintoxicacion, pero en 1983 se
revoco la decision.

El vino de misa desempefi6 un pa-
pel importante en la expansién
mundial de la vinicultura. Sobre to-
do en América del Norte y del Sur
fueron cultivados los primeros vi-
nos por misioneros para la eucaris-

tia. En Europa el Derecho comuni-
tario establece que los vinos califi-
cados como vinos de misa sélo po-
drén ser vendidos para fines
littrgicos. A ello se oponen los vi-
nicultores que desde siempre han
puesto la expresion vino de misa en
la etiqueta de una de sus cosechas.
Por ejemplo, la bodega Schloss Go-
belsburg, del valle austriaco del
Kamp, quiere Ilevar el caso ante el
Tribunal Europeo de Justicia, a fin
de poder vender libremente su tra-
dicional Gobelsburger.
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Acidos anadidos

En los aios calurosos la uva produce mucho aziicar,
pero le falta acidez y los vinicultores han de intervenir.

En el afio de calor de 2003 lo que les falt6 a los
vinos fue la acidez. Estd presente natural-
mente en todos los vinos. En afos con poco
sol, cuando la uva no madura adecuadamen-
te, se produce en exceso y la parte del agresi-
vo acido malico es dominante. Por el contra-
rio, en los aflos buenos, es decir, con un ciclo
de maduracién largo y regular y grandes di-
ferencias de temperatura entre el dia y la no-
che, se produce sobre todo el 4cido tartérico,
mas suave. Confiere al vino frescor yraza, ade-
mas de capacidad de guarda, estabiliza el co-
lor de los vinos e incluso lo inmuniza contra
bacterias perjudiciales.

Pero si el tiempo ha sido extraordinariamen-
te caluroso y seco, la balanza se inclina a favor
del azicar, y la acidez se queda por el camino.
La acidez excesiva se puede paliar por medio
de la reduccion bioldgica de acidez o redu-

ciéndola con cal carbonatada/carbonica. sPe-
ro qué se hace contra la falta de acidez? ;Ana-
dirsela? En el Nuevo Mundo este procedi-
miento se practica rutinariamente. Los dcidos
tartdrico, mélico y citrico equilibran esta de-
ficiencia.

No asi en Europa: afadir 4cido sélo esta per-
mitido en ciertos paises, exclusivamente para
algunasvariedades de uva. Quien notengaau-
torizacion, puede ayudarse mezclando un vi-
no poco acido con otro mds dcido.

No obstante, en 2003 la UE comprendié que
debia permitir a todos los paises comunita-
rios afiadir 4cido tartdrico. Se puede acidifi-
car el mosto, el vino joven y también el vino
en diversas fases. La cantidad maxima son
cuatro gramos por litro. Pero la acidificacién
se debe dosificar con precaucién, porque si
no, el resultado serian vinos sin armonia.

;Demasiado azicar en el
vino? El acido citrico
puede volver a equilibrar
la balanza.

Conocer
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Concurso | 3 5 Ly, Agenda

Agenda JUNIO/JULIO 2004

2/4 ],UN. WORLD WINE RUSSIA
Moscl Primera edicién de una feria disefiada para las bodegas que
busquen introducir sus marcas en el mercado de la Federacién
Rusa.
Novy Manezh, Moscu (Federacion Rusa)
www.exponet.ru
4/5 JUN. SIMPOSIUM INTERNACIONAL DEL VINO
Marbella Personalidades nacionales e internacionales estaran presentes en
este primer simposium, donde se trataran relevantes temas del
panorama vinicola mundial.
Hotel Puente Romano, Marbella, Malaga (Espafa)
www.vnc-wbc.com
. . 17/20 JUN. TAIPEI INTERNATIONAL WINE & SPIRITS SHOW
[ ] n Con] unto Im Cdlev al Taipei Feria Internacional de Vinos y Espirituosos.
Taipei World Trade Centre Exhibition Hall, Taipei (Taiwan)
Los origenes de la ciudad que vamos a intentar descubrir tiene www.taipeitradeshows.com Vent d c d_ d i ;I '
sus origenes a principios del siglo XII, y desde entonc‘es ha de- 18/20 JUN. ASPEN FOOD & WINE CLASSIC €ntd de prﬂp!e dd vVimcoia en ia
sempenado un papel destacado como nticleo de comunicaciones Aspen Feria internacional dedicada a las bebidas alcohdlicas y provincia de Bu rgos
de la zona. Histéricamente, es una de las ciudades més impor- productos delicatessen. ‘
tantes de la comunidad a la que pertenece, posee un sustancial Wagnfer Eark& Aspen (Estados Unidos) Bodera con 44 hectaress de vinedo ¥ una l:apﬁrid.iij,

