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Dentro de 50 anos
China sera el mayor
productor mundial
de vino y Australia
tendra que
abandonar la
elaboracion a gran
escala

Bienvenidos a 2058

La prestigiosa e historica firma britani-
ca Berry Bros. & Rudd ha elaborado un
divertido informe que pretende dibu-
jar como sera el panorama vinicola en
2058. Dedicada al comercio de vinos
desde 1698, BBR presume de ser el
comerciante de vinos mas antiguo de
Reino Unido y de tener hasta cuatro
masters of wine en su equipo, cuyos
talentosos cerebros es de suponer que
hayan participado activamente en las
predicciones que resumimos a conti-
nuacion.

Abran paso al Nuevo Nuevo Mundo.
No es una errata; hemos escrito dos veces
“nuevo”. En 2058, segtn el informe, China
sera el mayor productor mundial de vino. El
cambio climético, por otro lado, beneficiaria
la aparicion de otros actores: Ucrania,
Moldavia, Croacia, Eslovenia y Polonia en
Europa y Canada en América. En contraste,
Australia se replegaria hacia la isla de
Tasmania y tendria que abandonar las pro-
ducciones a larga escala para concentrarse
en vinos mas artesanos.

Las nuevas supermarcas se haran con
uvas de aqui y alla. Probablemente se mez-
clen uvas de distintos paises para seguir una
receta “al gusto del consumidor” que podria
implicar también la adicion de sabores artifi-
ciales o el uso de uvas genéticamente modifi-
cadas. La capacidad inversora para alcanzar
estas superproducciones podria muy bien
venir del sector de los espirituosos y de la gran
distribucién. No mas shiraz australiano, bur-
deos o chardonnay californiano, péngame un
Lindemans light o un Waitrose blanco.

Cambios en envases y tapones. El vidrio
podria volverse poco practico para produc-
tores que intentan recortar costes y reducir
el impacto ambiental. Habra botellas y enva-
ses mas ligeros (carton, plastico). El vino
viajara en contenedores y se embotellara en
destino. El tapon de rosca sera el cierre habi-
tual, salvo para el reducido 1-2% de tops que

seguiran utilizando el corcho, aunque es
probable que para entonces hayan surgido
también otras alternativas.

Buenos vinos por doquier. Ademas de
destacar en produccién, se puede esperar
también vinos de calidad (vinos finos) de
paises como China, India, Inglaterra por
supuesto, e incluso México o Brasil.

¢Y los grandes de hoy? Habra muchos
mas consumidores demandando esas miticas
etiquetas de produccion limitada, que genera-
ran auténticas “guerras” en la puja para que-
darse con botellas que serdn cada vez mas
exclusivas y prohibitivas. El calculo de BBR es
tal que si los precios de estos vinos crecen al
ritmo de un 15% anual, una caja de 13 botellas
de Lafite-Rothschild que hoy cuesta 9.200
libras (cosecha 2005), dentro de 50 afios
alcanzara los i10 millones de libras!

Alta tecnologia al servicio del consu-
midor. Chips insertados en botellas o cor-
chos que den fe de la autenticidad del vino y
combatan el fantasma del fraude, pero que
también pueden avisar del correcto estado
del vino. Mas de andar por casa, parece que
algunas investigaciones recientes en el
campo de la biotecnologia han descubierto
que las abejas tienen un sentido del olfato
muy desarrollado. Una abeja entrenada
podria detectar, por ejemplo, un corcho en
mal estado. “Para 2058 —se puede leer en el
informe de BBR-, todos los sumilleres
podrian tener su abeja personal”.

Independientemente de que estén mas o
menos de acuerdo con las conclusiones, hay
dos cosas interesantes que nos gustaria reco-
mendar sobre BBR: una visita a su tienda de
St. James Street en Londres, donde el tiempo
parece haberse detenido y el crujido de la
madera no sobresalta tanto como la escasa
presencia de botellas de vino; y su moderna y
futurista pagina web, que ademés de contener
abundante informacion practica y detallada,
cuenta con un infalible buscador de vinos.
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Muere Robert Mondavi,
personaje clave del vino

californiano

Es muy probable que sin Robert
Mondavi, el vino californiano no hubie-
ra alcanzado el prestigio de que goza
actualmente o, al menos, no lo habria
hecho en un tiempo récord.

El bodeguero més famoso de Napa Valley no
s6lo se recorri6 Europa para aprender como
se elaboraban los mejores vinos del mundo,
impulsando la calidad y predicando con el
ejemplo. Derrochd energia a raudales para
contagiar su entusiasmo por el vino a unos
norteamericanos que en los setenta estaban
en pafales en este capitulo, imbuyéndoles
también cultura gastronémica y ensenando-
les que la mesa era “el lugar” para el vino.
Puertas afuera, fue el mejor embajador de las
etiquetas californianas por todo el mundo.

Fruto de su capacidad para tender puentes,
son las joint-venture que cre6 con renom-
brados elaboradores en distintos lugares del
mundo: la hoy ya mitica Opus One con el
bar6n Philippe de Rothschild en Napa
Valley, Ornellaia en Italia con los
Frescobaldi o Sefia en Chile con la familia
Chadwick de Vifna Errazuriz.

Muri6 el pasado 16 de mayo en su casa de
Yountville (California) a los 94 afios de edad.
Tuve la oportunidad de conocerle hace exac-
tamente 10 afios durante una visita que reali-
z6 a Espafia junto a su esposa Margrit invita-
do por Vega Sicilia cuando ambas bodegas
pertenecian al selecto grupo de elaboradores
Primum Familiae Vini. Tenia 84 afos, pero
aparentaba 20 menos e irradiaba un entusias-
mo contagioso. ¢Cudl era el secreto de tan
magnifico aspecto? “Mi mujer, buena comida,
buen vino y mucha felicidad”, contesto.

Realmente, ser un mito del vino mundial
debia dar felicidad a raudales. En 1966, con 52
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afios, Robert Mondavi abandon6 el negocio
familiar de vinos porque no llenaba sus aspira-
ciones cualitativas y cre6 su propia bodega: la
Robert Mondavi Winery. Con el tiempo y la
incorporacion al negocio de sus hijos Michael
y Tim, no s6lo se convirti6 en un modelo a
seguir, sino en una de las firmas méas impor-
tantes en tamafio de California con una amplia
gama de vinos que incluia la linea mas econo-
mica y de alta produccion Woodbridge.

En 1993 la compaiiia sali6 a bolsa para
poder continuar su expansion, una decision
que anos mas tarde lamentaria el patriarca
del vino norteamericano. Las dificultades
que atraves6 la compaiiia a principios de
esta década, mas las disputas familiares
internas desencadenaron su venta al gigante
Constellation Brands.

La excelente salud de Robert Mondavi le
permiti6 contemplar los tltimos dias de la
compaiiia que habia creado como una legen-
daria bodega familiar. La trama y el desenla-
ce provocaron rios de tinta ante una historia
que parecia hecha a medida para ser novela-
da (de hecho dio lugar al libro de Julia Flynn
The House of Mondavi: The Rise and Fall of
an American Wine Dynasty).

Sin embargo, la imagen que queda de este
gran personaje, se acerca mas a las palabras
del experto en vinos californianos de Wine
Spectator, James Laube: “Un elaborador
visionario y un brillante hombre de marke-
ting que contribuy6 a elevar el vino califor-
niano a una destacada posicion internacio-
nal”. El editor de esta misma publicacion,
Marvin Shanken, recordaba ademas el
récord de las siete portadas conseguidas por
Robert en la historia de la revista y senten-
ciaba: “El tiempo dira si hay alguien tan
grande como para ocupar su puesto”.

Mondavi derroch6
energia para

contagiar su
entusiasmo por el
vino a los
norteamericanos y
fue el mejor
embajador de las
etiquetas
californianas por el
mundo
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Champagne es la
envidia de los
elaboradores de
medio mundo por
haber sido capaz de
crear un producto
que hace tiempo
que ha dejado de
ser s6lo un vino
para convertirse en
marca

Cada vez mas champagnes
“pequenos” en Espana

El Salon del Champagne que se organi-
za todos los afios en Madrid celebré
hace unos dias su edicion mas concurri-
da y multitudinaria, tanto en nimero
de firmas como de asistentes profesio-
nales, en especial sumilleres y profesio-
nales de la restauracion, a la basqueda
de nuevas opciones que integrar en sus
cartas de vinos. Es un reflejo de la
pasion que despierta en Espaiia el espu-
moso mas famoso del mundo. Porque
¢a quién no se le ilumina la cara cuando
le invitan a una cata de champagne?

Hoy, un restaurante que se precie debe tener
una minima oferta del vino extranjero de
calidad que mas éxito tiene en nuestro pais,
como lo prueba el hecho de que seamos ya el
noveno importador mundial. Pero la nove-
dad de los ultimos anos es que el incremen-
to de la demanda esta permitiendo la intro-
duccién de nuevo actores en este mercado
que hasta ahora estaba dominado por las
grandes maisons (léase Moét & Chandon,
Vueve Clicquot, Piper Heidsieck, Taittinger,
Laurent Perrier, etc.). Es el momento de los
pequenos productores, de los vignerons que
trabajan unas pocas hectéareas de estos vine-
dos que valen su peso en oro y que son capa-
ces de producir productos més personales
(va no hay mezcla de aqui y alld), con un
caracter mas definido de zona, municipio e
incluso de cru.

Tal vez fuera pura casualidad, pero cuando
llegamos al saldén, la mesa de Mumm estaba
vacia (¢quizas también porque sélo quedaba
Cordon Rouge y se habia acabado el Mumm
de Cramant?), mientras que algunos de
estos desconocidos, pequefos y artesanos
productores (en ocasiones sin importador
ain en Espana) no daban a basto para aten-
der al puablico.

La buena relacion calidad-precio que a
menudo ofrecen sus etiquetas es una venta-
ja. El Cuvée St.-Anne de Chartogne-
Taillet, sin ir més lejos, aportaba compleji-
dad, equilibrio y buen caracter tostado en el
entorno de los 35-40 €. El elaborador nos
confesd que no quiso traer ningin ejemplo
de su gama alta porque queria demostrar la
gran calidad de sus champagnes basicos.

