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Catas: Castilla-La Mancha, Andalucia y Burdeos

CALVADOS Y SIDRA:
Extraidos de las
manzanas del paraiso

UN VINO MITICO:
Vega Sicilia «Unico»

Fernando Zamora

ENTREVISTA
Fernando Zamora:
Cémo nos va a afectar
el cambio climatico

Sidras y Calvados

Andalucia en tinto

Andalucia en tinto

Mas alla del fino y el generoso
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Del blanco

al rojo

Tierra de sol, fresca y calida, de montanas corona-
das por la nieve, profundos valles de verdor incom-
parable, suaves colinas pintadas por el blanco de sus
pueblecitos serranos, playas de luz y fina arena, tiene
Andalucia la complejidad sumergida de las cosas apa-
rentemente sencillas. Por ejemplo, cuando se habla de
vinos andaluces todo parece reducido al magisterio
de sus dulces y generosos, o de los frescos y afrutados
blancos. Y, sin embargo, tal vez sea Andalucia tierra de
tintos, como lo fue antafo.

La excelente viticultura del tinto, moderna de puro
nueva, pero con una tradicién milenaria, que hoy
cobra nueva vida. Aqui, el vifiedo busca la altura para
estilizarse y ganar elegancia. Serrania de Ronda, Arcos
de la Frontera, Alpujarra, Sierra de Mélaga... en todas
ellas el tinto se encara con la gloria aferrado a los
contrafuertes de las sierras donde el vinedo crece sin
prejuicios ni condicionantes, y lo mismo se cubre de
Tempranillo y Garnacha -incluso "Tintilla", en Rota-
que de Cabernet, Merlot, Syrah, Pinot Noir o Petit
Verdot. Vinos de altura, bien disefiados y mejor con-
cebidos, poderosos tanto en nariz como en boca, con
taninos maduros y la madera nueva bien ensamblada.
Un viraje al tinto de sorprendente calidad y actuali-

dad. Con una apuesta decidida por la gama alta, a

FOTO DEL MES

Manuel Valenzuela, visonario y pionero de
una nueva enologia en la Alpujarra grana-
dina, en su bodega Barranco Oscuro en el
pueblo de Gadiar. Pagina 16.

precios tal vez demasiado elevados. Vinos de Tierras
de Cadiz, de Mdlaga, Almeria, Granada...

El dltimo descubrimiento de las inmensas posibilida-
des vitivinicolas andaluzas es el de Arcos de la Fron-
tera, complemento del Cadiz marinero, con su ins6-
lita y maravillosa ciudad encaramada en los lomos de
un cerro alargado que parece un dinosaurio dormido
al que le hubiera caido una nevada encima. Y con el
entorno impactante de Grazalema, con sus casas enca-
ladas y preciosos balcones de forja, curiosamente el
lugar donde més llueve de Espafia. Porque aqui hay
agua, sol, y suaves colinas que verdean cuando el resto
se viste de amarillo. Un microclima de fuerte persona-
lidad que comienza a reflejarse en sus vinos.

El ejemplo cunde y los tintos parecen multiplicar-
se. Porque Andalucia es un continente en miniatura,
paraiso de la uva, tierra de poetas encendidos por la
embriaguez de su mejor vino que encierra la sutileza y

el delirio de un pueblo sabio y justo.

Cldasico. Moderno.

Bihiana Garcia,
endloga multinacio-
nal (hoy en Bodega
El Chantre) que nos
ha acompafiado y
guiado en nuestro
viaje enolégico por
Ronda. Pagina 16.

Ana Lorente,
Redactora de Vinum
Espafia, disfruta,
sobre todo, con los
descubrimientos,
como esta insdlita
Andalucia en rojo.
Pégina 16.

Fernando Zamora,
decano y profesor en
la Facultad de Eno-
logia de Tarragona,
de la Universidad
Rovira y Virgilli, nos
habla del cambio cli-
matico. Pagina 40.
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cQué es un «vino de terruno»?

;Qué se entiende bajo el siempre recurrente término de “vino de
terrufo”? Si se trata del sabor del suelo, todos los vinos serian “de
terrufio”. ;O bien el terrufio consiste sencillamente en la conjun-
cién de cepas, suelo, clima, técnica y vinicultor?

Luciano Bassi, Widen , Suiza

Su interpretacién es correcta. En primera linea, terrufio significa
la interacci6n de los factores climéticos y el suelo (incluyendo las
singularidades de cada vinedo como la orientacidn, la inclinacién,
etc). En un sentido mds amplio, también se refiere a los parame-
tros aportados por el hombre, es decir, el sistema de cultivo, el tra-
bajo del suelo y el cuidado de las vides, las medidas de reduccion
de la cosecha o la profilaxis contra las enfermedades, entre otras.
Estrictamente hablando, todos los vinos cultivados de modo na-
tural son vinos de terrufio. Sin embargo, como hoy dia y gracias a
las modernas técnicas de bodega se pueden elaborar vinos acepta-
bles con uvas mediocres, este término se reserva a aquellos vinos
elaborados por el vinicultor con tanto mimo y dedicacién que re-

flejan en el caracter las particularidades de su lugar de origen.

Asi de diferentes
pueden parecer los
vinos de terroir.

JAloe vera para la viAa?

Me hago eco de una noticia sobre la existencia de
un «spray» de aloe vera para vinas. ;Es viable utili-
zar este tipo de producto sin que afecte a la vina y
altere la composicion de la uva?

Gabriela Carballo, Adeje (Sta. Cruz de Tenerife)

El aloe vera durante siglos fue utilizado por sus pro-
piedades medicinales y terapéuticas sin ningtn en-
tendimiento claro o andlisis cientifico de cada una
de sus propiedades. En la actualidad, esta planta se
usa en muchos lugares del mundo en la medicina
moderna para tratar multiples enfermedades, ade-
mds de ser utilizada en la industria cosmetolégica,
farmacéutica y alimentaria. Ahora, a un conocido
bodeguero de Napa (California), Aaron Pott, enélo-
go de la bodega Quintessa, se le ha ocurrido rociar
las uvas con un «spray» de proteccion solar a base
de aloe vera. Estd claro que no es un protector so-
lar igual que el que usan las personas. Se trata de
abono orgédnico pulverizado que contiene pequefias
cantidades de aloe vera y yuca. Son criterios propios
de la biodindmica, creada por el cientifico y filésofo
austriaco Rudolph Steiner, y uno de sus principios
es que uno puede elaborar «infusiones» a partir de
plantas que posean ciertas cualidades, como la capa-
cidad de resistir a la sequia, y emplearlos sobre otras
plantas para conferirles la misma proteccién. Pott,
en su objetivo de trabajar con plantas resistentes a
la sequia extrema, utiliza entre 150 y 250 gramos de
yuca por hectérea, y entre 300 y 400 de gel de aloe
vera por hectdrea, mezclando cada una de estas sus-
tancias con un «spray» de abono orgdnico. Como
estd completamente diluido, para cuando las uvas
se recolectan ya no queda ningun residuo. Es una
técnica viable porque ya se ha demostrado su accién
sobre las vifias.

De la uva al vino

;Cudntos kilos de uva se necesitan para hacer un
litro de vino?
Aymeric Levavasseur, Caen, Francia

En la practica esta cuestion se enfoca a la inversa:
un kilo de uvas produce alrededor de 70 centili-
tros de vino (aproximadamente una botella). El
rendimiento, para la mayoria de las variedades
de uva y modos de vinificacion, se sitiia entre un
68 y un 70 por ciento (con excepcién del vino
dulce).

Vendimia de noche

sPor qué se hacen vendimias nocturnas?
Pablo Aguado, Arroyo Encomienda (Valladolid)

Cada vez son mads las bodegas espanolas, y de
allende nuestras fronteras, que en los tltimos afos
se han sumado a la vendimia nocturna, una forma
de vendimiar nada novedosa, ya que estd bastante
extendida en zonas vinicolas muy calurosas. Una
de las condiciones para una buena vendimia es
que la temperatura de la uva no sea mayor que la
de fermentacion. Realizandola por la noche (desde
las 10 hasta la madrugada) se consigue que la uva
llegue mads fresca (entre 3 y 4 grados menos), se
evite la prefermentacion, se oxide menos y llegue,
en definitiva, con todas sus caracteristicas orga-
nolépticas. Las uvas estdn mads frias y se rompen
menos. Liberan mucho menos jugo (responsable
de que se inicien las fermentaciones). Como resul-
tado de esta vendimia a baja temperatura se obtie-
nen vinos mas complejos y afrutados, elegantes y

mds longevos.

Reutilizacion
Como aficionado al vino,
he participado ya en diver-
sas catas. Recientemente,
durante una cata en la finca
de un afamado vinicultor
alemédn, he observado un
método de “reutilizacion
de restos” que hasta ahora
desconocia y que ha des-
pertado mi desconfianza. 3

Tras una cata comparativa
de tres vinos distintos, se
recogieron los restos (los participantes ya habian bebido de las copas) y
se volvieron a introducir en la botella con un embudo.

;Es habitual este procedimiento? Ademds de los aspectos estéticos, tam-
bién se me ocurren considerables problemas de higiene, ya que no es
probable que el escaso contenido de alcohol sea suficiente para elimi-
nar todas las bacterias.

Holger David, Herdecke, Alemania

Su carta provocé una acalorada discusidn en el seno de nuestro equi-
po. Segtn las reglamentaciones del sector alimentario, la cuestién es
clara: lo que se haya servido a un cliente no puede reutilizarse, hay que
tirarlo. No obstante, nuestros catadores se han mostrado comprensivos
con aquellos vinicultores que ofrecen en sus catas vinos extraordinaria-
mente raros y caros. En el caso de los vinos de hielo y los Trockenbee-
renauslese, es comprensible que el vinicultor quiera ahorrar cada gota,
que al fin y al cabo es dinero contante y sonante.

Online

El txotx, para comer en la bodega

Este fendmeno, tipico del Pais Vas-
co, consiste en una cena, de pie o
sentado, en la misma bodega con
platos tradicionales: tortilla de ba-
calao, bacalao frito, chuleta y queso
con nueces. La temporada comienza
en Febrero y termina en Abril. Este
ritual consiste en acompafiar todo el
menu gastronémico de la nueva sidra
del afio (sagardoa) servida directa-
mente de las kupelas (depdsitos de
madera) por el propio bodeguero. Las
mejores bodegas-sidrerias las puede

encontrar en www.sagardun.com o
www.paisvasco.com/sidrerias:

Zapiain

Mezcla de tradicién y modernidad en
el ambiente mas confortable. Elabo-
ran también un extraordinario desti-
lado de manzana.

Zelaia

Muy tradicional. Abre sus puertas
desde enero a abril.
www.bereziartuasagardoa.com

Abre sus puertas de enero a mayo,

incluso fines de semana en verano.
Ha conseguido la certificacion 1SO
9.001 de calidad.
www.gurutzeta.com

Empresa familiar en el que conver-
gen tradicién y modernidad con el
mas estricto rigor.

Mina

Aqui, a diferencia del resto, se pue-
de comer un bacalao en salsa verde
magnifico y, por su puesto, regado
con una sidra natural al mismo nivel.
Alberga hasta 110 comensales.

Acceso gratuito a www.vinum.info [valido hasta el 15 de juniol Usuario: rota. Password: tintilla
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:Dénde estd la cepa mas antigua del mundo?

VINUM ABRIL/MAYO 2007

Con la cepa mas antigua del mundo
ocurre lo mismo que con el vifiedo
mas alto. Muchos lugares del planeta
reclaman para si este récord. Algunas
de las cepas mas antiguas con pie
franco que aln se siguen explotando
posiblemente se encuentren en el va-
lle del Douro en Portugal y en el Prio-
rato espafol, donde no es raro encon-
trar cepas de méas de cien afios. En
Barossa Valley, Australia, hay vides
de més de 120 afios, en el califor-
niano Amador County se encuentran

cepas Zinfandel de la época inmedia-
tamente posterior a la fiebre del oro, y
en la region argentina de Mendoza se
cuidan viejisimas cepas Malbec.

Segln el Libro Guiness de los Récor-
des, la cepa més antigua del mundo
(variedad Zametna Crnina) se halla
en Maribor, Eslovenia. Dicen que tie-
ne mas de 400 afios, estd enraizada
a orillas del Drau y produce cada afio
alrededor de 50 litros de vino. Pero
desde hace poco tiempo también el
sur del Tirol reclama este récord para

si. La cepa (variedad Versoaln) crece
a lo largo de un muro junto al castillo
Schloss Katzenzungen en Prissian y
posee un techo de hojas de 350 me-
tros cuadrados. Segln la tradicion,
su edad rondaria los 600 afios. Pero
seglin las investigaciones llevadas a
cabo por el Dr. Martin Worbes, del
International Tree Ring Laboratory de
la Universidad de Géttingen, la cepa
“s6lo” tendria 350 afios. Pronto se
examinara la vid de Maribor con mé-
todos similares.



Actualidad

FAMA DE SEDUCTORES

En Canada, la agencia francesa de
mérketing de alimentacion y vinos
Sopexa ha promocionado recien-
temente los vinos franceses con

el lema “Take a Frenchie home”,
|lévate un francés a casa. En la
propia Francia esto seria impensa-
ble, pues ya sélo la imagen de una
mujer hermosa con una copa de
vino esta prohibida en publicidad.

ERROR EN LA PLANIFICACION
Continta la discusién sobre la
autopista que habra de atravesar
la Ribera del Duero. El Ministerio
de Fomento ha publicado un
trazado “definitivo” que destruiria
el minimo posible de tierras de
vifiedos. El problema es que los
ingenieros de caminos se han
basado en unos mapas de esta
Denominacién de Origen fecha-
dos en 1991. Hoy, la superficie
de vifia de la Ribera es el doble.

ROEDERER SE HACE CON PICHON

La casa de Champagne Roederer
es el nuevo accionista mayoritario
de la finca superior de Burdeos
Pichon-Longueville Comtesse

de Lalande en Pauillac. Durante
treinta afios, la comprometida
May-Eliane de Lencquesaing estu-
vo al frente del Deuxieme Cru. A
sus mas de ochenta afios de edad,
a falta de un descendiente directo
y debido a los elevados impuestos
de transmisién patrimonial, ha
decidido vender para asi mantener
la finca indivisa. Conservara el
equipo directivo, con su sobrino
Gildas d'Ollone a la cabeza.

PRIMERO, EL PRECIO

La mayoria de los vinicultores
piensan primero en la calidad y
luego en el precio. Pernod Ricard
lo hace al revés. “Queremos
vender el Champagne mas caro
del mundo”, ha anunciado ya este
gigante de las bebidas, antes de
que el producto haya salido al
mercado. Cada botella de Cuvée
Belle Epoque costara 1.000 euros.
Se trata de un Blanc de Blancs de
la marca Perrier Jouét, pensado
sobre todo para la exportacion a
Estados Unidos, China y Rusia.

AMPLIACION DE LAS AOC

El Instituto Nacional de Deno-
minaciones de Origen Protegidas
(INAO) ha tenido en cuenta la
solicitud de creacién de una deno-
minacion basica, presentada hace
ya més de cuarenta afos por el
Conseil Interprofessionnel des Vins
du Languedoc (CIVL). La nueva
apellation se llama sencillamente
Languedoc, y es vélida para los
vinos de cualquier color.
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Los monos del zoo de Budapest se beben
55 litros de vino al afo. “Es bueno para los
glébulos rojos”, explica el portavoz del zoo,
Zoltan Hanga. “Evidentemente no los em-
borrachamos: diariamente les mezclamos
un traguito de vino en el té. Y tampoco es
un Eger Stierblut, sino un sencillo vino de
mesa.” En comparacién, el ganado vacuno
de John McLeod en Margaret River, Aus-
tralia, recibe mejor trato: por encargo del
cocinero estrella japonés Akio Yamamoto,
el criador deleita a cada animal durante
un mes con un litro diario de Cabernet
Shiraz Merlot de la cercana finca superior
Hay Shed Hill. “Los animales se relajan y
comen mas, la carne se vuelve mds tierna
y adquiere un hermoso entreverado”, asegura. Se trata del ganado va-
cuno Wagyu, la raza de la famosa ternera de Kobe, para la cual los
animales se miman con cerveza, musica y masajes. A ellas habrdn de
hacer la competencia las terneras australianas importadas.
Por otra parte, en Ohio se sospechaba (injustamente) que los pavos
silvestres habian desarrollado una supuesta aficién al vino. Los gran-
jeros se quejaban de que estas aves gustaban de alimentarse clandesti-
namente en sus vifiedos, huertas de frutales y plantaciones de drboles
de Navidad; pero los biélogos han salvado el honor de estos animales:
de un total de 26 casos, s6lo tres han resultado ser imputables a los

Sanos y relajados gracias 1,05, Se ha demostrado que los principales culpables son los cier-
al vino: también a los ani-

males les sienta hien. vos, los mapaches y las ardillas listadas.

Aumento de precio

Foto: VINUM

Un aumento de precio de un 63% en los blancos, uno por cien-
to en los tintos, y un beneficio total de alrededor de cinco mi-
Ilones y medio de euros: el comercio de la Borgofia aclama los
resultados de la 146® subasta de vinos de Hospices de Beaune.
“Los precios reflejan la calidad de la cosecha de 2006”, reza la
version oficial, pero en realidad habia otros factores en juego.
Desde 2005 es la casa de subastas Christie’s la que dirige este
acto. Y ha hecho sonar los tambores de la publicidad sobre
todo entre sus clientes privados que ahora, en contra de la
antigua tradicién, ya pueden pujar. Esto explica unos precios
nunca vistos, como los 200.000 euros pagados por la “Barrica
del presidente”. A esto se suma el hecho de que este afio se
han subastado muchas menos barricas (680 en lugar de las
casi 800 del afio 2005) y que los vinos de Borgofia estan ex-
perimentando un auge repentino en los Estados Unidos, cuya

Hospices de Beaune: los . 2y
blancos mucho mas caros.

gran capacidad adquisitiva es bien conocida (como se contaba
en la pelicula “Entre copas”): en la campafa 2005/ 2006, las

ventas ascendieron nada menos que un 18%. "“Jﬁ;ﬁ;"'ﬁ:ﬂj h:ﬂ:‘ E VI b
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CHOPARD

LU.C Extra Plate - Lless is more El disefio
contemporineo del LU.C Extra Plate ilustra este
concepto a la perfeccion, tanto en las lineas
depuradas de su caja come en la sobriedad de
su esfera y sus agujas. Un movimiento LUC de
mecanismo automatico equipado con doble
barrilete (tecnologia LU.C Twin® ) garantiza a
este modelo una reserva de marcha de mas de 65
horas. Este reloj, accesorio ideal para una reunicén
de negocios o para una velada elegante, tiene un
valor intemporal.

LUC

ManNUFACTURE DE HAUTE HORLOGERIE
Lowis-Urysse CHOPARD

L.U.C Extra Plate: disponible en oro amarillo y oro blanco
h6hgoz).

Grand Prix d'Horlogerie
de Geneve

Prix de la Montre Extra-plate - 2006
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El futuro de los chips de roble

Los paises miembros de la UE se pro-
nuncian sobre la utilizacién de chips
de roble. A finales de enero de 2005, la
Comisién de la Unién Europea elimi-
no los articulos de la Ley del Vino de la
UE que hasta ese momento prohibfan a
los vinicultores emplear chips de roble.
Para la cosecha del afio pasado ya per-
mitfa el uso de virutas de madera sin la
obligaciéon de declararlo, pero permite
a aquellos vinicultores que sigan traba-
jando con barricas, que lo indiquen en la
etiqueta. Ademds, la Comisién ha pedido
a los paises miembros que elaboren una
reglamentacion para la industria del vino
en los respectivos paises.

Suiza
El Consejo Federal ha decretado la ade-
cuacién a la reglamentaciéon alimentaria
de la UE, para que los vinicultores sui-
zos puedan trabajar con chips de roble.
Estéd en preparacién su insercién en las
disposiciones AOC de la nueva reglamen-
tacion agraria AP2011, pero los cantones
mantienen la autoridad de decretar regu-
laciones adicionales. Ademas, se define la
calidad de las virutas de madera.

Francia

Los chips de roble estan prohibidos para
todos los vinos con denominacién de ori-
gen controlada (AOC). No obstante, en las
regiones AOC Cotes du Rhone, Médoc,
Haut-Médoc, Burdeos, Burdeos Superior,
Muscadet y Anjou se podran seguir reali-
zando experimentos puntuales con chips.

Italia

Sélo estan autorizados en el vino “da ta-
vola”. Los vinos DOC y DOCG con denomi-
nacién de origen declarada no se podran
producir con virutas de roble.

La etiqueta del Principe

Delas aficiones privadas del principe Car-
los, heredero de la Corona de Inglaterra,
se conocen mads sus estaciones de esqui
preferidas que su talento como pintor.
Pero los amantes del vino pronto podrin
incluir en la bodega “su propio Charles™
La afiada 2004 de Chéiteau Mouton Ro-
thschild estd decorada con una etiqueta
que reproduce una acuarela del principe
Carlos. La baronesa Philippine de Roths-
child se lo propuso en 2004 con motivo
del centenario de la Entente Cordiale, el
acuerdo entre Francia e Inglaterra sobre

cuestiones de las colonias. La obra repre-
senta un paisaje campestre en Francia, y
estd provista de una dedicatoria del prin-
cipe Carlos. Desde 1945, esta finca Pre-
mier Cru Classé de Pauillac imprime sus
etiquetas con obras de artistas.

La etiqueta de Mouton: una
acuarela con dedicatoria del
principe Carlos de Inglaterra.

Espaiia

Todavia no se ha presentado una regla-
mentacion definitiva, pero es previsible
que los Reservas y Crianzas tendran que
arreglarselas sin chips de roble. Los Con-
sejos Reguladores de cada una de las
distintas regiones son los encargados de
decretar las disposiciones detalladas.

Portugal

Tampoco en Portugal se ha elaborado aln
una reglamentacién vinculante para el
empleo de virutas de madera.

Alemania

Para los vinos Pradikat a partir del nivel
de calidad Kabinett se prohibe la utiliza-
cioén de chips de roble. Para los niveles de
calidad mas sencillos, también los decla-
rados como mas sencillos, se pueden em-
plear de modo ilimitado. Esto afecta sobre
todo a los vinos embotellados como QbA.

Austria
Todos los vinicultores estéan autorizados a
trabajar con virutas de roble.

S
N :
o Erveokoefinn oo Vol widincess L Lu
Johprer =

10

VINUM ABRIL/MAYO 2007

.
W

-
TABALI
- o

i P ]

VINA TABALI

Vinos del desierto

PUBLIRREPORTAJE

La quebrada desciende de las cumbres de los Andes
perpendicular al Océano. El valle de Limari es el entorno
madgico para vinos minerales, plenos y modernos.

Vifia Tabali vio nacer sus primeras cepas en
1993, para elaborarlos mejores vinos del nor-
te chileno aprovechando lasbondades del Va-
lle de Limari, un terroir magico descubierto
por el empresario Guillermo Luksic.

Surge de la sociedad entre la sélida expe-
riencia de Vifia San Pedro y Agricola-Gana-
dera Rio Negro, con el fin de elaborar vinos
de gama alta con uvas provenientes inica-
mente de su propio vifiedo. Para ello cuen-
ta con 150 has. proximas al desierto de Ata-
cama, plantadas con Sauvignon Blanc, Char-
donnay, Pinot Noir, Merlot, Carménére,
Shiraz y Cabernet Sauvignon, en el Valle del
Limari,el mas nérdico de Chile, unalinea que
desciende de los Andes al Pacifico, a 22 kil6-
metros en linea recta desde el mar.

Vecina del Valle del Encanto, disfruta de unas
condiciones climéticas muy favorables para
vinos finos, un largo verano, cielos pristinos
y una deslumbrante luminosidad que garan-
tizan maduracién lenta y vendimia tardia.
Ademds presenta un suelo pobre, mineral,
con baja materia orgdnica. Su riego tecnifi-
cado y sanidad excepcional se cuidan con
mimo por un equipo joven de enélogos, je-
fes de campo y técnicos. Asi, tanto por den-
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tro como por el impresionante y grato as-
pecto exterior y decoracién, Tabali es una
bodega de dltima generacion, disefiada con
respeto a la belleza del entorno y con inte-
gracién armonica en el medio ambiente.

La magia que hace el vino

Valle del Encanto es un lugar mégico y miti-
co, donde confluyen la historia y herencia de
pueblos antiguos. La zona, de gran atractivo
turistico, fue declarada Monumento Histdri-
co Nacional por su patrimonio arqueoldgico
y petroglifos de las culturas Diaguitay Molle.
Su leyenda colonial y los preciados vestigios
de estas culturas forman parte del referente
querecoge esteinnovador proyecto. Cadabo-
tella de Vifa Tabali contiene la bondad de es-

te particular terroir y el legado cultural.

Nuestras catas

Enlabodegase elaboran cuatro vinos con va-
riedades muy versitiles y de un estilo muy
personal. Un Chardonnay con discretos tos-
tados de madera. Gracias a ello, su fruta que-
da en primer plano, muy sazonada de aro-
mas de papaya y chirimoya. En boca resulta
muy untuoso y equilibradisimo.

El varietal de Syrah destaca por su espléndi-

da madurez, con notas de terruo, pélvora y
ciruela. Ya se puede beber ahora pues no es
nada anguloso y estd bien engranado.
Elvino de la variedad Carmenere es mas bal-
sdmico y anguloso. Refleja con claridad el al-
ma del varietal con unos taninos tan poten-
tes, como era de esperar, que claman un re-
poso en botella.

Por tltimo, su Pinot Noir es un magnifico
ejemplo de buena evolucidn, de nitidez fru-
tal (ciruela, casis, orejones) y fina madera.
Han conseguido que esta variedad madure
como es debido en clima tan distinto al de su
Borgona natal. Ahora estd en un momento
radiante, equilibrado, graso y con un finisi-
mo buqué. Un vino para disfrutar con platos
de caza menor, de salsas no muy poderosas.

VINA TABALI

Avda. Vitacura 3480 Santiago (Chile)
Tel +56 2 477 54 44 - Fax +56 2 4775494
E-mail : anperez@ccu.cl

Web: www.tabali.com

Distribuye:
LOS VINOS DEL MUNDO
FRANCOIS DE GRAEVE

C/ Nil Fabra 34- En-2

08012 Barcelona

Tel. 93 486 42 42 Fax: 93 486 42 49
www. losvinosdelmundo.com
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Fax Palabra de Parker

PREMIOS ZARCILLO 2007

El Museo Provincial del Vino de
Valladolid (Castillo de Pefiafiel)
acogera, entre los dias 30 de
abrily 1, 2, y 3 de mayo, la quin-
ta edicién internacional de los
prestigiosos Premios Zarcillo.

Este concurso esté organizado por
el Instituto Tecnolégico Agrario de
Castilla'y Leoén, y subvencionado
por la Consejeria de Agricultura y
Ganaderia de esa comunidad
auténoma. EI 21 de abril es el
Ultimo dia de recepcién de mues-
tras. Para mas informacién puede
consultar su web:
www.premioszarcillo.com

La esperada lista del 2007 del afamado y en ocasiones
polémico Robert Parker, critico norteamericano editor de
la revista «The Wine Advocate», trae un reconocimiento
inesperado para los vinos espaiioles. Por primera vez, en
casi 30 afos de sus «temidas» catas y valoraciones, otorga
100 puntos a cinco vinos espafoles: Pingus 2004 (Pingus),
Termanthia 2004 (Numanthia Termes), Contador 2004
(Bod. Benjamin Romeo), Vinas del Pisén (Artadi) y Clos
Erasmus 2004 (Dafne Glorian). Parker se reconcilia asi
con la falta de atencién que desde hace tiempo tenia con

.ot

PAGO DEL VICARIO

los vinos de Espafia, aptitud que le ha hecho acreedor de
numerosas criticas, especialmente tras la reciente traduc-

El'catalogo de vinosies
sorprendente y descubi
Lo mejor, probarlos en €
restaurante o en el propi
hotel, cara a la bodega, al
vifiedo, al rio y la llanura.

cién de su libro «Los mejores vinos y vifiedos del mun-
do», en el que solo aparecian citadas media docena de
BECA ENATE bodegas de nuestro pais.

Enate convoca la séptima Beca Detras de la maxima puntuacién hay una larga relacién

de Arte 2007destinada a la reali-
zacion de proyectos o actividades
en las distintas disciplinas artisti-
cas. Podran optar a esta beca
todos los artistas, sin limite de
edad ni nacionalidad, y presentar
proyectos de cualquier discipli-

de vinos espaiioles, imposible de mencionar aqui, que han

logrado desde 98 a 87 puntos en esta renombrada lista, o
Parker se reconcilia

por fin con nuestros
vinos otorgando sus
preciados 100 puntos a
cinco tintos espaiioles.

considerada un referente mundial de calidad. Ahora solo queda esperar
que se dispare su cotizacidn, tras esta valoracién, que marca tendencia
entre los consumidores y restaurantes, porque estos vinos no se venderan
por su precio, sino por su fama.

na.La obra o resultado del proyec-
to realizado por el becario elegido
sera expuesta -por primera vez-
en la Sala de Exposiciones de la
bodega. El fallo se hara publico
antes del dia 27 de abril.

