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Tecnología al servicio del vino

Cada vez va a ser más fácil saber qué
hay dentro de una botella sin temor a
equivocarse. Las últimas tecnologías
pemiten detectar variedades, añadas y,
por supuesto, falsificaciones, además
de certificar que el vino no ha sido mal-
tratado por el camino.

Una serie de inventos de los que hemos teni-
do noticia recientemente podrían hacer más
felices a algunos elaboradores y también a
ciertos consumidores que se preocupan de
que lo que llega a su mesa es auténtico por
los cuatro costados.

Cambios de temperatura. Les hablába-
mos hace unos meses de una especie de
“chip” que, además de detectar posibles fal-
sificaciones ofrecía información detallada
sobre la temperatura a la que se sometía al
vino durante su transporte. Pues bien, los
elaboradores californianos han empezado a
utilizar otro procedimiento que llevaba
empleándose un par de años en la industria
alimentaria de Estados Unidos. Se trata de
una pequeña etiqueta sensible a la tempera-
tura que aparece de color verde si el produc-
to en cuestión se ha mantenido dentro de los
parámetros deseables de conservación o
transporte y amarilla si éste ha sometido a
temperaturas muy altas o muy bajas. Lo
interesante es que la etiqueta alberga infor-
mación detallada que puede volcarse en un
ordenador no sólo sobre la fluctuación de
temperaturas sino sobre los momentos en
que se ha producido, lo que permitiría exigir
responsabilidad por un vino en mal estado.
El invento es de una empresa de Idaho lla-
mada Park Sense y el coste de etiquetar una
caja es 20 dólares, una minucia para quien
adquiera botellas de precios elevados.

Detectar falsificaciones. El famoso
affaire de las botellas que habrían pertene-

cido a Thomas Jefferson y que han puesto
en entredicho el nombre del coleccionista
Hardy Rodenstock y de especialistas cerca-
nos como Michael Broadbent, que certifica-
ron su autenticidad en su día, posiblemen-
te marcará un antes y un después en el
coleccionismo de vino. Por eso cada día
surgen nuevos sistemas que intentan
garantizar la seguridad en la compra de
vinos clásicos. Un grupo de científicos fran-
ceses ha desarrollado una técnica que
emplea métodos similares a los del mundo
del arte. Se trata de un acelerador de partí-
culas que mide la radiación emitida por
una botella cuando es expuesta a un haz de
iones y que permite establecer la edad de la
botella y del vino. Para ser efectivo necesita
corroborar los datos obtenidos con los de
una base de datos de vinos y botellas autén-
ticas que se está construyendo en este
momento. Según informa Decanter, el pro-
yecto has sido desarrollado por el centro
bordelés de estudios nucleares Arcane, que
ya ha firmado un contrato de colaboración
exclusiva durante 10 años con el comer-
ciante londinense especializado en añadas
antiguas Antique Wine Company.

Lengua electrónica. Este proyecto es de
factura hispana. Ha sido desarrollado por
el Instituto de Microelectrónica de
Barcelona en colaboración con investigado-
res alemanes y el INCAVI (Institut Català
del Vi) y también servirá para identificar
falsificaciones y mecanizar los procesos de
control. En el fondo, se trata de un sensor
microelectrónico con distintos sensores,
cada uno especializado en detectar una
propiedad química y que emiten una señal
eléctrica que se envía a un ordenador que
es el encargado de procesar los datos. De
momento, permite distinguir tipos de uva y
parece que también podría establecer la
edad de un vino.

Las últimas 
tecnologías 

pemiten detectar
variedades, añadas

y, por supuesto, 
falsificaciones, 

además de 
certificar que el
vino no ha sido

maltratado por el
camino

LA REVISTA IBERIA Nº 32 CANAL COCINA  26/11/08  10:44  Página 2



Apuntes

3diciembre 2008

El champagne lleva
el nombre de uno
de los más ilustres
presidentes de la
casa, que se 
mantuvo durante
50 años en el cargo

Mumm presenta su 
cuvée más exclusiva

Las grandes casas de Champagne son
expertas en llevar el lujo y el glamour
más allá de lo que cabe imaginar. Y la
demanda segura que encuentran sus
cuvées más elitistas en un pequeño
segmento de consumidores que está
dispuesto a pagar precios astronómi-
cos por vestir su mesa de exclusividad
es un caldo de cultivo para la creación
de nuevas propuestas.

Sin duda, las dos grandes noticias de este año
que seguían esta estela han sido la llegada al
mercado de Krug Clos d’Ambonnay 1995 y de
G.H. Mumm Cuvée Prestige R. Lalou 1998.
En el primer caso se trata del segundo cham-
pagne de pago de Krug –una firma que para-
dójicamente se hizo un nombre por el arte de
mezclar en su prestige cuvée –al escandaloso
precio de unos 3.000 euros la botella. Clos
d’Ambonnay es el extremo opuesto al blanc
de blancs Clos du Mesnil: un blanc de noirs
elaborado únicamente con pinot noir y que
procede de un diminuto viñedo de la locali-
dad que le da nombre en la montaña de
Reims. Krug, por cierto, es una de las casas
que encabezan el ranking de vender más caro
y que desde hace unos años está en la órbita
del conglomerado LVMH (Louis Vouitton
Moët Hennessy).

Si éste parece totalmente inaccesible, sí
hemos tenido en cambio ocasión de probar
la propuesta de Mumm, que no obstante se
sitúa por encima de los 100 €. Lo mejor, sin
duda, ha sido catarla in situ, en sus cuarteles
generales de Reims y en compañía de su

autor, Didier Mariotti, actual chef de cave de
la maison. En realidad Mariotti ha reinven-
tado la antigua cuvée prestige de la casa que
lleva el nombre de uno de sus más ilustres
presidentes que se mantuvo 50 años en el
cargo y que dejó de elaborarse con la añada
85. De hecho, para esta recreación se han
tenido muy en cuenta las abundantes notas
que se conservan del personaje. Mariotti ha
trabajado con 12 viñas calificadas como
grand cru; viñas por cierto que pudimos ver
entre otras muchas durante una espectacu-
lar ruta en helicóptero sobrevolando el viñe-
do de la Champagne.

Para su puesta de largo en España se creó un
enorme cubo blanco con un gran lazo en la
parte superior simbolizando los colores de
Mumm que se situó en la plaza de Colón.
Dentro se proponía a la crítica una serie de
maridajes de la nueva cuvée con platos idea-
dos por Didier Elena, chef del dos estrellas
Michelin Les Crayeres en Reims y con pre-
sencia del propio Mariotti.

Volviendo a la Champagne, en una depen-
dencia especialmente señalada dentro de las
inmensas cavas subterráneas de Mumm,
descubrimos en la copa este vino de gran
elegancia y complejidad, marcado por las
finas notas de su crianza sobre lías (ahuma-
dos, cítricos, pan grillé, finos tostados, flor
marchita y frutos secos). Un champagne con
estructura y volumen, graso y untuoso a la
vez que muy fresco; serio, sabroso y muy
aromático, con un final de gran longitud y
viva sensación cítrica.
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Sumilleres: actores en 
el restaurante

No se pueden imaginar lo reconfor-
tante que resulta estar en una sala
repleta con algunos de los mejores
sumilleres de España oyendo que su
mayor preocupación es hacer feliz a
todo aquél que entra por la puerta del
restaurante.

Puede que ustedes no lo sepan, pero sólo con
unas pocas palabras suyas y una primera
impresión, “un sumiller tiene que ser capaz
de interpretar qué vino desean”. Lo dice
Custodio L. Zamarra, sumiller de Zalacaín y
compañero de catas en La Guía TodoVino. 

“Estamos en el mundo del espectáculo”, aña-
dió el sueco Andreas Larsson, mejor sumiller
del mundo en 2007. “¿Por qué no entonces
tener una formación pluridisciplinar y apren-
der también a actuar y a verte en una cámara?
Si alguien se está gastando mucho dinero en
un vino, se merece un show”. Larsson, sin
duda, es un experto en la materia. Sólo hay
que echar un vistazo a las fotos de su página
web www.andreaslarsson.org en las que apa-
rece en pose distendida pero perfectamente
estudiada, se presenta al mundo, escribe su
blog y ofrece distintos servicios de asesoría.

L. Zamarra y Larsson compartieron su visión
en una participativa mesa redonda sobre pro-
tocolo y psicología del servicio dentro del
marco de Essentia Madrid, el congreso inter-
nacional de sumilleres celebrado la semana
pasada con el objetivo de crear un foro de
debate entre los profesionales del servicio del
vino. En la mesa estuvieron acompañados por
Amanda Navarro, del restaurante valenciano
Ca' Sento, quien insistió en que “cada cliente
es único y requiere un trato particular; inclu-
so el mismo cliente requiere servicios distin-
tos en días distintos”. 

Desde luego que los presentes, tanto delante
del micrófono como al otro lado, representa-

ban la élite de la sumillería en España y es
probable que sus altruistas puntos de vista
no se correspondan con la media real de los
restaurantes españoles en este momento.
Sin embargo, ¿no se sienten mejor sabiendo
que estos personajes sólo piensan en satisfa-
cernos y hacer nuestra experiencia lo más
placentera posible?

Sobre todo teniendo en cuenta su común
acuerdo sobre las virtudes de un buen sumi-
ller: humildad, conocimientos, discreción,
perfecto servicio del vino y psicología, mucha
psicología para poder anticiparse, captar la
situación particular de cada mesa y adaptarse
a ella. “En pocos segundo y a partir de un
breve contacto, tenemos que ser capaces de
interpretar qué vino está demandando cada
mesa”, señaló Custodio L. Zamarra.

Tengan claro que los propios sumilleres son
conscientes de que no deben agobiar ni
molestar a los clientes, ni mucho menos
imponer sus gustos o soltarles una perorata
técnica ininteligible para convencerles de que
deben pedir tal o cual marca. También les
preocupa –y esto lo expuso perfectamente
Ferràn Centelles de El Bulli– que entiendan
sus sugerencias para combinar platos y vinos:
“¡Es tan difícil aprender a comer y a beber!”
señaló. Por eso la necesidad de adaptar su
lenguaje al de sus interlocutores fue uno de
los temas que se repitió con fuerza.  

Para quien acude normalmente al restau-
rante, entender cómo debe realizar su traba-
jo un buen sumiller y conocer la pasión y las
ganas de agradar de quien se esconde tras
esa amenazante e interminable carta de
vinos es el primer paso para acabar con lo
que a veces parece un abismo insalvable a
uno y otro lado de la mesa. ¿No será más
fácil entendernos si somos conscientes de
que, al fin y al cabo, todos estamos allí para
pasar un buen rato? 

El sueco Andreas
Larsson, mejor

sumiller del mundo
en 2007, comparó

su profesión con el
mundo del 

espectáculo
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La familia San Pedro es una de las de más
larga tradición vitivinícola de Laguardia, en
Rioja Alavesa, y toda una institución en el
pueblo. Su apellido está relacionado con
varias bodegas de calidad de esta pequeña
villa amurallada, que bien merece una visi-
ta por el tipismo de sus callejuelas y su
valioso patrimonio arquitectónico. Desde el
punto de vista del vino, Laguardia es “la
foto” de Rioja Alavesa: encaramada en una
colina, protegida de los fríos vientos del
norte por la Sierra de Cantabria cuyo perfil
rocoso se impone en el horizonte y con una
alfombra de viñedos a sus pies. En su
extenso término municipal se cultivan las
uvas que van a parar a algunos de los mejo-
res tintos de la denominación.