En la mesa de la pequena firma Duménil
nos contaron, para nuestra sorpresa, que en
Francia s6lo sirven a restaurantes y clientes
particulares y no estan presentes en tiendas.
Su Cuvée Prestige apoyado en chardonnay
(80%) y el resto de pinot noir, era muy
expresivo (hierbas, pomelo, citricos), con
una vibrante acidez y gran largura para un
precio de salida de bodega en el entorno de
los 20 €. De perfil algo mas elevado, el Marc
Hebrart Spécial Club 2002, en el entor-
no de los 45 € y que nos gusto por su ampli-
tud, profundidad, excelente burbuja y largo
final citrico, ilustraba a la perfeccion el alto
nivel de las propuestas que pueden ofrecer
muchos vignerons de la region.

Champagne es la envidia de los elaboradores
de medio mundo por haber sido capaz de
crear un producto que hace tiempo que ha
dejado de ser s6lo un vino para convertirse
en marca. Una marca que da distincion a
aquél que la adquiere. ¢Como se entiende si
no que el otro dia un aficionado (de paladar
culto) que se planteaba serias dudas sobre si
estaria dispuesto a pagar 30 € por un vino
blanco francés de especial caracter, recono-
ciera abiertamente que el champagne no era
una opcién comparable? “El champagne
—afirmd convencido— es otra cosa”. Y al
abrigo de este estatus se le abren las puertas
en todo el mundo. También a los champag-
nes de vignerons.
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D.O. Somontano

Vinas del Vero

En la amplia gama de vinos de esta bodega, que combina las etiquetas de
autor con otras de excelente relacion calidad-precio, siempre se encuentran
agradables sorpresas, como un blanco multivarietal llamado Clariéon y que

fascina a los expertos.

Somontano es esa relativamente joven deno-
minacion de origen del norte de Aragon que,
gracias a una tradicion elaboradora no dema-
siado arraigada, supo reinventarse libre de
prejuicios, para ofrecer una de las caras mas
frescas e internacionales del vino espaiol gra-
cias, entre otras cosas, a la perfecta aclimata-
ci6on de numerosas variedades internacionales
en su vifiedo. Otra clave del éxito hay que bus-
carla en el crecimiento controlado que experi-
ment6 la denominacién en sus origenes.

En los primeros noventa surge un ntimero
limitado de iniciativas impulsadas desde el
ambito privado e institucional entre las que
Vinas del Vero ocupa un papel destacado.
Hoy este panorama ha cambiado y se ha
vuelto mas complejo, con la creaciéon de gran
nimero de bodegas en los tltimos cinco
afnos, lo que logicamente se traduce en una
mayor cantidad de marcas y opciones que
complican la elecciéon del consumidor.

Dentro de esta oferta algo mas abigarrada,
Vinas del Vero sigue sobresaliendo gracias a
la consolidacion de su linea clasica de mono-
varietales a la que en los tltimos tiempos se
han afiadido un syrah y un pinot noir, ambos
de excelente relacion calidad-precio. Pero
ademas, y como pudieron comprobar aque-
llos socios que probaron hace dos afios como
“Seleccion Privada”, el Secastilla 2003, existe
un continuo trabajo de investigaciéon en la
casa que debe atribuirse al talante inquieto de
su principal responsable ademas de director
técnico, Pedro Aibar. En el caso de Secastilla,
este original tinto es fruto de la recuperaciéon
de un viejo y recondito vinedo de garnacha,
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toda una rareza en el Somontano actual de las
variedades internacionales.

Aibar también ha iniciado un proyecto de
colaboracién con elaboradores foraneos. Un
enodlogo es invitado anualmente a trabajar
en el vifiedo de Vinas del Vero aplicando su
experiencia y colaborando con el departa-
mento técnico de la casa. Esta experiencia
llega al mercado dentro de la gama “Series
Limitadas”, aunque a precios algo elevados
teniendo en cuenta la reducida produccion.

Pero nos quedan atn otro par de joyitas de
increible relacion calidad-precio, integradas
en lo que se ha venido a llamar “vinos de
autor” por la exhaustiva seleccion en vina
realizada por parte de Pedro Aibar. Si el
Gran Vos es uno de los grandes y muy respe-
tados tintos de la zona ademas de una gran
compra seleccionada en su dia por el Club, el
blanco Clarién resulta bastante méas intimo y
desconocido, a lo que contribuye el halo de
misterio que habitualmente le rodea sobre
su elaboracién y las uvas empleadas en ella.

Una de nuestras etiquetas favoritas,
imprescindible dentro del nuevo panora-
ma de blancos espanoles que ofrecen mas:
mas intensidad, mas complejidad, mas
caracter varietal, mas volumen, més textu-
ra'y mas capacidad para desarrollarse en la
botella. Nunca nuestros vinos blancos han
estado tan arriba, ni han despertado tantas
pasiones en los mercados internacionales.
Este Clarion 2007 les ayudara a entender
el porqué. Y es que su originalidad marca
la diferencia.

Vinas del Vero
sigue sobresaliendo
gracias a la
consolidacion de su
linea clasica de
monovarietales a la
que en los altimos
tiempos se han
anadido un syrah y
un pinot noir
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g Vinas del Vero Clarion 2007 Blanco, D.O. Somontano
12,45 € @O
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VINAS

DELVERO

Opiniones sobre el vino

CLARTON Uno de los blancos més personales de Espaiia, es fruto del talante inquieto de su crea-
dor, Pedro Aibar. Se elabora con una seleccion de uvas blancas sobre las que se guarda
A un celoso secreto, cuya receta y composicion pueden variar en funcion de las caracte-

risticas del afio con el inico objetivo de mantener la personalidad siempre enigmética
y sorprendente de este blanco que es, sin duda, una de las propuestas més originales y
personales del pais. Siempre complejo y expresivo, siempre equilibrado y con el gran
aliciente de evolucionar favorablemente en el tiempo. Quienes valoren la intensidad
frutal y la frescura pueden empezar a disfrutar de €l ya mismo. Pero si son amantes de
un caracter mas complejo y entienden las bondades de una reducciéon que puede dar
notas amieladas, a hidrocarburos o a frutos secos, merece la pena que reserven alguna
botella para dentro de dos o tres anos. Pero en ambos casos encontraran sutileza y gran
riqueza de matices.

Nota de Cata

Aspecto: Pajizo verdoso

Aroma: Limpio y fino. Sugerentes notas de fruta blanca (pera) y de heno, ligero
fondo ahumado, grata complejidad

Gusto: Muy fresco y frutal, con notas de citricos y hierbas aromaticas, expresivo,
viva acidez e insistente final

Otras caracteristicas

Variedades de uva: 100% Varias

Tipo y capacidad de botella: Bordelesa de 75 cl.

Temperatura de servicio: 7° C

Grado: 13,5% vol.

Tiempo de conservacion: Es un blanco que evoluciona muy bien en botella. Se man-
tendra mas frutal e intenso durante los dos primeros afnos y con mayor complejidad y
reduccion (hidrocarburos, frutos secos, fruta escarchada) en los tres anos siguientes
Acompainamiento: Mariscos y pescados en general, pasta, arroces, verduras, cocina
oriental

12,45 € botella (IVA incluido)

Solicite su adhesion al Club e informacion sobre selecciones
de meses anteriores

Atencion al cliente: 902 500 056 (laborables, de 9:00 a 19:00)
canalcocina@todovino.com

Novedad m

Buena relacion calidad-precio Q

Magnum ‘D

Disponibilidad limitada @
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Yo, bodeguero

Muchos aficionados tienen claro que su lugar favorito esté junto a la bote-

lla de vino como producto terminado. A otros, en cambio, les gustaria cru-

zar al otro lado de la barrera y ponerse en la piel del elaborador. Un suefio

que cada vez podria ser mas accesible.

Hay una firma radicada en Londres y lla-
mada Sir Hans Sloane que elabora cho-
colates a medida y que pone a su maestro
chocolatero a disposicion del cliente en
cuestion, primero para conocer sus gustos y
preferencias y luego para realizar degusta-
ciones conjuntas hasta alcanzar la combi-
nacion de aromas y texturas que resultara
en un producto Gnico, personalizado y, evi-
dentemente, muy caro.

Probablemente, es el colmo para un loco del
chocolate, pero si llevamos el tema al mundo
del vino, seguro que una gran mayoria de apa-
sionados querrian meter las manos en la masa
y experimentar el proceso (vendimia, mesa de
seleccion, fermentacion, entrada en barrica,
trasiegos, ensamblajes...) en vivo y en directo.

Empresas que ayudan a ser bodeguero
En San Francisco, Crushpad ofrece a los
aficionados que lo deseen la posibilidad de
hacerse su propio vino, saltandose por alto
las cuestiones mas peliagudas del proceso
como la gestion del vinedo o la edificacion de
una bodega. Esta es su convincente propues-
ta: “Crushpad le provee de uvas de los mejo-
res vifiedos de la Costa Oeste, le ofrece un
equipo enoldgico reconocido por el sector y
una vanguardista bodega disefiada en su
totalidad para trabajar con volimenes
pequenos. Usted elige su nivel de implica-
cién y nosotros hacemos el resto. No impor-
ta donde viva; ahora puede elaborar su pro-
pio vino de culto”.

El gran despliegue realizado por Crushpad
en los tultimos tiempos incluye el reciente
lanzamiento de una web 2.0 bautizada como
Crushnet para los que llama citizen winema-
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kers. La propia firma se define como “la
bodega urbana que estad democratizando la
elaboracion de vino”. Es, sin duda, la que
cuenta con mas medios y mayor ntimero de
clientes, pero no es la Gnica.

En California, Sonoma Grapemasters
ofrece la posibilidad de trabajar con uvas
de la muy a la moda regiéon de Russian
River Valley, famosa por sus pinot noir. Su
lema es: “No te hacemos el vino; lo hace-
mos contigo”. El cliente decide la variedad
que desea y se suma al grupo de trabajo
correspondiente, pero participa en la toma
de decisiones sobre “su barrica”. Una barri-
ca que se convertird en 24 cajas de 12 bote-
llas es la inversion minima y los precios
oscilan entre los 5.700 y 9.500 ddlares
dependiendo del tipo de vino elegido, lo
que viene a suponer entre 20y 33 dolares la
botella. Un aspecto importante es que el
cliente decide su grado de implicacion en el
proyecto. Puede limitarse a supervisarlo
por Internet, aunque esté claro que el prin-
cipal atractivo de estas propuestas reside
en la posibilidad de participar en los distin-
tos procesos y tareas de elaboracion.

Sannino’s Bella Vista Vineyard hace lo
propio en Long Island. La diferencia es que
sus fundadores, Lisa y Anthony Sannino,
habian sido elaboradores “domésticos”
durante 15 afios. En este caso, se paga una
cuota de 3.500 dolares al afio que incluye el
equipamiento necesario para la elabora-
cion, las uvas, por supuesto, y la formacion
necesaria para llegar a buen puerto. Y el
cliente también se lleva a su casa las apro-
ximadamente 275 botellas que salen de una
barrica de 225 litros.