VIGNERONS D’EUROPE

Los dias 14 y 15 de abril tendra
lugar, en el centro de congresos
de Montpellier, «Vignerons d’Euro-
pe», coincidiendo con el desarro-
Ilo del «Salon du Go(t et des
Saveurs d'Origine», organizado por
Slow Food France (13-16 de abril,
Parc des Expositions de Montpe-
Ilier). Con «Vignerons d’Europe»
Slow Food reunira a mil vitivini-
cultores de toda Europa en un
encuentro necesario por los apre-
miantes desafios impuestos por
un mercado cada vez méas condi-
cionado por la globalizacién.

VALLFORMOSA INVESTIGA

La Facultad de Biologia de la
Universidad de Barcelona ha
seleccionado a Vallformosa como
empresa colaboradora de un pro-
yecto de investigacion que tiene
como fin demostrar el efecto
beneficioso del consumo modera-
do del vino en la prevencién del
desgaste muscular asociado al
cancer, asi como en otras patolo-
gias. Algunos tintos de Vallfor-
mosa seran incluidos en los expe-
rimentos del proyecto, en los que
se evaluara los niveles de resvera-
trol, asi como la observacién de
su potencial profilactico.
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Acaba de abrir sus puertas, en el nimero
204 de la calle barcelonesa Gran de Gra-
cia, la tienda «Los Vinos del Mundo». Es
un establecimiento especializado en vinos
internacionales. Su gama de productos
abarca una seleccién de alrededor de
1.000 vinos procedentes de 20 paises.
Comprende vinos de buena relacion cali-
dad-precio, asi como nombres que son
toda una referencia dentro del mundo de
la gastronomia. Ademas, se pueden
adquirir destilados de alta gama: aguar-
dientes, cognacs, armagnacs, licores de
fruta, junto con complementos para el
vino; y una novedad: chocolates con
denominacion de origen. Tiene una zona
de cata profesional que estd abierta al
visitante, un espacio donde se organizan
degustaciones y cursillos de cata.

Sabores griegos en
El Corte Inglés

Durante tres semanas, los 73 restaurantes de El
Corte Inglés de toda Espana ofrecieron el menu
griego «Kérasma», con recetas preparadas con
productos de Grecia de maxima calidad. Una
oportunidad unica donde el comensal pudo
probar el singular mdstique de Quios, el valioso
Azafrdn de Kosani, la miel de tomillo y las uvas
de Corinto, los
pimientos de Flori-
na, las pastas grie-
gas, ademds del
conocidisimo que-
so Feta, las aceitu-
nas de Kalamata y
el excepcional acei-
te de oliva griego,
acompaifiados de la
original bebida
nacional, el «uso», y
de distintos tipos de vinos autdctonos. Las Jor-
nadas de Gastronomia Griega fueron convoca-
das por el Organismo Griego para la Promocién
del Comercio Exterior «<HEPO», en colabora-
ci6én con la Embajada de Grecia en Madrid y la
Oficina de Asuntos Econémicos y Comerciales.
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Mucho mas que vino

A orillas del Guadiana se asientan unos viticultores que entienden
el vino como algo que rebasa la copa, que se extiende mds alla del
vifiedo al jardin, al hotel, al restaurante, a la vida de los aficiona-
dos y a la cultura de una zona. Eso es Pago del Vicario.

7.000 metros cuadrados de jardines, un am-
plio salén de conferencias, cursos de cata, lo-
gistica para reuniones de empresa o inmer-
siones en el mundo vitivinicola y sensorial,
un hotel precioso y original, un restaurante
amplio, pulcro, abierto al horizonte... y todo
eso arropado por el vifiedo, perfumado por
los estimulantes efluvios de la vendimia, de
la fermentacién o por la profundidad de las
maderas, segn la época.

Elnuevo complejo vinicolay turistico de Ciu-
dad Real es un planteamiento revolucionario
entre las bodegas de Castilla-La Mancha y,
mas atn, una apuesta ejemplar para el eno-
turismo de este pais, obra de los hermanos
Barco nacida con el presente siglo.

En principio fue el vino

El edificio de la bodega es un original catale-
jo que se difumina entre el vifiedo de 130 has.
¥, por su estructura, admitird las ampliacio-
nes que sean precisas. Es vanguardista en la
concepcidn y respetuoso en la imagen. Se
asienta a 9 kilémetros de Ciudad Real, a 600
metros de altitud, vecino al rio Guadiana que
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asu paso suaviza el clima del entorno, de mo-
do que goza de temperaturas mds suaves pe-
ro sufre los habituales contrastes entre dia y
noche, los que favorecen la calidad de la uva
para vinificacién.

Un vino santo

Los suelos son muy variados, de modo que la
plantacién se hizo por pequenias parcelas, eli-
giendo las variedades de uva mas adaptadas
ala tierra, pero también forzando extraer di-
ferentes matices de una misma variedad que
vegete sobre pizarras, limos o arenas.
Porque esa investigacion, ese juego, es la co-
lumna vertebral de la filosofia de la casa y la
pasién de su endloga, Susana Lépez Men-
diondo, quellega a incluir en su catalogo pro-
puestas tan curiosas como un dulce de Mer-
lot o un blanco de Tempranillo, como
investigacion de las propiedades de la pulpa
de una variedad mds apreciada por la estruc-
tura que proporciona el hollejo.

El vino estrella se ha bautizado como Agios,
que en griego significa Santo. Es una pro-
duccién muy limitada del mejor Temprani-

llo y Garnacha tintorera, con un ano de ba-
rrica de roble francés nuevo. Frutal, maduro,
balsamico y confitado en la nariz, cobra po-
tencia y estructura en el paladar y en el re-
cuerdo.

Y lo mejor es degustarlo in situ, en el magni-
fico hotel que, tanto en las habitaciones co-
mo en la vista al rio, invita al relax, en sus sa-
lones elegantes y confortables o frente al
moderno menu del restaurante.

O sumarse al Club de Amigos del Vino para
disponer de una barrica en la que se crian 300
botellas propias, personalizadas.

Ver, beber, vivir, bien merece una visita.
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PAGO DEL VICARIO

Ctra. Ciudad Real-Porzuna, Km 16

(Ciudad Real)

Tel. 926 666 028 y 902 092 926

Fax: 926 666 029

Mail: info@pagodelvicario.com
www.pagodelvicario.com
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Alonso elige Calzadilla

El piloto espafiol Fernan-
do Alonso, bicampeén del
mundo de Férmula Uno,
lleva tres afos consecuti-
vos agasajando a sus ami-
gos, en los circuitos de
todo el mundo, con los
vinos de Bodegas y Vie-
dos Uribes Madero - Pago
de Calzadilla, sita en Hue-
te (Cuenca). Se trata de
una coleccién especial
numerada compuesta de

1.500 botellas magnum, con etiquetas personali-

Alonso rega-
la Calzadilla a

zadas y firmadas por el piloto que han permitido  sus amigos en

a la bodega conquense darse a conocer en nume-  cada cita del

rosos paises. Este afio la eleccion ha sido el tinto

Mundial de F1.

Calzadilla Reserva Privada 2002. Desde el princi-

pio la idea de la familia Uribes Madero fue elabo-

rar unos vinos personales y de calidad desde la

perspectiva de un origen tan insélito como el que

representa la Alcarria, y de producciones peque-

nas. Unos vinos con cardcter y exclusivos que

puede conocer visitando su pagina web:

www.pagodecalzadilla.net

La calidad de los vinos de la
D.O. La Mancha ha destacado
en la IX edicién de los Pre-
mios Joven Airén, obteniendo
los dos primeros puestos, un
certamen organizado por el
Instituto de la Vid y el Vino
de Castilla-La Mancha (IVI-
CAM) con el objetivo de
ensalzar los mejores vinos de
la regién elaborados con la
uva Airén. El primer premio
fue para Yugo, de Coop. Cris-
to de la Vega de Socuéllamos
(Ciudad Real). El premio
especial al mejor ensamblado

fue para Tomillar, de la Coop.

Virgen de las Vinas de Tome-
lloso (Ciudad Real), y el de
mejor vino ecoldgico fue
para un vino de la Coop. San
Isidro de Villanueva de Alcar-
dete (Toledo). El presidente
de Castilla-La Mancha, José
M2 Barreda, entreg6 en el
auditorio de Mota del Cuervo
(Cuenca), junto con la conse-
jera de Agricultura, Mercedes
Gomez, y el alcalde de la cita-
da localidad, Alfonso Escude-
ro, los premios Airén. A des-
tacar que de las diez marcas
finalistas, ocho han sido de la
D.O. La Mancha.
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VINA REAL (CVNE)

PUBLIRREPORTATJE
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Pasado y tuturo

La marca Vifia Real nacié para CVNE en 1920, con un
Rioja Alavesa llamado a convertirse en un cldsico. Ahora
estrena bodega y vino, pensados para pervivir otros siglos.

La nueva bodega estd en pleno funciona-
miento desde 2004, y sorprende al visitante
con la visién de una gigantesca tina, sobre el
Cerro de la Mesa, que alcanza 500 m. en su
cima y 425 m. en la base. El conjunto arqui-
tectonico nace del propio Cerro, a través de
dos calados colosales que conforman la uni-
dad con el resto de edificios y una adaptacion
absoluta con la madre tierra.

El proyecto es del famoso arquitecto francés
Philippe Mazieres, quien ha sabido plasmar
la filosofia de C.V.N.E.,laidea del trabajo hu-
mano, nobleza y modernidad, a través del
hormigén, la madera y el acero inoxidable,
Debajo corren dos impresionantes calados,
que, aprovechando el terreno tan peculiar se
han realizado de forma natural, sin utiliza-
ci6n de explosivos ni necesidad de tabiques,
unicamente recubriéndolos de cemento.
Estos tuneles se destinan a sala de barricas y
botellero. Miden 14 metros deancho (el equi-
valente a una carretera de cuatro carriles), 12
metros de alto (mds del doble que los tune-
les de las autopistas) y 125 metros de largo
(superior al terreno de un campo de fatbol).
Estin preparados para albergar, en uno
14.000 barricas, apiladas hasta 5 alturas. En
el otro, botellas en jaulas de aluminio con ca-
pacidad para 600 botellas, y éstas, a su vez,
apiladas formando una una torre de 10 jau-
las de alto, por 10 de ancho.

El corazén de la casa late en la gran Tina, tres
pisos iluminados desde el cielo por un traga-
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luz cenital. Alli estd la recepcion de vendimia
y la elaboracién, conduciendo uvas y mostos
sin tuberias, en tolvas méviles, para que no
sufra, reproduciendo el eficaz y cuidadoso
sistema de la bodega de Haro.

Una arquitectura de vanguardia

El impresionante disefio y su estructura vie-
nen cosechando numerosos reconocimien-
tos arquitecténicos. Obtuvo el primer pre-
mio en la categorfa de estructura en Francia,
con motivo de la Feria Expobois. Ha recibi-
do el galard6n de los Premios Best of Turis-
mo Vitivinicola 2004/2005, en la categoria de
Arquitectura, y ha representado a Espafia en
el certamen internacional que tuvo lugar en
Melbourne, en 2004.

Ademds,Vina Real se ha convertido en la pri-
mera bodega de Espana adaptada integra-
mente para discapacitados visuales median-
te una sefnalizacion especializada que les per-
mite una visita completa y que le ha valido a
a la bodega el «Cascabel de Oro» de manos
de la ONCE.

Desde su nacimiento Vifia Real ha sido de
Plata (Crianza), Oro (Reserva) y, sélo en las
grandes anadas, Gran Reserva. Vinos carac-
teristicos de Rioja Alavesa, con un cardcter ro-
busto, afusado, con gran estructura y capaci-
dad demostrada de envejecimiento. La gama
se completaba con un blanco de Viura fer-
mentado en barrica durante 15-20 dias.
Enlanuevabodegasehaestrenadolaetiqueta

La nueva bodega disefiada por Philippe
Mazieres reproduce la imagen de un tino
tradicional, abierto e iluminado desde el

cielo. En torno a esa luz, la sala de elabo-
racién y una de barricas.

Pagos de Vina Real, con la excepcional ven-
dimia 2001. Los vifiedos rodean la bodega y
la vendimia se realiza a mano. Fermenta en
depositos de pequeia capacidad con mayor
didmetro que altura, que proporcionan ma-
yor superficie de contacto del mosto con los
hollejos y facilitan la obtencién del color y la
estructura deseados.

Los vinos se pueden degustar in situ ya que
la bodega apuesta por el enoturismo, dispo-
ne de tienda y restaurante, estd abierta a las
visitas diariamente y organiza visitas guiadas
y almuerzos con cita previa a base de cocina
riojana, ideal para acompaiiar los Vina Real.

BODEGA VINA REAL
(Grupo CVNE)

Ctra. Logroiio — Laguardia km. 4,8
01300 Laguardia (Alava)

Tel. (+34) 945 625 255

email: visitas@cvne.com

web: www.cvne.com
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Panorama de la Serrania de Ronda.
Arriba, Grazalema, en plena Sier ra
del Endrial (Cadiz).

de pueblos

blancos

"Vinos tintos

Emprendemos un viaje inicidtico

por la geografia andaluza del tinto,
desde donde se besan Huelva y Cddiz
hasta donde Almeria se derrama al
mar. Vamos en busca del Santo Grial,
del cdliz que contiene los vinos rojos
andaluces, olvidados unos, renovados
otros, innovadores los mds.

TEXTO: ANA LORENTE Y BARTOLOME SANCHEZ
(ana.lorente@vinum.info)
(bartolome.sanchez@vinum.info)

FOTOS: HEINZ HEBEISEN
(heinz.hebeisen@vinum.info)

Viaje
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Cualquier aficionado al vino, de hoy o de ha-
ce siglos, suena despierto con el mito de los
vinos andaluces, por el elegante lujo racial de
sus bodegas, por la sélida historia de sus em-
presas. Alo largo del Tartesos, que se conver-
tirfa en Betis o Guadalquivir, se desarrolla una
sucesion de culturas con caracter propio y un
cultivo con resultados atin mds propios, el de
la vid. Si en el ultimo siglo Andalucia se defi-
nié por la fama de sus vinos generosos, no
siempre fue asi. Mentores de su tiempo, co-
mo Ford o Dumas o nada menos que Sha-
kespeare o Poe, alaban la tintilla de Rota, o la
potencia de tintos robustos capaces de viajar
por mundo.

Tintos de pueblos bhlancos

Andalucia se mueve, florecen uvas negras y
bodegas blancas, trepan las nuevas cepas has-
ta cumbres impensables, se miman los vifie-
dos como jardines drabes, acuden vinateros y
endlogos detodoslos confines, se estudian ba-
rricas de todas las procedencias, se comparan
tostados, se seleccionan coquetas botellas, en-
loquecen los disefiadores de etiquetas, vibran
los cimientos de los consejos reguladores, y
sus fronteras y normas se desdibujan.

Andalucia se mueve, baila al ritmo chispean-
te de los brindis con tintos sorprendentes. El
futuro ya estd aqui. El recorrido puede empe-
zar en las sierras de Sevilla, visitando Colonias
de Galedn, o en Bollullos del Condado, en
Huelva, donde Privilegio del Condado hace

un Sirah en roble, Lantero.

Los pueblos crecen, y a menudo con gusto, no
dudoso, sino espantoso. En la tltima década
buena parte del interior de Andalucia ha per-
dido caracter y tipismo por la proliferacién de
arrabales de adosados. La costa ya se perdié
antes. Pero Andalucia , hoy como siempre, se
recorre con el mapa de la fantasia, con los ojos
del suefio y una venda frente a la realidad que
contradiga la imagen que acunaron los viaje-
ros romdnticos extranjeros, Ford, Washing-
ton Irwing, Walpole... Y asi volamos en las
alas del AVE a Sevilla, e inauguramos ruta, de
esa que tiene musiquilla y sonsonete, “cami-
nito de Jerez” y en pos de pueblos blancos.
En lontananza, el crecimiento de Arcos de la
Frontera no ha perdonado, pero lo salva su
milagrosa situacion, encaramado en la sélida
roca,encalado hasta cegar deluzybelleza, aso-
mado al vertiginoso barranco sobre el rio
Guadalete. Y atin mds desde dentro, desde sus
pinasy sonoras callejas que descienden como
cintas de volantes desde el mirador de la pla-
za del Ayuntamiento, desde el salon acristala-
do del Parador hasta el lago a sus pies. El cas-
co antiguo fue declarado Conjunto Histérico
Artistico en 1962 y por entonces se acufi6 su
lema “entre la realidad y el suefio”, atractivos
sobrados para que se convierta en paso obli-
gado hacia el mar, hacia el Puerto de Santa
Maria o Jerez, a sélo 30 minutos, o hacia la
montafia, a los mégicos bosque de pinsapos
de El Bosque, Ubrique, el Parque Natural de

Arriba, bodega Huerta de Albala (Vicente
Taberner), perfectamente integrada en el
paisaje. Abajo, anochecer sobre la ciudad
de Arcos de la Frontera, coronada por su
castillo y la Iglesia de Santa Maria.
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Grazalema y Los Arcornocales y las multiples
rutas de los Pueblos Blancos.

En Arcos se han restaurado cortijos de las
afueras para recibir al visitante, capaces de
ofrecer un tiempo fuera del tiempo, con re-
corridos a caballo o en carretela, excursiones
en bicicleta por una via verde que se prolon-
ga 35 kilémetros, y visitas al pasado prehisto-
rico, romano, drabe, presentes, conservados o
restaurados conrespeto que salpican cadarin-
cén delaregion. Asise abrié Hacienda El San-
tiscal, cerca del Lago, o el rustico Cortijo me-
sa de Plata, pero el encalve y entorno mds
espectacular y la mejor vista de Arcos se dis-
fruta desde el Cortijo Fain, una impresionan-
te finca convertida en hotel y campo de golf
de 18 hoyos, centro de alta competicién, en
que se integran coquetonas viviendas. El co-
razén es un tradicional cortijo del S. XVII en
torno a un soleado patio de naranjos, con un
impecable restaurante de alta cocina.

Poco mas alla del lago de Arcos, contemplan-
dose en la placidez del embalse de Bornos, se
alza la flamante bodega de Huerta de Albala
que es, en todos los sentidos, una de las mas
interesantes de la actual enologia andaluza. Es
obra de Vicente Taberner, socio histérico de
una gran bodega de Brandies de Jerez, Rey
Fernando de Castilla. Enamorado de esta tie-
rray a la vez buen conocedor de los mejores
vinos del mundo, por su vida cosmopolita y
su talante sensual, Vicente siempre estuvo
convencido de que este suelo y este microcli-
ma podian producir tintos de alcurnia. Ha
buscado con lupa hasta encontrar la magni-
fica finca de 91 has., y ha constituido un equi-
po tan s6lido como entrafiable a las érdenes
ybajo la contrastada experiencia de Javier Lu-
ca de Tena, que fue capaz de cambiar sus bru-
mas galaicas por la deslumbrante luz que ilu-
minaba este proyecto, esta realidad,
bendecida desde la primera cosecha con cali-
ficaciones estratosféricas por parte de los gu-
rus americanos. Asi, en el afio 2000 empeza-
ron a plantar un vifiedo de 80 has. con
variedades nobles, Cabernet Sauvignon, Sirah
y Merlot, y la oriunda Tintilla de Rota. Se ini-
ci6 también la construccion de la bodega que
ya preside la vifia, al estilo Chateau. La arqui-
tectura es obra de Mariano Taberner quele ha
dado forma tradicional, con amplios espacios
y panoramicas abiertas a las cepas y al hori-
zonte, con materiales tipicos, cal y teja drabe,
barro, maderay rejerias.Y dentro, el rigor téc-
nico que exige el equipo que rige Milagros Vi-
negra, la endloga. Una sofisticada maquina-
ria de frio con nieve carbénica, para paliar la
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temperatura que alcanzan las uvas, aunque se
vendimia temprano. Tan necesaria como una
mesa de seleccion en la que eliminan incluso
los peciolos, y una sala de barricas para cada
uno de los dos vinos, con tres tonelerias fran-
cesas diferentes. En total, bajo los 4.600 me-
tros de bodega duermen 1.600 barricas
Elequipo es entusiasta, enamorado de su tra-
bajo y fascinado con el resultado que supera
incluso sus mds fantasiosas expectativas, con
95 puntos Parker para el primer Taberner. Las
puertas y el talante acogedor estdn siempre
abiertas al visitante, ese es el proyecto, un
mundo para exquisitos recorridos “entre co-
pas”y entre vifas, olivos y hermosura.

Miedo a que la vifia se “caliente”

En un alto de la carreterita a Gibalbin esta la
bodega de Barbadillo, una nave gigantesca
con vista a los cuatro puntos cardinales y, en
casi todos, a la vifia. La del otro lado de la ca-
rretera estd formada por cepas de 30 afios que
parecen centenarias ya que, a lo que se ve, so-
bre tierras albarizas vegetan con mucho vigor.
Diego es el capataz, y muestra sus dominios
con orgullo. Es hermano de Jesus, el que re-
genta la vecina venta de Los Perillas, la mejor
pista de los alrededores para comer y beber
con fundamento, para probar las tagarninas
que cocina sin prisa su mujer, Angeles, y pa-
ra disfrutar un selecto catdlogo de los mejo-
res vinos de Espafia.

Junto a Diego, una sanluquefia, Gema Loren-
z0, dirige el campo, dispuesta a probar todo
para evitar el vigor de las cepas tintas, podas
muy cortas, largas y competitivas, “aserpiado”
que es el trabajo del tractor para que corra el
agua. Y con su acento gaditano habla de las
plantas como de sus criaturas: “El miedo es
quela planta caliente tedeje de trabajar al me-
diodia”.. Trabaja codo con codo con Montse,
la endloga, una farmacéutica catalana que
descubri6 hace 10 afios su pasion por el vino
y ahora es capaz de gestionar en el laborato-
rio los 10 millones de kg. de uva que entran
en cada vendimia. La bodega de blancos se
inaugurd en 1973, con tecnologia puntera pa-
ra el momento, y la de tintos ha nacido en
2005. Montse se enfrenta con el reto anual y
la presion de aprovechar toda la uva, pero no
considera dificil mantener una personalidad
constante en el vino: “la da la tierra, y la firma
la originalidad de la uva Tintilla que ampelo-
gréficamente es como la Graciano” Montse se
multiplica entre las distintas bodegas de la fir-
ma pero se mueve satisfecha con su inquieto
4x4 por estas lomas que acaricia el sol po-

LA SOLEDAD
DEL PIONERO

La corta historia del actual tinto andaluz
comenzé con el trabajo visionario de esforza-
dos pioneros. De proce-
dencia dispar, pocos y
con escasos medios, no
procedian de familias
de tradicion vitivinico-
la, ni eran expertos viti-
cultores o endlogos.
Pero contaban con una
fe y una ganas de ex-
perimentar, de saltarse
las reglas, que no se
pueden ensefiar en los
centros oficiales de la cultura vitivinicola.

Uno de estos pioneros fue Manuel Valenzuela.
Tras recorrer el mundo durante media vida
volvié a su Granada natal para vivir en plena
naturaleza como solo en la Alpujarra se puede
hacer. Comenz6 plantando toda clase de
vides, francesas, italianas, espafiolas, para ver
cuales darian mejores resultados. Al poco
tiempo su Barranco Oscuro era un referente
en el panorama andaluz de los vinos tintos.
Su modo de elaborar, con respeto a la tierra
de cultivo, le dio més éxitos en el extranjero
que en Espafia, porque aqui eso del vino eco-
l6gico sonaba mas bien a reclamo comercial.
Por aquellos afios, Friedrich Schatz,
(Federico) jardinero de profesion, se enamora-
ba de Ronda, tierra luminosa, nada que ver
con su Sajonia natal. Comprd una pequefia
finca y en ella acondicion6 vides a las que
estaba acostumbrado, hasta cuatro hectareas.
Todo con recursos naturales, tanto que hasta
la fuerza eléctrica empleada para elaborar en
la bodega es de energia renovable generada
en su propia finca. El fue el primero en iniciar
en Ronda la elaboracién de vinos tintos, un
pionero que por entonces no podia pensar en
las consecuencias tan extraordinarias de su
empefio. Algo mas tarde, el Principe de
Hohenlohe, aconsejado por figuras de la eno-
logia moderna como Alexis Lichine y Carlos
Falco, crea el Cortijo Las Monjas, una bonita
plantacién y bodega, hoy perteneciente al
grupo Arco.

La bodega centenaria de Jerez, Paez Morilla,
inicié su aventura con vinos que no fueran
generosos en la década de los ochenta, con la
plantacién de variedades foraneas en Arcos
de la Frontera, con mas fortuna en la elabora-
cién de sus vinos blancos, con base de
Riesling o Gewdirztraminer que en sus tintos
de Cabernet y Merlot.

Y cémo no, resaltar el trabajo incesante del
Rancho de la Merced cuyos ensayos e investi-
gacion sobre variedades tintas han servido
para que los viticultores de Andalucia tengan
su trabajo mucho mas facil.

Manuel Valenzuela.
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Arriba, las enélogas Montse Molina y Gema
Lorenzo en el viiiedo de Bodega Gibalbin
(Barbadillo). A la derecha, una calle de
Ronda. Abajo, Bibhiana Garcia endloga de
Bodegas El Chantre.

niente, con Gibralbin al frente, un pueblo
nuevo sobre el monte que le cede su arabi-
zante nombre.

Donde se suceden los nombres arabes y car-
gados de historia es en la ruta de los pueblos
blancos: Zahara, Torre Alhaquime, Benaocaz,
Benamahoma... De Arcos hacia Grazalema, y
mas alld, es tierra eternamente fonteriza. Es el
mayor alcornocal de Europa, y la hierba relu-
ce bajo los desnudos y oscuros troncos cente-
narios. Se conservan vestigios prehistoricos
como los délmenes de Alberite y las tumbas
de Alcala del Valle, ruinas romanas, las de Ip-
tuci, en Prado del Rey, bosques de pinsapos
en Benamahoma, castillos en Benadalid o la
fortaleza arabe de Castellas, desde la que se ve
Africa, restos medievales como la calzada que
cruza el barrio bajo de Grazalema. Por deba-
jo adn se puede profundizar, como el propio
rio Guadares, adentrandose en la Cueva dela
Hundidera o en la enorme del Gato, junto a
Benaojar, o en las casas trogloditas de Setenil
de la Bodegas. ..

El paisaje es siempre escarpado y ameno, ro-
cos0, salpicado de almendros y prunos en flor,
y perfumado. Se nota que esta es una de las
zonas mds lluviosas de Espafia, y mucho an-

tes y después de la primavera pervive un ver-

dor como de Escocia en el dia mas sonriente
y soleado. Asi, sonrientes, boquiabiertos, re-
corremos desde Grazalema hasta Ronda, sin
toparnos con un solo bandolero.

Por tierras de handoleros

Antes de llegar, por la vieja carretera que su-
be a las ruinas de Acinipo, un camino de tie-
rra apisonada conduce hasta La Sanguijuela.
Fue una finca grande ahora dividida en tres,
y alli, en medio de las 3 has. de sus dominios,
se mueve imparable y silencioso el padre del
descubridor de la actual Ronda vitivinicola,

Federico Schatz . En realidad, padre y madre
se alternan viajando desde Alemania desde
que Federico se metié en cuerpo y alma en es-
te proyecto. La familia hace vinos en Alema-
nia desde 1600, y aqui han buscado la perfec-
ta conjuncién de suelo y clima, saltos
térmicos, pluviometria en invierno y suelo
que retenga agua. Encontré eso y mds, un en-
torno en el que desarrollar su viva pasién y
convencimiento por la ecologia, la situacién
en altura y con sol para los paneles que ali-
mentan toda la energfa necesaria para la bo-
degaylavivienda, sin mas ayuda que una mo-
lineta de viento. Pionero en la zona, plant6 la
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primera cepa en 1982, por supuesto mucho
antes de que se instituyera la D.O. o que apa-
recieran los primeros vecinos, con mas o me-
nos fama o capital. La bodeguita tiene tama-
fio humano, techo de madera, un diminuto
laboratorio, un letrero de azulejo que reza “in
vino veritas”, unbotellero menor que el deuna
casa bien y, eso si, un precioso horno en el que
se cuecen panes y pastelones.

