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Portia, sin duda, se
situara entre las
grandes bodegas
espafiolas del siglo
XXI y la aportacion
de Foster
contribuira a llevar
el vino mas alla de
sus circulos
habituales

Norman Foster presenta su
primera bodega... made in Spain

Lord Norman Foster acudié en perso-
na al Casino de Madrid para explicar a
los medios de comunicacion el proyec-
to y la maqueta de Portia, la primera
bodega de su carrera que se esta edifi-
cando actualmente en Gumiel de Izan
(Ribera del Duero) para el Grupo
Faustino.

El premiado arquitecto realizé una esponta-
nea exposicion en la que no pudo resistirse,
previamente a la presentaciéon “oficial”, a
dibujar con rotulador sobre el cartel de logo-
tipos que estaba a su espalda para desvelar
paulatinamente al pablico la concepcion y la
estructura de la bodega: una flor con tres
“pétalos” dibujados en torno a un corazon.

Cada pétalo, provisto de una pasarela que
Foster comparé con el pasillo central de una
catedral, se corresponde con una fase de ela-
boracion (vinificacion, crianza y botellero) y
existe un corazon central que los comunica. En
ese mismo corazon central se sitiia la zona de
recepcion de visitas, sala de cata, restaurante,
etc. conectada visualmente tanto con el exte-
rior (el vinedo rodear4 completamente el edi-
ficio), como con las distintas salas de trabajo.

El disefio en varios niveles permitira inde-
pendizar la zona de trabajo de la de visitas.
Con entradas independientes para vendi-
mia, producto y visitantes, la bodega se
beneficia de un sistema de gravedad que
lleva la uva directamente a los depdsitos.

Esta concepcion de bodega, que supondra
una inversiéon por parte del Grupo Faustino
de 25 millones de euros y cuya finalizaci6on
estd prevista para primavera de 2008, es
resultado del estudio del proceso de elabora-
cién del vino y de los interrogantes que plan-
tea la complejidad del mismo: “¢Cémo bus-
car poesia en este complicado proceso? La
cepa crece gracias al sol, pero la luz es ene-
miga del vino”, reflexionaba Foster.

El arquitecto britanico, que especifico que el

proyecto habia sido llevado a cabo por un
equipo de 10 personas, mostr6 su satisfac-
cion por tener la “oportunidad de reinventar
lo que debe ser la naturaleza de un edificio
de este tipo”.

Norman Foster estuvo acompanado en la pre-
sentacién por Julio Faustino, responsable del
desarrollo y expansion de la firma riojana en
las ltimas décadas y el director general del
grupo José Luis Fernandez de Jubera.

En la actualidad el grupo Faustino suma tres
bodegas en Rioja (Faustino, Campillo y
Marqués de Vitoria), una en Navarra y otra en
La Mancha, ademas de este nuevo proyecto
de Ribera del Duero bautizado como Portia.
Faustino es el primer exportador de grandes
reservas de Rioja con un 27% del total; expor-
ta a 79 paises, posee 1.998 hectareas de vine-
dos en propiedad, 89.700 barricas y cuenta
con una capacidad productiva de 21 millones
de kilos de uva.

Respecto al nombre de la nueva firma de
Ribera del Duero, Ferniandez de Jubera
record6 que “portia”, que quiere decir
“ofrenda” en latin, se presenta como el
“homenaje de Julio Faustino a todos sus
clientes y amigos, pero es también el nombre
del séptimo satélite de Urano, el planeta que
representa la innovacion, el descubrimiento,
lo original y lo rebelde”.

A quienes les cueste imaginar de esta guisa a
un grupo tan “tranquilo” y tradicional como
Faustino, quizas habria que recordarles lo
que fue Campillo en su dia y en el contexto
de principios de los noventa: un “palacio”
para el vino que unié el concepto de chateau
a una arquitectura ansiosa por deslumbrar y
reforzar la imagen de calidad y exclusividad
de la marca.

Portia sin duda se situara junto a las “gran-
des” bodegas espaiiolas del siglo XXI. Y la
aportacion de Foster contribuira a llevar el
vino mas alla de sus circulos habituales.
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Dos firmas de vinos espanoles
en la lista de las marcas

mas poderosas

Freixenet y Torres figuran en los pues-
tos 44 y 89 respectivamente del ranking
The Power 100 en su edicion de 2007, el
informe anual que realiza la compaiia
britanica Intangible Business sobre el
mercado de vinos y bebidas espirituosas
y que valoran sus marcas mas podero-
sas (entendiendo ese “poder” como “la
capacidad de la marca para general
valor para su propietario”). Constituyen
la Gnica representaciéon espaiiola de la
lista junto a la ginebra Larios.

Freixenet, que era el inico representante del
sector vinicola espafol en la anterior edicion
del ranking, estd acompafnado este afio por
Torres, elegido, segin se puede leer en el
estudio, por su crecimiento en el mercado
doméstico y en los mercados clave de Reino
Unido y Estados Unidos, lo que le da un
mejor posicionamiento y mayores oportuni-
dades de establecer marcas globales.

La lista esta elaborada por un panel de 10
expertos que punttia de 0 a 10 los siguientes
aspectos para cada una de las marcas: cuota
de mercado, crecimiento (en los ultimos 10
afios y tendencia de futuro), posicionamien-
to de precio, nimero de mercados en los que
estd presente, conocimiento de la marca,
relevancia (capacidad de la marca para
generar la compra), herencia (historia e
introduccion en la cultura de los distintos
mercados) y percepcion (fidelidad).

En un ranking que sigue liderado por
Smirnoff y que practicamente no ha experi-
mentado variaciones en sus diez primeros
puestos respecto al afio anterior (a Smirnoff
siguen Bacardi, Johnnie Walker, Martini,
Stolichnaya, Hennessy, Absolut, Jack
Daniel's, Chivas Regal y Bailey's), el primer
nombre del mundo del vino es Moét &
Chandon en el puesto 15.
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Los espumosos —o habria que decir mas bien
el champagne— siguen siendo una categoria
de peso. Tras Moét & Chandon, figura Veuve
Clicquot (en el puesto 25), Mumm (74),
Laurent Perrier (76), Piper Heidsieck (81),
Dom Pérignon (84), Taittinger (91), Nicolas
Feuillatte (97) y Lanson (99). Hay que desta-
car que Freixenet se cuela en el puesto 44
como la tercera marca de espumosos mas
potente del planeta y que Dom Pérignon es
la mejor posicionada del centenar de marcas
seleccionadas en el estudio por su posiciona-
miento de precio en el mercado.

Dejando fuera las burbujas, las referencias
vinicolas se las reparten el gigante nortea-
mericano Gallo en el puesto 17, seguido del
también norteamericano Hardy's (21),
Concha y Toro (Chile, 24), Robert Mondavi
(EE.UU,, 36), Yellow Tail (Australia, 43),
Jacob's Creek (Australia, 47), Lindemans
(Australia, 50), Sutter Home (EE.UU., 56),
Bloosom Hill (EE.UU., 65), Rosemount
(Australia, 65), Kendall Jackson, (EE.UU.,
82), Penfolds (Australia, 83), Wolf Blass
(Australia, 85), Banrock Station (Australia,
88) y Torres (Espana, 89).

Lo que nos vuelve a hacer reflexionar sobre la
incapacidad de la industria vinicola europea
(exceptuando Champagne) para crear marcas
y la gran preponderancia en este capitulo del
Nuevo Mundo. La fulgurante entrada de
Yellow Tail en la lista es la prueba de una
carrera meteorica que ha sido definida como
“el fenémeno de la tltima década”.

No obstante el estudio advierte de que “el
crecimiento de Yellow Tail ha sido astroné-
mico, pero como ocurri6 con el rosado
Mateus en los setenta, el gran reto para la
familia Casella sera ver si ese crecimiento es
sostenible en el tiempo. Para asegurar la lon-
gevidad de la marca sera clave el manteni-

L e p—p——

La clave para jugar
en la arena de
grandes
producciones es
hacer un producto
con unas senas de
identidad
perfectamente
definidas que se
mantengan por
encima de las
anadas y la
climatologia
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En la base de estos
vinos esta la
combinaciéon de dos
fincas de
caracteristicas
diferentes y
ubicadas en el
municipio de
Bellmunt del Priorat

miento de su relevancia a medida que evolu-
ciona el gusto de los consumidores”.

Pendiente de consolidar su posicion en el
mercado, para los expertos que elaboran el
Power 100 el caso de Yellow Tail es ademas
el mejor ejemplo de una tendencia que va
cobrando cada vez mas fuerza en el vino:
“La importancia del pais de origen y la
variedad de uva estd disminuyendo en
beneficio de la marca (...) El contenido no
es ya tan importante como la imagen”. Es,
sin duda, un punto serio de reflexiéon para

los grandes elaboradores que aspiren a
crear marcas globales.

La clave para jugar en esta arena de grandes
producciones sigue siendo la de hacer un pro-
ducto con unas senas de identidad perfecta-
mente definidas que se mantengan por enci-
ma de las caracteristicas de las afiadas y la cli-
matologia. Algo, paraddjicamente, que parece
ir contra la misma naturaleza del vino, pero
que tanto los elaboradores de Champagne
como algunas empresas vinicolas del Nuevo
Mundo saben hacer a las mil maravillas.

Casa Gran del Siurana,
el proyecto de la amistad

Ha nacido un nuevo proyecto en el
Priorat, probablemente uno de esos
que dara que hablar. La idea surge de
Javier Suqué, propietario de Castillo
de Perelada, que conoce muy bien la
zona gracias a su participacion en
Cims de Porrera, y que consiguid
implicar en el proyecto nada mas y
nada menos que a 70 amigos.

Aunque en este caso, su idea era més bien
elaborar un priorat al estilo “Garbet”, su
increible vifiedo en ladera que mira fijamen-
te al mar en la Costa Brava y del que nace
uno de los syrahs més increibles de Espaiia.
De ahi que el vino estrella de esta nueva
firma, el Gran Cruor que se estrena con la
afiada 2004, lleve hasta un 80% de esta
variedad en un coupage completado por un
10% de carifiena y otro 10% de cabernet
sauvignon. Con predominancia atipica de
una uva foranea, es un priorat fresco,
moderno y serio, con notas de fruta madura
en confitura, chocolate (bomboén), balsami-
cos, florales y recuerdo de café, toffee y rega-
liz, mientras que en boca destaca por su
sabrosidad y amplitud.