Javier San Pedro ha compatibilizado su
pasión por el vino con la política local des-
tacando en los dos ámbitos. Ha sido duran-
te muchos años alcalde de Laguardia y a la
vez ha dedicado grandes esfuerzos a hacer
crecer la pequeña bodega familiar que creó
junto a su mujer, Ana Ortega, en 1987. Fue
el primero de los “San Pedro” en embote-
llar sus vinos, al principio sólo jóvenes
siguiendo la tradición del “cosechero” tan
arraigada en Rioja Alavesa; y a partir de
1992, en pleno estallido de la revolución
enológica, los primeros crianzas con sus
también primeras 100 barricas. Hoy tiene
1.500 unidades y la producción total de
Bodegas Vallobera ha alcanzado el millón
de botellas. Aunque lo realmente importan-
te está fuera de las instalaciones. El amplio

viñedo de 90 hectáreas en propiedad, plan-
tado fundamentalmente con tempranillo y
en menor medida con graciano, garnacha
y la blanca viura, es la base de la personali-
dad de sus vinos. 

Aunque quizás no sea una bodega muy cono-
cida del gran público, Vallobera se ha conver-
tido en una favorita de los expertos gracias a
su gama impecable, a una apuesta clara por la
relación calidad-precio y algunos vinos muy
personales como su original blanco Caudalia.
En los últimos tiempos, además, la incorpora-
ción de la siguiente generación de la familia
ha aportado nuevas ideas que se han concre-
tado por ejemplo en Terran, un tinto de exce-
lente factura que salió al mercado el año pasa-
do para convertirse en la estrella de la bodega,
con un equilibrio, amabilidad e intensidad
frutal realmente impactantes. 

Siguiendo su estela, nace la selección de este
mes, Finca Vallobera, la última novedad de la
bodega y la que reúne lo mejor de su estilo y
filosofía. Llevamos siguiendo la historia de
este vino desde que se concibió hace dos años
y nos pareció una de las mejores relaciones
calidad-precio que hemos tenido la oportuni-
dad de probar en los últimos tiempos. De ahí
que hayamos convencido a la familia San
Pedro para ofrecerlo como primicia exclusiva
a nuestros socios. Es un rioja tan expresivo,
vivaz y frutal que parece apto para todas las
ocasiones; un número uno en la mesa y el tipo
de tinto sabroso y equilibrado que gusta a
todo tipo de paladares. 

El amplio viñedo de
90 hectáreas en
propiedad, 
plantado con 
tempranillo y en
menor medida con
graciano, garnacha
y la blanca viura, es
la base de la 
personalidad de sus
vinos

Esta firma familiar ubicada en Laguardia, en pleno corazón de Rioja

Alavesa, es uno de los secretos mejor guardados de los expertos: una

bodega que se distingue por sus impecables elaboraciones apoyadas en

un excelente viñedo propio. 

D.O.Ca. Rioja

Bodegas Vallobera
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Opiniones sobre el vino
Como parte de nuestro trabajo para La Guía TodoVino y de la natural curiosidad por
probar vinos de todo tipo y condición, cuando una nueva etiqueta despunta de forma
especial nos informamos a fondo sobre lo que hay detrás. La sorpresa en el caso de
Finca Vallobera no fue tanto que esta firma de calidad elaborara un nuevo buen vino,
como la viveza y precisión con la que éste se expresaba en la copa y el precio acertado
con el que se nos dijo que llegaría al mercado. Se nota mucho el trabajo en viñedo: la
vendimia cuidada, la selección de uvas, seguida de una elaboración que ha buscado
potenciar fruta y aromas y ha dejado que la madera actúe como un marco de compleji-
dad desde el que se proyecta el vino. Este tinto es de los que siempre triunfan en la
mesa y además es apto para las más variadas ocasiones. Un rioja versátil de verdad gra-
cias a su frescura y a su carácter sabroso y gratificante. Para disfrutar desde ya mismo.

Nota de Cata 
Aspecto: Negro amoratado
Aroma: Franco e intenso en nariz, fruta roja en confitura, retama, lácticos, especia-
dos, tabaco 
Gusto: Buena estructura, sabroso, frutal, agradable sensación láctica y balsámica.
Tanino de buena calidad. Final fresco persistente

Otras características 
Variedades de uva: 100% Tempranillo
Tipo y capacidad de botella: Bordelesa de 75 cl.
Elaboración y crianza: 16 meses en barrica y resto en botella
Barricas: Roble americano y francés 
Temperatura de servicio: 16º C
Grado: 14% vol.
Tiempo de conservación: Tiene la estructura suficiente para mantenerse en forma
por lo menos hasta 2014, aunque sería una pena privarse de su excelente expresión fru-
tal que estará en su apogeo durante los próximos tres años.
Acompañamiento: Carnes rojas y blancas, platos de consistencia media, pastas,
arroces de carne, incluso guisos de verduras

13,45 € botella (IVA incluido) 

Solicite su adhesión al Club e información sobre selecciones 
de meses anteriores
Atención al cliente: 902 500 056 (laborables, de 9:00 a 19:00)
canalcocina@todovino.com

Selección Canal Cocina diciembre 2008

Novedad

Buena relación calidad-precio

Mágnum

Disponibilidad limitada

Finca Vallobera 2006    Tinto, D.O.Ca. Rioja

13,45 €
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Cada vez que alguien nos pide consejo para
regalar vino, respondemos con un auténti-
co bombardeo de preguntas: ¿Quién es el
destinatario?, ¿simplemente le gusta el
vino o es bastante aficionado?, ¿llega qui-
zás al nivel de conocedor? Además:
¿Cuánto dinero quiere gastarse?, ¿está pen-
sando en una sola botella o en varias? Y por
último: ¿El regalo es un mero detalle, está
buscando sorprender o, literalmente, quie-
re conseguir que la persona agasajada se
caiga de espaldas?

Sin olvidar que cada situación es un mundo,
hemos intentado desgranar distintas varia-
bles para ayudarles a tomar decisiones lo
más acertadas posible.

Regalar en función del destinatario
Conocedor o sibarita. Es lo más difícil.
No basta con llegar a una tienda y decir
“quiero el mejor vino y no me importa lo
que cueste”. Para elegir bien hay que cono-
cer sus gustos, lo que bebe normalmente...
No se trata sólo de dar con la zona vinícola
o la marca adecuada, sino también con la
añada y “la historia” que está detrás de la
marca. Si quien regala no tiene la misma
pasión ni un nivel de conocimientos simi-
lar, debe recabar el máximo de información
y trasladarla a un especialista. Probable-

mente, en la lista habrá propuestas de alto
precio que el destinatario no se pueda per-
mitir habitualmente, etiquetas novedosas
cacareadas por las guías, vinos elaborados
con exóticas uvas autóctonas y marcas
extranjeras. Si tiene bodega propia, otra
buena opción es regalar vinos de guarda
con capacidad para aguantar el paso del
tiempo; si se dispone del presupuesto sufi-
ciente, incluso en formato mágnum que
asegura una evolución más lenta del vino y,
por tanto, una mayor longevidad.

Aficionado o consumidor habitual con
cierta inquietud. Es otro “destinatario”
que permite arriesgar y ser creativo en la
elección. Se podría probar con marcas top de
zonas vinícolas emergentes (Bierzo, Man-
cha, Montsant, Jumilla, Mallorca…), de gran
personalidad (Toro, Priorat), etiquetas de
calidad sin denominación de origen o tintos
modernos de zonas clásicas. Y, desde luego,
un buen número de excelentes blancos espa-
ñoles con el aliciente de que la gran mayoría
no sobrepasa los 30 €.

Amigo cercano. Cuando la relación con la
persona a la que se va a hacer el regalo es
especialmente estrecha se puede sacar parti-
do de la información personal que tenemos
de ella. ¿Por qué no regalarle un vino de cali-

Para regalar al
conocedor sin temor
a equivocarse hay
que conocer bien
sus gustos, reacabar
abundante 
información y pedir
el consejo de un
especialista

Regalar vino es más que socorrido; puede convertirse en un regalo estrella

o incluso espectacular si conseguimos atinar en la diana vinícola de la per-

sona a la que queremos sorprender. Además, permite casi tantas variables

como tipos de vinos se encuentran en el mercado.

Cuando el vino es un regalo
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dad de su lugar de origen o de una región
que le resulte especialmente querida? Y
teniendo en cuenta lo que proliferan última-
mente las bodegas de personajes de otros
campos que se acercan al vino, también cabe
la opción de regalar el vino del cantante
(Serrat, Vall-Llach), cineasta (José Luis
Cuerda), diseñador (Roberto Verino),
deportista (Carlos Sainz, Manuel Sanchís) o
empresario (Alfonso Cortina) favorito. O de
la bodega diseñada por el arquitecto que
más admira. La lista empieza a ser bien
larga: Foster, Moneo, Calatrava, Ghery,
Mazieres, Hadid…

Una mujer. Seguro que piensan que en este
caso el vino es un regalo atípico. Sin embargo,
muchas mujeres consumen vino habitual-
mente cuando salen a cenar fuera (con un
paladar por cierto a menudo bastante libre
prejuicios) y compran para consumir en casa.
Seguro que valorarán especialmente que la
presentación del producto (imagen de la eti-
queta, estuche, un pack que asocia el vino con
otro regalo) contribuya a hacerlo especial.
Quizás el cava o el champagne sean infalibles,
pero también se puede arriesgar un poco más:
blancos aromáticos (Rueda, Rías Baixas y
blancos gallegos en general, gewürztrami-
ners) algún excelente vino dulce (los nuevos
moscateles navarros, malagueños y de
Alicante) y tintos nítidos, fragantes y evoca-
dores (Bierzo, Mallorca, Empordà, riojas sin
excesos de barrica o con elaborados y comple-
jos bouquets…). Cuando regalen vino a una
mujer, sean detallistas: además de un elabo-
rado envoltorio, construyan un marco agra-
dable para disfrutar de la botella.

Un cliente. Es este caso, cuando la situa-
ción es más formal y hay que quedar bien,
todo dependerá de la importancia que se
quiera dar al destinatario. No es lo mismo
hacer un envío estándar a, por ejemplo, cien
clientes, que significarse especialmente con
dos o tres de tremenda importancia. El pro-
blema suele ser que se sabe poco de las pre-
ferencias vinícolas de aquellos a quienes se
quiere obsequiar. Así que nada de correr
riesgos. Nunca se equivocará con reservas de
Rioja o Ribera de firmas con cierto prestigio
en la denominación. Para magnificar el rega-
lo se puede incrementar el número de bote-
llas, recurrir a un formato mágnum o elegir
marcas de precio más elevado pero siempre

bien conocidas. De nada servirá gastarse
más de 100 euros en alguno de los nuevos
supertintos de estas denominaciones si
quien lo recibe no lo puede apreciar en su
justa medida porque ni lo conoce ni está
habituado quizás al estilo poderoso y con-
centrado que defiende la mayoría de ellos.
Antes de caer en un error de este tipo, mejor
recurrir a mitos como Vega Sicilia. Las
leyendas nunca fallan.

Regalar en función del presupuesto
La verdad es que no se puede quedar muy
bien regalando un vino barato o que parezca
barato. Es posible encontrar una botella con
buena imagen y un contenido acorde en el
entorno de los 6 €, incluso que contenga un
tinto con un breve paso por madera. Lo míni-
mo para cubrir el expediente. Quien ande
justo de dinero, debería fijarse en las reco-
mendaciones de calidad-precio de las distin-
tas guías del país o pedir asesoramiento en
este sentido a un proveedor especializado.

A partir de ese precio básico se pueden ir
añadiendo otros conceptos como zona viní-
cola de prestigio, indicativo de crianza de
calidad en la etiqueta (crianza, reserva o
gran reserva), cosecha de especial calidad
(aunque en España este aspecto no repercu-
te demasiado en el precio), elaborador de
renombre y producción limitada. Hasta lle-
gar a un grupo reducido de marcas que estén
consideradas entre las mejores.

Relación calidad-precio. En el artículo
que publicamos recientemente “Guía de pre-
cios para planificar las compras de vino” ,
hay muchísima información sobre el tipo de
vinos de calidad que se pueden encontrar
desde los seis hasta los 18 euros y que ofre-
cen una excelente relación calidad-precio
dentro de su segmento de precio. La ventaja
de hacer una buena elección en este sentido
es doble: quien compra cuida su bolsillo;
quien recibe, valora más el regalo por consi-
derarlo de nivel superior.