En San Francisco,
Crushpad ofrece al
aficionado la
posibilidad de
hacerse su propio
vino gastandose
entre 5.700y
15.000 dolares
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La revista
WineMaker
organiza un

concurso de vinos
domeésticos en
Estados Unidos en
el que compiten
mas de 3.000
referencias

Home winemakers

En los paises productores de vino (Espafia,
Francia e Italia), elaborar en casa es y ha
sido habitual en aquellas regiones geografi-
cas en las que el vifiedo esta a mano. En los
paises anglosajones, tanto en Reino Unido
como en Estados Unidos, existe una cierta
tradicion de hacerse la cerveza o el vino en
casa, aunque el vino en muchos casos sea
maés de frutas que de uva.

Un articulo publicado el afio pasado en The
Washington Post se hacia eco de este
hobby que habria crecido notablemente en
Estados Unidos, desde el aproximadamen-
te medio millon de aficionados de que
hablaba la revista especializada Wine
Spectator a mediados de los noventa a tres
o incluso cuatro veces mas en la actualidad:
“Algunos empezaron por su herencia cultu-
ral, otros porque probaron el vino casero de
un amigo. A otros les lleg6 la inspiraciéon
visitando una bodega”.

Estos home winemakers a menudo se agru-
pan en pequeias asociaciones o clubs que
les permiten compartir informacion, entrar
en contacto con proveedores de materia
prima (ya sea mosto concentrado o uvas
refrigeradas) y los utensilios necesarios
para llevar adelante su pequefio proyecto.
Maés atn, en Estados Unidos existe una
publicacién de referencia llamada
WineMaker, lanzada en 1998 y que es la
de mayor tirada de su tipo. Méas sorpren-
dente adn, en su consejo editorial figuran
personajes de reputadas y conocidas bode-
gas norteamericanas como Randall Grahm
de Boony Doon Vineyard o John
Buechsenstein, de Sauvignon Republic. Sus
articulos estan llenos de curiosidades y
consejos practicos para elaborar en casa,
tratan la vinificacion de diferentes varieda-
des o0 abordan delicados momentos como la
malol4ctica. Pero ademaés organiza un con-
curso de vino amateur con una larga lista
de patrocinadores y al que en la edicion de
2007 se presentaron casi i3.500 vinos!

Desde luego que no existe nada parecido en
Espaia. Buceando por Internet, s6lo hemos
encontrado la tipica empresa que comercia-
liza el kit basico y muy de amateur para
hacer vino en casa en muy pequefias canti-
dades facilitando tinajas de barro u otros

recipientes para la fermentaciéon, mosto con-
centrado, levaduras, botellas, corchos...

Vivir una experiencia vinicola
completa

Esti claro que una de las tendencias que
cobran fuerza en el sector del vino es el acer-
camiento entre elaboradores y consumido-
res, a medida que estos tltimos incrementan
sus niveles de curiosidad y su deseo de cono-
cimiento y los primeros se dan cuenta de que
mas alla de vender vino, conviene fidelizar a
los aficionados y entender sus motivaciones
y necesidades.

Ya hay un naimero importante de firmas
que consideran que una oferta de vino en el
siglo XXI no puede limitarse a una botella
en una tienda. Con el objetivo de proponer
al consumidor una “experiencia vinicola”,
el enoturismo es el concepto de moda. La
bésica visita a bodega y cata de los vinos
tiende a ganar en sofisticacion y riqueza.
De momento, la tendencia en Espafia va en
la linea de incorporar un restaurante, un
hotel con encanto, un spa que utilice pro-
ductos de la uva o cursos de cata.

La posibilidad de implicar al consumidor en
la bodega se ha apoyado mas en los clubs de
cosecheros que a cambio de la compra de un
determinado nimero de botellas dan un acce-
so preferente a la bodega y, en menor medida,
en la adaptacion del concepto inglés “adopt a
vine” (adopte una vina) que ha tenido en el
proyecto Cal Celdoni su principal exponente
en nuestro pais. En este caso, se proponia la
compra de 20 cepas a un precio de 59 euros al
mes para recibir a cambio 42 botellas de vino
(16 euros botella aproximadamente) y partici-
par en las tareas del vifiedo y el proceso de
elaboracion, asi como en catas y otras activi-
dades ladicas y formativas.

Queda atn algo lejos de lo que ofrece
Crushpad a sus clientes, cuyos honorarios,
por cierto, son bastante elevados: desde 5.700
dolares por un blanco de coupage hasta
15.000 por un cabernet “de culto”, que es el
precio de trabajar con uvas procedentes de
vifiedos de alta reputacion y barricas de pri-
mera. No obstante, hay hasta quien le saca
partido al tema y es capaz de encontrar com-
pradores para algunas de sus botellas. De
hecho, Crushpad ayuda a sus clientes en la
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creacion de marcas e incluso en su comercia-
lizacién. Hasta el punto de que vinos salidos
de su factoria han llegado a la mesa de cata de
publicaciones de referencia en Estados
Unidos como The Wine Advocate o Wine
Spectator y han recibido puntuaciones ien la
banda de los 90!

En la web de la compaiiia (www.crushpad-
wine.com) pueden ver un video con las
felices declaraciones de muchos de estos
elaboradores aficionados, alguno de los
cuales es capaz de cruzarse todo el pais
para trabajar en una mesa de seleccién con
las uvas que daran lugar a su vino. Hay
hombres y mujeres de todas las edades
(ver las fotos facilitadas por Crushpad) y
de las més diversas profesiones, con una
alta proporcion de financieros y, en gene-
ral, con un cierto poder adquisitivo, aun-
que en muchos casos los costes se fraccio-
nan entre varios amigos que participan
conjuntamente en la vinificacién y que
luego se reparten el vino.

El creador de la compafiia, Michael Brill, es un
antiguo ejecutivo de una firma de software y
un apasionado del vino. Tal y como se lo contd
a la periodista norteamericana Elin McCoy, la
idea le vino cuando estaba haciendo vino en su
garaje con uvas compradas y muchas de las
personas que pasaban por delante, completos
desconocidos, se detenian a ayudarle.
Entonces se dio cuenta de que la gente estaria
dispuesta a pagar dinero por vivir una expe-
riencia similar. Y las cosas no podian irle
mejor: en 2007, 5.000 personas hicieron 650
vinos distintos en 1.400 barricas.

En Crushpad ademas parecen dispuestos a
explorar —y explotar— hasta la tltima fan-
tasia vinicola del aficionado. Han creado,
por ejemplo, un kit de ensamblaje que se
promociona en una web propia (www.fuse-
boxwine.com) y que incluye distintos tintos
monovarietales, medidores, pipetas y una
pequeia guia de “mezclas”. Es otra forma
de jugar a ser elaborador al precio mucho
maés asequible de 120 doélares.

“Lel Club de
VInos...

para el
experto y
el curioso 4y

Solicite informacién o su adhesion,
sin cuotas ni compromiso de compra en
902 500 056
www.qanalcocma}.com
canalcocina@todovino.com




“Revista®

Viticultura

10

El vino nace en la vina, pero
«como se hace la vina?

Es evidente que sin grandes uvas es imposible elaborar grandes vinos. Por

eso en los ultimos afos el vifiedo se ha convertido en la gran prioridad de

los endlogos. Pero la multitud de variables que influyen en la calidad de la

materia prima obtenida sitla a los elaboradores ante un panorama tremen-

damente complejo y ahora también incierto, con la amenaza del cambio cli-
matico planeando especialmente sobre las vides del hemisferio norte.

Bajo el titulo “Control del vifiedo en los vinos
de calidad”, éstas fueron las premisas en
torno a las cuales gir6 el V Encuentro
Enolégico organizado por la Fundacion para
la Cultura del Vino, siguiendo su vocaciéon de
abordar anualmente un tema técnico de
especial interés y relevancia para los profe-
sionales del sector (en ediciones previas se
habl6 del TCA, la malolactica, o la barrica y
sus usos alternativos).

Para quienes no vivimos los 365 dias del afo
al borde del vinedo y méas bien trabajamos
valorando el producto final embotellado, las
distintas ponencias que se desarrollaron a lo
largo del dia nos descubrieron un mundo de
intrincadas y complejas relaciones.

¢Existe la madurez perfecta?
Basta un sencillo ejemplo. La bisqueda de

la madurez del hollejo y las pepitas es uno
de los conceptos mas divulgados de los
ultimos tiempos. Cualquier aficionado al
vino esta al dia de que los en6logos actua-
les persiguen la llamada “madurez polife-
ndlica” que les permita obtener para sus
vinos tintos una extraccion 6ptima y equi-
librada de color (antocianos) y estructura
(taninos). ¢Pero conocian la dificultad de
realizar una extraccion y andlisis fiable
para medir estos parametros? La ponencia
de Fernando Zamora, decano de la
Universidad Rovira i Virgili de Tarragona,
se centrd en una comparativa de los distin-
tos métodos existentes (mas alla de la
intuitiva y personal cata de uvas) para
alcanzar un diagnostico acertado que per-
mita posteriormente realizar una vinifica-
cion adecuada al grado de madurez alcan-
zado por la uva.
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El profesor Zamora también explicd la
forma en la que los antocianos (responsables
finales del color del vino) se van acumulan-
do en el hollejo y la piel de la uva, asi como
la evolucion diferente de los taninos depen-
diendo de si éstos estan presentes en la piel
o en las pepitas. Por lo visto, los taninos alo-
jados en los hollejos van disminuyendo su
astringencia a medida que madura la uva,
mientras que los de las pepitas, que tienen
una composicion diferente, tienden a
aumentarla.

José Ramoén Lissarrague, profesor de la
Escuela Técnica Superior de Ingenieros
Agronomos de Madrid, reconocié que el
auténtico quid de la cuestion esta en los des-
fases entre la maduracion de la uva, la piel y
las semillas. En su ponencia sobre el control
del riego en la calidad del vino, defendi6 esta
practica como una “técnica de cultivo que
permite una intervencion continua y no sélo
puntual sobre la vifia regulando la fisiologia
de la planta, su crecimiento y desarrollo”.

Explicé que un exceso de agua produce una
vegetacion mas densa en la planta, no per-
mite una buena exposicion de los racimos al
sol, alarga el ciclo de maduracién y da como
resultado uvas con menos color y azucar, y
maés astringencia. De aqui saldran vinos lige-
ros y con marcado caracter herbaceo. En el
otro extremo, la escasez de agua supondra
un retraso en la maduracién y la formaciéon
de granos més pequefios y a menudo pasifi-
cados que daran vinos con sensaciones de
sobremaduracion (uva pasa, fruta en com-
pota y en licor).