. R . . . . www.foodandwine.com R it . Zpio i
patrimonio histrico-artistico, constituido por una serie de edi- ) ampliable, que aclualmente permibe almacenar 402000 |
ficios de origen medieval. También son importantes las edifica- 20/22 JUN. VINEXPO AMERICAS
ciones modernistas que fueron construidas durante la expansion Nueva York Segunda edicion de la Feria Internacional de Vinos y El mismo terreno alberga dos casas, dtiles y aperos para el

L . Espirituosos. i % ] ? P
urbjams'ﬂca?ﬁnales del 5'1810 XIX. N Metropolitan Pavillion, Nueva York (Estados Unidos) cuidado de los vinedos, asi coma un manantial de apgua
Casi la totalidad del conjunto monumental, que se sitda en los Www.vinex F

: ' : po.com potanle.
origenes medievales de esta ciudad, se encuentra en los alrede-
dores de la Basilica de Santa Maria. El edificio mds representati- 1/3 JUL. TECNOVINIS- EXPOVINIS : . : ;
: o . e . Oporto . . - " ‘ El vino que se produce poza de denominacon de ongen.
vo de este conjunto histérico es un Palacio, un edificio de los si- P El Salon qe Técnicas y I:unpos para Viticultura y E’nolog|a PEREH aSEE i
| ., | ai ) | (Tecnovinis) se celebrara conjuntamente con el Salén
glos XII-XIIL, donde muri6 en el afio 1285 el rey Pere el Gran, y Internacional de Vinos (Expovinis), dos muestras claves del
actualmente es la sede de un museo. Es aqui donde se puede dis- sector portugués. Precio 1.750.000 €
frutar de sus variadas exposiciones que abarcan desde el vino has- Feria Internacional de Porto, Leca da Palmeira, Oporto (Portugal) £ g
ta otras secciones como la arqueologia, la geologia y la pintura. www.exponor. pt
Esté. c?nsiderado como uno de los mejores de Europa en su es- 13/16 JUL. BEVTEK & BREWTEK CHINA
pecialidad. Shangai Décima edicion de la feria dedicada a la produccion y la

La fachada del Ayuntamiento es de estilo modernista, situada de-
lante de una capilla con portal romanico en la cara principal y un
portal gético en la fachada lateral. Merece la pena relajarse pase-
ando por las ramblas, donde se pueden admirar las casas mo-
dernistas de finales del siglo XIX y principios del XX.

Todos los anos se celebra una fiesta declarada de interés nacional
en la que se exhibe un dragén medieval, diablos, gigantes, salpi-
cado de bailes folkldricos.

COMO PROCEDER:

Rellene la tarjeta que acompaiia a los boletines de suscripcion, o envie la
solucién por correo electronico a «concurso@vinum.info», incluyendo
sus datos personales. Las tarjetas y mensajes electrénicos deberan

MIWINE

14/16 JUNIO

Milan

Nueva feria profesional del vino y los
destilados que supone un salto de calidad
en la filosofia expositora del sector, en un
momento de fuerte competencia
internacional. La muestra la organiza la

tecnologia de bebidas.
Shangai Everbright Exhibition Center, Pudong, Shangai (China)
www.feriasalimentarias.com

royalhome

Especialistas en rehabilitacion y gestion de

sartorius

llegarnos antes del 10 de mayo de 2004. El ganador serd seleccionado edificios v E!{F’ja:ciﬂ-', singulares
) 1% 3INE
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por sorteo, y su nombre se publicard en el siguiente nimero de
VINUM. El resultado no podra recurrirse por via judicial.

LO QUE PUEDE GANAR:
Se sortea una estancia de un fin de semana para dos personas en este
pueblo, con todos los gastos pagados, sin incluir los gastos de viaje.

SOLUCION Y GANADOR DEL CONCURSO 40

Solucién: Samaniego (Alava).
Acertantes: 810 acertantes, de un total de 846 respuestas recibidas.
Ganador: José Luis Trillo Checa (Argentona, Barcelona).
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Sociedad Italiana de Ferias Agroalimentarias
(SIFA), una «joint-venture» creada por la
Unione Italiana Vini y la Fiera Milano Spa.

Fiera Milano. Paoliglioni 14,15 16.
Milan (ltalia)

Informacién: Quantum Comunicacién
Integral.Tel. 91 636 10 04

E-mail: quantumprensa@yahoo.es
www. miwine.it
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Urb. Arizdnica, 10 = 28230 Las Rozas (Madrid)
Tel. 660 228 228 Fax 91 849 26 26
e-mail: gonzaloruizgil@hotmail.com
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