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El champagne 
no se salva de la caída de ventas

Parecía inmune, pero la delicada
situación económica ha acabado
haciendo mella en los números de la
región más exitosa de Francia.
Durante la última década, fue la
única denominación de este país que
mantuvo índices constantes de creci-
miento en el capítulo exportador y,
de hecho, la insistente demanda
mundial llevó a la aprobación hace
unos meses de la ampliación de su
área de producción.

Las cosas se ven algo mÆs sombrías tras las
œltimas cifras publicadas por el CIVC (ComitØ
Interprofesional de Vinos de Champagne) y
que recoge Decanter en su web. Las exporta-
ciones de la zona experimentaron una caída
del 20% en el mes de octubre que en el caso
concreto de Europa fue del 25%.

Visto dentro de una perspectiva interanual,
las cifras de octubre suponen una caída del
6% que supera la cifra prevista del 5%. Los
dos œltimos meses del aæo, en los que se
concentran casi dos tercios de las expedi-

ciones anuales, parecen ahora decisivos,
aunque las expectativas no sean especial-
mente halagüeæas. 

Es inevitable que la crisis afecte a un vino
caro como el champagne, mÆs aœn dentro
de un marco en el que mercados claves
como el americano suman la problemÆtica
aæadida de un dólar dØbil que dispara mÆs
si cabe los precios. Segœn la revista esta-
dounidense especializada en publicidad
Advertising Age, los principales elaborado-
res de la zona con Moºt & Chandon a la
cabeza han reducido drÆsticamente su
inversión publicitaria en 2008 frente a los
dos boyantes aæos anteriores.

Paradójicamente, en Espaæa nunca antes
habíamos disfrutado de una oferta tan varia-
da y completa de marcas, estilos y variedad
de elaboradores, desde las grandes casas a
los mÆs pequeæos y artesanos viticultores.
Ahora mismo, ocupamos el noveno lugar en
el ranking de países importadores de
Champagne y en 2007 dimos cuenta de unos
cuatro millones y medio de botellas.

Segœn las œltimas
cifras publicadas por

el CIVC (ComitØ
Interprofesional de

Vinos de
Champagne) las
exportaciones de
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experimentaron una
caída del 20% en el
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Por tercer aæo 
consecutivo
TodoVino ha 
comprado una 
partida de vino en
la subasta, en 
concreto dos 
barricas del tinto
Beaune Premier
Cru CuvØe Guigone
de Salins 2008

Hospices de Beaune 2008:
capeando la crisis y dos barricas
mÆs para TodoVino

La subasta de vinos más antigua y
famosa del mundo no faltó a su cita
habitual del tercer domingo de
noviembre; este año dentro de una
atmósfera de cierta incertidumbre
por la difícil situación económica que
coincidió (tocaría decir que “por for-
tuna”) con la cosecha más corta de
las últimas dos décadas. En
TodoVino adquirimos dos barricas
que ofreceremos a nuestros clientes
dentro de dos años.

Segœn datos publicados por Decanter hace
unos días, en la presente edición se subasta-
ron 450 pièces (como se llama en Borgoæa a
las barricas) de vino tinto y 94 de blanco por
un importe total de poco mÆs de tres millo-
nes de euros. En 2007 se pusieron a la venta
607 barricas y en 2008, 680. La mala clima-
tología del verano con una incidencia bas-
tante fuerte de granizo en algunas zonas
parece haber sido una de las causas claras de
la reducción de la cosecha. Los precios fue-
ron mÆs bajos que en ediciones anteriores,
pero tambiØn parece haber un comœn acuer-
do sobre el hecho que habían alcanzado un
nivel excesivamente alto en el pasado.

La llamada �barrica del presidente�, cuya
recaudación va destinada a dos organizacio-
nes de caridad, alcanzó los 50.000 euros,
bastante lejos del rØcord de 200.000 euros
conseguido en 2006 por el Beaune Premier
Cru Dames HospitaliŁres del que adquiri-
mos dos barricas.

Por tercer aæo consecutivo TodoVino ha com-
prado una partida de vino en la subasta, en
concreto dos barricas del tinto Beaune
Premier Cru Cuvée Guigone de Salins
2008. Lleva el nombre de la longeva fundado-
ra del hospicio cuya dirección asumió tras la
muerte de su marido, Nicolas Rolin. Le dedicó
todos sus esfuerzos hasta su fallecimiento con
82 aæos y donó gran parte de su fortuna al
mismo. Desde una perspectiva mÆs vinícola,
hay que decir que estÆ elaborado a partir de
viæedos calificados como premier cru y ubica-
dos en el municipio de Beaune, aunque la
mayor parte, prÆcticamente la mitad, procede
de la pronunciada ladera de Les Bressandes
cuyas cepas fueron plantadas en la dØcada de
los sesenta y una segunda parte en los ochenta.

La crianza del vino se la encomendaremos
un aæo mÆs a Mounir Saouma, nuestro
négociant intermediario que dirige junto
con su mujer Rotem la pequeæa y prestigio-
sa casa Lucien Le Moine. El propio Mounir
ha intervenido muy directamente en la
selección del vino participando en la cata
que se realiza de forma previa a la subasta.

El Hospice cuenta en la actualidad con mÆs
de 60 hectÆreas de viæedo en cultivo, todas
ellas fruto de donaciones realizadas a lo
largo de su historia desde la primera que se
produjo en 1457. El cuidado de estas viæas
estÆ a cargo de una veintena de viticultores y
su producción se traduce en 39 cuvées dife-
rentes que suelen llevar los nombres de los
benefactores del hospicio.
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Nuevo vino de 
Remírez de Ganuza

Fernando Remírez de Ganuza, uno de
los elaboradores más iconoclastas de
Rioja, ha presentado un nuevo vino
lleno de connotaciones personales y
relacionado, en cierto modo, con un
nuevo proyecto que verá la luz en los
próximos meses.

Como Øl mismo dijo, �las cosas no siempre
son porque se hayan pensado de una mane-
ra, sino porque salen así�. El nuevo vino se
llama María Remírez de Ganuza y es un
homenaje a su hija, trÆgicamente fallecida
hace unos aæos en accidente de trÆfico. Por
esas mismas fechas la familia orquestaba un
nuevo proyecto para sus tres hijos. Se iba a
llamar Nueva Cuna, iba a tener una bodega
propia y se iniciaría con un vino de un viæe-
do que recientemente se ha rebautizado
como �La Coqueta�.

Así que Fernando Remírez recibió a la pren-
sa con un tinto llamado Coqueta cuya fecha
de salida al mercado aœn se desconoce (y al
vino aœn le vendrÆn bien unos meses de
botella para integrar taninos, acidez y las
finas maderas que pudimos detectar en la
copa), aunque el objetivo real del evento era
darnos a probar dos aæadas de María
Remírez de Ganuza. Este tinto se ha elabora-
do con uvas procedentes del viæedo La
Coqueta situado en Samaniego, muy cerca
de las propias Bodegas Fernando Remírez
de Ganuza, mÆs seis barricas seleccionadas
entre las mejores de su bodega. Apenas hay
3.000 botellas de cada cosecha. La edad
media de las cepas es de 36 aæos y estÆn
plantadas en una ladera con orientación sur.

El importe total de la venta de 2.000 botellas
de cada una de las dos aæadas irÆ destinado
a la AECC (Asociación Espaæola contra el
CÆncer) y se destinarÆn a una beca de inves-
tigación. La idea es que las botellas restantes

permanezcan en bodega. El vino salió al
mercado a mediados de este mes de diciem-
bre a un precio en consonancia con sus obje-
tivos benØficos y que la bodega estimaba que
llegaría al consumidor entre 100 y 120 euros
la botella.

La etiqueta y el nombre del viæedo tambiØn
tienen historia. Coqueta es el nombre de una
escultura de mujer que a los Remírez de
Ganuza recordaba a su hija fallecida. La ima-
gen etØrea y delicada construida con sar-
mientos de una joven que se mira en un
espejo es obra de uno de los hijos de la fami-
lia, pintor. La jovencísima Cristina Remírez
de Ganuza, decidida a continuar la estirpe
familiar del vino y que empieza a estar ya
involucrada en las tareas de bodega, estuvo
tambiØn en la presentación. 

Fernando dijo que presentaba los que para
Øl eran los mejores vinos de la bodega. La
verdad que la elección es difícil si ponemos
al lado los deslumbrantes Trasnocho y el
espectacular reserva 2004 que aparece en la
œltima edición de La Guía TodoVino. Tanto
Øste como la œltima aæada 2005 de
Trasnocho han sido dos de los 21 �tres
lacres� de este aæo.

El �María 2003� estaba mÆs redondo y madu-
ro, carnoso, con un centro de boca consisten-
te, fruta en confitura de gran calidad y buena
complejidad, características tambiØn mÆs
acordes con una cosecha de mayor calidez. El
2004, quizÆs falto de botella nos pareció algo
mÆs elegante, con mÆs nervio, menos estruc-
turado pero con gran largura en boca. Fue
desplegando una maravillosa nariz a fruta
roja y escarchada, pastelería (canela) e inclu-
so al cabo de dos horas con recuerdos de
curry. Dos expresiones diferentes de un vino
que ademÆs de elementos sensoriales tiene
una historia que contar.

La mayor parte de
las ventas del

nuevo vino, un
homenaje a su hija

fallecida, se 
destinarÆn a la

Asociación
Espaæola contra el

CÆncer
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Carmelo Rodero, un hombre que se ha
hecho a sí mismo, encarna la cuarta gene-
ración de viticultores de una familia apega-
da a la tierra. Sus abuelos fueron miembros
fundadores de la cooperativa de Pedrosa
del Duero, pero Øl, despuØs de vender sus
uvas a algunas de las bodegas mÆs reputa-
das de la denominación, decidió empezar a
elaborar por su cuenta dando su nombre y
apellido a una gama de vinos que ha ido
creciendo y consolidÆndose con el tiempo.

Cuando creó su bodega a principios de los
noventa contaba con aproximadamente 30
hectÆreas de viæedo en propiedad. Desde
entonces su patrimonio se ha ampliado
hasta casi un centenar de hectÆreas que hoy
valen su peso en oro: parcelas escogidas cui-
dadosamente y con la experiencia de quien
conoce al dedillo la tierra en función de los
suelos y las orientaciones, con un alto por-
centaje de viæedo viejo y plantadas en su
mayoría con la variedad local tinto fino
(tempranillo), pero tambiØn con porcentajes
relativamente altos para los estÆndares de la
denominación de cabernet sauvignon y
merlot que suelen representar entre el 1o y el
15% en el ensamblaje de casi todos sus vinos
y que contribuyen a darles una mayor con-
sistencia y estructura. 

El cuidado trabajo realizado en el viæedo
se prolonga en una bodega diseæada perso-

nalmente por el propio Carmelo y que ade-
mÆs de cumplir con todos los parÆmetros
de calidad (mesa de selección, barricas de
alta calidad, limpieza absoluta) llama la
atención por su sofisticada nave de elabo-
ración. La plataforma giratoria en la que se
asientan los depósitos facilita el trabajo
por gravedad y las labores de extracción de
la �sustancia� contenida en las pieles de la
uva durante la fermentación mediante tØc-
nicas tan efectivas como el pigeage y el
delestage.  El objetivo es hundir o romper
el llamado �sombrero� que no es otra cosa
que la capa de hollejos o pieles que flotan
en el mosto. 