Los blancos, más baratos. Por su elabora-
ción, en ausencia de madera o sujeta a una
crianza más corta en roble, ofrecen un precio
más ajustado. Aún hay consumidores reticen-
tes al blanco, pero quien se mueva en zonas
donde goce de gran consideración como
Galicia, debería aprovechar esta ventaja. ¿Y

Cuando la situación
es formal y se sabe

poco de los 
gustos de los 

destinatarios, lo
mejor es ir sobre

seguro: reservas de
Rioja o Ribera de

firmas de prestigio
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por qué no también si ésta es la región de ori-
gen de quien hace el regalo? En este caso
actuaría también como prescriptor, con una
dedicatoria del tipo: “Para que disfrutes de
uno de los mejores albariños de mi tierra”.

Jugar con precio y cantidad. Hay quien
prefiere gastarse mucho en una sola botella
y quien, en cambio, considera que es mejor
repartir el importe entre varias. En este últi-
mo caso, olvídense de la caja de 12, cada vez
más infrecuente en vinos de calidad. Hoy es
más habitual la de seis e incluso nuevos e
innovadores formatos de ocho, cuatro y dos
botellas, normalmente asociados a presenta-
ciones cuidadas que resultan muy aptas para
regalar. En cada caso dependerá de la filoso-
fía y el criterio que siga el elaborador en este
sentido. Y, por otro lado, distribuidores y
detallistas normalmente suelen ofrecer dis-
tintos modelos de embalajes de regalo espe-
cíficos para vino.

Regalar seis botellas de un reserva reconoci-
do de Rioja en el entorno de 15 € la botella le
saldrá por 90 €. Pero quizás podría apuntar
un poco más alto a una marca más prestigio-
sa, en el entorno de 25-30 € y optar por una
presentación clásica en caja de madera de
tres botellas. El coste es el mismo, pero no la
percepción de quien recibe el regalo. Quizás
es mejor preguntarse antes cuál es el efecto
que se quiere crear y actuar en consecuencia
rentabilizando al máximo el presupuesto.

Explicar el vino para que quede claro
el precio. También hay formas sutiles de
dejar claro al destinatario que lo que tiene
entre manos es realmente especial. Se puede
incluir información del vino y la bodega que
incluya comentarios de algún prestigioso
crítico. O que simplemente explique su tra-
yectoria, impecable elaboración y limitadísi-
ma producción, por ejemplo.

Regalar en función de la situación
La añada de la fecha de nacimiento. Es
un clásico y un bonito detalle, aunque exige
tener claras un par de cosas. Si el destinatario
es una persona adulta, buscar una botella de
su año de nacimiento no va a ser fácil ni bara-
to. Además, un vino de 20, 30 o 40 años sólo
tiene interés si pertenece a una buena añada y
tiene el prestigio de una marca que haya
demostrado su capacidad para aguantar el

paso del tiempo. Es más fácil regalar a un
amigo que ha sido padre o abuelo un vino del
año de nacimiento de su vástago. Pero nueva-
mente, si la idea es disfrutarlo cuando el niño
en cuestión alcance la mayoría de edad, ten-
dremos que volver al “abc” de los vinos que
aguantan el paso del tiempo: marca, añada y
perfectas condiciones de conservación. Lo
que suena tan bonito en la teoría, en la prácti-
ca resulta más complicado.

Para una fiesta. No se le ocurra nunca lle-
var un vino excelente o carísimo a una fiesta
concurrida en la que la bebida acaba siendo
como el hilo musical de la consulta del dentis-
ta. ¿Quién va a tener la suficiente tranquilidad
para detectar olores, sabores y texturas en
medio de las conversaciones, la música y el
más que probable humo de los cigarrillos? Lo
mejor es algo fácil, fresco y directo: espumo-
sos de crianzas relativamente cortas, blancos
sin madera y tintos jóvenes o de corta crianza.

Si nos invitan a comer. Aquí al menos se
dan unas condiciones más apropiadas para
disfrutar del vino. Lo mejor es hablar previa-
mente con el anfitrión para conocer el estilo
de la comida (no es lo mismo que le inviten
a cocido que a comida japonesa), el número
de comensales (si son más de ocho, lo
correcto es llevar dos botellas del mismo
vino para asegurarse de que todos puedan
probarlo) y si algún otro invitado se ha com-
prometido ya a llevar alguna otra botella. Si
no tiene la confianza suficiente para tanta
charla, un cava o un champagne es tan soco-
rrido como correcto. Sólo hay que asegurar-
se de llevarlo ya frío para que se pueda des-
corchar prácticamente de inmediato.

Para que nos recuerden siempre. ¿Cuál
es el mejor regalo material que le han hecho
en la vida? ¿Se imaginan a alguien que no
sea un loco del vino diciendo que aquella
botella de cosecha mítica? Para que el vino
deje huella, no queda más remedio que caer
en el exceso. Pero antes de regalar 40 bote-
llas sin saber si nuestro destinatario tiene
sitio para guardarlas, mejor irse a un gran
formato con mayúsculas: un botellón de tres
o cinco litros. Aunque se nos ocurren cosas
mejores: ¿qué tal un viaje a Burdeos, a
Toscana o al hollywoodiense Napa Valley
para probar algún mítico vino de estas zonas
en vivo y en directo?
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REGALOS SEGUROS

En mágnum. El formato de litro y medio resulta espectacular como regalo y ade-
más es muy versátil. Impresionará por su tamaño a quien no sepa mucho de vino,
mientras que un conocedor valorará la evolución más lenta del vino y su idoneidad
para la guarda.

Rioja y Ribera. Son las regiones archiconocidas de tintos y una opción siempre
correcta. Que ponga reserva o gran reserva en la etiqueta si el destinatario es más
bien tradicional. Si está más iniciado, valen etiquetas genéricas de marcas de presti-
gio, a poder ser de una añada de reconocida calidad.

Burbujas. Un regalo que no falla y que tiene descorche seguro en alguno de los
numerosos eventos festivos que se avecinan desde ahora hasta final de año. A elegir
entre cava o champagne dependiendo del presupuesto.

Resolver una comida de Navidad. En lugar de regalar la típica cajita de seis
botellas, ¿por qué no ser un poco más original y mezclar una botella de cava, dos de
blanco, dos de tinto y un vino dulce para el postre?

Educar el paladar de los amigos. ¿No les ha pasado nunca que son incapaces de
regalar algo que no les gusta? Es lógico que un amante del vino disfrute regalando lo
que más quiere. Lo importante es que adapte sus regalos al perfil de sus destinata-
rios y al estado de evolución de sus paladares. Sus amigos y conocidos se lo agrade-
cerán y además hasta es posible que les entre el gusanillo del vino.

Vinos extranjeros. Una buena opción para regalar a conocedores y sibaritas que
siempre valorarán la posibilidad de llenar sus copas con algo diferente.

“
”

el Club de Vinos...
para el experto y
el curioso

Solicite información o su adhesión,
sin cuotas ni compromiso de compra en

902 500 056

www.todovino.com

canalcocina@todovino.com
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El Priorat es una región tan mágica como
llena de contradicciones. Un auténtico lugar
de peregrinación para locos y apasionados
del vino, capaces de experimentar sucesivas
epifanías vinícolas ante la contemplación de
sus viñedos extremos colgados en terrazas y
pronunciadas laderas y sus suelos mágicos
de llicorella (pizarra). Pero también una
zona cuya personalidad está sujeta al mante-
nimiento de esa viticultura esforzada y al
estilo que tanto el clima como la geografía
conceden a sus vinos: mineralidad, marcado
carácter mediterráneo, pero también con-
tundencia, grados alcohólicos especialmente
elevados y precios en consonancia con las
dificultades que conlleva trabajar la viña.

Desde que cuatro pioneros históricos (René
Barbier, Josep-Lluis Pérez, Carles Pastrana
y Álvaro Palacios) redescubrieran la zona en
los ochenta y la reinterpretaran para elabo-
rar tintos de altura mundial (combinando
las históricas garnachas y cariñenas con
variedades tintas foráneas como cabernet y
syrah e introduciendo barricas nuevas para
la crianza), su geografía extrema no se ha
alterado, pero en cambio el número de bode-
gas y de marcas comerciales ha crecido
exponencialmente.

Hoy, en la página web del Consejo
Regulador aparecen más de 80 firmas elabo-

radoras con filosofías y objetivos diferentes.
Hay proyectos empresariales con una
importante inversión detrás y otros de
carácter más personal y probablemente más
arriesgados en cuanto a su concepción del
vino, pero de tamaño notablemente más
pequeño. Curiosamente, entre éstos últimos
hay una presencia importante de extranje-
ros. Desde el precedente de Daphne Glorian
con el Clos Erasmus, encumbrado a las altu-
ras por Robert Parker, pasando por el Trío
Infernal formado por los elaboradores del
Ródano Combier, Fischer y Guerin, y llegan-
do al más mediático y adinerado Bernard
Magrez en otra nueva aventura española tras
el precedente de Toro junto al actor Gérard
Depardieu.

Borgoña en el Priorat
Pero uno de los proyectos que podría dar
más que hablar en el futuro es Terroir al
Limit, que nace fruto de la particular cola-
boración entre el enólogo sudafricano Eben
Sadie y el alemán Dominik A. Huber,
después de que unieran sus respectivas ini-
ciativas en la zona. El resultado es algo que
al consumidor español puede sonar algo
rocambolesco, pero que tiene un claro para-
lelismo con el modelo de los micro-terroirs
cuyo máximo exponente es Borgoña: cinco
vinos procedentes de 10 hectáreas y que en
conjunto sólo suman 12.000 botellas.

Terroir al Limit es
un proyecto de
cinco vinos que
entre todos sólo
suman 12.000 
botellas

Bajo este nombre tremendamente gráfico se esconde la obsesión de dos

elaboradores (uno sudafricano, otro alemán) felices por haber conseguido

que su idea del Priorat empiece a materializarse en la cosecha 2006. Tras los

cinco vinos que han elaborado de esta añada y que pudimos probar en pri-

micia hace unos días se esconde una elaboración arriesgada y rompedora.

Terroir al Limit: ¿una nueva 
revolución en el Priorat?
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El modelo de Terroir al Limit incluye un vino
de municipio o de village, como dirían en
Borgoña: es el Torroja Vi de Poble (vino de
pueblo) y está elaborado con viñas del entor-
no de esta localidad cultivadas entre los 150 y
350 metros aproximadamente. Se elabora a
partir de un 50% de cariñena y otro 50% de
garancha (y esto representa ya un compro-
miso bien claro de trabajar exclusivamente
con uvas autóctonas). Cuando salga al merca-
do en el primer semestre de 2009 el consumi-
dor podrá adquirirlo a un precio de unos 35
euros aproximadamente. La muestra que pro-
bamos junto a sus autores en un restaurante
madrileño se correspondía ya con el vino
embotellado hacía apenas una semana. Como
el resto de etiquetas de la firma se presenta en
botella borgoñona (otro cambio frente a lo
que Eben y Dominik habían hecho en el pasa-
do en Priorat) y con una contraetiqueta muy
al estilo de la zona francesa, plena de informa-
ción sobre el lugar de procedencia. Era un
priorat limpio, con buena definición frutal,
nota cremosa y ahumada, muy pulido y
expresivo en boca, agradablemente envolven-
te, con la nota cálida característica de la zona
aunque la suficiente acidez para quedarnos
con un final de nítida fruta roja.

De las cuatro propuestas restantes, dos son
lo que Eben y Dominik consideran premiers
crus y que se identifican en la etiqueta como
vi de costers (vino de ladera) y los otros dos
su particular versión prioratina de un grand
cru. La escala de calidad de esta clasificación
personal está definida por la altitud. Si en
Borgoña los vinos más preciados salen de la
parte central de la Côte d’Or porque más
arriba la uva tiene problemas de madura-
ción, los "grands crus" de Terroir al Limit se
corresponden con algunos de los viñedos de
mayor altitud de la denominación, mientras
que los costers o "premiers crus" se sitúan
entre los 500 y 600 metros.