En la pared, el mapa de Espana de Denomi-
naciones de Origen, donde han tenido que
marcar a mano la suya. Y algtin capricho, co-
mo los raros tapones sifon que, llenos de agua
y alcohol controlan las mermas de las barri-
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cas. Y dentro, vinos en los que Federico dice y
prueba que busca la elegancia, “no la fuerza
ni el color, eso es lo facil. O como decimos en
mi familia, hacer buen vino es facil, lo dificil
son los primeros 200 afios”. Ha elegido las va-
riedades probando sobre el terreno y consi-
deraqueelalcohol es comola grasitaenla car-
ne, es lo que sustenta el sabor. Y consigue que
sus vinos de 15° sean tan equilibrados que no
se note.

Tras los pasos de Schatz, Hohenlohe, Alexis
Lichine, Ignacio de Miguel... Ronda es hoy lo
mads parecido a una pujante universidad don-
de estudian y trabajan endlogos sabios con

larga experiencia y jévenes experimentado-
res, curiosos y tenaces, defensores de la eco-
logia a cualquier nivel, de la biodiversidad, de
la siesta y del vino como placer.

Agricultura ecolédgica

Pablo Ortigueira es el enélogo de Los Fruta-
les, la bodega de Joaquin Ferndndez, inscrita
también en el Comité Andaluz de Agricultu-
ra Ecoldgica. El edificio estd en la cima del ce-
rro, desde donde contempla la vifia, las calles
entre cepas donde pastan las ovejas con la do-
ble funcién delimpiar de malas hierbas y abo-
nar.Y asies todo, el control de plagas por plan-
tas aromadticas que perfuman el aire, y escasos
tratamientos, también a base de extractos de
plantas. La vifia estd alrededor, de modo que
vendimian a mano hastalas 11 de la manana,
antes de que los frutos se calienten. Pablo es
expansivo, se ha formado por todo el mundo,
incluso en Australia, tiene un talante afable y
de buen anfitrién, por eso se empei en au-
nar el vino y el enoturismo. Para ello la bode-
ga acaba de estrenar una sala social que atn
huele a pintura, situada en el mejor mirador,
frente a una terraza con tolditos, donde reci-
bir visitas, poder ejercer una labor didacticay
dar a conocer directamente la bodega ylos vi-
nos, o explicarelnombre de unabotella“Igua-
lado”, que es como se llaman aqui secular-
mente los vinos que combinan variedades, es
decir, los coupages.

Las visitas se inaugurardn en cuanto se seque
el barniz, para grupos o individules, de 11 a
14 h. y al precio aproximado de 10 euros, eso
si, con degustacion de los vinos y el buen ja-
mon de la zona.

Los Bujeos es la bodega de Manu Lépez, pro-
pietario del famoso restaurante Tragabuches
galardonado con una estrella Michelin. Bien
merece un alto en el camino. La decoracion,
sobria aunque sin atisbo de frialdad, es obra
de Lola, Maria Dolores Jiménez, su activa es-
posa. Junto a la Plaza de Toros, y asomado a
murallas y jardines, el comedor es espacioso,
pulcro, alegre y salpimentado con un puniado
de detalles personalisimos, coquetos y genia-
les, como los violeteros de piedra (canto ro-
dado) yalambre olos floreros de pared. Se han
convertido en sello de la casa ya que, en simi-
lar estilo, los reencontramos en su hotel de
las afueras, el Juncal, construido en torno a la
bodega.

En el restaurante ejerce Benito Gémez, con-
tinuador de la fama de su hermano Sergio y
de Dani Garcia, salido de Hacienda Benazu-
za, es decir, de la pléyade Adrid. Lo que aqui
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hace es recrear la cocina local, la rondena, que
no es poco, con su combinacién de materias
primas de mar y monte, con un refinamien-
to de largos siglos. Alta cocina de la moderni-
dad, sustentada en materia prima ecoldgica
siempre que es posible, como los frutos de
temporada o los tomates para el gazpacho.

Pocas experiencias tan divertidas para los
amantes del vino como esa degustacién de
aperitivos aromadticos, desde crujiente carda-
momo Yy comino, canela ola cucharita deatin
seco... Y de ahi en adelante una sinfonia ca-
prichosa en forma de ment degustacion. Val-
gan dos ejemplos que justifican y a la vez sin-
tetizan un viaje: la tostada de sardina sobre
fondo de zurrapa de cerdo y ensalada de ore-
ja, y la sopa de alcachofa con yema de corral.
Pero volvamos al vino. La bodeguita es real-
mente la tinica que quedaba, auténtica, de los
cortijos rondenos autosuficientes. Altos te-
chos de vigueria de madera, un rosetén de vi-
drial al fondo, y dentro, un puzzle de depdsi-
tosybarricas que pide a gritos espacio. Pronto
llegard cerca de alli. Por ahora los efluvios, los
aromas de fermentacion y levaduras se cue-
lan durante la vendimia por la puerta de cris-
tal hasta los salones del coqueto hotel. Es re-
almente un hotel enoturistico. El cortijo se
restaurd en el centro de un primoroso jardin
de pinos y pinsapos y alberga habitaciones y

bungalows independientes, como suites.

Los vinedos y la bodega son el feudo de Ro-
drigo Nieme, joven endlogo chileno que sigue
en el dia a dia los pasos del director técnico,
Ignacio de Miguel. Rodrigo llegé hace 9 me-
ses y adn se extasia cada mafana en la insoli-
ta belleza del tajo sobre el que se alza la ciu-
dad. La mira desde alli, desde una vifia
privilegiada delas 8 has. que nutren Pasos Lar-
gos, en la que suefia instalar una salita de ca-
ta para probar los vinos. Manu, rondefio de
pura cepa, avala el suefio y recorre sus domi-
nios con intima satisfaccién, dispuesto a
aprender todo sobre el vino, aunque eso exi-
ja en época de vendimia catar uvas y mostos
cada manana antes del desayuno, cuando los
sentidos estdn virgenes y dispuestos. Son exi-
gentes, rigurosos, selectivos, tanto que si la
Garnacha no sale perfecta no se elabora Pa-
sos Largos, dedicado a uno de los mas famo-
so bandoleros de la Serrania. Los vifiedos, a
distinta altura y en puntos opuestos, madu-
ran con mes y medio de diferencia, lo que les
permite juegos muy interesantes, sobre todo
con un endlogo que gusta de estar en el cam-
po dia a dia.

Esencias andaluzas

Si alguien quiere perderse, que vaya a Ronda,
donde pervive la presencia de las esencias an-

daluzas:los toros, eso si,en una plazaenla que
ya no hay corridas sino sélo visitas turisticas;
los bandoleros, en un museo de maniquis ves-
tidos a la usanza; la guitarra, incluso con una
estatua que recuerda a Vicente Espinel, el vir-
tuosos musico rondenio que incorpor6 la 52
cuerda del instrumento; y, por supuesto, las
flores, en cualquier patio, en cualquier rincén.
Al Museo del Vino se llega por el Callejon de
los Tramposos, empedrado y sonoro de taco-
neo de pasos y repique de campana. En tor-
no al patio algtin carro, una magnifica dnfo-
ra romana sin restaurar, alguna prensa,
cantaras, jarras de estafio y copas y, sobre to-
do, material didéctico, textos informativos so-
bre historia, técnica, cata y, en fin, todo lo que
quiso saber sobre el vino y no se atrevi6 a pre-
guntar. Estd recién estrenado y es obra de un
entusiasta, Sergio Flores, duefio también de
Bodegas Sangre de Ronda, otra interesante
entre las de nuevo cuio.

Como otra Orden, como una fraternal cofra-
dia, el grupo de los actuales endlogos y bode-
gueros que trabajan en Ronda se retinen ca-
dames en unalmuerzo enlabodega de turno,
para degustar vinos y compartir experiencias.
Paco Retamero, el presidente, ha trasladado
hoy la reunién al restaurante frente a la plaza
de toros, el tradicional Pedro Romero. Cena-
mos, como no podia ser menos, rabo de toro,
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ENATE

A la izquierda, finca "La Sanguijuela"

de Friederich (Federico) Schatz, en Ronda,
y retrato de su propietario. A la derecha,
barranco de la serrania de Ronda.
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A la izquierda, el suizo Theo Conrad del
Cortijo "Conrad" (Coto de la Vifia San Jacinto)
en Ronda. Manuel Maria Lépez con el
endlogo chileno Rodrigo Nieme en el vifiedo
de Bodega Los Bujeos. Manuel Valenzuela, de
Barranco Oscuro, en las Alpujarras. Abajo, el
arquitecto Paco Retamero, de la hodega Los
Descalzos Viejos.

y comprobamos la realidad del discurso del
Presidente, que hace hincapié en la unién en-
tre endlogos y bodegueros, la juventud y vita-
lidad del grupo, la pujanza de sus experien-
cias. Todos pertenecen a la Asociacion de
Viticultores de Ronda, inserta en Produccion
Integrada, y tres de ellos directamente a Cul-
tivo Ecolégico, Pablo, Federico y Joaquin.

Pasion vital

Labodega de Theo Conrad no esta inscrita en
la ecologia oficial al uso, sino que va un poco
mids alld. A lo largo de anos de trabajo en Chi-
na esta madura pareja de suizos ha estudiado
los principios que alli rigen la circulacién de
energia. Esa ciencia y técnica, llamada Feng
Shui, implica armonia en la construccién y la
decoracidn, y la han aplicado en cada rincon
de su hermosa casa, de la bodega y la vifia. El
edificio se alza a media altura de la ladera de
vifiedo, cortando las lineas de cepas. Dispo-
nen de 7 has. en torno a la casa y otras 20 un
poco mas lejos, pero el terreno que compra-
ron hace aflos es mayor, admitirfa ampliacio-
nes de vifiedo, como la bodega, si sus hijos de-
ciden dedicarse al vino. Por ahora el trabajo
es personal y a su medida, y produce entre
25.000 y 30.000 botellas al afio.

La bodega es de nuevo cuilo, y fue la primera
subterrdnea de la zona. Es cémoda y pulcra,

o

con un patiecillo detras por donde entra la
vendimia manual; y a un lado, una sala aisla-
da, una cdmara blanca, para enfriar la uva an-
tes de procesarla. A ambos lados se distribu-
ye el laboratorio y los despachos y la zona de
elaboracién, con suelo de gres, depésitos pe-
quefios para diferenciar variedades y proce-
dencias.

Abajo, la sala de barricas es la joya de la casa.
Las paredes son de un ocre toscano con arcos
alfondo, columnas deladrillo mozérabe y una
tenue luz indirecta. Y estd discretamente pre-
sidida por el antiguo escudo de la familia de
Theo, unleén y circulos y lineas, al que ha da-
do una nueva interpretacion: el leén proteje
las barricas y el vifiedo.

En la ceremonia de la confusioén que son los
nombres de las bodegas rondenas, Chinchilla
es también Dona Felisa, en honor a la abuela
de la propietaria. La finca es plenamente
agreste, a mds de 800 metros de altitud, al fi-
nal de un camino de tierra que hoy brilla ba-
jolallovizna. Se segregé de otra finca mucho
mayor donde siempre se mantuvo un rodal
de vifia, ultimo reducto de la elaboracién de
vino en la zona, abandonada después de la fi-
loxera. La familia vive en el gran edificio so-
bre sélidos puntales de piedra que,a modo de
muro de contencidn, se muestran en el sub-
terrdneo, en la sala de barricas, iluminados
tras una pared de cristal. La impresion es de
fuerza y misterio, como si se pudiera escuchar
el susurro de la respiracion de la tierra bajo
las notas de los monjes de Silos que acunan al
vino. En un altillo, asomada a las barricas, es-
td la sala de cata, de cursos de cata y de reu-
niones, un espacio activo que justifica el cali-
ficativo de Taller-Bodega que acufi6 la casa.

La plantacién empez6 en 1999 y ocupa 5 has.

propias y otras tantas controladas a viticulto-
res por el propietario José Maria Losantos.
Riojano, de profesion de marino mercante,no
permitia adivinar que volveria a la tradicién,
a la tierra. Lo dejé todo y aqui ha empezado
su nueva vida, estudiando enologia hasta po-
der hacerse cargo personalmente del campo.
En medio de la Serrania de Ronda, concreta-
mente en el municipio de Arriate, se encuen-
tra la residencia de Juan Manuel Vetas Mar-
tin. Actualmente, considerado unos de los
pioneros en la elaboracién de vinos tintos de
Ronda. Este en6logo ha conseguido alcanzar
su meta tras un largo camino: una bodega
propia y un vino de calidad con su apellido.
Tras pasar por varias bodegas bordelesas, en
1987 entra en el Chateau Lichine, que marca-
ré el resto de su vida ya que le plantean, a fi-
nales de 1990, un proyecto de vifiedos en la
Serrania de Ronda, al cargo del Principe Al-
fonso de Hohenlohe. Pocos meses después,
Juan Manuel realiza las primeras plantacio-
nes en dicho lugar, y en verano se instala to-
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da la familia.

Juan Manuel comienza a elaborar el vino en
colaboracién con el chateau francés. En
unos afnos consigue puntuaciones altas pa-
ra su vino y varios premios. Con la entrada
del nuevo siglo, el Principe Hohenlohe de-
cide vender el negocio y recurre a una em-
presa conocida como “Arcos”. Juan Manuel
sigue trabajando con los nuevos duefios pe-
ro a la vez empieza otra vida colaborando
para la aparicién de nuevas bodegas en la
Serrania, entre ellas la suya.

La que estd en mantillas es una nave escondi-
da en la que ahora laboran un par de marcas,
una propia, Lagarejo, de Viloria, y la otra ase-
sorada por Juan Manuel Veta, la Jorge Bonet,
que lleva el nombre del hijo de Antonio Mu-
oz, el ingeniero que dirigié el edificio y el
proyecto de la sociedad. Trabajan en el mis-
mo espacio pero independientes, con depdsi-
tosy barricas diferentes, seleccionadas por ca-
da uno. Esto si que son vinos de garaje, pero
de garaje tan enorme como la ilusién de sus
hacedores, y con la vifia al lado.
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En contraste, la mds espectacular, la més aca-
badayla mayor dela D.O.es El Chantre, el re-
sultado de una serie de azares y osadias que
hace siete afios pusieron la finca en manos de
José Manuel Ramos Paul y Pilar, su mujer. Los
vinos los elabora Bibi Garcia, la endloga, pro-
digio de entusiasmo, vitalidad, pulcritud y ex-
periencia, adquirida en todos los rincones de
Espaiia, desde Priorato a Rioja o Andalucfa y
también al otro lado del Océano.

La finca asciende a una meseta a mas de 1000
metros en donde duermen los restos dela ciu-
dad romana de Acinipo, una joya escondida
que apenas asoma al exterior su sorprenden-
te anfiteatro con capacidad para un publico
de hasta 2000 personas. A sus pies se extien-
den cepas seleccionadas y podadas de modo
que no produzcan mdas de un kilo o kilo y me-
dio por vendimia. Para eso han gozado de ase-
rores de lujo como el catedratico Vicente So-
té o Paco Moreno Camacho, de Marqués de
Murrieta.

La casona tiene reminiscencias del clasicismo
romano, pero también la alegria de un corti-

jo de labor. Menudean los patios arométicos
la fuentes sonoras, los elegantes cipreses y la
tierra de albero. Y dentro es un espacio sofia-
do para vivir, cilido en torno a la chimenea,
recoleto en el altillo de la biblioteca, fresco a
la sombra de los claustros, acogedor en la co-
cinay comedor que se ha convertido en el co-
razén de la visita.

Bibi aboga por ir diferenciando poco a po-
co el vino, no solo de variedad y pago sino
de altura, porque las lineas del vifiedo as-
cienden a 150 metros desde la entrada has-
ta la cima y eso, para su sensible paladar y
para sus rigurosos andlisis supone enormes
diferencias en los frutos, en su madurezy en
el resultado final.

La Alpujarra, viejos y nuevos romanticos

Adiés Ronda, pero antes un bocado en Al-
mocabar, setas, por supuesto, que son la es-
pecialidad de esta tipica tabernita que tomé
el nombre de la vieja puerta baja de la villa.
Adids Ronda, apenas se adivina ya la orgullo-
sa altura del Puente Nuevo entre los alcorno-
ques v las encinas, donde hozan plécidos los
cerdos ibéricos en fincas primorosas como es-
tadios de criket.

Oscurece camino de Granada, como si el sol
se entristeciera cada dia con los duelos inaca-
bados, con el recuerdo de Garcia Lorca en la
vecina Fuente Vaqueros, su cuna, y en el ba-
rranco de Viznar, su tumba. Ya apenas se adi-
vina el Pico del Veleta. A sus pies brilla desde
lejos la cdlida iluminacion de La Alambra. El
tipismo y el folklore invitan a la experiencia
de habitar en una cueva, de las muchas que
menudean en los alrededores. Las de Alcudia
de Guadix las construy6 el Tio Tobas para ir
dando cobijo a sus diez hijos y a sus dos pas-
tores, Curro y Tino. Hace mds de 15 afios que
se habilitaron para recibir huéspedes y, aun-
que el mobiliario refleja estos lustros, no solo
se conservan estupendas sino que van a am-
pliar el “motel” con otras 24. Las lleva su biz-
nieto Manuel, y le ayuda en el restaurante su
hija Ester, tierna y tersa como las tostadas de
hogaza del desayuno.

Purullena no esta lejos. Es del Valle del Alha-
ma donde en poco tiempo han crecido 12 bo-
degas, pero entre las promotoras estd Naran-
juez, la de Antonio Vilches, impulsado por su
tio Manuel Valenzuela, el de la ya famosa Ba-
rranco Oscuro, de la vecina sierra de la Con-
traviesa.

Antonio trabaja codo con codo con Ramé6n
Saavedra, cocinero y también bodeguero cer-
ca de Graena. Comparten su amor al trabajo,
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Nave de barricas subterranea en la Bodega
El Chantre, en Ronda la Vieja.

alos vinos potentes, a esta zona en la que adi-
vinan futuro yalasexperiencias varietales. Les
gusta el campo y estan atentos a cualquier ce-
Ppa que crezca en los alrededores, a cualquier
nuevo proyecto, sea caprichoso o profesional.
Antonio, en verano es vigilante de fuego, y tie-
ne su torreta justo encima de su vifa, con el
pueblo en el horizonte y su bodega en Mar-
chal junto a una tierra estratificada y rala que
muestra huecos como cuencas de ojos vacias.
Labodega son dos cuartos picados junto a su
casa, de modo que las barricas conservan una
temperatura uniforme. Elabora arriba, su-
biendo a mano las cajas de uva hasta que In-
dustria le autorice el montacargas. Fermenta
en depositos pequenos y sin remontes, a bra-
zo partido para bazuquear tres veces al dia y

VARIEDAD DE VARIETALES

algunas noches en plena madrugada, cada vez
que se despierta. Empezé a embotellar en
1999 y ahora diferencia uvas y parcelas.
Parairalaotrabodega hay que pasar por Cor-
tesy Graena. En Cortestodaslas casas son cue-
va,en Graena el monumento histdrico sonlos
bafos drabes que la Marquesa de Pefiaflor ce-
di6 para uso municipal, aunque en un tiem-
po los gestiond la Iglesia. Es una fachada ano-
dina, pero el patio de la entrada principal y el
tejado brillante y ondulado han sido restau-
rados con gracia, por la misma empresa del
balneario de La Toja.

La vifa de Ramoén estd en pendiente y valla-
da, para evitar que se la vendimien las cabras
montesas, muy abundantes por los contor-
nos. Es tierra pobre y seca que tuvo que ama-
mantar con una garrafa enchufada con me-
cha en cada cepa hasta que las sacé adelante.

Su padre poda en medio de un viento hura-
canado pero no acepta la invitacién para ba-
jar al pueblo “;Qué hago yo alli hasta la hora
de comer?”

Labodega se ha construido frente al viejo gal-
pén del padre, con las barricas en el semisé-
tano, laelaboracién a pie de calle, yarriba, una
buhardilla coquetona donde quiere cocinar
para las visitas enoturisticas.

Refugio de frikis y hippies

Camino de la Alpujarra el Castillo de La Ca-
lahorra es un hito inesperado, impresionan-
te en el paramo inhospito. Pero la subida al
puerto de la Ragua se ameniza a cada curva
con pinares sobre pizarra, con vertiginosos
barrancos, hasta llegar a los 2.000 metros,
donde hay una pequena estacion de esqui. El
descenso hacia Bayarcal es una hermosisima
puerta de la Alpujarra, de esta region perdi-
da,abandonada, entre otras causas, porlain-
vasién de la filoxera, y apenas recuperada
ahora, refugio de hippies y frikis como, sin ir
mids lejos, “Don Geraldo”, el hispanista bri-
tanico Gerard Brenan, refugiado medio si-
glo en Yégen.

Estos son los dominios asilvestrados de Ma-
nolo Valenzuela, el patriarca de La Contra-
viesa, que llegado de Catalufa se asentd en
una ancha cima empefiado en plantar e im-
plantar un pufiado de variedades tan ex6ticas
como Vermentino, Riesling, Viognier... y las
mas nobles tintas. La primera es de 1989, y
desde entonces la vifia experimental se ha pu-

Hace dos siglos uno de nuestros mas insignes ampelégrafos,
Simén de Roxas Clemente, en su conocida obra “Ensayo sobre las
variedades de vid comdn que vegetan en Andalucia”, de 1807,
dice que encontr6 116 variedades, y en su relacion referia buena
parte de tintas. Habia diversas familias de garnachas, de la ver-
sién tinta de alguna de las blancas actuales, como la Jaén, la
Mollar, la Vijiriega o la Romé (ahora casi extinguida). En ese mis-
mo siglo la filoxera produjo una especia de “limpieza étnica”, y
Unicamente se salvaron los varietales que eran en aquel momento
imprescindibles para elaborar el tipo de vinos méas comercial. Las
variedades blancas impusieron un dominio absoluto. Eso hizo
que, a la hora de atender la demanda de vinos tintos, hubiera que
partir practicamente de cero. Nace asi un mapa inédito, en el que
caben todas las variedades posibles, la famosas francesas de
relumbrén, las desconocidas alemanas, las francesas que se hicie-
ron famosas en América, alguna italiana, incluso se puede encon-
trar alguna casta portuguesa, todo cabe en los nuevos proyectos
andaluces, estén reglamentadas en las denominaciones o bien

concebidas como experimentales. Los primeros pasos para elabo-
rar un tinto moderno se dieron en Arcos de la Frontera, la Bodega
de Péez Morilla, que trajeron las Cabernet, Merlot y compafiia.
Hoy ya hay notables plantaciones de Tempranillo y Syrah. Luego
vinieron otras variedades de prestigio con buenos resultados en
otras partes de Espafia, como el Merlot, los Cabernet -Sauvignon y
Franc-, hasta la Petit Verdot, y Malbec.

En la Alpujarra, Manolo Valenzuela hizo un meritorio ensayo con
muchas variedades. La mas sorprendente ha sido la Pinot noir,
que gracias a su adaptacion a la altura granadina (las vifias mas
altas del continente) ofrece vinos plenos de sabor y aromas.
También hay bodegas que han incluido las histéricas andaluzas,
que estaban a punto de desaparecer: la Tintilla de Rota y la
Romé, que tantas esperanzas
despiertan en los amantes de los
varietales autéctonos. Su recu-
peracién constituye la férmula
mas sensata de concebir un vino
tinto andaluz que se aleje de la
globalizacion.
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Alegre, joven Y blawece.
Ash es el ving que se elabora cow la variedad de wva Ailrdn 2 Castilla-La Mancha.

- e — A e e

e e o«

- - e
- .'_,.: e AR I m—

: -r.."'. - - = _..:‘ y I_l- - _.'IF' ..i"_

" e & il ; .’h" .J

r i " i I’ ' = - F
l ¥
i i I
-
W el i i F ..
WWW.CCIMLBS Cagillz-La Mascha



28

Juan Manuel Vetas, unos de los pioneros de
la zona, consejero de varias hodegas y pro-
pietario de la Bodega Finca el Baco.

lido atendiendo a los resultados.

Le acompania desde hace tres afos en la em-
presa su hijo Federico que por estas fechas se
ocupa de preparar una felicitacion para la
abuela Asuncién, que cumple 102 primave-
ras. Porque aqui, en esta placidez no se para,
pero hay tiempo para las pequefias grandes
cosas. Para subir cada dia entre chaparros y
encinas a la cumbre del cerro y contemplar el
vifledo bendecido por el brillo de las nieves
del Veleta. Para disefiar una boveda plana con
adobes en espiguilla que proteja la sala de ba-
rricas, para combinar varietales con vocacion
alquimista y jugar con los nombres y catar el
resultado dfa a dia, y para promover una ne-
cesaria Asociacion de Vinos Singulares de Pa-

DISTINTAS FORMAS DE AMPARO

gos Andaluces (VSPA) que defina quién es
quién por estos contornosy consiga explicar-
selo a las Administraciones competentes.

El Cortijo fue construido a finales del siglo
XIX. Era un gran cortijo para la época y la
zona, con mas de 100 hectareas y una espec-
tacular bodega que recorria todo el bajo de
la casa, con capacidad de mds de 100.000 li-
tros. Manolo es natural de un pueblito cer-
ca de Guadix, y después de viajar por zonas
de tradicién vitivinicola, visitas a bodegas
francesas, reuniones con grandes en6logos y
su espiritu emprendedor, emprendio6 la re-
volucion vitivinicola imparable de La Alpu-
jarra que se plasmé en una de las vifias mas
altas de Europa, en la primera cosecha de Ba-
rranco Oscuro, la del 84, y la fundaciéon dela
bodega en el ani 1996.

Por entonces recibi6 el Premio de Turismo

Andaluz un establecimiento vecino, la Alque-
ria de Morayma, un simpdtico hotel rural con
habitaciones con patioy familiares, con la chi-
meneaencendidacadanoche,encaramadoen
una ladera de Cadiar mirando a Sierra Neva-
da. Un buen punto de partida para excursio-
nes en cualquier temporada, para actividades
como vendimia y recogida de la almendra y
la aceituna, para senderismo o esqui de fon-
do, o simplemente para la contemplacién,
desde la ventana de la vieja capilla del cortijo,
transformada en alojamiento.

O para seguir hacia la Alpujarra y la contra-
viesa almeriense a visitar Cueva de la Vieja y
Dominio Buenavista, cerca de Ugijar y Alco-
lea. Isabel Lopez compagina sin despeinarse
sus labores de madre de adolescentes, su tra-
bajo en la administracién y su tarea como di-
rectora técnica de la bodega que inauguré su
padre, Julio, por pura aficién, alld por los anos
50. Julio, Isabel y su marido, Agustin, han am-
pliado aquella bodeguita vestida con tinajas
de barro, traidas de la Mancha, de Villarro-
bledo, transforméndola en una finca y bode-
ga crecedera, una nave que se construy6 en
2004, vestida con depositos refrigerados de
porte medio, con capacidad para 150.000 bo-
tellas, las que podrian salir de las 25 has. de vi-
fiade cultivo ecolégico quelarodean, vifia que
ha cumplido ya 10 afios. Estd tan cerca que la
vendimia manual llega a la nave de elabora-
cién en cuestion de minutos y se elabora en
seis variedades, buena parte para vinos jove-
nes pero tambien para dormir en barricas, en

VINO DE LA TIERRA DE CADIZ

En Andalucia hay una séla Denominacién de

. . . : MALAA
Origen que acoja vinos tintos, pero existen AL T LY e
numerosas zonas reglamentadas como “Vino de
la Tierra”. &
D. 0. “MALAGA” Y “SIERRAS DE MALAGA” =T

Axarquia: Es la zona mas Oriental de la provin-

cia. Sus suelos son pizarras en descomposicion y poco profundos.
La Romé es la variedad autéctona.

Montes: Constituyen la cadena montafiosa que rodea a la ciudad
de Mélaga.

Zona Norte: Tierras albarizas, situadas en colinas que avanzan
hacia el mar Mediterraneo.

Serrania de Malaga: Ocupa principalmente la altiplanicie de
Antequera. Sus suelos son profundos, pardo calizo.

Serrania de Ronda: subzona integrada por los terrenos ubicados en
los términos municipales de Arriate, Atajate, Benadalid, Gaucin y
Ronda. Son variedades preferentes la Merlot, Cabernet Sauvignon
y Franc, Syrah, Merlot, Tempranillo y Romé, Aptas: Pinot Noir,
Colombard, Garnacha y Petit Verdot.

Términos municipales: Arcos de la Frontera, Chiclana, Chipiona,
El Puerto de Santa Maria, Jerez de la Frontera, Rota, Prado del
Rey, Puerto Real, SanlGcar de Barrameda, Trebujena, Olvera,
Setenil, Villamartin, Bornos y San José del Valle. Variedades:
Tempranillo, Syrah, Cabernet Sauvignon, Garnacha Tinta,
Monastrell, Merlot, Tintilla de Rota, Petit Verdot y Cabernet Franc.
VINOS DE LA TIERRA DE CONTRAVIESA-ALPUJARRA

Términos municipales: Albondén, Albufiol, Almejigar, Cadiar,
Castaras, Lobras, Murtas, Polopos, Rubite, Sorlivan, Torvizcén,
Turén, y Ugijar. Variedades: Garnacha, Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc, Merlot, Pinot Noir, Tempranillo y Syrah.