Pero mÆs allÆ de la tØcnica, uno de los ele-
mentos mÆs sorprendentes para quien ha
seguido su trayectoria en este tiempo es el
hecho de que prÆcticamente cada una de
sus etiquetas se ha convertido en un mode-
lo a seguir. Si su tinto joven es de los mÆs
valorados en esta zona en la que normal-
mente se prefieren los vinos envejecidos en
barrica, el reserva figura siempre entre los
mejores de la denominación. Y sus dos eti-
quetas top de aparición mÆs reciente, Viæas
de Valtarreæa y TSM, estÆn entre las mÆs
perseguidas de la Ribera. Por no hablar del
crianza que les ofrecemos este mes: una
marca infalible, siempre segura y con una
regularidad a prueba de bombas que le
hace cada vez mÆs buscado y escaso.

El cuidado trabajo
realizado en el
viæedo se prolonga
en una bodega
diseæada 
personalmente por
el propio Carmelo

Esta bodega ubicada en la localidad de Pedrosa del Duero, es probable-

mente la más exitosa experiencia de un viticultor que da el salto a la elabo-

ración para convertirse en una indiscutible referencia de calidad en su zona.

D.O. Ribera del Duero

Bodegas Rodero 
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Novedad

Buena relación calidad-precio

MÆgnum

Disponibilidad limitada

Opiniones sobre el vino
Este tinto nunca ha fallado a su cita con el �lacre� en todas las ediciones de La Guía
TodoVino desde la primera de 2002. Es una de las referencias mÆs seguras de la Ribera
del Duero, la etiqueta mÆs representativa de la bodega y la base sobre la que Østa ha
desarrollado su impecable gama de vinos. Las 150.000 botellas que se han elaborado
de esta aæada aseguran una disponibilidad suficiente (aunque la insistente demanda
las hace escasas), pero al mismo tiempo representan una producción modesta que per-
mite un trabajo cuidado y una filosofía de selección desde la viæa hasta la copa.
Estamos ante uno de los crianzas mÆs estructurados, expresivos y elegantes de la deno-
minación en esta cosecha 2005. Un vino de gran regularidad, de acertada relación cali-
dad-precio teniendo en cuenta la �cotización� siempre al alza de los tintos de Ribera del
Duero y en especial de esta casa que refleja perfectamente el carÆcter de la zona. En la
copa se siente potente, estructurado y amplio, con buena madurez, gran frescura y un
excelente aporte del roble. Uno de los tintos mÆs demandados de Ribera y, sin duda
alguna, uno de nuestros mÆs claros favoritos desde siempre.

Nota de Cata 
Aspecto: Picota intenso
Aroma: Buena intensidad, frutos rojos maduros, torrefactos (cafØ), especiados, regaliz 
Gusto: Sabroso, bien constituido, tanino firme de muy buena calidad, fruta madura,
notas tostadas y torrefactadas del roble en final de boca

Otras características 
Variedades de uva: 90% Tempranillo y 10% Cabernet Sauvignon
Tipo y capacidad de botella: Bordelesa de 75 cl.
Elaboración y crianza: 15 meses en barrica y resto en botella
Barricas: Roble francØs y americano
Temperatura de servicio: 16” C
Grado: 14% vol.
Tiempo de conservación: Tiene la estructura y la potencia suficiente para mante-
nerse hasta 2013. 
Acompañamiento: Carnes, rojas, cordero, cochinillo, guisos y platos de cuchara, caza

15,95 € 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 enero 2009

Carmelo Rodero Crianza 2005                          

Tinto, D.O. Ribera del Duero

15,95 €

1998: 1999: 2000: 2001: 2003: 2004:
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1. Cavas de largas crianzas
Hace unos días se presentó en Madrid la
nueva marca de una de las firmas de cava
mÆs clÆsicas y tradicionales, Recaredo, que
hace gala de una filosofía muy especial: la
elaboración exclusiva de espumosos de tipo
brut nature (totalmente secos) y siempre
apostando por largas crianzas.

Ahora mismo, con la nueva regulación apro-
bada al respecto, un cava debe realizar una
crianza de al menos 15 meses en botella para
que pueda ser considerado como �reserva� y
de 30 para que pueda llevar el indicativo de
�gran reserva� en la etiqueta. Esto œltimo es
precisamente lo que tiene el cava mÆs joven
que elabora Recaredo, pero el nuevo Turó
d'en Mota 1999 que pudimos probar ha
sido sometido a ¡103 meses de crianza! O, lo
que es lo mismo, ocho aæos y medio en con-
tacto con las lías. Esto implica, como recor-
daba Ton Mata en la presentación, que pese
a ser una novedad en el mercado, hay nueve
aæadas mÆs en la bodega esperando a que
llegue su turno de salir al mercado.

La prolongación del tiempo de crianza con
las lías permite que los espumosos tengan
una carga mucho mÆs marcada de autólisis
(el conjunto de complejas reacciones quími-
cas que se producen por la interacción con
los restos de levaduras muertas que han pro-
piciado la segunda fermentación en botella y
que modifican la naturaleza del vino). Es un
proceso que permite ganar en complejidad y
conseguir una integración mÆs perfecta del
carbónico.

Con el lanzamiento de Turó d’en Mota,
Recaredo ha dado un triple salto mortal al
proponer un cava de un œnico viæedo, elabo-
rado con una sola variedad, 103 meses de
crianza y cuyas escasas 2.973 botellas (todas
numeradas, con fecha de degüelle y detalle de
los meses exactos de crianza) se comerciali-
zan al escandaloso precio de 94,50 euros.

Para colmo, cuando uno lo aprecia en la
copa no experimenta precisamente fuegos
artificiales, sino que encuentra un espumoso
mÆs austero que cremoso, de fina y vibrante

Los 365 días del año son tiempo de burbujas y la variedad y las posibilida-

des resultan mucho mayores de lo que cabe imaginar. ¿Qué no se lo creen?

Para salirse del sota, caballo y rey habitual, les recomendamos tres propues-

tas específicas: los cavas que desafían los tiempos de crianza, los confiden-

ciales champagnes de pago y, para quienes tengan bodega propia, la posi-

bilidad de criar sus espumosos (preferiblemente champagnes) en casa para

conseguir una complejidad extra.

Tres opciones para renovar el 
entusiasmo por los espumosos

Un cava debe 
someterse a un
mínimo de 30 meses
de crianza para
poder considerarse
"gran reserva", pero
hay elaboradores
que triplican estos 
tiempos
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acidez y un final de boca especialmente
importante y de marcada mineralidad,
aspectos todos ellos que probablemente sólo
serÆn apreciados por paladares bastante for-
mados y que remiten mÆs a un concepto de
vino que de festivas burbujas. Para asistir a
su brillante desarrollo aromÆtico hay que ser
paciente. A lo largo de unas dos horas fue
exhibiendo paulatinamente notas tostadas y
ahumadas, fruta desecada (recuerdos de
orejón y membrillo), hierbas secas, pan tos-
tado� La sensación, no obstante, era mÆs de
futuro que de presente: un gran potencial
que deberÆ realizarse aœn en la botella, lo
que implica mÆs tiempo y, nuevamente,
saber esperar.

No es, decididamente, la historia a la que
estamos acostumbrados cuando se habla de
cava. Y Recaredo, aunque represente qui-
zÆs la versión mÆs purista, no es un caso
aislado ni la œnica casa que apuesta por
ofrecer cavas de personalidad muy marca-
da y largas crianzas. Los tres cavas mejor
puntados en la edición 2009 de La Guía
TodoVino son grandes reservas y superan
de largo los tiempos establecidos por el
Consejo Regulador.

Hasta la aparición de Turó d’en Mota,
Celler Batlle presumía de ser la marca
comercial de cava con el rØcord de crianza:
ocho aæos. La familia Gramona se ha dis-
tinguido por la obsesión de, como ellos
mismos explican, �ganar la batalla a la oxi-
dación� y extraer las mÆximas virtudes de
una crianza prolongada sin renunciar a la
necesaria frescura que se asocia a los espu-
mosos. Como quedó bien patente en una
reciente cata vertical, los cavas de esta casa
no sólo son capaces de ganar la batalla del
tiempo, sino tambiØn de ofrecer una muy
digna evolución posterior en botella. 

De hecho, todo su trabajo estÆ orientado en
este sentido. En consonancia con ello apues-
tan tambiØn por el uso de tapones de corcho
en la crianza y sus preferencias van igual-
mente hacia la estructurada xarel.lo para
sus marcas mÆs longevas. La variedad repre-
senta el 70% tanto en el caso del Celler Batlle
como en el III Lustros que se somete a un
envejecimiento de cinco aæos. Jaume
Gramona a menudo esgrime tambiØn como
argumento científico que avala esta prÆctica

un estudio realizado por la Universidad de
Montpellier que concluyó que la xarel.lo era
la uva blanca con mayor contenido en resve-
ratrol y, por tanto, con mayor capacidad
antioxidante.

TambiØn encontramos un 70% de esta
variedad en el Manuel Raventós Gran
Reserva Personal, el cava top de
Raventós i Blanc que a partir de la cosecha
2001 ha experimentado una ligera vuelta
de tuerca. Desde esta aæada se limitan las
uvas de origen a dos de las mejores parce-
las de su finca: la viæa Mirador de 90 aæos,
de donde procede precisamente la xarel.lo
y la parcela de 60 aæos Creueta del Coll que
suma un 30% restante de parellada, la uva
considerada tradicionalmente mÆs delicada
de la zona, pero que en este viæedo en con-
creto resulta especialmente concentrada.
En este caso, el reto era conseguir que esta
œltima variedad aportara grandes dosis de
elegancia pero fuera capaz a la vez de
aguantar una crianza de seis aæos sin que el
producto resultante perdiera frescura.  

Castell de Sant Antoni llega a los 60
meses de crianza (cinco aæos) en su gran
reserva, lo mismo que el Vilarnau en esta
categoría o el Ezequiel Ferret. Agustí
Torelló Mata, otra de las casas que marcan
la pauta de calidad en la zona, mantiene sus
grandes reservas en contacto con las lías en
el entorno de 48 meses, unos mínimos com-
partidos por otras firmas del cava como
Nadal, o Llopart que sitœa sus grandes
reservas entre los 46 y 52 meses. 

La espera suele ser recompensada con
mayor complejidad y mÆs estructura en
boca. Los cavas de crianzas mÆs prolongadas
son perfectamente aptos para acompaæar la
comida (es, de hecho, lo deseable y lo mÆs
adecuado) y pueden aportar un toque origi-
nal y distintivo a la mesa durante todo el aæo
y no sólo en fechas de celebración. 

2. Champagnes de pago
Constituyen una rareza en una región en la
que se impone la mezcla de aæadas, uvas y
viæedos y en la que se busca crear marcas de
prestigio que mantengan un estilo consis-
tente en el tiempo. Pese a que todos tenemos
conciencia de la naturaleza tremendamente
calcÆrea (como tiza) de los suelos de

Los champagnes de
pago constituyen

una rareza en una
región en la que se

impone la mezcla
de aæadas, uvas y

viæedos
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Champagne, la noción de terroir ha estado
prÆcticamente ausente hasta que las voces y
los productos de los pequeæos agricultores-
elaboradores han empezado a llamar la
atención de críticos y consumidores. 