Un alemán y un sudafricano
Eben Sadie y Dominik A. Huber se conocie-
ron en la vendimia de 2000 en Priorat.
Dominik estaba trabajando con la familia
Martinet, con quien pasó un año completo, y
Eben había viajado a la zona porque quería
ver con sus propios ojos qué había detrás de
las botellas de Mogador y Martinet que
había probado en Londres. Trabajaron codo
con codo en una finca de Cims de Porrera,

vino que entonces asesoraba Josep Lluis
Pérez y al año siguiente Dominik viajó a
Sudáfrica para la vendimia 2001. Fue cuan-
do decidieron hacer algo juntos. ¿Por qué en
Priorat? “Por la combinación de un terroir
único, la gente, la cultura del lugar y el pai-
saje”, responde Huber sin vacilar.

El cambio de hemisferio les permitió llegar
cómodamente a tiempo de realizar una
segunda cosecha 2001 en los escarpados
viñedos del Priorat. Crearon una empresa en
la que trabajaban conjuntamente, pero cada
uno elaboraba su propio vino: Eben, Dits del
Terra; Dominik, Arbossar.

Unos vinos, que desde la perspectiva de hoy,
los sienten como totalmente equivocados. De
hecho, no sólo han transformado el plantea-
miento de la bodega, sino que se ha producido
una ruptura importante en la forma de elabo-
rar. Algo que, después de haber visitado la pin-
toresca bodega sudafricana de Eben Sadie y
haber probado sus impactantes Columella y
Sequillo, no nos pilló demasiado de sorpresa.

En el viñedo están evolucionando paulatina-
mente hacia la biodinámica “para poder
bajar la graduación alcohólica” del vino, nos
dice Eben. Parte de la viña es propia, parte
se alquila por metro cuadrado y la trabajan
ellos directamente, y otra parte es alquilada
y trabajada por viticultores locales. De
hecho, uno de ellos, Jaume Sabaté, forma
parte de la sociedad Terroir al Limit.

La selección en bodega está orientada a que
las uvas entren impecablemente limpias y
sanas. Lo más sorprendente, sin embargo, es
que ¡trabajan con raspón! (la parte leñosa
del racimo). Esto que suena tan arriesgado
tiene como objetivo –nos cuentan– conse-
guir una fermentación más homogénea y
menos agresiva. El raspón, por otro lado, no
impide que las maceraciones se prolonguen
durante cinco o incluso seis semanas. Y la
fermentación, como es obvio dentro de un
planteamiento biodinámico, se desencadena
siempre con levaduras autóctonas.

Nuevas ideas sobre la crianza
Con el objetivo de llevar a cabo un proceso lo
más natural posible, han descartado las
maceraciones en frío previas a la fermenta-
ción, tan de moda para conservar definición

Eben Sadie y
Dominik A. Huber

han creado su 
particular 

definición de 
terruños en el

Priorat: un vi de
poble o de village,

dos de costers 
(premier cru) y dos

de gran altitud
(grand cru)
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aromática y tan comunes en zonas cálidas.
Las uvas van (a unos 18º C) a tinos de plás-
tico de 1.000 litros donde realizan la fer-
mentación, aunque en el futuro introducirán
pequeños depósitos de cemento como los
que vimos en la bodega sudafricana de Sadie
(de hecho, el cemento cada vez empieza a
verse más en la zona). La crianza se ha reali-
zado en barricas borgoñonas de 228 litros
comprando sólo un 10% de madera nueva
“como hace en el Ródano Jean-Louis
Chave”, puntualiza Eben dejando bien clara
su admiración y respeto por el elaborador
francés. Todo lo bordelés, como patrón y
filosofía, está descartado. En breve la crian-
za se realizará en fudres diseñados en fun-
ción de la cantidad de uva y las barricas
desaparecerán de la bodega.

Otra idea de Eben y Dominik que rompe
moldes es su convencimiento de que la
crianza debe ajustarse a ciclos de 12 meses
para que los recipientes en los que se realiza
el envejecimiento se mantengan siempre lle-
nos. Siguiendo esta pauta a la que los defen-
sores de que el vino esté en madera sólo el
tiempo necesario pondrían más de una obje-
ción, todos sus priorats han pasado 24
meses en contacto con el roble. Y durante
este tiempo se llevó a cabo un único trasiego
una vez concluida la maloláctica.

Sin haber conseguido aún llevar a la práctica
todas sus ideas sobre la forma de trabajar en
bodega, los resultados, especialmente en el
caso de los dos vinos superiores, son especta-
culares. Aunque no se hagan demasiadas ilu-
siones: serán etiquetas tremendamente caras
y escasas que podrían muy bien alcanzar los
250 € de precio final al consumidor.

Visto en su conjunto, quizás los vinos de cos-
ters, que se situarán probablemente en el
entorno de los 55 € resulten más atractivos no
sólo para los amantes del Priorat, sino para
aquellos aficionados que además de fruta o
intensidad quieran encontrar la voz del suelo.

Tanto en Arbossar 2006 (1.815 botellas)
como en Dits del Terra 2006 (2.418 bote-
llas) aparece una profunda mineralidad que
apenas se intuye en el más directo y frutal
Torroja. Arbossar es un 100% cariñena pro-
cedente de viñedos con orientación norte.
Tiene gran amplitud y carácter aromático en

boca y una frescura inusitada en la zona por la
combinación de la influencia septentrional y
la buena acidez que caracteriza a la cariñena.

Dits del Terra es la versión opuesta. Un
100% garnacha procedente de viñedos
orientados al sur y con suelos de llicorella
negra. La nariz es sublime, con muchas hier-
bas aromáticas (lavanda, hierbas en infu-
sión), recuerdos del paisaje y notas especia-
das. En la boca resulta especialmente con-
tundente, profundo y racial, con taninos fir-
mes y un final muy especiado que recuerda a
los tintos del Ródano.

Entre los dos tops, el más fascinante sin
duda es Les Manyes 2006 (1.388 bote-
llas), un 100% garnacha de un viñedo situa-
do a 650 metros de altitud en suelos no tan
característicos de la zona (cuarzos y calcáreo
sobre una capa de arcilla). La nariz al princi-
pio es oscura, profunda y mineral; luego se
va abriendo a notas de tierra húmeda, turba,
sotobosque, hojas en descomposición. Es
firme, mineral, con algo de calidez y un lar-
guísimo final especiado (pimienta negra)
que nos lleva otra vez al Ródano.

Les Tosses 2006 (1.287 botellas), que se
situará al mismo nivel en precio, es nueva-
mente la otra cara de la moneda. También
una viña a gran altitud, pero sólo de cariñe-
na y con suelo de llicorella. Se nota el gra-
fito en nariz, hay una mineralidad profun-
da, con gran concentración que denota un
vino que necesita mucho más desarrollo en
botella para mostrar lo mejor de sí. En
boca, ni rastro de la calidez que asociamos
a menudo al Priorat; hay en su lugar una
vibrante acidez que augura longevidad;
como una inversión de futuro.

Quizás lo más sorprendente de la propuesta
de Terroir al Limit no sea tanto su implica-
ción con el terruño de la zona, algo que en
mayor o menor medida ofrecen la mayoría
de los elaboradores comprometidos de la
región, sino las diferentes expresiones del
terroir que aparecen en cada uno de sus
vinos. Como una visión tremendamente cer-
tera de las posibilidades y la personalidad de
cada uno de sus viñedos. Lástima que lo
escaso de la producción y los precios eleva-
dos reducirán su disfrute a un pequeño
grupo de privilegiados paladares.
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Especial Cata de los Lacres MMIX
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El hall del Museo Thyssen-Bornemisza de
Madrid transformó totalmente su fisonomía
durante unas horas el pasado 13 de noviem-
bre. A las siete de la tarde, como es habitual,
cerraba sus puertas al público. Sin perder un
instante y en apenas dos horas, un ejército
de montadores y camareros transformó la
espaciosa sala en un improvisado y cuidado
restaurante.

Llamaba la atención la profusión de copas
sobre las mesas y la exhibición de botellas de
todo tipo y condición que desplegaban orde-
nadamente en mesas auxiliares 15 sumille-
res dirigidos por Custodio L. Zamarra,
miembro del equipo de cata de La Guía
TodoVino y sumiller del restaurante
Zalacaín. En total, casi 100 vinos diferentes.

Es uno de los ingredientes más especiales de la
cena benéfica organizada por todovino.com
y que sirve de marco a la entrega de los galar-
dones de La Guía. Cada bodega invitada ejerce
de anfitriona en una mesa y agasaja a sus invi-
tados con vinos cuidadosamente escogidos
para la ocasión. Este año, unos 300 amantes
del vino asistieron a este evento que cuenta
con el patrocinio de Banco Banif y de las
bodegas invitadas a La Cata de los
Lacres. Al día siguiente, esas mismas bodegas
ofrecieron su vino mejor valorado en La Guía
TodoVino en el marco de un multitudinario
show-room celebrado en el Hotel Wellington. 

Un año más los fondos recaudados irán des-
tinados a la Fundación Prodis.  Su presi-
denta, Soledad Herreros de Tejada,
anunció en el transcurso de la cena que se
emplearán en la construcción de un centro

ocupacional y de empleo para ayudar a la
integración social y laboral de jóvenes y
adultos con discapacidad intelectual. 

En un acto conducido por la periodista Olga
Viza, Gonzalo Verdera, Consejero
Delegado de TodoVino, recordó que la idea de
la cena se debe a las propias bodegas partici-
pantes en La Cata de los Lacres, que sugirieron
hacer algo más dentro de un enfoque social
que se pudiera elevar también a nivel corpora-
tivo. “Una idea única –concluyó– para impli-
car a los elaboradores en una buena causa”.

Dos jóvenes que participan en programas de la
Fundación Prodis, Ignacio y Paloma, además
de dejar clara su pasión por el vino, entregaron
“Los Premios de la Guía TodoVino” corres-
pondientes a su edición 2009.

Premiados
“La Estrella TodoVino”, que reconoce a
todas aquellas bodegas que hayan conseguido
situar diez vinos con la máxima puntuación
de “tres lacres” en la historia de La Guía, fue
para Dominio de Pingus, de Ribera del Duero.
Su autor y alma máter, el enólogo danés Peter
Sisseck, recogió el premio que le otorgan siete
añadas de Pingus y tres de su segundo vino
Flor de Pingus con “tres lacres”. 

Lo cierto es que aunque se conozca al mítico
Pingus antes que nada por ser el vino más
caro de España (ronda los 900 € la botella),
también es el emblema español de los “vinos
de garaje”, elaborado como si de un traje de
alta costura se tratara: con la máxima selec-
ción, el artesanal y muy costoso despalillado
manual, maceraciones prefermentativas,

Dos jóvenes que 
participan en 
programas de la
Fundación Prodis,
Ignacio y Paloma,
entregaron “Los
Premios de la Guía
TodoVino” 
correspondientes a
su edición 2009

Más de 2.000 personas probaron el pasado 14 de noviembre 35 de los

mejores vinos de España, los más valorados en la edición 2009 de La Guía

TodoVino que sale en los próximos días al mercado. La noche antes, arte y

vino se dieron la mano por una buena causa con motivo de la entrega de

“Los Premios de La Guía TodoVino”.

La Cata de los Lacres, un
gran evento del vino español
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malolácticas en roble nuevo, crianza en algu-
nas de las mejores barricas del mundo y, por
supuesto, producción limitadísima. 