Se situar4 en el mercado en el entorno de los
40 €, bastante por encima de su compaifiero
Cruor, que por unos 19 € combina garnacha
(40%), cabernet sauvignon (30%), syrah

(20%) y merlot (10%). La diferencia de pro-
duccién también es importante entre las
poco més 3.200 botellas del primero y las
33.124 que se han elaborado en la anada
2004 de un Cruor fresco, sedoso y equilibra-
do con abundantes notas balsamicas, a rega-
liz y maderas aromaticas.

En la base de estos vinos esta la combina-
cion de dos fincas de caracteristicas dife-
rentes y ubicadas en el municipio de
Bellmunt del Priorat: por un lado, la Casa
Gran, asentada en el llano, de suelo franco-
arcilloso y, por otro, La Fredat (en la foto),
en terreno montanoso (terrazas y pendien-
tes) sobre los caracteristicos suelos pizarro-
sos de la zona (llicorella).

La futura bodega se edificara en la finca del
llano, la Casa Gran, cuyo nombre viene de
una edificacion de 300 afios de antigiiedad
que fue sede de los monjes cartujos de Scala
Dei. De hecho, para los vinos también se han
buscado nombres de reminiscencias latinas
y monasticas, ya que Cruor significa “lagri-
ma de sangre”.

Lo mas meritorio, la calidad de unos vinos
elaborados con cepas en su primer y segun-
do ano de produccion, reafirmada por la cata
que pudimos realizar de la cosecha 2005 de
futura aparicion en el mercado.
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D.O. Rias Baixas

Adegas Galegas

Desde sus cuarteles generales de Salvaterra do Mifio, en Pontevedra, esta

bodega ha sido pieza clave para la evolucién de los blancos de albarifio. Con

la experimentacién como bandera, su amplia gama de vinos refleja las mul-

tiples posibilidades en el trabajo con nuestra uva blanca mas internacional.

En la historia del club les hemos ofrecido con
frecuencia vinos de albarifio, una de nuestras
grandes uvas blancas. Y este mes queremos
presentarles una pequena variante sin cam-
biar de variedad ni de zona. Se trata de un
albarino fermentado en barrica, a nuestros
ojos uno de los mejores entre los aparecidos en
el mercado en los tltimos meses, firmado por
la bodega pionera en este tipo de elaboracio-
nes y que consigue una perfecta armonia entre
el roble y nuestra uva gallega més famosa.

La Denominacion de Origen Rias Baixas,
ubicada en la provincia de Pontevedra, se ha
convertido en una de las grandes referencias
de blancos espafioles a nivel internacional
gracias a la personalidad, singularidad y
calidad de la variedad albarifio. El clima
marcadamente atlantico de la zona les con-
fiere una frescura tunica, gran intensidad
aromatica y, con frecuencia, un agradable
toque salino. Cuando los elaboradores inten-
taron elevar atin mas el nivel de sus blancos
y hacerlos méas longevos optaron por dos
caminos: la crianza de los mejores vinos en
deposito con sus lias o restos de levaduras
resultantes de la fermentacion que aportan
un mayor caracter a los vinos (comparable a
una filosofia centroeuropea de riesling) o la
elaboracion en barrica (siguiendo el modelo
borgonon de la chardonnay).

Si la primera via se ha considerado normal-
mente como la mas adecuada para las caracte-
risticas particulares de la albarifio, en especial
de cara a la conservacion de su vertiente fra-
gante y aromatica, en la segunda Adegas
Galegas fue la primera en conseguir un ade-
cuado y elegante equilibrio entre fruta y made-
ra y mantener unos resultados que muy pocos
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han conseguido igualar. Estamos, sin duda,
ante uno de los mejores blancos gallegos y
ante la marca pionera en el empleo y estudio
del roble mas adecuado para la albarifio.

Adegas Galegas, la bodega que elabora este
blanco elegante y armonico, es responsable
también de marcas de renombre como Pedro
de Soutomaior o Rubines, asi como de un
Gran Veigadares de muy escasa produccion
(apenas 3.000 botellas) y elevado precio. Su
gama de vinos esta disenada para cubrir un
mercado amplio, desde correctas etiquetas
comerciales hasta los blancos mas actuales y
personales, producto de las nuevas elabora-
ciones y de la experimentacion, lo que le ha
permitido dominar magistralmente la barrica
o crear productos tan curiosos como un alba-
rifio de maceracion en nieve carbodnica.

Adegas Galegas, con Pepe Rodriguez como
gran cabeza visible, constituye el ntcleo prin-
cipal y el motor del Grupo Galiciano que, en
poco més de una década, se ha extendido
desde Rias Baixas hacia Valdeorras, Montsant,
Bierzo, Tierra de Lebn y el Alto Douro portu-
gués. Es hoy un grupo con clara vocacion
expansiva gracias a su capacidad investigado-
ra, su falta de ideas preconcebidas y la total
creencia en el gran futuro de la albarifio como
el vino blanco espaiiol mas internacional.

Y, sin duda, los vinos blancos con barrica
de la linea Veigadares, que fueron pioneros
en su dia, se encuentran entre los mejores
de nuestro pais: finos y sutiles, carnosos y
expresivos. Una nueva dimension de blan-
cos espanoles que se expresan en clave de
elegancia y armonia y que todo buen aficio-
nado deberia conocer y probar.

L
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Adegas Galegas fue
la primera bodega
en conseguir un
adecuado equilibrio
entre albarifio y
madera y mantener
unos resultados
que muy pocos han
conseguido igualar
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©  Veigadares 2005

Blanco, D.O. Rias Baixas

s VEIIGADARES == 11,95 € ()

2000: & 2003: @

Opiniones sobre el vino

Con una produccion nada desdefiable de 140.000 botellas, Veigadares es un vino de
gran mérito. Nacio6 con la pretension de aprobar y desterrar la asignatura pendiente del
blanco con barrica y, tras su aparicion con la anada 95, muchas de sus cosechas lo han
conseguido con nota, en especial las primeras, y, de vuelta a sus origenes, también estas
altimas. De hecho, en el historico de La Guia TodoVino han conseguido “lacre” las afia-
das 2000, 2003 y esta 2005, que coincide ademas con un afio de excelente calidad en
Rias Baixas. Estamos ante un blanco intenso, complejo, con cuerpo, untuoso y con gran
expresion de la variedad, aunque en esta ocasion la albarifio se deja acompafiar por un
pequeno porcentaje de treixadura y loureira como es costumbre en la subzona de
Condado donde se asienta la bodega. Un vino que ofrece una excelente evolucion en
botella y cuyo mayor mérito es la excelente armonia entre la fruta y su muy sutil y ele-
gante madera.

Nota de Cata

Aspecto: Amarillo pajizo

Aroma: Franco y fino en nariz, con notas de fruta de hueso (melocoton), hierbas
aromaéticas, sensacion citrica agradable y sutil madera

Gusto: Sabroso, graso, seco, con buena acidez, paso frutal con recuerdos de gratas
maderas. Final expresivo de buena longitud y con notas de fruta madura.

Otras caracteristicas

Tipo de suelo: Franco-arenoso

Variedades de uva: 85% Albarifio, 10% Treixadura, 5% Loureiro

Tipo y capacidad de botella: Borgonesa de 75 cl.

Elaboracion y crianza: 6 meses en barrica de roble francés

Temperatura de servicio: 7° C

Grado: 12,5% vol.

Tiempo de conservacion: El aporte extra de la madera permitira que la albarifio
evolucione positivamente durante este ano y el que viene. Un blanco que se mantendra
en plena forma hasta 2009

Acompanamiento: Por su mayor estructura, aceptard pescados y mariscos con
acompanamientos de salsas, asi como carnes blancas. También ideal para arroces, ver-
duras y algunos platos de cocinas orientales.

11,95 € botella (IVA incluido)

Solicite su adhesion al Club e informacion sobre selecciones de meses anteriores
Novedad m Atencion al cliente: 902 500 056 (laborables, de 9:00 a 19:00)
Buena relacion calidad-precio Q canalcocina@todovino.com

Magnum ‘D

Disponibilidad limitada @
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Champagne:

bueno, caro y refrescante

Olvidese del champagne si es muy mirado con su bolsillo. EI champagne
es uno de los vinos mas caros del mundo, aunque la gran mayoria de afi-
cionados esta dispuesto alguna, varias o bastantes veces a tirar la casa
por la ventana. En el fondo, tiene sus ventajas: la media de calidad suele
ser alta, tener una botella en la mesa es signo de distincién, hay tantos

estilos como ocasiones de consumo y, en verano, es el rey.

A diferencia de lo que sucede con los tintos
en algunos establecimientos poco profesio-
nalizados, es muy dificil que durante sus
vacaciones no le sirvan el champagne a la
temperatura adecuada. Por otro lado, la
viva acidez de este espumoso, el mas famo-
so del mundo, conseguida de forma natural
gracias a una latitud septentrional en una
zona limite de cultivo, asegura una suce-
sion de sorbos vibrantes y refrescantes. ¢Se
imagina mayor lujo que disfrutar de una
copa de champagne frente al mar?

Pero ademas, el champagne ha conseguido
vender mucho maés de lo que hay en la bote-
1la. Ninguna otra bebida se asocia tan clara-
mente a conceptos como lujo, glamour, cele-
bracioén, exclusividad o sofisticacion. En este
sentido, es mucho mas que un vino.

Quizas también por eso su precio es mas ele-

vado. Las uvas con las que se elabora, las
més caras del mundo, explican sblo en parte

julio-agosto 2007

esté situacion que el consumidor ha acepta-
do practicamente desde siempre. Luego esta
la marca, el lujoso envoltorio y la lista de
personajes famosos asociados a cada una de
las etiquetas: desde Catalina la Grande de
Rusia, pasando por Sir Winston Churchill
hasta James Bond.

Las mil caras del champagne

En la tienda —porque ya sabemos que los
precios suben notablemente en la restaura-
cion— podemos adquirir una botella de
champagne a partir de poco més de 20
euros, aunque las marcas de mas renombre
se acercaran mas a los 30 € o incluso los
superaran. Estamos hablando del producto
basico de cada casa: un brut sin afada, mez-
cla de distintas uvas y cosechas.

Este concepto de mezcla que los franceses
denominan elegantemente ensamblage es el
“abc” de la zona. Las carencias de las cose-
chas mas flojas se suplen con los vinos “de

Ninguna otra bebida
se asocia tan
claramente a
conceptos como
lujo, exclusividad o
sofisticacion
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Los bruts basicos de
cada casa pueden
encontrarse en el

mercado a partir de

poco mas de 20 €,

aunque en el caso
de las marcas de
mas renombre se
acercaran

mas a los 30 €

reserva”, guardados celosamente por cada
casa, no solo para poder crear un producto
final de calidad, sino para poder ofrecer su
sabor y estilo caracteristico y poder mante-
ner asi la identidad de marca. El encaje de
bolillos se prolonga en el vifiedo con la mez-
cla de tres variedades de uva: la blanca
chardonnay y las tintas pinot noir y pinot
meunier y las calidades de los distintos
vifiedos, perfectamente clasificados y entre
los que destacan la maxima categoria de
grand cru y la segunda de premier cru.

