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Bodegas Ribas en
Mallorca ha
convocado a 21
artistas locales e
internacionales para
que plasmen su arte
en las mismas

barricas que se usan
para envejecer
el vino

Arte en la barrica

Las iniciativas que unen arte y vino
han vivido un auténtico boom en los
ultimos tiempos. Parece logico
teniendo en cuenta que el vino es el
producto mas noble y complejo que
sale de la tierra, capaz de encerrar
historia, tradicion, cultura y de poder
ser conducido ademas por la imagi-
nacion y la creatividad del hombre.

Probablemente, la entente mas famosa de
este tipo sea la fabulosa coleccion de etique-
tas que ha ido acumulando el premier cru de
Burdeos Mouton-Rothschild desde que en
1945 empezara a pedir a artistas de la talla
de Dali, Picasso, Kandinsky, Warhol, Bacon
y muchos otros que las ilustraran (la anécdo-
ta es que el autor de la cosecha 2004 es el
principe Carlos de Inglaterra).

Ultimamente nos han invitado a presenta-
ciones de vino que se hacen en galerias de
arte o museos y a visitas guiadas por los cua-
dros de temaética vinicola del Museo del
Prado. Muchas bodegas patrocinan activida-
des artisticas de diversa indole, se convier-
ten en originales salas de exposiciones o
convocan concursos de literatura, fotografia,
pintura... ademas de seguir confiando sus
etiquetas a reconocidos artistas.

A veces también, todo han que decirlo, la
relacion entre vino y arte resulta un tanto
forzada, como si se hiciera sblo por estar al
dia y no salirse de la tendencia de moda.

Por eso nos ha parecido especialmente autén-
tica la propuesta de Bodegas Ribas en
Mallorca, que ha convocado a 21 artistas loca-
les e internacionales para que plasmen su arte

en las mismas barricas que se usan para enve-
jecer el vino. El proyecto se ha venido en deno-
minar BotArt y consta de una exposicion itine-
rante y un catilogo en cuya introduccion fir-
mada por Lourdes Duran se puede leer: “Les
da un tonel como aquellos mecenas renacen-
tistas sufragaron los costosos lienzos y pig-
mentos. De roble francés, probablemente,
para que en la madera tallen, perforen, desli-
cen, deshagan, transformen la metéafora”.

El resultado es de lo més variopinto en fun-
cion de la vision y las técnicas de cada uno de
los artistas: desde utilizar la barrica como si
fuera un lienzo a transformarla hasta el
punto de que resulte practicamente irreco-
nocible.

Los artistas que han participado en el pro-
yecto son Tofol Sastre, Manuel Coronado,
Toni Colom, Naco Fabré, Pascual de Cabo,
Pep Guerrero, Gloria Mas, Jim Bird, Jaume
Terrassa, Joan March, Rafael Amengual,
Pep Coll, Joan Vich, Crespi i Alemany, Pep
Canyelles, Merche Laguens, Barbara Juan,
Pep Suari, Joan Lacomba, Rafa Forteza y
Joan Sastre.

Bodegas Ribas, con tradicion viticola desde
1711, es una de las firmas mas comprometi-
das con el relanzamiento de los vinos
mallorquines. Especial defensora de la
variedad local manto negro, fue de las pri-
meras en combinarla con variedades forane-
as para conseguir vinos mas consistentes.
Mas recientemente ha seguido profundizan-
do en el conocimiento del material vegetal
autoctono con el lanzamiento de un tinto
especialmente sugerente elaborado con la
muy escasa uva gargollasa.
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Resveratrol:

elixir de juventud

Hace 17 afos el programa de la cadena
norteamericana CBS 60 Minutes emi-
ti6 aquel famoso reportaje sobre la
“paradoja francesa”: el hecho de que
el consumo regular de vino por parte
de los franceses hiciera que se mantu-
vieran saludables pese a su dieta alta-
mente grasa. Hoy esta considerado
como una de las causas mas impor-
tantes, conocidas y documentadas del
aumento del consumo de vino en
Estados Unidos.

Hace unos dias, el vino volvi6 a ser protago-
nista de este legendario espacio. Realmente,
no el vino, sino uno de sus componentes: el
resveratrol, al que multitud de estudios e
investigaciones asocian gran parte de los
efectos beneficiosos que un consumo mode-
rado puede tener sobre la salud. Ahora una
pildora de resveratrol, en una concentracion
que exigiria tomarse al equivalente de 1.000
botellas diarias de vino, podria alargar la
vida de las personas y prevenir las enferme-
dades asociadas al envejecimiento como la
diabetes, el alzheimer, el parkinson e incluso
algunas formas de cancer.

El logro podria ser posible gracias a un
proyecto iniciado en 2003 por los doctores
David Sinclair y Christoph Westphal a tra-
vés de la compania Sirtris y que desarrolla
las investigaciones del primero sobre los
componentes genéticos del envejecimien-
to. Sus estudios parten de la observaciéon
del gen “sirtuin” que esta presente en casi
todas las formas de vida; un gen que nor-
malmente estd latente, pero cuya activa-
ci6n, segln Sinclair, permitiria ampliar la
esperanza de vida o, mas exactamente,
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activar las defensas naturales del organis-
mo contra las enfermedades ¢Y se imagi-
nan qué elemento es capaz de poner en
marcha este esperanzador mecanismo? El
resveratrol.

Ahora el siguiente paso légico es transfor-
mar este hallazgo en maravillosas pastillas
antienvejecimiento.

Hasta la fecha, los experimentos con ratas
de laboratorio han demostrado que las que
estaban sometidas a una “dieta” de resvera-
trol podian correr dos veces més rapido,
vivian un 20% maés, engordaban menos y sus
6rganos se mantenian mas jovenes.
También se ha realizado una prueba en per-
sonas aquejadas de diabetes con la que, sin
ningin otro tratamiento ni dieta de por
medio, se registraron bajadas significativas
en los niveles de glucosa e insulina.

Los resultados son fantasticos, sin duda,
pero atn quedan pendientes muchos pasos y
pruebas para poder desarrollar el medica-
mento. No obstante, Sinclair es optimista y
considera que en cinco aflos podrian haber
dado con la pildora del resveratrol. No es el
unico que cree firmemente en el proyecto.
En sus primeros tres afios de funcionamien-
to Sirtris consigui6é recaudar fondos por
encima de los 100 millones de ddlares y hace
unas semanas la compaiiia fue adquirida por
el gigante farmacéutico GlaxoSmithKline
que pagob 750 millones de ddlares por ella.

El reportaje de la CBS puede verse
enhttp://www.cbsnews.com/sto-
ries/2009/01/25/60minutes/maing752082
.shtml

Una pildora de
resveratrol podria
alargar la vida de las

personas y prevenir
las enfermedades
asociadas al
envejecimiento
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Algunos
elaboradores
norteamericanos
estan plantando
variedades

espaiolas en sus
vifiedos. La proxima
moda podrian ser
los albarifios,
tempranillos,
gracianos...

El vino espaiol
es tendencia en Estados Unidos

Entre las tradicionales predicciones
vinicolas que la critica internacional
realiza a principios de afio, hemos
encontrado algunas excelentes expec-
tativas para los vinos espaifioles. No
todo va a ser crisis, caidas de ventas y
descenso del consumo.

En Wine Review Online (http://www.wine-
reviewonline.com/search.cfm), Patrick
Comiskey lanza cinco predicciones para el
afo en curso, dos de las cuales pueden resul-
tar ventajosas para los vinos patrios. Por un
lado, la pérdida de mercado de un vino caro
como es el champagne dejard un hueco
importante para otros espumosos con pre-
cios mas atractivos entre los que, por
supuesto, el cava tendria mucho que decir.
Aunque debera luchar con otros competido-
res que aspiran al mismo estatus: espumo-
sos de otros lugares de Francia (especial-
mente Alsacia, Vouvray o Borgofia), la legion
de moscatos, prosecos y lambruscos alema-
nes, los sekts alemanes y austriacos y
(barriendo para casa), “los cada vez mas
mejorados espumosos norteamericanos”.

Por otro, la opcion de originalidad de elabo-
radores de diversas regiones vinicolas de
Estados Unidos de empezar a plantar varie-
dades nuestras en sus vifiedos. Tras tres
décadas de insistencia en las variedades del
Rédano (syrah y compania) como alternati-
va al universo Burdeos, la proxima moda
podria estar marcada por las albarifio, tem-
pranillo, graciano, monastrell y garnacha.

Ya existe un grupo organizado en torno a
Tapas (Tempranillo Advocates, Producers
and Amigos Society) que viene a ser una res-
puesta espanola a los Rhone Rangers. Y,
desde luego, que nuestras uvas sean mas
conocidas en Estados Unidos ayudara tam-
bién a vender vinos espafioles.

Mas optimistas atn son las predicciones
aparecidas en la web dedicada al lujo Private
Clubs que asegura que Espafia podria ser la
nueva Francia, ya que “se ha ganado el res-
peto y la credibilidad gracias a sus sorpren-
dentes tesoros enoldgicos. Un factor que le
ha ayudado a ganar terreno frente a Italia y
Francia es la comida. Si la cocina espafiola
no es precisamente exuberante, las tapas se
han convertido en toda una corriente de
peso que ha potenciado los vinos espafioles.
E incluso si las variedades autéctonas espa-
fiolas siguen siendo desconocidas para los
americanos, sus vinos aportan un estilo evi-
dentemente maduro, frutal y directo que
esta en buena sintonia con nuestros palada-
res tan orientados a la fruta”.

Otra prediccion es que la albarifio podria ser
“la gran esperanza blanca”. Literalmente: “Si
la albarifio se cultivara tan bien como la
chardonnay fuera de su patria, este aroma-
tico blanco espafiol seria ya una estrella”. Y:
“Suficientemente opulento para gustar a los
amantes de la chardonnay, se puede decir
que este vino es el mejor amigo del marisco”.

No esta mal para levantar el animo, ¢verdad?

marzo 2009



Club de Vinos

“Revista®

D.O.Ca. Rioja

Sierra Cantabria

La seleccion de este mes es una auténtica primicia; un tinto especial-
mente cuidado y seleccionado, trabajado con el mismo rigor de quien
elabora algunos de los mejores vinos de Espafia, pero que pueden llevar

a su mesa a un precio accesible.

Estamos ante la nueva version del Cuvée de
Sierra Cantabria, que evoluciona hacia el
concepto de vino de pago y hacia un traba-
jo atin més meticuloso. Con un “lacre” largo
en La Guia TodoVino 2009, es una de las
etiquetas con mayor valor anadido de Rioja
y del pais. Detras de ella estd la familia
Eguren, uno de los nombres de mayor pres-
tigio dentro del actual panorama del vino
espafol.

Después de cuatro generaciones unidas a la
vifia y embotellando con marca propia desde
1957, se podria decir que les corre vino por
las venas. Su evolucion ha sido de las mas
brillantes de Rioja: desde los tintos de cose-
chero a etiquetas tan reconocidas como
Amancio, El Bosque, La Nieta, San Vicente
o algunas otras que han sido exitosas selec-
ciones privadas del Club como El Puntido o
Sierra Cantabria Coleccion Privada.

El corazdn de la familia Eguren esta en el
pintoresco San Vicente de la Sonsierra, en
Rioja Alta, un municipio encaramado a una
colina y situado entre las aguas de Ebro y la
barrera protectora de la Sierra de
Cantabria. Esta cadena montafosa da
nombre a la bodega donde se elabora el
vino seleccionado y que ha sido el germen
de un grupo que hoy cuenta con tres bode-
gas s6lo en Rioja y una cuarta en la
Denominacién de Origen Toro.

¢Donde esta la clave del éxito? Sin lugar a
dudas, en el vifiedo. El extraordinario olfato
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de Guillermo Eguren para elegir las mejores
parcelas ha encontrado con el tiempo la
réplica ideal es sus hijos: Marcos, en el lado
enologico, y Miguel Angel en la organizacién
y la gestion. La incorporacién de ambos al
negocio a finales de los ochenta marc6 un
cambio de rumbo definitivo y una marcha
imparable hacia las maximas alturas del
vino espafiol.

