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La finca "El Encin"
es de los pocos
lugares donde se
pueden probar
vinificaciones de

uvas extranas y al
borde de la
extincion

Tantas uvas por conocer...

Hace unas semanas pudimos experi-
mentar en la finca de investigacion
agraria El Encin los exéticos sabores
de algunas uvas “al borde de la extin-
cion”, una experiencia a caballo entre
la investigacion ampelografica y la
eterna curiosidad de los criticos de
vinos por descubrir nuevos sabores.

Alguna vez les hemos hablado del Wine
Century Club, un selecto grupo que exige a
sus miembros haber probado al menos 100
variedades de uva diferentes. El movimiento
surgi6 muy comprensiblemente en Estados
Unidos, donde los aficionados méas inquietos
se rebelaban contra la tirania de algunas
uvas omnipresentes. En Europa, afortuna-
damente, tenemos una increible riqueza
varietal, Espafia incluida, y especialmente
en nuestro pais estamos muy lejos de termi-
nar ese proceso de redescubrimiento de uvas
autoctonas que tras la filoxera quedaron
relegadas a un segundo plano.

El trabajo con muchas de esas variedades
desde una perspectiva més actual tanto en
vifiedo como en bodega ha permitido enri-
quecer el panorama vinicola espafiol y crear
nuevos horizontes de calidad para cepas
como la mencia, la bobal, la callet...

Pero hay uvas mucho méas desconocidas y
minoritarias que se cultivan en unos pocos
vifiedos dispersos de nuestra gerografia y en
la finca agraria del IMIDRA (Instituto
Madrileno de Investigacion y Desarrollo
Rural, Agrario y Argolimentario), conocida
con el nombre de “El Encin”, y situada a

unos pocos kilometros de la capital en el
municipio de Alcala de Henares.

Aunque es posible que parte de la finca desa-
parezca para dar alas al imparable desarrollo
urbanistico de Madrid y sus alrededores, su
coleccion es impresionante y asciende a
3.071 variedades. Hace unos afios se inaugu-
r6 un cuidado museo ampelografico (ver
foto) con representacion de 233 cepas, que
recoge practicamente (y salvo raras excep-
ciones) todas las cultivadas en Espana.
Concebido con una estructura circular en
torno a un templete inspirado en una barri-
ca donde se encuentra el “mapa” del museo
y la informacién bésica para recorrerlo, las
cepas se han distribuido y clasificado en ani-
llos concéntricos entre los que pueden pase-
ar los visitantes, cada uno de ellos diferen-
ciado por el color de la grava del suelo.

Uno de los responsables del proyecto y sub-
director general de investigaciéon y desarro-
llo rural del IMIDRA, Félix Cabello, retd
publicamente a que alguien encontrara una
variedad plantada en Espafia que no estuvie-
ra representada en el museo. Al cabo de
unos meses, un colega de profesion se llevo
la botella de whisky que Cabello habia ofre-
cido como premio esgrimiendo la ausencia
de la petit verdot.

Sin embargo, el valor de la coleccién no se
mide tanto por su capacidad de estar al dia
de los varietales foraneos que se instalan en
el vinedo espafiol, sino por su gran patrimo-
nio de uvas al borde de la extincion. Mas
aln, es de los pocos lugares en los que se
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pueden probar vinificaciones de uvas que le
sonaran tan extranas como las quigat, calop,
fogoneu, gargollasa o pampolat girat.

Pudimos probar todas estas uvas originarias
de las Baleares y algunas otras en una cata
realizada en El Encin hace unas semanas.
Salvando las limitaciones de las elaboracio-
nes, fruto de microvinificaciones realizadas
a partir de vifias aiin muy j6venes y en una
bodega adaptada a volimenes tremenda-
mente pequerfios (pocas veces se ven hacer
malolacticas en frascas de cristal introduci-
das en una bafiera con agua a la temperatu-
ra adecuada y mucho menos crianzas en
barricas “baby” de 25 litros), fue interesante
ver el potencial de algunas de estas uvas.

Curiosamente, aquellas que conociamos y
generaban ciertas expectativas después de
haber probado alguna experiencia comercial
de limitada produccién, como las tintas
fogoneu y gorgollasa no fueron las que mas
dieron la cara.

En la lista de favoritos, destacaba la agrada-
ble textura grasa y glicérica y la excelente
acidez de la mallorquina calop (beba blanca
en Tierra de Barros), con expresivos aromas
a piel de limo6n, mandarina y melocot6n; y la
gran estructura y buenas aptitudes para
acompanarse de la madera de la malvar de
Madrid, una variedad blanca bastante méas
minoritaria de lo que cabe pensar porque a
menudo, segin nos explicaba Félix Cabello,
se ha confundido con la abundante airén
manchega.

Y es que la historia del vino est4 llena de
leyendas y curiosidades sobre el origen de
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las distintas variedades de uva y la forma en
que se han extendido por el mundo (la tem-
pranillo es de origen borgofion, la syrah
procede de la ciudad persa de Schiraz, la
pedro ximénez llega a Espafia en el equipaje
de un personaje de ese nombre, soldado de
la armada de Carlos V...) y de tremendas
equivocaciones (hace muy poco afios que se
descubri6 que una parte importante del
merlot chileno en realidad era carmenére)
que los nuevos y fiables analisis de ADN se
estan encargando de aclarar.