Los precios tienden a incrementarse en el
caso de los millésime o vintages, champag-
nes de una afiada concreta que figura como
tal en la etiqueta y cuya elaboracion es posi-
ble porque la climatologia y condiciones de
esa cosecha fueron especialmente favorables.

Y lo mismo cabe decir de otras elaboracio-
nes especiales como los blancs de blancs,
elaborados exclusivamente con chardon-
nay; los blancs de noirs, que emplean so6lo
uvas tintas, los brut sauvage o zero dosa-
ge, que no incorporan azudcar en el licor de
expedicidon; y en muchos casos también los
rosés (rosados), una categoria sujeta a pro-
ducciones mas limitadas, pero cuya deman-
da se ha incrementado notablemente en los
altimos tiempos. Sin olvidar que todos
estos tipos pueden ofrecerse o no en ver-
sion millésime.

En la ctspide de la pirdimide, donde sblo hay
sitio para unos pocos, estan las propuestas
mas cuidadas de cada casa, cada una con su
propio estilo para diferenciarse del resto y
precios en el entorno de los 100 € o incluso
superiores. En ellas el champagne alcanza el
climax de la exclusividad.

Dicho esto, la mayoria de ustedes se pregun-
tard: ¢Y qué me tomo yo?, seguramente
queriendo acercarse mas los 30 € que a esos
100 € que podrian conseguir indigestarle la
celebracion.

Por suerte, el relativo éxito del champagne
en Espana (es el vino extranjero de calidad
més apreciado y demandado) estd permi-
tiendo introducir nuevas marcas y estilos
que ponen a disposicion del consumidor
mayores opciones de compra, restringidas,
eso si, vayan haciéndose a la idea, a estable-

cimientos especializados y a restauracion de
cierto nivel.

Varios acontecimientos y presentaciones
realizadas en las Gltimas semanas en Madrid
nos han permitido catar una gran diversidad
de champagnes y ofrecerle una lista de suge-
rencias para probar este verano o en cual-
quier otro momento del afio. El mas impor-
tante, sin duda, es el Saléon del Champagne:
una jornada organizada a modo de show
room que retine a un nutrido grupo de ela-
boradores, este afio ademas con el aliciente
de haber trasladado su fecha habitual de
celebraciéon de noviembre a junio. Y a éste
hay que sumar la cata de los champagnes Pol
Roger que incluy6 una lujosa vertical de su
cuvée prestige Sir Winston Churchill (ver
cuadro al final del articulo), la presentacion
de la nueva afiada del Moét & Chandon
Grand Vintage y la comida organizada para
dar a conocer la pequefia firma de Epernay
Bauget-Jouette.

Lo que sigue es una pequeiia lista de reco-
mendaciones en la que los precios de venta
al publico son aproximaciones facilitadas
por los importadores y distribuidores.

Viva la diferencia

Exotico. El Inflorescence es un original
y asequible blanc de noirs (un champagne
blanco elaborado a partir de uvas tintas)
que firma el viticultor Cédric Bouchard.
Muy apto para acompaifiar la comida
(incluida la cocina oriental), no desentona-
ria tampoco como aperitivo intenso y
desenfadado. Por su intenso caracter frutal
(maracuya, mandarina) en nariz, su gran
sabrosidad en boca y un final con guifios de
frutos rojos podria muy bien ocupar el
lugar de un rosado. Unos 27 €.

Mirando el precio. Aunque més dificiles
de conseguir, los champagnes de las bodegas
mas pequeias y modestas ofrecen precios
mas ajustados. El Bauget-Jouette Carte
Blanche Brut, que se situara en el merca-
do en el entorno de los 25 € es perfectamen-
te equilibrado, con la burbuja bien ensam-
blada y un agradable punto cremoso. Otra
opcion es De Saint Gall Brut Tradition,
una marca tras la que estd la Union de
Champagne que aglutina a 800 viticultores
de 12 cooperativas. Es frutal (manzana, citri-
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cos), fresco, con muy buena acidez y un
agradable amargor final que limpia. Un
excelente champagne para el aperitivo.
Pagando algo mas, los 35 € del Charles
Heidsieck Brut Réserve se puede sabore-
ar el estilo tostado y maduro de los cham-
pagnes de gran personalidad: intenso, pan
tostado, con caracter, estructurado en boca,
cremoso y agradable final con recuerdos de
pomelo.

Atinando con los millésimes. La firma
Ayala, recientemente adquirida por
Bollinger y distribuida en Espana por La
Rioja Alta, mantiene en el mercado su
millésime 1996, una anada con mayusculas.
Por unos 38 € podré disfrutar de su frescu-
ra, complejidad (hierbas, ansiados, pan gri-
11é) y equilibrio; en plena forma y a muy
buen precio. Algo mas caro (unos 45 €) el
Lanson 1997 es sutil y complejo, con bur-
buja cremosa y una vibrante acidez que le
augura larga vida. No hay que olvidar que la
tradicion de la casa es evitar la malolactica
para dar a sus champagnes mayor potencial
de envejecimiento. En similar linea de pre-
cios (45-50 €) el Pol Roger Brut Vintage
1998 es otra excelente apuesta de cham-
pagne de anada que no defraudara: comple-
jo, aromas a compota de manzana, hinojo,
bolleria y con un perfecto equilibrio dulce-
acido-amargo en boca. Por su parte, Moét
& Chandon acaba de sacar al mercado su
Grand Vintage 2000, una opcion de anada
maés reciente que ofrece abundantes notas a
toffee y a pasteleria fina. Es sabroso y seco
en boca, con el carbonico bien integrado,
burbuja fina y cremosa, y agradable amar-
gor final (en el entorno de los 40 €). Otra
sugerencia de una firma especialista en
pinot noir es el Drappier 2000: complejo,
amielado, flor marchita, potente y corpu-
lento en boca, con buena acidez y gran per-
sonalidad.

Descubrimientos. El elaborador que mas
nos impact6 fue la firma Francois Hemart,
situada en Ay, donde presume de poseer
algunas de las vifias més soleadas de
Champagne y donde reina la pinot noir. De
las muestras que probamos nos quedamos
con dos referencias que se apoyan en un 70%
en esta variedad. Francois Hemart Brut
Grand Cru, que se comercializa entre los
35 vy 40 €, muy frutal (manzana madura,
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fruta escarchada), anisados, pasteleria fina.
Sabroso y maduro en boca, burbuja cremosa
y con agradables sensaciones de golosidad
bien equilibradas con la acidez. Y para quien
quiera tirar la casa por la ventana y presumir
de connoisseur, un champagne habitual en
algunos cotizados tres estrellas Michelin
franceses en el entorno de los i170 €!, el
Henri Giraud Grand Cru 1998. Dorado
intenso. Complejo, elegante, flor marchita,
tostados, bolleria fina. Boca amplio, carno-
so, profundo, amielados, citricos (limon),
gran dimension, escaso carbonico, mas en la
linea de un gran vino blanco y con un nitido
nervio de acidez que recorre la boca y pro-
longa largamente los sabores.

En clave de chardonnay. La pequena
firma Jacques Lassaigne, con cinco hec-
tareas de vifiedo de esta uva blanca, elabo-
ra por unos 35-40 € un champagne fino y
fresco llamado Le Cotet: amplio en boca,
sabroso y con perfecta acidez que prolonga
las notas citricas (pomelo). Por un poco
maés, en el entorno de los 45 €, su champag-
ne de la afiada 2003, sin aztcar en el licor
de expedicion y a partir de vihas viejas
ofrece una version frutal y fresca (manzana
madura, hierbas en infusién) con una boca
sutil, de finisima burbuja, con caracter y
buena persistencia.

Algunas propuestas exclusivas. Ade-
maés de la vertical de Winston Churchill que
aparece detallada a continuacion, nos gusta-
ria destacar, por su moderacion en el precio
la Cuvée Jouette, que lleva el nombre de la
viuda fundadora de la pequefia maison
Bauget Jouette. Con seis anos de crianza y
un coupage al 50% de chardonnay y pinot
noir, se comercializard en Espafia en el
entorno de los 65 €. Es tostado, complejo,
con notas de fruta escarchada, mantequilla y
frutos secos. Sabroso, con cierta estructura,
pero elegante y de fina burbuja. Y de una de
las firmas més grandes (en tamafio) de
Champagne, Nicolas Feuillatte, nos sorpren-
di6 agradablemente su marca top:
Premiers d'Or, con ocho anos de crianza
sobre lias, muy complejo en nariz (miel, flor
marchita, fruta madura), intenso y sabroso
en boca, con gran textura, buen equilibrio
con la acidez y final citrico. Un champagne
serio y envuelto en una original botella
negra que se sitia en los 100 €.
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décimo aniversario

de la muerte del
politico inglés, la
maison Pol Roger
cred una cuvée

prestigio inspirada
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en el que fue su
cliente mas fiel y
carismatico

CUVEE SIR WINSTON CHURCHILL, EN VERTICAL

Durante toda su vida, Winston Churchill fue un fiel consumidor de Pol Roger. Prueba
de ello es que bautiz6 con este nombre a su caballo favorito. De hecho, la familia ela-
boradora de este champagne que siempre ha gozado de gran predicamento para los
ingleses, era de los pocos privilegiados que conocia practicamente en todo momento el
paradero del politico inglés

En 1975 y coincidiendo con el décimo aniversario de su muerte, la maison Pol Roger cre6
una cuvée prestigio inspirada en el que fue su cliente mas fiel y carisméatico. Elaborada a
partir de uvas de pinot noir y chardonnay procedentes de vifiedos con la maxima cate-
goria de calidad (grand cru) y en una proporcion secreta, el objetivo era conseguir un
champagne con gran caracter, a la altura del espiritu indomable de Churchill. Se trata de
un millésime, un champagne de afiada, que s6lo se elabora en cosechas de gran calidad.
En tienda, el precio de la botella de 75 cl. oscila entre los 120 y 140 €.

Hubert de Billy, miembro de la quinta generacion de la familia que dirigi6 la vertical cele-
brada recientemente en Madrid y presumi6 de poseer en sus siete kilometros de galerias
la cava mas fria de toda Champagne, asegurd que la cuvée Sir Winston Churchill seria el
champagne que beberia hoy el politico inglés: “Un champagne estructurado, apoyado en
la pinot noir y pensado para comer”.