La filosofia de trabajo en todos sus vinos
parte siempre de vifiedos de caracteristicas
singulares por su ubicacidon, suelos o edad
de las cepas. El trabajo riguroso en el
campo y la limitacién de rendimientos se
hace més exigente si cabe con una estricta
seleccion en vifiedo y el meticuloso examen
de los racimos en la cinta de seleccion. En
bodega, prima el uso de maderas nuevas y
se combina inteligentemente el roble ame-
ricano y francés dependiendo del estilo de
cada vino.

El Sierra Cantabria Cuvée en esta excelente
cosecha 2005 estrena cambio de imagen y
botella, que pasa del fomato burdeos a bor-
gona. Es la etiqueta que sirve de puente
entre la gama clasica de crianzas, reservas y
grandes reservas de la bodega y sus moder-
nos y exclusivos tintos de pago. Esta condi-
cién fronteriza que le ha convertido en una
“joya secreta” refleja sin embargo lo mejor
de los dos mundos y constituye un apasio-
nante descubrimiento. Ademas de un lujo
accesible, si se mira todo lo que ofrece por
un precio especialmente acertado.

El éxito de los vinos
de la familia Eguren

se apoya en los
singulares vifiedos
de los que proceden
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ANAL COCIN
Sierra Cantabria Cuvée 2005 Tinto, D.0.Ca. Rioja
13,95 € ()
RIOJA 2005
DENCRINACION OF CREGEN CALIRC ADA 2004: =)

Opiniones sobre el vino
No es facil reunir en la copa la nitidez y limpieza frutal de la juventud, la complejidad
que aporta el envejecimiento en roble y la voz de un terrufio singular. Con un "lacre"
largo, el Sierra Cantabria Cuvée es de las pocas etiquetas dentro de su gama de precio
que sale airosa en el intento. Este tinto procede de vinedos de tempranillo de 30 afnos
cuyos rendimientos no superan los 32 hectolitros por hectarea, en concreto de la Finca
La Llana. Las uvas han sido sometidas a una férrea seleccion en viiedo y en bodega. Se
ha realizado una maceracion prefermentativa para preservar esos deliciosos aromas
= frutales que encontraran en la copa y posteriormente el vino ha hecho la malolactica en
Cu VE E, barrica (un lujo reservado habitualmente para los tintos mas altos de gama) para con-
tinuar un envejecimiento en roble que le ha aportado complejidad y distintivas notas
tostadas y especiadas. Si a estas virtudes sumamos las excelencias de la cosecha 2005
en Rioja, que ha permitido alumbrar tintos de buena estructura, elegancia y excelente
equilibrio, nos encontramos ante una irresistible propuesta que llevar a nuestra mesa.
Pocos vinos ofrecen tanto valor afiadido.

_StERRA
[\_; ANTABRIA Nota de Cata

Aspecto: Picota amoratado

Aroma: Buena intensidad, aromas florales (violetas), eucalipto, fruta negra, lacteos,
torrefactos

Gusto: Muy fresco y vivo, sabroso, bien equilibrado, ricos matices, paso de boca bal-
samico y lactico. Final frutal con agradables aromas de la barrica. Buena persistencia

Otras caracteristicas

Tipo de suelo: Arcillo-calcareo

Variedades de uva: 100% Tempranillo

Tipo y capacidad de botella: Borgona de 75 cl.

Elaboracion y crianza: 12 meses en barrica y resto en botella

Barricas: Roble americano (60%) y francés (40%)

Temperatura de servicio: 16° C

Grado: 13,5% vol.

Tiempo de conservacion: Perfecto equilibrio y con la estructura necesaria para
mantenerse en plena forma hasta 2014.

Acompaiiamiento: Carnes rojas, asados, estofados, caza, quesos curados y foie.

13,95 € botella (IVA incluido)

Solicite su adhesion al Club

Novedad @ e informacion sobre meses anteriores
Buena relacion calidad-precio Q a 902 500 056 (laborables, de 9:00 a 19:00)
Mégnumm ‘8 www.canalcocina.com canalcocina@todovino.com

Disponibilidad limitada @

6 marzo 2009
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El perfecto anfitrion no
debe meter la pata con el vino

Las reuniones familiares y de amigos en casa estan en alza. No s6lo porque
resulten mas econodmicas que acudir en tropel al restaurante. Cada vez hay

mas gente que disfruta con la cocina y se divierte organizando cenas y

comidas. Y el vino puede ayudar a que se conviertan en un éxito. Basta con

conocer unos pocos principios béasicos.

Lo primero: el vino estd pensado para
acompanar la comida. Por lo tanto, cual-
quier reuniéon con acento gastronémico, por
muy sencillas que sean sus preparaciones,
quedaria coja sin el acompafiamiento de
uno o varios vinos. Si estd bien elegido, el
vino realza el sabor de los alimentos y eleva,
en consecuencia, el disfrute de la comida.
Hasta la mera presencia de unas copas viste
la mesa. Empecemos por ellas.

Elegir la copa adecuada. Lo mejor: que
sea sencilla, lisa y funcional, sin relieves ni
dibujos que quiten protagonismo al vino.
Con una base estable y forma de balén que
se cierra en el borde. Esta es la descripciéon
bésica. A partir de ahi se puede elegir entre
una multitud de precios y modelos.
Descarten, no obstante, el tradicional catavi-
nos que se utilizaba en el Aambito profesional.
Resulta algo pequefio. Es mejor optar por
una copa de mayor tamafio y con mayor
superficie del baléon en la que el vino se
mueva con libertad y permita una oxigena-
cion més rapida.

El mayor o menor grosor del cristal esta
directamente relacionado con el precio.
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Cuanto més fino, mas caro y méas agradables
seran las sensaciones tactiles de entrada en
boca. Los cristales més finos, por otro lado,
se corresponden a menudo con fabricacio-
nes artesanas y, en general, también son
mas fragiles. Todo dependera de su presu-
puesto y su grado de “locura” por el vino. Lo
mas recomendable es empezar con un juego
bésico que responda a la descripcion ante-
rior y quizas también otro especifico para
espumosos (aunque un experto nunca se
molestara si le sirven un cava o champagne
en una buena copa estandar). A medida que
uno evoluciona en su conocimiento del vino,
lo 16gico es optar por modelos de mayor cali-
dad o especificos para vinos concretos. El
fabricante austriaco Riedel es famoso por
sus disefos adaptados a zonas y variedades
entre los que se encuentran las versiones
muy espafiolas de la “copa Jerez” y la “copa
tempranillo”.

¢Cuantas copas se deben colocar en la
mesa? Al final van a tener que utilizar tan-
tas como nimero de vinos se vayan a servir,
ademas una copa de agua. Pero poner méas
de tres o cuatro copas por comensal puede
convertirse en un tremendo jaleo. Por eso le

Si esta bien elegido,
el vino realza el
sabor de los
alimentos y eleva,
en consecuencia, el
disfrute de la
comida
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No caiga en el error
mas comun. Los
espumosos encajan
mucho mejor como
aperitivo o al inicio
de la comida para
acompanar platos
no muy consistentes

recomendamos que no se meta de buenas a
primeras a elaborar una especie de ment
degustacion con un acompafnamiento distin-
to para cada plato si no cuenta con una mesa
bien grande y copas suficientes. Aunque
cabe la opcion de ir retirando las copas usa-
das para introducir otras limpias para los
nuevos vinos, eso solucionara los problemas
de espacio en la mesa, pero no el nimero de
unidades necesarias, ya que no habr4 tiempo
material de limpiarlas entre un plato y otro.
Ademas, un comensal podria querer mante-
ner frente a si todos los vinos que le han ser-
vido para ver su evolucion.

En una reunion informal para “locos” del
vino no existen este tipo de problemas.
Hemos asistido a muchas en las que se pone
una cubitera en el centro que se usa tanto
para vaciar las copas antes de probar un
nuevo vino como para deshacerse de la por-
cion que se utiliza para envinar (enjuagar la
copa con el nuevo vino para eliminar los
caracteres del anterior). En este contexto,
que probablemente no seria agradable para
quien no esté habituado a ello, basta con una
o dos copas por persona.

La presentacion de la botella y el ser-
vicio. Usted puede decidir si descorcha la
botella delante de sus invitados, si lo hace
en la intimidad de su cocina (quizis mejor
si la ocasion es formal y no tiene mucha
préctica) o si procede con cierta antelacion
como conviene a ciertos vinos. El procedi-
miento es utilizar la pequena cuchilla que
incorpora el sacacorchos para cortar la
capsula justo debajo del gollete (esa
pequena protuberancia situada en la parte
superior del cuello de la botella) con la eti-
queta bien visible al frente mientras con la
otra mano sujeta la botella por el cuello.
Otra opcién mas comoda y facil es utilizar
un cortacapsulas.

A continuacion se introduce el sacacorchos y
se extrae el corcho sin mover la botella y
teniendo especial cuidado de sacar suave-
mente el tapon en el tramo final para que no
haga demasiado ruido ni se vierta el vino. Es
conveniente tener un pano a mano para lim-
piar las posibles impurezas que puedan que-
dar en el cuello de la botella. Puede utilizar
este mismo trapo para que la botella no
gotee mientras sirve el vino a sus invitados o

introducir un drop-stop, esa milagrosa lami-
na circular que no deja caer ni gota en el
mantel y que esta a la venta en cualquier
tienda especializada.

La botella se deja en la mesa sobre un posa-
botellas, a no ser que cuente en su casa con
personal de servicio, en cuyo caso se dejaria
en una mesa auxiliar y también correspon-
deria al servicio el descorche de la botella.
Aunque quizas lo méas correcto seria que las
botellas ya estuvieran abiertas y que a dife-
rencia del restaurante, donde el sumiller da
a probar el vino justo antes de servirlo, el
anfitrion hubiera comprobado previamente
que no hay ninguna botella problematica.

El vino, en perfectas condiciones. Los
elementos fundamentales que hay que tener
en cuenta son la temperatura y valorar si
para el tipo de vino elegido pudiera ser con-
veniente o no una decantacion previa o un
descorche anticipado.

Los espumosos se sirven a unos 7°C aunque
pueden aguantar algo méas de frio; los rosa-
dos y blancos jovenes a unos 6-8° Cy los de
crianza algo menos frios (9-12°C): los tintos
jovenes, bastante frescos (13-15°C) y los de
crianza en madera a unos 18°C, aunque no
esta de mas enfriar un poco mas teniendo en
cuenta que iran calentindose en la mesa,
especialmente cuando el grado alcohdlico
supera los 13% vol..

El mejor sistema para enfriar, tanto para
blancos como para tintos es la cubitera con
hielo y agua colocando mas hielo cuanto mas
queramos que baje la temperatura. En el
caso de blancos y espumosos servira ademéas
para mantener la temperatura. No se olvide
entonces de servir con una servilleta para no
derramar gotas de agua sobre la mesa.

Respecto a la apertura anticipada de la bote-
1la, 1a mayoria de los vinos se beneficiaran de
la pequena oxigenacion que este gesto pro-
porciona: los jévenes para airearse y elimi-
nar los posibles tufos provocados por un
encierro prematuro en la botella (basta con
10-20 minutos); y los vinos estructurados y
concentrados para ofrecer una mayor expre-
sividad en el momento de servirlos en la
copa; en este caso conviene abrir la botella
aproximadamente una hora antes.
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La decantaciéon puede ser beneficiosa
para los tintos més cerrados y obstinados y
especialmente practica para aquellos que
puedan tener posos; algo que puede ocurrir
en la mayoria de vinos viejos y en muchos
tintos modernos embotellados sin filtrar.
La mayoria de elaboradores advierten de
este hecho en sus etiquetas, pero siempre
es conveniente cuando se compra un vino
(v de ahi que sea importante contar con
una voz especializada) preguntar sobre las
condiciones mas adecuadas para su servi-
cio. Si la etiqueta elegida es un tinto viejo
de su bodega, realice la decantacion justo
antes del servicio, ya que aqui el tnico
objetivo seria eliminar los posos y no tanto
una oxigenaciéon que podria llevarse por
delante su delicado y fragil bouquet.