Las dos tipologias coinciden desde luego con
los extremos mas aberrantes que nos encon-
tramos ahora mismo en la mesa de cata: los
tintos vegetales y astringentes; y los licoro-
sos y extremadamente calidos. Ni uno ni
otro aporta la mas minima pizca de placer al
paladar.

Actuar sobre el viiedo

Sin embargo, la capacidad de accidon que
tiene hoy un elaborador sobre el vinedo es
tremendamente amplia, desde la eleccion
del lugar de plantacion, el portainjerto, el
tipo de conduccion que se le va a dar a la
vina, la separacion entre cepas, la gestion de
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la masa foliar, el riego, la poda en verde, el
deshojado, el aclareo de racimos...

El italiano Stefano Poni, profesor de la
Universidad Catoélica del Sagrado Corazén
de Piacenza, desarroll6 algunos de estos
aspectos, orientados a conseguir la mayor
eficiencia posible en la vifia. En su exposi-
ci6on hizo alusién a las consecuencias del
previsible cambio climatico indicando que
mas alla de lo que se viene diciendo hasta la
fecha (posibles cambios de variedades y esti-
los, zonas en la que no sera viable cultivar la
vid y nuevas regiones productoras en regio-
nes hasta ahora muy frias...), el recalenta-
miento también afectard al mas intimo
microclima del racimo.

Eso quiere decir que en un ambiente calido
las bayas pueden alcanzar temperaturas de
hasta ocho o 10 grados superiores a la tem-
peratura ambiente, un “micro-efecto inver-
nadero” que lleva, paraddjicamente, a la
degradacion de los antocianos. Lo que pone
en tela de juicio las tendencias vigentes de
los dltimos anos que buscaban una maxima
exposicion de los racimos al sol. Poni sugeria
que, aunque se ha demostrado que los raci-
mos “de sombra” dan vinos con menos color,
taninos y aromas, quizas en estos casos seria
mas adecuado buscar una conduccion de
vifia con exposicién a una luz mas difusa.

Por su parte, Fernando Martinez de Toda,
catedratico de la Universidad de La Rioja,
present6 un nuevo enfoque para la evalua-
cion de la uva en el vifiedo a partir del enve-
ro (la llamada ficha Vitur) mediante la
observacion y el seguimiento de una serie de
parametros, en especial el vigor de la planta
y la superficie foliar.

La distancia insalvable entre

el suelo y las hojas

La parte aérea de la planta o la superficie
foliar es el centro de estudio y la referencia
bésica de los autores a los que hemos aludi-
do, tal y como dejaron patente en sus expo-
siciones. La busqueda de la “eficiencia en el
viniedo en relacion con la calidad y los cos-
tes” como expuso Poni y la voluntad de
Lissarrague de “alcanzar el rendimiento més
alto posible sin que llegue a ser excesivo”
chocaron ciertamente con la vision aportada

. Control.ge i ﬂ?ﬂ-l-}
== en los vinds,HE calidad

El auténtico quid de

la cuestion esta en
los desfases de

maduracion entre la

uva, la piel y las
semillas
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por el matrimonio Bourgignon, Claude y
Lydia, y su vision de la vifia desde el estudio
de la microbiologia del suelo y las raices.

Los Bourgignon, creadores de LAMS
(Laboratorio de Anélisis Micorbiol6gico del
Suelo) que ya asesoran a un par de bodegas
en Espafia y estuvieron presentes hace unos
dias en el Foro Mundial del Vino celebrado
en Logrofio, expusieron su visiéon sobre la
degradacion y compactacion general de los
suelos y la necesidad de recuperar su vida
biologica dando la espalda a herbicidas y
productos de sintesis para que el terreno
recupere la porosidad perdida y la circula-
cion de agua en profundidad. Asi la vid
podria profundizar sus raices para acceder al
agua y asimilar el caracter del terrufio. La
consecuencia serian vinos en los que la voz
del terroir se impone sobre la variedad. El
modelo més sublime de esta vision al que
aludieron con frecuencia es Borgofia, donde

“el vino —dijeron— no lo hacen los endlogos,
sino los viticultores”.

En el debate final que cerr6 el encuentro las
diferencias entre ambas perspectivas, la que
mira la planta desde abajo y la que estudia
su superficie, fueron evidentes y se traduje-
ron igualmente en dos tipos de lenguaje que
hicieron casi imposible crear una visiéon de
conjunto de la vid.

En la practica, esto quiere decir que la filoso-
fia de base sobre la que se trabaja en el vifie-
do viene a anadir nuevas variables al ya tre-
mendamente complejo proceso de madura-
cion de la uva. Y que llevado esto al plano
que a todos nos importa, lo que hay en la
copa, existiran diferencias evidentes entre
los vinos de quien elija una viticultura mas o
menos tradicional, mis o menos moderna,
méas o menos respetuosa con el suelo o mas
0 menos mecanizada y tecnologica.
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El verano es... dpara los
vinos intrascendentes?

En cuanto asoman los primeros sintomas de primavera y verano, los colum-

nistas de vinos de todo el mundo empiezan a defender los rosados (total-
mente ausentes de sus paginas durante el resto del afio) y los estilos méas
ligeros de blancos y tintos que se pueden encontrar en el mercado.

¢Realmente son los vinos mas adecuados para esta época del afio?

Un namero importante de consumidores
—amantes del vino incluidos— tienden a con-
vertir la cerveza en la primera —y a veces
Unica— opcién de bebida durante las vaca-
ciones y el verano en general. ¢CoOmo se
explica que un loco del vino llegue a renun-
ciar a su aficién favorita?

Hasta hace no tanto, una de las principales
causas era la dificultad para tomarse un
tinto a una temperatura adecuada, después
de hartarse de discutir con el camarero
sobre el topico de la “temperatura ambiente”
e intentar convencerle que los 30 grados del
termdémetro exigian importantes medidas
correctoras y cubitera a discrecion. Otra
tenia que ver con el escaso interés de las car-
tas de vinos que pululaban por muchos luga-
res de veraneo. Una vez descartados los tin-
tos por el tema de la temperatura, si no
habia ningtn blanco de interés, lo 16gico era
acabar pidiendo una cerveza bien fresquita.

Afortunadamente, las cosas han cambiado
mucho y siguen cambiando. Hay casi nadie
se extrana de que le pidan una cubitera para
el tinto y la figura del sumiller, o al menos de
alguien con cierto conocimiento que asesore
en la elaboracion de la carta de vinos, empie-
za a ser habitual en restaurantes de tipo
medio e incluso en algunos muy competiti-
VOS en precio.

Asi que pongamonos en situacién de no
poder culpar a nadie por servir el vino en
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condiciones poco adecuadas y de encontrar-
nos frente a una carta correcta o por lo
menos aceptable. ¢Qué pedimos?

La realidad de las vacaciones

Los miembros del equipo de cata de
TodoVino no tenemos ningin reparo en
contarles lo que bebemos en vacaciones,
aunque el como nos parece casi tanto o mas
importante. Con calor de por medio, la tem-
peratura es decisiva: los rosados y blancos
cuanto mas ligeros més frios; los tintos
como norma a 15 grados, aunque en el caso
de jovenes sin madera o de maceracion car-
bénica se beben muy bien a 13 grados.

Bebemos fundamentalmente blancos, casi
siempre sin madera, y tintos con escasa
crianza (no més de 12 meses) y preferible-
mente de marcas que tienden a dar mas peso
a la fruta sobre el roble. Pero también rosa-
dos frescos y frutales, una tipologia que
salvo contadas excepciones brilla por su
ausencia en La Guia TodoVino.

Lo cierto es que etiquetas que no aguantan el
nivel de exigencia de la mesa de cata por su
excesiva ligereza, caracter mas bien neutro o
acidez marcada por poner algunos ejemplos,
resultan perfectamente gratificantes si se
sirven fresquitas acompanando una comida
frente al mar o una barbacoa.

El propio “tinto de verano” no deberia enten-
derse como un sacrilegio, sino como un recur-

¥

Con calor de por
medio, la
temperatura de
consumo del vino
es decisiva: los
rosados y blancos
cuanto mas ligeros
mas frios; y los
tintos como norma
a 15 grados.
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so para hacer el trago mas refrescante o hacer
bebible un vino que estd bastante lejos de
resultar agradable. La gaseosa ayuda a
enmascarar posibles desequilibrios (acidez
excesiva, astringencia de taninos) y a diluir
verdores y posibles tufos habituales en vinos
de embotellado precoz, de altas producciones
y elaborados con vifia joven y escasa seleccion
de uva. Para conseguir un buen tinto de vera-
no, lo ideal es utilizar un vino de cierta cali-
dad, joven o con poca madera. Y si, lo confe-
samos. Nosotros también lo tomamos.

Pero hay otra caracteristica innata a las vaca-
ciones y es el hecho de encontrarse distendido,
sin estrés, al aire libre y en compania de ami-
gos o familia, lo que suele dar mas motivos
para estar de buen humor que en otras épocas
del ano. Estos y otros factores externos tien-
den a realzar la experiencia, de modo que
cuando ésta es especialmente positiva queda
fijada en la memoria elevando al mismo nivel
de excepcionalidad todo lo que la acompai6. Y
esto incluye a la comida... y al vino.

El contexto, aunque siempre esta presente
en el momento de catar o consumir un
vino —y ejerce una influencia que no se
debe ignorar o minimizar—, parece que
cobra mucho mas protagonismo durante
el verano. ¢Es suficiente explicacion para
que la mitad de los criticos vinicolas del
mundo rompan una lanza a favor de los
rosados?

Quizas no estaria mal ver la cuestion
desde otro prisma. ¢No seria un terrible
desperdicio descorchar un toro maravillo-
samente arrollador en una cena al aire
libre con 25 0 30 grados para acompafiar
un atin rojo, por mucha cubitera que pon-
gamos por medio? Sobre todo existiendo
decenas de opciones mas adecuadas para
la situacién, entre las cuales un buen rosa-
do seria perfectamente razonable. Luego,
lo de llamarle intrascendente, sencillo,
ligero, agradable o frutal dependera de la
optica de cada uno... y, por supuesto, del
momento.