VINO DE LA TIERRA DE LAUJAR-ALPUJARRA

Términos municipales: Alcolea, Fondén y Laujar de Andarax.
Variedades: Garnacha, Cabernet Sauvignon, Merlot, Monastrell,
Syrah y Tempranillo.

Otras zonas: VINO DE LA TIERRA DE BAILEN, VINO DE LA
TIERRA DE CORDOBA, VINO DE LA TIERRA DEL DESIERTO DE
ALMERIA, VINO DE LA TIERRA DE GRANADA SUR-OESTE, VINO
DE LA TIERRA DE LOS PALACIOS, VINO DE LA TIERRA NORTE
DE GRANADA, Y VINO DE LA TIERRA DE TORREPEROGIL.
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Bodega Dominio Buenavista, en el pueblo
de Ugijar (VT Contraviesa-Alpujarra).

la sala del fondo, semienterrada en el talud de
la montana. Julio se inici6 en el vino con un
consejero atlico tan conocedor como su ami-
go el bodeguero riojano Manuel Muga. Isabel
ha disfrutado desde nifia este espacio batibu-
rrillo que esla vieja bodega, y los gozos del vi-
no en el picnic o en el comedor rustico del
cortijo, pero ahora ha tenido que aprender las

mads recientes técnicas de campo y lagar para
desarrollar una firma ya profesional y pro-
metedora, una marca, Iniza, que es un home-
naje a su tia, la sefiora del marquesado de Ini-
Za que ocupa estos contornos.

Sus vecinos son Juan Palomar y Nola, su mu-
jer, una emprendedora norteamericana que
seenamoro de este panoramaal pie del Muha-
cén y el Veleta, y ha sabido sacar brillo a un
pequeiio cortijillo casi sin valor. Alli estd aho-
ra su casay la de Jeronimo Bafios, el factotum
de la finca, una hermosa bodega, toda clima-
tizada, con envidiable sala de barricas, con
tienday sala de cata, e incluso la almazara pa-
ra sus propios aceites. Buena parte de la pro-
duccién de Dominio Buenavista va a parar a
la exportacion, a fieles clientes norteamerica-
nos, de ahi que hayan tenido que ampliar el

AGENDA DE VIAJE

catdlogo para atender todos los caprichos.
Tiene por ejemplo un espumoso Al-Caba y
conservas vegetales con su marca.

La nueva bodega subterrdnea estd presidida
por una mosaico dionisiaco, simbolo, sobre
todo del espiritu que impera tanto en la ela-
boracién como en la estética, en el cuidado a
clientes y visitantes, que es algo que se afiora
en la zona y que sin duda ralentiza su desa-
rrollo pleno.

Otra bodega mas al sur presume de ese mi-
mo, es Anfora, en Enix, de donde sale el que
hasta ahora es el tinto mds oriental de An-
dalucia.

Hasta ahora, porque Andalucia se mueve, las
nuevas plantacionesyason fértiles, se pueblan
laderas y cumbres impensables y pintan co-
pas sobre la mesa. Dejemos hablar al tiempo.

BEBER

El Tragatapas

Nueva, s/n. Ronda (Malaga)

Tel. 952 878 640

Tapas con otro aire. Langostinos con pato,
los chipirones con alubias, tataki de buey,
muchos vinos de diferentes comarcas, deno-
minaciones y paises, también por copas.

Rest. EI Tragabuches

Direccion: José Aparicio, 1. Ronda (Malaga).
Tel. 952 19 02 91

Siempre con ese espiritu de renovacién que
le encumbr6 a la fama, materia prima
extraordinaria muy bien trabajada. Carta de
vinos al mismo nivel.

Rest. Pedro Romero

Virgen de la Paz, 18 Ronda (Malaga)

Tel. 952 871 110

Cocina tradicional muy bien cuidada, bue-
nos productos ibéricos, jamoén, presa...
Rabo de toro pleno de sabor. Surtida carta
de vinos, amplia representacién de las mar-
cas locales.

Almocabar

C/ Ruedo Alameda, 5 Ronda (Malaga)

Tel. 952 87 59 77

Frente a la puerta de Almocabar de Ronda.
Tipico, auténtica cocina andaluza. Tiene
ese encanto de los restaurantes con las
mesas muy juntas cuando se llena (que es
todos los dias).

DORMIR

Cortijo Fain

Ctra. de Algar, km. 3

Arcos de la Frontera (Cadiz)

Tel. 956 70 41 31 www.hotelcortijofain.com
Hotel en un cortijo con vistas a un campo
de golf. Tranquilidad e instalaciones de
lujo; también dispone de restaurante.

Hotel El Juncal

Ctra. de Ronda-El Burgo, Km. 1

Ronda (Malaga)

Tel. 952 161 170 hotel@eljuncal.com

Una paz compartida con la alegria de los
pajaros, comodidad notable, infinidad de
detalles y excelentes desayunos. Comparte
edificio con la bodega El Juncal. jEI autén-
tico turismo enolégico!

Alqueria de Morayma
Cadiar. Alpujarra (Granada)
Tel. 958343221

Habitaciones apartadas y tranquilas, las
noches de cielo sereno ofrecen un panorama
fascinante. Comida casera, buen jamén de
Trevélez, carta de vinos aceptable (aunque no
siempre hay el vino que se demanda).

Cuevas del Tio Tobas

Ctra. de Almeria Km. 1 (Piena)

Alcudia de Guadix (Granada)

Tel. 607 622 226

Para sentirse troglodita. Las acogedoras cue-
vas (que se extienden por buena parte del
monte) estan dispuestas como apartamen-
tos. También hay restaurante.

VIAJAR

Avis alquiler de coches

Avda. de Manoteras, 32 - Edificio C Madrid
Tel. 902 180 854 Reservas.Internet@avis.es
Un trato profesional, con muchisimos deta-
Iles. Si el auto alquilado se averia cambian
el vehiculo en una hora (aunque sea en ple-
na Alpujarra).
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FENAVIN 2007 con-
tara con la presencia
de un gran namero
de compradores
internacionales que
superaran a los de
ediciones pasadas.

Mil bodegas, 2.500 compradores provenientes de 32 paises, 19.375 metros cuadrados de exposicion,
58 Denominaciones de Origen y otras Indicaciones Geogrdficas o de Proteccion, y siete pabellones
-uno mds que en 2005-, son las cifras mds relevantes de la cuarta Feria Nacional del Vino, un even-
to que se celebrard entre el 7 y el 10 de mayo en el Pabellon Ferial de Ciudad Real.

En FENAVIN 2007 participardn 211 bodegas
mds que en la anterior edicin. Casi todas las
denominaciones de Espafa estaran presen-
tes en la primera feria del vino espanol. Las
DD.OO. con mds presencia son La Mancha,
Rioja, Ribera del Duero, Toro y Rias Baixas.
Todas las comunidades autonomas, a través
de bodegas e instituciones, tienen represen-
tacién en FENAVIN 2007. Aunque también
habra representaciones especificas institu-
cionales como los Gobiernos de Valencia, Ex-
tremadura, Navarra, Pais Vasco, Madrid y
Castilla-La Mancha, entre otros.

La cuarta edicién de FENAVIN contara con
la presencia de un gran ntimero de compra-
dores internacionales que superaran a los de
las ediciones anteriores. El préximo mes de
mayo operaran en el Pabellon Ferial de Ciu-
dad Real més de 415 distribuidores e impor-
tadores (48 mds que en la anterior edicién)
procedentes de Bélgica, Holanda, Luxem-
burgo, Francia, EE.UU., Japén, México, Po-
lonia, Repuiblica Checa, Eslovenia, Alemania,
Austria, Suiza, Reino Unido, Irlanda, Suecia,
Noruega, Finlandia, Dinamarca, India, Tur-
quia, Brasil, Angola, Rusia, Taiwén, El Salva-
dor, Canadd, China, Filipinas, Guatemala,
Colombia y Panama.

A esta cifra, habrd que afiadir los comprado-
res internacionales que asistirdn por cuenta
propia, estimados, segtin la asistencia a FE-
NAVIN 2005, en 450, con lo que se espera que
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sean alrededor de 500, con lo que el objetivo
serd el de 1.000 compradores internacionales
(275 mas que en la anterior edicion).
Asimismo, se gestionard el programa de com-
pradores nacionales que tiene como objetivo
promocionar la feria en este sector y a facilitar
y procurar su asistencia a la misma de respon-
sables de compra de grandes superficies, de dis-
tribucion y tiendas especializadas. La organi-
zaciébn trabaja en este programa de
compradores dirigido a 1.500 compradores
nacionales.

HERRAMIENTAS DE TRABAJO

Una vez mds, la complementacion del
Buscador de Negocio y la Galeria del Vino
facilitardn el trabajo a los compradores que
asistan a la feria. Mediante el Buscador de
Negocio los compradores podran seleccionar
previamente las bodegas a visitar, y luego en
la Galeria del Vino, catar también los vinos, y
asi, ir al stand del expositor con unos conoci-
mientos previos sobre su producto.

En la Galeria del Vino estardn representados
1.000 vinos, 300 marcas mds que en la Galeria
del Vino de FENAVIN 2005. Se ha incremen-
tado el espacio expositor de la Galeria del Vi-
no. Esta edicion contard con 1.500 metros cua-
drados de superficie. Como novedad existird
el «punto de informacién al comprador» si-
tuado en la entrada de la Galeria, donde se le
podra entregar una lista informatizada de las

categorias de los vinos de los que estén inte-
resados. Trabajardn unas 60 personas y se es-
pera atender a unos 7.000 visitantes.

Se celebrard un programa de actividades ba-
sado en el conocimiento de las ltimas técni-
cas de produccién para las bodegas y coope-
rativas nacionales. Todo el sector presente
podré acceder a las mesas redondas, confe-
rencias y jornadas técnicas que se programa-
rdn en la feria. En este sentido, destacar que
participaran prestigiosos periodistas vinico-
las como el britdnico John Radford, el norte-
americano Gerry Dawes y el alemdn David
Schwarzwilder. Tendrd lugar la presentacién
del Instituto «Masters of Wine,» que correrd
a cargo de su directora Siobhan Turner.
Entre otros muchos, acudirdn personalidades
del mundo de la literatura como el escritor
Luis Antonio Villena; del teatro, como el ac-
tor Emilio Gutiérrez Caba, o del deporte, co-
mo Luis Aragonés, seleccionador nacional de
fatbol y Pepu Hernédndez, seleccionador na-
cional de baloncesto.

NAOVIN

7-10 de Mayo

Pabellén Ferial de Ciudad Real
Tel. 926 254 060

Fax 926 232 401

E-mail: secretaria@fenavin.com
www.fenavin.com
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CALVADOS Y SIDRA

Manzana
del Paraiso

Normandia conserva el encanto de una tierra cam-
pesina. Para ello, cuenta con los huertos de drboles
frutales, manzanos y perales. Los normandos trans-
forman sus frutos en un champdn refrescante, cidre
(sidra), o poiré (perada), y en calvados con cardcter.

Texto: André Dominé
Fotos: Armin Faber

“Yo soy la cuarta generacién y la quinta
estd ahi, trabajando con la pala” Jean-
Pierre Groult sonrfe divertido. La gorra
de visera parece brotarle directamente
de la cabeza. Su hijo Jean-Roger sigue
trabajando estoicamente con la pala. Jun-
to a él se apilan montones de brillantes
manzanas rojas y verdes, que tienen tan
poco que ver con las Golden Delicious
como el pan integral con las tostadas de
molde. Un poco mads lejos, una aspirado-
ra gigante se desliza sobre la alfombra de
césped, aspirando las frutas caedizas una
a una. Sobre ella se elevan los venerables
manzanos, con las ramas erguidas hacia
el cielo neblinoso. Sus troncos altos estan
protegidos por sélidas rejas de la voraci-
dad de las vacas que en verano cortan la
hierba, y que son las responsables de que
el Pays d’Auge también siga siendo la pa-

tria del Camembert, el Pont 'Evéque y el
Livarot.

Nos hallamos en el corazén de la regién
del calvados. “Si pretendo conservar la
expresion del terrufio, s6lo puedo surtir-
me localmente”, subraya Jean-Pierre. Su
propia finca en Saint-Cyr-du-Ronceray
suministra la mitad de las manzanas que
necesita, y el resto procede de los campos
vecinos. En el caso del calvados Roger
Groult, se puede pasar revista a la historia
de la familia de bodega en bodega. Cada
generacion le afiadié barricas. Origina-
riamente era una casa de labranza con
ganado, lecheria y cereales. S6lo se hacia
sidra y calvados para el uso doméstico y
de los jornaleros. “La sidra es la bebida
habitual de Normandia”, asegura Jean-
Pierre. “Antiguamente la gente s6lo bebia
agua cuando estaba realmente enferma, y
la compraba en la farmacia.”

Su destino cambié cuando en 1893 el bis-
abuelo Pierre gané una medalla de oro
por su calvados en un concurso en Li-

Philippe Daufresne extrae letmejor
a sus manzanas: ademas de ealva-
dos aromaticos, también produce un
excelente cidre frutal.

sieux. Construy6 una pequefia bodega de
maderaje entramado en la que hoy con-
templa satisfecho, desde una amarillenta
fotografia, las viejas barricas que nunca se
han vaciado del todo. Catando, se puede
seguir paso a paso esta historia. Siempre
con el aroma de las manzanas en la nariz,
cada vez mds complejo, mds denso, mas
refinado.

Inspirados por las medallas de oro

También Philippe Daufresne, en el cer-
cano Ouilly-le-Vicomte, se sinti6 inspi-
rado por una medalla de oro que obtuvo
en Paris en 1970 por su sidra. Y eso que
habia fermentado el mosto de las manza-
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nas del huerto de su abuelo sélo por di-
version. “;A qué se debe la calidad?”, me
gustaria saber. “El terruiio desempefia un
papel importante, asi como las variedades
y la técnica”, confiesa. “Aqui tenemos un
suelo de lodo muy bueno, y la ladera de
ahi enfrente estd orientada al Sur puro.”
Alli s6lo hay troncos altos, y las manza-
nas se recogen a mano. Luego se almace-
nan durante un mes en unas cajas altas
de madera llamadas palox, para que se
arruguen. Asi se concentra el azicar y el
aroma, antes de que Philippe las pase a
maceracion.

Su estrecha bodega de fermentacién es
una cdmara refrigerada. “Para que una
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sidra conserve la frutalidad, debe fermen-
tar lo mds suave y lentamente posible. Si
fermenta demasiado deprisa, se destruye
el sabor.” Daufresne conoce su oficio. Sus
sidras poseen una marcada frutalidad,
que vuelve a hallarse también en el exce-
lente pommeau y en el delicado calvados
Hors d’Age.

Chateau du Breuil, en la comarca del mis-
mo nombre, es una verdadera belleza,
segtin pueden asegurar los 40.000 visi-
tantes que recibe cada afo. Las torres ex-
teriores datan de hace aproximadamente
quinientos afios y fueron construidas con
maderaje entramado y ladrillos de barro
cocido formando un dibujo de raspa de

pescado. Enfrente, la antigua orangerie
actualmente hace las funciones de bodega
de maduracion. El tejado es como el casco
de un barco invertido, y fue realizado por
constructores de barcos de Honfleur. Hoy
duermen alli los calvados mds antiguos
de este chiteau. En la linde del parque,
un contraste: alli se elevan los cinco pisos
de un temprano edificio industrial. Tras
haberse empleado para textiles, queso y
chocolate, desde 1954 estd dedicado al
calvados, con dos grandes alambiques en
cada planta. “Iniciamos el envejecimiento
de los calvados en barricas nuevas de 400
litros para conferirles desde el principio
algo de color y de sabor a madera’, infor-
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ma el director general, Didier Béru. Mds
tarde se trasvasan a barricas mds antiguas.
El bodeguero jefe compone las diversas
calidades de Chateau du Breuil y se dis-
tingue con calvados como, por ejemplo,
“Cask Strength” de 52,3 por ciento o bien
“Double Maduration”, con un acabado de
seis anos en barricas de malta.

Tradicion e innovacion

En Cormeilles recuperamos fuerzas en la
“Auberge du Président” con un ment del
dia por un médico precio. A la vuelta de
la esquina, la destileria Busnel recibe a los
visitantes en un pequeflo museo. Esta es
la fuente de la asequible marca de calva-
dos Papidou, que en Alemania es la mds
vendida. Buen nivel poseen los Réserve
del propio Busnel, Prestige 12 ans y, sobre
todo, los 20 ans.

A propésito de marcas de calvados: en
Pont-I'Evéque, bastion de los quesos
cremosos, tiene su sede la casa Pere Ma-
gloire, que también atrae a los visitantes
con un museo en el que se exponen nu-
merosas piezas. Entre bastidores actua el
bodeguero jefe Michel Poulain. Hace 32
afios que se dedica a ello, y es una de esas
personalidades del mundo de los alco-
holes destilados cuyo néctar es la pasion
absoluta. Su carrera comenzé en su casa,
cuando su padre plantaba manzanos en
un momento en el que el estado concedia
primas por arrancarlos. Cuando Poulain
empez6 con Pére Magloire en 1974, tuvo
que convencer a los agricultores para que
conservaran y cuidaran sus viejos man-
zanos. Su tarea consistia en volver a en-
senarles su antiguo oficio. “No pierdan
quince afios de golpe” era su lema, pues
tantos afios tarda un manzano en produ-
cir buenos frutos.

Desde hace quince afios es él quien deter-
mina la calidad. En el centro de su traba-
jo se sitda la cata. Para lograr mantener
siempre alto el listén y para llevarles una
cabeza de ventaja a sus competidores, este
bodeguero de aspecto ascético se resiste a
cualquier tentacién que pudiera afectar a
su paladar o su lengua. Bromea posando
con un cigarro puro, aunque nunca ha

Las manzanas son almacenadas hasta la
sobremaduracion, y el mosto pasa a barricas de madera

fumado. Pero todos los dias, al final de la
maiana, se entrega a la cata. No sélo los
aguardientes propios pasan por su banco
de pruebas, sino también los productos
de todos sus competidores. “Cada dia cato
20 copas con otros dos hombres. Cada
uno tiene su paladar, sus puntos fuertes,
sus propios conocimientos. El sabor es
una biblioteca, un recuerdo que hay que
cultivar y enriquecer.” Entre los éxitos de
Poulain se cuenta el Fine, el calvados mas
joven de la jerarquia de edades. Ninguno

Merece la pena recogerlas: las manzanas
son la materia prima con la que en
Normandia se fabrican los sueifios liquidos.

de ellos hace tanto honor a tal nombre.

A un tiro de piedra en direccién a Deauvi-
lle, la Domaine Cceeur de Lion ofrece una
doble experiencia: una casa de labranza
de ensuefio con los edificios de madera-
je entramado de los siglos XVII y XVIII
restaurados, y una coleccion unica de cal-
vados de afiada. Lo cual, por una parte,
pone de manifiesto un método de trabajo
asombrosamente tradicional y, por otra,
un espiritu tremendamente innovador.
Christian Drouin y su hijo Guillaume, en
lo que respecta a las manzanas, son muy
tradicionales: sus alrededor de treinta va-
riedades proceden inicamente de troncos
altos. Llegan a la sobremaduracion en el
desvan de la “cidrerie”, luego se prensany,
unas horas después, se pasan suavemen-
te por viejas prensas de tela antes de que
el mosto fermente de modo natural en

cubas de madera. A continuacién se pro-
cede al doble destilado, como manda su
denominacién de origen (ver caja).

De la manzana a la barrica

El abuelo Drouin adquiri6 en 1960 una
granja en Gonneville-sur-Honfleur y, por
divertirse, empez6 a destilar calvados y a
envejecerlo. Veinte afios después, su hijo
Christian comprendié la oportunidad
que le brindaba este tesoro para utilizarlo
como base de una produccién de calva-
dos de alta calidad y cre6 una linea que le
vali6 un gran reconocimiento. El hijo de
Christian, Guillaume, estudié enologia y
sonaba con un vifiedo propio hasta que
siguid a una amiga suya a Hait{ y aceptd
un trabajo en la famosa destileria de ron
Barbancourt, despertando asi su entu-
siasmo por los destilados. Desde hace tres
afios colabora con su padre, ante todo en
la fase innovadora de su trabajo, el enve-
jecimiento.

Nunca emplean madera nueva, para no
extraer taninos amargos. En la fase prin-
cipal del envejecimiento sélo emplean
cubas pequenas. Estas pequefas barri-
cas son de diferentes procedencias: Jerez,
Oporto, Banyuls, Muscat de Rivesaltes. A
ellas se suman antiguas barricas de conac
o de ron. “Utilizamos barricas de diferen-
tes procedencias y edades para conseguir
una buena paleta de aromas’, explican
los Drouin. “Gracias al ensamblaje y a
la eleccién de la barrica logramos crear
la personalidad de nuestros calvados. Es
un trabajo de precisién.” Cada afnada tie-
ne un cardcter propio, a veces con notas
de miel y flores, a veces cacao y nueces,
delicada madera o tabaco, siempre trans-
portadas por un denominador comun de
manzanas maduras, manzanas asadas o
sidra caliente.

El plato favorito de los normandos es el
lenguado. En Canapville, en la “Auberge
du Vieux Tour”, lo sirven a la plancha, de
modo sencillo e incomparablemente de-
licioso, de puro fresco. El “cidre brut” de
cultivo ecoldgico constituye un excelente
maridaje, pero para acompaiar los sofisti-
cados quesos -Camembert, Pont-I"Evéque
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La pasién de Eric Bofdele
sus peras, con las que elal
un delicioso poiré,
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:"tl’l'ﬂ'.{tqn Drouin confiere
. caractefa sus mezclas con bhar-
gIsas regiones.

En Chateau du Breuil se produce
desde 1954 calvados con un gran
potencial de envejecimiento.

Jean-Pierre Gioulticonoce el cidre
. o ’
mejor que el agua: “Es la bebida

mas habitual de‘;’ﬂormandia".

A Jean-Paul Vuilmet de Clos -

.d’0rval le gustan los derivados—

tte manzanas y peras tanto como
1 "~ los coches de época.

e —

Jean-Paul Vuilmet de Clos
d’Orval elabora bebidas de
manzana y pera segiin recetas
antiguas.
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Michel Poulain, maestro de
bodega de Pére Magloire,
degustando un calvados.

«El gusto es una biblioteca, un recuerdo
que debe ser cultivado.»

y Livarot- combina mejor un calvados.
Bien restaurados, dejamos el Pays d’Auge
para internarnos en la Bocage, al oeste de
Caen. Alli el paisaje estd definido por los
setos y terraplenes, muros y fosos, que
impiden que la lluvia y el viento afecten a
los campos y huertas de frutales.
Pasando por Villiers-Bocage, visitamos
Clos d’Orval. Alli la Segunda Guerra
Mundial s6lo dejé intacto el viejo cober-
tizo, arreglado con mucho estilo por Alain
Aubrée y su cuiado Jean-Paul Vuilmet.
“Seguimos manteniendo el sistema cld-
sico de Normandia”, nos hace saber con
voz ronca Jean-Paul, alto, huesudo y de
poblada barba, “cuidamos los manzanos
bajo los que pastan las vacas, y cultivamos
cereales para que los animales tengan su-
ficiente paja; ahora no hemos hecho mas
que crecer un poco.”

Ademas se han consagrado con mucho
entusiasmo a sus sesenta variedades de
manzanas y peras, y con ellas fabrican
todo lo imaginable que se pueda beber. Ya
unicamente el vigoroso zumo de manza-
na habla por si solo. La limpia frutalidad
también es siempre protagonista en el
caso de la sidra y el poiré, el pommeau, el
calvados y todo lo demas. Paralelamente,
Jean-Paul se dedica a su aficién y restaura
viejos camiones que decora con el emble-
ma de Clos d’Orval y con los que acude a

Michel Poulain

los mercados y a las concentraciones de
vehiculos antiguos.

Destilacion clandestina

Las colinas de Domfrontais, una regién
llena de encanto al sur de Normandia, han
logrado en 1997 la distincién de una de-
nominacién de calvados propia, que hace
honor a sus suelos de granito y pizarra, y
a su tradicional destilacién de una mezcla
de manzanas y peras. En los alrededores
de la pequenia localidad de Domfront,
con sus callejuelas estrechas, sus casas an-
tiguas y su casi ostentoso Ayuntamiento,
los campesinos solian destilar calvados
clandestinamente, para gran disgusto de
los recaudadores de impuestos. En invier-
no de 1962, cuando un campesino fue
sorprendido durante un control, rapida-
mente acudieron sus vecinos en gran nu-
mero para acosar a los inspectores.

Ante la fuerza explosiva de la situacidn,
fue llamado como mediador el conde
Louis de Lauriston, un politico agrario
residente en la zona. Este propuso crear
una cooperativa que agrupara todos los
destilados clandestinos para convertirlos
en calvados legal y que, en lo sucesivo, se
ocupara de su comercializacién. Asi se
fundaron los Chais du Verger Normand.
En 1992 acudieron a Christian Drouin
para que les ayudara con la técnica y la

Aromas sutiles

Calvados Pays
d’Auge

Age d'Or
Roger Groult

Destilado en pequeios
alambiques que todavia se
calientan con lefia, este cal-
vados madura en la bodega
que Roger Groult construyd
en los afios 50. Esta mezcla
de aguardientes, eaux de vie,
de entre 15 y 20 afios, mues-
tra algo mds de presencia de
la madera que el Vénérable,
de su misma edad, lo cual

le confiere taninos algo mds
evidentes, pero delicados,
con una ligera nota de
tabaco, ademds de aromas
de manzanas asadas, “créme
caramel” y nueces.
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Delicado abocado

Réserve des
Seigneurs XO

Chéateau du Breuil

Propiedad privada de 24
propietarios, esta finca situa-
da junto a la D579 dispone
de mds de 22.000 manzanos
en 42 hectdreas. Este XO es
una mezcla de calvados de
entre 20 y 25 afios, una parte
de los cuales ha madurado en
viejas barricas de la orange-
rie. De un hermoso color dm-
bar, se presenta complejo con
aromas de manzanas asadas,
pan de especias y tostados.
Posee mucho ponche, un de-
licado abocado con notas de
miel y “creme briilée’, buena
longitud y textura.
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Nuestra recomendacion

Intenso buqué
20 ans
Pére Magloire

El bodeguero jefe Michel
Poulain y sus dos compa-
fieros de cata ajustan una y
otra vez las mezclas de sus
viejos calvados y los prueban
al menos treinta veces antes
de dar el visto bueno para
su embotellado. Ast, no es
extrafio que convenza el 20
ans, con su intenso buqué de
manzanas cocidas y sidra,
especias y nueces. Textura
densa con mucho vigor,
dulce especiado y taninos
delicados.
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Inmensa finura
Millésime 1973
Christian Drouin

La especialidad de la casa
son las afiadas envejecidas
frecuentemente en antiguas
barricas de vino de Jerez o
de Oporto. Este sensacional
Eau de Vie con su dorado
tono ambarino ha madu-
rado en muy viejas barricas
de calvados, refrescadas con
sidra. El perfume de puré de
manzana y sidra se funde
con notas de vainilla y cera
de abeja. En el paladar,
diversas notas de manzana,
luego también tabaco y
rancio, inmensa finura y
longitud.

Hermosa frutalidad
Cidre Brut

Pays d’'Auge
Philippe Daufresne

Esta sidra, en la que
dominan las variedades
dulce-amargas como Bedan,
Bisquet y Noél des Champs,
procede de 25 hectdreas

de troncos altos, en parte
renovados hace veinte afios.
Mezcldndolas con varieda-
des amargas, dulces y dcidas,
Philippe Daufresne logra un
champdn de manzana de
un profundo color rojo do-
rado con intensa frutalidad
dulce y madura que, con su
plenitud y notable longitud,
combina magnificamente
con el Camembert joven.

Sabor vigoroso
Poiré Granit 2005
Eric Bordelet

Perales de 200 a 300 afios de
edad que hunden sus raices
profundamente en el granito
proporcionan las frutas
para este extraordinario
poiré. De tonalidad blanco
dorada y con fina espuma,
intenso aroma de peras con
notas minerales, principio
nervioso, citricos, delicados
taninos y un final casi ace-
rado, es muy adecuado como
sorprendente aperitivo, pero
también para acompafiar
mariscos y una noble cocina
de pescado.
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Primero fue la sidra,
luego el calvados

En Normandia crecen mas de nueve mi-
|lones de manzanos cuyos frutos no estan
destinados al consumo de mesa, sino a
la fermentacién. Cientos de variedades
que se puede agrupar en cuatro familias:
dulces, amargas, dulce-amargas y &ci-
das. La produccién de sidra se potencid
durante el siglo XIII con la introduccién
de variedades vascas, desplazando al hi-
dromiel, la cerveza y el vino.