Algo de protocolo. Es raro que las cele-
braciones en casa revistan una tremenda
formalidad, pero por si fuera el caso, el pro-
tocolo de servicio del vino debe ser acorde
con el sexo y la importancia que se concede
alos invitados. Y este hecho se debe reflejar,
naturalmente, en la posiciéon que cada uno
de ellos ocupa en la mesa. La pareja de anfi-
triones suelen situarse uno frente a otro. Los
invitados mas importantes a la derecha de
los anfitriones (el hombre a la derecha de la
anfitriona y la mujer a la derecha del anfi-
trién), los segundos en importancia a su
izquierda y asi sucesivamente. A la hora de
servir el vino, se sirve primero a las senoras
comenzando por la que esti situada a la
derecha del anfitrion, luego la que esta a la
izquierda y sucesivamente derecha e izquier-
da. A continuacién se comienza a servir a los
caballeros siguiendo la misma pauta de
derecha-izquierda.

El orden de servicio. Este tema es bas-
tante subjetivo y depende de muchos facto-
res: la afiada, el estilo del vino, la variedad o
variedades empleadas. El orden recomenda-
do habitualmente es de: a) espumosos; b)
finos y manzanillas; c) blancos; d) rosados;
e) tintos; y f) dulces. Y en el caso de que se
sirviera més de un ejemplo de cada tipo, se
deberia empezar con las propuestas maés
ligeras e ir evolucionando a las més estructu-
radas y complejas. Por ejemplo, siempre
antes un blanco joven que uno fermentado
en barrica; y un tinto joven que otro con
crianza. Pero a menudo surgen dudas e
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incluso los mismos profesionales podemos
diferir en nuestras preferencias. Siempre
puede pedir consejo a su proveedor habitual
sobre situaciones particulares. Todo depen-
dera también de quiénes sean sus invitados
y silo que busca es mantenerse en la correc-
cion més ortodoxa o sorprender. Y, desde
luego, no descuide su gusto personal.

Eso si, no caiga en el error mas comun. Los
espumosos encajan mucho mejor como
aperitivo o al inicio de la comida para
acompanar platos no muy consistentes. La
ventaja, si se ofrecen para dar la bienveni-
da y acompafiar un aperitivo de pie o en
torno a una mesa baja de por ejemplo
embutidos, almendras saladas o patatas fri-
tas, es que nos ahorra el poner otra copa
mas en la mesa. Los de mayor crianza, tipo
grandes reservas o champagnes vintage (de
anada), a menudo tienen suficiente estruc-
tura para acompanar platos de carnes blan-
cas y pescados en salsa. Pero al final de la
comida, por su elevada acidez, resultan
bastante indigestos e incompatibles con los
postres a no ser que se opte por una versiéon
dulce o semi-dulce.

También es conveniente tener alguna alterna-
tiva preparada para quien tenga problemas
con las bebidas con carbénico; lo ideal seria
un vino blanco, un fino o una manzanilla.

¢Cuantas botellas de cada vino? El cal-
culo debe hacerse en funciéon del nimero de
invitados y del ntimero de vinos que vaya a
servir. Sila idea es que cada plato esté acom-
pafiado por un vino, debera contar una bote-
1la por cada seis-ocho personas. Sila comida
va a ser acompafada por un unico vino,
mejor calcule por lo alto y tenga prevista
media botella por comensal.

Si ademas quiere tratar el vino con serie-
dad, como anfitrion debe asegurarse de
probar cada nueva botella que se abra del
mismo vino y comprobar que se encuentra
en buenas condiciones. Los muy puristas
esperaran a acabar el contenido de su copa
para no mezclar el contenido de dos bote-
llas distintas.

Los vinos y los platos. Realmente, se ha
evolucionado mucho desde los lugares
comunes de los tintos con la carne y los
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blancos con el pescado. Hoy los sumilleres
son capaces de elegir vinos perfectos para
los sofisticadisimos platos que idean brillan-
tes y estrellados cocineros y toman en consi-
deracion infinidad de factores, incluida la
textura, el caracter mas o menos graso del
plato, la intensidad del sabor e incluso su
vertiente aromatica.

Nuestro consejo es que se sitie en un punto
intermedio entre los dos extremos. Valore la
consistencia del plato y busque vinos que se
ajusten a ella. Otra buena idea es acompanar
platos regionales con vinos de la misma
zona: cordero asado con tintos de Ribera del
Duero o mariscos con albarifios de Rias
Baixas, por ejemplo. Definitivamente, la
cocina oriental y especiada va mejor con
espumosos y blancos arométicos y de buena
acidez que con tintos. Si el vino interviene
como ingrediente de alguna receta, tiene
cierta gracia emplear el mismo que se vaya a
servir luego en la mesa para crear un vincu-
lo entre lo que hay en el plato y en la copa.

éQué pasa si los invitados traen vino?
Puede ser un imprevisto que eche al traste
con la perfecta planificaciéon de su comida.
No obstante, lo correcto seria encontrar la
manera de ofrecerlo también en la mesa.
Esto implica enfriarlo en caso de ser necesa-
rio para que se consuma a la temperatura
adecuada y prever el momento del descor-
che. Si tiene caracteristicas similares a algu-

nos de los que usted habia preparado, lo
puede sustituir perfectamente. Si no, tendria
que encontrar el momento mas adecuado
para presentarlo. Tenga en cuenta también
que si se tratara de una sola botella y resul-
tara insuficiente para que pudieran probarla
todos los comensales, lo mejor seria explicar
la situacion al invitado que trajo el regalo
para que no se sienta ofendido.

Contar la historia de los vinos. Como
anfitrion, es loégico que cuente algo sobre
los vinos que estin presentes en la mesa.
No hace falta que de una conferencia ni que
se estudie la web de la bodega en cuestion,
aunque si le resulta divertido puede consul-
tarla o echar un vistazo a alguna guia pro-
fusa en detalles como intentamos que sea
nuestra Guia TodoVino. En cualquier caso,
bastaria con que reforzara su elecciéon con
un simple: “en la tienda especializada del
barrio me han recomendado este blanco
para acompanar tal o cual plato; a ver qué
os parece”; o “este verano visitamos una
bodega y compramos varias botellas de este
vino...” y entonces puede relatar su expe-
riencia personal. O simplemente decir “este
es uno de mis blancos o tintos favoritos...”.
Y quedara claro que se ha preocupado espe-
cialmente por su elecciéon. Si ademés la
mayoria de los invitados sienten interés por
el tema, el vino puede convertirse en una de
las conversaciones mas apasionantes de la
velada.
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Cuando la crianza
no es lo mas importante

¢Como elegir entre dos tintos de la misma y afamada region? Uno es un

familiar crianza; otro tiene una presentacion estupenda que invita a presupo-
ner una alta calidad pero no hay ningun elemento en la etiqueta mas alla del
nombre del vino y el elaborador que de pistas al respecto. Seguramente se
ha topado usted con un tinto “genérico”; o lo que es lo mismo, un tinto sin
indicativo de crianza, una categoria en alza que engloba etiquetas de indu-
dable interés en distintos segmentos de precio.

En la practica estamos ante vinos en los que
el elaborador no quiere —o no puede— hacer
uso de los indicativos tradicionales de enve-
jecimiento en madera: esos “crianza”,
“reserva” y “gran reserva” tan profunda y
devotamente interiorizados por varias gene-
raciones de consumidores espanoles.

Pero los llamados vinos “genéricos” también
se han criado en barrica y, por lo tanto, com-
parten la complejidad y los beneficios que
este proceso aporta al vino. Sin embargo,
salen al mercado con la misma precinta que
un vino joven. El principal mensaje que
transmiten es el aflo de cosecha.

No obstante, algunos consumidores aun
dudan sobre si valen lo que cuestan. Desde su
punto de vista, decir “crianza”, “reserva” y
“gran reserva” es un seguro de una inversion
en inmovilizado por parte de las bodegas; un

coste real y visible que se refleja en la etiqueta.

iQué paraddjico entonces que casi todos los
vinos mejor valorados hoy en Espafa se
comercialicen sin esos indicativos de crian-
za! Sin ir més lejos, 17 de los 21 “tres lacres”
de La Guia Todovino 2009 fueron genéri-
cos. ¢Por qué los elaboradores apuestan
cada vez mas por esta opcion?

De entrada, habria que distinguir entre dos
situaciones bien distintas. Quien trabaja
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dentro de una denominacion de origen y
decide voluntariamente utilizar la contraeti-
queta genérica; y quien, situdndose fuera de
ella, no tiene otra opcion porque la legisla-
cion no le permite emplear los indicativos
tradicionales de crianza.

Genéricos a la fuerza

En 1980, Mariano Garcia, entonces flaman-
te endlogo de Vega Sicilia, lanzaba su primer
Mauro al mercado (era la cosecha 78), un
proyecto personal que llevaba el nombre de
su padre. Faltaban atin dos afios para que se
creara la Denominaciéon de Origen Ribera
del Duero, cuyos limites quedaron un tanto
distanciados de la pequena localidad valliso-
letana de Tudela de Duero donde elaboraba
el vino. Mientras los recién estrenados ribe-
ras hacian con éxito sus primeros pinitos en
el mercado, Mauro era un humilde vino de
mesa que desafiaba la prohibicién que pesa-
ba sobre esta categoria de informar del afio
de cosecha. “Tener un indicativo de crianza
habria sido de gran ayuda -recuerda
Mariano—; lo mismo que estar dentro de una
DO. La verdad es que no podiamos poner
casi nada en la etiqueta”.

Aunque en lo que respecta al envejecimien-
to, se manifiesta contrario a normativas:
“No se entiende que porque un vino haya
estado un afo en barrica o en botella tenga
otra categoria. Hay que ver ademés los con-

iQué paraddjico que
casi todos los vinos
mejor valorados hoy
en Espana se
comercialicen sin
indicativos de
crianza! ¢Por qué
los elaboradores
apuestan cada vez
mas por esta
opcion?
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En la apuesta por
los genéricos hay
una critica implicita
a la normativa
tradicional, que
certifica solo el
tiempo en barrica 'y
en botella y no dice
nada sobre el tipo, la
calidad o la edad de
las barricas
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dicionantes con los que se realiza la crianza”.
Su compafero de viaje méas notable en esta
travesia del desierto fue Carlos Falco, cuyos
primeros Dominio de Valdepusa llegaron al
mercado a comienzos de los ochenta. Fueron
las primeras etiquetas que se codearon con
los tintos riojanos y de la Ribera.

Pero eso no quiere decir que el camino fuera
facil. Los primeros Abadia Retuerta que salie-
ron al mercado en la segunda mitad de los
noventa lo hicieron también como vino de
mesa pese a que procedian de una finca practi-
camente limitrofe con la Ribera del Duero. En
la comunicacion al consumidor, como recuer-
da hoy su director de marketing, Alvaro Pérez
Navazo, se buscaba la equiparacién con los
familiares indicativos de siempre: Rivola, se
explicaba, viene a ser un crianza; el Seleccion
Especial, un reserva... La estrategia se mantuvo
hasta que las etiquetas alcanzaron un posicio-
namiento lo suficientemente sélido como para
poder centrarse en el estilo y la marca. Segtin la
experiencia de esta casa, “el tema genérico pasa
a segundo plano s6lo cuando la marca esté per-
fectamente establecida”.

Tiempo no es igual a calidad:

una pequeiia revolucion en Rioja
Bésicamente, la noticia que generaron los
Mauro, Valdepusa, Retuerta y otros fue que
se podian hacer excelentes vinos fuera del
ambito de las denominaciones de origen.
Pero los genéricos no fueron primera pagina
hasta que desafiaron el statu quo riojano. O
al menos hasta que lo hicieron marcas clave
de esa zona en los afios noventa.

Antes, una etiqueta rompedora como Cosme
Palacio, el primer tinto riojano criado total-
mente en barrica nueva, roble francés y con
maceraciones de 28 dias, estuvo a punto de
dar el paso, pero finalmente apostd por un
estadio intermedio. En su estreno en el mer-
cado reflej6 la nueva filosofia con la palabra
“cosecha 1986” bien grande y ningtn indica-
tivo de envejecimiento en la etiqueta, aun-
que la precinta de “crianza” (los tiempos no
daban para llegar a “reserva”) aparecia en la
parte trasera de la botella. Fue el primer
tinto con altas pretensiones que se quedaba
en esta modesta categoria.