Pol Roger Cuvée Sir Winston Churchill 1996. Es la gran anada de la década de
los noventa y, realmente, se nota. Esta inmensa y con una potencia fuera de lo comtn
dentro de un estilo de champagne que ya de por si se caracteriza por su caracter cor-
pulento y robusto. Con mucho desarrollo por delante en la botella, casi resultaba
joven; ganarad en complejidad. Amarillo vivo matiz verdoso. Aroma intenso, con gran
caracter, notas tostadas (toffee, praliné), regaliz. Boca muy amplio, potente y estruc-
turado, seco, equilibrado, con gran peso en el paladar y una vibrante acidez que pro-
longa largamente los sabores.

Pol Roger Cuvée Sir Winston Churchill 1995. Amarillo matiz dorado. Algo menos
intensa que la anada anterior y més delicada, con ligeras notas de petréleo que dan paso
a fruta en compota (orejones), pan tostado, bolleria fina y toffee. Boca muy sabroso, algo
menos intenso también que el 96, pero mas redondo, cremoso, equilibrado, con agrada-
bles notas tostadas y buena persistencia. Se bebe con gran agrado y esta en un momento
perfecto.

Pol Roger Cuvée Sir Winston Churchill 1993. Amarillo dorado. Con gran frescura
en nariz, fruta compotada (ciruelas, albaricoque), flor marchita, muy complejo, bolleria,
moka. Boca sabroso, amplio, con burbuja cremosa y agradables notas tostadas, con viva
acidez que se mantiene en final de boca dando longitud.

Pol Roger Cuvée Sir Winston Churchill 1990. Dorado. No muy intenso en nariz,
pero complejo: flor marchita, anisados, pan de especias, fruta escarchada. Boca amplio,
potente, estructurado, con acidez muy bien integrada y largo final. Por su corpulencia, se
acerca a la cosecha 96, aunque marcado por un mayor evolucion en el tiempo.
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Vino sobre lienzo
o0 el romanticismo del

bodeguero

El vino se hace en el vifiedo ¢Qué les podria contar sobre eso un elabora-

dor que tuviera todo el tiempo del mundo para explayarse? Una posible

respuesta es lo que vivimos los dias 3 y 4 de junio durante el Il Encuentro

Vino sobre Lienzo celebrado en Rioja.

Para aquellos que no hayan oido hablar de
este evento, les ponemos en antecedentes.
Es un encuentro que parte de la colabora-
cion de seis bodegas, tres riojanas, una del
Priorat, otra del Penedés y, por altimo, una
de Montilla-Moriles que, coordinadas por
Esther Plaza (Casa Esther Delicatessen),
buscan transmitirnos su particular vision
del mundo del vino. Una visi6én que va mas
alla del simple hecho de mostrar sus instala-
ciones y catar sus vinos y revestida de una
frescura y originalidad poco comun en los
altimos tiempos.

En su primera edici6n, celebrada el afio
pasado, la zona elegida fue el Priorat, con-
cretamente la “casa” de René Barbier (Clos
Mogador). Periodistas de diferentes ambitos
de la comunicacién pudieron escuchar y
debatir sobre la vision que estas seis bodegas
tienen del mundo del vino.

Pero centrémonos en el IT Encuentro, ya que
asistimos y vivimos in situ las diferentes
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actividades que nos tenian preparadas para
estos dos dias. De un lado la prensa, vinico-
la, general y de otras tendencias, y del otro
los verdaderos protagonistas: las bodegas,
con sus respectivos “padres” al frente:
Alvear, Can Rafols dels Caus, Clos Mogador,
Lopez Heredia-Vifia Tondonia, Roda y
Senorio de San Vicente.

La jornada comenzo con una cena de bienve-
nida en la que las cabezas visibles de las
bodegas participantes nos transmitieron sus
inquietudes, versiones de elaboracion, situa-
cion actual del mundo del vino y, por tltimo,
el romanticismo que hay detras de cada
botella elaborada.

El primero en intervenir fue Agustin
Santolaya, director general de Bodegas
Roda, quien explicé en nombre de todos los
participantes la filosofia de la iniciativa
“Vino sobre Lienzo”. Nos quedamos con sus
palabras acerca del vinedo, verdadero prota-
gonista del evento: “A todas las bodegas les

A todas las bodegas
les da por ensenar
la sala de barricas,
pero el verdadero
factor diferencial es
el vinedo
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da por ensefar la sala de barricas, cuando
las barricas son las mismas en Espana,
Francia o Chile, y cuestan lo mismo. El ver-
dadero factor diferencial es el vinedo”.

René Barbier, creador del excelente Clos
Mogador del Priorat, se dirigi6 a los presen-
tes en términos similares. René, un romanti-
co y un bohemio, expuso una vision del vino
centrada también en el vifiedo, el suelo, la
personalidad de una zona y el cuidado en la
elaboracion.

Por ultimo, Carlos Esteva de Can Rafols dels
Caus (Penedes) insisti6 en la importancia
del vifiedo, la seleccion y las variedades; en
definitiva, en su obsesion por buscar la per-
sonalidad de lo aut6ctono.

Por parte de R. Lopez Heredia contidbamos
con la entrafnable presencia de Maria José
Loépez de Heredia; de Senorio de San Vicente
asisti6 su plana mayor (Marcos y Miguel
Angel Eguren, Jestis Séez y José Manuel
Azofra), lo que indica la importancia que la
firma otorgaba al encuentro y, por ltimo,
por parte de Alvear, Fernando Jiménez de
Alvear, gran defensor de los vinos generosos
de Montilla-Moriles.

A ésta que podriamos llamar parte “teérica”
del encuentro, siguié una jornada “practica”
en la que las bodegas echaron el resto. Se
trataba basicamente de visitar las tres bode-
gas riojanas de grupo (Roda, Lopez Heredia
y Sefiorio de San Vicente) o, mejor dicho, de
visitar un vifiedo de cada una de ellas. Y en
este punto reside precisamente la originali-
dad de “Vino Sobre Lienzo”. Nada de naves
de elaboracion, barricas o trenes de embote-
llado. Nada de catar sentados en salas tipo

laboratorios. En un entorno bastante mas
ameno e instructivo, en cada vinledo nos
esperaban las cepas: tempranillos, garna-
chas, gracianos, mazuelos... y una excepcio-
nal carpa que hizo las veces de sala de cata al
aire libre. Les puedo asegurar que hasta las
palabras de Marcos Eguren, Agustin
Santolaya, Maria José Lopez de Heredia o
Fernando Jiménez de Alvear sonaban dife-
rentes en este marco.

Original y roméantico a la vez. Compro-
babamos in situ una a una las palabras
empleadas por los elaboradores: tipo de
plantacion, variedades, injertos, conduc-
ciones, goteos, etc. Eso si, adornados los
comentarios con el carifio y devocidon que
los protagonistas ponian en sus palabras.
Tras las explicaciones, a degustar los vinos.
Y estaran con nosotros que en la vifia, con
un dia excelente y una carpa maravillosa es
imposible que el vino no de la talla. Y més
si los vinos que se degustaron o bebieron
son San Vicente, Amancio, Roda, Cirsion o
Vina Tondonia.

En cada vinedo, sus protagonistas intercam-
biaron impresiones con los presentes sobre
vifiedo, uvas, suelos, microclimas... y todos
juntos catamos algunos de los vinos que
salen de esas cepas.

Al final muchos de los asistentes se pregun-
taban cuando y donde se celebraria el ter-
cer encuentro. Y casi con toda seguridad les
adelantamos que el “lienzo” se pondra el
afio que viene en Montilla-Moriles. So6lo
esperamos asistir (es decir; que nos invi-
ten) y poder contarles desde los mismismos
vinedos de Alvear como se comporta la
pedro ximénez.
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Chile: el paraiso de la
relacion calidad-precio

La cata a bordo de la que saldra la carta de la Clase Business Plus de Iberia
para el proximo trimestre agosto-octubre de 2007 fue la excusa perfecta

para poder cruzar el charco y conocer de primera mano algunas significati-

vas bodegas chilenas. En este viaje realizado a mediados de mayo por cua-

tro miembros del comité de cata de TodoVino, justo en los Ultimos coletazos

de la vendimia, lo que mas nos impresiond fue la gran relacion calidad-pre-

cio de los vinos entre 6 y 15 €.

Con apenas dos dias de tiempo real para
efectuar las visitas y una agenda apretada,
optamos por centrarnos en la zona tradi-
cional e historica del pais, el valle de
Maipo, que se extiende practicamente a la
afueras de Santiago de Chile y descubrir los
vifledos en laderas del valle de Apalta,
situados en la region de Colchagua, unos
150 kilometros al sur de la capital. Vina
Montes, pionera en plantar cepas en la
montafia era una de las citas obligadas.

No obstante, siendo nuestro primer viaje, era
inevitable visitar al mayor productor y expor-
tador de vinos chilenos, Concha y Toro, con
vifiedos repartidos por todo el pais y marcas
presentes en todos los segmentos de calidad.

En nuestro punto de mira estaban también
algunas de las nuevas bodegas boutique que
aspiran a elaborar vinos que se codeen con los
mejores del mundo. La més conocida es
Almaviva, fruto de una joint-venture entre la
propia Concha y Toro y Baron Philippe de
Rothschild (una repeticion en América del
Sur de la que fue exitosa unién en su dia entre
estos mismos Rothschild y los Mondavi cali-
fornianos para crear el famoso cabernet Opus
One), pero nos acercamos también a Clos
Apalta, el impresionante y muy sofisticado
proyecto de la familia Marnier-Lapostolle,
propietaria de la cercana Casa Lapostolle y del
licor Grand Marnier.
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A mediados de mayo, las tnicas uvas que
quedaban por recoger en los lugares que
visitamos irian destinadas a los vinos mas
altos de gama. Aprovechando el buen tiem-
po y unas elevadas temperaturas diurnas
para esas fechas, los endlogos intentaban
alargar al maximo la madurez de sus raci-
mos en sus mejores vinedos.

Tanto en Almaviva como en Vifia Montes y
Clos Apalta, las mesas de seleccion estaban
en su apogeo. De las “gamelas”, como lla-
man en Chile a las cajas con las que se reco-
ge la vendimia, pudimos catar algin grano
de la cosecha 2007. iQué diferencia entre el
duro hollejo de la cabernet sauvignon y la
tremenda dulzura y suavidad de la car-
menére!