Esto no es óbice para que el viæedo de
Champagne estØ desde hace tiempo perfec-
tamente delimitado y clasificado por calida-
des. La simple mención de un municipio
(Avize, Aÿ, Bouzy, Le Mesnil-sur-Oger�)
evoca una calidad, unas características
determinadas y a menudo tambiØn una
variedad de uva de entre las tres que se utili-
zan en la elaboración del espumoso mÆs
famoso del mundo. Los viæedos de 17 muni-
cipios tienen la mÆxima categoría de grand
cru; y los de otros 41 estÆn considerados
como premier cru.

Hoy, mÆs allÆ de las maisons tradicionales
de mayor o menor tamaæo, se habla de los
champagnes de terruæo como la opción de
moda para consumidores avanzados. Dentro
de Østos, los champagnes de pago, elabora-
dos a partir de un œnico viæedo y conocidos
habitualmente como monocrus los encon-
tramos, sin embargo, a ambos lados de la
barrera. Tanto en las casas tradicionales,
donde tienden a ser productos de lujo, casi
inalcanzables, como en los mÆs modestos
récolectant-manipulant, cuyos precios en
ocasiones son mÆs asequibles, la constante
es la lógica escasez de vinos elaborados a
partir de parcelas y viæedos muy concretos y
de extensión limitada. 

En el siglo XIX parece ser que era habitual
incluir en las etiquetas los municipios de ori-
gen del vino. Pero en la era moderna se con-
sidera que el hoy mítico y caro Salon, creado
hacia el 1911, fue el primer champagne
moderno �de municipio�, elaborado exclusi-
vamente con viæedos de Le Mesnil-sur-Oger
(grand cru). Así lo describe, por ejemplo,
Alice Feiring, la escritora norteamericana
obsesionada por el terruæo y los vinos natu-
rales, que ha escrito con amplitud sobre los
champagnes de pago.

Uno de los mÆs ilustres pioneros en elabo-
rar a partir de un œnico viæedo es la casa
Philipponnant con su Clos des Goisses,
de cinco hectÆreas y media. EstÆ situado en
Mareuil-sur-˜y, cercado por muros y se

caracteriza por su fuerte pendiente.
Propiedad exclusiva de la casa, estÆ planta-
do fundamentalmente con pinot noir y algo
de chardonnay. Hace cuatro aæos se reali-
zó una maravillosa cata vertical en nuestro
país en la que deslumbró un 1966 que se
encontraba en plena forma. Una aæada en
curso puede situarse en el entorno de los
140 euros.

Una cifra modesta si la comparamos con
nombres míticos de casas mÆs míticas si
cabe. El dream-team de esta liga estÆ enca-
bezado por Clos du Mesnil (unos 700
euros) de Krug, que sale de su viæedo-jar-
dín amurallado de sólo 1,85 hectÆreas
situado en pleno centro urbano de Mesnil-
sur-Oger, uno de los municipios que mÆs
puede presumir de chardonnay y, en con-
sonancia, es un blanc de blancs. Es un
champagne realmente inolvidable, tanto
como el eterno final de boca de un
Bollinger Vieilles Vignes Françaises
(unos 350 euros), que ofrece la otra cara de
la moneda: un 100% pinot noir o, lo que es
lo mismo, un blanc de noirs elaborado con
viæas plantadas en pie franco, como en
tiempos prefiloxØricos, pero no tan anti-
guas (las mÆs viejas tienen unos 50 aæos).
En realidad, son dos parcelas: Clos
Chaudes Terres y Clos St.-Jacques, tambiØn
delimitadas por muros y situadas en Aÿ. La
primera cosecha que se comercializó fue
1970 y Eric Asimov, el crítico de The New
York Times, dijo tras probarla que no era
un vino, sino �el sueæo de un vino�.

El Clos Sainte-Hilaire de Billecart-
Salmon cerraba hasta hace poco el capítulo
de champagnes de pago de maisons tradi-
cionales. Se elabora desde 1995, es otra
parcela cerrada de apenas una hectÆrea de
pinot noir situada en Mareuil-sur-Aÿ y se
vinifica in situ. No hemos tenido la oportu-
nidad de probarlo pero al igual que los
anteriores tiene distribución en Espaæa.
TambiØn se comercializan en nuestro país
al inalcanzable precio de unos 2.500 euros
algunas escasas botellas de Clos
d'Ambonnay, la œltima propuesta de
champagne de pago de Krug, otro blanc de
noirs lanzado hace unos meses bajo la
nueva propiedad de LVMH y que amenaza
con batir todos los rØcords de precios estra-
tosfØricos de la zona.

LA REVISTA IBERIA Nº 33 V CANAL COCINA  30/12/08  10:30  Page 9



Especial burbujas

10 enero 2009

Las propuestas de los pequeæos elaborado-
res son mÆs modestas, pero tambiØn pueden
resultar mÆs difíciles de encontrar en
Espaæa, aunque la mayoría de ellos empie-
zan a tener importadores en nuestro país.
Tiene distribución de unas pocas botellas el
peculiar Contraste elaborado por
Anselme Selosse, todo un revolucionario
en la región con una filosofía del terroir
aprendida e inspirada en Borgoæa y un culti-
vo orgÆnico en una zona muy fría y lluviosa
donde la climatología es claramente adversa
a esta filosofía. El Contraste es un blanc de
noirs procedente de una pequeæa parcela de
Aÿ. No lo hemos probado, pero sí su extrava-
gante Substance que se cría por el mismo
sistema de soleras que se utiliza en Jerez. La
idea del autor en este caso, tal como lo reco-
ge Asimov en un artículo en The New York
Times y que da una medida del personaje, es
que esta forma de elaboración enfatiza la
expresión del terruæo eliminado las varia-
bles climÆticas.

La casa Larmandier Bernier, tambiØn
introducida en Espaæa, es uno de los ejem-
plos mÆs claros de chamagne de vigneron.
Su etiqueta de pago es el Né d'un Terre de
Vertus a partir sólo de chardonnay. Se
arriesga a trabajar con levaduras naturales y
no lleva azœcar aæadido en el dosage. La eti-
queta enfatiza en el factor suelo y se nota la
mineralidad que sigue a sus notas ahumadas
y fina burbuja en un insistente final.

Otros dos espumosos que encajan en esta
categoría y cuyos precios se sitœan entre los
60 y 70 € llevan la firma de la pequeæa casa
Tarland.  La Vigne d'Or procede de una
viæa de mÆs de 50 aæos situada en el valle del
Marne y es ademÆs un raro monovarietal de
pinot meunier, muy fragante, un punto miste-
rioso, limpio y austero en boca. La Vigne
d'Antan por otro lado, que presume de ser el
œnico champagne elaborado con cepas de pie
franco de chardonnay (lo que sería la versión
�blanca� del Bollinger Vieilles Vignes), es
envolvente y deliciosamente complejo. 

Al igual que los anteriores, ofrecen su perso-
nalidad distintiva y su escasez les convierte
prÆcticamente en objeto de coleccionistas. 

3. Envejecer los espumosos en casa 
Hace un mes aproximadamente tuvimos la

suerte de probar el mismo champagne en
dos estadios completamente diferentes de su
vida. Fue pura casualidad, pero sirvió para
recordarnos la capacidad de los vinos de
calidad para evolucionar y ofrecer distintas
caras de sí mismos a lo largo del tiempo. 

El Delamotte Brut, el champagne bÆsico de
esta importante firma asociada a la Côte-de-
Blanc y que es la casa hermana de la mucho
mÆs inaccesible, mítica y exclusiva Salon,
que tomamos para iniciar una comida nos
pareció limpio, nítido, con buena definición
de cítricos, austero y de vibrante acidez en
boca. Un champagne serio y perfectamente
elaborado con un precio en tienda de poco
mÆs de 30 euros.

No se parecía demasiado al opulento espu-
moso que nos sirvieron en la copa una sema-
na despuØs. Había ganado relieve y comple-
jidad en nariz; había recuerdos de cítricos
escarchados, pan tostado y bollería fina; en
boca había ganado volumen y madurez y la
acidez se había atenuado ligeramente. Se
había convertido en un espumoso mÆs ade-
cuado para acompaæar la comida. ¿CuÆl era
la diferencia? Simplemente, cuatro aæos de
espera; eso sí, en buenas condiciones de
conservación.

MÆs allÆ de que elegir una u otra opción sea
cuestión de gustos y de momentos, lo impor-
tante es conocer las posibilidades que encie-
rra una botella de un buen champagne.
Muchas veces, como en nuestro ejemplo, sin
necesidad de llegar a un millØsime (cham-
pagne de aæada) o a una cuvée especialmen-
te prestigiosa.

Las particulares condiciones geogrÆficas y cli-
mÆticas de la región de Champagne, con sus
suelos calcÆreos y su clima fresco que permite
trabajar con altos niveles de acidez, ayudan a
configurar unos vinos con capacidad para
mantenerse en el tiempo. Por otro lado, el
carbónico que se desprende durante la segun-
da fermentación en botella tambiØn actœa
como un conservante natural, aunque este
œltimo aspecto es comœn a todos los espumo-
sos elaborados por el llamado mØtodo tradi-
cional, entre los que se incluye el cava.

El degüelle marca un punto de inflexión en
la vida de los espumosos. Hasta entonces

El degüelle, con la
consiguiente

extracción de las
levaduras, marca

un punto de 
inflexión en la vida
de los espumosos y

da paso a una 
evolución reductiva

en botella
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han estado sometidos a una crianza en con-
tacto con las lías (los restos de las levaduras
que han hecho posible esa segunda fermen-
tación en la botella). La extracción de esas
levaduras muertas hace que el vino ya con-
vertido en espumoso siga su vida en la bote-
lla en un proceso de evolución óxido-reduc-
tiva similar al resto de vinos que estÆn en el
mercado. Si al cabo de tres o cuatro aæos
comparÆramos una de estas botellas con
otra que no se hubiera degollado y hubiera
continuado la crianza con las lías, nos
encontraríamos con dos espumosos diferen-
tes. MÆs fresco, con mÆs sensación de acidez
y mÆs efervescencia de burbuja el que se
quedó en la bodega; mÆs maduro, con notas
almendradas y tostadas y burbuja menos
vigorosa el segundo. 

Lamentablemente, la opción de investigar el
abanico de matices que recompensa la espe-
ra en botella queda reservado a aquellos
afortunados que cuenten con una bodega
propia o un espacio adecuado, en tØrminos

de temperatura y humedad, para la conser-
vación del vino. Desde un punto de vista
prÆctico, es una buena fórmula para disfru-
tar de mayor complejidad en la copa sin
tener que realizar desembolsos tan altos
como el que exigen algunas de las marcas
citadas en este reportaje.

Tampoco les aconsejamos que realicen
habitualmente esta prÆctica con nuestros
cavas. La mayoría de las marcas que se
someten a crianzas bÆsicas y medias estÆn
en su plenitud en el aæo posterior a su
degüelle. Sólo con los mejores  �y el casi
infantil Turó d�en Mota con el que iniciÆba-
mos este artículo es un excelente ejemplo
en este sentido� debería uno aventurarse a
experimentar en su bodega. 