VINOS QUE ENCAJAN MEJOR EN VERANO

Espumosos. El verano es su estacion natural. Se pueden empezar a tomar en el
aperitivo y seguir durante toda la comida. De hecho, entran bien a cualquier hora y
tienen la ventaja de que soportan bien enfriamientos extremos —casi rayando en la
congelacidon— sin perder sus atributos en exceso. Eso si, decantese por aquellos de
crianzas no demasiado prolongadas, mas frescos y frutales.

Blancos. Los “anti-blancos” podrian plantearse como objetivo de sus vacaciones

superar sus fobias totalmente injustificadas por estos vinos. Txakolis para amantes
de acideces refrescantes; moscateles secos y gewiirzatraminer para quienes busquen
blancos ligeros y aromaticos, penedes si se prefieren narices mas contenidas, ruedas
de verdejo como blancos comodin para cualquier situacion, albarinos, godellos y
chardonnays para quien quiera un poco mas de consistencia.

Rosados. Pueden convertirse en acompanantes estrella de la paella, aguantan bien
las ensaladas y las verduras, las carnes blancas y los pescados azules. Realmente son
un excelente comodin para paladares no exigentes en exceso.

Tintos. Mejor jovenes, frutales, florales y sin grado en exceso o, cuando esto no se
pueda evitar, consumidos muy frios. Valen desde tintos de maceraciéon carbonica a
buenos jovenes de tempranillo, garnacha, monastrell y mencia. Los semi-crianzas
también son muy adecuados aunque conviene huir siempre de los excesos de made-
ra. Mejor buscar marcas que cedan el protagonismo a la fruta.
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Beaucastel: el gran
nombre del sur del Rodano

No sélo es uno de los grandes estandartes del estilo mediterraneo en su ver-

sibn mas pura y elegante. Como pudimos comprobar en una cata realizada

recientemente en Madrid junto a Jean-Pierre Perrin, las mejores afiadas de
este tinto elaborado en la regién de Chateauneuf-du-Pape envejecen con el

aplomo de los grandes.

Si Burdeos y Borgoina son las dos habituales
—y miticas— tarjetas de presentaciéon de los
tintos franceses, el R6dano no se queda a la
zaga con la sorprendente variedad de vinos
que es capaz de elaborar en los méas de 200
kilometros que separan sus dos extremos: la
ciudad de Vienne en el norte, y Arles en el
sur, donde el rio que da nombre a este exten-
so valle se desdobla en dos.

Los mejores tintos del Rédano, con una lon-
gevidad fiable y probada para sus mejores
afiadas, estan en el punto de mira de los
inversores y coleccionistas. Los que mas sue-
len encajar para este objetivo son los proce-
dentes de la zona més septentrional y fresca
de la region, los cote-roti y hermitage sobre
todo, pero hay una notable y maravillosa
excepcion en la denominacién de
Chateaunuef-du-Pape (su nombre se puede
traducir como “castillo nuevo del Papa”),
situada en el sur del valle y a unos pocos
kilometros de Avignon, la que fuera ciudad
de los papas entre 1309 y 1337 y cuyo casti-
1lo mandé erigir Juan XXII, un gran amante
de estos vinos. Desde luego, en lo que a his-
toria se refiere, esta zona delimitada en 1923
y que ayudo a sentar las bases del sistema
francés de denominaciones de origen (AOC)
no tiene demasiado que envidiar a otras
miticas regiones francesas.

Tenemos cita con la bodega estrella de la
zona: Chateau de Beaucastel. Jean-Pierre
Perrin, propietario junto a su hermano
Francois, ha viajado a Madrid de la mano de
Juan José Abo, abogado, aficionado empe-
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dernido y miembro de la Academia
Internacional del Vino, cuyo actual presi-
dente, por cierto, es el propio Jean-Pierre.
Nos esperaba una apasionante sesiéon junto
a nuestro companero habitual de cata, el
sumiller Custodio L. Zamarra, en el restau-
rante Zalacain.

Sobre la mesa, ademés del mitico Beaucastel
tinto en versiones 2005, 1989 y 1988 (las dos
altimas cosechas sacadas directamente de la
bodega personal de Jean-Pierre), los dos
blancos de la casa: el normal y el excepcional
Vieilles Vignes que no sélo epatd por su ines-
perada y arrolladora personalidad, sino que
instig6 un apasionante debate sobre la esca-
sa cultura de blancos que, aunque va mejo-
rando lentamente, atn resulta evidente en
Espaiia. Completaban el cuadro algunos tin-
tos elaborados a partir de vifiedos de la fami-
lia pero ubicados en las denominaciones cer-
canas de Gigondas, Vinsobres y Vacqueyras.

Tradicion, naturalidad

y caracter mediterraneo

Desde que su familia adquiriera Beaucastel en
1909, Jean-Pierre representa la cuarta gene-
racion de Perrin que trabaja las cepas en sus
suelos pedregosos, los famosos galets desga-
jados de los Alpes y arrastrados por el Rddano
cuando el rio era un torrente. Estos cantos
rodados que absorben el calor del sol durante
el dia para irradiarlo a la planta durante la
noche son descritos por Hugh Johnson y
Jancis Robisnon es su The World Atlas of
Wine como el “cliché” de una zona cuya diver-
sidad de suelos es realmente notable.

Los mejores tintos
del Rodano, con una
longevidad fiable y
probada para sus
mejores anadas,
estan en el punto de
mira de los
inversores y
coleccionistas
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Beaucastel es una
de las pocas
propiedades que
cultiva las 13
variedades
autorizadas en la
denominacién y
que las incluye (las
blancas también)
en el ensamblaje de
su mitico tinto
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En Beaucastel, desde luego, pueden presumir
de galets... y de mas cosas. Es una de las pocas
propiedades que cultiva las 13 variedades
autorizadas en la denominacién (las tintas:
garnacha, monastrell, syrah, counoise, cin-
sault, terret noir, muscardin y vaccaresse y
las blancas: clairette, picpoul roussanne,
bourboulency picardan) y que las incluye (las
blancas también) en el ensamblaje de su miti-
co tinto. La receta mas habitual de éste, aun-
que puede variar en funcion de las anadas, es
de aproximadamente un 30% de garnacha,
30% de monastrell (que en Francia se deno-
mina mourvedre), 10% de syrah, 10% de cou-
noise, 5% de cinsault y para el resto una mez-
cla de las demas citadas anteriormente. Esta
multitudinaria concurrencia unida al alto
porcentaje de monastrell en una zona en la
que la garnacha suele ser la base de sus tintos
convierte a Beaucastel en un vino tan atipico
como legendario.

Y los Perrin parecen entender todo esto como
algo natural. De hecho, se diria que el camino
“dificil” forma parte de la naturaleza de la
familia y del propio domaine. Escuchando a
Jean-Pierre da la sensacion de estar ante el
eslabon de una cadena de personajes que han
entendido, trabajado y vivido la tierra de
Beaucastel como si fuera una extension de si
mismos. “La tarea del vigneron —dice— es un
misterio”. Desde su punto de vista, no solo el
misterio de transformar una planta en un
producto noble, sino en un vino capaz de exis-
tir durante 30 0 40 afios.

La propiedad se remonta a mediados del
siglo XVI. En la actualidad cuenta con 130
hectareas, de las cuales 100 son de vifiedo.
Una cuarta parte pertenece a la denomina-
cién Cotes du Rhone y se destina del segun-
do vino de la casa: Coudoulet de Beaucastel.
El resto, que esté inscrito en la mucho méas
prestigiosa AOC Chateauneuf-du-Pape, se
trabaja en biodindmica. “No es algo impres-
cindible para hacer un buen vino —opina
Jean Pierre—; para eso basta un cultivo bio-
l6gico. La biodinamica es una filosofia”.

En el caso de Beaucastel —como en el de
otros nombres de peso— la conciencia de fir-
mar un gran vino va més alla de la mera cali-
dad e implica un compromiso en el tiempo
sobre como elaborarlo. “Estoy convencido
—sefial6 en un par de ocasiones Jean-Pierre

Perrin a lo largo de la cata— de que dentro de
10 afios el consumidor no estara dispuesto a
beber un vino del que un periodista o un
laboratorio puedan demostrar que contiene
residuos de pesticidas”.

En su discurso del afio pasado frente a la
Academia Internacional del Vino, Jean Pierre
Perrin propuso una “Carta de Vinos Nobles”
con objetivos tan ambiciosos y comprometi-
dos como ganarse una legitimidad mundial
para defender el proyecto de la biodiversidad
en la viticultura, difundir la idea del vino
como un producto local elaborado a partir de
variedades locales, manifestar el desacuerdo
con una viticultura que emplee organismos
genéticamente modificados o agrupar a todos
aquellos que miran al vifiedo a largo plazo
defendiendo el concepto de cru.

Junto a la filosofia estd la geografia. Jean-
Pierre dibujé una rapida semblanza de su
terrufio en clave mediterranea describiendo
Chateauneuf-du-Pape como una tierra de oli-
vos en la que se cocina con aceite y que, por lo
tanto, estd mas cerca de la cultura mediterra-
nea espanola e italiana que de Borgona (la
siguiente gran region vinicola francesa
siguiendo en linea recta hacia el norte), cuya
gastronomia se apoya en la mantequilla.

Vinos sinceros

En la elaboracion, estamos ante una bodega
que solo utiliza la madera lo justo y que sigue
fiel a los grandes recipientes de roble caracte-
risticos de la zona. Por otro lado, el que algu-
nos de sus vinos de denominaciones del sur
del R6dano no toquen la madera es motivo de
orgullo. Jean-Pierre dixit: “Los taninos se
hacen en la planta por efecto del sol y la foto-
sintesis; no necesitamos la madera”.

Lo cierto es que apenas hubo alusiones al
roble en nuestras notas de cata, exceptuando
los blancos y un leve destello de vainilla en la
nariz del Vacqueyras. Los tres tintos que pro-
bamos de denominaciones cercanas a
Chateauneuf-du-Pape (ver notas de cata mas
adelante) destacaron por su caracter mineral
(Vinsobres), especiado (Gigondas) o frutal
(Vacqueyras). El moscatel de Beaumes de
Venice, una especialidad de blanco dulce del
sur del Rédano llamo la atencion por su sin-
ceridad y caracter comedido en una época en
la que este tipo de vinos parecen buscar mas
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la opulencia y los efectos especiales en nariz.
A riesgo de pasar desapercibido, ofrecia sin
embargo un excelente equilibrio y se bebia
con agrado.