Unas horas antes aterrizibamos en
Santiago de Chile con las ideas cada vez
més claras sobre el excelente comporta-
miento de los vinos carnosos, golosos y de
taninos maduros en las catas realizadas a
bordo. Desde el aeropuerto hasta Pirque,
en el valle de Maipo, cuyos vifiedos convi-
ven con los ultimos suburbios de la ciudad,
se tarda apenas una hora. Cuando se aban-
dona la autopista, las carreteras se estre-
chan y se hacen mas tortuosas. Por eso sor-
prende encontrarse de pronto con el
amplio y organizado complejo de Concha y
Toro.

Concha y Toro copa
el 30% del mercado
chileno y cerrara el
ano 2007 con 7.000
hectareas de vinedo
en propiedad

13



“Revista®

Vinos extranjeros

Las cifras de
produccion son
increibles para

nuestros
estandares.
Estamos hablando
de dos millones de
cajas (24 millones
de botellas) s6lo
para la gama
Casillero del Diablo
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Los vinos del diablo

La joya de la corona en esta pequeiia ciudad
del vino es la “casona”, antigua residencia de
verano de Don Melchor de Concha y Toro,
fundador de la bodega en 1883, y que man-
tiene parte de su decoracién originaria. Fue
un marco de lujo para nuestras catas. Pero
tanto o més que los extensos y afrancesados
jardines que la rodean nos impresiond la
excelente relacion calidad-precio de la gama
Casillero del Diablo, la marca chilena con
mayor presencia mundial que actualmente
se puede adquirir en 120 paises.

Gracias a un disefio de etiquetas limpio y
facilmente reconocible, al nombre de la
variedad bien visible en la etiqueta y a un
mismo precio (6,99 €) para toda la gama, el
mensaje es tan obvio y facil de entender que
no cuesta demasiado imaginar a miles de
consumidores de todo el mundo decidiéndo-
se por alguno de estos varietales que llevan
la imagen desafiante —imposible de olvidar—
de un pequeio diablo en la botella.

A pocos metros de distancia, en la parte mas
antigua de la bodega, los turistas se quedan
encantados con la pequena representacion
que les preparan (luces totalmente apagadas
y “sonidos infernales”) evocando la leyenda
del diablo que vagaba por estas galerias. La
inquietante historia fue una invencién del
propio Don Melchor, al que no se le ocurrié
nada mejor para evitar que sus paisanos le
robaran los vinos de su bodega privada.

Sin embargo, de nada valdria esta parafer-
nalia si en la copa los vinos no se comporta-
ran con extrema correccion. Por poner algu-
nos ejemplos: un sauvignon blanc fresco,
frutal, de vibrante acidez y marcado caracter
varietal; un chardonnay untuoso pero con
vivas notas citricas y finos ahumados; un
original rosado de syrah con un perfecto
equilibrio dulce-acido; un carmenere goloso,
con abundante fruta dulce y taninos madu-
ros y amables; o la referencia mas antigua:
un cabernet de libro a caballo entre el soto-
bosque, el cassis y el pimiento verde, sabro-
so, intenso y de taninos maduros. Todos de
la cosecha 2006.

Producciones millonarias
Las cifras de produccion de estos vinos son
increibles para nuestros estidndares.

Estamos hablando de dos millones de cajas
(24 millones de botellas) sblo para la gama
Casillero del Diablo y hasta 14 millones de
botellas para su cabernet que, segin la revis-
ta britanica Decanter, es el de mejor relacion
calidad-precio del planeta.

Desde hace un par de meses, se ha anadido
una nueva referencia: Casillero del Diablo
Reserva Privada, una combinacién de caber-
net sauvignon (60%) del valle de Maipo y
syrah (35%) del valle de Rapel que se comer-
cializa a un precio algo més elevado (10 €),
pero cuya calidad también es superior (hay
mas concentracién, més intensidad y fino
roble francés frente al americano usado en el
resto de vinos de la gama) y del que, natural-
mente, se elabora una producciéon mucho
més moderada de 600.000 botellas.

Para Max Weinlaub, uno de los enodlogos
responsables de la linea Casillero del Diablo,
“enologicamente es un gran desafio manejar
diferentes vinledos del pais para conseguir
estos vinos de produccion realmente alta”.
Casi todos llevan en la etiqueta el indicativo
Valle Central, utilizado cuando no hay una
procedencia concreta y se mezclan uvas de
distintas regiones. Su aclamado cabernet,
por ejemplo, conjuga “la elegancia de Maipo
con la potencia de Maule y el equilibrio que
aporta el valle de Rapel”. Aqui nadie se rasga
las vestiduras por estos origenes difusos.

Concha y Toro copa practicamente el 30%
del mercado chileno (son datos Nielsen de
2006). Cerrara el ano 2007 con 7.000 hecta-
reas de vifiedo propias distribuidas en ocho
valles o zonas vinicolas (en 1990 sélo tenia
600) y quiere alcanzar las 10.000 en tres
afios mas. Posee 10 bodegas de vinificaciéon
con capacidad para 224 millones de litros y
con 17,5 millones de cajas anuales se sittia en
octavo lugar en el ranking mundial de pro-
duccidn vinicola que elabora Rabobank.

El capitulo més importante es la exporta-
cién, a la que se destina casi el 70% de su
produccion. Entre 2005 y 2006 Concha y
Toro incrementd sus ventas exteriores un
9% en volumen y iun 17%! en valor.

Terroir chileno

Muchos pensaran que esta firma es lo mas
parecido a una gigantesca fabrica de vino muy
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alejada de los conceptos clasicos del vino
europeo. No del todo. Concha y Toro también
estd detras de vinos con una personalidad
fuera de lo comtn en el Nuevo Mundo. El
ejemplo més evidente es Don Melchor, el
tinto lanzado en 1989 con el nombre del fun-
dador y aspiraciones de gran vino.
Probablemente, esta etiqueta refleja mejor
que ninguna otra la historia del vino chileno
de alta calidad.

Don Melchor ha resistido sin demasiados
problemas la llegada de las nuevas marcas
de lujo con precios estratosféricos. Entre los
30y 40 €, se sitta en la franja de lo acepta-
ble y quizas por eso ha ocupado en los dos
altimos afios el cuarto puesto en la influyen-
te lista de los Top 100 que elabora la revista
norteamericana Wine Spectator y que tiene
en cuenta, ademés de la puntuacion, la rela-
cion calidad-precio y la “disponibilidad”
(produccidn suficiente) de los vinos.

Junto al endlogo responsable del vino,
Enrique Tirado, catamos seis afiadas (1993,
1995, 1997, 2001, 2003 ¥ 2004) en las que,
como nos ocurre ultimamente en todas las
verticales que hacemos, se aprecia una evo-
lucion en las cosechas més recientes hacia
vinos mas estructurados y concentrados.
Pese a ello, descubrimos una marca de gran
personalidad, apegada al terrufo, con tani-
nos firmes y notas terrosas y de hojarasca.

Para Tirado, la clave de este caricter propio
esta en el vifiedo: 114 hectareas de 20-30 anos
ubicadas a 650 metros de altitud, muy cerca
de la cordillera y con rendimientos “europe-
0s” que no superan los 4.500 kilos/hectérea.
El vifiedo estd tremendamente parcelado y
cuenta con un equipo propio que realiza un
intenso seguimiento hectarea a hectirea
durante la fase de maduracion de la uva.

A la hora de elegir nuestras cosechas favo-
ritas nos quedamos con un representante
de la “vieja escuela”: el Don Melchor 1995
con una nariz tremendamente compleja
(cuero, especias dulces, notas medicinales
y terrosas) y una boca firme y balsamica
con recuerdos de bosque y hojarasca; y un
2003 con agradables matices tostados y a
cassis, muy potente y concentrado en
boca, con notas terrosas y taninos firmes y
maduros.

julio-agosto 2007

Junto a las vinas de Don Melchor estéan las de
Almaviva, aunque los vinos no podrian ser
mas diferentes. Almaviva, el primer vino
boutique chileno fruto de la wunién
Rothschild-Concha y Toro, incorpora los con-
ceptos tradicionales de un gran cru classé
bordelés: un vino de pago de un vinedo de
calidad reconocida, elaborado y embotellado
en la propiedad. No es extraio teniendo en
cuenta su apadrinamiento francés. Pero hay
otras sefias de identidad més contemporane-
as: precio muy elevado desde su salida al mer-
cado (100 €), bodega individual con arquitec-
tura muy cuidada y el propio concepto del
vino: cubierto, intenso, concentrado, destina-
do a impresionar desde el primer momento.

En todo se ha buscado un perfecto equilibrio
“cultural”. El nombre viene de un personaje
de Las bodas de Figaro, una obra especial-
mente querida para la baronesa Philippine
de Rothschild que cedi6 de su coleccién per-
sonal la grafia del pufio y letra del autor, el
galo Beaumarchais. Mientras, la etiqueta
reproduce la iconografia de un “kultrun”, un
tambor mapuche. En la edificacion, incon-
fundible por su cubierta ondulada, mandan
las maderas locales y la iconografia prehis-
panica, pero la distribuciéon, organizacion
del espacio y conceptos enoldgicos —aunque
tecnologicamente avanzados— son tremen-
damente clasicos y bordeleses.

En cierto modo, Almaviva, que se estren6 en
el mercado con la afiada 1996, fue el primer
vino chileno que se consideré capaz de
medirse en cata a ciegas con los consagrados
bordeleses o californianos. Su base es la
cabernet, la uva mejor adaptada en el valle
de Maipo y que despunta especialmente en
los terrenos pobres y pedregosos de Puente
Alto. Esta uva representa entre el 70 y 75%
de la mezcla, acompanada por la carmeneére
y en algunas afiadas por porcentajes muy
pequenos de cabernet franc.

Es un vino que pide a gritos mas desarrollo
en botella. Su endlogo, el norteamericano
Tod Mostero, considera que empieza a
alcanzar su plenitud al cabo de 10 afios. De
las dos afiadas que pudimos probar, 2003 y
2004, la primera nos sorprendi6 por su
intensidad y mineralidad. De gran concen-
tracion, pero sin caer en el exceso, ambas
responden a un concepto moderno e inter-
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nacional. Podriamos meterle en el saco de
los nuevos vinos marcados por la seleccion y
el refinamiento de sus practicas enologicas.

Dejando atras la exclusiva atmosfera
Almaviva (como un club privado dentro del
segundo complejo elaborador que posee
Concha y Toro en Pirque), pusimos rumbo al
valle de Colchagua por la Ruta 5 Sur. Si en
esta primera jornada las visitas estuvieron
centradas en la cata, el dia siguiente nos
tenia reservada una “inmersion” total en el
vinedo. iY qué vifiedo!