Y precisamente por todo esto es tan impor-
tante que los elaboradores se animen a indi-
car la fecha de degüelle en la etiqueta. Los
que ya lo hacen gozan de un plus de confian-
za por parte del aficionados mÆs exigentes.

Ò
Ó

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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Dos lacres
Agustí Torelló Mata Mágnum Gran
Reserva Brut Nature 2003 
Agustí Torelló Mata 
Con un mínimo de 48 meses de crianza
sobre lías y selección de los mejores terruæos
de la casa. Amarillo pajizo verdoso, brillante.
Fino y elegante, noble crianza, tostados,
bollería, hierbas aromÆticas, fruta blanca.
Muy fresco, sabroso, cremoso, carbónico
fino y adecuado. Se aprecian finos tostados,
notas de pastelería y pan grillØ. Seco y com-
plejo.
39% Macabeo, 32% Parellada, 28% Xarel.lo

Gramona Celler Batlle Gran Reserva
Brut 2000 
Gramona 
Uno de los cavas con mÆs larga crianza en
botella que se conocen en Espaæa (ocho aæos
y con tapón de corcho), elaborado con uvas
del paho La Plana y con desbordante compe-
lidad y cremosidad. Amarillo dorado.
Complejo y elegante, profundo, aromas de
pan tostado, membrillo, bollería horneada,
fruta desecada (orejón), regaliz. Amplio,
sabroso, envolvente, con cuerpo y estructu-

ra. Carbónico fino y cremoso. Paso de boca
elegante muy aromÆtico. Final complejo y
persistente.
70% Xarel.lo, 30% Macabeo

Manuel Raventós Gran Reserva
Personal Brut Nature 2001 
Raventós i Blanc 
La "cuvØe prestige" de la casa, a partir de
esta aæada con una selección de dos viæedos
y una combinación de xarel.lo y parellada
que se ha criado durantre mÆs de seis aæos
con sus lías. 7.958 botellas. Amarillo dorado
intenso. Complejo y fino, frutos secos, man-
zana asada, fruta escarchada, aldehídos,
caramelo de miel y anís. Seco, con volumen,
amplio, carbónico fino, maduro, expresivo,
con persistente retronasal, notas de crianza
y fino amargor. Elegante.
40% Parellada, 60% Xarel.lo

Un lacre
Agustí Torelló Mata Gran Reserva
Brut Nature 2004 
Agustí Torelló Mata 
Amarillo dorado verdoso. Buena intensidad,
aromas de fina crianza, heno, hierbas aro-

Estos son los cavas que han obtenido las máximas calificaciones en la últi-

ma edición de La Guía TodoVino. Están, desde luego, los más sofisticados

y sorprendentes del país, pero también propuestas más asequibles que no

renuncian a la complejidad y al mejor carácter de crianza, y espumosos fres-

cos y vibrantes con los mejores atributos de la juventud. Se han ordenado

por el número de lacres obtenido y por riguroso orden alfabético. 

Cavas con “lacres”
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mÆticas y ligeros tostados. Fresco. Sabroso,
seco, equilibrado, carbónico fino, con cierto
volumen, fresco, paso cremoso y final limpio
y frutal.
40% Macabeo, 31% Parellada, 28% Xarel.lo

Castell Sant Antoni Cuvée Millennium
Brut Nature 2003 
Castell Sant Antoni (Pere Canals) 
Algo mÆs de 48 meses de crianza y sin aæada
en la etiqueta. 15.000 botellas. Pajizo verdo-
so. Franco en nariz, aromas de fruta blanca,
hierbas aromÆticas, anisados, pastelería,
buena crianza sobre lías. Fresco. Sabroso,
seco, carbónico fino bien integrado, notas tos-
tadas y cítricas muy agradables. Cierta untuo-
sidad y noble crianza. Deje amargo elegante.
Chardonnay, Macabeo, Parellada, Xarel.lo

Castell Sant Antoni Gran Reserva Brut
Nature 2001 
Castell Sant Antoni (Pere Canals) 
20.000 botellas elaboradas. Amarillo pajizo
alimonado. Aromas de fruta madura, noble
crianza, levaduras, tostados, ahumados.
Complejo y elegante. Sabroso, seco, carbóni-
co cremoso bien integrado. Con volumen,
equilibrado y final con recuerdos de manza-
na asada, tostados y cítricos.
Macabeo, Parellada, Xarel.lo

Castillo Perelada Cuvée Especial Brut
Nature 2006 
Castillo Perelada 
68.000 botellas. Joven y fresco con un aæo
de crianza. Pajizo pÆlido. Fino y de buena
intensidad, aromas de hinojo, fruta madura,
pastelería, cabello de Ængel, tostados y ligera
crianza. Seco, sabroso, acidez viva que apor-
ta frescura, untuoso, carbónico agradable y
final cítrico persistente.
35% Xarel.lo, 25% Macabeo, 25%
Parellada, 15% Chardonnay

Elisabet Raventós Brut 2003 
Raventós i Blanc 
30.246 botellas y cuatro aæos de crianza.
Amarillo dorado. Fino y con cierta compleji-
dad, tostados, notas de crianza, anisados,
bollería, pralinØ. Seco, sabroso, cremoso,
con volumen, carbónico bien integrado y
final persistente con notas de pomelo y fru-
tos secos (avellana).
60% Xarel.lo, 30% Chardonnay, 10%
Monastrell

Gramona III Lustros Gran Reserva
Brut Nature 2002 
Gramona
Cinco aæos de crianza con sus lías. Amarillo
alimonado. Fino y complejo, aromas tosta-
dos, fruta escarchada, noble crianza, ahuma-
dos, cacao. Seco, amplio, sabroso, con volu-
men, carbónico cremoso y envolvente.
Fresco y equilibrado. Final con aromas de
compleja crianza y un amargor elegante.
70% Xarel.lo, 30% Macabeo

Gran Juvé y Camps Brut 2004 
Juvé & Camps 
85.000 botellas. Selección de los mejores
viæedos en cosechas excepcionales. Amarillo
alimonado brillante. Fino en nariz, comple-
jo, aromas de fruta desecada, tostados, pan
tostado, ahumados, noble crianza, heirbas
aromÆticas. Seco, sabroso, carbónico fino y
cremoso, buena acidez, con volumen. Largo
final con notas cítricas y de pan tostado.
30% Macabeo, 30% Parellada, 25%
Chardonnay, 15% Xarel.lo

Gran Plus Ultra Brut Nature 
Codorníu 
Novedad de este aæo que se refleja en su
campaæa de Navidad, muy insistente en la
vertiente sensorial del vino. Amarillo dorado
con matiz verdoso. Fresco y franco, aromas
de fruta blanca, hierbas aromÆticas, ligeros
tostados y ahumados. Seco, sabroso, sensa-
ción cítrica agradable, burbuja fina, amplio,
paso con ligeros recuerdos tostados y final
de buena persistencia.
Chardonnay, Parellada

Jané Ventura Gran Reserva Brut
Nature 2004 
Jané Ventura 
22.500 botellas elaboradas. Amarillo alimo-
nado, Fino y fresco, pan tostado, hierbas
aromÆticas, fruta fresca, ligero cítrico y
notas de confitería. Seco, sabroso, carbónico
fino y cremoso, viva acidez, aromÆtico y muy
equilibrado. Agradable amargor final.
45% Xarel.lo, 30% Macabeo, 25% Parellada 

Jaume Codorníu Brut 
Codorníu 
Pajizo matiz dorado. Complejo, aromas de
crianza, fruta seca y desecada, notas de pas-
telería, flor seca y ligeros tostados. Sabroso,
cremoso, amplio, acidez viva y burbuja fina.

Especial burbujas
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Final cítrico.
50% Chardonnay, 30% Macabeo, 20%
Parellada

Kripta Gran Reserva Brut Nature 2003 
Agustí Torelló Mata 
Otro de los de crianza especialmetne larga y
con su inconfundible botella con forma de
Ænfora. Amarillo dorado. Complejo en nariz,
aromas anisados, especias, fruta desecada,
manzana asada y pan tostado. Seco, sabroso,
serio, acidez viva que aporta frescura, bien
de carbónico, equilibrado y con agradables
sensaciones.
42% Macabeo, 30% Parellada, 28% Xarel.lo

Llopart Brut Nature 2005 
Llopart Cava 
PÆlido verdoso. Fresco y limpio, aromas de
heno, fruta blanca y hierbas aromÆticas.
Sabroso, muy fresco, cremoso, carbónico
adecuado, acidez viva, equilibrado y final
frutal con notas cítricas (pomelo) y de fruta
escarchada.
35% Macabeo, 25% Parellada, 30%
Xarel.lo, 10% Chardonnay

Llopart Leopardi Brut Nature 2003 
Llopart Cava 
Sólo 25.000 botellas para el vintage de la casa.
Amarillo verdoso. Fino y elegante en nariz,

sutil crianza, herbÆceos agradables, hinojo,
fruta blanca fresca. Sabroso, seco, excelente
acidez, carbónico fino adecuado, envolvente y
aromÆtico. Final cítrico persistente.
40% Macabeo, 30% Xarel.lo, 15%
Parellada, 15% Garnacha

Raventós i Blanc Gran Reserva de la
Finca Brut 2004 
Raventós i Blanc 
Amarillo verdoso. Fino y delicado, buena
intensidad, fruta blanca, hinojo, notas de
pastelería y ligera crianza. Sabroso, fresco,
agradable y vivo paso de boca, carbónico
fino, perfecto equilibrio, aromÆtico y final de
gratas sensaciones.
50% Xarel.lo, 20% Macabeo, 15%
Parellada, 10% Chardonnay, 5% Pinot Noir

Vilarnau Gran Reserva Vintage Brut
2003 
Vilarnau 
60 meses de crianza y sólo 5.000 botellas.
Amarillo dorado alimonado. Aromas de
crianza sobre lías, hierbas aromÆticas y fina
nota ahumada; toque de hidrocarburos.
Complejo. Seco, sabroso, con buen equili-
brio, fresco, agradable amargor, con un paso
de boca cremoso y carbónico adecuado. 
35% Macabeo, 35% Parellada, 30%
Chardonnay
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¿Premiar a un restaurante inexistente? El
mundo del vino no olvidarÆ fÆcilmente la
bochornosa metedura de pata de Wine
Spectator. La publicación de vinos que pre-
sume de tener la mayor tirada del planeta
(unos 300.000 ejemplares y 16 nœmeros
anuales) podría muy bien considerar este
incidente entre los momentos mÆs sombríos
de su historia.

Lo cierto es que gracias a esta pequeæa per-
versión aireada hasta la saciedad, Robin
Goldstein podría pasar a engrosar la lista de
personajes que estÆn poniendo en entredi-
cho el status quo de la crítica vinícola en
Estados Unidos, o al menos el de algunos de
sus mÆs influyentes representantes.

Con mÆs o menos audacia y brillantez,
Jonathan Nossiter con su película documen-
tal Mondovino, esa sÆtira tremendamente
mordaz e inflexible contra la globalización, y
Alice Feiring, la premiada y apasionada
periodista norteamericana defensora de los
vinos alternativos y de terruæo cuya obra
The Battle for Wine and Love se subtitula �o
cómo salvØ al mundo de la parkerización�,
han emprendido una particular cruzada con-
tra quienes han impuesto la dictadura de un
œnico gusto (lØase fundamentalmente Wine

Spectator y Robert Parker) y son presuntos
responsables de que todos los vinos empie-
cen a parecerse peligrosamente.