Los blancos Chateau de Beucastel demostra-
ron las increibles aptitudes de la roussane.
La variedad alcanza en esta propiedad la
categoria de “rareza” por su alta participa-
cion en el ensamblaje (un 80% en el blanco
normal y el 100% en el sublime Viiias
Viejas), fruto de la cabezoneria del abuelo
de darle una mayor presencia en el viiedo
familiar. Quizas lo mas interesante de estas
etiquetas sea lo maravillosamente bien que
enarbolan la bandera de los blancos medi-
terraneos de calidad (con recuerdos de
aceituna verde, membrillo o frutos secos).
Especialmente en el caso del Vieilles
Vignes, resulta reconfortante encontrar un
blanco del sur se pueda medir de td a t con
los grandes nombres de latitudes septen-
trionales. Obviamente, las 15.000 botellas
de cepas de 90 afios y rendimientos de 15
hectélitros por hectarea no pueden resu-
mirse en un vino barato (lo hemos visto en
el entorno de los 80 € en Internet), pero ya
sabemos que los borgofias lo pueden dupli-
car o triplicar en precio.

Con los tintos pudimos comprobar la extra-
ordinaria evolucion en botella de los mejores
chateauneuf. El 1988 levanto el debate sobre
los aromas en el limite de lo agradable, ya
que habia recuerdos de establo, animales y
de silla de caballo. Lo cierto es que
Beaucastel es tan legendario por su longevi-
dad como por la presencia de “brett” en
algunas de sus afnadas historicas. Pero tam-
bién habia trufa, tierra humeda, una boca
profunda con taninos sedosos y elegantes; y
ese largo final a champinon y tabaco. Jean-
Pierre lo conté muy poéticamente como una
vuelta del vino a la tierra y recordd que el
chateauneuf es el vino de la caza.

El 1989, el que fuera “Vino del Afio” de Wine
Spectator nos decepcion6 s6lo un momento
por una botella en mal estado, que dejo paso
a otras dos que estaban en plena forma. Se
revel6 como un tinto muy firme, con una
compleja nariz otofial (champifnon, flor mar-
chita) y muy entero atn en boca, quizis con
algo menos de acidez que el 88, pero aun
mucha vida por delante. “Cuando llegamos a
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este punto —reflexiond Perrin— el elabora-
dor ya no importa tanto; es la voz de la vina,
el terroir, los rendimientos”.

El 2005, una cosecha excelente en
Chateauneuf-du-Pape, sirvié de juvenil con-
trapunto a sus dos hermanos mayores, con
gran pureza de fruta roja, notas florales de
juventud y un insistente final mineral. Nos
quedo pendiente, entre los partidarios de los
vinos més viejos y con gran desarrollo en
botella y los amantes de la fruta (al estilo de
un tipo de consumidor norteamericano que
disfruta de lo que muchos llamarian “infan-
ticidio”), ver si el estado intermedio pudiera
reconciliar los dos extremos.

Notas de cata

Chateau de Beaucastel Chateauneuf-
du-Pape 2005 Tinto

Ensamblaje de 13 variedades

Cereza intenso. Nariz perfumada, nota flo-
ral, cereza madura, hollejo finamente tosta-
do, vainilla. Amplio y sedoso en boca, gran
expresion y pureza de fruta roja, profundo;
largo final mineral.

Chateau de Beaucastel Chateauneuf-
du-Pape 1988 Tinto

Ensamblaje de 13 variedades

Rubi teja. Notas animales (cuero, establo, silla
de montar), trufa, tierra himeda. Profundo,
seco, tanino sedoso y elegante, perfecta acidez
que le da frescura, largo final a tabaco.

Chateau de Beaucastel Chateauneuf-
du-Pape 1989 Tinto

Ensamblaje de 13 variedades

Rubi teja. Algo cerrado, necesita tiempo para
abrirse; flor marchita, champifiéon, trufa.
Muy entero en boca, tanino firme y atin muy
perceptible, agradable carnosidad; elegante y
muy persistente. Con mucho futuro.

Chateau de Beaucastel Chateauneuf-
du-Pape 2004 Blanco

80% Roussanne, 15% Garnacha Blanca, 5%
Picardin, Clairette, Bourboulenc

Dorado. Notas ahumadas, aceituna verde,
hierbas arométicas, membrillo. Muy graso y
amplio en boca, agradable calidez, intenso y
con largo final a frutos secos.

Chateau de Beaucastel Chateauneuf-
du-Pape Veilles Vignes 2005 Blanco
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100% Roussanne

Dorado intenso. Nariz con mayor profundidad
y relieve que el anterior: nispero, membrillo,
orejon, miel. Muy potente en boca; amplisimo,
gran profundidad; eterno final mineral a pie-
dra soleada; pese a su opulencia queda una
sensacion fresca con recuerdos a lichi.

Perrin & Fils Gigondas 2006

80% Garnacha, 20% Syrah

Granate brillante. Notas especiadas, hierbas,
caza, toques animales. Sabroso y muy fresco
en boca, con taninos sedosos, final a fruta
roja (guinda) y especiado.

Perrin & Fils Vinsobres 2005

50% Garnacha, 50% Syrah

Cereza brillante. Notas aldehidicas y aceto-
nas que dejan paso a fruta en confitura y

aceituna negra. Boca potente, firme, seco,
tanico, con final mineral (piedra seca).

Perrin & Fils Vacqueyras 2006

75% Garnacha, 25% Syrah

Cereza intenso. Buen caracter de fruta roja
madura (cereza, guinda), ligera vainilla.
Gran acidez que da tension y frescura en el
paladar, agradable final aromatico a hierbas.

Perrin & Fils Muscat de Beaumes de
Venice 2006

100% Moscatel de grano menudo

Un dulce efectivo, discreto y sin estriden-
cias. Amarillo vivo. Agradables sensaciones
auvadas, recuerdos de hierbas y farmacia.
Muy equilibrado en boca, sutil, con fresca
acidez, sin excesos de dulzor; agradable de
beber.

GUIA DE ANADAS PARA AMANTES DE LOS CHATEAUNEF-DU-PAPE...

Y DEL RODANO EN GENERAL

La gran extension del valle del Rodano propicia diferencias notables de calidad entre sus
distintas denominaciones en una misma cosecha. De modo que raro es el afio en el que se
obtienen resultados excepcionales en su parte septentrional y meridional. Si tienen la
suerte de tener algin buen rédano en su bodega o de toparse con alguno en los proximos
meses, ésta guia de afiadas les podria ser de utilidad.

1988: Muy buena calidad, especialmente en el norte

1989: Excepcional, tanto en el norte como en el sur

1990: Excelente para hermitages de guarda. Los chateauneuf-du-pape fueron muy bue-
nos y se beben bien ahora

1991: Bastante floja en el sur; pero muy buena en el norte

1992: Mal afio en general en toda la zona debido a las lluvias en septiembre que dieron
vinos bastante diluidos

1993: Mala en el norte; algo mejor en el sur

1994: En general, vinos més elegantes que potentes para beber ahora

1995: Una de las mejores desde 1990 y exceptuando 91 en el norte

1996: Ano medio, mejor en el norte

1997: Parecida a 96 en el sur; mucho mejor en el norte

1998: Muy buena en el norte y espectacularmente buena en el sur

1999: Muy buena en el norte; bastante buena en el sur pero sin llegar a las cimas de 1998
y 2000

2000: Muy buena en el norte y excepcional en el sur

2001: Muy buena en todo el valle, aunque sin llegar a las excelencias de la 99 en el norte
yla 00 en el sur

2002: Mala otra vez debido a la lluvia, peor si cabe en el norte

2003: El ano de la canicula; lo mejor en el norte para quien control6 la maduracion; en
el sur hubo excesos de alcohol, pero también se hicieron muy buenos vinos

2005: Muy buena calidad en el sur, comparable a 2001

En Beaucastel, la
conciencia de
firmar un gran
vino va mas alla de
la calidad e implica
un compromiso en
el tiempo sobre
cémo elaborarlo
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Novedades y nuevas afadas

Nos ha salido este mes una seleccion realmente intimista, con tintos bastante
personales y originales: un mazuelo riojano, un pinot noir mallorquin, un fas-
cinante tinto canario o tres interesantes novedades de Toro que seguro que
convenceran a los aficionados mas curiosos. Sin olvidar el altimo tinto del rio-
jano Benjamin Romeo, Predicador, un canto a la pureza de la fruta en una
época dominada por la madera. Tampoco pierdan de vista otras etiquetas que
aportan una buena relacion calidad-precio: el Gotim Bru catalan, los Miranda.
y Vifia Amézola riojanos, el Villacezan de Le6n y el delicioso moscatel dulce de

Ochoa, pleno de frescura y de expresién en su nueva cosecha 2007.

Dominio del Bendito 2005

Tinto, D.O. Toro

Dominio del Bendito

Elaborado por Anthony Terryn, que se autodefi-
ne en la etiqueta como “vigneron de Toro”, pro-
cede de cepas de mas de 45 afios situadas a unos
700 metros de altitud. Desde luego que no puede
ocultar su origen por su caracter poderoso y cali-
dez bien entendida. La nariz es realmente suge-

Gotim Bru 2006
Tinto, D.O. Costers del Segre

rente y esta claro que estamos ante un proyecto
tan nuevo como ambicioso. Cereza granate inten-
so. Fruta roja y negra en compota, paluld, café,
algarroba, fondo mineral. Bien constituido en
boca, sabroso, maduro, grata calidez, balsamico,
muy aromatico y con excelentes maderas.

Castell del Remei

A destacar la impecable elaboracién de este
vino que llama la atencién por su trabajo sin-
cero con la materia prima. Hay mucha fruta y
una madera muy respetuosa con esa grata
expresion primaria. Ofrece una buena rela-
cién calidad-precio y amplia disponibilidad:

Magma 2006

Tinto, D.O. Tacoronte-Acentejo

500.000 botellas. Guinda bien cubierto con
ligero ribete anaranjado. Limpio en nariz, fru-
tal, maderas balsdmicas, fondo mineral, hier-
bas aromaticas. Fino. Sabroso, equilibrado,
amable, fresco, cremoso y balsamico. Final un
punto vegetal fresco

Bodegas Buten

iViva la tipicidad! Los vinos de Canarias,
cuando estan bien elaborados, tienen un no se
qué... Probablemente la capacidad evocadora
de un terrufio y un paisaje, con notas de tierra
(es el caracter de los suelos volcanicos) y de
bosque. Esta es la nueva etiqueta de Buten, la
bodega de Lourdes Fernidndez, muy conocida
entre los aficionados por su Crater. Este uso
inteligente de los nombres nos hace sumergir-
nos mas si cabe en la personalidad de las islas.
Dificiles de conseguir en la Peninsula, estos

maravillosos tintos bien merecen un esfuerzo.
Aunque en este caso, sera complicado. Solo
hay 500 botellas que, previsiblemente, sal-
dran al mercado en Navidades por lo que el
precio reseilado en este caso es de salida de
bodega. Picota granate. Limpio en nariz.
Fruta roja y negra en mermelada, especias
dulces, eucalipto, notas terrosas. Aromatico y
envolvente en boca, sabroso, mineral, con
abundantes recuerdos de bosque. Muy origi-
nal y largo.

o Favorito 0 Descubrimiento e Compra recomendada

m Novedad Q Buena relacion calidad-precio @ Magnum @ Disponibilidad limitada.
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100% Tinta de Toro

12 meses en roble francés (90%)
y americano (10%)

14,5% vol.

| 7.50 € o

Cabernet Sauvignon, Merlot,
Garnacha, Tempranillo

10 meses en roble americano
y francés

14% vol.