Apalta, la montaia y el feng shui

Vifia Montes es una de las aventuras mas
exitosas del vino chileno, fruto de la unién
de brillantes personalidades, cada una con
gran autoridad en su campo. Aurelio Montes
(enologia), Douglas Murray (marketing y
exportacion) y Alfredo Vidaurre (finanzas)
confluyeron en Vina San Pedro cuando fue
adquirida por la espafiola Rumasa y vivieron
en ella la agonia de la crisis financiera chile-
na de principios de los ochenta. Pedro
Grand, propietario de vifiedo e introductor
de nuevas tecnologias y maquinaria en Chile
fue la cuarta pieza del puzzle al que poste-
riormente se anadirian dos socios mas.

Lo que en Espafa llamariamos una bodega
“grande”, sus casi siete millones de botellas
anuales le sittia sin embargo en una posiciéon
media en su pais. Ni los propios fundadores
podian imaginar en 1987 que alcanzarian
esta dimension, pero Montes es una de las
marcas mas soOlidas de Chile, sinnimo de
vinos premium, calidad y vanguardia, y
totalmente volcada en la exportacion a
donde viaja iel 94%! de lo que produce.

Los vifiedos que se encaraman montana arri-
ba en el valle de Apalta (dentro de la region de
Colchagua) constituyen un espectaculo tnico.
Montes, un nombre evocador de la montafia,
fue la primera firma en mirar mas alla del
valle y qué duda cabe que sabe sacar el maxi-
mo partido de esta diferencia. Dennis
Murray, hijo de uno de los fundadores, y
Eduardo Stark, ambos directivos de exporta-
cion, nos recibieron con gorras para cubrirnos
la cabeza —el dia era especialmente soleado—
y nos invitaron a subirnos a su “camioneta de
visitantes” que rapidamente tomo6 uno de los
empinados senderos ladera arriba. Fue la
mejor forma de comprobar la inclinacién de

la pendiente en un trayecto no muy alejado de
las instalaciones de vinificacion, pero que cul-
mina a 100 metros mas de altitud.

Por el camino disfrutamos de un paisaje
inconfundiblemente otofnial: una alfombra
de hojas doradas interrumpidas por los
tonos rojizos de las cepas de carmenére. En
la parte mas alta de la montana llamaba la
atencion un vinedo experimental con siste-
ma de terrazas (como en nuestro Priorat),
plantado con una uva que conocemos muy
bien en Espana: la monastrell. ¢Interesa
conocer su potencial en esta latitud quizas
para acompanar a una syrah que se esta
aclimatando increiblemente bien en Chile?

La razon exacta debe estar en la mente de
Aurelio Montes, uno de los ent6logos mas
importantes de Chile y pionero en plantar en
laderas, en apostar por los vinos de gama
alta, en trabajar con la syrah, en elaborar un
carmenere de alto nivel... No tuvimos la
oportunidad de conocerle, pero su nombre
surgia constantemente en la conversaciéon y
durante la sesion de cata.

La bodega que posee Montes en Apalta es
su joya de disefio: funcional para el trabajo
y acogedora para el visitante, muy cuidada
e integrada en el paisaje. Se elabor6 segin
los dictados del feng sui, con una pequeiia
linea de agua que fluye desde el exterior, va
a dar a una fuente que es el centro energé-
tico de la bodega y se reencuentra con la
naturaleza en el extremo opuesto. La sala
de barricas, semicircular y escalonada, es
una de las fotos habituales en los reportajes
sobre el vino chileno, aunque puestos a ele-
gir nos quedamos con una sala de cata
construida como un amplio ventanal que se
abre al vifiedo.

Alli pudimos probar un amplio portfolio de
vinos que nos llam¢ la atencion por su carac-
ter gratificante: equilibrados, sin excesos y
muy en su momento para beber y disfrutar.

Nos gusto especialmente un delicado pinot
noir, aromatico, expresivo y sutil que se
comercializa en el entorno de los 10 €, el
excelente sauvignon blanc del valle de Leyda
(vivo, complejo, graso, fresco y muy equili-
brado por 11 €), su fresco chardonnay de
Casablanca con un perfecto equilibrio entre
notas citricas y ahumadas (17 €) y, entre los
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tintos, su clasico Montes Alpha Cabernet (16
€), maduro y muy elegante.

Trabajando para

hacer los mejores vinos de Chile

El marketing y la imagen (Douglas Murray
es el mago) funcionan especialmente bien en
Montes. Las etiquetas son limpias, claras,
medidas y tienen un angel como imagen
recurrente.

Para las propuestas mas arriesgadas, un vivaz
syrah rosado y otro en version tinta pleno de
clase y exhuberancia a 100 € la botella, se ha
contado con la colaboracion del ilustrador
britanico Ralph Steadman que cre6 un queru-
bin regordete y despreocupado para el prime-
ro y para el segundo una fémina angel con
cierta felicidad etilica y aspecto de haber
pasado toda la noche de fiesta.

Este tltimo es el Montes Folly que, junto con
el Purple Angle, un carmenere elegante,
intenso y aterciopelado en el entorno de los
70 € y el Montes Alpha “M”, un coupage de
100 € apoyado en un 80% en la mejor caber-
net de Apalta, junto a cabernet franc, merlot
y petit verdot, forman el exclusivo grupo de
los llamados ultra premium o vinos “icono”.
Con producciones en el entorno de las
15.000 botellas se sittian en el nuevo club de
los vinos top chilenos, s6lo al alcance de
algunos bolsillos.

Su vecino en el valle, Clos Apalta, otra
bodega que ha “conquistado” la montafna
con sus vinas, también es miembro de este
selecto club. Este proyecto de Casa
Lapostolle iniciado con la cosecha 1997
juega con conceptos similares a los de
Almaviva, pero en su caso los trabajos de su
bodega chateau se prolongaron durante cua-
tro afos para finalizar en 2005.

Quizas por eso el principal competidor del
vino es la propia bodega que constituye en
si misma una auténtica exhibicién arqui-
tectonica. Ubicada en la misma montana y
disenada segin un concepto de trabajo ver-
tical para reducir al minimo bombeos y
manipulaciones, sus seis niveles estan lite-
ralmente excavados en la roca (imaginense
las dificiles labores de construccion) y
comunicados por ascensores y por una
sugerente escalera de caracol que sirve de
columna vertebral.
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Lo que se divisa desde el valle, ademas de los
lujosos bungalows de su selecto hotel enotu-
ristico, es una especie de mirador acristalado
recorrido por nervios de madera que a algunos
nos recordaba la quilla de un barco en cons-
truccion, pero que parece simbolizar en reali-
dad el nido de un aguila. El vidrio oculta una
solemne sala de vinificacion —la palabra
“nave” resultaria totalmente inapropiada— con
tinos de madera dispuestos circularmente.

Aunque mas nos impresiond adn la sala de
barricas, también circular y con una cubier-
ta de madera de rauli con pequenos haloge-
nos incrustados que parecia un cielo flotante
plagado de estrellas. A medida que se des-
ciende por la escalera de caracol, enormes
cristaleras permiten contemplar las solidas
rocas contra las que hubo que luchar para
perforar el terreno.

Cuando llegamos a la bodega, estaban reco-
giendo la mesa de seleccién en la que se
habia estado despalillando imanualmente!
la vendimia de ese dia. Es un ejemplo mas
del concepto extremadamente exclusivo que
ha inspirado Clos Apalta. Un marco, por otro
lado, que parece idoneo para el asesor vini-
cola méas famoso e itinerante del mundo. Y
es que Michel Rolland pone su sello y su
nombre en el vino.

El maestro de la merlot ha construido un vino
apoyado en esta uva y en la carmenére prac-
ticamente a partes iguales junto con un por-
centaje de cabernet en torno al 15%. El Clos
Apalta 2004 que catamos, de color negro api-
cotado, se presentaba atiin muy cerrado, con
notas de frutos negros muy maduros y finos
balsdmicos. Muy potente y carnoso en boca,
fue el vino de mayor extraccion que catamos
en nuestro periplo chileno, con unos taninos
alin muy presentes que necesitaran bastante
tiempo en botella para pulirse.

Junto a Clos Apalta, pudimos degustar toda
la gama alta de Casa Lapostolle, aglutinada
bajo la marca Cuvée Alexandre. Nos parecio
que su sena distintiva, incluido el blanco de
chardonnay, era la buasqueda de la madurez
y de la potencia. Todos los vinos superaban
los 14 grados y apostaban por sensaciones
opulentas y de fruta muy madura. Entre los
tintos, el que mas nos gusto fue el syrah, ela-
borado con uvas del valle de Cachapoal (muy
frutal, carnoso y varietal), tanto en su ver-

Los vinedos que se
encaraman
montaia arriba en
el valle de Apalta
(dentro de la region
de Colchagua)
constituyen un

espectaculo unico
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La nueva élite de
los vinos chilenos

esta compuesta por

marcas como
Alamviva, Clos
Apalta o los tres
vinos top de Vina

Montes, sin olvidar
clasicos como Don

18

Melchor

sién 2004 como 2005. El cabernet y el mer-
lot 2005 presentaban unos taninos atin mar-
cados, necesitados de maés botella.

La nota exotica la puso Borobo, un vino mul-
tivarietal que combina uvas de Borgona
(pinot noir), Burdeos (merlot, cabernet,
carmenére) y Rédano (syrah) cultivadas en
distintos valles chilenos. De hecho, el propio
nombre del vino es un acrénimo de las tres
zonas vinicolas. Presentado al mercado con
la cosecha 2001, nosotros probamos la 2003
que nos recordd a algunos intentos espano-
les de vinos “al limite” en maduraciéon y
extraccidon, con gran potencia y una nota
ligeramente célida y dulce; un estilo que en
Europa parece que se esté abandonando en
beneficio de tintos méas equilibrados y ele-
gantes. En el rango de los 70 €, se entiende
que haya generado diversidad de opiniones

CHILE, DE UN VISTAZO

en la critica chilena e internacional.

No fue facil dejar atrés este capricho de bode-
ga (uno podrias quedarse contemplando el
valle y sus vifiedos durante horas), pero aun-
que nos costara algunos minutos volver a la
realidad, la reflexion final de vuelta a Santiago
giraba en torno a cuél era el Chile mas autén-
tico: si el de los supervinos, el del terrufio de
Don Melchor o el de sus sorprendentes eti-
quetas de excelente relacion calidad-precio.

De cara al consumidor medio, parece obvio
que en practicamente cualquier rincon del
mundo le sera posible disfrutar de alguno de
estos vinos de entre 6 y 15 € firmados por
productores fiables. Porque cuando se tiene
100 € en el bolsillo para comprar una sola
botella, es comprensible que la opcidn chile-
na no esté siempre a la cabeza de la lista.