“El Trébol TodoVino” que reconoce la
mejor compra del año; esto es, el vino de
mejor relación calidad-precio por debajo de
18 € entre todos los seleccionados para La
Guía TodoVino 2009, fue para Pujanza
2006, un rioja genérico calificado con “dos
lacres” y que se encuentra en el mercado en
el entorno de los 15 €. Muestra la meteórica
progresión de la bodega creada en 2002 en
Laguardia por el jovencísimo enólogo Carlos
San Pedro, que estuvo presente para recoger
su galardón.

Dentro de la filosofía de Bodegas y Viñedos
Pujanza, hay que destacar que se trabaja
siempre con los mismos viñedos y se adapta
minuciosamente la elaboración a las circuns-
tancias de cada añada. La cosecha 2006 ha
sido el resultado de una menor extracción,
maceraciones más cortas, menos barrica
nueva en la crianza y una draconiana selec-
ción que redujo la producción en un 30%.

Alarde de etiquetas
En la mesa de Pujanza, no sólo se pudo pro-
bar el vino premiado y la marca top Pujanza
Norte, que estuvo presente al día siguiente en
La Cata de los Lacres. San Pedro también sor-
prendió a sus invitados con un blanco que no
verá la luz del mercado hasta el próximo año,
elaborado con cepas viejas de viura de un
viñedo de suelos extremadamente pobres y
que como parece augurar su nombre, Añadas
Frías, sólo se elaborará aquellas añadas en las
que la influencia atlántica sea lo suficiente-
mente dominante como para dar un vino tan
fresco, nítido y delicado como el que nos
encontramos en la copa.

En la otra mesa galardonada, Peter Sisseck
también sorprendió con un blanco mucho
más intimista y que elabora “para casa” a
partir de una viña de Pesquera del Duero.
Un pequeño secreto que sólo fue desvelado a
sus acompañantes de esa noche.

Pero hubo muchas otras propuestas origina-
les en la cena. La familia Moro llevó su D+D
que elabora al otro lado de la frontera en los
viñedos del Douro portugués en colabora-
ción con la bodega lusitana Calem. Pazo

Señorans sorprendió con tres mágnums de
su Selección de Añada de las cosechas 2001,
2002 y 2003, la mejor forma de comprobar
la elegante evolución de su blanco estrella.

Puestos a apostar por el tamaño, los riojanos
de Roda epataron con su botellón de tres litros
de Roda I 2004, el mismo formato elegido por
la familia Eguren para degustar El Puntido
2005 y Amancio 2005. Hubo, por supuesto
más mágnums, tanto para cavas como para
vinos tranquilos y etiquetas de cosechas que ya
no se encuentran en el mercado y que permi-
tieron comprobar la excelente evolución de
algunos vinos que, fruto de la alta demanda,
tienden a consumirse demasiado pronto.
Quizás sirva como punto de reflexión sobre el
momento más adecuado para descorchar cier-
tas botellas realmente especiales.

35 grandes en siete horas
Sin embargo, el principal aliciente de La
Cata de los Lacres que se celebró al día
siguiente en el Hotel Wellington fue el de
probar muchas etiquetas que no llegarán al
mercado hasta dentro de unas semanas o
que incluso demorarán su salida hasta
marzo del año próximo. Como antesala de la
aparición en librerías de la octava edición de
La Guía TodoVino, con la que por cierto se
suma un acumulado de 100.000 ejemplares
en la historia de la publicación, la novedad y
la primicia son los ingredientes destacados
de este evento. 

Desde la una a las ocho de la tarde, los más de
2.000 asistentes pudieron probar los 21 vinos
que este año han recibido la máxima puntua-
ción de “tres lacres” y una selección (hasta 35
etiquetas) de algunos de los “dos lacres” más
significativos y de trayectoria especialmente
destacada.

Como siempre, el objetivo de TodoVino es
reunir en un acto único, por un lado a los ela-
boradores más destacados y, por otro, a sus
socios y clientes, los destinatarios finales del
producto que tuvieron siete horas para char-
lar con los autores de sus etiquetas favoritas,
intercambiar impresiones y hablar de vinos.

Otros puntos de vista
Pero La Cata de los Lacres, que contó este
año con la colaboración de Iberia Plus y
Gaggenau y el apoyo de Riedel, también
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de La Cata de los
Lacres  fue el de
probar muchas 

etiquetas que no 
llegarán al mercado
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próximo

LA REVISTA IBERIA Nº 32 CANAL COCINA  26/11/08  10:45  Página 16



Especial Cata de los Lacres MMIX

intenta convertirse en escaparate para la
promoción internacional de los vinos espa-
ñoles. Por eso, cada año se invita a destaca-
dos críticos internacionales para pulsar la
calidad de nuestras mejores etiquetas.

Pierre Casamayor, de La Revue du Vin de
France y un fiel asistente a La Cata de los
Lacres, nos confesó que se había sentido gra-
tamente sorprendido por la cosecha 2006,
menos concentrada que sus predecesoras,
pero más elegante, suave y fácil de beber. Su
gran descubrimiento este año fueron los blan-
cos de Rías Baixas presentes en la cata y dota-
dos de una complejidad extra, ya fuera por el
aporte de la barrica o por una prolongada
crianza en depósito con sus lías. Se manifestó
seguidor de los grandes clásicos de siempre,
con palabras elogiosas para muchos tintos
riojanos y para algunos tintos de zonas menos
clásicas: “Extraordinaria garnacha”, dijo de
Aquilón, a la vez de destacó la gran personali-
dad y el terruño del An mallorquín.

El norteamericano Robin Goldstein, que
se ha hecho famoso en los últimos tiempos

por la creación de un restaurante ficticio que
puso en entredicho los criterios de la influ-
yente revista Wine Spectator a la hora de
reconocer las mejores cartas de vinos del
mundo, también estuvo presente en esta
última edición de La Cata de los Lacres. 

Goldstein ha publicado recientemente un
polémico libro, The Wine Trials, en el que
estudia en profundidad los vinos de mejor
relación calidad-precio por debajo de 15
dólares sugiriendo que la gran mayoría de
paladares los prefiere frente a los vinos caros.
En este capítulo de pagar menos por más se
mostró encantado con los blancos españoles
que descubrió en la cata, en especial los alba-
riños. En la charla que pudimos compartir
con él, se sorprendió por el gran poder de los
críticos norteamericanos con Parker a la
cabeza a la hora de influir en algunos estilos
de vinos que se elaboran en España. En gene-
ral, sus preferencias fueron para los riojas
que mostraban una mayor tipicidad y se vio
favorablemente sorprendido por el carácter y
la personalidad de las regiones vinícolas
menos conocidas en su país.

17diciembre 2008

LOS PREMIOS DE LA GUÍA TODOVINO 2009

“La Estrella TodoVino” es un premio que reconoce la trayectoria de las bodegas; se
otorga a todas aquéllas que han conseguido alcanzar diez vinos con la máxima califica-
ción de “diez lacres” en la historia de La Guía desde su primera edición de 2002. En la
edición 2009 ha conseguido la estrella:
Dominio de Pingus (D.O. Ribera del Duero)

“El Trébol TodoVino” premia la mejor compra del año; esto es, el vino de mejor relación
calidad-precio por debajo de 18 € de entre todos los seleccionado para La Guía TodoVino
2009. 
Pujanza 2006 Tinto, Bodegas y Viñedos Pujanza (D.O.Ca. Rioja)

Premiados en ediciones anteriores
La Estrella TodoVino:
Bodegas Vega Sicilia (D.O. Ribera del Duero)
Álvaro Palacios (D.O. Priorat)
Bodegas y Viñedos Artadi (D.O.Ca. Rioja)
Bodegas Emilio Moro (D.O. Ribera del Duero)
Bodega Numathia Termes (D.O. Toro)
Finca Allende (D.O.Ca. Rioja)

El Trébol TodoVino:
La Guía 2008. Naia 2006 Blanco, Bodegas Naia (D.O. Rueda)
La Guía 2007. Propiedad 2004 Tinto, Bodegas Palacios Remondo (D.O.Ca. Rioja)
La Guía 2006. Castillo Perelada Finca Malaveïna 2003 Tinto, Castillo de Perelada
(D.O. Empordà)
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No es fácil hacerse con un día en la apretada
agenda de Peter Sisseck y menos aún en los
últimos coletazos de una vendimia 2008 que
se ha hecho esperar y que ciertamente pon-
drá a prueba la pericia de muchos elabora-
dores en la Ribera del Duero. 

En la primera semana de noviembre hay
todavía mucho trajín en bodega. Los cinco
tinos de madera destinados a Pingus están
llenos ya con la cosecha 2008, las pequeñas
cajas de vendimia de 10 kilos se ven apiladas
en el patio central y un camión llega para
cargar los primeros hollejos que han salido
de la prensa. Se emplean en el compost que
se aplicará en el viñedo según las recetas
biodinámicas que la bodega practica desde
el año 2000.

Probablemente, la aplicación de esta filoso-
fía en la viña y la ampliación y remodelación
de las instalaciones de elaboración son los
dos cambios más evidentes que se han pro-
ducido en los últimos años. 

Dominio de Pingus ya no es el “garaje” de
antaño, aquel pequeño espacio de andar
por casa de donde salía el vino más caro de
España. Paulatinamente ha ido conquis-
tando terreno a su alrededor, pero sin per-
der la mesura. En la austera ampliación de

líneas arquitectónicas muy conceptuales
donde se ubican las nuevas oficinas (a
Peter le horroriza todo lo llamativo y osten-
toso), el espacio estrella es el amplio y
luminoso laboratorio donde trabajan a dia-
rio dos personas. 

Casualidades del destino
Volviendo a los orígenes, hubo una curiosa
confluencia de factores en el nacimiento de
Pingus, de ésos que ayudan a dar un toque
legendario a una marca. Peter Sisseck llegó
al primeur de Burdeos con su primera cose-
cha 95 debajo del brazo de la mano de Jean-
Claude Thunevin, el irreverente elaborador-
négociant de Saint-Émilion e ideólogo de
los “vinos de garaje”. Las 12 barricas que
pudo elaborar de esa añada se vendieron en
una semana a un precio de 3.000 pesetas de
entonces la botella. “Yo no pensaba que
nadie pudiera estar interesado en comprar
mi vino en primeur” recuerda Peter.  Menos
podía imaginar aún que en esos días de con-
fluencia de críticos de todo el mundo en la
mítica región francesa, alguien fuera a darle
una botella al mismísimo Robert Parker. El
influyente gurú norteamericano quedó tan
impresionado que calificó el vino con 98
grandiosos puntos, lo máximo otorgado
hasta entonces en su Wine Advocate a un
vino español.

Pese a codearse con
la flor y nata del

vino mundial, Peter
Sisseck no se 

permite el lujo de
despegar los pies del

suelo

Dominio de Pingus acaba de recibir la “Estrella TodoVino”, el premio a una

trayectoria de diez vinos con “tres lacres” en La Guía TodoVino. Hemos

aprovechado la ocasión para visitar a su autor, Peter Sisseck, en su peque-

ña bodega de Quintanilla de Onésimo, recordar cómo nació el vino más caro

de España y repasar el cúmulo de factores que han permitido a Pingus lle-

gar a la élite del vino mundial y, más difícil todavía, mantenerse en ella. 

Peter Sisseck es “Pingus”,
un hombre con suerte
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Pero la cosa no quedo ahí. Las primeras
botellas del nuevo supertinto español que
debían abastecer al ansioso mercado nortea-
mericano desaparecieron en un naufragio
junto a un fabuloso cargamento de cham-
pagnes y prestigiosas etiquetas francesas.
Más escaso aún si cabe tras esta pérdida, los
precios crecieron en la misma medida que
una insistente demanda.

Hoy Pingus se comercializa como todo “gran
vino”: venta en primeur o a la avanzada cuan-
do aún está en barrica. “Cuando se trabaja así
–señala Peter– hay que ser muy humilde y no
perder de vista que quien compra de esta
forma está ayudando a financiar tu negocio”.
Por supuesto existen importadores exclusivos
en distintos lugares del mundo. Como todo
producto muy demandado, lo más importan-
te es intentar responder de una forma justa y
adecuada a esa demanda. 