El Consejo Regulador de Rioja, cuya norma-
tiva ha adoptado una gran mayoria de deno-

minaciones, establece para un “crianza”
tinto 24 meses de envejecimiento, de los
cuales 12 deben ser en barrica. Un “reserva”
tinto también debe pasar por lo menos un
afo en roble, pero debe cumplir un total de
36 meses en bodega.

En la practica si existian en Rioja vinos
envejecidos que salian al mercado con la
misma categoria que un vino joven.
Procedian de pequeiias firmas y viticultores
que no podian utilizar los indicativos de
crianza porque no cumplian otro requisito
adicional: el de tener un minimo de 500
barricas de 225 litros y el doble de esta capa-
cidad en depdsitos. Posteriormente el limite
se redujo hasta 50 barricas, pero en esta liga
de pequefios se encontraban en los afos
sesenta y setenta bodegas tan relevantes en
la actualidad como Sierra Cantabria.

La familia Eguren, que hoy puede presumir
de firmar un alto ntmero de superriojas
—todos genéricos—, estaba realizando su par-
ticular revolucion al filo de la década de los
noventa. Y San Vicente, que se estren6 con la
ahada 1991, resumia perfectamente el con-
cepto: un vino de pago, con viticultura extre-
madamente meticulosa para la época, alta
seleccion, novedosa carga frutal, gran volu-
men en boca... “Cuando lo dabamos a probar
—recuerda Marcos Eguren, el responsable
enolégico de la casa—, la gente se quedaba
impactada. En Estados Unidos lo querian tal
cual”. Y el tal cual en ese caso implicaba lan-
zarlo al mercado antes de que cumpliera los
tiempos establecidos para un reserva. “Como
no respondia en absoluto a ninguno de los
parametros de un crianza, sali6 con la misma
contraetiqueta genérica de un vino joven.
Pero los clientes internacionales reaccionaron
muy bien y con la cosecha 95 decidimos ser-
virlo también en Espaiia en el momento ido-
neo que marcaba la filosofia del producto”.

Por las mismas fechas, Artadi, un icono de
modernidad en Rioja, revoluciona totalmen-
te su gama desde un posicionamiento pensa-
do y masticado desde hacia tiempo: “Nadie
puede guiarse por una norma escrita para
elaborar un vino porque cada vino tiene sus
propios parametros; hay infinidad de varia-
bles a las que podemos aludir para hacer un
producto diferente”, afirma su propietario
Juan Carlos Lopez de Lacalle.
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Vinas de Gain abandon¢ la designaciéon de
crianza con la cosecha 98 y Pagos Viejos dejo
de ser reserva con la afiada 97. El paso era
también una cuestion de diferenciacion:
“Habiamos llevado a cabo toda una revolu-
cion —explica Juan Carlos— haciendo vinos
completamente distintos y no nos aportaba
nada estar en una situaciéon de comparacion
con las categorias tradicionales cuando
nuestras etiquetas no tenian nada que ver ni
en concepto de elaboracion, ni en composi-
ciéon fenodlica, ni en crianza en barrica”.

Ademas, los vinos de bodegas clave que sur-
gen en esos afos y posteriores lo hacen
directamente como genéricos. Entre los més
emblematicos, Finca Allende, el proyecto
personal del iconoclasta Miguel Angel de
Gregorio (su primera cosecha es 96), la
Compaiiia de Vinos que pone en marcha
Telmo Rodriguez en 1994 con propuestas no
s6lo en Rioja sino en otras zonas, o Pujanza,
fundada en 2002 por Carlos San Pedro.

En la mente de todos estos elaboradores
obsesionados por la calidad habia una criti-
ca implicita a la normativa tradicional que
certificaba tinicamente el tiempo en barrica
y botella y no decia nada sobre el tipo y cali-
dad del roble o la edad de las barricas. Si vol-
vemos al tema del coste que tanto preocupa
a algunos consumidores, la diferencia de
precio entre una barrica nueva y una usada
es abismal y, por supuesto, resulta mucho
mas caro envejecer un tinto doce meses en
barricas nuevas de roble francés que criarlo
dos afios en roble americano usado.

Una tendencia en alza

En Ribera del Duero, Peter Sisseck, lanzo
Pingus sin indicativos de crianza con la
afada 95, aunque le precede en el tiempo
Condado de Haza, que se comercializ6 de
esta manera entre las cosechas 1994 y 1999.
Olga Fernandez explica que se intent6 emu-
lar la costumbre francesa de sacar antes el
vino y que fuera el consumidor el que lo
envejeciera y decidiera su momento favorito
de consumo. “Quizds nos adelantamos un
poco —sefala—. Ademas, la fecha de apari-
cién en el mercado coincidia con el verano,
lo que no resultaba apropiado de cara al
transporte y desde el 99 se retraso6 la salida y
se adopt6 la precinta de crianza, aunque
para nosotros lo mas importante es la cose-
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cha y el modo en que se elabora, y los vinos
siempre han pasado entre 14 y 16 meses en
barrica”.

Pero tal vez el mensaje mas claro en esta
zona lo dio Bodegas Emilio Moro, primero
con el lanzamiento de Malleolus, su pro-
puesta mas alta de gama, sin indicativos de
crianza con la cosecha 98 y luego transfor-
mando toda su gama de vinos que seguia los
parametros clasicos y reconvirtiéndola en
genérica. ¢La razon? “Porque no creemos en
las politicas que establecen los Consejos
Reguladores sobre la crianza que debe tener
un vino —dice José Moro—, ya que en ello
influyen las caracteristicas de la cosecha, el
tipo y edad de las barricas... No puedes
someter el vino a unas normas concretas que
no aportan valor afadido. Es un concepto
mas realista que moderno”.

El cambio no fue traumatico para los Moro.
La marca gozaba de un buen posicionamien-
to en el mercado y no se vio afectada, pero la
familia si enfatiza en la necesidad de infor-
mar al consumidor. De hecho, sus botellas
incluyen un resumen del proceso de elabora-
cion y se especifican los meses de envejeci-
miento en madera.

Esto es algo que los riojanos no pueden
hacer tal y como estd la normativa en su
denominaciéon. Hay quien lo ve como una
desventaja frente a un potencial comprador,
pero también quien, como Juan Carlos
Lopez de Lacalle de Artadi, busca coherencia
hasta el final: “Para mi no afiade nada el
poner que el vino ha estado un cierto nime-
ro de meses en barrica; si no lo considera-
mos importante, ¢por qué decirlo? En el
fondo, va contra nuestros principios”.

En ocasiones, la razon de la contra genérica
puede ser tan de andar por casa como que
haya una presion importante por parte de los
distribuidores para comercializar una nueva
anada y no de tiempo de completar el tiempo
establecido de crianza en botella para ganarse
la precinta correspondiente. Incluso si la dife-
rencia es tan nimia como de un mes.

Realmente no hay tantas bodegas dentro del
ambito de las denominaciones de origen que
apuesten por una gama genérica al cien por
cien, especialmente en una zona en la que

e
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La crianza ha
pasado de ser la
variable clave a
convertirse en un
aspecto mas, tanto
en la elaboracion
como en la
comunicacion del
producto al
consumidor

pesa tanto la tradicion como es Rioja. Lo
habitual es que se mantenga la linea clasica
establecida en el mercado y se lance una eti-
queta genérica con aspiraciones y un precio
acorde, o incluso una gama genérica paralela.

En los tltimos tiempos, a la lista de tintos de
altos vuelos y de crianzas y reservas que han
dejado de serlo hay que sumar también los
semicrianzas: etiquetas bastante asequibles
en precio y habitualmente con envejeci-
mientos en barrica inferiores a los de un
crianza, pero pensadas para una rapida
puesta en el mercado. Un saco en el que
caben marcas como Finca Resalso, de la
familia Moro en Ribera del Duero por poner
un ejemplo bien conocido. Esto quiere decir
que no s6lo hemos vivido una gran explosiéon
de marcas y de bodegas; también se han cre-
ado nuevos segmentos de producto que han
ampliado notablemente las gamas de vinos
de las bodegas.

¢Guerra de clases?

Frente al lineal ¢como elegir entre un tinto
genérico y un tinto con indicativo de crian-
za? ¢Decantarse por uno u otro tipo le con-
vierte automaticamente a uno en bebedor
moderno o tradicional?

Marcos Eguren de Sierra Cantabria, bodega
que mantiene una gama clasica de crianzas,
reservas y grandes reservas, cree que cada
estilo no va necesariamente a un consumidor
diferente. “Unos dias te apetece una estructu-
ra de vino y otros otra”, sefiala. “Ademéas
—anade—, los reservas tienden a parecerse
cada vez mas a los vinos modernos que a los
clésicos reservas riojanos de antafio”.

Efectivamente, los productores clasicos y las
gamas tradicionales no se han mantenido
estaticas desde los ahos noventa. La mayoria
de las bodegas ha realizado su particular
adaptacion, algunas dando saltos tan impor-
tantes hacia la modernidad que la diferen-
ciacion tan clara que existia hace unos afnos
entre uno y otro estilo, en muchos casos se
ha difuminado.

Quizas el contenido de la botella no sea tan
diferente, pero probablemente la eleccion
dependera en gran medida de la mayor o
menor dependencia que tenga cada uno de
los indicativos de crianza. Psicol6gicamente,

¢siente que le dan mas seguridad y refuerzan
su compra? Pero también deberia empezar a
entender que la crianza no es la tnica clave
para elegir un vino.

Desde su posicionamiento de fuera de DO,
Mariano Garcia constata en su dia a dia que
“hay un alto porcentaje de consumidores
que van todavia a la denominacién y a los
indicativos tradicionales. En los restauran-
tes se sigue pidiendo asi el vino, aunque es
cierto que viene una nueva generacion joven
y con mucha mas cultura del vino”.

Juan Carlos Lopez de Lacalle, de Artadi,
considera que todo es cuestion de tiempo y
le gusta mirar algo mas lejos: “Rompo una
lanza a favor de las categorias de crianza,
reserva y gran reserva que en su dia sirvie-
ron para educar al consumidor. Pero ese
mismo consumidor estd evolucionando,
aunque sea lentamente, para decidir qué
vino, de qué precio y qué calidad toma en
cada momento. De modo que en el futuro no
necesitara estas clasificaciones de un articu-
lado normativo. Al mercado hay que trans-
mitirle un mensaje nitido, claro y sencillo.
¢Y hay algo que cale més que el origen de la
cosas? Por eso funcionan las denominacio-
nes de origen aqui y en todo el mundo. Hay
dos preguntas fundamentales y entendibles
por todos: donde naciste y en qué ano”.

Paradéjicamente, en regiones sin tradicion
embotelladora y menos fijadas en la mente
del consumidor, las menciones de crianza no
se echan en falta. ¢éRecuerdan haber proba-
do algtn priorat de reserva o haberse preo-
cupado siquiera de ello? Cuando la elecciéon
es Priorat, Jumilla, Campo de Borja o cual-
quier otra zona emergente, uno quiere sim-
plemente una etiqueta de calidad de esa
region, la mejor que su presupuesto le per-
mita. Y ademas la mayoria de elaboradores
punteros de esas zonas no juega en la liga de
los indicativos de crianza.

Asi que si ese punto de vista vale para estas
denominaciones menores o de experto, tam-
bién deberia servir para las vacas sagradas
del vino espafol. Es un hecho que la crianza
ha pasado de ser la variable clave a conver-
tirse en un aspecto maés, tanto en la elabora-
cién como en la comunicacion del producto
al consumidor.
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Grimalt-Caballero: un
sueno empieza con 4 kilos

Los autores del tinto mas “gamberro” de Espafia demuestran en esta
entrevista a dos bandas que elaborar vinos de calidad no esté refiido con
el buen humor. Francesc Grimalt, endlogo, y Sergi Caballero, musico,
podrian parecer una extrafia pareja, pero entre los dos han conseguido lla-
mar la atencién sobre el apasionante vifiedo mallorquin y comunicar sus

recién nacidas creaciones con un desparpajo inusitado en el sector.