En 1606 se fundo la primera asociacién
de destiladores de Eau-de-Vie-de-Cidre.
El nombre de calvados se popularizé
en el siglo XIX. En 1942, el Calvados
Pays d’Auge se convirti6 en Appelation
d’Origine Controlée, el resto del calvados
de Normandia en Appellation Réglemen-
tée (también elevada a AOC en 1984). A
finales de 1997 se reconoci6 el Calvados
Domfrontais. Estos dos ultimos aguar-
dientes AOC se destilan previamente en
alambiques de destilacion sencilla, el del
Pays d’Auge se elabora en alambiques de
doble destilacion.

El auge comercial del calvados se produjo
en la década de 1960 y, veinte afios des-
pués, arrastré tras de si a la sidra. Actual-
mente se plantan troncos bajos en espal-
dera, mas productivos, pero los troncos
altos tradicionales estan reglamentados
en cierta medida, también para el futuro.
Estan reconocidas como denominaciones
AOC: Cidre Pays d’Auge, Cidre Cornuaille
y Poiré Domfront. El “pommeau”, hecho
con zumo de manzana y calvados joven,
alcanzé la AOC en 1991.

El calvados se clasifica seglin su tiempo
de envejecimiento en barricas de roble:
para Fine o tres estrellas se exigen al me-
nos dos afos; Vieux o Réserve, tres afios;
V.0., Vielle Réserve; o VSOP al menos
cuatro afios. Extra, XO, Napoléon, Hors
d’'Age y Age Inconnu envejecen al menos
seis aflos en la barrica; por lo general
son ensamblajes en los que el aguar-
diente mas joven debe corresponder a la
designacion.
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Frédéric Pacory es agricultor
y extrae de sus manzanas un
afrutado calvados.

En el corral cacarean las gallinas, y en el granero la
prensa estd preparada para las manzanas y peras

comercializacién. Hoy es su hijo Guillau-
me el que se ocupa de ello y de la marca
Comte Louis de Lauriston, insistiendo
en la marcada frutalidad y el cardcter
rectilineo del calvados Domfrontais. Ca-
racteristicas que también se hallan en los
calvados de Mantilly que destilan Frédé-
ric y Catherine Pacory en su gran casa de
labranza tipica de la regién, con vacas y
gallinas, en cuyo cobertizo espera la llega-
da de las manzanas y las peras una prensa
de calidad superior. El de 20 afos posee
aromas de pera confitada y especias, es
suave y equilibrado con notas de nueces y
tostado, y elegantes taninos en el final.

El secreto del poiré

En Domaine Coquerel, patria del calvados
Gilbert, muestran orgullosos las nuevas
barricas. Hervé Lefaudeux, propietario
del local “Cygne et Résidence” en Saint-
Hilaire-du-Harcouét y sefior de una sen-
sacional bodega de vinos, tiene una espe-
cial debilidad por el Coquerel Marquis de
la Pomme 15 ans. Yo detecto demasiada
madera y escasa manzana. Un 1964 de la
misma casa, aunque presenta una intere-
sante densificacién y una nariz compleja,
también manifiesta esa marcante madera
seca que inevitablemente aparece en el
calvados al cabo de tres o cuatro décadas.
Sibien es posible que esto agrade a la vena
historicista, sin embargo resulta mds bien
desfavorable al placer de beberlo.

La Normandia meridional es la cuna del
poiré, que es una versién del “cidre” he-

cha con peras. Elaborado con sofisticadas
técnicas, siempre con una acidez mar-
cada, el poiré puede resultar maravillo-
samente refrescante y alcanzar una gran
clase. Como en el caso de Eric Bordelet.
Antiguo sumiller del restaurante de tres
estrellas “Arpege”, de Alain Passard, desde
1992 se ocupa de los manzanos y perales
de la finca familiar en Charchigné, en la
que ya practica el cultivo biodinamico.
Detrés de su casa de piedra, bellamente
restaurada, nos lleva hasta unos man-
zanos como nunca los habiamos visto.
Pero éstos no son nada comparados con
los matusalenes de entre los perales, que
alcanzan los trescientos afios. “Un peral
necesita cien afios para ser adulto, debi-
do a su sistema radical, que se desarrolla
muy lentamente, como el de la madera”,
asegura Eric.

Alli donde confluyen el Mayenne y el
Orne, los arboles hunden sus raices en
suelos de pizarra y granito. Este dltimo
regala su mineralidad al mejor poiré de
Eric. Y la pizarra roja que da nombre al
Sydre Argelette, le confiere una admira-
ble complejidad y profundidad. Eric esta
enamorado de los drboles y el terruo, su
nariz fina y su paladar trasladan a otra di-
mension estos vinos de fruta, con frecuen-
cia rusticos. Su saber ha impresionado a
muchos antiguos compaieros sumilleres
y le ha hecho merecedor de pertenecer a
la célebre Union des Gens de Métiers, un
homenaje que consolida el nivel de sus
poirés y sidras. H
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Cuando aquel funesto afio de 1588, el bello gale6n espaiiol «Sal-
vador» encallaba en las costas de Normandia, cerca de las playas
de Deaville, en una desesperada huida del acoso mortifero de Sir
Francis Drake, su capitdn estaba muy lejos de imaginarse que aca-
baba de bautizar uno de los mejores aguardientes del mundo: el
calvados. Porque del nombre del navio de la Armada Invencible
derivaria el del aguardiente, en una deformacién lingiiistica, cuyo
paso intermedio fue llamar al sitio donde naufragé el buque espa-
ol «Calvador», y finalmente «Calvados» a la bebida.

Un lujo de gastronomos

Sin embargo, en Espana no existe tradicién de aguardiente de
sidra; la razdn tal vez haya que buscarla en que tanto asturianos
como vascos se la beben toda, incluida la mala. El predominio
de los aguardientes de uva es otra razén. Pero intentos para ela-
borar en nuestro pais «calvados» han existido y existen, aunque
con desigual fortuna. Asi, hace afos los asturianos se dedicaron
entusiasmados a elaborar su peculiar calvados. Pruebas realiza-
das en la Estacién Pumoldgica de Villaviciosa, o la produccién
reducida de la mitica marca «Colloto» demostraron que la ope-
racién no sélo era posible, sino que el aguardiente resultante era
de excelente calidad. Lamentablemente, el precio resulté prohibi-
tivo, y las pocas botellas que atn circulan a precios astronémi-
cos, son un codiciado botin gastronémico. El dltimo intento, de
extraordinaria calidad, es el de “Caseria San Juan del Obispo”,
que parte de una soberbia sidra. Luego envejece en roble ameri-
cano de Ohio. «Los Serranos» es otra marca pionera en Asturias.
Mejor fortuna han tenido los vascos, que han sabido apren-
der en cabeza ajena. Hoy, los esforzados hermanos Zapiain, he-
rederos de una noble estirpe de sidreros guipuzcoanos, han
conseguido destilar y envejecer un buen calvados. En su case-
rio-sidrerfa «Errekalde», en Astigarraga, elaboran el primer y
genuino aguardiente de sidra, al que denominan «Sargadoz»,
que significa «de manzana» en euskera. Es este «Sargadoz» un
auténtico y logrado aguardiente de sidra de una sola barrica. ®
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Nuestra

Pura armonia

La Alquitara del
Obispo

San Juan del Obispo
Tinana, Siero
(Asturias)

Lo ideal seria tomar un
“culin” de su sidra antes de
adentrarse en el frondoso
paisaje aromdtico y dejarse
seducir por la suavidad
sdpida de este magistral
aguardiente. Porque asi

se veria el nexo de union
entre la sidra y el perfu-
mado impacto alcohélico
de este destilado. Olerlo es
transportarse al interior de
una “pumarada” -campo de
manzanos- con los aromas
delicados a manzana verde,
el ligero perfume de flor
blanca, y las notas que
recuerdan la paja seca. La
embriaguez aromdtica se
corresponde con un paladar
suave pero intenso, que en-
vuelve la boca con su caricia
sedosa y deja un regusto
frutal.

seleccié6n

Complejidad
Sagardoz Reserva
Zapiain Hnos.

Astigarraga
(Guipuzcoa)

Zapiain es una empresa que
ha sabido expresar en sus
sidras naturales la tradicién
y la vanguardia pues sigue
conservando las cubas de
madera pero también ha
incorporado los depdsitos de
acero inoxidable, entre otros.
Fruto de esta modernidad
se concibe su destilado de
manzana: Sagardoz. Elabo-
ra dos, uno joven y otro en-
vejecido que es el que hemos
seleccionado. Su perfume
desvela la profunidad que
puede alcanzar una buena
base de sidra: notas de tarta
de manzana o cardamomo,
de caramelo, con una buena
dosis de madera muy fina.
Cada trago es pura poesia,
de tacto suave. Largo e
inmenso en su colorido
aromdtico. Sirvalo en copa
de balon.
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Entrevista

Fernando Zamora

Hay que plantar cara al cambio climatico

Es necesario reaccionar y buscar soluciones ante los inmediatos efectos nega-
tivos que el calentamiento global van a provocar en la viticultura espafiola.
Para el decano de Enologia de Tarragona es prioritario seleccionar varieda-
des que se aclimaten mejor al cambio, aplicar técnicas nuevas que garanticen
la obtencion de vinos de calidad y ser positivos, porque falta nos hace.

Entrevista: Ana Ramirez
Fotos: Heinz Hebeisen

Lo dicen los libros de texto, hace mds
de 4.000 millones de afos la corteza de
la Tierra comenzé a consolidarse y las
erupciones de los volcanes empezaron a
formar la atmosfera, el vapor de agua y
los océanos. El progresivo enfriamiento
del agua y de la atmoésfera permitié el
nacimiento de la vida, iniciada en el mar
en forma de bacterias y algas, de las que
derivamos todos los seres vivos que habi-
tamos hoy nuestro planeta tras un largo
proceso de evolucion bioldgica. La des-
ventaja corporal del ser humano frente
a la mayoria de los animales, que fueron
adaptindose a todos los cambios extre-
mos (incluso muchos desaparecieron), se
compensd con un érgano invaluable: un
cerebro grande y complejo, dotado de in-
teligencia, que le permitié su superviven-
cia. Ahora esta inteligencia parece mas
inconsciencia, torpeza e ignorancia.

Lo que la naturaleza tardé una millonada
de anos en cambiar, el hombre en un solo
siglo lo ha destrozado. El calentamiento
global, el cambio climético del que tanto
se habla, es irreversible y continuara du-
rante décadas, quizés siglos, aunque ce-
saran ahora mismo las emisiones de CO2
a la atmdsfera. Espafia, por sus caracte-
risticas geogréficas, es uno de los paises
mds vulnerable a este cambio. Segtin un
informe sobre Escenarios Climaticos del
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Ministerio de Medio Ambiente se prevé
un aumento de las temperaturas méxi-
mas anuales de hasta 3° C desde 2011
hasta 2040. Los termdmetros seguirdn
subiendo conforme avance el siglo para
alcanzar hasta 5 grados de aumento en
2070, y dos grados mds a final de siglo.
Las consecuencias de esta alteracién ya
repercuten en infinidad de aspectos de
nuestra vida cotidiana (inundaciones,
tornados, huracanes, olas de calor, incen-
dios, enfermedades...). Los efectos nega-
tivos afectardn a muchos sectores, pero
quizas la agricultura, a merced directa
de todas las inclemencias climdticas ve-
nideras, serd uno de las que mds sufra. La
incidencia sobre viticultura es ya palpa-
ble y plantea asumir diversos retos para
adaptarse y sobrevivir. «<Lo que no pode-
mos hacer es resignarnos, rendirnos. Hay
que empezar a actuar», afirma Fernando
Zamora Marin, decano de la Facultad de
Enologia de Tarragona, de la Universidad
Rovira i Virgilli.

Ahora que los vinos espaiioles estan en
«boca» de todos, incluso del polémico
critico Robert Parker, nos toca sufrir y
asumir un cambio radical en nuestra vi-
tivinicultura.

Esa es la triste realidad. Cuando el vino
espafiol empieza verdaderamente a cre-
cer, a triunfar. Cuando aprendemos a
hacer las cosas muy bien y a plantarles
cara a nuestros vecinos del norte, viene el
cambio climdtico y lo trastoca todo. Los

favocerecidos son la Champana y la Bor-
gona, al igual que otras zonas como el va-
lle del Rhin en Alemania, donde existen
pardmetros climéticos que les permiten
elaborar tintos de calidad. Incluso en el
sur de Inglaterra estdn plantando vifias.
Aunque todos los paises del mundo
cumplieran los acuerdos establecidos
en el Protocolo de Kyoto, algunas conse-
cuencias parecen inevitables

El Protocolo de Kyoto es un pacto para
evitar la emisién de CO2 a la atmdsfera
y asi mitigar el efecto invernadero. Des-
de 1958 hemos pasado de 300 ppm (mi-
ligramos por litro) de CO2 a estar por
encima de los 380. Antes del fin del siglo
XXI las emisiones estardn por encima de
los 500 ppm. Da miedo esta cifra. Si cum-
pliéramos todos con este pacto lo que ha-
riamos es paliar un poco los efectos del
cambio climdtico, pero no lo parariamos.
No se va a cumplir. Espana no lo cumple
de ninguna manera, solo hace promesas
y Estados Unidos, el principal emisor, no
estd por la labor de remediar esta situa-
cién.

;Ya estamos viviendo sus efectos?

Cada afio se aceleran las cosechas, ven-
dimiamos mds pronto. Nos encontramos
con problemas de dificil solucién. Cuan-
do haces los controles de madurez, los
grados refractométricos suben desafo-
radamente. A lo mejor, un mes antes de
la vendimia ya tienes 14° y no sabes qué
hacer. Te encuentras que las pieles estin
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Fernando Zamora, debajo del
cuadro «Borracho» de un disci-
pulo de Velazquez.

verdes y las semillas también. Tenemos
que vendimiar en verde, y si lo hacemos
nos encontraremos que nuestros vinos
no retnen las éptimas condiciones que
deben tener. Ante lo cual s6lo hay dos
enfoques posibles: aprender a vinificar
la uva aunque no esté lo suficientemente
madura, o esperar que esté bien madura
y aplicar metodologias destinadas a mo-
dificar el pH y el grado alcohdlico.

+En la vifia podemos actuar para lograr
que la uva alcance su madurez 6ptima?
Los viveristas durante toda la vida han
hecho una seleccién clonal de todas las
variedades para que produjeran una
mayor graduacién porque era lo que se
pagaba bien. En una situacién de cambio
climético todo es al revés. Tenemos que
hacer una seleccién de los clones destina-
da a variedades que retrasen un poco el
ciclo, que maduren més tarde y asi tratar
de acompasar la madurez fendlica, la ma-
durez aromética y la madurez de la pulpa
o industrial. Es un trabajo que costard y
tardard. También debemos plantearnos
un cambio varietal. Buscar variedades
que se aclimaten mejor a estas nuevas
situaciones. Hay que plantearse el dejar

FERNANDO ZAMORA

Como decano y profesor en la Facultad
de Enologia de Tarragona, de la Univer-
sidad Rovira y Virgilli, Fernando Zamora
Marin dedica muchas horas a la docen-
cia, la investigacion y el estudio de los
vinos. Ha trabajado con perseverancia
para conocer nuevas metodologias de vi-
nificaciéon que permitan dar algunas pis-
tas y soluciones a lo que nos depara el
amenazante cambio climatico. Aunque
las voces de alarma saltaron hace afios
desde la comunidad cientifica, consi-
dera que hemos sido conscientes de la
incidencia de este cambio en las vides
hace tan solo 2 6 3 afios. Ahora hay una
inquietud y movimiento de fondo den-
tro de las bodegas y en los centros de
investigaciéon. Ante la cruda realidad
que se avecina, mantiene un mensaje
de optimismo: «Llevamos en esta tierra
junto a la vitis vinifera miles de afios,
y hemos convivido, superando muchas
etapas malas y dificiles, con cambios
climaticos no producidos por el hombre,
y a todos hemos sobrevivido. El ingenio
humano no tiene limites; mientras no
rompamos la Tierra hay solucions».

de usar las variedades septentrionales,
especialmente las francesas, que en la Pe-
ninsula Ibérica adelantan en demasia su
maduracién.

sEsto supone que habria que abandonar
variedades de larga tradicion?

Si hay que cambiar las variedades no de-
beria temblarnos el pulso, y asi podria-
mos recuperar algunas que apenas se
utilizan. En este pais, y en todo el mun-
do vinicola, estamos elaborando con 20
variedades, cuando hay miles entre las
que elegir. Busquemos las que mejor se
acompasen al cambio. Existe una reserva
genética enorme. Si miramos una zona
espafiola donde la vifia estd plantada en
condiciones heroicas como en Canarias
(con calor extremo, sequia y suelos vol-
cénicos) podemos ver que existen varie-
dades que mantienen unos pH formida-
bles y graduaciones razonables. Ese es el
camino.

+Qué otras soluciones serian viables?
Pues la aplicacién inteligente del riego
para compensar la falta de lluvias en pri-
mavera, si es necesario. Un mejor cono-
cimiento de técnicas que permitan evitar

que los racimos y las bayas maduren a

toda velocidad con los golpes de calor de
finales de agosto. Esto significa olvidar-
nos de los sistemas de conduccién actua-
les. En Espafia tenemos dos sistemas de
conduccioén: el vaso y la espaldera. ;Por
qué? Todos vamos a la espaldera y esta-
mos dejando los racimos al aire. Estamos
copiando sistemas, lo que tienen en Fran-
cia, por ejemplo ;Qué pasaba con los Ca-
bernets en Burdeos? Que no maduraban,
por eso olian a pimiento verde, y como
se les pudrian tenfan que subir la vegeta-
cién y dejar los racimos al aire. Esto sf lo
hacemos en La Mancha, y es una barbari-
dad porque se queman las uvas.

;Y alterar por métodos transgénicos la
vid para hacerla madurar més tarde, que
sea resistente a la sequia, a las enferme-
dades?

Tenemos la obligacién de adquirir este
conocimiento por si es necesario, pero
No Creo que sea conveniente en estos mo-
mentos. Si alterando determinado gen
a la planta puedes conseguir un retraso
en la maduraciéon quizds pueda ser util,
al igual que aumentar su resistencia a la
sequia y evitar determinadas enferme-
dades. Los Organismos Genéticamente
Modificados (OGM) son posibilidades
de cara al futuro. Nadie se queja cuando
se dice que la insulina que se estd inyec-
tando a un diabético estd producida con
bacterias modificadas. En el caso de los
alimentos nos quejamos, pero estamos
comiendo soja, tomates o maiz transgé-
nicos.

;Llegaremos a elaborar vinos totalmente
distintos a los actuales, con otros para-
metros de calidad?

Quizés sean mejores. El vino es el tnico
producto de origen agricola que es me-
jor ahora que hace 10 6 20 anos. Esto se
ha conseguido con conocimiento. Este
pequeiio cambio climatico que hemos
sufrido hasta el momento ha beneficiado
a la maduracién 6ptima de la uva. Pero a
partir de ahora serd al revés. Existen di-
versas herramientas, métodos (modificar
el pH mediante el uso de columnas de in-
tercambio catiénico o por un sistema de
electrodidlisis; modificar el grado alco-
hélico con columnas de conos rotativos
o mediante dsmosis inversa...) que estdn
a disposicion de todos, solo hay que estu-
diarlos, y algunos, legalizarlos.
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NUESTRA ELECCION

Comenzamos nuestro viaje por el mayor vifiedo del mundo: Castilla La-Mancha, donde esta ocurriendo una de las

mayores revoluciones enolégicas del planeta, con vinos personales, de alta gama y algunos con personalidad de

terroir. Segimos hasta Andalucia, no en busca de sus tépicos generosos sino de sus tintos, unos olvidados y otros

sorprendentes. Y acabamos con la gran cata de Burdeos 2004, donde habitan los vinos para sofiar.

Novedades

Tritium
Tritium 2004
Dos amigos de la infancia,

que, tras muchos afios

vendiendo las uvas de sus
vifiedos, estdn al fin haciendo realidad su suefio:
una bodega y una marca propias. Una apuesta
mds por la finura que por la estructura exagerada
de los vinos modernos. Destaca en este vino la
armonia aromdtica: finos aromas a grosella, fresa
y una mineralidad sugerente aportada por sus
espléndidas maderas. Y, al paladar se muestra
bien engranado, placentero. Fresco y frutal.

Syrah de Cuenca

Uribes Madero
1 7 Gran Calzadilla Syrah 2001
Un vino mocionante de
principio a fin. Consiguen
sus aromas desenterrar el
espectro del terrufio (limos, grava, cardamomo,
curry) en cada olfaccion jQué profundidad! Pocos
de los Syrah aclimatados a nuestros ardientes
suelos muestran tanta personalidad como este de
finisimo perfume a grosella-fresa-aceituna. Su
frescura y sensualidad al paladar no dejan dudas:
es un gran vino. Muy largo.

Chateau Lafite Rothschild

Un Pauillac cru classe.

de la afiada 2004, catados
previamente en primeur. Para ilustrar lo que es un
lleno de casta, también lo bastante seco, y termina
mineral y largo, en la mds hermosa armonia... Al

Pauillac Cru Classe
Una de las estrellas de la
gran cata de los Burdeos
cldsico del vino, esta botella es lo ideal. Este Lafite
es denso, lleno, persistente, aromdtico, rico, frutal,
igual que en primeur, también ahora nos asombra
y sorprende.

centenares de vinos. En las paginas siguientes
presentamos los que consideramos han alcanzado
la mejor calidad. El lector podra encontrar en

detallados.
www.vinum.info/es/catas_avanzada.jsp

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

nuestra pagina web mas catas, con comentarios mas

PUNTUACION:

12 a 13,9 Puntos vino correcto

14 a 14,9 Puntos digno de atencién
15 a 15,9 Puntos notable

16 a 16,9 Puntos impresionante

17 a 17,9 Puntos imprescindible
18 a 18,9 Puntos Gnico

20 Puntos perfecto

PRECIOS:

Menos de 5 euros ]

De 5 a 10 euros [ J

De 10 a 20 euros (Y )

De 20 a 30 euros 000

De 30 a 40 euros 0000
Mas de 40 euros 00000
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Vinos de Castilla-I.a Mancha

EL BOSTEZO DEL GIGANTE

Por fin Castilla-La Mancha ha despertado y no sélo en la reestructuracién y remozado de sus
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e
Son el fiel reflejo de lo que puede dar de sila
vifa, el hombre y el entorno. Hasta ahora son
cuatro, pero se prevé que cunda el ejemplo.

15
Dehesa del Carrizal
Dehesa del Carrizal MV 2003

Evoluciona mds rdpido de lo esperado. Sin embar-
g0, la complejidad que ha desarrollado es magnifi-
ca (canela-trufa, cuero, almizcle). 2007 a 2008.

15,5
Sanchez Muliterno
Magnificus Syrah 2004

Maduracién al limite, gran concentracion de frutos
rojos (granada, cerezas), cacao, regaliz y el espiritu
del terrufio. Paladar muy refinado. 2007 a 2010.

16
Dominio de Valdepusa
Margués de Grindn Petit Verdot 2002

Maduro, notas de hiedra, lilas. Madera especiada-
mineral. Tiene cuerpo y estructura, y un acento
dcido regula el conjunto con nota. 2008 a 2012.

16,5
Manuel Manzaneque
Escena 2003

Generoso en fruta. Sabroso, sin aristas: fina grose-
lla, hoja de ardndano, polvo de carbon, arcilla,
grafito, tomillo... Para disfrutarlo ya. 2007 a 2012.

D.O. ALMANSA

Hace no muchos anos asistimos a la construc-
cién de nuevas bodegas, a la incorporacién de
tecnologia renovada.

15
Santa Rosa
Matamangos Crianza 2004

Se asemeja a un Bandol. Zarzamora, casis, espe-
cias, carbén y pedernal. Todo el volumen frutal a
los pies de su frescura. Magnifico. 2007 a 2010.

bodegas sino en el propésito mas inmediato: conseguir vinos de alta calidad. Hoy se elabora

muy buen vino, variado, personal, de terrufio...

La tierra, que antafio dio cobijo masivo a la

variedad blanca Airén cultiva Cencibel o Tempranillo, en convivencia con las foraneas, como

la Syrah. Se prueba con variedades menos conocidas en busca de personalidad y diferencia-

cién, como hemos podido constatar en esta, en la que hemos descubierto unos niveles de

calidad crecientes y competitivos.

La cata ha sido realizada por Bartolomé Sénchez y Javier Pulido.

15
Tintoralba
Tintoralba Roble 2006

Muy potente. Concentrado de frutos negros, cacao,
puro. Domado en boca, muy fino y pleno.
2007 a 2010.

15,5
Piqueras
Castillo de Almansa Rva. 2002

Muchas variedades, fundidas, abundantes en fruta
a pesar de ser un 2002. Quizd algo cdlido pero con
un tacto y volumen frutal envidiable. 2007 a 2011.

15,5
Almansenas
La Vega de Adaras 2004

Potente, muy frutal, sin distorsiones de barrica. En
boca se aprecia toda la fuerza de la Tintorera sedu-
cida por la golosidad del Monastrell. 2007 a 2011

D.O. LA MANCHA

Es la denominacién més amplia, pero de terre-
nos y zonas muy diversas. La busqueda de la
diferenciacion sera el desencadenante de la
aparicion de otras denominaciones.

14,5
Campos Reales
Canforrales Seleccion 2005

Notas de bayas negras, espliego y fina madera
(cacao). La madera se impone. Para beberlo ya.
2007 a 2008.

14,5
Dilason
DNeiva Reserva 2000

Tiene un buqué sélido y bien desarrollado de diti-
les, anis-canela, mantequilla tostada; paladar
anguloso y de larga retronasal. 2007 a 2009.

14,5
Leganza
Finca Los Trenzones Syrah 2006

Han extraido el lado mds sensual de la Syrah, pura
golosina (freson, regaliz, sandia) y floralidad. Muy
espectacular y poderoso. Carnoso y envolvente.
Magnifica base. 2007 a 2009.

14,5
Vinedos Mejorantes
Portillejo Cabernet Rva. 2001

Buena fusién fruta-madera, notas de casis, carda-
momo, fina vainilla, caja de puros, clavo. Todavia
muy vivo y vibrante . 2007 a 2010.

14,5
Vinicola de Tomelloso
Torre de Gazate Crianza 2003

Frutal, impecable de color, aroma y estructura.
Goloso, envolvente y equilibrado en boca. Buen
crianza. 2007 a 2009.

14,5
Lahoz
Vega Corcoles Roble 2004

Paleta aromdtica de eucalipto y cedro que oculta
un poco su buena base frutal. Conjuntado en boca,
carnoso y amplio. Para consumir ya. 2007 a 2009.

15
Finca Antigua
Finca Antigua Crianza 2004

Acertado coupage de variedades y buena dosis de
madera. Consistente pero domesticado, muy frutal
en retronasal y con elegante buqué. 2007 a 2010.

15,5
Nuestra Senora de la Cabeza
Casa Gualda Seleccion C&J 2004

Su perfume recuerda a los oportos vintage jévenes.
Ciruela, picotas, ardndanos, pino. Tiene la estruc-
tura justa para beberse ahora aunque puede
aguantar unos afios mds. 2007 a 2011.
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Gran Calzadilla: emocionante.

15,5
Vinicola de Castilla
Guadianeja Rva. Especial 1999

Evolucién lenta, buqué de pélvora, granada, nuez
moscada, falsa pimienta, hoja de tabaco seca.
Mantiene todavia viveza frutal en boca; tiene un
futuro magnifico. 2007 a 2010.

15,5

Manuel de la Osa

Manuel de la Osa 2004

Grosella y fresas en sazén. Tiene estructura y bue-

na tanicidad, sin resultar pesado, y es jugoso.
2008 a 2011.

16

Alejandro Fernandez

El Vinculo 2004

Evolucién magnifica que desvela la profundidad
del vino, aromas entre frutos rojos y terciarios (cue-
ro, trufa, canela fina). También se aprecia el terru-
fio. Es concentrado pero, a la vez, fresco con un
tanino de grano fino delicioso, amplio y todavia
con vida. Para tomar o guardar. 2007 a 2012.

16
Mano a Mano
Venta La Osa 2004

Estilo del nuevo mundo: notas tostadas de la
madera con una fruta concentrada inmensa. Muy
seductor. Paso de boca graso, voluptuoso, de exce-
lente granulosidad y fondo frutal. 2008 a 2012.