Goldstein, por su parte, ha preferido una
aproximación mÆs acadØmica. De hecho,
desveló la trampa que había tendido a Wine
Spectator en la segunda conferencia anual
de la Asociación Americana de Economistas
del Vino, y su libro The Wine Trials contó
con el apoyo de expertos en estadística para
procesar los datos obtenidos en las mÆs de
6.000 valoraciones realizadas por algo mÆs
de 500 catadores.

Mucho trabajo para tomárselo 
a la ligera
¿Cómo surgió la idea del libro? �PensØ que
no había suficiente cobertura en el mercado
norteamericano de vinos que costaran
menos de 15 dólares�, nos cuenta Goldstein.
�De hecho �aæade� el 90% de los vinos que
se califican apenas representan el 10% del
mercado�.

Sin embargo, el quid de la cuestión era llegar
a una conclusión sobre lo que a la gente le
gusta de verdad �mÆs allÆ de la influencia del
marketing� y escribir un libro �para el hom-
bre de la calle�. Lo que Goldstein llama el

Robin Goldstein
podría pasar a
engrosar la lista de
personajes que estÆn
poniendo en 
entredicho el status
quo de la crítica 
vinícola en Estados
Unidos

Este crítico vinícola y gastronómico norteamericano era un práctico desco-

nocido hasta hace unos meses, pero dos acontecimientos le han puesto en

primera línea de actualidad. El primero, el libro The Wine Trials, una defensa

de los vinos baratos para los consumidores de a pie. El segundo, mucho

más notorio, la creación de un restaurante falso cuya lista de vinos recibió

una mención por parte de la muy influyente publicación Wine Spectator.

Robin Goldstein:
�Me veo como un defensor
de los consumidores�
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everyman in America y en tØrminos vinícolas
el everyday wine drinker, un enorme cajón
de sastre (como Øl mismo reconoce) pero que
en el caso concreto de su experimento se apli-
có a todas aquellas personas que no tenían
una formación específica en vinos.

La elaboración del libro supuso un aæo de
trabajo. Para la selección de los algo mÆs de
500 vinos que se cataron y que debían refle-
jar las marcas mÆs vendidas de Estados
Unidos se consultaron las cifras de ventas de
todos aquellos estados que controlan el
comercio de vino, y se tuvieron en cuenta las
30 principales compaæías del sector por
ingresos, así como el ranking de las 100 mar-
cas mÆs vendidas segœn la publicación
Restaurant Wine. AdemÆs se incluyeron
marcas ampliamente disponibles en conoci-
das cadenas de supermercados. Parte de las
muestras fueron enviadas por los elaborado-
res; otra parte se compró.

Todas las catas se realizaron a ciegas, en
series de seis vinos y con una �prueba ocul-
ta� para medir la fiabilidad de los catadores:
dos vinos eran exactamente el mismo. La
coherencia o la disparidad a la hora de eva-
luarlos resultó en un mayor o menor peso de
las apreciaciones de cada catador dentro del
cómputo final.

Los vinos se descorcharon una hora antes
del inicio de las sesiones de cata y, por
supuesto, se prohibió a los catadores que
comentaran los vinos entre ellos. El perfil
mayoritario de los participantes se corres-
pondía con profesionales de formación uni-
versitaria y una representación importante
de chefs y personajes del Æmbito de la res-
tauración pero sin formación vinícola. En el
otro extremo estaban los considerados
expertos, descritos como profesionales cua-
lificados y con formación en vinos.

Tras un metodológico anÆlisis de la informa-
ción recabada, el resultado de todo ello
incluye por un lado un ensayo que defiende
que los vinos mÆs caros no saben necesaria-
mente mejor; mÆs aœn, que la correlación
entre precio y puntuación es pequeæa e
incluso negativa, ya que una mayoría de
individuos (no expertos) disfrutan menos de
los vinos mÆs caros. Y por otro y en el mismo
paquete, una prÆctica guía de 100 vinos por

debajo de 15 dólares y que en las catas se
impusieron a otras etiquetas que costaban
entre 50 y 150 dólares.

La influencia del marketing 
y el paladar de los críticos
La comparación mÆs flagrante y la mÆs aire-
ada es entre Dom PØrignon y otros espumo-
sos especialmente asequibles entre los que
se sitœan dos cavas del grupo Freixenet que
se venden por debajo de 10 dólares en
Estados Unidos. El champagne mÆs famoso
del mundo, producto estrella del grupo del
lujo LVMH, se convierte en el arquetipo del
vino cuyos costes de producción no justifi-
can en absoluto el precio que alcanza en el
mercado.

�Cuando pagamos por sus productos pre-
mium �escribe Goldstein refiriØndose a algu-
nas grandes corporaciones� y financiamos
sus campaæas de publicidad, en realidad les
estamos pagando para que nos digan que nos
gusta su producto�. Y: �Muchos grandes con-
glomerados de la industria del vino se estÆn
dando cuenta de que es mejor gastar su dine-
ro en vallas publicitarias, banners publicita-
rios y fiestas para los críticos vinícolas que en
hacer vino�.

En otra parte del libro critica abiertamente a
Wine Spectator por ser la publicación, por
encima incluso de Parker, que establece una
relación mÆs estrecha entre altos precios de
los vinos y puntuaciones elevadas. Justo lo
contrario de los resultados obtenidos en las
catas de The Wine Trials.

Cuando apuntamos que hay vinos caros sim-
plemente porque son escasos, Goldstein
reconoce que �los precios altos pueden refle-
jar muchas cosas: por ejemplo, vinos difíci-
les de vendimiar y producir como un TBA
alemÆn o vinos procedentes de parcelas
cuyos precios son tan elevados que los costes
de oportunidad de elaborar allí son altísi-
mos. Mi problema �insiste� es con aquellos
que no son caros de producir ni proceden de
terrenos de estas características y, no obs-
tante se comercializan por encima de 100
dólares la botella�.

¿QuØ pasa por otro lado con tantos vinos
neutros y planos elaborados a escala indus-
trial? �No quiero recompensar a los produc-

En una parte de su
libro critica 

abiertamente a
Wine Spectator por

ser la publicación,
por encima incluso

de Parker, que 
establece una 
relación mÆs 

estrecha entre altos
precios de los vinos

y puntuaciones 
elevadas
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tores industriales por utilizar tØcnicas infe-
riores �se justifica Goldstein� pero al
mismo tiempo quiero que los consumidores
de diario aprendan de vino y presten aten-
ción. Una de las cosas en las que incide mÆs
el libro es en la importancia de catar a ciegas
para evaluar la calidad real del vino�.

Sin embargo, los resultados mostraron dife-
rencias importantes entre catadores con
paladares mÆs o menos formados. Los consi-
derados expertos, como cabe esperar, prefi-
rieron los vinos mÆs caros. En el caso de los
consumidores sin formación en vinos, se
echó por tierra la teoría de que los vinos mÆs
poderosos funcionan mejor en cata a ciegas,
lo que favoreció a las etiquetas europeas.
�Pese a que hubo muchos mÆs vinos del
Nuevo Mundo �comentaba Robin
Goldstein�, los representantes de Francia,
Espaæa o Italia consiguieron llegar mÆs arri-
ba en la lista de favoritos. Las preferencias
fueron para los vinos equilibrados frente a
los mÆs poderosos y concentrados�.

Volviendo al precio, para Goldstein, �el
gusto por los vinos caros es un gusto adqui-
rido. De hecho, mis preferencias en la cata se
correspondieron con los vinos mÆs caros, de
modo que yo tambiØn entrØ en la categoría
de los catadores profesionales�.

El vino, un mundo complejo
Pese a las numerosas preguntas y contradic-
ciones que plantea, The Wine Trials no es
�otro esfuerzo banalizador para bajar de su
pedestal a los vinos finos�, como lo definió el
crítico de vinos de The New York Times, Eric
Asimov, en su blog The Pour hace unos
meses. Lo hizo algo precipitadamente, utili-
zando como œnica fuente de información un
artículo publicado en Newsweek, lo que le
obligó a una pequeæa rectificación unos días
mÆs tarde por el abrumador nœmero de res-
puestas que generó su post (incluido un mail
del propio Goldstein) y a un tercer artículo
despuØs de haber leído el libro en profundi-
dad. Probablemente, mucho mÆs de lo que le
hubiera gustado extenderse sobre el tema (y,
colateralmente, una excelente publicidad
para Goldstein).

El punto mÆs preocupante para Asimov es la
presentación maniquea del mundo del vino
como un enfrentamiento entre dos bandos

(grandes corporaciones y consumidores
fÆcilmente influenciables), así como la exa-
geración y mitificación del poder de gurœs
como Robert Parker o Wine Spectator.
Como lo que hay dentro de la copa, desde su
punto de vista el escenario de los elaborado-
res y tambiØn el de los consumidores es bas-
tante mÆs complejo.

No hay que olvidar que Øste ha sido el aæo de
la �percepción� y la �sugestión� en lo que al
vino se refiere. Un experimento llevado a
cabo por la Stanford Graduate School of
Business y el California Institute of
Technology demostró que una persona a la
que le dieran el mismo vino dos veces, una
diciØndole que costaba cinco dólares y otra
que 45, activaba de forma mucho mÆs evi-
dente la parte del cerebro que experimenta
las sensaciones placenteras y agradables
cuando pensaba que estaba tomando el vino
mÆs caro. La actividad cerebral se midió gra-
cias al uso de escÆneres de resonancia mag-
nØtica, lo que obligaba a los sujetos a perma-
necer inmóviles mientras se les bombeaba
una pequeæa cantidad de vino a la boca.
Aunque la situación no evoca ninguno de los
placeres que normalmente asociamos al
consumo del vino, sirvió para demostrar que
el marketing efectivamente puede condicio-
nar su disfrute.

�El efecto placebo en el vino es real� afirma
Goldstein en su libro y las conclusiones a
las que llega tras tabular varios miles de
catas parecen aportar nuevas evidencias en
este sentido. De momento, The Wine Trials
lleva 35.000 ejemplares vendidos, hay
varias ofertas de ediciones internacionales
y su autor, aprovechando el filón, prepara
un nuevo libro sobre críticos y consumido-
res en el que previsiblemente seguirÆ lan-
zando algunas piedras al tejado de Wine
Spectator.

Su particular cruzada por que la gente nor-
mal se sienta bien con los vinos que bebe y
con lo que le gusta de verdad sin dejarse
influir por lo que dicen los críticos no parece
un estribillo muy diferente del que enuncia-
ba Robert Parker a principios de los ochen-
ta, con un intenso entusiasmo que plasmó
en el nombre de su publicación The Wine
Advocate, consagrada a valorar lo que había
realmente en la copa independientemente

17enero 2009
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del peso de la marca y, sobre todo, sin que
mediara el mÆs mínimo interØs comercial.