Francesc Grimalt (en la foto) no necesita
presentacion. Fue el alma enoldgica de uno
de los tintos méas originales y especiales de
Espafia: ese An (Anima Negra) que llev) la
denostada callet local a la categoria de gran
vino. Sergi Caballero (ver foto en la pagina
siguiente) si es un desconocido en el mundo
del vino, pero no en el de la musica: es socio
fundador, co-director y responsable de ima-
gen del festival de misica avanzada y arte
multimedia Sonar. Si ven algunas de las sor-
prendentes propuestas que cre6 para su edi-
cién 2008, entenderan la ausencia de orto-
doxia —y también la moderaci6on— en la ima-
gen de los vinos.

¢Qué tienen Grimalt y Caballero en comtn?
Un punto de encuentro, la localidad mallor-
quina de Felanitx, y pasion por el vino.
Juntos han creado dos tintos de nombres
tan atipicos como imposibles de olvidar:
4kilos (s6lo 10.000 botellas) y 12volts (unas
pocas mas: 30.000).

¢Por qué gkilos?

Grimalt: Cada uno pusimos dos millones
de pesetas en el proyecto: dos kilos Sergi y
dos yo. La primera cosecha del 4kilos, la
2006, la hicimos en el “garaje” que un amigo
tenia acondicionado para hacer vino.
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Tuvimos que fermentar en tinos de acero
inoxidable de los que se usan para refrigerar
leche, no tanto por originalidad como por no
tener 'pasta’.

Caballero: También es una especie de decla-
racion de principios. Para hacer vino no tie-
nes que ser millonario, sino tener pasiéon y
trabajar duro. Es un contraste evidente con
las grandes inversiones que se han producido
en el sector en los Gltimos anos, la gran mayo-
ria procedentes de la construccion.

¢Qué tiene el proyecto de especial
para haber conseguido tanta notorie-
dad en un tiempo récord?

Grimalt: La verdad es que yo me he queda-
do muy sorprendido. Sentia bastante miedo
escénico de volver con un nuevo vino. Quizas
la clave esté en los distribuidores y, sobre
todo, en el boca-a-boca que ha funcionado
de maravilla.

Sergi, écomo te aficionas al vino?

Caballero: Me empez6 a interesar hace
unos 10 anos. Comencé a leer revistas, hice
algtin curso de cata y me fui metiendo en
ello; también hice un curso de enologia en el
Penedes: iba todos los miércoles durante
cuatro meses. Luego intenté hacer practicas

¢Qué tienen Grimalt
y Caballero en
comun? Un punto
de encuentro, la
localidad
mallorquina de
Felanitx, y pasion
por el vino.
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en bodegas. Llamé a An Negra porque me
gustaba el vino, habia un equipo de gente
joven detras trabajando con la callet y ade-
mas paso mis vacaciones en Mallorca, en
Felanitx. Alli conocia a Francesc.

Hoy tenéis ya bodega propia...
Grimalt: Si, pero para eso ya hemos necesi-
tado la ayuda del banco. Es una bodega
pequena que esta situada en una finca de mi
familia. En realidad, era la casa donde dor-
mian las ovejas, que la hemos arreglado.

Sergi, como alguien que viene del
mundo de la musica, écomo ves el
tema de la imagen en el vino?
Caballero: Aunque hay etiquetas con buen
disefo, el concepto de imagen me resulta en
general bastante aburrido. Me imagino un
sefior serio fumando un puro. También creo
que hay muchos prejuicios a romper con lo
establecido, con cualquier minima cosa. Por
otro lado, tengo muchos amigos que beben
vino, son bastante divertidos y no encajan en
este perfil. El vino no es un monopolio de
sefnores aburridos, sino un sistema de comu-
nicacion que hay que utilizar.

También eres el “culpable” de un pés-
ter en el que Francesc y ta aparecéis
semienterrados en el suelo, como si
fuerais cepas.

Caballero: La idea viene, por un lado, de
todo lo que se habla del terroir y de su
importancia. Pero ademas Francesc y yo
hemos hecho muchos agujeros para ver la
composicion y la calidad de los suelos. Asi
que le dije; ahora podemos hacer uno més
grande y nos metemos nosotros. Con la ima-
gen hemos hecho un péster y la idea es ir
renovandolo cada afio.

¢Como fue lo de “tener raices” por un
dia?

Grimalt: Fue una “gamberrada”. La verdad
es que la historia tuvo gracia, pero nos pasa-
mos casi una mafiana entera asi para hacer
la sesion de fotos.

Pero mas alla de la broma, el terruiio
si es clave para vosotros.

Grimalt: Hemos buscado distintos vifiedos
mas en funcion de su suelo que de la varie-
dad. Para mi, las variedades solo tienen que
expresar el suelo. Lo importante es mante-

ner el 'puzzle” de vifias que hemos montado.
Esta palabra es de Jean-Claude Berrouet (el
que fuera durante muchos afos enélogo de
Petrus) que ponia el acento en la habilidad
para mezclar, ya fuera por sabiduria o por
azar. En general, buscamos méas mineralidad
para el gkilos y caracter més frutoso para el
12volts.

¢Fue dificil realizar la seleccion de
vifiedos?

Grimalt: Me he pasado horas dando vueltas
con el Twingo por los vifiedos de la isla y dis-
cutiendo con los viticultores. Por eso fue muy
emocionante que cuando se enteraron de que
iniciaba un proyecto nuevo, muchos vinieron
a ofrecerme la uva, incluso diciendo: “Ya me
la pagaras cuando cobres el vino”. Lo impor-
tante en cualquier caso es elegir suelos adap-
tados a la variedad y de viticultores que traba-
jen bien. Por ejemplo, la callet necesita suelos
que estresen; es una variedad muy sufrida y
fuera de estas condiciones daria altas produc-
ciones. Ahora ademés tenemos cuatro hecta-
reas de vifiedo propio.

¢Como nacen las sorprendentes eti-
quetas de gkilos y 12volts diseinadas
por Marcel Dzama y Gary Baseman?
Caballero: Buscabamos la botella clasica
de Burdeos, pero que no fuera muy pesada,
como un Lynch-Bages; la etiqueta grande,
como en Mouton-Rothschild y también la
ilustracion, pero apostando no por artistas
consagrados, sino por otros mas punta de
lanza y mas cercanos a la gente joven.

Pero creo que no has podido llegar tan
lejos como querias...

Caballero: Si, yo queria cambiar las etiquetas
de los dos vinos con cada nueva afiada, pero en
el caso del 12volts, que es la mas asequible en
precio, no me han dejado ni mi socio ni los dis-
tribuidores. Pero el 4kilos si que renovara su
imagen con cada nueva afiada. Yo comparo el
vino con la musica; cada afada es como un
nuevo album y si se hace con la misma porta-
da no expresa realmente lo que hay dentro. En
el Sénar busco imagenes que no tengan nada
que ver con la musica y en el vino queria hacer
algo parecido.

Vuestra web también es atipica para

una bodega.
Caballero: Por un lado, hay imagenes de las
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vifias y, por supuesto, esta la explicacion del
proyecto. Pero también hay muchas otras
cosas, como un video con nuestras botellas a
la basqueda de importador en Jap6n, otro de
alguien que chilla hasta que consigue romper
una copa... Queremos que la web se parezca
un poco a como somos nosotros, gente a la
que nos gusta pasarlo bien.

También tenéis a un payés que habla
sobre los suelos rojos de “call vermell”,
que es un tipo de terruiio que habéis
buscado especialmente en algunos de
los vifiedos que habéis seleccionado.
Grimalt: Los suelos de “call vermell” son
brutales. El color rojo se debe sobre todo al
o6xido férrico. Ademas tienen bastante grava
y una componente de arcilla que hace posi-
ble que pasen rapidamente de estar mojados
a estar secos. La arcilla es egoista y retiene el
agua, mientras que la grava queda compac-
tada como si fuera cemento. Esta composi-
cion permite mantener el agua en niveles
inferiores y alcanzar una buena maduraciéon
de los racimos.

¢Como veis la evolucion de los vinos
mallorquines? Desde el punto de vista
del experto, su personalidad muy dife-
renciada les hace muy atractivos.
Grimalt: Tenemos la ventaja o desventaja,
segln como se mire, de que la gente asimila
Mallorca a turismo, pero también se ha
hecho vino toda la vida y hay una fuerte tra-
dici6n de vina. Ahora sucede lo mismo que
en muchas otras regiones: se esta pasando
de una viticultura granelista a una viticultu-
ra de vinos de guarda, pero todavia nos
encontramos en una fase de adolescencia.
Para llegar mas lejos hay que trabajar dura-
mente y racionalizar los procesos. En An
Negra, por ejemplo, usabamos callet porque
no habia nada mas.

éDonde estara 4 kilos dentro de 10 afios?
Caballero: Estaria encantado de seguir
haciendo esto: un vino de produccién peque-
fia que cuando sale al mercado se agota. Me
gustaria que 4 kilos siga siendo algo tranqui-
lo. No queremos crecer sino quedarnos
como estamos.

el curioso gy

Solicite informacién o su adhesion,
sin cuotas ni compromiso de compra en
902 500 (_)56
www.qanalcocma}.com
canalcocina@todovino.com
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En la cata a ciegas
de algo mas de 30
etiquetas de ambas
zonas se impuso una
cierta tipicidad
reconocible
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Crianzas: Rioja vs. Ribera

Un “crianza” es una de las opciones mas habituales de compra para

muchos consumidores y la disyuntiva normalmente esta entre Rioja y Ribera

del Duero. ¢Saben exactamente |0 que se van a encontrar en la copa v,

sobre todo cuanto cuesta?

¢Se han preguntado alguna vez por qué es
maés caro un crianza de Ribera que uno de
Rioja? Aunque obviamente hay excepcio-
nes, si es cierto que en general hay que ras-
carse mas el bolsillo cuando uno quiere
poner una botella de Ribera encima de la
mesa. ¢Hay una razon real para ello?

Intentaremos responder a esta pregunta y
también darle unas buenas pistas de los
estilos mas caracteristicos que encontraran
dentro de cada region. Para ello hemos
catado a ciegas algo mas de 30 etiquetas de
ambas zonas.

¢Por qué la Ribera es mas cara?

El factor historico es clave para intentar
explicar esta circunstancia. Frente a una
region grande (en viledo, nimero de bode-
gas y cifras de producciéon) como es Rioja,
la denominaciéon del Duero surge en 1982
practicamente de la nada, con una marca
mitica y legendaria como Vega Sicilia
(entonces y hasta bien entrados los noven-
ta era el vino mas caro de Espaha) y un
punado de pequeias bodegas con produc-
ciones reducidas que se abastecen de un
vifiedo sensiblemente menor que el rioja-
no. La climatologia es més adversa y hay
mayor irregularidad en la produccion obte-
nida con cada nueva cosecha. No obstante,
ofrece la primera alternativa de tintos de
calidad frente a Rioja. Y no sélo eso: se con-
vierte en icono de modernidad, lo que dis-
para la demanda de un producto entonces
bastante escaso. Asi que el modelo inicial
de lo que es un ribera queda definido por
marcas que alcanzan, casi de inmediato, un

sblido posicionamiento en una banda de
precios alta gracias a su calidad y moderni-
dad, pero también a sus comedidas produc-
ciones.

Nos podriamos plantear si este ventajoso
punto de partida, unido a la necesidad de
crear una infraestructura de bodegas, ins-
talaciones y tecnologia que no existian y
que naturalmente repercute en el precio del
vino, sigue justificando precios mas altos
todavia hoy. Porque el panorama desde
luego es distinto: unas 250 bodegas elabo-
radoras entre las que se incluyen firmas
que trabajan volimenes mayores y que han
ampliado la horquilla de precios por abajo.

Para Victor Cerro, de Hijos de Antonio
Barcel6, que posee Viiia Mayor en Ribera
del Duero y Bodegas Palacio en Rioja, exis-
ten dos motivos basicos que explican la
diferencia de precio entre ambas zonas:
“Uno objetivo, que es el hecho de que la
produccién y el tamafio medio de las bode-
gas sea menor en Ribera, lo que implica
mayores costes afiadidos; y otro de caracter
subjetivo en el sentido de que hasta la fecha
la mayoria de consumidores esta dispuesto
a pagar mas por un crianza de Ribera que
por uno de Rioja”.