Pero pese a codearse con la flor y nata del
vino mundial, Sisseck no se permite el lujo
de despegar los pies del suelo: “Tú no vendes
el vino caro porque quieras –insiste– sino
porque te lo permite el mercado”. 

En su bodega de Quintanilla de Onésimo,
que pasa por ser la más antigua de la zona,
disfruta tanto enseñándonos imágenes de
levaduras para un estudio que están reali-
zando conjuntamente con la Universidad de
Cádiz como dándonos a probar muestras de
barrica de la cosecha 2007. Realiza un
ensamblaje improvisado del segundo vino
de la casa, Flor de Pingus, extrayendo con
una pipeta pequeñas porciones de distintas
barricas. Tras un primer sorbo que no le
convence ajusta la mezcla con otra pequeña
aportación (impresionante precisión) que
reconstruye inmediatamente el centro de
boca dándole la carnosidad justa. Es excep-
cionalmente fresco y frutal, con gran defini-
ción y nervio.

El hombre, la naturaleza y el vino
Pingus –el nombre del vino es el apodo
familiar de Peter Sisseck– es mucho más
ambicioso. La filosofía es hacer el mejor vino
posible sin reparar en gastos. Lo mejor de lo
que sea capaz su autor en cada nueva cose-
cha a partir de unas parcelas de viña muy
concretas que siempre han sido –y seguirán
siendo, insiste Peter– las mismas. 

Reconoce que fue un golpe de suerte hacerse
con la viña de la que sale Pingus. Una vez ins-
talado en la Ribera como enólogo de
Hacienda Monasterio, empezó a buscar viñe-
do para un proyecto más personal.
Definitivamente, las zonas eran Pesquera en
Valladolid y La Horra en Burgos, los munici-
pios de los que, según un estudio del Consejo,
salían los mejores vinos de la denominación.
Había más viñedo viejo en La Horra y encon-
tró un propietario dispuesto a vender en la
zona conocida como Barroso (por el barro),
aunque lo que Peter adquirió fue un terreno
muy concreto: una lengua de grava sobre una
base de arcilla de gran calidad e incrustacio-
nes de caliza que configura un terruño de
excelente drenaje. Las dos parcelas iniciales
se han ampliado para llegar hasta cinco que
suman cuatro hectáreas y media y “ya no se
pueden ampliar más –explica Sisseck– por-
que cambia la configuración del suelo”.

El viñedo se plantó tras la guerra civil y desde
la compra siempre se ha cultivado siguiendo
una filosofía ecológica. En el año 2000, sin
embargo, se empieza a aplicar la biodinámi-
ca. Peter Sisseck se empapó en la materia en
el centro suizo de Dornach, donde se ubican
los cuarteles generales creados en su día por
el fundador de la antroposofía, Rudolf
Steiner, que también enunció los principios
de la biodinámica.

Para Sisseck, lo más interesante de la biodi-
námica es que va más allá de la ecología:
“Si la ecología está basada en los mismos
presupuestos que la agricultura tradicional,
pero en su versión negativa de no interven-
ción, la biodinámica es activa y trata de
estimular a la planta para conseguir la
armonía son su entorno”.

Así que en las parcelas de Barroso y
Parrondo se utiliza un compost fabricado a
partir de excrementos de animales, sarmien-
tos de viña y lías y orujos. También se apli-
can infusiones tratantes y preparados dina-
mizados con agua. Entre calles se siembran
cereales que hacen que la tierra esté más
suelta. En otoño, el compostaje se entierra
en el suelo dentro de un cuerno de vaca coin-
cidiendo con la época del año en la que el sol
está más bajo. “Cuando lo sacas, es tierra, no
huele a nada y se ha modificado; vista en el
laboratorio tiene un altísimo contenido de
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microorganismos. Dos semanas después de
aplicarlo en el suelo, tenemos ya una impor-
tante población de lombrices”.

¿Pero existe algún resultado real y cuantifica-
ble como fruto del trabajo biodinámico?
Sisseck asiente: “Hemos observado que la tie-
rra ya no se encharca cuando llueve y hay una
bajada real en el pH de nuestros vinos”.

En consonancia con esta filosofía, se utilizan
levaduras naturales de la viña cada año. La
idea es que cada depósito y cada parcela
sean “un mundo”. Por eso, no se utilizan pies
de cuba ni se siembran levaduras de otros
depósitos. En estos momentos se realiza un
análisis diario por microscopio en el nuevo y
flamante laboratorio. La visión de las leva-
duras lleva a Peter a defender la increíble
belleza de la naturaleza y a condenar la
nefasta influencia del hombre.

Pero se corrige enseguida. “No quiero decir
que el vino se haga solo. De hecho, sin el
hombre, la uva fermentada sería vinagre”.
No es la primera vez que le oigo decir esta
frase. En esta visita añadió además que “el
vino es un baile entre el hombre y la natura-
leza” y que su obligación era conocer mejor a
su pareja de baile.

Pingus, paso a paso
En bodega las cosas no han cambiado dema-
siado, salvo por el apoyo científico que ofrece
el laboratorio y que permite realizar un medi-
do seguimiento de actos que hasta ahora res-
pondían a motivaciones más intuitivas.

Pingus sigue siendo un vino hiperselecciona-
do, sometido a un riguroso despalillado
manual de los racimos: grano a grano; la única
forma de que no se “cuele” nada imperfecto en
los tinos. Y, dependiendo de las características
de la añada, se puede incluir también una
parte de racimos enteros con raspón (hasta un
30% hubo en la mítica cosecha 95).

Como práctica habitual se realizan macera-
ciones prefermentativas, utilizando hielo
seco si es necesario. No ha sido el caso en
2008, por ejemplo, por lo tarde que se ha
vendimiado y las frescas temperaturas que
se han registrado en esas fechas. “Este año
–señala Peter retirando el plástico que cubre
la boca de uno de los cinco tinos de madera

que se utilizan para Pingus– la idea es no
tocar apenas, sólo estimular el crecimiento
de las levaduras y trabajar más a modo de
difusor que moviendo mucho la pasta”.

Tras la fermentación el vino pasa a barrica
nueva donde realizará la maloláctica y se
criará con sus lías. La crianza finaliza en los
calados subterráneos originarios de la bode-
ga, mucho más fríos y en una fase que Peter
califica como de “crianza sin lías”.

Mucho se ha hablado de la importancia de la
madera en relación a los vinos de Dominio
de Pingus y sobre el acceso del enólogo
danés a las escasas y codiciadas barricas T5
de Taransaud, piezas artesanas a 1.000
euros cada una, con procedencia garantiza-
da de los bosques de Tronçais y cinco años
de secado natural. En realidad, Sisseck sólo
adquiere dos unidades de éstas cada año. El
resto procede de un pequeño tonelero que
trabaja bajo la marca Darnajou y que ha
suministrado a Dominio de Pingus desde la
primera cosecha de 1995. 

Peter llegó a él siguiendo una corazonada:
los mejores burdeos que probó de la desas-
trosa cosecha 92 tenían en común el hecho
de utilizar sus barricas. Hoy tiene claro que
es la madera “que más respeta mi vino”. Lo
pudimos comprobar catando muestras de la
cosecha 2007 directamente de barrica. El
“Pingus T5” era poderoso, achocolatado y
con más presencia de la madera; el
“Darnajou” en cambio destacaba por su fres-
cura, precisión, nitidez, mineralidad y exce-
lente definición frutal.

Objetivo: no defraudar
Después de lo que Sisseck considera un ciclo
de añadas soleadas (2003-2004-2005) y
una cosecha 2006 en clave de transición, las
mucho más complicadas 2007 y 2008 ofre-
cen desde su punto de vista un perfil clásico
europeo que le gusta de manera especial.
Los 2007 que probamos son la muestra per-
fecta de ello. Pero mientras llegan al merca-
do, la añada 2006 superará notablemente
las expectativas de quienes se hayan queda-
do atrapados mentalmente en 2004 y 2005.

Encontrarán un Pingus que no juega la carta
de la potencia, pero que está lleno de detalles
que rayan la perfección y que, aunque parezca

Dominio de Pingus
ya no es el “garaje”

de antaño, aquel
pequeño espacio de

andar por casa de
donde salía el vino

más caro de España
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exagerado decirlo, sobresalía claramente cata-
do junto a nombres muy grandes de la Ribera.
Una de las añadas más sutiles y elegantes de la
marca, con aromas lácticos, toffee, fruta roja y
negra, regaliz, café, balsámicos, hinojo... Y en
boca tan delicado y sedoso; casi perfecto, con
un larguísimo final lleno de matices. 

A diferencia de otros elaboradores que tra-
bajan en España, la formación de Peter es
eminentemente clásica y reconoce haber
tenido la suerte (una vez más) de probar
grandes vinos tanto con su familia de
Dinamarca como con la rama que está asen-
tada en Burdeos. De hecho, allí estaba preci-
samente en 1983, probando de barrica todos
los grands crus de 1982, la cosecha que
inauguró una nueva era en el mundo del
vino (la de los tintos opulentos y casi listos
para beber desde su salida al mercado) y a
cuyo abrigo ganaron notoriedad los Robert
Parker, Michel Rolland o Michel Bettane.

Dicho lo cual, no hay duda de que Peter
Sisseck tiene el don de la ubicuidad y, pues-
tos a elucubrar, hasta podríamos pensar
que su Pingus estuvo tocado en un momen-
to muy concreto por alguna poderosa fuer-
za del destino. Pero como todos los que
están en el mundo del vino saben muy bien,
por muchos excelentes ingredientes que
uno tenga entre manos, puede ser muy
duro lidiar con las incógnitas que acarrea
cada nueva añada. 

Quizás el aura de una marca pueda hacer
pasar desapercibidas las debilidades de
una cosecha inferior o la evolución concre-
ta de una botella, pero también genera
unas expectativas fuera de lo común. Y
Peter Sisseck sabe muy bien que su princi-
pal misión hoy es mantener el contenido
de la botella a la altura de esas resonancias
casi míticas que el destino y su excelente y
meticuloso trabajo han construido.
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El PS, vino de “pagos seleccionados” de la
casa, es el resultado de una exhaustiva selec-
ción de los viñedos que mejor maduran en
añadas excelentes. Es un tinto tremendamen-
te moderno, de gran estructura y frutosidad.
Soberbio en esta añada.  El maestro Mariano
García muestra como nadie las virtudes, com-
plejidades y excelencias de la mejor tinto fino
de la Ribera: perfecta madurez, finura, estruc-

tura, amplitud, gran equilibrio y mejor final
de boca. Hay 15.000 botellas disponibles.
Negro apicotado. Elegante, fruta negra en
confitura, cacao, chocolate, especias (canela),
tostados, balsámicos (after eight). Amplio,
envolvente, elegante, maduro, sabroso, tanino
de finísima calidad, profundo paso de boca y
final de gran longitud, con aromas frutales y
balsámicos.

Aalto PS 2005 
Tinto, D.O. Ribera del Duero Aalto Bodegas y Viñedos 67,95 €

100% Tinto Fino 
30 meses en roble francés nuevo

15% vol. 

La garnacha más extrema, compleja, concen-
trada y apabullante del país, tanto como si
fuera auténtica “esencia”, pero bebible e inclu-
so delicada por la madurez golosa de sus tani-
nos y el enorme volumen y las sensaciones gli-
céricas que proporcionan sus ¡16 grados de
alcohol! En el estilo es un vino de concepción
tremendamente moderna e internacional, una
creación del enólogo australiano Chris
Ringland, que ha aplicado en Campo de Borja
la amplia experiencia que tiene en el trabajo
con uvas mediterráneas en su país. Se elabora

tomando como punto de partida algunas de las
viñas más viejas de las faldas del Moncayo, de
donde se extrae una enorme gama de matices,
gran mineralidad, una excelente expresión
tánica y la contundente persistencia que le
caracteriza. 6.350 botellas. Negro apicotado
con tonos granate. Complejo. Aromas de betún,
tinta china, ahumados, regaliz, aceituna negra,
fruta madura, notas minerales y recuerdo de
brandy. Potente y elegante, sabroso, amplio,
serio, fino, fresco, gran equilibrio, concentra-
ción y textura.