¿Ahora que el gusto de Parker se ha conver-
tido en �el gusto global�, es Robert
Goldstein el nuevo advocate de los consu-
midores de vino? �Si, definitivamente me
veo como un defensor de los consumidores
�contesta� y es un principio que suscribo
totalmente. Lo que he hecho escribiendo de
vinos y con mis guías de restaurantes es ser
una especie de voz en el viento para ayudar
a la gente a ver a travØs del mercado, de la
publicidad y de la corrupción que parece
estar creciendo en el marketing del vino, y
llegar a la realidad científica de lo que esta
ocurriendo�.

Como Jonathan Nossiter, como Alice
Feiring, Goldstein tambiØn parece tener una
misión. Una de esas cruzadas que, por otro
lado tienen mÆs sentido dentro de las parti-

culares características del mercado nortea-
mericano: oferta desbordante y abrumadora
y necesidad imperiosa de consejo por parte
de los consumidores para realizar una com-
pra satisfactoria. Lo que explica tambiØn la
desmedida influencia que algunos críticos o
publicaciones pueden llegar a alcanzar. Sólo
que ahora son estos œltimos los que estÆn en
el punto de mira.

Quienes preferimos la visión mÆs calmada
e integradora de Asimov, podríamos suscri-
bir mejor su idea de que �el vino puede
apreciarse en muchos niveles diferentes
pero nadie debería sentirse nunca obligado
a hacerlo en uno de ellos en concreto�. ¿Por
quØ hay que trazar una línea divisoria entre
los vinos excesivos (excesivamente poten-
tes, excesivamente caros, excesivamente
comerciales) y los vinos naturales, equili-
brados o comedidos? Aœn hay demasiadas
cosas entre medias.
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De esta manera, las mÆs de 800 empresas
elaboradoras afiliadas de la Federación
Espaæola del Vino (FEV) se han compro-
metido tambiØn a no destinar sus mensajes
publicitarios a menores o embarazadas, a
no asociar el consumo de vino con la con-
ducción, ni la abstinencia con el fracaso en
la vida social o laboral; tampoco harÆn alu-
sión a que el consumo pueda ayudar a pre-
venir o tratar alguna enfermedad o a supe-
rar problemas de distinta índole.

La FEV aprobó el código el pasado mes de
marzo y en diciembre hacía  pœblico su con-
tenido y suscribía un convenio de colabora-
ción con Autocontrol, organismo que velarÆ
por su aplicación y cumplimiento. En Øl se
contempla ademÆs la posibilidad de adhe-
sión al mismo de otras empresas y entidades
relacionadas con el sector del vino.

Desde el 1 de enero ademÆs, todas las comu-
nicaciones publicitarias incluirÆn el logotipo
de Wine in Moderation que remite a la web
www.wineinmoderation.eu, llena de mensa-
jes que enfatizan el consumo moderado.
Este programa representa el compromiso
del sector europeo del vino para contribuir a
la reducción de los efectos adversos del alco-

hol, al tiempo que se aporta información
científica sobre sus riesgos y beneficios y se
educa en un consumo moderado.
Reforzando esta idea, en la introducción del
código se puede leer: �Los patrones de con-
sumo responsable son perfectamente com-
patibles con un estilo de vida saludable�. 

Menos de 20 litros per cápita 
en España
La principal batalla que le toca librar ahora
mismo al sector es contra el desplome del
consumo. Para colmo, las œltimas cifras ofre-
cidas por el Ministerio de Medio Ambiente y
Medio Rural y Marino correspondientes a la
tasa interanual a junio de 2008 implican
cambios en la metodología estadística que
afectan sobre todo a las mediciones en el
canal de hostelería y restauración y que han
exagerado la caída. Segœn Østas, el consumo
de vino per cÆpita (tanto dentro como fuera
de los hogares) se situaría en 18,57 litros
frente al œltimo dato de diciembre de 2006
�que en su día fue ya alarmante� de 24,9
litros segœn el viejo sistema.

En la presentación del acuerdo con
Autocontrol, el secretario general de la FEV,
Pau Roca (en la foto), seæaló que �la recupe-

Desde el 1 de enero
todas las 
comunicaciones
publicitarias 
incluirÆn el logotipo
de Wine in
Moderation 

La mayoría de los anuncios de vino que vean a partir de ahora llevarán,

como los de los medicamentos, un mensaje añadido: “El vino sólo se disfru-

ta con moderación”. No es tanto una imposición como el compromiso de los

miembros de la Federación Española del Vino de suscribir un código de

autorregulación publicitaria y de enarbolar con fuerza la bandera de la

moderación.

En el siglo XXI, moderación
y autorregulación
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ración de las pautas de consumo podría lle-
var a una mejora de los problemas derivados
del alcohol�. La tesis que defiende el sector y
que se encuentra implícita en el gran proyec-
to europeo que es Wine in Moderation apun-
ta a que el declive en el consumo de vino se
ha producido de forma paralela a un aumen-
to de los problemas sociales, mØdicos, sani-
tarios y de orden pœblico derivados del
alcohol. �El vino �insistió Roca� no sólo no
tiene ninguna culpa, sino que puede ser la
solución�.

La asociación del vino a la comida y a la
gastronomía, unido a un consumo modera-
do y al poso histórico y cultural son, de
hecho, factores que diferencian al vino de
otras bebidas alcohólicas y explican su
reconocimiento como alimento en la Ley
del Vino de 2003.

Recuperar el vino en Europa
Paradójicamente, el Viejo Continente, con
su tradición milenaria de la vid y el vino
parece estar experimentando un retroceso
en este capítulo y las políticas sanitarias
frente al alcohol, cada vez mÆs severas,
acaban metiendo el vino en el mismo saco
que otras bebidas alcohólicas de gradua-
ciones notablemente mÆs elevadas y con
pautas de consumo diferentes. Y Francia,
el primer productor mundial, se ha coloca-
do desgraciadamente a la cabeza de ese
acoso al vino. 

�Los franceses �escribía hace unos días en
Bloomberg.com la periodista especializada
Elin McCoy� solían reírse del puritanismo
americano, pero los juzgados parisinos
confirmaron este aæo la prohibición de una
publicidad sobre vino en Internet y la cen-
sura de artículos sobre vinos en diarios y
revistas (�) Francia parece estar destru-
yendo un cultura vinícola milenaria que los
países del Nuevo Mundo llevan dØcadas
intentando emular�.

DespuØs de hacer un recorrido por todos los
obstÆculos que se han ido poniendo en el
camino desde la aprobación de la Ley Evin

de 1991 y el mismo día en que los america-
nos conmemoraban el 75 aniversario del fin
de la prohibición en Estados Unidos, McCoy
escribía que celebraría la fecha �mostrando
mi solidaridad con los viticultores franceses
bebiendo un vino francØs�.

No es la œnica que muestra su sorpresa
por los nuevos modelos que se imponen
en Europa. Tyler Colman, uno de los blog-
gers mÆs respetados y seguidos desde su
pÆgina Dr. Vino se hacía eco hace unos
días de un estudio realizado por la firma
de investigación de mercados GfK para
The Wall Street Journal. Uno de los datos
que mÆs le sorprendía era la relativa
impopularidad del vino en los países euro-
peos. En concreto destacaba el dato de
Espaæa (tercer productor mundial), donde
la cerveza ganaba por dos a uno al vino,
pero lo mÆs chocante desde su perspectiva
era que entre los consumidores jóvenes, el
vino ocupaba el cuarto puesto en su lista
de preferencias despuØs de la cerveza, los
espirituoso y los cócteles para situarse un
discretísimo 8%. Mientras que la media de
Europa Occidental para los jóvenes era de
un 44% a favor de la cerveza y un 22%
para el vino. 

La aparente contradicción que hacía pensar
a Colman en una especie de �efecto de rebel-
día� era que en Reino Unido, un país en el
que históricamente no ha habido producción
significativa de vino y en el que los impues-
tos gravan considerablemente el vino, Øste
se situara con un 28% de preferencia exacta-
mente a la misma altura que la cerveza.

Reino Unido, como inteligente comprador
de vinos desde hace siglos, siempre ha sido
uno de los mejores escaparates para probar
vinos de todo el mundo. En Espaæa, como
productores que somos, nos hemos centrado
mÆs en lo nuestro. Paradójicamente, nunca
hemos tenido tantos buenos vinos, tantos
elaboradores de calidad y semejante diversi-
dad de marcas embotelladas. ¿No debería
ser eso razón mÆs que suficiente para disfru-
tar de una copa de vino de vez en cuando?
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El vino mÆs barato y de mÆs producción del pro-
yecto de Jorge Ordóæez y la familia Gil en
Calatayud, iniciado en 2005. Con la firma de los
enólogos extranjeros Sarah Morris e Iwo
Jakimowicz, estamos ante una aæada que mues-
tra una garnacha frutal, golosa y ligera, viva y
agradable de beber. Un monovarietal de exce-

lente elaboración y muy acertada relación cali-
dad-precio, cuya imagen y nombre no dejan
indiferentes.  Picota violÆceo. Aromas de fruta
roja, especias dulces, vegetal fresco, zarza, toque
de salazón. Sabroso, aromÆtico, equilibrado,
goloso, fluido, floral, expresivo y final frutal,
varietal y floral. Excelente acidez.

Garnacha de Fuego Joven 2007 
Tinto, D.O. Calatayud Bodegas Ateca 5,00 €

100% Garnacha 
14,5% vol.

Socios de Jorge Ordóæez en otros proyectos, Øste
vino sale del suyo propio: la bodega familiar ubi-
cada en Jumilla que despunta con brillantez en el
capítulo de la calidad-precio. Este tinto es un
nœmero uno se mire por donde se mire: imagen,
precio y, sobre todo, por el contenido de la bote-
lla. ¿A quØ estÆn esperando para probar esta

aæada expresiva, fresca, fragante, de buen carÆc-
ter frutal y que hasta ofrece una cierta compleji-
dad? Picota granate. Aromas tostados, fruta
madura en sazón, especias dulces, curry, retama
y monte bajo. Sabroso, aromÆtico, buen equili-
brio y expresión frutal. Paso balsÆmico y maduro.
Final con ligero vegetal fresco.

Juan Gil 4 Meses 2007 
Tinto, D.O. Jumilla Bodegas Juan Gil 5,50 €

100% Monastrell 
4 meses en roble francØs 

y americano
14,5% vol.

El �plata� de esta casa centenaria consolida con
un lacre merecido la línea emprendida con la
aæada 2004 que sorprendió por su viveza, expre-
sión frutal, elegancia y carÆcter moderno. La
cosecha 2005 es muy juvenil y seduce por su
excelente intensidad frutal  y su carÆcter vivaz y

aromÆtico. Un crianza Ægil, fluido, gratificante y
sin complicaciones. Cereza amoratado. Fruta en
confitura (mora), florales, regaliz, betœn, tinta,
especias aromÆticas. Sabroso, fresco, aromÆtico,
paso lÆctico, noble tanicidad, muy frutal (fruta
negra) y final seco con buenos aromas de crianza.

Viña Real Crianza 2006 
Tinto, D.O.Ca. Rioja Viæa Real 6,50 €

90% Tempranillo, 10% Garnacha
15 meses en roble americano

13,6% vol.