30,00 ¢ [OYWYN

Negramoll y Syrah
8 meses en roble francés
13,5% vol.

Precios aproximados de venta al ptblico
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12,50 € [D—IN

100% Tinta de Toro
18 meses en roble francés
13,5% vol.

[ 15,00 € [DXAI—IN

100% Mazuelo

8 meses en roble americano
y francés

13% vol.

Bl oo

95% Tempranillo, 5% Mazuelo
6 meses en barrica de roble
americano y francés

13,5% vol.

15,00 ¢ (ORI

100% Tinta de Toro
22 meses en roble nuevo francés
14% vol.

00 ¢ oY

100% Moscatel
12,5% vol.
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Marxuach Reserva 2004
Tinto, D.O. Toro

Los vinos para comprar, beber y guardar

Bodegas Marxuach

Diminuto proyecto en Toro con bodega en cons-
truccién y que se estrena en el mercado con sélo
2.000 botellas de este vino de precio medio y
que en la mesa de cata destaca por la firmeza de
sus taninos. Buen punto de partida a un precio
adecuado. Sera interesante ver la evolucion en

botella de este tinto y de la bodega en el tiempo.
Picota granate. Algo cerrado en nariz. Se abre a
fruta roja y negra en confitura, guinda en licor,
pasteleria, café y torrefactos. Boca carnoso,
maduro, sabroso, con taninos firmes que deben
pulir. Final seco, balsamico y lactico.

Mazuelo de la Quinta Cruz 2006

Tinto, D.O.Ca. Rioja

Bodega Miguel Merino

Originalidad de elaborar esta variedad en solita-
rio, algo a lo que muy pocos se atreven y lo hace
consiguiendo gran profundidad en boca. La ela-
boracién est4 hecha conjuntamente entre Miguel
Merino y Lars Torstenson y solo se han elabora-
do 1.516 botellas (lo que han salido de seis barri-
cas). Un vino anecdotico, pero interesante. (Por

Miranda 2005
Tinto, D.O.Ca. Rioja

cierto que mazuelo es el nombre que se le da en
Rioja a la carinena). Negro apicotado. Muy
cerrado. Se intuyen notas de fruta roja y negra en
mermelada, especias y maderas cremosas. Boca
sabroso, profundo, elegante. Equilibrado, con
taninos redondos y maduros de buena calidad,
madera bien ensamblada, final mentolado.

Vinedos y Bodegas del Ternero

De la tnica bodega riojana ubicada en suelo
burgalés, mas concretamente en Miranda de
Ebro. Este es su segundo vino que, al dia de hoy
resulta més accesible y gratificante que su her-
mano mayor Picea 2004 (un tanto abrumado
por la madera). Buena expresion de fruta y
concepto de tinto refrescante en el que se nota

la altitud y la influencia de un microclima maés
fresco. Cereza granate. Aromas de confitura de
fruta roja, lacteos, retama, grano de café, bom-
boén de licor. Muy sabroso, con buena acidez,
aromatico, refrescante, paso lactico agradable,
tanino maduro y final de media persistencia
con sensaciones balsamicas.

Morfeo Cepas Viejas 2005

Tinto, D.O. Toro

Terna Bodegas

Los hermanos Sanz estan elaborando ya en
casi toda Castilla y Leon y la llegada de este
toro al mercado se suma a sus proyectos de
Rueda y Le6n. Empiezan con buen pie en esta
zona, con una etiqueta de elegante simplici-
dad representando unas alas. En la copa com-
ponen un toro maduro, pero con la suficiente

Ochoa Moscatel 2007

Blanco Dulce, D.O. Navarra

frescura y textura en boca como para que se
beba con agrado. Picota bien cubierto.
Aromas tostado, café, aceituna negra, fruta
roja en confitura, retama. Boca sabroso, con
buena textura, equilibrado, agradable madu-
rez contrarrestada por la acidez. Final amable
con toque licoroso.

Ochoa Vifiedos y Bodegas

Consigue tanta definicién varietal que es lo
mas parecido a morder una deliciosa uva de
moscatel. Una de las mejores afiadas de los
altimos afios de este Ochoa que es un cléasico
en el trabajo con esta uva y que realmente
merece la pena por su excelente relacion cali-

dad-precio. 100.000 botellas de 50 cl. Palido
verdoso. Varietal, almizclado, fresco, con
hierbas aromaticas, nota melosa, caramelo de
eucalipto. Boca sabroso, fresco, auvado, con
buena acidez que le da gran viveza y agradable
dulzura.
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Predicador 2006
Tinto. D.O.Ca. Rioja

Bodega Contador

iViva la fruta! Una delicia en nariz y en boca gra-
cias a su vibrante expresion frutal y delicados
aromas de fruta roja, pétalos y hierbas medite-
rraneas. Es el nuevo vino lanzado por Benjamin
Romeo, mas disponible que sus inalcanzables y
escasos Contador, La Cueva del Contador o La
Vifia de Andrés Romeo, que son algunas de las
etiquetas espafiolas mas valoradas del momen-
to. Las 40.000 botellas de Predicador (con una
etiqueta al estilo de los westerns de Clint
Eastwood que parece ser que gustan mucho a

Villacezan 2006
Tinto, D.O. Tierras de Le6n

Romeo) se han revelado escasas por la fama que
precede a la bodega. Pero si tienen la oportuni-
dad de encontrarlo, pruébenlo; es un tinto deli-
cioso y toda una declaracién de principios sobre
la forma de hacer y entender el vino: con expre-
si6n, fruta, mucha armonia y ningin exceso.
Picota violaceo. Aromas de monte bajo, tomillo,
romero, pétalo de rosa, fruta roja. Perfumado y
de gran franqueza. Excelente equilibrio, sabroso,
amable, suave, fresco, frutal, elegante, final con
longitud y persistencia.

Bodegas Villacezan

Aunque la moda ahora es elaborar la mencia y
también la prieto picudo de Le6n en versiones
mas expresivas y concentradas, no hay que
pasar por alto la deliciosa sencillez de tintos
frutales y vivos como éste en los que un apor-
te moderado de la madera permite disfrutar

de las notas de frutillas rojas caracteristicas
de estas variedades. Picota granate bien
cubierto. Fresco en nariz, fruta madura, flora-
les (violeta), leves notas de su crianza. Goloso,
sabroso, ligero, equilibrado, madera bien
integrada y paso lactico.

Vinya dels Moré Pinot Noir 2004

Tinto, D.O. Pla y Llevant

Vins Miquel Gelabert

Los vinos de las islas, cuando estan bien ela-
borados, tienen un encanto indudable. Y
Mallorca es otra fuente de tintos personales y
con caracter. Aunque Miquel Gelabert tiene
otras marcas mas conocidas, hemos querido
destacar la sutilidad y gran complejidad aro-
matica de una variedad dificil como es la

pinot noir cultivada en suelo balear. Sélo
1.725 botellas. Rubi teja. Grata complejidad,
fruta escarchada, cereza en licor, déatiles, ore-
jones, resinas, pasteleria y maderas aromati-
cas. Boca ligero, aromatico, fluido, muy ama-
ble, agradable licorosidad en paso de boca;
buena acidez y final lactico.

Vina Amézola Crianza 2004

Tinto, D.O.Ca. Rioja

Amézola de la Mora

Un crianza sencillo, pero bien elaborado, con
agradable tipicidad riojana que se expresa en
clave de vainillas y especias dulces. Su ligereza y
buen caracter aromético haran que resulte relati-
vamente facil vaciar una botella o més. Cereza

granate con ribete teja. Grata complejidad, aro-
mas de especias dulces, fruta en compota, made-
ras aromaticas. Ligero, aromaético, goloso, paso
lactico, equilibrado y fresco. Dominan agradables
sensaciones de buen roble.

o Favorito 0 Descubrimiento @ Compra recomendada

19,00 € [DJOYAT—TN]

91% Tempranillo, 8% Garnacha,
1% Viura

16 meses en roble francés

24% vol.

Edco

Prieto Picudo, Mencia y
Tempranillo

6 meses en roble americano
y francés

14% vol.

EEdoS

100% Pinot Noir
13 meses en roble francés
13,5% vol.

| 850 € [

85% Tempranillo, 10% Mazuelo,
5% Graciano

15 meses en roble americano

y francés

13,5% vol.

m Novedad Q Buena relacion calidad-precio @ Magnum @ Disponibilidad limitada. Precios aproximados de venta al ptblico
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20,00 ¢ (oY

100% Godello
13% vol.

100% Albarifio

9 meses en roble francés

| 17,45 € DL

Clo.00 ¢ o3

12,5% vol.

100% Albarifio
13% vol.

80% Hondarrabi Zuri, 20% Riesling

22

13% vol.

Los vinos para comprar, beber y guardar

Blancos para disfrutar este verano

Como siempre, seguimos rompiendo una lanza en favor de los blancos, ayudados
por el hecho de que cada vez encontramos mayor calidad y diversidad en nuestras
regiones vinicolas. En la lista que sigue hemos reseiiado opciones para todos los
gustos y bolsillos. No se olviden de que Galicia es mas que Rias Baixas, de que en
Rueda también hay algunos ejemplos interesantes de sauvignon blanc, de que la
exoética viognier empieza a hacer su aparicion en Espana y de que tenemos algu-
nos blancos grandes por los que merece la pena pagar lo mismo que desembolsa-
mos encantados y sin pestafiear por nuestros tintos favoritos. Las marcas figuran
por orden alfabético.