Geografia. Una interminable franja de 4.000 kilometros que se extiende entre la cordille-
ra andina y el Pacifico, desde los desiertos del norte a los glaciares del sur, Chile cuenta pro-
bablemente con la mayor diversidad climatica y geografica del mundo. El vifiedo se cultiva

en la parte central del pais.

Clima. La influencia de la cordillera andina y del Pacifico gracias a la corriente de Humboldt
de origen polar son factores determinantes para la calidad del vino chileno. La alta insola-
cion que se registra durante el dia a lo largo del periodo de maduracion de la uva se ve com-
pensada por el aire frio de la montafia que desciende hacia el llano durante la noche y por el
efecto regulador de la temperatura que ejerce el mar.

Zonas vinicolas. De norte a sur: Valle de Elqui, Valle de Limari, Valle de Aconcagua, Valle
de Casablanca, Valle de Maipo, Valle de Rapel, dividido en Colchagua y Cachapoal, Valle de
Curicd, Valle de Maule, Valle de Ttata,Valle de Bio-Bio y Valle de Malleco.

Variedades. ¢Cual es la gran tarjeta de presentacion del vino chileno? Realmente, no
hay una uva bandera como pueda ocurrir en Argentina con la malbec o en Australia
con la shiraz. Chile se dio a conocer al mundo con sus versiones de buena relacion
calidad-precio de uvas francesas, fundamentalmente cabernet, merlot, chardonnay y
sauvignon blanc. Y cuando hubo que presentar “grandes vinos”, la uva de referencia
—como en casi todos los paises del Nuevo Mundo— fue la cabernet.

Pero si hay una uva con la que Chile puede esgrimir una cierta ventaja, es la carmene-
re, practicamente desaparecida en su region de origen (Burdeos) y mezclada anoénima-
mente durante décadas con la merlot. Ademas, la syrah esta creciendo de manera
importante en los altimos afios y la pinot noir también despierta un interés creciente.

También se encuentran monovarietales de riesling o viognier.
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Novedades y nuevas anadas

Entre lo que ha llegado en las Gltima semanas a nuestra mesa de cata, les propo-
nemos una gran abanico de posibilidades y zonas vinicolas. Para los mas avidos
de novedades, la nueva etiqueta que lleva el sello de Jorge Ordonez procedente de
Calatayud (Atteca) y el tempranillo Cambrico de la Sierra de Francia en
Salamanca. Mucha originalidad en los vinos de las islas, el canario Monje Hollera
(un clasico) y el nuevo blanco mallorquin de Ribas que juega con la chenin blanc.
Compras seguras y a buen precio: Castell del Remei de Costers del Segre y Viiia
Elias Mora en Toro. Y para los que busquen mas excelentes riberas de la cosecha

2004, Lynus es una buena opcién.

Atteca 2005
Tinto, D.O. Calatayud

Bodegas Ateca

Un tinto de la nueva bodega que se mueve en
la 6rbita de los proyectos de Jorge Ordofiez en
Espafia, en este caso un vino de tierras arago-
nesas, también con la colaboracién de Victor
Rodriguez y con la firma enolégica de la end-
loga de su proyecto en Montsant.
Nuevamente muestra el potencial de las deno-

Balbas Reserva 2001
Tinto, D.O. Ribera del Duero

minaciones aragonesas que se apoyan en la
garnacha. Cereza granate. Aroma de fruta
roja y negra en confitura. Hinojo, regaliz, café
y sensacion mineral. Sabroso, sedoso. Con
buen esqueleto y armonia gustativa. Tanino
maduro, paso fresco y final balsamico.

Bodega Balbas

Bodega Balbas, una de las firmas histéricas
de la zona, elabora una amplia gama de vinos
entre los que sobresale su Alitus de alta
gama. Dentro de la gama habitual, nos ha
gustado este reserva revestido de un agrada-
ble clasicismo. Rojo granate. Aromas de

buena intensidad, fruta roja, lacticos (leche
fresca), con cierta elegancia. Maderas finas.
Boca, sabroso, equilibrado, redondo. Buena
armonia fruta-madera, notas de aftereight.
De cuerpo medio, fluido y con un final grato
y refrescante.

Cambrico Tempranillo 2003

Tinto, VT Castilla y Le6n

Vifiedos del CaAmbrico

Todo originalidad bajo una impecable presen-
tacion. Un tempranillo procedente de
Salamanca, de la zona conocida como Sierra de
Francia, donde predomina la variedad aut6cto-
na rufete y con la que la bodega también elabo-
ra un monovarietal. En nuestra mesa de cata
nos ha gustado maés este original tempranillo

de vifias viejas con abundantes notas minerales
y un grado alcohdlico elevado que no resulta
evidente en absoluto en la copa. Cereza grana-
te. Frutas maduras en confitura, balsdmicos,
mineral, hinojo, lacteo, juanola. Sabroso, sedo-
so, fresco, equilibrado, taninos finos y madu-
ros. Final lactico de media persistencia.

Castell del Remei Oda 2004

Tinto, D.O. Costers del Segre

Castell del Remei

La anada 2004 de este tinto criado en madera es
una de las mejores opciones de compra de esta
bodega leridana que se caracteriza por una linea
de vinos moderna y actual, con caracter marca-
damente mediterraneo y goloso. Un tinto de
cuerpo medio, fluido y con un buen equilibrio

fruta-madera. Cereza granate. Aromas de fruta
roja en sazon, balsamicos, chocolate, aftereight,
tostados agradables. Finas y aromaticas made-
ras. Sabroso, vivo, goloso, amable y con dulce
tanicidad. Aromatico en el paso y con agradable
caracter balsdmico. De cuerpo medio.

m Novedad @ Buena relacion calidad-precio @ Mégnum @ Disponibilidad limitada.
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Descubrimiento

Garnacha
10 meses roble francés
14,5% vol

Excelente compra

90 % Tempranillo, 10% Cabernet
Sauvignon

24 meses, roble francés y ameri-
cano

13,5% vol.

Descubrimiento

100 % Tempranillo
14 meses roble francés
15% vol.

Excelente compra

100 % Tempranillo
12 meses roble americano
14 % vol.

Precios aproximados de venta al pablico
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Recomendado

16,00 €
100% Tinto Fino

12 meses, 70% roble francés y 30%
roble americano
14% vol.

Recomendado

100 % Listan Negro
13% vol.

Recomendado

Garnacha, Carifiena, Syrah,
Cabernet Sauvignon

6 meses roble francés y americano
14% vol.

Excelente compra

8,00 €
100 % Tinta de Toro

12 meses roble francés y americano
14% vol.
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Lynus Crianza 2004
Tinto, D.O. Ribera del Duero

Los vinos para comprar, beber y guardar

Pagos del Infante

Muy para beber, un crianza 2004 de una peque-
fia bodega que se consolida en la zona por su cla-
ridad de ideas a la hora de hacer vinos de calidad
y limitada produccion. Hasta la fecha una de las
firmas mas regulares entre las de reciente crea-
ciéon en la Ribera. Un tinto sedoso y arménico,

con un excelente equilibrio fruta-madera. Negro
apicotado. Aromas de cereza en licor, fino, con
ligeros tostados, fruta roja madura. Punto lico-
roso y agradables tostados. Boca amable y fresco
en la entrada, sabroso, equilibrado, fluido. Con
buen caracter frutal, taninos maduros y finos.

Monje Hollera Listan Negro 2006

Tinto, D.O. Taroconte-Alentejo

Bodegas Monje

Probablemente los vinos jovenes canarios
sean los més conocidos y de mejor calidad de
las islas. En este caso, un tinto elaborado con
una de sus variedades autéctonas mas solidas
y de mayor calidad, de la que resultan vinos
expresivos, con gran intensidad frutal y un
agradable caracter floral. Imprescindible para

Prior 2004
Tinto, D.0.Q. Priorat

quien quiera descubrir nuevos sabores. Rojo
granate de media capa. Buena intensidad en
nariz. Caramelo de violeta, notas florales,
nota mineral. Boca fruta roja y bayas silves-
tres, sabroso, fresco, equilibrado y amable.
Cuerpo medio y paso frutal. Final balsamico
con ligero recuerdo mineral.

Cellers Scala Dei

De una bodega actualmente en manos del
grupo Codorniu, un tinto que atna el estilo cla-
sico del Priorat con ciertos toques de moderni-
dad. Un vino potente, con buena estructura,
que destaca por su intensidad y frescura. Negro

Vinas Elias Mora 2005
Tinto, D.O. Toro

apicotado. Con grata complejidad, notas de
salazén y mineral, frutas negras en confitura.
Boca, buen esqueleto, sabroso, amplio y aro-
matico. Taninos de buena calidad, fresco, sen-
sacion madura y balsamica.

Bodegas y Vinas Dos Victorias

La zona de Toro es una de las regiones en las que
desarrollan su trabajo las “dos victorias”, las
enodlogas de este doble proyecto que tiene su otra
cara en Rueda. En esta afiada encontramos un
tinto que destaca por un estilo propio, equilibra-
do a la vez que potente, y que se consolida como

una de las mejores opciones de relacion calidad-
precio de la zona. Picota intenso. Nariz con fruta
roja sazonada (fresa, mora), lacteos (nata), rega-
liz, mineral. Sabroso, buen esqueleto, cremoso,
con buena concentraciéon. Taninos de calidad,
agradable paso, final lactico y frutal.

Seleccidn de blancos (IT)

Continuamos recopilando las nuevas afiadas de blancos y cavas que mas nos
estan gustando en las catas de este afio. Entre los seleccionados mas abajo
encontraran sobre todo ruedas y albarifios, pero también algan original txako-
Ii, refrescantes cavas para el verano y opciones mas elaboradas o curiosas para
los aficionados mas exigentes, como el Clarién de Somontano o la revisiéon que
hace Murrieta de sus blancos con madera a través de la marca Capellania. No
se olviden tampoco del Terra do Gargalo sobre lias para adentrarse en una de
las regiones gallegas menos conocidas: Monterrei.
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Itsasmendi 2006

Blanco, D.O. Chacoli de Vizcaya-Bizkaiko Txakolina

Bodegas Itsasmendi

Un txacoli intenso y fragante, con la firma de la
endloga Ana Martin y elaborado por una bodega
afincada en Gernika que sobresale por sus blan-
cos elaborados con la autctona hondarrabi zuri.
Un blanco vivo y sabroso que combina frescura

Brut Barroco Brut
Espumoso, Cava

con un cierto recuerdo herbaceo. Pajizo verdoso.
Franco en nariz, aromas de fruta madura, notas
de heno y hierbas. Fruta blanca y sensacion citri-
ca. Sabroso, fresco, equilibrado, con cierto toque
graso, paso de boca frutal y final fresco.