Uno de los crianzas de Rioja de la cosecha
2005 que ha destacado especialmente entre
los que hemos catado este aæo y que a contri-
buido a dar mayor peso en La Guía a esta
firma centenaria ubicada en el Barrio de la
Estación de Haro. Esta aæada muestra gran
madurez, agradable complejidad e intensa

riqueza aromÆtica. Un crianza serio y con
carÆcter. Cereza intenso borde granate.
Aromas de fruta roja sazonada, vainilla,
cedro, regaliz, recuerdos de cacao y chocolate.
Sabroso, maduro, goloso, tanino pulido, equi-
librado, final con notas cremosas de su crian-
za (vainilla). 

Gómez Cruzado Crianza 2005 
Tinto, D.O.Ca. Rioja Bodegas y Viæedos Gómez Cruzado 9,00 €

100% Tempranillo 
12 meses en roble americano

(90%) y francØs (10%)
14% vol.

Los tintos de mejor relación calidad-precio de
La Guía TodoVino 2009 (I)
Iniciamos una serie dividida en dos partes para traerles las mejores compras
que han resultado de las aproximadamente 5.000 catas que hemos realizado
para la última edición de La Guía TodoVino . Todas las etiquetas que siguen han
sido valoradas con “un lacre”, lo que da prueba de su acertada expresión, carác-
ter, complejidad y equilibrio. Esta amplia lista ordenada por precio, de menor
a mayor, está repleta de vinos que le harán disfrutar sin que su billetero se
resienta por ello.

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

De la finca de Valpierre situada a 600 metros de
altitud en la zona de Rioja Alta. Sigue el mismo
proceso de selección que para el tinto top de la
casa, Mirto, lo que le permite aprovecharse de
una materia prima y una elaboración de primera.
Gran generosidad de la bodega el ponerlo a este
precio que le convierte en una de las mejores

compras del país. En cuanto al estilo, seduce el
protagonismo de la fruta por encima de todo.
Negro amoratado. Fruta negra en confitura, tos-
tados, torrefactos, chocolate negro, bombón,
regaliz, mina de lÆpiz. Muy balsÆmico, envolven-
te, fresco, tanino maduro, sensación elegante,
fluido y agradable paso. Final fresco aromÆtico.

Ramón Bilbao Edición Limitada Crianza 2006 
Tinto, D.O.Ca. Rioja Bodegas Ramón Bilbao 10,95 €

100% Tempranillo 
16 meses en roble nuevo francØs y
americano
13,5% vol.

Un lacre a la excelente relación calidad-precio
del segundo vino del pequeæo proyecto perso-
nal del restaurador vallisoletano Jesœs Ramiro.
Nacido como complemento de su hermano
mayor Ramiro’s y con menos crianza, es un
tinto muy equilibrado, con excelente fruta roja,
lÆcteos de la madera y agradable textura que

nadie diría que tiene 15 grados de alcohol.
Picota amoratado. Limpio y fino en nariz, aro-
mas de fruta roja en sazón, lÆcteos (nata), toque
ahumado y especiado. Nota licorosa. Sabroso,
goloso, tanino cremoso, fresco, equilibrado,
amable, con  buena textura y agradable paso de
boca. Final fino, lÆctico y balsÆmico.

Cóndita 2006 
Tinto, V.T Castilla y León Ramiro Wine Cellar 10,95 €

100% Tempranillo 
14 meses en 85% de roble francØs 
y 15% de roble americano
15% vol.

Resultado de una inteligente combinación de
uvas locales y forÆneas y con una pequeæa pero
significativa aportación de graciano que parece
ser la marca de las dos bodegas que posee el grupo
en Navarra, este tinto destaca por su impecable
elaboración. Procede de viæedos propios, con una

importante selección que se refleja en su produc-
ción limitada. Una ganga para no dejar escapar.
Picota buena capa. Aromas balsÆmicos (mentola-
dos), fruta roja, tostados, nota medicinal, chocola-
te. Fresco, sabroso, aromÆtico, equilibrado, fluido
y maduro. Amable y agradable de beber.

Marco Real Colección Privada Crianza 2005  
Tinto, D.O. Navarra Bodegas Marco Real 10,95 €

45% Tempranillo, 25% Merlot,
20% Cabernet Sauvignon, 
10% Graciano 
12 meses en roble nuevo francØs
13% vol.

La mejor opción para el bolsillo de esta bode-
ga y, pese a su corta trayectoria en el mercado,
uno de los vinos mÆs representativos de esta
zona que ha conseguido recientemente el
estatus de denominación de origen. En la
copa encontrarÆn un tinto de media crianza,
con buen carÆcter frutal, potente y, en esta

aæada, con una agradable licorosidad. Picota
intenso con borde granate. Fruta en licor,
aceituna verde y negra, tostados, cafØ, ahuma-
dos, maderas aromÆticas. Sabroso, muy fres-
co, maduro, goloso, aromÆtico, tanino de
buena calidad. Paso balsÆmico y final con
recuerdos de chocolate amargo y fruta dulce.

Venta Mazarrón  2007 
Tinto, D.O. Tierra del Vino de Zamora Viæas del CØnit 10,95 €

100% Tempranillo 
12 meses en roble americano 
y francØs 
14% vol.

Novedad             Buena relación calidad-precio             MÆgnum             Disponibilidad limitada.                                      Precios aproximados de venta al pœblico

Favorito Descubrimiento Compra recomendada             Vino disponible en www.todovino.com

¡QuØ gratificantes e inmediatos son los tintos
jumillanos! Por su grado en general elevado son
ideales para tomar mientras duren las tempera-
turas frescas. Éste tiene un precio muy ajustado
para su cuidada elaboración. Buena personali-
dad mediterrÆnea y perfecta combinación de la
monastrell con las forÆneas cabernet sauvignon

y syrah. Y todo ello, para quienes tengan muy en
cuenta la imagen, en una botella de empaque.
Guinda granate. Aromas de fruta roja, especia-
dos (canela, clavo), balsÆmicos, ligeros tostados.
Muy sabroso, equilibrado, amable, fluido, tanino
grato, paso balsÆmico y fresco. Final maduro y
persistente.

Casa de la Ermita Reserva 2004   
Tinto, D.O. Jumilla Bodegas y Viæedos Casa de la Ermita 10,95 €

50% Monastrell, 35% Syrah, 
15% Cabernet Sauvignon
13 meses en roble americano
(60%) y francØs (40%) 
14% vol.
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Lo de los tintos gallegos sigue siendo un tanto
novedoso cuando no arriesgado, pero uno de los
lugares para mirar es Valedoras. Esta zona es
capaz de ofrecer una versión bastante mÆs atlÆn-
tica de la mencía que la que encontramos en su
feudo principal del Bierzo. Este tinto es fragante
y aromÆtico, como cabe esperar de climas sep-

tentrionales, pero ademÆs con una madurez
completa. Original, novedoso y con muchas sen-
saciones de bosque atlÆntico. Picota granate.
Franco en nariz, fruta negra, hojarasca, eucalip-
to, bosque umbrío, tostados. Sabroso, fresco,
goloso, envolvente, tanino de fruta maduro,
equilibrado, agradable paso y final frutal.

Pagos del Galir Selección Rosa Rivero 2006  
Tinto, D.O. Valdeorras Virxen de Galir, S.A.T. 11,95 €

100% Mencía 
12 meses en barricas de roble 

francØs
13,5% vol.

Un vino elaborado con la vieja filosofía de mez-
clar uvas de distintos puntos de la denominación
(las hay de viæedos de Rioja Alta, Baja y
Alavesa), pero con un criterio de selección para
elaborar poco menos de 200.000 botellas. El
resultado es un tinto muy equilibrado y gratifi-
cante que ofrece abundantes y variadas sensa-

ciones en la copa por un precio bastante ajusta-
do. Picota intenso. Fruta roja y negra en confitu-
ra, maderas finas, regaliz, aceituna negra, notas
mentoladas. Con cierta complejidad. Sabroso,
amplio, fresco en la entrada, equilibrado, bien
constituido, paso de boca mentolado, buena aci-
dez perfectamente integrada. 

Tobía Selección Crianza 2005  
Tinto, D.O.Ca. Rioja Bodegas Tobía 11,95 €

85% Tempranillo, 15% Garnacha,
Graciano

12 meses en roble francØs 
y americano

13,5% vol.

Reconvertido en un tinto con etiqueta genØrica en
la aæada anterior, consolida la fama de excelente
relación calidad-precio de los vinos mÆs accesi-
bles de esta bodega, que parece haber desarrolla-
do la habilidad de despuntar en todo lo que hace.
Sólo unas 50.000 botellas que no durarÆn mucho

en las estanterías de las tiendas. Negro apicotado.
Fruta en mermelada, chocolate, aceituna negra,
pastelería y notas de humo. Sabroso, amplio,
untuoso, lÆctico, sedoso y equilibrado. Sensación
de pastelería agradable. Final amable y maduro.
Tanino de muy buena calidad.

Vizcarra 2006  
Tinto, D.O. Ribera del Duero Bodegas Vizcarra 11,95 €

100% Tinto Fino 
15 meses en roble americano 

y francØs
14% vol.

La bodega continœa la línea iniciada en la aæada
anterior de ofrecer un perfil de tintos mÆs pode-
rosos, concentrados y, por tanto, con mayor
dosis de modernidad. El estilo se nota tambiØn
en este crianza, el tinto mÆs representativo de la
bodega y su mejor tarjeta de presentación. Lo
mejor que mantiene un excelente carÆcter frutal

y cierta viveza sin caer en maduraciones excesi-
vas. Aromas de buena intensidad, fruta roja y
negra en sazón (compota), maderas balsÆmicas,
lÆcticos, torrefactos, regaliz y anisados. Sabroso,
cremoso, lÆctico, suave paso, balsÆmico, tanino
sedoso, agradable paso de boca. AromÆtico.
Excelente equilibrio.

Baigorri Crianza 2005   
Tinto, D.O.Ca. Rioja Bodegas Baigorri 11,45 €

90% Tempranillo, 5% Garnacha,
5% Otras

14 meses en roble francØs (80%) 
y americano (20%) 

14% vol.

Probablemente, el mejor vino de la zona en su
categoría de media crianza, aunque se comercia-
liza con etiqueta genØrica y todo el acento se pone
en la marca; un nombre que cada vez tiene mÆs
fuerza entre los aficionados. Se han elaborado
300.000 botellas de este tinto que representa
una de las expresiones mÆs acertadas de la

monastrell jumillana y que contribuye a poner
bien alto el nombre de esta denominación mur-
ciana. Cereza granate. Fruta negra en confitura,
maduro, chocolate, floral, ahumados, tostados y
cafØ. Especiados. Sabroso, goloso, equilibrado,
cremoso, con textura, buena acidez, maduro,
amplio y carnoso. Buena persistencia.

Juan Gil 2006 
Tinto, D.O. Jumilla Bodegas Juan Gil 11,45 €

100% Monastrell 
12 meses en roble francØs 

y americano
14,5% vol.
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Novedad             Buena relación calidad-precio             MÆgnum             Disponibilidad limitada.                                      Precios aproximados de venta al pœblico

Favorito Descubrimiento Compra recomendada             Vino disponible en www.todovino.com

Con la firma de una bodega con sólida trayectoria
en Toro es la primera vez que su crianza alcanza el
lacre. No se despisten con al marca: es el antiguo
Estancia Piedra que se transforma en Piedra a
secas y aæada el calificativo �roja� sólo para la ver-
sión de crianza. Elaboración impecable, buen

carÆcter de la zona y selección asegurada en sus
45.000 botellas. Picota amoratado. Fruta muy
madura, notas de pastelería, mineral, balsÆmicos,
especias. Salazón y lÆcticos. Equilibrado, sabroso,
frutal, goloso, fino, tanino maduro y final de
buena persistencia.