Rodolfo Bastida, responsable y endlogo de
Ramoén Bilbao en Rioja y Cruz de Alba en
Ribera del Duero, incide también en el
tema de las amortizaciones y la escala méas
pequeia con la que se trabaja en Ribera:
“En la préctica, se necesita casi la misma
inversiéon para elaborar 300.000 botellas
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que para un millon”. Aunque desde su
punto de vista, el gran factor diferencial
esta en el vifiedo, no tanto por el precio de
la uva, que se sitia mas o menos a la par,
como por el mayor coste de producir en
viiedos propios: “Los rendimientos en
Ribera son mas bajos y las incidencias cli-
maticas mucho mayores. El aho pasado,
por el pedrisco y las heladas, recogimos la
mitad de uvas que en 2007. Producir en
vinedos propios de Ribera nos cuesta casi el
doble que en Rioja”.

Y este coste se incrementa en la medida en
la que lo hacen las aspiraciones de calidad
del elaborador. “Trabajar con viledos muy
viejos nos supone unos costes de partida de
la uva considerables”, explica por ejemplo
Daniel Aguirre, de Bodegas Imperiales.

Juan Luis Canas, de Bodegas Luis Canas en
Rioja Alavesa, ratifica este hecho dentro de
su incipiente proyecto en Ribera cuyo pri-
mer vino verd la luz a finales de 2010. “La
produccién y los rendimientos son mucho
menores cuando se buscan uvas de calidad
y se trabaja con vifiedos viejos —explica—.
Nosotros en 38 hectareas s6lo hemos reco-
gido 100.000 kilos y hemos llegado a pagar
hasta méas de dos euros y medio el kilo de
esta calidad de uva, un cifra muy superior
al precio medio de la zona”.

Y las bodegas se preocupan también de col-
mar esas “expectativas” subjetivas del con-
sumidor: “En Ribera -dice Rodolfo
Bastida— utilizamos auxiliares mas caros;
gastamos mas en corchos y botellas y nos
preocupamos mas de vestir un vino por el
que sabemos que el consumidor esta dis-
puesto a pagar mas”.

Buscando la tipicidad

Pero, ¢hay una identidad clara Rioja-Ribera
que se corresponda con esta filosofia de pre-
cios? La cata a ciegas de algo més de 30
crianzas de ambas zonas demostrd que la
procedencia era bastante clara, lo que quiere
decir que se impone una cierta tipicidad
reconocible. Los casos mas dudosos se
correspondian, como cabia esperar, con los
crianzas riojanos mas modernos o algunos
riberas de estilo més light, perfectamente
correctos pero que a menudo se situaban en
unos niveles algo inferiores de precio.
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Dentro de un alto nivel cualitativo de las
muestras (se buscaron marcas representa-
tivas de ambas zonas con presencia en La
Guia TodoVino y excluyendo los riberas de
mas de 20 euros), hubo maés riojas en ban-
das méas asequibles de precio y, por tanto,
mas riojas buenos y baratos que riberas.

Sin embargo, también vimos claro que para
un consumidor cuya motivacion principal de
compra fuera encontrar patrones bien defi-
nidos y caracterizados de zona, ya sea de
Rioja o de Ribera, rara vez encontrari satis-
faccion en un crianza de la otra region.
¢Cuales son esas pautas de reconocimiento?

La Ribera mas reconocible. Hay real-
mente una “nariz Ribera” que se siente al pri-
mer golpe de copa y es como de mezcla de
hollejo tostado (aromas secundarios que evo-
can la fermentacion) y notas lacticas. En
general, son vinos que tienen mas de todo:
méas fruta, mas potencia y que también
aguantan mas madera antes de que ésta
empiece a resultar excesiva (aunque en algu-
nos tintos se cruzaba el limite). La mayoria se
beneficia de una aireacion en la copa que per-
mite ir descifrando aromas. La fruta es més
opulenta y madura (frutos negros, ciruela) y
las bocas tienden a ser mas voluminosas y
golosas. La acidez casi nunca llama la aten-
cion ni se percibe de modo evidente; si acaso
ofrece el contrapeso necesario y en ocasiones
resulta algo justa. En general, domina una
sensacion mas juvenil y vigorosa.

La Rioja mas reconocible. El clasicis-
mo riojano es inconfundible. Incluso en la
categoria de crianzas, es habitual encontrar
notas terciarias evidentes (cuero, almizcle,
especias dulces). En general, la estructura
en boca es menor que en los riberas y en
aquellos riojas més corpulentos, la sensa-
cion téctil es de algo menos de amplitud y
volumen. En el caso de crianzas que apues-
tan més por la fruta (es el caso en muchos
de Rioja Alavesa), la sensacion suele ser de
frutos rojos (fresa, frambuesa). Aunque
quizés la nota mas distintiva de la zona,
presente tanto en elaboraciones mas clési-
cas y modernas, fue esa acidez que se expe-
rimentaba de forma evidente y que ayuda-
ba a trazar el recorrido del vino en boca. En
general, estamos ante tintos menos corpu-
lentos y més fluidos.
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Hay un factor mas
“refrescante” en
Rioja y también a
menudo de “trago

mas facil”, mientras
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que en la Ribera
domina una
sensacion mas
juvenil y vigorosa

Hay un factor mas “refrescante” en Rioja y
también a menudo de “trago mas facil” sin
perder por ello complejidad (ahi estan los
aromas terciarios y el hecho de que en general
son vinos que retrasan algo mas su salida al
mercado; sblo hace falta ver el considerable-
mente mayor nimero de crianzas de la cose-
cha 2006 que nos han remitido las bodegas
de Ribera del Duero). En los tintos del Duero
destaca la opulencia que arropa y reconforta
el espiritu en contraposicion con el paisaje un
tanto adusto de donde proceden y los rigores
de su clima.

Encontraran también algunos tintos (no
tantos como esperabamos inicialmente, la
verdad) a “medio camino” entre el espiritu
de ambas zonas. Pueden servirles de como-

RIBERAS

Abadia San Quirce Crianza 2005
13-15 € Q

Arzuaga Crianza 2005. 14-17 €
Aster Crianza 2002. 12-14 €
Callejo Crianza 2006. 12-15 €
Carmelo Rodero Crianza 2006
16-17 € @

Celeste Crianza 2006. 13-15 €
Cruz de Alba Crianza 2006. 13-14 €
Lopez Cristébal Crianza 2005.
12-14 €

Matarromera Crianza 2006. 16-18 €
Montebaco Crianza 2006

13-14 € Q

Pago de los Capellanes 2006.
15-18 €

Pesquera 2006. 15-18 €

Protos Crianza 2005

14-15 € @

Senorio de Nava Crianza 2006.
12-13 €

Valtravieso Crianza 2006. 12-14 €
Vina Mayor Crianza 2005. 9-11 €
Viiia Pedrosa 2006. 15-17 €

Viiia Sastre Crianza 2006

14-15 € @

@ Vino disponible en www.todovino.com

din, aunque los vemos como opciones mas
de estilo que de origen, cuando lo que se
busca es un tinto de cierta estructura, con-
centraciéon y precio. En este terreno inter-
medio en el que no teniamos claro si esta-
bamos ante un ribera o un rioja moderno,
la elegancia y el conseguido conjunto que
descubrimos en vinos como el Cosme
Palacio 2006 o el Viha Sastre 2006 basta-
ban para seducir a cualquier paladar sensi-
ble y hacerle olvidar que ante todo buscaba
un origen. Pero, por desgracia, esta cir-
cunstancia sélo la encontramos en las eti-
quetas de precio més elevado.

El equipo de cata en esta ocasion estuvo
formado por: José Luis Casado, Amaya
Cervera y Custodio L. Zamarra.

RIOJAS

Altain Crianza 2006. 8-9 €
Baigorri Crianza 2005. 11-12 €
Campillo Crianza 2005. 12-13 €
Cerro Aii6én Crianza 2005

6-8€ &

Conde de Valdemar Crianza 2005.
7-9 €

Cosme Palacio Crianza 2006. 15-17 €
Izadi Crianza 2005. 7-9 €

Luis Alegre Crianza 2005. 9-11 €
Luis Caiias Crianza 2005
89€Q

Muga Crianza 2005

13-15 € Q

Ramon Bilbao Edicion Limitada
Crianza 2006.

10-11 € @

Seiorio de Villarrica Crianza
2005. 8-10 €

Solabal 2005. 8-10 €

Tobia Seleccion 2005. 11-13 €
Vallobera 2005.

7-8€ @

Valserrano Crianza 2005y 2006.
8-10 €

Viia Salceda Crianza 2004. 7-9 €
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Los vinos para comprar, beber y guardar

Reconfortantes tintos de menos de 9 €

Seguimos preocupados por su bolsillo y haciendo hincapié en aquellas etique-
tas que ofrecen mas por menos. Para quien se tenga que apretar atin mas el cin-
turon, la siguiente seleccion de tintos que no superan los nueve euros (las 1.500
pesetas de antafo) y en la que se incluyen algunas auténticas gangas le ayuda-
ra a no renunciar a beber vinos de calidad durante las préximas semanas. Los

vinos se han ordenado por orden alfabético.

Allozo Crianza 2004
Tinto, D.O. La Mancha

Bodegas Centro Espafolas

Un tinto de amplia produccién que alcanza el
medio milléon de botellas y ofrece una fresca
expresion frutal de la tempranillo manchega.
Confirma la idoneidad del vifiedo mas grande
Espafia y Europa para buscar gangas mas que
asequibles precio. Bien elaborado, sin complica-

ciones y facil de beber. Se agradece su viva aci-
dez. Cereza guinda. De intensidad media. Punto
licoroso. Aromas de fruta roja (cereza) y especias
(canela). Cuerpo medio, sabroso, equilibrado,
frutal, madera bien integrada, fresco y con final
de boca ligeramente balsamico.

Armantes Seleccion Especial 2007

Tinto, D.O. Calatayud

Bodega San Gregorio

Otra zona en la que rebuscar en tiempos de cri-
sis y una bodega que parece haberse especializa-
do en el tema. Por este modico precio estamos
ante el que la firma considera uno de sus vinos
mas altos de gama. En la copa encontraran un
vino primario y varietal, auténtico y honesto con
el caracter de la zona. Agradables notas florales

Codice 2006
Tinto, V.T. Castilla-La Mancha

y vegetales bien combinadas con un buen peso
de fruta. Una excelente compra de la que sélo se
han elaborado 35.000 botellas. Picota violaceo.
Primario en nariz, aromas de fruta silvestre, flo-
rales y toque vegetal. Sabroso, frutoso, con fres-
cura, noble tanicidad, recuerdo floral y final lige-
ramente vegetal no molesto.

Dominio de Eguren

Los Eguren de los grandes tintos de Rioja
(San Vicente, Amancio, La Nieta, ...) también
elaboran modestos vinos de la tierra de pre-
cios casi irrisorios comparados con las etique-
tas anteriores. En esta afiada bordan su
Codice “de andar por casa”. Una etiqueta para
perseguir en tiempos de crisis. Ademas de la

impecable elaboracion que se presupone
teniendo en cuenta quién estd detras, encon-
traran un estilo ma cercano a un delicioso
vino joven. Picota granate. Fruta roja (mora,
fresa, ciruela), vegetal fresco, florales (viole-
ta). Sabroso, muy frutal, equilibrado, ligero,
suave, amable y fresco.

Conde de Valdemar Crianza 2005

Tinto, D.O.Ca. Rioja

Bodegas Valdemar

De una bodega muy orientada al mercado y tre-
mendamente respetuosa con la el bolsillo del
consumidor. Este crianza ademéas es un buen
prototipo dentro de su categoria: honesto, clasi-
co y con reconocible tipicidad. Con al garantia
afadida de proceder de vifiedos propios de la
familia, destaca por su excelente equilibrio y cui-

marzo 2009

dada elaboracion. Agradables sensaciones y facil
paso de boca. El mérito es la regularidad y el
alcanzar los dos millones de botellas de esta cali-
dad. Cereza granate. Limpio en nariz, aromas de
fruta madura, especias dulces y notas balsami-
cas. Equilibrado, vivo, cuerpo medio, aromaético,
goloso y amable.