Freixenet

Un cava que marca la personalidad de la casa
y que refleja el mejor clasicismo de la zona.
La buena combinacion de sensaciones fruta-
les junto con una buena crianza hacen que
resulte un espumoso muy armonico.

Amarillo pajizo palido. Aromas de crianza
sobre lias, tostados, anisados, pan tostado.
Fino. Seco, sabroso, carbénico fino bien
integrado. Muy equilibrado. Sutil crianza y
final aromatico.

Vilarnau Gran Reserva Brut 2002

Espumoso, Cava

Castell de Vilarnau

Bodega en la o6rbita de Gonzélez Byass que
siempre ha destacado por sus cavas de impe-
cable factura a un precio coherente. Este Brut
2002 es un cava con cuerpo, sutil, que en esta
anada se distingue por su finura y elegancia.

Amarillo pajizo verdoso. Fino en nariz, com-
plejo, aromas de pan grillé, ahumados, tosta-
dos y noble crianza. Muy fresco. Seco, cremo-
so, sabroso, carbdnico bien integrado, con
volumen y excelente equilibrio.

Terra do Gargalo sobre Lias 2006

Blanco, D.O. Monterrei

Gargalo

La tultima referencia del proyecto vinicola del
disefiador Roberto Verino cuyos vifiedos se
extienden a lo largo de la ladera oeste del cas-
tillo de Monterrei. Un blanco con una armo-
niosa combinaciéon de variedades locales y
que tampoco defrauda por su complejidad y

sugerente textura. Pajizo verdoso. Fino y
complejo, aromas de fruta madura, nota ex6-
tica y citrica. Fresca reduccion. Sabroso, car-
noso, con cuerpo y estructura. Equilibrado,
paso frutal y final con sensacién citrica
(pomelo).

Fransola Sauvignon Blanc 2006

Blanco, D.O. Penedeés

Miguel Torres

El sauvignon blanc del grupo Torres, en la élite
de blancos elaborados con esta variedad en
nuestro pais, es sin duda de los mejores por su
personalidad y estilo reconocible, con una
buena expresion frutal y una gran estructura
conseguida tras su excelente paso por barrica.

Amarillo palido verdoso. Fino en nariz, elegan-
te, aromas de hierbas finas, fruta exotica y car-
nosa; notas de infusion. Sabroso, graso, inten-
so, frutal, excelente acidez, muy aromaético y
equilibrado. Final persistente, frutal, citrico y
con herbaceos agradables.

m Novedad Q Buena relacion calidad-precio @ Magnum @ Disponibilidad limitada.
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100% Hondarrabi Zuri
12,5% vol.

40% Parellada, 30 % Macabeo,
30% Parellada
12% vol.

12,00 €

35% Parellada, 30% Chardonnay,
35 % Macabeo
11.5% vol.

50% Godello, 50% Treixadura
12,7% vol.

95% Sauvignon Blanc, 5%
Parellada

8 meses roble americano (50%) y
francés (50%)

13% vol.

Precios aproximados de venta al ptblico
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11,00 €

100% Albarifio
12,5 % vol.

100% Albarifio
12,5% vol.

100% Albarifio
13% vol.

75% Albarifo, 10 % Caiflo, 10 %
Treixadura, 5 % Loureiro

22

12,5% vol.

100% Verdejo
13% vol.

Los vinos para comprar, beber y guardar

D. Pedro de Soutomaior 2006

Blanco, D.O. Rias Baixas

Adegas Galegas

Un albarifio presente en todas las ediciones
de La Guia, que es el emblema de la bodega,
su primer vino y su marca més reconocida por
el gran puablico. Un vino de gran regularidad,
bien elaborado y con un excelente perfil varie-

Finca de Arantei 2006
Blanco, D.O. Rias Baixas

tal en esta afiada. Fresco y limpio en nariz,
fruta de hueso, hierbas finas, hinojo. Fino y
varietal. Sabroso, carnoso, graso, muy equili-
brado, fresco, con caracter y final muy frutal,
persistente y varietal.

Bodegas La Val

Un albarifio con vocacion de terroir que pro-
cede de la finca que le da nombre, caracteri-
zada por sus suelos de canto rodado. Con
gran relieve frutal, equilibrado y graso, esta-
mos ante un albarifio elegante y con persona-

Pazo de Barrantes 2006
Blanco, D.O. Rias Baixas

lidad. Dorado verdoso. Fruta madura de
hueso (albaricoque), fondo de hinojo.
Sabroso, con volumen y cierta estructura,
fresco, untuoso y frutal. Largo final citrico.

Bodega Pazo de Barrantes

Uno los albarifios més fiables y de los que mas
tarde salen al mercado. Un blanco de finca, con
imagen renovada, con un marcado caracter
varietal que refleja la frutosidad y exuberancia
de su procedencia, y una gran personalidad que
ha hecho que se convierta en uno de los estan-

Tollodouro 2006
Blanco, D.O. Rias Baixas

dartes de esta variedad. Amarillo dorado verdo-
so. Fino y delicado, con cierta complejidad.
Aromas de fruta carnosa, flor seca, hierbas aro-
maéticas. Sabroso, con volumen, seco, untuoso a
la vez que fresco. Con buena expresion frutal y
final con amargor elegante.

Bodegas Tollodouro

La mejor opcidn de esta joven bodega de Rias
Baixas. Un blanco agradable y sencillo que
proviene de la subzona de O Rosal, elaborado
con el coupage tipico de sus vifiedos. Pajizo
pélido verdoso. Franco y expresivo. Aromas

de fruta carnosa de hueso (melocotén), hier-
bas finas y nota tropical (mango). Sabroso,
aromatico, con acidez destacada, buen equili-
brio y final frutal con nota citrica.

Blanco Nieva Pie Franco 2006

Blanco, D.O.Rueda

Vinedos de Nieva

Un vino elaborado con uvas procedentes de
los vifiedos mas antiguos del término segovia-
no de Nieva. Un blanco de corte clasico con
una buena relacion calidad-precio que en esta
afiada vuelve a mostrar las cualidades de un
verdejo aromatico y complejo con un punto de

frescura. Palido verdoso. Fresco, limpio,
varietal, fino, buena intensidad, fruta madu-
ra, hierbas e infusiéon. Amplio, seco, sabroso,
con volumen, expresivo, viva acidez que le da
frescura, muy equilibrado y final con recuer-
dos de frutos secos.
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Marqués de Riscal Sauvignon Blanc 2006

Blanco, D.O. Rueda

Con la firma de una de las bodegas pioneras
en la zona y en el trabajo con la verdejo, este
blanco muestra una buena elaboracién, inten-
so, frutal y equilibrado, de boca amplia y
untuosa, muy bien apoyado por una viva aci-

dez. Pélido verdoso. Limpio y fresco en nariz,
aromas de fruta exoética (maracuya) y toque
citrico (pomelo). Expresivo. Seco, sabroso,
con un punto graso, fresco paso de boca y aci-
dez muy bien ensamblada. Varietal.

Vinas del Vero Clarién 2005

Blanco, D.O. Somontano

Vinas del Vero

Un blanco de autor elaborado a partir de la
seleccion de las mejores variedades blancas
de los pagos de la bodega y con un coupage
que siempre ha sido un tanto “secreto”.
Creado por el endlogo y alma mater de la
firma, Pedro Aibar, es posiblemente uno de

Godeval Cepas Vellas 2006

Blanco, D.O. Valdeorras

sus vinos més curiosos y personales. Pajizo
intenso. Aromas finos, fruta madura, empi-
reumaticos, mantequilla, ligeros ahumados y
tostados. Sabroso, aromatico, fresco, agrada-
ble paso de boca y final con ligeros tostados y
punto citrico y de hierbas.

S.A.T Godeval

Una buena version de la godello gracias a la per-
sonalidad més marcada que aportan las cepas
viejas. Elegancia, complejidad y armonia son las
cualidades de este vino refrescante a la vez que
potente. Amarillo verdoso. Complejo en nariz,

Capellania 2003
Blanco, D.0O.Ca Rioja

tostados, anisados, fruta madura sazonada,
fondo citrico, hierba agradable e infusion.
Sabroso, con volumen, untuoso a la vez que fres-
co, graso paso de boca y con un final muy frutal y
aromatico.

Bodegas Marqués de Murrieta

Un blanco de concepto distinto frente al resto
de esta seleccion. Con ideas heredadas del cla-
sicismo riojano, Murrieta ha creado una ver-
si6n actualizada de su clasico que, no obstante,
rinde tributo a su historia centenaria. Un blan-
co con estructura, ideal para comer. Amarillo

Si6 Contrast Blanc 2003
Blanco, V.T. Illes Balears

alimonado. Nobles aromas de reduccion. Fino
y con cierta complejidad. Maderas cremosas,
tostados, ahumados y pan grillé. Sabroso,
untuoso y graso, excelente acidez y equilibrio.
Expresivo. En el final de boca destacan los tos-
tados y ahumados de su paso por barrica.

Bodegues Ribas

De una bodega que esté apostando de lleno por
la recuperacion de variedades autoctonas
mallorquinas, pero que en esta ocasion apues-
ta por la adaptacion a sus vifiedos de una varie-
dad francesa de muy escasa representaciéon en
Espaiia: la chenin blanc. Un blanco muy curio-

so y original fermentado en barrica. Dorado
alimonado. Grata complejidad, notas de toffee
y café, ahumados y tostados. Fruta escarchada
y desecada. Graso, sabroso, equilibrado, con
presencia de su buena crianza. Final con
recuerdos de toffee y citricos.

m Novedad Q Buena relacion calidad-precio @ Méagnum @ Disponibilidad limitada.
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Vinos de los Herederos del Marqués de Riscal

100% Sauvignon Blanc
13% vol.

100% Varias
14% vol.

12,00 €

100% Godello
13% vol.

100% Viura
18 meses roble americano
13,5% vol.

100% Chenin Blanc
10 meses roble francés
13% vol.

Precios aproximados de venta al ptblico

23



Rescervado para los amantes del vivir

Asl es el excluslvo Conservador de Vinos
de Gaggenau. 118 botellas mantenidas
con la temperatura y la humedad

de la mejor bodega. Los habanos
conservados en su punto optimo. Nunca

la tecnologia imitd a la naturaleza con

lanta perfeccion. Quien hace del placer
la razdn de su vida, sabe qua no hay
lérmino medio. Bl resto son inlenlos

La diferencia se llama Gaggenau.

Para mas informacian:

Centro Atencién Usuario: 902 30 30 44
wWw.gaggenau.com