D.O. MANCHUELA

Los vinedos de altitud que promete vinos mds
frescos y polimerizados en general. Incluso la
adaptacion de algunas variedades fordneas con
dificultad.

16
Altolandon
L"ame Malbec

Malbec de cardcter mds atldntico de lo que esperd-
bamos. Muy floral (acacia, lirio), también mineral
y de grosellas frescas. En boca, muy jugoso, equili-
brado, con una frescura que ensalza aiin mds su
fruta magnifica. Para tomar nota. 2008 a 2012.
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16

Ponce

P.F. 2005

Moucha zarzamora, bayas negras salvajes, tinta
china y pedernal a ritmo frenético. A pesar de su

gran estructura tiene jugosidad y taninos fundidos.
Muy frutoso en su conjunto. 2007 a 2011

D.O. MENTRIDA

Por fin Méntrida ha despertado. Lo curioso es
que su uva estrella, la Garnacha, no ha suscita-
do, por el momento, el interés de los nuevos
bodegueros.

14,5
Ana Bombal
Destiempo Roble 2005

Una visién muy personal de la Garnacha, alejada
de sobremaduraciones. La Syrah ayuda para dar
estructura y buenos taninos. Un vino muy ameno.
2007 a 2008.

15,5
Finca la Verdosa
Arrayan Preminum 2003

Realmente espléndido en aromas balsdmicos, de
menta, de incienso y fruta roja achocolatada. Gra-
so, sin estridencias, goloso. 2007 a 2011.

15,5
Jiménez Landi
Jiménez-Landi Seleccion 2005

Maduro pero fresco en aromas de freson, cerezas
negras y pélvora. Menos voluptuoso en boca pero
igual de seductor. 2007 a 2011.

15,5

Canopy

Malpaso 2005

Casi tridimensional es la apreciacién de fruta y
tacto bucal. Fina grosella y notas de lilas en grata

armonia con la madera. Frutal y fresco, a pesar de
sus 14,5% vol. 2008 a 2011

D.O. MONDEJAR

Es, con diferencia, la mas retrasada en su letar-
go. Por el momento s6lo una bodega ha
sucumbido a la llamada de la renovacion.

15,5
Mariscal
Tierra Rubia 2004

Muy carnoso, aromas de frambuesa y florales.
Gran franqueza. Magnifico paso de boca, envol-
vente y frutal-especiado. 2007 a 2010.

D.O. RIBERA DEL JUCAR

Este es un ejemplo de pura diversidad dentro
de La Mancha. A orillas del rio Jucar, y sobre
un suelo rico en minerales, se alzan las privile-
giadas vifias que ofrecen estos vinos. Una zona
con grandes posibilidades.

14,5
B. Coop. San Ginés
5 Almudes 2003

Ya se puede beber y disfrutar de sus aromas a cirue-
la pasa, canela, pimienta blanca con cierto cardc-
ter cldsico. Agradable. 2007 a 2008.

14,5
lllana
Casa de lllana Seleccion 2004

Maduracién al limite que ahora presenta un esta-
do muy cautivador de confitura de ardndanos,
incienso, cuero, cacao. Goloso y carnoso, muy
envolvente y cdlido. 2007 a 2009.

14,5
Bodega Coop. Purisima Concepcion
Teatinos Selec. 40 barricas 2001

Varietal de Cabernet de aromas maduros de bayas
negras, helecho y tonos pimentosos. Buena reduc-
cién. Conjuntado en boca. 2007 a 2010.

D.O. VALDEPENAS

En pleno cambio de filosofia. A sus tintos, cla-
retes y blancos se van uniendo algunas elabora-
ciones muy interesantes, no muchas.

14,5
J. A. Mejia e Hijos
Corcovo Tempranillo 2005

Tempranillo muy expresivo y fino acogotado, por la
madera. En boca, jugoso y amplio. 2007 a 2009.

15
Aruspide
Agora Barrica 2006

Madera bien ensamblada, menos dominante que
otros afios para que resalte la espléndida base fru-
tal. Se puede tomar ya o guardar. 2007 a 2009.

V.T. CASTILLA-LA MANCHA

Que nadie se confunda. Esta mencién alberga
en su mayoria la flor y nata de Castilla-La
Mancha. Fuera de las exigencias, a veces
incomprensibles, de una D.O. , en general se ha
impuesto la méxima calidad.

14
Castiblanque
Baldor Tempranillo 2004

Frutosidad jovial, grosella, freson y un toque de
satico. Paso de boca jugoso. 2007 a 2008.

14
Los Nevados
Finca Los Nevados Syrah 2004

Syrah de aromas finos, frutillos del bosque y
pimienta, carnoso, suave y de elegante amargor.
2007 a 2009.
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14
Tavera
Tavera Antiguos Vifedos 2005

Aromas silvestres, zarzamora y moras con trazas de
mermelada. Paladar muy sazonado. 2007 a 2008.

14
Villavid
Villavid Tempranillo 2005

Sencillo, con aromas discretos de fruta roja (san-
dia, acerola) y pétalos de flor. 2007 a 2007,

14,5
Olcaviana
1564 Syrah 2004

Muy balsdmico. Notas de granadilla, romero,
ardndanos. En boca pierde la fuerza que promete
pero sigue manteniendo su cardcter. 2007 a 2009.

14,5
Borjorne
Bonjorne Seleccion 2004

Cabernet de fuertes aromas de ardndanos, regaliz,
clavo y notas de terrufio. En boca, sin aristas y refi-
nado. Buqué largo. 2007 a 2009.

14,5
Bodegas del Muni
Corpus del Muni Roble 2004

Clara ventaja de la fruta sobre la madera. Nada
anguloso y con la estructura justa. Muy apetitoso.
Bueno para chatear. 2007 a 2009.

14,5
Mas que Vinos Global
Ercavio Tempranillo-Cabernet 2005

Mezcla acertada de variedades, y eso que son bas-
tante opuestas. Estructurado, rugoso, con nervio y
bien ligado. 2007 a 2008.

14,5
Finca Loranque

Finca Lorangque Syrah-Tempranillo
2004

Mds tostados de madera de lo normal. Frutosidad
muy conseguida, envolvente, grasa, con un tacto
delicado y fresco. 2007 a 2010.

14,5
Garva

Senorio de Toledo Rotundum barrica
2003

Perfume personal de la madera, recuerda las casta-
fias asadas, el toffe, y los ddtiles. Fruta ya en su
plenitud. 2007 a 2008.

15
Aresan
Aresan 6 meses 2003

Base frutal apasionante (grosella, frambuesa y
regaliz) con un justo toque de madera. En boca es
menos consistente. 2007 a 2009.

15
Ampelos
Camino del Angel 2003

Lo catanos hace afios, y sin duda ha mejorado: es
mds fino en la definicion frutal (las vifias son
mayores), complejo y placentero. Para guardar o
tomar ya. 2007 a 2010.

15

Casa Quemada
Casa Quemada Tempranillo 2003

Fruta negra en sazén, pino, polvo de carbén, acosa-
da por la madera. Estd en un buen momento para
beberlo. 2007 a 2009.

15
Peces-Barba
Conde de Orgaz Syrah 2005

Un varietal de Syrah diferente, con estilo aromdti-
co propio, aceituna negra, casis y mora. Fresco y
jugoso al paladar, pleno de fruta muy envolvente,
con la madera bien integrada. 2007 a 2010.

15
Bodegas y Vinedos Munoz
Finca Mufoz Rva. Familia 2004

No es muy potente pero si dibuja trazas de elegan-
cia tanto en sus aromas como al paladar. Es aqui
donde desarrolla mejor su potencial. 2007 a 2008.

15
Casa del Valle

Hacienda Casa del Valle
Cabernet Sauvignon 2004

Cabernet moderno, con un cierto clasicismo bien
interpretado. Evoluciona muy bien, rico en matices
(canela, clavo, higos). Paladar estructurado, sin
aristas y gustoso. 2007 a 2009.

15
Montalvo Wilmont
Montalvo Cabernet de Familia 2003

Cabernet sazonado, espléndido en aromas a frutos

rojos, ardndano, mora y violeta. Es carnoso, amplio
¥ fino en su tacto. Muy conseguido y discreto con la
madera. 2007 a 2009.

15
Bodega Ecolégica Bruno Ruiz
Ruiz Villanueva Syrah 2002

Evoluciona muy bien, complejo y abundante en
frutillos silvestres, espino, trufa, cedro. Muy sabro-
so y placentero. 2007 a 2009.

15
Bodegas Real
Vega lbor 6 meses 2003

De los mds contundentes en fruta de esta bodega.
Pura golosina frutal, prudente en madera. Tiene
bien merecido su Bacchus de oro. 2007 a 2009.

15
Vitis Natura
Vitis Natura Roble 2005

Por la Petit Verdot alguno podria pensar que el
vino es vegetal, pero no. Expresion nitida de los
varietales, de satico, ardndano, pino. Al tacto es
algo cdlido, pero mantiene su fruta, fuerza (tanino)
que le auguran buen porvenir. 2007 a 2010.

15,5
Pago del Vicario
Agios 2004

Buena base frutal (fina grosella), de su terrufio
(arcilla-limos) y de cardcter especiado (lavanda).
Su entrada es buena, grasa, jugosa y ligeramente
cdlida-ahumada. 2007 a 2010.

15,5
Finca los Aljibes
Aljibes 2004

Cocentracién de fruta magnifica, con aires atldnti-
cos, incluso. Su boca manifiesta fuerza, frescura.
Para guardar al menos dos afios mds. 2008 a 2010.

15,5
Finca Coronado
Finca Coronado 2004

Aromas potentes, maduros, a guindas en licor, con-
fitura de moras y cedro-eucalipto-pimienta blanca.
Calidez bien sostenida que deja expresar toda su
frutosidad. 2007 a 2011.

15,5
Finca La Estacada
La Estacada Syrah-Merlot 2005

Fresas, ardndano, bayas silvestres. Pura sazén en el
paladar. Un alarde de frutosidad. 2007 a 2011.

15,5
Martue
Martue Especial 2004

Madurez insélita, sin rasgos de pasificacion a pesar
de su concentracién frutal. Mucha picota, regaliz
negro, tinta china y roble de un alto tostado. Volu-
men magnifico, nada pesado, grano muy fino y, en
conjunto, delicioso. 2007 a 2011.

15,5
Pago de Vallegarcia
Pago de Vallegarcia Syrah 2004

Afiada que proyecta gran mineralidad en este vino,
asi como calidez en su paso de boca. De gran
estructura y evolucién. 2007 a 2011.

15,5
Bodegas y Vinedos La Solana
Pago Florentino 2004

Atrds queda ese alarde de fruta de otros afios. Ahora marca ligeramente
mds la madera, balsamica-ahumada con la fruta negra y bien madura.
Al paladar, voluptuoso, granillo fino, envolvente aunque cdlido. 2009 a
2012.

15,5
Fontana
Quercus 2003

Perfume delicioso de crema de cerezas, regaliz, cacao y pan tostado.
Estd en un momento dptimo de consumo, todavia carnoso. 2007 a 2010.

15,5
Vinedos y Bodegas EIl Castillo
Tierras de Argumanez Merlot Vino de Autor 2004

Recuerdos a grosella, fresén y notas florales-balsdmicas. Su comedida
dosis de madera permite a la fruta expresarse con soltura, envolvente y
muy jugoso. Frutal. 2007 a 2011.

16
Torre de Barreda
Pano Fino 2004

«Fino» sin duda. Todo un alarde de fruta de excelente madurez, expre-
sién, nitidez (mora, grosella, pimienta, carbon). Espléndido. Deja su
sello en la boca de forma contundente: fruta y mds fruta. 2007 a 2012.

16
Mont-Reaga
Tempo 2004

Un 2004 pleno de intensidad, de juventud y sazén de frutos negros. Por
ahora es dinamita al paladar, anguloso, con vigor, excelente en su dosis
de madera y altamente frutal. Para guardar. 2007 a 2012.

16
Dionisio de Nova «Dionisos»
Vinum Vitae 2004

Muy sensual, pura suavidad frutal, notas abundantes de fresillas del
bosque, bayas silvestres y fina madera. Delicioso. 2007 a 2012.

17
Vinedos Cigarral Santa Maria
Pago del Ama Syrah 2004

Otro magnifico ejemplo de Syrah elegante, con marcada personalidad
del terrufio, altamente seductor; notas muy finas de fresas del bosque,
cardamomo, cedro, humo, aceituna negra, orégano... una delicia. Un

tacto de seda, envolvente, casi tridimensional. Pura poesia. 2007 a 2014.

17

Uribes Madero
Gran Calzadilla Syrah 2001

Emocionante de principio a fin. Aromas del terrufio (limos, grava, car-
damomo, curry) en cada olfaccién ;Qué profundidad! Pocos Syrah
muestran tanta personalidad como este de finisimo perfume a grosella-
fresa-aceituna. Su frescura y sensualidad al paladar no dejan dudas: es
un gradisimo vino. Muy largo. 2007 a 2014.
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D.O. CONDADO DE HUELVA

14,5
Privilegio del Condado
Lantero Roble Syrah 2005

Tostados, café, cdscara de naranja y poca fruta.
Ligero, su acidez le aporta frescura. 2007 a 2009.

D.O. MALAGA Y,
SIERRAS DE MALAGA

14,5
Juan Manuel Vetas Martin
Vetas Seleccion 2003

Muy expresivo, aunque todavia domina la made-
ra. Vainilla, frutillos negros, regaliz. 2007 a 2011.

14,5
Descalzos Viejos
DV 2004

Cacao, café, frutillos negros, taninos madurosUn
vino moderno y frutoso. 2007 a 2008.

14,5
Tierras de Mollina
Gadea Syrah 2005

Regaliz, moras en sazén, eucalipto. Muy frutal y
franco. Jugoso, ligeramente dspero. 2007 a 2008.

14,5
Viloria
Lagarejo crianza 2005

Frutoso, notas especiadas, madera medida. Toda-
via un tanto agresivo, necesita botella. 2007 a 2010.

14,5
Joaquin Fernandez
Los Frutales Merlot-Syrah 2005

Muy moderno, la fruta envuelta tostados, carnoso
y agradable paso de boca. 2007 a 2009.

EN BUSCA DE SU IDENTIDAD

Hace tan solo unos afios no habia nada significativo en el panorama andaluz en la paleta de

los vinos con color. Apenas tres esforzadas bodegas a las que se miraba con recelo y no

mucha credibilidad. Hoy el tinto andaluz ya se hace notar, los vifledos de Cabernet, Merlot,

Tempranillo y toda la troupe de variedades tintas famosas exigen un puesto en el merado. Se

aprecia una paulatina mejoria de los tintos en comarcas como la Alpujarra, Arcos y, sobre

todo, Ronda, donde en pocos afios ya trabajan mas de veinte bodegas, con un concepto muy

definido de lo que se debe cultivar y como elaborarlo.

14,5
Federico Schatz
Pinot Noir 2004

Una nariz compleja y y sedoso en el paladar, suave,
aunque no demasiado largo. 2007 a 2011.

15
Dona Felisa
Chinchilla Nuevo 2005

Fruta fresca, (grosella, casis, mora) vainilla, un
punto de regaliz, en la boca, carnoso, alegre y bien
conjuntado 2007 a 2009.

15
Jorge Bonet
Cuesta la Liebre 2005

Todavia le falta crianza pero apunta buenas mane-
ras, fruta fresca, especias dulces y buena expresivi-
dad en boca. 2007 a 2010.

15
Joaquin Fernandez
Finca Los Frutales «Coupage» 2005

Maderas nobles, especias y frutillos negros. Carno-
so, de buena acidez, amplio y vivo. 2007 a 2010.

15,5
Los Bujeos
A Pasos 2005

Buen equilibrio fruta/madera, notas especiadas.
Taninos maduros. Ganard en botella. 2007 a 2012.

15,5
Federico Schatz
Acinipo 2002

Variedad Lemberger. Especiado, clavo, pimienta,
frambuesa, anis. Buena acidez. 2007 a 2011.

15,5
La Alacena de Carlos Herrera
Carmen 2005

Minerales y tostados, carnoso, concentrado, buen
equilibrio acidez/tanino, con cuerpo. 2007 a 2011.

15,5
Dona Felisa
Chinchilla Crianza 2005

Minerales, regaliz, carnoso, concentrado, tonos de
cacao y tostados que ensalzan el final. 2007 a 2011.

15,5
Descalzos Viejos
DV+ Crianza 2004

Frutillos negros, especias, notas balsdmicas, mine-
rales. Es sabroso, con buen cuerpo y tanino de
notable protagonismo. 2007 a 2011.

15,5
Joaquin Fernandez
Finca Los Frutales Igualado 2005

Madera especiada y fruta muy viva. La acidez
resalta la fortaleza de sus taninos. 2007 a 2011.

15,5
Los Aguilares
Los Aguilares Pago del Espino 2005

Fruta fina, vainilla. Goloso, con tanino maduro y
pulido, final aromdtico. 2007 a 2011.

15,5
Malaga Virgen
Pernales 2004

Frutillos negros y una prudente madera, monte
bajo y tostados. Carnoso, tanino maduro que apor-
ta expresividad, final amargoso. 2007 a 2010.

15,5
Cortijo Conrad
Soledn Creacion Conrad 2004

Tostados, café y especias, frutal y notas de sotobos-
que. Sabroso y complejo. 2007 a 2010.

16

Los Aguilares
Los Aguilares Pinot Noir 2004

Cecasis, hierbabuena. Excelente paso de boca, sua-
ves taninos envolventes; final elegante. 2007 a 1011.
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Federico Schatz
Petit Verdot 2004

Notas yodadas, minerales, balsdmicos y especias. Tanino recio que evo-
lucionard convenientemente. Espléndido final de cacao amargo combi-
nado con regaliz 2007 a 2012.

16
El Chantre
Ramos-Paul 2005

Frutillos de bosque, especias, minerales y regaliz. En boca saca su bra-
vura por su tanino algo crudo y una acidez notable. 2007 a 2010.

16
Juan Manuel Vetas Martin
Vetas Petit Verdot 2004

Complejo y concentrado, minerales, chocolate, cuero, fruta negra. Un
paso de boca muy amplio y conciso. 2007 a 2012.

16,5
Los Bujeos
Pasoslargos 2005

Fruta carnosa, regaliz, un toque mineral, madera bien ensamblada.
Elegante, buen equilibrio entre la acidez y sus taninos maduros. De
final potente, muy aromdtico y complejo. 2007 a 2012.

16,5
Garcia Ordonez
Torques 2002

Domina algo la madera, nariz de delicada complejidad, sedosos tani-
nos, es un vino diferente que cautiva por su armonia. 2007 a 2010.

V.T. BAILEN
14,5
Sdad. Andaluza de la Vid Sta. Gertrudis
Duque de Bailén Tempranillo-Cabernet 2003

Vainilla, mantequilla tostada, regaliz, higos, canela. Muy fragante.
Paladar refinado a pesar del toque secante de la madera. 2007 a 2008.

V.T. CADIZ
14
Puerta Nueva
Cortijo La Jara 2005

Aunque al principio dominan las notas de vainilla sale una fruta muy
franca (frambuesa); en la boca es alegre y suave. 2007 a 2008.

14
Antonio Barbadillo
Gibalbin 2005

Aroma y paladar sencillo. Frutillos negros silvestres, especias, con paso
de boca carnoso y ligeramente amargo. 2007 a 2008.

14,5
Finca Moncloa
Finca Moncloa 2005

De limpios aromas frutosos y un marcado cardcter varietal. Suave y con
carnosidad, un final de ciruelas con un toque amargoso 2007 a 2009.
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15,5
Huerta de Albala
Taberner 2005

Notas de satico, de maderas balsdmicas, puré de
aceitunas negras y zarzamora. Carnoso, con cuer-
po, goloso y algo cdlido en boca. 2007 a 2009.

V.T. CONTRAVIESA-ALPUJARRA

14,5
Los Barrancos
Cerro de la Retama 2005

A unas notas de cedro-pino, ldcteo y bayas negras
se une un paladar carnoso, con mucho cuerpo y
buenos taninos. 2007 a 2009.

14,5
Dominio Buenavista
Veleta Tempranillo 2006

Mora, ardndanos, fresas. En la boca es goloso, de
agradable paso, final aromdtico. 2007 a 2008.

15
Dominio Buenavista
Veleta Cabernet 2009

Equilibrio fruta/madera notable. Corpulento, con
taninos firmes y final especiado. 2007 a 2010.

15,5
Barranco Oscuro
Barranco Oscuro 2002

Notas de melocotdn, nueces y especias, suave en el
paso de boca, tanino persistente y final agradable.
2007 a 2011.

15,5
Dominio Buenavista
Veleta Nolados 2005

Hierbas aromdticas, tomillo, laurel y anises.
Estructurado, de tanino expresivo, y final elegante.
2007 a 2010.

16
Barranco Oscuro
Borgonén 2003

Concierto de frutillos (casis), menta, especias y
buena madera. En boca es muy bravo, con notable
acidez y tanino expresivo; puede mejorar en bote-
lla. 2007 a 2012.

V.T. CORDOBA
14
La Aurora
Llanos de Palacio Roble 2004

Fruta seductora (gominolas rojas, frambuesa),
madra tosca. En boca resulta mejor. 2007 a 2008.

14
Robles
Piedra Luenga 2004

Un vino sencillo, aromas de fruta madura y soto-
bosque, agradable paso de boca. 2007 a 2007,

V.T. ALMERIA
14,5
Cortijo de la Vieja
iniza Cabernet 2005

Aromas de frutos negros y madera presente. Con
bastante cuerpo y final persistente. 2007 a 2010.

15,5
Cortijo de la Vieja
iniza Syrah 2005

Frutoso, notas especiadas de la madera. Carnoso,
con cuerpo y agradables taninos poco agresivos, un
final algo cdlido. 2007 a 2010.

V.T. GRANADA-SUROESTE
14,5
Senorio de Nevada
Senorio Nevada Syrah-Merlot 2003

El Merlot distorsiona ligeramente. Pero el Syrah
aporta aromas de ciruelas pasas, de aceitunas
negras, artemisa. Para beber ya. 2007 a 2010.

15
Los Morenos
Morama Syrah 2004

Zarzamora, aceituna negra, tomillo, falsa pimien-
ta) con un tono licoroso. Menos fuerza en boca
pero sigue siendo muy sugerente. 2007 a 2009.

V.T. LAUJAR-ALPUJARRA
14
Valle de Laujar
Vina Laujar Syrah 2003

Complejo, pero ya en su recta final. Notas de
reduccion nobles (fina madera, higos, canela).
2007 a 2007,

14,5
Seleccién de Vinos de Fondén
Ben-zuaique 2004

Fruta ya evolucionada (ciruela pasa, hoja de taba-
co, canela) y roble. Suave y fresco. 2007 a 2008.

15,5
Seleccién de Vinos de Fondén
Tetas de la Sacristana 2004

Sensual como su nombre. De gran concentracion a
frutos negros (ciruela, casis, picotas) y maderas
balsdmicas (carbon-pino, nuez moscada). Paladar
concentrado, voluptuoso, de mucha fruta, tanino y
estructura. 2007 a 2011.

V.T. NORTE DE GRANADA
15
Ramoén Saavedra
Iradei 2004

Notas de frutos negros, bosque bajo y especias.
Sabroso, con acidez perceptible y taninos robustos,
Itodavia un poco astringente. 2007 a 2010.

15
Antonio Vilchez Valenzuela
Vilches Seleccion 2004

Recuerdo de tostados, café o especias, la fruta lim-
pia completard el buqué. Carnoso, sabroso, de
agradable paso de boca. 2007 a 2010.

16
Ramon Saavedra
Pinot Noir 2005

Nariz fragante, plena de frutillos, casis, frambuesa,
notas de pimienta y minerales, buena combinacién
de la madera. Es sabroso, corpulento y con cardc-
ter. 2007 a 2012.

16,5
Antonio Vilchez Valenzuela
Naranjuez Pinot Noir 2004

Un Pinot con un color que raya en la desmesura,
una de las narices mds cldsicas de este raro varie-
tal. Frutos rojos, menta, notas minerales, espe-
cias... Buen desarrollo en la boca, aunque sus tani-
nos sean algo broncos en estos momentos. Un vino
para guardar. 2007 a 2012.

V.T. RIBERA DEL ANDARAX
15
La Bodega de Alboloduy
Coleccion Cristina Calvache 2004

Cabernet mediterrdneo con buena identidad, muy
generoso en aromas a bayas salvajes, regaliz negro
y madera: caja de puros, hiedra. Un buen equili-
brio entre lo cldsico y lo moderno. Bien construido
en boca, rico en matices y largo. 2007 a 2010.

15
Anfora Enix
Vega Enix Xolair 2003

Fragantes notas de lilas y violetas, de piel de melo-
coton, fina grosella, arcilla, hiedra. Muy sugerente.
Es gustoso, envolvente, algo bronco en estructura y
largo. 2007 a 2010.

V.T. SIERRA NORTE
DE SEVILLA

14
Vina Las Colonias de Galedén
Colonias de Galedn Roble 2004

Bajo un telon de madera se esconde una fruta muy
fina (frambuesa-grosella en sazén). Al paladar es
muy gustoso. 2007 a 2008.

VINO DE MESA DE MONTILLA
15
Marenas V&B
V vendimia Alianzas 2003

Muy sazonado y espléndido en aromas de granadi-
lla, mirto, picotas y de crianza (carbén, incienso);
el paladar es frutoso, envolvente,aunque todavia
queda por limar cierta viveza tdnica. 2007 a 2009.
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Burdeos 2004

LA GRANDEZA DE LA IZQUIERDA

La “orilla izquierda” de la regién bordelesa, es decir, Graves (Pessac-Léognan) y Mé-

52
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Léognane

HAUT-MEDOC: CRUS CLASSES

El hecho de que Cantemerle este afio se equipa-
re a La Lagune es la sensacién de esta region.

15,5

Chéateau Belgrave

Concentrado, jugoso, intenso, taninos firmes y
secos, y un final largo y ancho. 2009 a 2018.

15,5

Chéateau Camensac
Seco, anguloso, también fresco y con casta, aun-
que la afiada ha dejado su huellas. 2010 a 2017.

16,5
Chateau Cantemerle

Complejo, aromdtico, frutal y mineral, elegante,
equilibrado y denso. [Espléndido! 2011 a 2018.

16,5
Chéateau La Lagune

Frutillos frescos y especias; denso, bien estructura-
do, magnifico final fresco y largo. 2010 a 2018.

MARGAUX: CRUS CLASSES

(Y SEGUNDAS MARCAS)

El acontecimiento especial de este afio: Gis-
cours vuelve a contarse entre los primeros.

15,5
Chateau Marquis de Terme
Vivaz, con taninos secos y angulosos. 2009 a 2018.

16

Chéateau Boyd Cantenac

Ha mantenido su casta y su firmeza, a la que
ahora se suman amargor y dureza. Pero asi es su
estilo: con la maduracién, recuperard equilibrio.

doc — y ademas, los mejores terrufios de dicha comarca — claramente es la vencedo-

ra de nuestra segunda cata de la afiada de 2004, embotellada. Densidad aromética,

riqueza tanica y buenos valores de acidez, también en los casos con un considerable

contenido de alcohol, determinan vinos de estilo clasico, vinos que han de madurar

para expresar plenamente sus cualidades. Como la cosecha de 2004 se sitla entre

la muy atipica aunque tan vitoreada de 2003 y la excelente pero cara de 2005, en

comparacion incluso los mejores vinos tienen un buen precio, lo cual es especial-

mente valido para el grupo que va pisando los talones a las primeras marcas. Por

consiguiente, 2004 es el coto perfecto para los cazadores de gangas.

16

Chéateau Desmirail

La sabrosa textura, que recuerda a las frambue-
sas, en este estadio resulta algo menoscabada
por la elaboracion, el final es seco y un tanto
equivoco. Hay que dejarlo madurar algo mads.
2010 a 2018.

16
Chéateau du Tertre

Compleja aromdtica de humo y especias, taninos
tan elegantes como con casta. Sin embargo, el final
ligeramente amargo y algo cargado de madera nos
ha aguado un tanto la fiesta. 2010 a 2018.

16

Chéateau Kirwan

Taninos compactos y granulosos, presenta poten-
cial y casta. 2010 a 2018.

16

Chéateau Lascombes

Lascombes afianza claramente su posicion y revela

cada vez mds tipicidad. En esta fase atin estd mar-

cado por la madera, con un final largo y aromdtico.
2010 a 2017.

16

Chéateau Pouget

Concentrado y frutal, jugoso y goloso, pero tam-
bién firme y con buenas hechuras. Es cierto que
se podrd beber antes que su “hermano mayor”
Boyd, pero squién habria de reprochdrselo? 2010
a 2016.

16

Chéateau Prieuré Lichine

La madera menos presente que en la fase en
primeur, mds finura y frescor, preciso y bien hecho.
2009 a 2017.