Gaba do Xil Godello 2007

Blanco. D.O. Valdeorras

Cia de Vinos Telmo Rodriguez

Definitivamente, la godello es la uva de prue-
ba obligada para quienes ya hayan pasado la
asignatura de verdejos y albarifios y deseen
ampliar horizontes. Y esta marca podria ser
un buen primer contacto con la uva reina del
vifiedo de Valdeorras. Conoceran su nariz
delicada y fragante y el volumen que alcanzan

en boca la mayoria de variedades nobles a un
precio bastante ajustado. Amarillo verdoso
vivo. Fresco, hierbas aromaticas, césped,
hinojo y fruta blanca. Boca sabroso, untuoso,
un punto carnoso; final con recuerdos de
hierbas secas y agradable nota amargosa.

Fillaboa Fermentado en Tino 2006

Blanco, D.O. Rias Baixas

Bodegas Fillaboa

Lastima su escasa producciéon de s6lo 3.000
botellas que limitar4 el disfrute de este blanco
que consigue un afio mas un excelente equili-
brio entre fruta y madera. Tan untuoso, expre-
sivo y largo como nos tiene acostumbrados
dltimamente y con el aliciente anadido de las
buenas posibilidades de su evolucion en bote-
llas. Ira ganado complejidad durante los proxi-

Finca Valinas 2007
Blanco, D.O. Rias Baixas

mos tres afios. Conservarlo mas tiempo ya s6lo
depende del afan de experimentacion de cada
uno y de los gustos personales. Amarillo dora-
do vivo. Aromas ahumados, tostados, fruta de
hueso, nota citrica. Fino y sutil. Con volumen,
sabroso, untuoso a la vez que fresco. Paso cre-
moso, con notas de mantequilla de nuez. Final
seco con sensaciones de finas maderas.

Mar de Frades

La bodega gallega de la riojana Ramén Bilbao se
apunta a los albarifios de perfil mas elevado con
esta propuesta elaborada a partir de cepas situa-
das en las faldas del monte Valinas, cultivadas en
terrazas sobre suelos graniticos y arenosos y en
un entorno boscoso. Los seis meses con sus lias
aportan una complejidad extra a este blanco que

Itsasmendi N© 7 2006
Blanco, D.O. Bizkaiko Txakolina

sigue apostando por la botella de color azul
caracteristica de la casa, tan estridente como
inconfundible. Amarillo pajizo matiz verdoso,
Limpio en nariz, agradables herbaceos, infusion,
nota exdtica, heno, fruta madura, Aromatico y
equilibrado en boca, fresco y sabroso. Paso frutal
varietal y final con cierta persistencia.

Bodega Itsasmendi

Quién lo iba a decir hace 10 afos que llegaria-
mos a probar un txakoli untuoso, maduro y de
moderada acidez. La seleccién de crianza en
deposito, de la que en esta cosecha s6lo se han
elaborado 19.500 botellas es agradablemente
glicérico y ofrece complejidad aromética.
Puestos a ser puristas, so6lo nos faltaria un

poco mas de frescura que delatara su origen
septentrional. Paraddjicamente, lo que le hace
més accesible le resta tipicidad. Amarillo
dorado. Aromas de fruta de hueso (piel de
melocotén), fina reducciéon. Franco en nariz.
Sabroso, graso, frutal (fruta escarchada).
Final seco.
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Jean Ledn Petit Chardonnay 2007

Blanco, D.O. Penedeés

Jean Le6n

Vuelve por sus fueros con esta anada este blan-
co que gozo de especial predicamento entre los
chardonnays mas frescos y mas respetuosos
con la fruta. Excelente peso de fruta y madera
en su justa medida que le hace muy versatil.
Los amantes de bocas més voluminosas pue-

den decantarse por su hermano mayor.
Amarillo alimonado. Aroma de intensidad
media, fruta carnosa, madera bien ensambla-
da, leves vainillas. Boca bien constituido,
sabroso, agradables notas de mantequilla y
amplio paso de boca con peso de fruta.

José Pariente Fermentado en Barrica 2006

Blanco, D.O. Rueda

Bodegas José Pariente

Una de las marcas imprescindibles de Rueda,
este fermentado en barrica se suele situar entre
los mejores blancos espafoles. En esta afiada
destaca por su complejidad y volumen en boca,
quizas con algo menos de frescura de lo habitual,
pero tan fiable y seguro como siempre. Solo hay

15.000 botellas disponibles. Amarillo dorado.
Complejo, noble reduccién, aromas de membri-
llo, orejon, piel de melocotén, toffee y ligeros
tostados. Envolvente, sabroso, unutoso, madera
bien integrada, equilibrado, con textura cremosa
y final varietal con notas de gratas maderas.

Marqués de Riscal Sauvignon Blanc 2007

Blanco, D.O. Rueda

Bodegas de los Herederos del Marqués de Riscal (Rueda)

Un buen sauvignon que nos gusta especialmen-
te por su equilibrio y aromas comedidos, més en
la linea de citricos que de excesiva madurez bas-
tante habitual en Rueda. Su pureza varietal y su
frescura le hacen altamente recomendable para
los meses de verano. Y con la ventaja de ser una

Paso a Paso Verdejo 2007

Blanco, D.O. La Mancha

marca de buena disponibilidad en el mercado.
Pajizo palido verdoso. Fruta en almibar, nota
citrica, intensidad media, recuerdos de infusion-
Sabroso, fresco, equilibrado, amable, cierta
untuosidad. Fruta dulce exdtica y agradable
amargor final.

Bodegas Volver

Jorge Orddiiez vuelve por sus fueros después de
la venta de parte de las bodegas del grupo que
impuls6 en Espana, incluida la manchega Mano
a Mano. Su nuevo proyecto manchego se llama
Volver e incorpora como novedad un muy digno
blanco de verdejo, nitido, no demasiado potente

Pazo Senorans 2007
Blanco, D.O. Rias Baixas

pero con buen perfil de la variedad. Se han ela-
borado 36.000 botellas. Pajizo palido matiz ver-
doso. Limpio y de media intensidad en nariz,
aromas de fruta blanca madura y notas de hino-
jo. Sabroso, graso, fresco, equilibrado, con deje
amargo y final con nota dulce.

Pazo de Seforans

Por su buena y delicada expresion frutal, el
volumen que consigue en boca y el buen equi-
librio, nadie diria que 2007 ha sido una cose-
cha complicada en la zona. Lo que si es cierto
es que la produccion este afo ha sido signifi-
cativamente menor. Buen caracter varietal

para esta marca que siempre segura. Pajizo
verdoso. Limpio y fino, con aromas de fruta
de hueso, hierbas aromaticas e hinojo. Boca
sabroso, bien equilibrado, untuoso, frutal,
con grato paso de boca y final con fruta fres-
ca madura.

o Favorito 0 Descubrimiento @ Compra recomendada

m Novedad @ Buena relacion calidad-precio @ Mégnum @ Disponibilidad limitada.
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| 11,00 € FaJl—

100% Chardonnay
3 meses en roble francés
13% vol.

13,05 € [olalJ

100% Verdejo

5 meses en roble francés (80%) y
americano (20%)

13% vol.

Ed oo

100% Sauvignon Blanc
13% vol.

| 6,00¢ folJN]

100% Verdejo
13% vol.

0000

100% Albarino
12,5% vol.

Precios aproximados de venta al pablico
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50% Godello, 50% Treixadura

13% vol.

19,00 ¢ [woYml—
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100% Verdejo
8 meses en barrica
14% vol.

100% Viognier
13% vol.

Favorito.
Vino de caracteristicas singulares y que destaca entre los de su
tipo. Especialmente recomendado por TodoVino

Compra recomendada.
Vino de relacién calidad-precio especialmente destacada

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

Los vinos para comprar, beber y guardar

Terra do Gargalo sobre Lias 2007

Blanco, D.O. Monterrei

Gargalo

Monterrei es, probablemente, la denominaciéon
mas desconocida entre las gallegas, salvo esta
marca que se elabora en la bodega que posee el
disehador Roberto Verino en la zona. La expe-
riencia de trabajar con las lias ofrece mas com-
plejidad en esta etiqueta frente al blanco joven
de la firma. En las escasas 20.000 botellas que

se han elaborado encontrardn ademas una aci-
dez casi centroeuropea y mucha fruta citrica.
Amarillo verdoso. Aromas tostados, pipa de
girasol, fruta de hueso, piel de citricos. Sabroso,
fresco, con cierta complejidad, vivo, con minera-
lidad y sensacién grasa. Fruta madura y nota
citrica (pomelo) en final de boca.

V3 Vinas Viejas Verdejo 2006

Blanco, D.O. Rueda

Terna Bodegas

Excelente verdejo que hay que probar, con la ele-
gancia y el relieve frutal que sélo alcanzan los
mejores blancos de la denominacion. Para dis-
frutar de su volumen en boca y paso aterciopela-
do y de una perfecta integracion alcohol-acidez-
tanino del roble. Desde nuestro punto de vista, el
mejor blanco elaborado hasta la fecha por la
generacion mas joven de los Sanz, independiza-
dos desde hace unos afios de su padre Antonio

Sanz (Palacio de Bornos) y con proyecto también
en Toro y Leon, donde elaboran mencias y prie-
to picudo. Amarillo dorado alimonado.
Complejo en nariz, fruta desecada y almibarada
(pina, melocotén) pero con gran relieve, tosta-
dos y ahumados finos. Con volumen, sabroso,
amplio, gran caracter frutal, madera perfecta-
mente integrada. Aromaético, equilibrado, textu-
ra cremosa y largo final.

Venta d'Aubert Viognier 2007

Blanco, V.T. Bajo Aragbn

Venta d'Aubert

Un blanco curioso y atipico que viene del
Teruel profundo casi lindando con Cataluna y
la comunidad valenciana. Proyecto fruto de la
iniciativa foranea e iniciado por un matrimonio
suizo, cambié de manos recientemente pero
sus nuevos propietarios siguen siendo de ese
pais. Con asesoria del aleman Stefan Dorst,
s6lo hay 8.000 botellas de esta viognier muy

® 8600

Novedad.
Vino de nueva aparicién en el mercado

Trébol.
Vino de buena relacién calidad-precio

Méagnum.
Vno que también estd disponible en formato de 1,5 1.

personal que resulta méas recomendable para
consumidores que lleven muchos blancos a
sus espaldas. Amarillo pajizo verdoso.
Aromas de fruta blanca carnosa y de hueso,
hierbas aromaéticas, notas de hidrocarburos.
Fresco, ligero, aromético, equilibrado, con
sensacion citrica y final con recuerdos tosta-
dos.

Disponibilidad limitada.
Vino de produccion inferior a 50.000 botellas
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