Áquilon 2006 
Tinto, D.O. Campo de Borja Bodegas Alto Moncayo 109,45 €

100% Garnacha 
20 meses en barrica

16% vol. 

Uno de los vinos más importantes del país y con
sólida trayectoria, tal y como pudimos compro-
bar en la cata vertical realizada hace ahora un
año cuando recibió la “Estrella TodoVino”. La
etiqueta más ambiciosa de Miguel Ángel de
Gregorio, enólogo clave en Rioja durante los
últimos años, cuyo nombre evoca la “proporción
áurea” y, en consecuencia, la armonía, la perfec-
ción y el gran vino que intenta conseguir como
resultado de la tensión entre la madurez perfec-
ta y el efecto refrescante de viejos viñedos con

orientación norte. Un tinto difícil, que tarda en
mostrarse y que necesita desarrollo en copa y en
botella. No es una de sus añadas más atlánticas
pero ofrece un excelente carácter mineral y gran
profundidad. Sólo 6.200 botellas. Negro apico-
tado. Complejo, fino e intenso, fruta madura,
hierbas aromáticas, especias, balsámicos, tosta-
dos, bombón de licor. Sedoso, elegante, goloso,
gran equilibrio, aromático, tanino maduro, grata
calidez, expresivo y con larguísimo final de boca,
complejo e intenso.

Aurus 2005 
Tinto, D.O.Ca. Rioja Finca Allende 114,95 €

85% Tempranillo, 15% Graciano 
24 meses en roble francés nuevo

Tronçais
14% vol. 

Los “tres lacres” de La Guía TodoVino 2009
Éste es el año con menos “tres lacres” en la historia de La Guía TodoVino, en
parte por la debilidad de la cosecha 2006 frente a sus predecesoras 2004 y
2005, aunque no se lleven a error: hay excelentes tintos de esta añada en el
mercado. Y por supuesto, aún siguen apareciendo etiquetas de las cosechas
anteriores. Como siempre, los tres lacres intentan ser lo que nos ha parecido
más excepcional entre todo lo catado para la presente edición de La Guía. Los
vinos que más nos han impresionado, los más complejos, los que tenían más
cosas que decir y que además eran capaces de transmitirlo con mayor pureza y
profundidad. 

Los vinos para comprar, beber y guardar
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Los vinos para comprar, beber y guardar

Como concepto, es el vino opuesto al Aurus
que también firma Miguel Ángel de Gregorio
en su bodega de Briones. Procedente de un
viejo viñedo situado en un promontorio del
que toma este nombre tortuoso, la madurez
aquí se lleva al límite para alumbrar un tinto
sedoso, amable y muy bebible desde su misma
salida al mercado. Un vino que seduce con
facilidad y que en esta añada se muestra espe-

cialmente inspirado: con seriedad y minerali-
dad, sin excesos y un fresco y original final a
hierbas aromáticas. Se han elaborado 8.200
botellas. Negro amoratado. Serio, complejo y
elegante, fruta roja y negra madura, nota
mineral, algarroba, ahumados, tostados, rega-
liz. Elegante, fluido, fresco, excelente equili-
brio, muy aromático, nota balsámica y de
hierbas aromáticas. Final largo y persistente.

Calvario 2006 
Tinto, D.O.Ca. Rioja Finca Allende 68,95  €

90% Tempranillo, 
8% Garnacha, 2% Graciano, 
16 meses en roble nuevo francés 
de Allier
14% vol. 

Para nosotros el gran vino de Carmelo Rodero y
el más auténtico porque nos descubre terruño,
fruta, balsámicos y un sinfín de complejas sen-
saciones. Procede de viñedos viejos de la zona
de la que toma el nombre, ubicados en suelos
arcillo-calcáreos y de arenas frescas que apor-
tan sutilidad y elegancia al vino. La propia ela-
boración es más reposada que para otros vinos
top de la bodega o en general de la Ribera del
Duero, lo que permite disfrutar en este caso de

la sobresaliente cosecha 2004 que ha alumbra-
do uno de los mejores Valtarreñas. 20.000
botellas para disfrutar. Con complejidad, gran
armonía viveza y una extraordinaria tanicidad,
sedosa y envolvente. Picota intenso. Fruta en
licor, infusión, hierbas aromáticas, minerales,
regaliz negro, café, tabaco, bombón inglés.
Equilibrado, amplio, pleno de matices, fresco,
maduro, elegante y largo. Tanino pulido exce-
lente. Final vivo y expresivo.

Carmelo Rodero Viñas de Valtarreña 2004 
Tinto, D.O. Ribera del Duero Bodegas Rodero 38,95  €

75% Tempranillo, 15% Cabernet
Sauvignon, 10% Merlot
25 meses en roble francés 
y americano
13,7% vol. 

A medida que crece el número de bodegas y
estilos en el Priorat, Mogador se revela año
tras año como una de sus etiquetas más
puras, auténticas y comprometidas con su
terruño. Quizás algo menos espectacular que
la gloriosa cosecha 2005, pero pleno de mati-
ces, profundo, sugerente y serio. Una vez más
nos muestra las entrañas oscuras del terruño
con una disponibilidad relativamente alta

dentro de las limitadas producciones que
caracterizan a los top de la denominación. Se
han elaborado 30.000 botellas. Negro amo-
ratado. Complejo, fino, elegante e intenso.
Fruta en licor, ahumados, chocolate amargo,
mineral, montebajo. Fino y elegante, potente,
sabroso, aterciopelado, serio, complejo, tani-
nos excelentes, gran expresión varietal.
Toque cálido y mineral. Persistente.

Clos Mogador 2006  
Tinto, D.O.Q. Priorat Clos Mogador S.C.C.L. 57,95  €

40% Garnacha, 28% Cabernet
Sauvignon, 17% Syrah, 
15% Cariñena 
20 meses en roble francés 
y europeo
14,5% vol. 

Un vino en el que la bodega ha echado el resto
y que es, probablemente, la culminación de
un trabajo cada vez más detallado y minucio-
so que tiene la suerte de haber coincidido con
una añada de excepcional calidad. En el viñe-
do, se empiezan a seleccionar los mejores
lugares dentro del propio Pago de Canajas que
da origen a la marca y que se caracteriza por
la probeza de un suelo con mucho canto roda-
do. Con los taninos más sedosos y acariciantes

de todos los Dalmau de la historia, tal y como
pudimos comprobar en una reciente cata ver-
tical con todas las añadas elaboradas hasta la
fecha. De ésta hay 23.683 botellas. Negro api-
cotado. Complejo, hierbas aromáticas, mento-
lados, fruta madura, regaliz, cuero, tabaco,
maderas aromáticas. Aterciopelado, comple-
jo, elegante, amable, sedoso, equilibrado y
maduro. Paso fluido, tanino excelente y graso.
Final muy persistente.

Dalmau Reserva 2004  
Tinto, D.O.Ca. Rioja Bodegas Marqués de Murrieta 69,95  €

86% Tempranillo, 8% Cabernet
Sauvignon, 6% Graciano 
21 meses en roble nuevo francés
Allier 
14,5% vol. 
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Quinta añada en el mercado y sigue en su línea
de espectacularidad que le desmarca del resto
de tintos que se elaboran en Jumilla. A ello
contribuye el hecho de que la monastrell quede
algo relegada en beneficio de una cabernet que
se siente poderosa e intensa en la copa. Fruto
del asesoramiento del australiano Chris
Ringland, con gran experiencia de trabajar en
zonas cálidas y con variedades mediterráneas,
mantiene el elevado precio con el que se estre-

nó en el mercado y una presentación que es
prácticamente imposible que pase desapercibi-
da. Sólo se han elaborado 5.000 botellas de
este tinto que siempre arrolla en la cata. Negro
amoratado. Complejo en nariz, fino y elegante,
aromas de fruta en confitura, bombón, torre-
factos, mineral, toffee, retama. Potente a la vez
que elegante, sabroso, carnoso, fresco, maduro,
amplio, con gran equilibrio, excelente textura y
final largo y persistente.

El Nido 2006 
Tinto, D.O. Jumilla Bodegas El Nido 102,95 €

70% Cabernet Sauvignon, 
30% Monastrell 

22 meses en barrica
15,5% vol. 

Este tinto tiene la virtud de pulir una zona a
meudo racial y extrema dotándola de gran ele-
gancia para convertirla en un mensaje directo,
comprensible e internacional. Se elabora con
cepas procedentes del viñedo del que toma el
nombre y que está ubicado en el bonito paraje
del Camp d'en Piqué. Muy puro en esta añada,
con maderas apenas perceptibles que permiten
que el vino se exprese en su pelnitud y excelente

acidez que realza los sabores. Merece la pena
probar alguna de las 18.100 botellas que se han
elaborado. Picota intenso borde violáceo.
Complejo, fino y delicado, aromas de frutos
negros (ciruela), mentolados, aceituna negra,
café, regaliz, chocolate. Fino, elegante, sabroso,
con excelentes matices, taninos de fruta de muy
buena calidad, maderas muy bien ensambladas,
aromático, fresco y con larguísimo final.

Finca Dofí 2006 
Tinto, D.O.Q. Priorat Álvaro Palacios 57,95 €

45% Cabernet Sauvignon, 
55% Garnacha, Merlot, Syrah 

19 meses en roble francés
14,5% vol. 

Sorprendente concentración frutal en uno de los
ya numerosos tintos de viñedo que elabora la
familia Eguren en Rioja y que es como tener
esencia de bayas rojas en la copa. Procedente de
la finca El Bosque, es un vino de muy cuidada
elaboración, cada racimo se desgrana a mano y
la vinificación se realiza en tinas de roble. Es
nuestro favorito de la bodega Sierra Cantabria

este año, por su expresión relieve y seductores
taninos de terciopelo. Negro amoratado. Fino y
complejo, nota floral, hierbas aromáticas, fruta
roja en mermelada, lácteos, torrefactos.
Cremoso, estructurado, tanino sedoso, excelen-
tes textura, muy aromático, vigoroso a la vez que
elegante. Larguísimo final con aromas de fruta
fresca en licor.

Finca El Bosque 2006  
Tinto, D.O.Ca. Rioja Sierra Cantabria 87,95 €

100% Tempranillo 
18 meses en roble nuevo francés 

y rumano
14,5% vol. 

Una excelente añada de Flor Pingus para tomar
contacto con uno de los elaboradores más inte-
resantes del país cuyo tinto estrella Pingus suele
resultar inaccesible por escasez y más aún por
precio. Con esta cosecha 2006 se inicia un ciclo
de años de menos calor y algo más de frescura, a
menudo más complicados en vendimia pero
más del agrado de su autor. El “Flor” se elabora
con viñedos procedentes del área de La Horra

(Burgos), zona fetiche para Sisseck, cuidada
selección, fermentación en pequeños depósitos
de acero inoxidable y crianza en barricas artesa-
nas. Negro apicotado. Complejo, fino, elegante y
serio. Aromas de fruta en sazón, bombón, espe-
cias, café, regaliz, infusión. Fino, sabroso, ele-
gante, muy frutal, envolvente, fresco, excelente
equilibrio y textura. Untuoso a la vez que fresco.
Final largo con agradable licorosidad.