16,5
Chéateau Dauzac

Ha mantenido lo que prometia en primeur: tani-
nos frescos y jugosos, denso y seco, final de hierbas
aromdticas y frutillos rojos. 2012 a 2020.

16,5
Chéateau Malescot Saint Exupéry

Demuestra fuerza y jugo, pero también es lo
bastante seco y fresco. 2012 a 2020.

17

Chéateau Brane Cantenac

En la botella también se confirman nuestros pro-
ndsticos: es el mejor Brane, por ser el mds elegante
que hemos catado embotellado hasta ahora. Sabro-
s, fresco, denso, largo. 2012 a 2020.

17

Chéateau Durfort Vivens

Un vino magnifico. Los taninos son densos y
granulosos, a la par que elegantes; el alcohol,
aunque perceptible, no domina. 2012 a 2025.

17

Chéateau Ferriere

Frutal y especiado, fresco y taninos de buenas
hechuras. Largo. Un vino magnifico. 2012 a 2020.

17

Chéateau Palmer

Casi tiene algo de italiano este Palmer, con sus ta-
ninos secos y su casta, su perceptible contenido de
alcohol, su potencia, su impresionante longitud.
Pero también en esta fase se echa de menos una
sola cosa en este vino, ciertamente impresionante:
la elegancia. [Imprescindible dejarlo madurar!
2015 a 2030.

VINUM ABRIL/MAYO 2007

Saint-Emilion y Pomerol se sitlian entre la afiada exética del 2003 y la muy celebrada

del 2005. La naturaleza tampoco se lo ha puesto facil a la cosecha de 2004. Las con-

diciones climaticas no favorecieron precisamente la maduracién éptima de los taninos,

sobre todo en la orilla derecha de los grandes rios bordeleses, es decir, en el reino de

la Merlot. Pero por otra parte, apenas ha faltado extracto y alcohol. En esta afiada,

pues, ha sido decisivo el equilibrio ideal de todos los componentes del vino. Bar-

bara Schroeder y Rolf Bichsel volvieron a catar para esta guia vinos que en primeur

habian obtenido buenas calificaciones, pero también algunos vinos que entonces

nos plantearon quebraderos de cabeza; presentamos aqui los mejores, ordenados por

regiones y por calificacion

17

Chéateau Rauzan Segla

Ha ganado miisculo con la elaboracién, el final
resulta mds seco y anguloso que en primeur, con
un ligero componente amargo. No es recomen-
dable abrirlo antes de la fecha éptima indicada.
2012 a 2025.

17

Pavillon Rouge
(de Chateau Margaux)

De una sorprendente armonia ya en esta fase
temprana, con aromdtica seductora, taninos
vigorosos pero suaves, final goloso y fresco sobre
aromas de frutillos rojos. Uno de los mejores
Pavillon jamds producidos. Ademds, merece una
mencion especial el inusual Pavillon Blanc (16),
que ha resultado con mds casta y mds opulento
que nunca, superando incluso a la espléndida
cosecha de 2001. 2010 a 2018.

17,5
Chéateau Cantenac Brown

Sigue siendo un exitazo, como siempre. Todo

es armonia en este vino, la finura, el frescor, la
elegancia, la pureza de su aromdtica de frutillos,
la longitud y la excelente calidad de los taninos.
2010 a 2025.

17,5
Chateau d’'lssan

Issan nunca fue tan puro y directo. Tentadoras
notas de ardndanos y grosellas rojas. Se confirma
la buena impresién que causé en la cata en pri-
meur. jUna adquisicion sensacional, también una
vez embotellado! 2012 a 2025.

17,5
Chateau Giscours

Con la elaboracién ha ganado aiin mds comple-
jidad y expresion, lo cual es verdaderamente un
logro. Increiblemente sabroso, sensual, seductor,
con una textura seca y robusta, pero también
elegante. 2012 a 2025.

VINUM ABRIL/MAYO 2007

19

Chateau Margaux

Seductora aromdtica especiada, en boca potente y
lleno de casta, con espléndidos taninos elegantes y
llenos de frescor, final largo y persistente. Tipici-
dad, casta, elegancia en una fase temprana. Debe
madurar mucho tiempo. 2015 a 2030.

SAINT-JULIEN: CRUS CLASSES

FEl estilo de los Saint-Julien de 2004 oscila un
poco entre Pauillac y Margaux; los taninos no
siempre son elegantes y jugosos, a veces llegan
a ser bastante dsperos. No obstante, también
aqui se encuentran muchos vinos excelentes.

15,5
Chéateau Beychevelle

A pesar de la elaboracién, ha conservado su
encanto, se presenta goloso y seductor, un logro
muy especial en esta afiada. 2009 a 2017.

16

Chéateau Langoa Barton

Cierto que a los taninos les falta finura, su
estructura resulta un tanto tosca. A cambio, a este
vino fiable y rectilineo no le falta ni densidad ni
frutalidad de frutillos. 2010 a 2018.

16,5
Chéateau Lagrange

Buqué seductor de tonos puros, hechuras elegan-
tes con taninos algo duros y ligeramente amargos,
que sin duda llegardn a pulirse en la botella. 2012
a 2022.

16,5
Chéateau Saint Pierre

Denso, compacto, posee frescor, casta y longitud,
la madera estd perfectamente integrada, sélo los
taninos resultan un tanto borrosos. 2014 a 2020.

16,5

Chéateau Talbot

Especiado, con notas de flores y hierbas aromdti-
cas; buenas hechuras, seco, anguloso, taninos de

grano grueso, pero largo el final: tiene personali-
dad. 2014 a 2022.

17

Chéateau Branaire Ducru

Resulta muy cerrado en este estadio, los taninos
pasan a un primer plano, lo cual permite, por
otra parte, medir su calidad, su mineralidad
fuera de lo comiin y su frescor. Magnifico, pero es
imprescindible que madure. 2014 a 2025.

17

Chéateau Gruaud Larose

Elegancia, complejidad, casta y longitud impre-
sionan en este vino, pero especialmente la calidad
de los taninos. Sélo el alcohol menoscaba un tan-
to el gran equilibrio del conjunto. 2012 a 2025.

17

Chateau Léoville Poyferre

Lleno, directo, denso, fogoso, taninos sabrosos: es
un placer sin cortapisas, incluso en este estadio
temprano. 2010 a 2020.

17,5
Léoville las Cases

Nariz sorprendentemente intensa de moca y
frutillos, lleno, jugoso, fresco, largo, con un final
seco, anguloso y fogoso. Un gran vino en pafiales.
2015 a 2025.

18

Chéateau Léoville Barton

Todavia muy cerrado, como siempre en esta fase,
pero con todos los atributos de un gran vino
fuera de lo comtin: densidad, longitud, plenitud,
complejidad. 2014 a 2030.

PAUILLAC: CRUS CLASSES
(Y VINOS DE 2% MARCA)

Los amantes de los vinos de Pauillac secos,
angulosos y clasicos quedaran entusiasmados.

15,5
Chéateau Clerc Milon

Seco, anguloso, con taninos algo herbdceos, pero
con frescor y personalidad. 2012 a 2020.

15,5
Chateau Lynch Moussas

Un Lynch Moussas alegre y campechano, de estilo
sabroso y jugoso. 2009 a 2015.
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15,5
Les Carruades de Lafite Rothschild

Vivaz, fresco, con notas florales y herbdceas, aiin
puede madurar. 2009 a 2015.

16

Chéateau Batailley

De hechuras firmes, con taninos densos y secos,
un buen vino comprometido con la casta y la
larga maduracién. 2010 a 2019.

16
Chéateau d’Armailhac

Sabroso, frutal, jugoso, intenso, taninos firmes y
la madera necesaria. Es un placer. 2009 a 2017.

16

Chéateau Haut Bages Libéral

Fiable y bueno, con taninos secos y hechuras
compactas y rectilineas. 2012 a 2020.

16

Chéateau Haut Batailley

Ha adquirido mds equilibrio, la madera estd bien
integrada, domina la hermosa aromdtica frutal, es
suficientemente seco, largo y fresco. 2010 a 2016.

16

Les Forts de Latour

Seductoras notas de tabaco y roble; compacto y
seco, lleno, pero también fresco y largo, beberlo es
un placer. 2010 a 2018.

17
Chéateau Duhart Milon Rothschild

Aromdtica compleja con componentes florales y
frutales, taninos con casta pero perfectamente in-
tegrados, largo y rico final de frutillos. Ha ganado
con la elaboracién. 2012 a 2018.

17

Chéateau Grand Puy Lacoste

Lo que mds nos gusta de este vino es su calidad
aromdtica y su gran longitud. Imprescindible
para los aficionados al GPL. 2014 a 2025.

17
Chéateau Pontet Canet

Humo y madera marcada, seco, denso y largo.
Responde con toda exactitud al estilo de la finca y
de la denominacién. Debe madurar. 2014 a 2025.

17,5
Chéateau Lynch Bages

Jugoso, potente, taninos sabrosos, largo, final de
frutillos: un Lynch Bages de fdbula. 2012 a 2020.

17,5

Taninos densos y pulidos, el alcohol muy presente,
el final largo y goloso, la elaboracién perfecta-
mente digerida. Un vino excelente con justifica-
das aspiraciones a 18 puntos. 2012 a 2025.

18

Chéateau Pichon Longueville
Comtesse de Lalande

Excelente Comtesse con materialidad y densidad,
fogoso, eternamente largo, muy Pauillac y menos
Saint-Julien en esta afiada. Un verdadero placer
y una compra maestra. Para madurar durante
mucho tiempo. 2015 a 2030.

18,5
Chéateau Latour

Interesante y muy prometedora aromdtica de
hierbas, tabaco, abeto rojo, humo; elegante y bien
dibujado, final largo, sélo al terminar se vuelven
perceptibles los vigorosos taninos caracteristicos
de Pauillac. En cuanto a su tipicidad y fidelidad
al terrufio, es el mejor Latour de los iltimos afios.
2015 a 2030.

18.5
Chéateau Mouton Rothschild

El buqué de Mouton nunca fue tan complejo tan
poco tiempo después del embotellado. Nariz espe-
ciada y vigorosa de regaliz, anis, satico y frutillos;
en el paladar francamente jugoso, de una armo-
nia muy especial, pues atina opulencia y frescor,
el final largo, rico y frutal. 2014 a 2030.

19
Chéateau Lafite Rothschild

Para ilustrar lo que es un cldsico del vino, esta
botella es lo ideal. Este Lafite es denso, lleno,
persistente, aromdtico, rico, frutal, lleno de casta,
también lo bastante seco, termina mineral y
largo, en la mds hermosa armonia... Al igual
que en primeur, también ahora nos asombra y
sorprende. 2015 a 2030.

SAINT-ESTEPHE:
CRUS CLASSES

Montrose y Calon Ségur han renunciado a
participar en esta cata, pero nos consuela la
extraordinaria calidad de los dos Cos.

16,5
Chéateau Cos Labory

Denso y jugoso, notable calidad de los taninos.
2010 a 2018.

19

Chéateau Cos d’Estournel

De categoria verdaderamente superior y uno de
los candidatos a una de las posiciones mdximas
de esta afiada. En primeur lo describimos como
“majestuoso’, y ante su finura, su profundidad
y densidad no podemos mds que subrayarlo. Un
Cos en la tradicién de los mejores afios.

2014 a 2030.

PESSAC-LEOGNAN: TINTOS

Dado que en esta comarca no s6lo hemos anali-
zado minuciosamente las fincas clasificadas, sino
también el resto del los chateaux, la diferencia
entre los grandes terrunos y los que “s6lo” son
buenos es especialmente importante.

15,5
Chateau Bahans Haut Brion

Bien dibujado, elegante, sélo al final un tanto
duro, pero bastante equilibrado. 2009 a 2014.

15,5
Chéateau Baret

Taninos crujientes, intenso y denso; largo y jugoso
final de frutillos. 2010 a 2016.

15,5
Chéateau Cantelys

Perceptible toque de madera nueva, pero también
frutal y jugoso, la ligera nota amarga del final
estorba poco. 2010 a 2017.

15,5
Chateau Couhins INRA

Crujiente y anguloso, taninos secantes, buena
casta; ha ganado con la elaboracién, aiin puede
madurar un poco. 2012 a 2018.

15,5
Chateau Couhins Lurton

Recuerdos de humo, fresco y frutal, final agrada-
ble y fresco. 2009 a 2015.

15,5
Chateau de Rochemorin

Gratamente frutal y agradable, los taninos algo
duros, pero bien integrados. 2008 a 2015.

15,5
Chateau La Louviere

Tremendamente frutal y jugoso, con taninos
frescos y secos. 2010 a 2017.

15,5
Chateau Malartic Lagraviere

Muy al estilo de los tiltimos afios, marcado por
la madera, seco, nota amarga en el final. 2010 a
2016.

15,5
Chéateau Picque Caillou

Grosellas y notas herbdceas; agradable y refres-
cante. 2010 a 2015.

16

Chéateau Carbonnieux

Elegante, equilibrado, sofisticado, con taninos
finamente estructurados. 2010 a 2016.

16

Chéateau Brown

No ha perdido ninguna de sus cualidades, la ma-
dera estd presente tras la elaboracién, pero bien
integrada, el final es jugoso y seco. 2012 a 2018.

16

Chateau La Tour Haut Brion

Empieza potente, muestra mucha casta, densidad,

vigor y fuego, los taninos son robustos y bien
integrados, el alcohol estd presente.
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16,5
Chéateau Latour Martillac

Posee casta y frescor, longitud y densidad, sélo al final el grano resulta
algo grueso en este estadio. 2012 a 2020.

17
Chéateau Smith Haut Lafitte

Goloso, jugoso, alegre, con taninos redondos y maduros: un placer.
2010 a 2018.

17

Domaine de Chevalier

Resulta tan seductor y frutal en la nariz como sabroso y fresco en el
paladar, y tampoco le falta materialidad ni austeridad. 2012 a 2020.

17,5
Chéateau Pape Clément

Intenso y frutal, denso, largo y profundo a pesar de su plenitud, no ha
dejado sus premisas al pasar a la botella y por ello merece también
hoy una mencioén especial. Es uno de los verdaderos grandes vinos de
esta cosecha. 2012 a 2025.

18
Chéateau Haut Bailly

Unico en su categoria es este Haut Bailly, muy elegante, aterciope-
lado y muy largo. Ha mantenido sus premisas, por ello sigue siendo
también hoy uno de los imprescindibles. 2012 a 2030.

18

Chéateau La Mission Haut Brion

Es cierto que, en este momento, el vino aiin resulta mds impresio-
nante por su poderoso extracto, su fuego y su estilo robusto que por
su elegancia. Pero sabrd madurar. Un gran Mission complejo, con
personalidad y excelentes taninos frescos. No estorba el ligero deje
amargo. 2012 a 2025.

19

Chéateau Haut Brion

Grandioso, inmenso Haut Brion, que en esta fase impresiona mds por
su tremenda densidad que por redondas curvas seductoras, pero estd
bien que sea asi. Complejo, cldsico, hecho para la eternidad. Magnifi-
ca la calidad de los taninos. 2015 a 2030.

PESSAC-LEOGNAN:
VINO BLANCO

2004 es el mejor ano para los blancos secos desde 2001, al que qui-
zé supere. Los vinos brillan con su frescor, plenitud y frutalidad.

15,5

Chateau La Louviere
Redondo, lleno, fresco, notas de caramelo en el final. 2008 a 2015.

16
Chéateau Couhins INRA

Notas de pomelo y limén; fresco, vivaz, largo y complejo final de Sau-
vignon. Ha ganado mucho con la elaboracion. 2009 a 2015.

16,5
Chateau Couhins Lurton

Compacto, de gran casta, con marcado final de Sauvignon, en el que
se mezclan notas frutales y florales. Excelente vino blanco, que atin
deberia madurar un poco. 2010 a 2020.
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16,5
Chéateau Latour Martillac

Opulento y fresco a la vez, lleno pero también con
casta, muy aromdtico, con notas de caramelo de
limén y melisa, termina muy largo, pero atin de-
beria madurar un poco. Excelentemente logrado.
2008 a 2016.

17
Chateau Carbonnieux

Fuera de lo comiin por su casta y frescor, densi-
dad y longitud, con final floral-herbdceo. Puede
disfrutarse joven, pero es seguro que ganard
complejidad con la maduracién. 2010 a 2020.

17
Chateau Smith Haut Lafitte

Increiblemente aromdtico, con notas de caramelo
de limén y pomelo, sabroso y jugoso en boca,
denso y largo; por complaciente y aromdtico, y
también complejo y con mucha casta, le subimos
la nota en medio punto. 2008 a 2016.

18
Chéateau Haut Brion

Denso, jugoso, fresco, magnificos aromas frutales
de pera y melocoton maduro, de vainilla y pastas;
acidez hermosa y fresca; impresionante, uno de
los mejores Haut Brion blancos jamds catados.

19

Domaine de Chevalier

Nuestro prondstico se ha confirmado: en esta fin-
ca posiblemente no se haya logrado jamds hacer
un vino blanco tan extraordinario. Denso y lleno,
increiblemente complejo, aromdtico, con notas de
mentol y abeto rojo, grosella espinosa y especias
exdticas, extraordinariamente largo, lleno de
casta y nobleza, en el final esa nota amarga tan
singular que sélo presentan los mds grandes vinos
blancos... La calificacién es mds que merecida.
2008 a 2020.

19

Chéateau Laville Haut Brion

Tremenda complejidad aromdtica, que recuerda
a pimienta y flores, copioso y especiado, en boca
compacto pero también fresco, largo, estructura

increible: un gran Laville con personalidad pro-
pia, muy individual. 2012 a 2030.

POMEROL

El afo 2004 no pasard a la historia como una
afiada superior. No se deberian guardar dema-
siado tiempo.

15

Chéateau Bonalgue

Taninos angulosos apenas madurados, algo riisti-
co en esta fase. 2010 a 2017

15

Chéateau Certan Marzelle

Equilibrado, pero también es lo bastante firme y
seco. 2009 a 2016.

15

Clos René

Resulta bueno y coherente, muestra casta y tipici-
dad. 2009 a 2015.

15

Chéateau de Sales

Frutal, de confianza, bastante rico en extracto,
final seco, fiable y bueno. 2010 a 2018.

15
Chéateau Gazin

Taninos firmes, secos, angulosos, ligeramente
amargos, herbdceos: bueno. 2009 a 2017.

15
Chéateau Haut Maillet

Delgado en el principio, fresco, jugoso, final angu-
loso: agradable de beber. 2009 a 2014.

15

Chéateau La Cabanne

Anguloso, pero los taninos se desarrollan favora-
blemente con la aireacién. Agradable de beber.
2010 a 2017.

15

Chéateau La Fleur de Plince

Fruta jugosa, taninos firmes y bien integrados,
termina francamente marcado por la madera;
muestra elegancia. 2009 a 2015.

15

Chéateau La Grave

Denso y con casta, taninos vigorosos y secos. Muy
equilibrado, un buen vino para iniciarse.
2009 a 2014.

15

Chéateau Lagrange

Agradable de beber por su estilo redondo y ma-
duro. Taninos algo angulosos y toscamente tejidos
del final. 2009 a 2014.

15

Chéateau Latour a Pomerol

El clima de este afio ha dejado su huella: seco,
anguloso, un poquito riistico. 2010 a 2014.

15

Chéateau Le Bon Pasteur

Resulta un tanto inacabado, ligeramente herbd-
ceo, seco en el final, con una sorprendente acidez,
bueno, pero no grande. 2010 a 2016.

15

Chéateau Montviel

A pesar de las notas de madera nueva, resulta
frutal y lleno, el final es breve y algo secante.
2010 a 2017.

15,5
Chateau Lafleur Gazin

Con casta y densidad, ha perdido el amargor
final, todo un mérito. 2010 a 2017

15,5
Chateau Mazeyres

Complejos aromas frutales y florales, vivo, jugoso
y fresco, longitud adecuada. 2010 a 2017.

15,5
Chateau Petit Village

La madera desvirtiia la calidad de los taninos, se
intuye frutalidad y casta, pero el final es amargo
y seco. 2012 a 2018.

15,5
Chateau Plincette

Lleno de extracto, compacto, denso, marcado por
la madera nueva, final secante. 2010 a 2017.

15,5
Chateau Vray Croix de Gay

Especiado y seco, con cardcter, responde a su
afiada - y a su estilo. 2010 a 2015.

16

Chateau Beauregard

Lograda mezcla de abocado y seco, plenitud y cas-
ta, con taninos maduros y golosos. Bien logrado.
2010 a 2016.

16

Chéateau du Domaine de I'Eglise

Taninos carnosos, secos y densos; desde la primera
cata ha mejorado atin mds. 2011 a 2018.

16

Chateau La Fleur Pétrus

Echamos un poco en falta la sensualidad, el
cardcter seductor de este vino. 2012 a 2018.

16

Chateau Nénin

Bien logrado a pesar de la dificil ariada, equili-
brado y elegante, con taninos duros. 2010 a 2015

16,5
Chateau Clinet

Taninos redondos, llenos, sin ser amargos ni secos,
trasluce la frutalidad, a pesar de la predominan-
cia de la madera en el final. 2010 a 2014.

16,5
Clos du Clocher

De aromdtica compleja, no oculta los atributos de
su afiada, lo secante, lo anguloso. 2012 a 2020.

16,5
Chateau Hosanna

Agradable de beber a pesar del final algo seco, de
cardcter seco y ligeramente secante. 2012 a 2018.
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16,5
Chéateau L'Eglise Clinet

Resulta mds equilibrado que en primeur, no tan
elegante como potente, fogoso, pleno. 2012 a 2020.

16,5
Vieux Chateau Certan

Como siempre, dificil de catar en este estadio,
seco, anguloso, cerrado. Debe madurar. 2014 a
2020.

17,5
Chéateau I'Evangile

Humo, especias, gran complejidad aromdtica,
luego desarrolla casta y plenitud, termina fresco,
seco y enormemente largo. 2012 a 2020.

17,5
Chéateau Lafleur

Intensamente aromdtico, voluminoso a la par que
elegante, aterciopelado y con casta. Es cierto que
los taninos son secos, por culpa de las circunstan-
cias climdticas. 2010 a 2020.

17,5
Chéateau Trotanoy

Puede gustar o no el estilo algo frio, mineral, de
este Trotanoy. Pero tiene una casta indudable,
personalidad propia y nobleza. 2014 a 2030.

18

Chéateau La Conseillante

Elegante, equilibrado y denso a la vez. Los taninos
son de una calidad fuera de lo comiin, teniendo
en cuenta la afiada. 2012 a 2020.

18

Chéateau Pétrus

Los taninos secos han ganado plenitud, la aro-
madtica es muy prometedora y persistente. Debe
madurar. 2014 a 2025.

SAINT-EMILION GRANDS CRUS
Y GRANDS CRUS CLASSES

Puede que no sea un afio excepcional en Saint-
Emilion, pero se percibe mejor calidad que en el
Pomerol, con muchos vinos bien hechos.

15
Chéateau Cadet Bon

Especiado, textura madura y frutal, final jugoso y
goloso. 2010 a 2015.

15
Chéateau Cap de Mourlin

Taninos secos y especiados, acidez perceptible, rico
en extracto, algo secante. 2009 a 2016.

15
Le Fer de Cheval Noir

Jugoso y frutal, mucha madera de roble.
2010 a 2015.
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15

Chéateau Clos de Sarpe

Compacto e intenso en el paladar, luego madera
un tanto excesiva y taninos secos. 2010 a 2016.

15

Chéateau Clos des Jacobins

Compacto, rico en extracto, con taninos herbd-
ceos. 2009 a 2014.

15

Chéateau Cote de Baleau
Potente, anguloso, deberia madurar. 2012 a 2016.

15

Chéateau Croque Michotte

Agradable de beber por su estilo campechano y
sincero. No debe madurar demasiado tiempo.
2009 a 2015.

15
Magrez Fombrauge

Se intuye una textura elegante y seca, taninos
bien formados. 2010 a 2015.

15
Chateau de Fonbel
Especiado y seco, algo amargo. 2009 a 2015.

15

Chéateau Fonplégade

Algo seco y secante, domina la madera nueva.
2011 a 2016.

15

Chéateau Fonroque

Jugoso y fresco, con taninos firmes y secos, en los
que el vino se apoya bien. 2010 a 2016.

15
Chéateau Franc Mayne

Jugoso, intenso, agradable, con una estructura
seca y robusta. 2010 a 2015.

15
Chéateau Grand Corbin Despagne

Comienza jugoso y compacto, termina granuloso
y algo seco. 2010 a 2015.

15
Chéateau Grand Pontet
Jugoso, pleno, buenas hechuras. 2010 a 2016.

15

Chéateau Haut Sarpe

Buenas hechuras, con taninos secos y frescos.
2010 a 2015.

15

Chéateau Jean Voisin
Vivaz, con taninos angulosos. 2009 a 2015.

15

Chateau La Couronne

Luego, en el paladar, taninos duros, el final resul-
ta algo secante y amargo. 2010 a 2015.

15

Chateau La Fleur Mérissac

Extracto perceptible y algo duro, taninos secos,
final fresco y frutal. 2010 a 2015.

15

Chateau La Marzelle

Robusto, con taninos vivaces y secos, el final algo
secante y duro.2009 a 2014.

15

Chateau Laniote

Robusto y especiado, con taninos duros y granulo-
s50s. 2010 a 2015.

15

Chéateau Laplagnotte Bellevue

Fogoso, rico en extracto, madera perceptible, el
final algo seco y ardiente. 2010 a 2015.

15

Chéateau Laroque

Fresco, seco, bastante equilibrado, no sin elegan-
cia. 2009 a 2014.

15

Chéateau Laroze

Casta, aspereza y plenitud en equilibrio, taninos
duros pero no agresivos. 2010 a 2016.

15
Chéateau Le Prieuré

Nariz frutal y floral; denso, jugoso, pero el final
algo duro y anguloso. 2010 a 2015.

15

Chateau Les Grandes Murailles

Potente, lleno de extracto, de final perceptible-
mente dspero y secante. 2009 a 2015.

15

Chéateau Mauvezin

Agradable con un estilo sencillo y sabroso.
2010 a 2016.

15

Chateau Moulin Saint Georges

Seco, fresco, muy marcado por la madera, tam-
bién fogoso pero no secante. 2009 a 2015.
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15
Chéateau Petit Faurie de Soutard

Frutal, taninos jugosos y bien integrados, hechu-
ras esbeltas y elegantes. 2009 a 2015.

15

Chéateau Saint Georges Cote Pavie

Rico en extracto, duro y algo amargo, no es un
dechado de finura. 2010 a 2016.

15

Chéateau La Tour du Pin Figeac

Compacto, taninos secos, desgarbados y rudos,
con potencial. 2010 a 2015.

15,5
Chéateau Berliquet

Dominan las notas de madera nueva, los taninos
angulosos y maduros aportan sustancia y pleni-
tud. 2010 a 2016.

15,5
Chéateau Bellevue

Compacto con taninos plenos y jugosos, el final
agradablemente fresco. 2010 a 2016.

15,5
Chéateau Dassault

Perceptible el especiado de la madera; los taninos
secos aiin se han de pulir. 2012 a 2018.

15,5
Chéateau Guadet Saint Julien

Compacto, seco, no engafia fingiendo plenitud,
mds bien resulta grato por su casta y floralidad.
2009 a 2016.

15,5
Chéateau La Clotte

Especiado y frutal, con notas de regaliz y zarza-
mora, no es un modelo de complejidad, pero es
alegre y arménico. 2009 a 2015.

15,5
Chéateau La Commanderie

Embotellado impresiona mucho menos que la
muestra en primeur, aun estaba muy cerrado
en el momento de la cata, hechuras firmes, con
taninos dsperos, angulosos y un poco amargos.
2010 a 2016.

15,5
Chateau La Gomerie

Jugoso, buenas hechuras, denso, con casta y
frescor, aunque la madera aiin es perceptible,
estd mejor equilibrada de lo que la muestra en
primeur permitia suponer. 2010 a 2018.

15,5
Chéateau Larcis Ducasse

Lleno de matices, equilibrado, con taninos jugosos
y casi dulces: con toda seguridad serd un placer
beberlo. No debe madurar mucho. 2009 a 2016.

15,5
Chéateau Yon Figeac

Jugoso, frutal, lleno; taninos, madera y alcohol
estdn muy presentes y determinantes (a diferen-
cia de la muestra en primeur), excesivo el final
amargo y severo. 2012 a 2018.

15,5
Petit Cheval
(22 marca de Chateau Cheval Blanc)

Un Petit Cheval que gustard: seco y fresco, densi-
dad media, estructura de grano menos grueso que
de costumbre y, a cambio, mucho mds elegante.
2009 a 2016.