4006 AW

100% Tempranillo
12 meses en roble americano
13,5% vol.

| 5.00€ PN

60% Garnacha, 22% Tempranillo,
6% Cabernet Sauvignon,

6% Merlot, 6% Syrah,

5 meses en roble americano (60%)
y francés (40%)

14,5% vol.

E00

100% Tempranillo

6 meses en roble francés
y americano

13% vol.

| 7.50 ¢ (MM

90% Tempranillo, 10% Mazuelo
14 meses en roble francés

y americano

13,5% vol.
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100% Syrah
7 meses en roble francés
14% vol.

| 3.20€ [

| 7.45€ M

| 8.45 € [MINL
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50% Cencibel, 30% Cabernet
Sauvignon, 20% Syrah

6 meses en roble americano
y francés

13,5% vol.

v

100% Tempranillo

12 meses en roble americano,
francés y del Caucaso

14% vol.

v

100% Cabernet Sauvignon
6 meses en roble francés
y americano

14% vol.

Los vinos para comprar, beber y guardar

Finca Antigua Syrah 2006

Tinto, D.O. La Mancha

Finca Antigua

Una de las inversiones riojanas en tierras
manchegas con mayor éxito y reconocimien-
to de mercado. Este es nuestro favorito entre
los monovarietales de la bodega porque
demuestra no sdlo la excelente adaptacion de
la syrah en el vifiedo espafiol, sino su capaci-
dad para elaborar tintos de excelente relacion
calidad-precio. Con cierta complejidad,

armonia y profundidad de aromas. Es de
agradecer su gran frescura y viveza.
Amoratado borde violaceo. Aromas de media
intensidad, fruta madura en sazén (ciruela),
lacteos, toffee, mentolados, after eight.
Equilibrado, fluido, envolvente, fresco,
madera bien integrada, con peso en boca y
final aromatico bien resuelto.

Finca Cerrada Crianza 2004

Tinto, D.O. La Mancha

Vinicola de Tomelloso

Sencillez, franqueza, correccion y un excelente
precio. Son valores que siempre han estado
entre los mejores productores de la region y el
tipo de vinos que han servido para valorar el
potencial de la zona y atraer nuevos inversores.
De entre la amplia gama de vinos de la bodega,

este crianza al uso es su mejor baza. Bien elabo-
rado, redondo y para descorchar ya. Cereza
granate. Aromas de fruta madura en sazon,
balsamicos y tostados de la barrica. Pulido,
amable, goloso y frutal. Maduro y con recuerdo
de gratas maderas y balsamicos.

Fuentespina Crianza 2005

Tinto, D.O. Ribera del Duero

Bodegas Fuentespina

Firma de Ribera del Duero que ha apostado
desde sus origenes por la relacion calidad-
precio y con la suerte de que sus vinos estan
ampliamente disponibles. De este crianza,
que es uno de los que ofrecen més por menos
en la denominaciéon, se han elaborado
300.000 botellas. Aporta la suficiente com-
plejidad y persistencia como para estar a la
altura incluso en una ocasién algo especial.

Muy buena armonia fruta-madera, acompa-
fada de redondez y un cierto clasicismo que le
sitdan en un excelente momento de consumo.
Picota granate bien cubierto. Limpio en nariz,
aromas de fruta negra en sazon, especias dul-
ces, bolleria horneada, ligeros ahumados.
Sabroso, goloso, equilibrado, lactico paso de
boca, taninos finos y dulces. Final arropado
por gratas maderas.

Hacienda Casa del Valle Cabernet Sauvignon 2006

Tinto, Castilla-La Mancha

Bodegas y Vifiedos Casa del Valle

Acertados primeros pinitos de la aventura
manchega del grupo riojano Olarra en este
cabernet de libro. Excelente elaboracién que
muestra la cara mas frutal de la variedad y un
agradable caricter primario redondeado por
su paso por barrica. Fresco y con un final
sugerente, destaca por su excelente relacion
calidad-precio y constituye una perfecta

introduccién en el descubrimiento de la uva
tinta francesa mas exportada a todo el mundo
desde su Burdeos natal. Solo se han elaborado
20.000 botellas. Picota amoratado. Aromas
de fruta roja en sazon, vegetal fresco, balsami-
cos y lacticos. Sabroso, fresco, balsamico,
tanino maduro y con un final de boca lactico
de su barrica junto a notas de fruta roja.
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Hacienda Casa del Valle Shiraz 2006

Tinto, Castilla-La Mancha

Bodegas y Vinedos Casa del Valle

El companero de viaje del cabernet dentro de la
gama de monovarietales de la bodega. La pro-
duccién es también limitada (idénticas 20.000
botellas) y nos enocntramos ahora ante un
tinto algo mas goloso y opulento. La bodega ha
preferido utilizar la grafia australiana frente a
la francesa (shiraz frente a syrah), pero en la
copa encontraran la caracteristica nota floral

Hécula 2005
Tinto, D.O. Yecla

de esta uva. Un syrah potente, expresivo y con
la barrica perfectamente integrada. Picota
amoratado de buena capa. Intenso y limpio,
aromas de fruta roja y negra en sazon, nota flo-
ral, montebajo. Buena constitucion, sabroso,
muy frutal, paso fresco y aromatico. Final con
notas florales (violeta) y de la barrica muy bien
integradas. Tanino amable y agradable.

Bodegas Castafio

Un clasico de la relacion calidad-precio a nivel
mundial, con una fama cimentada a golpe de
altas puntuaciones del The Wine Advocate nor-
teamericano. Con el encanto de la monastrell
que destila auténtico caracter mediterraneo en
esta cosecha. Profundidad ahadida gracias a la
elaboracion a partir de vifiedos viejos de baja

produccion para este festival de aromas balsa-
micos y de bosque umbrio. 325.000 botellas de
produccion. Picota granate. Aromas de fruta
madura, frutos secos, tostados, monte bajo.
Sabroso, maduro, frutal, fresco, equilibrado,
recuerdo floral y balsimico. Muy aromaético y
con buena persistencia.

Hollera Monje Maceracion Carbonica 2008

Tinto, D.O. Tacoronte - Acentejo

Monje

Por fortuna, una de las etiquetas canarias
con mayor presencia en la Penisnula.
Realmente merece la pena buscar cada
nueva afiada que llega al mercado para dis-
frutar de su viva y limpia expresion frutal y
la mineralidad que aportan en la copa los
suelos canarios, incluso en las elaboraciones
que buscan menos la extraccion como es el

Luis Canas Crianza 2005
Tinto, D.O.Ca. Rioja

caso de la maceraciéon carbonica. Si atn no
ha probado ningin 2008, éste podria ser un
excelente comienzo para abordar la nueva
afiada. 25.000 botellas disponibles. Guinda
granate. Limpio e intenso, fruta roja (fresa),
floral (violeta). Muy aromatico en boca, fres-
co, frutal, equilibrado, con personalidad de
la zona y marcada persistencia.

Bodegas Luis Canas

Crianza de referencia en Rioja por su exce-
lente relacion calidad-precio y con la firma
de una de las bodegas que mejor esta traba-
jando ultimamente y cuyas etiquetas de
gama alta se encuentran entre las mas alaba-
das en la denominacién. Este es uno de sus
vinos més comerciales, fiable y con un volu-

men de produccién nada despreciable: unas
570.000 botellas. Cereza granate bien
cubierto. Aromas de fruta roja y negra en
confitura, anisados, leves maderas ahuma-
das. Sabroso, aromético, cuerpo medio,
buena acidez, seco y final con aromas de
madurez y fruta roja.

o Favorito 0 Descubrimiento @ Compra recomendada @ Vino disponible en www.todovino.com

@ Novedad Q Buena relacion calidad-precio @ Magnum @ Disponibilidad limitada.

marzo 2009

EE3o00e o

6 meses en roble francés
y americano

100% Syrah

14% vol.

| 670€ (YW o

100% Monastrell

6 meses en roble americano
y francés

14,5% vol.

| 845 € (PRNW

100% Listan Negro
13% vol.

Eloc0 o

95% Tempranillo, 5% Graciano
12 meses en roble francés

y americano

14% vol.

Precios aproximados de venta al ptblico
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EEHEO ©

95% Tempranillo,

5% Mazuelo

6 meses en roble francés
y americano

13,5% vol.

v

100% Tempranillo

6 meses en roble americano (65%)

y francés (35%)
13,5% vol.

EXlO 002 o

70% Monastrell, 10% Cabernet

Sauvignon, 10% Merlot, 10% Syrah

| 895 ¢ (WRNIW
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20 meses en roble americano
13,5% vol.

v

90% Tempranillo, 10% Merlot
12 meses en roble francés

y americano

14% vol.

Miranda 2005
Tinto, D.0.Ca. Rioja

Los vinos para comprar, beber y guardar

Vinedos del Ternero

De la tinica bodega de Rioja situada en la provin-
cia de Burgos, mas en concreto en el municipio
de Miranda de Ebro y en una zona limite de cul-
tivo. Buena expresion de fruta y concepto de tinto
refrescante en el que se nota la altitud y la clima-
tologia de mayor influencia atlantica. Un tinto
agradable de beber y que se elabora a partir de

Pago Malarina 2006
Tinto, D.O.Ca. Rioja

uvas del vifiedo que rodea la bodega. Produccion
limitada de 20.000 botellas. Cereza granate.
Aromas de confitura de fruta roja, lacteos, reta-
ma, grano de café, bombon de licor. Muy sabro-
so, con buena acidez, aromético, refrescante,
paso lactico agradable, tanino maduro y final de
media persistencia con sensaciones balsamicas.

Bodegas Vallobera

Un semi-crianza en toda regla suavizado por seis
meses de permanencia en barrica que aporta
cierta complejidad al conjunto. Como todo lo que
sale de Bodegas Vallobera, la calidad de la fruta y
la ventajosa relacion calidad-precio estan asegu-
radas. El estilo cae mas del lado de la moderni-

Pozuelo Reserva 2004
Tinto, D.O. Yecla

dad: frutal, goloso, con cuerpo y un excelente
juego de equilibrios que permite que cada cosa
esté en su sitio. Picota bien cubierto. Aromas de
frutos maduros (ciruela), tostados, almizcle.
Sabroso, lactico, maduro, con recuerdos de fruta
en licor, tanino goloso y final seco de la barrica.

Bodegas Castafio

Otro caballo ganador de Bodegas Castaiio, la
firma més emblematica —y hasta hace poco
praticamente la inica— de Yecla, la otra patria
espafola de la monastrell, a menudo olvidada
frente a la mas conocida Jumilla. Muy reco-
mendable en esta cosecha de calidad generali-
zada en Espaha por su marcado estilo frutal,
equilibrio, caracter aromatico y frescura. Y

Semele 2006
Tinto, D.O. Ribera del Duero

ademas con la palabra “reserva” en la etiqueta
que tanto encandila ain a muchos consumido-
res. 40.000 botellas disponibles. Picota grana-
te de buena capa. Aromas de fruta roja y negra
en confitura (ciruela), retama, monte bajo.
Equilibrado, aromatico, sabroso, frutal, paso
lactico y balsamico. Fluido y sedoso, noble
tanino y final amable.

Montebaco

Una de las mejores afiadas en la historia de la
etiqueta mas asequible de Montebaco. Esta
firma de Ribera que cuenta con la direccion eno-
logica de César Ruiz se ha caracterizado desde
sus inicios por cuidar el bolsillo del consumidor
y ofrecer una de las mejores relaciones calidad-
precio de su denominacién. Se han elaborado

120.000 botellas de este agradable tinto genéri-
co (sin indicacion de crianza), fresco, fluido y
goloso. Cereza granate bien cubierto. Aromas de
fruta en sazon, retama, regaliz rojo, chocolate,
hierbas aromaéticas. Sabroso, fresco, equilibra-
do, fluido, con noble tanicidad, ligera sequedad
y agradable licorosidad (uva pasa).
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Solabal Crianza 2005

Tinto, D.0.Ca. Rioja Bodega y Vinedos Solabal, S.A.T.

| 7.95€_MIRL

100% Tempranillo

Un clasico de la relacion calidad-precio en
Rioja que se estd convirtiendo, afiada tras
anada, en un fijo en nuestras péaginas.
Impecable elaboraciéon, en la que fruta y
madera alcanzan una excelente sintonia, apo-
yadas por la grata complejidad de su crianza.