Flor de Pingus 2006   
Tinto, D.O. Ribera del Duero                                                        Dominio de Pingus 81,95 €

100% Tinto Fino 
Roble francés nuevo

13,5% vol. 
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Si unas líneas más arriba decíamos que El
Bosque era nuestro tinto favorito de una de
las bodegas de la familia Eguren, éste nos ha
parecido el mejor de todo el grupo. Quizás
menos inmediato y más necesitado de botella,
pero resulta espectacular por su nariz de gran
complejidad y personalidad, y una boca en la
que hay mucho de todo (estructura, acidez,
concentración…) pero cada elemento está tan
controlado y en su sitio que, pese a la extrema

concentración del vino, invita a una segunda
copa. Sólo hay 5.000 botellas para experi-
mentar estas sensaciones, las que salen de
una parcela de algo menos de dos hectáreas
de la que toma el nombre. Negro amoratado.
Fino en nariz, aromas frutales, florales,
nobles maderas, juanola, especiados, café,
toffee. Amplio, goloso, equilibrado, sabroso,
noble tanino, fresco, graso, fluido y final per-
sistente de gran longitud. 

La Nieta 2006 
Tinto, D.O.Ca. Rioja Viñedos de Páganos 90,45 €

100% Tempranillo
18 meses en roble francés nuevo
14,5% vol.

Con su tercer añada en el mercado, se conso-
lida como el mejor y más escaso vino de la
bodega. De las dos parcelas desgajadas de
Malleolus, ésta es la de más personalidad. En
ello influye el marcado carácter calizo de sus
suelos y su ubicación en el páramo, a una alti-
tud importante. Un conjunto de factores que
permite alcanzar mayor frescura y una madu-
rez más lenta y perfecta. La fuerza del terruño
se nota en la copa, donde junto a la riqueza de

matices, llama la atrención la excelente acidez
y la calidad del tanino. Es una pena que sólo
se hayan elaborado 3.000 botellas. Negro api-
cotado. Fino y elegante, profundo, frutos
negros, chocolate, maderas aromáticas, torre-
factos, especiados, minerales. Goloso, elegan-
te, cremoso y untuoso. Fresco, equilibrado,
sedoso, envolvente, con muy buena acidez,
madera integrada y final de gran longitud.
Delicado y sabroso.

Malleolus de Sanchomartín 2005 
Tinto, D.O. Ribera del Duero Bodegas Emilio Moro 102,45 €

100% Tinto Fino
22 meses en roble francés 
15,4% vol. 

Un gran Pingus que no juega la carta de la poten-
cia, pero que está lleno de detalles que rayan la
perfección y que, aunque parezca exagerado
decirlo, sobresalía claramente catado junto a
nombres muy grandes de la Ribera. El tino más
caro de España que se elabora como si de un traje
de alta costura se tratara procede de unas excep-
cionales viñas de La Horra, sus uvas se vendimian
en cajas de 10 kilos, los racimos se desgranan a
mano, el vino fermenta en pequeñas tinas de
madera y se cría en barricas artesanas de la

pequeña tonelería de Darnajou salpicadas por
unas pocas unidades de las míticas T5 de
Taransaud. Toda la venta se realiza en primeur y
el mercado sigue manteniendo los precios estra-
tosféricos que le han convertido en el vino más
caro de España. Picota amoratado. Sutil, fino y
elegante, aromas lácticos, toffee, fruta roja y
negra, regaliz, café, balsámicos, hinojo... Delicado,
sabroso, equilibrado, maduro, sedoso, excelente
balance gustativo, balsámico, cremoso, largo final
de boca lleno de matices; hierbas en infusión.

Pingus 2006 
Tinto, D.O. Ribera del Duero Dominio de Pingus 795,95 €

100% Tinto Fino 
Roble francés nuevo
14% vol. 
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Pese a ser una añada más complicada en Rioja
después de la estructurada 2005 y la muy com-
pleta y equilibrada 2004, el Norte 2006 que
firma el joven enólogo Carlos San Pedro nos ha
parecido uno de los mejores de su aún corta his-
toria. Elegante, muy expresivo, con riqueza de
matices y una boca de textura perfecta que se
puede disfrutar desde ya mismo. Una brillante

interpretación de la cosecha y a un precio bastan-
te más asequible que otros grandes. Picota amo-
ratado. Complejo y elegante, especias aromáti-
cas, frutos negros, bombón de licor, eucalipto,
laurel, torrefactos, toffee, regaliz. Goloso, sabro-
so, bien equilibrado, elegante, fluido, sedoso,
aromático, muy amplio, con ricos matices y final
persistente. Largo recorrido.

Pujanza Norte 2006 
Tinto, D.O.Ca. Rioja Bodegas y Viñedos Pujanza 46,95 €

85% Tempranillo, 15% Otras 
18 meses en roble nuevo francés

Allier y Tronçais
14% vol. 

Un vino que llama la atención por su limpieza,
definición, sobrebia expresión de fruta y gran
tipicidad riojana. Las excelencias de la añada
sobresalen notablemente en la copa. Destacan la
calidad y la pureza del tanino que, no obstante, se
beneficiará de unos años en botella. Aunque ena-
more desde ahora mismo, es de esas etiquetas
que ganan con un poco de tiempo y paciencia. El
vino que lleva el apellido del fundador y propie-

tario de la bodega tiene además la ventaja de
tener una disponibilidad bastante mayor que la
mayoría de sus compañeros de “tres lacres”,
80.000 botellas, y un precio accesible. Negro
amoratado. Fino y complejo, fruta en confitura,
torrefactos, regaliz, toque ahumado, mineral.
Elegante, sabroso, amplio, con volumen, muy
fresco y expresivo. Con paso frutal y excelente
madera. Delicado y largo.

Remírez de Ganuza Reserva 2004  
Tinto, D.O.Ca. Rioja Bodegas Fernando Remírez de Ganuza 39,95 €

90% Tempranillo, 10% Graciano 
24 meses en roble francés (80%) y

americano (20%)
14% vol. 

El “estilo Mariano García” en uno de sus niveles
más altos de seducción. La etiqueta más seleccio-
nada de la bodega y más comprometida con el
terruño y su expresión procede del llamado Pago
de Cueva Baja y se elabora sólo en añadas escogi-
das como esta 2004. Con una crianza más pro-
longada que lo habitual en otros tintos moder-
nos, estamos ante un vino sugerente, profundo,
elegante, con madurez y una extraordinaria com-
plejidad que destaca por el excelente trabajo de la

barrica. Un vino irresistible para probar una vez
en la vida, debido a su corta producción, 8.000
botellas, y escasas añadas en el mercado. Negro
amoratado. Aromas de fruta sazonada y escar-
chada, tabaco inglés, café, torrefactos, especias,
aceituna negra. Fino, complejo y profundo.
Sabroso, amplio, goloso, aterciopelado, envol-
vente, concentrado, opulento, rico en matices,
final muy largo con sensaciones de pastelería y
bollería horneada. 

Terreus 2004   
Tinto, V.T. Castilla y León Bodegas Mauro 81,95 €

100% Tempranillo
32 meses en roble francés 

y americano 
14,5% vol. 

Como casi todo lo que firma la familia Muga en
su más alto nivel, está pensado para crecer y
desarrollarse en la botella. Este vino que sólo se
elabora en añadas destacadas, toma su nombre
de la “torre” real que hace que las instalaciones
de Muga se distingan a distancia en su ubicación
del Barrio de la Estación de Haro. Torre Muga
representa, sin duda, una de las máximas expre-

siones de las capacidades de la bodega. Un año
más, destaca por su excepcional acidez que le
augura larga vida. Negro amoratado. Complejo,
aromas tostados, café, mineral, fruta en confitu-
ra, ahumados, almizcle, cuero. Gran expresión.
Potente a la vez que elegante, sabroso, sensación
madura, tanino de excelente calidad, fresco paso
de boca y final largo y persistente.

Torre Muga 2005    
Tinto, D.O.Ca. Rioja Bodegas Muga 55,95 €

Tempranillo, Garnacha, Graciano 
18 meses en roble francés 

13,5% vol. 
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Favorito. 
Vino de características singulares y que destaca entre los de su
tipo. Especialmente recomendado por TodoVino 

Compra recomendada. 
Vino de relación calidad-precio especialmente destacada

Descubrimiento. 
Vino nuevo o prácticamente desconocido que merece la pena probar

Novedad. 
Vino de nueva aparición en el mercado

Trébol. 
Vino de buena relación calidad-precio

Mágnum. 
Vno que también está disponible en formato de 1,5 l.

Disponibilidad limitada. 
Vino de producción inferior a 50.000 botellas 

Original concepto, como la mayoría de las
cosas que se cuecen en esta casa, de elaborar un
tinto a partir del escurrido del prensado de los
racimos durante la noche. El vino más limpio
de todos consigue ser tan peculiar como expre-
sivo y ayuda a explicar la manera en que está
bodega ha sabido crearse una personalidad
única en Rioja. Uno de los mejores Trasnochos
de los elaborados hasta la fecha, complejo, pro-

fundo y expresivo, con una noble y marcada
expresión tánica que augura un excepcional
futuro, muy frutal y concentrado. Se han elabo-
rado 18.000 botellas. Negro apicotado.
Complejo en nariz, fruta negra en confitura
(ciruela), bombón, chocolate, regaliz. Sabroso,
amplio, con licorosidad, goloso, equilibrado,
noble y fino tanino por domar. Final muy
expresivo, complejo y frutal. 

Trasnocho 2005 
Tinto, D.O.Ca. Rioja Bodegas Fernando Remírez de Ganuza 61,95 €

90% Tempranillo, 10% Graciano 
24 meses en roble francés
14% vol. 

Uno de los vinos con mayor riqueza y compleji-
dad aromática de La Guía en una añada que la
bodega considera de tipo borgoñona y delicada
en línea con la 98 que le precedió. La producción
se acerca este año a las 100.000 botellas (96.659
en concreto), lo que asegura una suficiente dis-
ponibilidad. Como siempre, probar el Único es
una fascinante experiencia y un buen punto de
partida para reflexionar sobre los vinos de ayer,

los de hoy, la modernidad, el clasicismo…
Prerrogativas de los grandes. Granate con borde
anaranjado. Complejo, aromas de reducción,
clásico, muy fino, especiados, tabaco, frutos
secos (avellana), pastelería, anisados, guinda,
torrefactos finos. Elegante. Redondo, sabroso,
maduro, equilibrado, tanino fino y elegante,
muy pulido, paso de boca sedoso y fluido (gran
textura). Excelente acidez. Muy largo.

Vega Sicilia Único Gran Reserva 1999  
Tinto, D.O. Ribera del Duero Bodegas Vega Sicilia 193,45 €

85% Tinto Fino, 15% Cabernet
Sauvignon 
20 meses en tino de madera, 
20 meses en barrica nueva, 15
meses en barrica envianada y 23
meses en tino de madera de gran 
capacidad
13,5% vol. 

Vega Sicilia es una de las pocas bodegas espa-
ñolas que mantiene la tradición del “reserva
especial” entendido en su sentido clásico de
hacer el mejor vino posible a partir de lo que
hay en la bodega. Éste que saldrá al mercado el
próximo mes de marzo es una combinación de
las añadas 90, 94 y 96. Más clásico que el Único
como concepto y también más maduro y con
más carácter de fina reducción, expresa la
esencia de una larga crianza en botella que se

traduce en extraordinarios y ricos matices que
se abren en la copa como la sucesión de figuras
que componen una muñeca rusa. Granate con
borde anaranjado. Complejo, clásico, nobles
aromas de reducción (animal, cuero, caza), tie-
rra húmeda, especias (canela, clavo), piel de
naranja, toffee. Muy redondo, pulido y gratifi-
cante, sedoso y amable. Excelente equilibrio
tanino-acidez. Aromático, fino, sutil, amable y
con excelente madurez.

Vega Sicilia Único Reserva Especial Gran Reserva
(90-94-96)  Tinto, D.O. Ribera del Duero Bodegas Vega Sicilia 193,45 €

85% Tinto Fino, 
15% Cabernet Sauvignon 
13,5% vol. 

LA REVISTA IBERIA Nº 32 CANAL COCINA  26/11/08  10:45  Página 27



LA REVISTA IBERIA Nº 32 CANAL COCINA  26/11/08  10:45  Página 28