Piedra Roja Crianza 2005  
Tinto, D.O. Toro Estancia Piedra 11,95 €

94% Tinta de Toro, 6% Garnacha 
13 meses en roble francØs (75%) y
americano (25%)
14% vol.

Inteligente aprovechamiento del tesoro de
viæas viejas de garnacha que abundan en
esta denominación aragonesa. La edad de la
cepa da algo mÆs de carÆcter y fuerza que en
su hermano pequeæo Garnacha de Fuego que
hemos descrito mÆs arriba. Una garnacha
madura, envolvente, untuosa, fluida y bien

trabajada sin descuidar la necesaria acidez
que invite a una segunda copa. Aromas de
fruta madura en confitura, retama, chocolate,
cacao y bombón, cafØ y notas de pastelería.
Goloso, sabroso, con textura cremosa, madu-
ro, fluido, redondo, aromÆtico, amable y final
balsÆmico y lÆctico.

Atteca  2006 
Tinto, D.O. Calatayud Bodegas Ateca 11,95 €

100% Garnacha 
10 meses en barrica
14,5% vol.

Excelente aæada para volver a uno de los proyec-
tos ribereæos de Alejandro FernÆndez, en con-
creto el de su finca Condado de Haza situada en
Roa (Burgos). Esta aæada muestra una madurez
sutil y delicada, con expresión licorosa y fluida.
Estamos ante un tinto pulido, frutal y con la
aportación de un fino roble que le otorga profun-

didad y recorrido. Una compra acertada y sin
riesgo Picota intenso borde granate. Fruta
madura en compota, pastelería, especias, cuero,
cacao. Sabroso, potente, frutal, excelente frescu-
ra, expresivo, tanino maduro y con un final de
boca con recuerdos de fruta roja acompaæada de
agradables maderas.

Condado de Haza 2006 
Tinto, D.O. Ribera del Duero Bodegas Condado de Haza 11,95 €

100% Tempranillo
Criado en barrica 
13,5% vol.

Se agradece la frescura y la presencia comedida
de la madera que deja que la prieto picudo local
despliegue su riqueza de frutillos rojos y violeta.
El vino procede de un viæedo de ocho hectÆreas
que le da nombre y que estÆ situado en una suave
ladera de suelos pedregosos con vistas al río Cea
y orientación sur. Son las viæas mÆs viejas de la

bodega y este tinto, su producto mÆs especial.
Picota amoratado. Fino y sugerente en nariz, con
agradables sensaciones de fruta roja en sazón y
nítidos aromas florales (violeta), balsÆmicos.
Intenso y primario. Sabroso, fresco, intenso,
sedoso y largo final perfumado con maderas aro-
mÆticas muy agradables y fruta roja Æcida.

Villacezán Pago de Valdemerina 2006  
Tinto, D.O. Tierra de León VillacezÆn 11,95 €

100% Prieto Picudo 
12 meses en roble francØs (70%) 
y americano (30%)
13,5% vol.
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Excelente aæada dentro del proyecto de
Alejandro FernÆndez en Zamora donde se hizo
hace unos aæos con una impactante finca agro-
pecuaria de 800 hectÆreas. En la actualidad
cuenta con mÆs de 100 hectÆreas de tempranillo
y el vino se cría en los impresionantes calados
subterrÆneos del siglo XVIII. Esta cosecha des-

taca por la fuerza arrolladora de su fruta y su
perfecto equilibrio. Picota bien cubierto. Fruta
en mermelada, especias, anisados, regaliz.
BalsÆmico y fresco. Gran franqueza. Maduro,
sabroso, bien constituido, frutal, madera bien
integrada, goloso, paso de boca lÆctico y cremo-
so. Fresco gracias a su buena acidez.

Dehesa La Granja 2005     
Tinto, V.T. Castilla y León Bodega y Viæedos Dehesa La Granja 12,45 €

100% Tempranillo 
24 meses en roble americano

14,5% vol.

Este tinto ofrece una expresión muy conseguida
de la tempranillo manchega al servirse de viæe-
dos de mÆs de 40 aæos ubicados en cotas altas
que se benefician de importantes contrastes tØr-
micos entre el día y la noche, lo que favorece una
lenta y mÆs perfecta maduración de la uva. Esta
filosofía de base unida a las excelencias de la

aæada 2004 ha permitido obtener un tinto fres-
co y aromÆtico, con fruta a raudales y una mara-
villosa fluidez en boca. Cereza intenso. Fresco e
intenso, frutos en sazón, balsÆmicos, especias
dulces (canela) e hinojo. Sabroso, frutal, aromÆ-
tico, fluido, cuerpo medio, tanino maduro y
largo final balsÆmico.

Gran Fontal Vendimia Seleccionada 2004      
Tinto, V.T. Castilla Bodegas Fontana 11,95 €

100% Tempranillo 
12 meses en roble americano

14% vol.

Con el buen hacer característico de esta bodega
pionera en la implantación de variedades forÆ-
neas en el viæedo alicantino. Son de los pocos
que se atreven �y triunfan� en Espaæa con la
petit verdot, variedad minoritaria de ciclo largo
y lenta maduración. Estamos ante una aæada
potente a la vez que elegante, compleja y expre-

siva que se beneficiarÆ de unos meses de botella.
Negro apicotado. Confitura de fruta negra
(ciruela), bosque, cafØ, tostados, punta de rega-
liz, nobles maderas. AromÆtico, sabroso, balsÆ-
mico, lÆctico, bien equilibrado, fresco, con
maderas finas y final muy aromÆtico con un
noble tanino por pulir.

Enrique Mendoza Petit Verdot  2006      
Tinto, D.O. Alicante Bodegas E. Mendoza 12,45 €

100% Petit Verdot 
12 meses en roble americano

y francØs
14,5% vol.

Desde nuestro punto de vista, el tinto mÆs repre-
sentativo de esta bodega jumillana y el que
mejor transmite el carÆcter de la variedad local
monastrell. Una marca regular y consistente,
con buena presentación y sugerentes evocacio-
nes del paisaje mediterrÆneo; precio acertado y
una mÆs de las muchas de Jumilla a las que se

puede acudir en tiempos de crisis para no bajar
la calidad de lo que se pone en la copa. 35.000
botellas disponibles. Picota granate. Franco en
nariz, aromas de eucalipto, especias dulces
(canela), fruta en sazón, monte bajo, piæones.
Maduro, sabroso, frutal, goloso, fluido, tanino
amable y sedoso. Grata calidez y final redondo.

Divus  2006      
Tinto, D.O. Jumilla Bodegas Bleda 12,45 €

95% Monastrell, 5% Merlot 
14% vol.

Siempre ha estado en nuestra lista de favoritos
de relación calidad-precio, pero œltimamente va
en racha de forma paralela a la calidad de las
aæadas y este 2004 repite el lacre del 2001.
TambiØn va evolucionando hacia un estilo algo
mÆs moderno, buscando la perfecta madurez,
con protagonismo de la fruta y junto a una barri-

ca perfectamente integrada. Picota cubierto.
Fruta en confitura (ciruela, mora), especias dul-
ces, cacao, torrefactos, grano de cafØ, juanola.
Bien constituido, sabroso, con volumen y peso
de fruta. Tanino de calidad, buena textura y
equilibrio. Finas y cremosas maderas. Buena
persistencia.

Gran Feudo Viñas Viejas Reserva 2004    
Tinto, D.O. Navarra Bodegas JuliÆn Chivite 11,95 €

Cabernet Sauvignon, Garnacha,
Merlot, Tempranillo 

18 meses en roble francØs Allier
13% 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 prÆcticamente desconocido que merece la pena probar

Vino disponible en www.todovino.com

Novedad. 
Vino de nueva aparición en el mercado

Trébol. 
Vino de buena relación calidad-precio

Mágnum. 
Vno que tambiØn estÆ disponible en formato de 1,5 l.

Disponibilidad limitada. 
Vino de producción inferior a 50.000 botellas 

Su apabullante histórico de lacres es la mejor
carta de presentación de este tinto tremenda-
mente regular y fiel a su estilo que constituye
una de las mejores compras de la zona y del país.
Para consumir a discreción durante los meses
otoæales e invernales acompaæando platos de
cierta consistencia. En esta aæada se muestra
especialmente complejo, con excelente madurez

y potencia aunque no exento de esa cierta ele-
gancia tan difícil de conseguir en la zona y que
distingue a los mejores toros. Picota granate.
Aromas de fruta roja y negra en confitura, ahu-
mados, chimenea, torrefactos, especiados.
Elegante. Sabroso, equilibrado, con volumen,
cremoso y maduro. Paso lÆctico y final con aro-
mas de fruta roja y grata licorosidad. 

Elías Mora Crianza 2005  
Tinto, D.O. Toro Bodega Elías Mora 13,95 €

100% Tinta de Toro 
12 meses en roble francØs 
y americano
14,5% vol.

Hablamos por segunda vez en esta sección de
este vino que destacamos hace unas semanas
como una de las novedades mÆs importantes del
aæo para resaltar ahora su acertado precio
teniendo en cuenta la originalidad y el carÆcter
que ofrece en la copa. Nuevo proyecto mallor-
quín con dos etiquetas en su porfolio, de las que
Østa es la mÆs asequible, inmediata y frutal, con

el inconfundible carÆcter de los vinos de las islas
(de los de mÆs personalidad de Espaæa en este
momento) y procedente de suelos arcillo-calcÆ-
reos y profundos. Picota granate. Juvenil, floral,
fruta roja madura, especias dulces (canela), bos-
que mediterrÆneo. Frutal, fresco, equilibrado,
tanino maduro y redondo, paso cremoso y final
con notas tostadas y mentoladas. AromÆtico. 

12 Volts  2007    
Tinto, V.T. Illes Balears 4 Kilos Vinícola 13,95 €

30% Syrah, 30% Merlot, 
20% Cabernet Sauvignon, 
10% Callet, 
10% Fogoneu 
11 meses en roble americano
(60%) y francØs (40%)
14% vol.

Entre los mejores de su tipo en la Ribera, con
la firma solvente de la familia Sastre y un
precio bastante moderado teniendo en cuen-
ta la zona de procedencia. Un crianza envol-
vente y untuoso, sugerente y con notable
complejidad gracias al excelente trabajo con
un roble que no ahoga, sino que seduce. Se

han elaborado 80.000 botellas. Picota amo-
ratado. Franco en nariz, aromas de fruta en
sazón, retama, tostados, lÆcteos y gratas y
aromÆticas maderas. Goloso, envolvente,
sabroso, paso lÆctico y cremoso. Tanino graso
y con volumen. Final de boca dominado por
sus nobles maderas.

Viña Sastre Crianza 2005      
Tinto, D.O. Ribera del Duero Bodegas Hnos. Sastre 14,95 €

100% Tinta del País 
14 meses en roble americano
y francØs

15% vol.

Acceda a www.todovino.com/muy confidencial para comprar una selección de los vinos reseæados en esta
sección o llame al 902 010 791 (laborables de 9:00 a 19:00)
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