16

Chéateau Chauvin

Aromdtica floral, aromas tostados, en boca frutal,
con taninos suaves y contenidos. Absolutamente
recomendable. 2010 a 2018.

16

Chéateau Couspaude

Perfume de violetas y cerezas, tremendamente ju-
goso y pleno, taninos bien integrados, final largo y
especiado. 2010 a 2016.

16

Chéateau La Tour Figeac

Ha ganado en profundidad, resulta frutal y
elegante, muestra casta, pero también finura;
perceptibles los taninos y la madera, pero perfec-
tamente integrados. 2010 a 2018.

16
Clos Saint Martin

Ha ganado con la elaboracion y ha digerido la in-
tensa madera de la fase en primeur. 2010 a 2017.

16
Chéateau Tertre Roteboeuf

Como siempre, inconfundible, mds alld de todas
las escuelas y estilos: buqué floral de peonias y
humo; en boca jugoso, redondo, maduro, con un
final esbelto y amable. 2009 a 2015.

16

Chéateau Troplong Mondot

De madera marcada, pero con suficiente sus-
tancia para digerirla, mucha casta y longitud;
aunque es masivo, posee un destacado potencial
de maduracién; fiel a si mismo. 2014 a 2025.

16

La Chapelle d’Ausone

Delicado especiado de madera, suave y pulido,
detrds una estructura secante. 2015 a 2025.

16,5
Chéateau Balestard la Tonnelle

En esta fase un tanto anguloso e inaccesible, pero
con taninos secos y gran potencial; una vez mds,
muy satisfactorio. 2012 a 2020.

16,5
Chéateau Bergat

De hechuras firmes; la calidad de los taninos es
ejemplar, a pesar de la perceptible madera resulta
denso, pleno, lleno de casta. 2010 a 2020.

16,5
Chateau de Pressac

Lleno de casta y frescor, con extracto denso y tani-
nos vivaces y vigorosos; un placer para el paladar.
2011 a 2018.

16,5
Chéateau Larmande

De una sorprendente complejidad aromdtica
para un vino tan joven, elegante, con taninos
excelentes, densos pero no toscos. 2012 a 2020.

16,5
Chateau Pavie Macquin

Taninos secos, incluso algo angulosos, que nota-

mos ya en primeur. Pero también son perceptibles
las frescas y crujientes notas frutales. Como siem-
pre, muestra una gran personalidad. 2012 a 2018.

17
Chateau Cadet Piola

Todo armoniza en él, la complejidad aromdti-
ca de las notas florales y frutales que se siguen
manteniendo tras la elaboracion, la presencia y
calidad de los taninos. 2010 a 2020.

17
Chateau Grand Mayne

Comienza aterciopelado, se desarrolla lleno y con
casta, termina temperamental y seco. Ya en esta
fase es muy agradable de beber. 2012 a 2020.

17

Chéateau La Serre

Denso, lleno de casta y nobleza, con taninos fres-
cos, termina muy largo, impresionante potencial
aromdtico. 2012 a 2020.

17,5
Chateau L'Arrosee

Cumple las expectativas que despertaba en
primeur. Un vino compacto, especiado y jugoso,
con taninos vivaces y casta, el final persistente con
recuerdos de pimienta. 2012 a 2025.

SAINT-EMILION PREMIER
GRANDS CRUS CLASSES

Satisfactoriamente alta y homogénea es la
calidad de los vinos de clasificacién més alta en
Saint-Emilion.

16

Clos Fourtet

Ha desarrollado mds profundidad y tipicidad

y reduciendo la complacencia. Vigor y plenitud
en equilibrio, los taninos son densos y fogosos,
aungque aiin fuertemente marcados por la madera
nueva, el final largo y mineral. 2012 a 2020.
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16

Chéateau Trottevieille

Seco, anguloso, con personalidad propia, decididamente sofistica-
do y con casta. Puede y debe madurar. 2012 a 2020.

16,5
Chéateau Beau Séjour Bécot

Un hermoso Beau-Séjour Bécot fiel a su afiada: frutal y fresco,
enormemente sabroso, aunque la dureza de los taninos es percep-
tible, se compensa bien con la madera. 2012 a 2020.

16,5
Chéateau Magdelaine

Las discretas notas florales, elegante y agradable, del que siempre
se desea beber mds. Los taninos son como terciopelo y la madera
estd bien equilibrada. ;Cada botella es una caricia! 2010 a 2018.

17

Chéateau Canon

Un vino que impresiona por su estilo transparente y sin floritu-
ras, de una inmensa longitud aromdtica, los taninos secos pero
sin atisbo de cualquier rastro de dureza o amargor. Imprescindi-
ble dejarlo madurar. 2012 a 2025.

17,5
Chéateau Angélus

Densidad, casta, calidad de los taninos, textura golosa, la madera
decisiva: especialmente en este afiada, Angélus también hace
honor a su rango y su fama. Un vino espléndido. 2012 a 2020.

17,5
Chéateau Bélair

En la segunda cata adelanté a Canon, lo cual ya es mucho. Te-
nemos la impresion de que ha aumentado aiin mds su frutalidad
y su cardcter agradable, y no a costa de la densidad ni de la
firmeza. Un vino magnifico. 2012 a 2025.

18

Chéateau Ausone

Las notas de la cata en primeur siguen teniendo validez: de una
estatura impresionante y potente, los taninos perfectamente
integrados a pesar de ser duros y secantes, en ningiin momento
seco, mds bien longitud eterna, ademds de frescor y plenitud.
iImpresionante! 2015 a 2025.

18

Chéateau Figeac

Se confirma nuestra impresion de la cata en primeur: un gran
Figeac con tremendo potencial aromdtico. En nuestra experien-
cia, los vinos con tal mezcla de aromas de hierbas y frutillos rojos
se suelen desarrollar muy favorablemente. En este estadio, los
taninos son tremendamente duros y evidencian que bajo ningiin
concepto se debe abrir este vino antes del momento éptimo
indicado. En caso contrario, habrd que contar con sufrir una
decepcién. 2014 a 2030.

18,5
Chéateau Cheval Blanc

1Soberbio! Presenta un potencial increiblemente aromdtico.
Compacto, denso, los taninos pulidos e intensos, elegante y fino,
en boca espléndidamente seco con una frutalidad magnificamen-
te fresca y jugosa, rico y eternamente largo: un vino excepcional.
2012 a 2022.
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N O V e d a d e S Lo ultimo en el mercado espaiiol

14,5
Grandes vinos y vinedos
Disparates 2005

D.0. Carifiena. Tipo: Tinto con madera.
Alcohol: 14%. Variedad: Carifiena.

Sorprende que en una D.0. con nombre de uva
no exista casi ningin vino monovarietal. Esta
es una excepcion.

Aromas mds nortefios y menos cdlidos como
cabria de esperar. Hay frutos negros frescos, tinta,
carbén y mineral-balsdmico. Incluso, al paladar,
es vigoroso (acidez), amplio y de buenos taninos.
Buen ejemplo. 2007 a 2009. Precio: 6 €.

15
Aruspide
Agora novo 2005

D.0. Valdepenas. Tipo: Dulce. Alcohol: 15%.
Variedad: Tempranillo.

Un varietal de Tempranillo atipico pues no

es habitual encontrarlo en su version dulce.
Sin duda su versatilidad queda sobradamente
demostrada.

Un recital aromdtico de granadas, guindas
frescas, violetas, moras. Un espectdculo. Como
siempre, en boca, equilibradisimo de dulzor sin
perder el volumen frutal y estructura, que la tiene
y buena. 2007 a 2010. Precio: 7,80 €.

15
Casa del Valle
Finca Valdelagua 2004

V.T. Castilla La Mancha. Tipo: Tinto con
madera.

Alcohol: 14%. Variedades: 40% Syrah, 40%
Cabernet Sauvignon y 20% Merlot.

Esta bodega, que pertenece al grupo 0Olarra,
pretende seguir la filosofia de trabajo de los
«Vinos de Pago». Con este fin se abastece de
sus 100 hectareas de vifiedo propio.

Desarrolla en este momento aromas de reduccion
elegantes que construyen su buqué (vainilla, cue-
ro, pipa, hongos). Es comprometido. Trabajado
en boca, nada anguloso y largo en aromas. 2007 a
2010. Precio:14 €.

15

Mendigorria
Jardin de Luculo 2005

D.0. Navarra. Tipo: Tinto con madera.
Alcohol: 13%. Variedad: Garnacha.

Varietal que no todos los afios se elabora
pues el clima pre-pirendico de Baja Montafia
no siempre es regular. El nombre de Liiculo
estd dedicado al primer gourmet romano. Sélo
se elaboran 10.000 botellas.

Abre un magnifico recital aromdtico de ciruelas
en sazon, regaliz, cedro sin ostentosas sobremadu-
raciones. Muy apetitoso, amplio y con estructura
pero sin estridencias. 2007 a 2010. Precio: 7,50 €.

15
Ochoa
MdO Moscato de Ochoa 2006

D.0. Navarra. Tipo: Blanco de aguja semi-
dulce. Alcohol: 5,5%. Variedad: Moscatel de
Grano Menudo.

Es la version espaiiola del Moscato italiano,
con uva de gran calidad.

Prepdrense para disfrutar de un concierto de
aromas arrollador, de mandarinas, miel, flores,
hierba, lima... que con buenas dosis de frescura
y delicada burbuja continiian inundando el
paladar. Para impresionar a las abuelas. 2007 a
2008. Precio: 10,5 €.

15,5
Hispano + Suizas
Impromptu 2006

D.0. Utiel-Requena. Tipo: Blanco.
Alcohol: 13%. Variedad: Sauvignon Blanc.

Su creador ha tratado de hacer lo imposible
con este vino: un vino de caracteristicas
atlanticas en el Mediterraneo. Comienza
una nueva era de vinos mas frescos. Sélo se
elaboran 10.000 hotellas.

El objetivo, tanto en aromas como al paladar,
estd conseguido: tiene esencia de vino atldntico.
Muy fresco en aromas de hierba, boj, cardamomo,
limas y, en el paladar, equilibrado, de acento
dcido magnifico. Una hazafia. 2007 a 2009.
Precio: 18 €.

15,5
Finca La Estacada
Secua 2002

V.T. Castilla-La Mancha. Tipo: Tinto con ma-
dera. Alcohol: 13,5%. Variedades: Cabernet
Sauvignon y Syrah.

Posee una crianza doble: diez meses en ba-
rrica francesa nueva, se saca, y se vuelve a
meter otros diez meses. Para homogeneizarlo,
se tuvo un aio en hotella.

Dos varietales maduros, bien hilvanados y
generosos en aromas de ardndanos, casis, pélvora,
caja de puros. Nuevamente, en boca, sucumbe a
su encanto, carnoso y fresco, su gran virtud. 2007
a 2010. Precio: 22 €.

15,5
La Aurora
T&S Tinto y Sol

D.0. Montilla-Moriles. V.T. Cordoba. Tipo: Vino
de Licor. Alcohol: 15%. Variedad: Merlot.

Es todo un atrevimiento que nos les ha salido
nada mal. Su elaboracion es similar a la que
se sigue para los Pedro Ximénez y el resulta-
do es un vino inico en el mundo, por ahora.

En la paleta de aromas recuerda al PX por sus
notas abundantes de miel, membrillo y fina
canela. Sin embargo, es al tacto donde su untuosi-
dad y dulzor no resultan tan fatigosos, ni densos.
Se paladea con soltura, ligereza y placer. 2007 a
2012. Precio: 9,60 €.

16
Tritium
Tritium 2004

D.0. Rioja Calificada. Tipo: Tinto con madera.
Alcohol: 14%. Variedad: Tempranillo.

Dos amigos de la infancia, que tras muchos
afios vendiendo sus uvas, estan haciendo
realidad su suefio: una bodega propia.

Destaca en este vino la armonia aromadtica: finos
aromas a grosella, fresa y una mineralidad suge-
rente aportada por sus espléndidas maderas. Y, al
paladar se muestra bien engranado, placentero.
Fresco y frutal. 2007 a 2011. Precio: 16 €.
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Vinos miticos

VEGA SICILIA RESERVA ESPECIAL “UNICO”

Un valor seguro

Es el vino mitico por excelencia en Espaiia, nacido en una zona
donde la Denominacion de Origen es relativamente reciente, y sin
referentes cercanos de una calidad comparable.

Texto: Batolomé Sanchez

Hay bodegas que sobreviven a las modas,
a los tiempos, y Vega Sicilia es un buen
ejemplo. A pesar de que el vino espanol
ha cambiado radicalmente en los dltimos
veinte anos, la bodega sigue siendo el
referente obligado de los tintos mds ca-
rismdticos. Y lo fue practicamente desde
que embotell$ sus vinos, a pesar de que
las condiciones de elaboracién de en-
tonces eran mds bien modestas. Con la
adquisicién de la finca por la familia Al-
varez se produjo una profunda reestruc-
turacion. La casa, el lagar, las instalacio-
nes, aquellas viejas maderas se truecan
en relucientes tinas, en impolutas barri-
cas; las salas de elaboracién, dotadas de
mdquinas modernas para que la trans-
formacién de la uva en vino sea lo mds
natural posible... Todo cambia para que
los vinos sigan siendo “tnicos”. Son vi-
nos de una gran fortaleza, posiblemente
los que mds crianza en madera soportan.
Este Reserva Especial posee una cualidad
que le aparta de los vinos de alta cali-
dad que se elaboran en todo el mundo.
Esta elaborado segtn la tradiciéon, como
se hacian los vinos antiguamente: mez-
clando varias cosechas para que en el
ensamblaje final cada una de ellas aporte
su mejor cualidad. Asi, en la cata aparece
todo su potencial de fruta, la madera estd
presente pero no ejerce de protagonista, y
su mayor virtud es el perfecto equilibrio
y armonfa. Este vino lleva en su sangre
la concentracién de la cosecha del 90, la
sutileza del 91 y el poderio del 94.
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Historia

La historia del vino en la finca de “La
Vega de Santa Cecilia” (de donde afir-
man que viene el nombre) comienza
desde la misma repoblacién tras la
conquista por los cristianos de las tie-
rras del Duero. Pero no es hasta 1865
cuando don Eloy Lecanda le da estruc-
tura de vifiedo, plantando la cepa de la
region (Tinto Fino) y Cabernet, Merlot,
Carmenére, Malbec y hasta Pinot Noir
(que no dio el resultado apetecido).
En el afio 1905 Txomin Garramiola
comienza la etapa en la cual el mito
cobra vida. Después varios personajes
alimentaran esa fama, como Manuel
Anadén, el eterno director gerente,
o Pablo Alvarez, el actual director.
Cuando se cre6 la Denominacion de Ori-
gen Ribera del Duero habia un apartado
especial para la finca Vega Sicilia, a la
que se le concedia una “Denominacién
de Origen Calificada” si en cinco afios
era capaz de mantener el precio de sus
botellas en el doble, al menos, que el
de los demés vinos de la Denominacién
de Origen Ribera del Duero. Por ahora
no se ha llevado a efecto, pues a la casa
parece preocuparle mas el peligro que
entrafia para sus vifiedos el proyecto de
una nueva autovia.

Situacion

La finca se halla en plena “milla de
oro” de la Ribera del Duero, en el tér-
mino de Valbuena de Duero en el extre-
mo sur-oeste de la Denominacién, en
la provincia de Valladolid. Los suelos
de las 205 hectéreas del vifiedo son
variados, predomina la caliza, aunque
también se encuentran arenas rojas, ar-
cillas y cantos rodados. La mayoria de
estan situados en una cota de 750 a
800 metros de altitud.

Precio

Los “vega sicilias” han sido siempre
los vinos mas especulativos del merca-
do espafiol. Como minimo sus botellas
costaran un 50% mas en el mercado.
Tal vez por su condicién de vino mitico
0 quizas debido a su método especial
de ventas -exclusivamente por cupo y
directa desde la bodega-, hay un direc-
torio de 4.000 clientes y una lista de
espera de otros tantos, en la que para
entrar a formar parte del grupo privile-
giado se respeta el orden de solicitud.
Este “Reserva Especial Unico” es el de
precio mas elevado de cuantos elabo-
ra la bodega. La Ultima remesa salida
al mercado se suele encontrar a unos
200 euros. Pero se han llegado a pagar
10.000 délares por un 89 en la casa de
subastas Cristie’s de Nueva York.
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Desde el respeto

Pero, ;todo eso contiene el vino?
Con esta expresion de sorpresa e
incertidumbre alguien, que estaba
escuchando mientras yo lefa en alto,
se alerté. Tranquila, le dije, la gran
mayoria de los “extras” que tiene
el vino son los suyos propios. Los
“afadidos” al vino son, por regla
general, productos naturales como el
4cido tartarico, el citrico, los taninos,
las levaduras seleccionadas... por
ejemplo. Todos ellos se extraen de
la uva y sirven para equilibrarlo o
embellecerlo. Existen, ademas, entre
estos productos enolégicos los que se
venden bajo el sello Kosher. Uno de
los mas ortodoxos a nivel mundial.
Bien es cierto que ésta nueva saga
de endlogos, quimicos o viticultores
viene mejor entrenada a este
respecto. Defienden la ecologia, el
campo, su entorno (la flora y la fauna)
y existe, ante todo, un respeto mutuo.
Saben que es el legado que dejaran a
las futuras generaciones. Del mismo
modo, pero con otro enfoque, estan
los que van un paso mas alla: los
defensores de la biodinamica. Parece
una ciencia nueva pero no es mas
que la recopilacién de las técnicas
y observaciones a nivel global que
anteriores generaciones ya habian
utilizado de algin modo. Mejorada
con técnicas modernas, todavia
algunas de sus practicas siguen
resultdndonos demasiado esotéricas,
aunque ya es muy habitual escuchar
el siguiente comentario entre nuestros
viticultores: “Yo no creo mucho en la
biodindmica pero aplico algunas de
sus técnicas”.
En realidad, los grandes vinos que
hoy se elaboran estan creados
desde el respeto a la materia prima,
con un sentido ecolégico. Por este
motivo muchos bodegueros no filtran
(precipitacion de la materia colorante)
sus vinos y cuentan con niveles muy
bajos de sulfuroso, entre otros.

Javier Pulido

Mas aditivos

“Licor alcohélico que se hace del zumo de las uvas ex-
primido, y cocido naturalmente por la fermentacion’,
asi define el vino el Diccionario de la Real Academia
Espafiola, por ejemplo. Pero esta descripcion ses sufi-
ciente para definir un producto tan complejo?

Si lo analizamos en detalle, muchas mds
cosas se afladen a esta bebida antes de que
se embotelle y se ofrezca a los sibaritas.
O no. La lista de los aditivos autorizados
para el vino incluye alrededor de tres do-
cenas. Quienes la lean tan sélo por enci-
ma, sin estar involucrados directamente
en la aplicacién préctica, en un primer
momento se pueden llevar un susto ma-
yor que el causado por las noticias sensa-
cionalistas de estos dltimos meses acerca
de los métodos de elaboracién del vino
en ultramar, que alli supuestamente son
habituales.

Ni siquiera vamos a hablar del azdcar de
remolacha, que en nuestras tierras estd
permitido (en Alemania y Austria, por
cierto, inicamente en el caso de vinos de
calidad sin el sello de Pridikat) para pa-
liar la falta de azdcar natural de las uvas.
También se permite la utilizacién de car-
bono activo, la clarificacién con gelatina
alimentaria, vejiga de pescado, proteinas
animales, bentonita, taninos y enzimas
especiales, ademds de la estabilizacion
con 4cido sérbico o bien, si la afiada lo
pide, el anadido de é4cido tartarico. Se-
gun el pais vinicola, también se permite

el 4cido ascérbico, es decir, vitamina C.
Ademys, el diéxido de carbono y el nitré-
geno pueden aportar frescor al vino.

Si se trata de eliminar del vino olores no
deseados (sulfuro de hidrégeno), el sul-
fato de cobre es un aditivo habitual. Para
que este compuesto quimico se absorba y
luego se pueda separar del vino, se utiliza
amarillo prusiato de potasa, cuyo sin6ni-
mo suena atin mds marcial: ferrocianuro
potdsico. Sino se dosifica con precaucion,
esta sal alcalina puede provocar un extra-
flo aroma de almendras amargas. jAh, si!
Ademds estdn los sulfitos (que reciente-
mente han pasado a ser de declaracién
obligatoria en la etiqueta), utilizados des-
de hace siglos para prevenir la oxidacién
del vino, pero que una y otra vez mere-
cen la atencidn critica de las instancias de
proteccién de los consumidores.

Queda un consuelo: con excepcién de
los sulfitos, ninguno de los aditivos se
emplea de forma generalizada, mas bien
constituyen la excepcion y, desde luego,
nunca se emplean de modo acumulativo.
Ademds, la mayoria de estos compuestos
quimicos no permanecen en el vino.
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El vino como producto de labora-
torio: aparte de azicar y'sulfit-
os, ;qué aditivos contiene y qué
mas esta permitido afadirle?

LA OPNION DEL EXPERTO

«Manipular lo menos posible»

Nicolas Joly es vinicultor superior en Anjou
(Loira) y predica con pasion el cultivo biodina-
mico para las cepas. En el afio 2003 fundé la
asociacion biodinamica La Renaissance, a la
que pertenecen 125 miembros de una docena
de paises, incluyendo fincas legendarias como
Romanée-Conti.

“Hay una diferencia entre los aditivos
naturales y los sintéticos. La naturaleza
soporta mucho mejor los elementos natu-
rales. Por ejemplo, el azufre: ;es de origen
natural o de fabricacién petroquimica?
En el primer caso, se puede tolerar en la
elaboracion del vino. Seria absurdo sata-
nizarlo.

Mejor aun es que el vinicultor llegue al
punto de no necesitar aditivo alguno para
su vino. La meta deberia ser siempre

procurar manipular lo menos posible en
la bodega. A través de la fotosintesis, la
cepa transforma toneladas de no-materia
en materia. Si se dificulta este proceso y
el fluir de los jugos de la cepa, luego en la
bodega hay que intentar paliar esta falta
de equilibrio. Del mismo modo que no se
percibiria la originalidad del pintor més
grande de todos los tiempos al verle entrar
en el metro de Nueva York a las siete de la
tarde, tampoco la mejor de las uvas pue-
de expresar sus cualidades si se envenena
con aditivos quimicos. El vinicultor ha de
decidir si quiere que su bodega sea como
una maternidad en la que las uvas dan a
luz el vino, o bien como una clinica de ci-
rugia plastica.”

Nicolas Joly es vehemente en su lucha
contra la utilizacion de compuestos
sintéticos en la produccién de vino.

Foto: Rolf Bichsel
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4 México D.F. Certamen que retine a todos los sectores de la alimentacién y bebidas nacionales y un
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Recinto Ferial Centro Banamex, México D.F. (México). 4
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alcohdlico que estdn experi- ner en cuenta. En el Priorato, Burdeos Los productores del mundo que deseen someter sus vinos al juicio de 70 expertos
mentando los vinos. No se por ejemplo, superar el gra- internacionales podran hacerlo en esta competicion, que cumple su octava edicion y
sabe si esta modificacién es do estimado por el CRDO cuenta con el patrocinio de la Oficina Internacional de la Vifia y del Vino (OIV).
a causa del cambio climdtico supone su descalificacion y, Bourg sur Gironde, Burdeos (Francia) - l
o por los continuados ciclos por consiguiente, dificulta- www.citadellesduvin.com >
naturales de escasa lluvia y des de venta. /
altas t.emperaturas. Los vinos Polr conmgulente, lfi acumu- 13/17 JUN. SEMANA VERDE DE GALICIA - ’
de calidad parten de una uva | lacién de inconvenientes ha- Silleda La Feria Internacional Semana Verde de Galicia, que alcanza su 30% edicidn, es el
madura, es decir, con madu- . ce que se busquen férmulas certamen multisectorial por excelencia de la region atlantica. Dentro del marco de esta ——
rez fenélica (tintos) y aroma- L .| para rebajar los niveles de muestra se celebrara SALIMAT, Saldn de Alimentacion del Atléntico, concebido como un
tica. Eso incide en la mayor | etanol en vino. Asimismo, escaparate para la promocion de la industria alimentaria.
-z p WAl . z : Silleda, Pontevedra (Espafia)
acumulacién de azticares de q[ A l"n, las soluciones mas habitua- . L
. Aty 1,\'\'1_:'\“ ; www.feria-galicia.com
la baya que, transcurrida la Lk kil les podrian ser: congelar el
fermentacién, dardn vinos de mosto y eliminar una parte
graduacién alcoholica elevada (por encima de  (por procedimientos fisico-quimicos), con fer-
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los restos de azdcares no fermentados hacen que  con una parte de vino, no con el total, pues tiene Pabelldn de Exposiciones de la Magdalena de Avilés, Asturias (Espafia).
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Burdeos Burdeos seré el escenario del octavo Simposio de Enologia, OEno, y del segundo Simposio

indeseados, como los de reduccién.

En la fase sensorial también encontraremos difi-
cultades. Al olfato los vinos resultan més célidos
y en el tacto més ardientes, pudiendo incluso lle-
gar al desequilibrio. Esto hace que se tengan que
utilizar otro tipo de sustancias para equilibrar y
enmascarar el etanol. El alto grado alcohélico in-
cide, en cierta medida, en la pérdida del espectro
aromatico del vino.

El exceso de alcohol

Tampoco podemos obviar los aspectos sanitarios
y sociales, como en la coduccién de vehiculos, que
que acarrea la ingesta “abusiva” de alcohol. Un ar-
ticulo que me ha llamado especialmente la aten-
cién es el publicado en el “New York Times” que
recogfa la diferencia entre beber un vino de 12,5y
15,5% de volumen de alcohol. Segun este estudio,
el de 12,5% representa el vino estdndar francés y
el de 15,5% los vinos de California. Fijando la tasa
limite para conducir en 0,4, concluye que la dosis

propuesto son de tipo enzimatico. En realidad
son ya antiguos, pues las primeras referencias
son de los afios 70. Este tratamiento consiste en
la utilizacién de una enzima (la glucosa-oxidasa)
sobre mostos. Esta enzima acttia sobre la glucosa
pasdndola a dcido glucénico de tal forma que éste
acido glucénico no es consumible por las leva-
duras, y nunca se va a transformar en etanol. Se
logra reducir entre un 30 y un 40% de etanol en
vinos. Esto, en principio, podria ser una solucién
pero es un procedimiento bastante complejo. Lo
que si es cierto es que los vinos elaborados con
levaduras autdctonas normalmente disfrutan
de grados alcohdlicos mds bajos pues intervie-
nen otras especies de levaduras que consumen
azidcar pero no producen alcohol. También, si se
cuidan las fermentaciones a bajas temperaturas
(12-25°C) se logra disminuir el grado; el frio es-
timula la produccién de glicerol. Incluso, segin
aconseja Fernando Zamora, “fomentar la evapo-
racién con movimiento del vino en las primeras
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Burdeos

Es la primera feria mundial del sector del vino y otras bebidas alcohélicas,
y la de caracter mas internacional. La proxima seré la 14° edicion de )
un certamen dirigido en exclusiva a un publico profesional, en el que L :
participaran empresas de 43 paises. | ALK

de Espirituosos Tradicionales, Spirits. Ambos cuentan con el patrocinio de la Oficina
Internacional de la Vifia y del Vino (0IV).

Palais des Congres de Bordeaux (Francia).
www.oenologie.u-bordeaux2.fr/symposium.html

Merlot - Cabernet Sauvignon 2004

Mont-Reaga
Ctra. N-420 Km. 333,2

moderada’ envinos de baja graduacién’ paramu- fases de elaboracion disrnmuye el grado alcoho-

. .y Parc des Expositions de Bordeaux Lac, Burdeos (Francia)
lico final en el vino”.

Informacion: Sopexa Espafia

Tel.: 93 481 7932
Especialistaen Microbiologia Enolégica. Doctoraen Microbiologia por la Complutense, Master en Viticultura Fax: 93 481 7940

y Enologia por la Politécnica de Madrid, donde imparte clases desde 1996. Ha participado en proyectos F mail : vinexpo.spain@sopexa.com
de investigacion sobre seleccién de levaduras y bacterias lacticas autéctonas, asi como en relacién a mi- www.vinexpo.fr

croorganismos alterantes del vino. Experiencia laboral en Bodegas CVNE y Codorniu. Actualmente dirige

el Departamento de Biotecnologia de Agrovin y es asesora técnica en la Ribera del Duero y el Priorat.

jeres es dos copas, y tres para hombres.

16649 — MONREAL DEL LLANO
(Cuenca)

Tel.: 645 769 801
mont-reaga@mont-reaga.com
www.mont-reaga.com
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Un reconocimiento al trabajo de nuestras ediciones para Suiza,

Alemania/Austria, Espana e ltalia, cuya edicién impresa
alcanza en total los 146.000 ejemplares. Una buena noticia

para nuestros lectores y anunciantes.
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