250.000 botellas en el mercado para beber a
discrecion. Cereza violaceo. Aromas de fruta
roja, especias (vainilla), pasteleria y caramelo.
Fluido, ligero, equilibrado, muy fresco, paso
cremoso, tanino maduro y final de boca con
sensaciones de grata crianza.

18 meses en roble americano y
francés
14,5% vol.

¢AUn no ha descubierto Jumilla?

Hace tiempo que dejé de ser una desconocida para convertirse en una de las
realidades con mayor personalidad del vino espaiiol. Aquellos consumidores
que atn tengan ciertas reticencias, deberian de saber que es uno de los lugares
mas adecuados para mirar en tiempos en los que hay que cuidar el bolsillo,
pero que también esta alumbrando tintos capaces de codearse con los mejores
del pais y de talla mundial. Esta es una selecciéon de favoritos realizada por
orden alfabético con un recordatorio para las etiquetas de esta zona que han
sido ampliamente descritas en estas paginas en los dos tltimos meses. Y no lo

olviden: Jumilla siempre es un maravilloso descubrimiento.

Alceiio Syrah 2006
Tinto, D.O. Jumilla

Pedro Luis Martinez

Los monovarietales de syrah se estan convir-
tiendo en una categoria cada vez a tener més en
cuenta en esta denominacion que fue de las pri-
meras en importar la uva del Rédano. Este de
Alcefio es de los que més nos ha gustado en las
catas de La Guia TodoVino 2009 y resulta muy
recomendable ademas por su adecuado precio.
Marcadamente mediterraneo, fragante y no

Altos de Luzon 2005
Tinto, D.O. Jumilla

exento de cuerpo, destaca por sus aromas flo-
rales y frutales. El tinico factor en contra es la
escasez: sOlo hay 12.000 botellas. Picota amo-
ratado. Aromas de fruta madura en confitura,
toque de pasteleria, balsimicos, bombén y
after eight. Goloso, equilibrado, de cuerpo
medio, sensacién madura, adecuada acidez,
paso lactico y final licoroso.

Bodegas Luzon

Es una de las etiquetas de referencia en la
denominacién y de las que marco6 una nueva
y so6lida linea de calidad seguida luego por
muchas otras firmas. Cosecha tras cosecha
sigue siendo una de nuestras etiquetas mejor
valoradas en la zona. Tiene el mérito ademas
de haberse mantenido en una banda de pre-
cio correcta que le convierte en una de las

mejores compras de Jumilla. De esta cosecha
se han elaborado 93.000 botellas. Picota gra-
nate bien cubierto. Aromas de fruta en confi-
tura (ciruela), torrefactos, café, regaliz, men-
tolados, hojarasca. Sabroso, fluido, goloso,
frutal, intenso, aromético, maderas bien inte-
gradas, tanino maduro y final fresco y balsa-
mico.

o Favorito G Descubrimiento @ Compra recomendada @ Vino disponible en www.todovino.com

m Novedad Q Buena relacion calidad-precio @ Méagnum @ Disponibilidad limitada.
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Co.00¢ &

85% Syrah, 15% Monastrell,

5 meses en roble francés (75%)
y americano (25%)

12,5% vol.

S
Egoo0 o

50% Monastrell, 25% Cabernet
Sauvignon, 25% Tempranillo
12 meses en roble francés

y americano nuevo

14,5% vol.

Precios aproximados de venta al pablico
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85% Monastrell, 15% Petit Verdot
14 meses en roble americano

y francés

14% vol.

| 7.75€ W]

50% Monastrell, 30% Tempranillo,
15% Cabernet Sauvignon,

5% Petit Verdot

9 meses en roble francés

y americano

13,5% vol.

1805 € (M o

100% Petit Verdot

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

14% vol.

=)=
33,05 € (O o
70% Monastrell,

30% Cabernet Sauvignon
22 meses en barrica
15,5% vol.

o000
112,05 € [@- )

70% Cabernet Sauvignon,
30% Monastrell

22 meses en barrica
15,5% vol.
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Altos del Cuadrado VVV 2005

Tinto, D.O. Jumilla

Altos del Cuadrado

Con la experiencia del trabajo con la monastrell
en Yecla y Alicante, para la familia Castafio todo
ha ido como la seda en su aventura jumillana. La
bodega se cre6 en 2003, contaba ya con un vino
en el mercado y con la cosecha 2005 estrena este
Altos del Cuadrado “triple V” que se sittia en una

gama superior y cuyo nombre viene de la selec-
ci6n de uva procedente de vifiedos viejos en
vaso. Produccion muy limitada de 6.000 bote-
llas. Picota intenso. Aromas de fruta negra
(ciruela), torrefactos, mina de lapiz, cacao, cho-
colate blanco, regaliz, balsamicos.

Casa de la Ermita Crianza 2005

Tinto, D.O. Jumilla

Bodegas y Vifiedos Casa de la Ermita

Una etiqueta que ha servido para introducir a
muchos consumidores en la zona. La cuidada
presentacion y la botella de empaque pese a lo
comedido del precio actia en este caso de moti-
vacion extra que ayuda a dar el paso hacia una
zona desconocida. De otra de las firmas clave
en el desarrollo cualitativo de la denominacion,
este crianza destaca por su regularidad y, en

esta afiada, por su caracter balsimico, fresco y
frutal. Amplia disponibilidad gracias al medio
millon de botellas de produccion. Cereza borde
anaranjado. Maderas balsdmicas, toque floral,
fruta en compota, especiados, ligeros recuer-
dos de frutos secos. Sabroso, ligero, maduro,
grata calidez, equilibrado, paso agradable y
final ligeramente amargo.

Casa de la Ermita Petit Verdot 2005

Tinto, D.O. Jumilla

Bodegas y Vinedos Casa de la Ermita

Si la etiqueta anterior era un “bésico” de la
zona, ésta va mas dirigida al aficionado de
mente y paladar inquieto. La petit verdot es
una rareza en Espafla y el mundo, pero Casa
de la Ermita se sitia entre las escasas bodegas
que han apostado por llevarla en solitario a la
etiqueta. Esta es una afiada dulce y envolven-

Clio 2006
Tinto, D.O. Jumilla

te, con grata frescura y noble crianza. Se han
elaborado 40.000 botellas. Picota amoratado.
Fruta en sazoén, poso de café, tostados y chi-
menea. Monte bajo. Sabroso, fresco, con cier-
ta golosidad, paso de boca balsdmico y final
con aromas de fruta roja acida (frambuesa) y
notas de la crianza.

Bodegas El Nido

La monastrell, de tiros largos, vista desde la 6pti-
ca del australiano Chris Ringland que se siente a
sus anchas elaborando en vifiedos de caracter
mediterraneo. Hay algo de acompanamiento de
cabernet sauvignon en este tinto que propugn6
una nueva dimension para la zona, tanto por la
apabullante presentacion de la botella como por

El Nido 2006
Tinto, D.O. Jumilla

su contenido extremadamente opulento que
juega en la barra de equilibrios de la maduracion.
So6lo 18.000 botellas. Negro apicotado. Fino y
complejo, maduro, notas de retama, monte bajo,
fruta en confitura y sazon, regaliz. Amplio, envol-
vente, goloso, equilibrado, carnoso, maduro, bal-
samico y con un excelente tanino.

Bodegas El Nido

De la misma bodega que el anterior, pero con
un giro mas de tuerca. La diferencia, ademas
de su mayor potencia, radica en el hecho de
que le da la vuelta al ensamblaje para apoyar-
se en una mayoria de cabernet (de la méas
vieja de la zona) y una parte bastante menor
de monastrell. Maxima opulencia e intensi-
dad que requiere algo mas de botella que el

anterior. Precio récord para la zona (cual-
quiera lo hubiera considerado imposible hace
unos afios) y escasez en consecuencia: 5.000
botellas. Negro amoratado. Complejo en
nariz, fino y elegante, mineral, toffee, retama.
Potente, carnoso, fresco, maduro, amplio,
con gran equilibrio, excelente textura y final
largo y persistente.

marzo 2009



Muy confidencial

“Revista®

Los vinos para comprar, beber y guardar

Las Gravas 2005
Tinto, D.O. Jumilla

Propiedad Viticola Casa Castillo

Dentro de los jumillas de gama alta, éste tinto
consigue ofrecer una de las monastrelles méas
raciales y serias de la denominacién, especial-
mente comprometido con un terruflo que tiene
su reflejo en el propio nombre del vino. Con
mucho respeto a la fruta, ya que se ha criado en
barricas de mas del doble de la capacidad habi-
tual buscando un aporte del roble especialmente

Valtosca 2007
Tinto, D.O. Jumilla

moderado. Ahada de marcada madurez, con una
gran riqueza aromatica y sin perder el necesario
contrapunto de frescura. Picota de buena capa.
Complejo, aromas de fruta en licor, chocolate,
bombén, café, toque mineral, frutos secos, reta-
ma. Goloso, sabroso, balsamico, fresco y envol-
vente. Ligera calidez y noble tanicidad. Final
maduro con agradable licorosidad.

Propiedad Viticola Casa Castillo

El syrah de Casa Castillo procede de un suelo mar-
cadamente pedregoso que aporta buena concen-
tracion y profundidad a la variedad. Este tinto sale
muy pletdrico y juvenil al mercado, con un color
de gran intensidad y oscuridad. Esta ahada es qui-
zés algo menos contundente en boca que las ante-

riores, pero ofrece en contrapartida una gama
aromatica compleja y seductora. Negro amorata-
do. Aromas torrefactados, fruta negra (ciruela),
regaliz, tinta, ahumados, monte bajo. Fresco, vivo,
de cuerpo medio, sabroso, taninos de calidad,
paso lactico y final torrefactado (toffee).

Otros vinos de Jumilla resefiados en los niimeros de enero y febrero
de 2009 y disponibles a la venta en www.todovino.com

« Casa de la Ermita Reserva 2004
» Divus 2006

« Juan Gil 2006

« Juan Gil 4 meses 2006

« Pico Madama 2005

o
1845 € (PRME

85% Monastrell,

15% Cabernet Sauvignon
16 meses en roble francés
nuevo de 500 1.

14,5% vol.

@

15,45 € M) o

100% Syrah

12 meses en roble americano y
francés

14,5% vol.

Acceda a www.todovino.com/muyconfidencial para comprar una selecciéon de los vinos resefiados en esta
seccion o llame al 902 010 791 (laborables de 9:00 a 19:00)

Favorito.

V)

Vino de caracteristicas singulares y que destaca entre los de su

Novedad.

tipo. Especialmente recomendado por TodoVino

Compra recomendada.

Descubrimiento.

Q@ OO0

Vino disponible en www.todovino.com

marzo 2009

Vino de relacion calidad-precio especialmente destacada

Vino nuevo o practicamente desconocido que merece la pena probar

Trébol.

Magnum.

O 68 0O

Vino de nueva aparicion en el mercado

Vino de buena relacién calidad-precio

Vno que también esté disponible en formato de 1,5 L.

Disponibilidad limitada.
Vino de produccién inferior a 50.000 botellas
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pzigjnaﬁ. .

La Guia independiente y de valor
anadido para el experto y el curioso

= B25 vinos seleccionados = 406 distinguidos con 3o = 21 con 3 lacres
* 411 bodegas = 40 Denominaciones de Origen y & Zonas sin Dencminacion

* 1,339 paginas « 150 paginas de indices cruzados = 50 paginas sobee al vino,
como comprario, como vy hasta cudndo guardarko, coma v con queé senrlo,
Laue es un gran vino? = Calificacion de los vinoes por buena relacion calidad-precio, por
rango de precio, disponibiidad Imétada, novedad v disponibilidad en fermato magnum.
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