Perfectamente identificada como tal y sin
discusion, pudimos catar un vino de la tinta
pampolat girat que, aunque plantada en
suelo madrilefio, tenia las caracteristicas
notas balsamicas y mentoladas de los vinos
de Mallorca; también nos gustb un coupage
de fogoneu junto a la también mallorquina
eperé de gall, con aromas a fresas, bayas y
moras.

Pero si hubiera que elegir la combinacion
maés rara, la palma se la llevaria el coupage
de variedades atlanticas procedentes de
Galicia, Asturias y Pais Vasco (un concepto
“cornisa cantabrica”) con espadeiro, caifio,
albarin tinto y hondarrabi beltza que no
pudimos valorar en su justa medida al tra-
tarse de una vendimia sobremadura (¢mu-
cho calor para las uvas del Norte?)

Probablemente este tltimo vino no seria
admitido en la estricta lista de monovarie-
tales del Wine Century Club, pero no cabe
duda de que en El Encin (y en Espana) hay
material mas que suficiente para conver-
tirse en uno de sus mas distinguidos
miembros.
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El italiano Carlo
Cignozzi,
propietario de

Il Paradiso de
Frassina en
Toscana, decidid
poner hilo musical
en su bodega y
vinedo

Musica para mis viinas,

por favor

Segan un grupo de cientificos italia-
nos, la masica ayuda a que las viias
crezcan mas sanas. ¢Habra que pre-
supuestar en aquellos vinos que
esperen sacar el maximo partido
posible de la uva una pequena
orquestina que interprete a Mozart o
Vivaldi? éSeria alguien capaz de lle-
var el cuidado y mimo de sus cepas a
semejante extremo?

El italiano Carlo Cignozzi, propietario de Il
Paradiso de Frassina en Toscana y un apa-
sionado de la musica, empez6 tocando el
acordedn para sus vendimiadores y encandi-
lado por “la méagica atmosfera creada entre
las uvas y el mosto” decidi6 poner hilo musi-
cal en su bodega y vifiedo.

En el altimo afo, su excentricidad parece ir
camino de ser corroborada por la ciencia, ya
que un equipo liderado por Stefano
Mancuso, profesor de agricultura de la
Universidad de Florencia, ha estado estu-
diando el efecto de la misica en el vifiedo de
sangiovese con el que se elabora el brunello
di montalcino de la bodega.

Los resultados, aunque no adn totalmente
concluyentes, evidencian que la superficie
foliar por cepa era considerablemente mayor
en las plantas expuestas a la musica y que las
que crecieron en silencio tuvieron un desa-
rrollo més tardio. Para realizar su estudio, el
equipo italiano midi6 los niveles de clorofila
y nitraros de las plantas y los indices de foto-

sintesis y transpiracion. También se intenta
ver el efecto de la musica sobre los hongos y
los paréasitos de la vid.

Al parecer, varios investigadores chinos ya
descubrieron en 2001 que los sonidos de
baja frecuencia no dahan la estructura celu-
lar; al contrario, activan las enzimas e incen-
tivan la replicacion del ADN. Y que su mayor
o menor grado de influencia depende de la
frecuencia, la intensidad y el tiempo de
exposicion.

En su pagina web (www.alparadisodifrassi-
na.it) Cignozzi relatd como el efecto de la
musica propagandose entre las cepas es
especialmente evocativo. Ademas hay crite-
rios claros de seleccibn musical: Bach,
Mozart, Vivaldi y Scarlatti para la época de
desarrollo foliar, y Beethoven y Mahler
durante la fase de maduracion para ahuyen-
tar a posibles “depredadores” de uvas.

Por muy surrealista que pueda parecer,
viendo imégenes de esta bella y cuidada pro-
piedad que cuenta ademés con un pequeno
hotel, no cuesta demasiado imaginarse el
regocijo y divertimento para sus visitantes.
Carlo Cignozzi, ademas, tiene claro que
mientras llegan los resultados cientificos,
disfruta plenamente de la musicalidad de su
bodega en la que también se ha podido escu-
char blues y musica country. No es extrafo
que uno de sus vinos se llame “Do” y que la
imagen de la etiqueta de su brunello sea un
racimo de uvas convertido en nota musical.
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D.O.Ca. Rioja

Bodegas Luis Canas

Luis Cafias es uno de los ejemplos mas claros y exitosos de una pequefia
bodega de cosecheros que ha sabido aprovechar las oportunidades del

mercado y evolucionar con acierto, hasta el punto de llegar a ofrecer algu-
nas de las elaboraciones de mayor calidad de su denominacion.

De la misma casa que firmaba la Seleccion
Privada del segundo trimestre (el Luis Cafas
Seleccion de la Familia Reserva 1999), uno
de los vinos que mejor acogida han recibido
entre nuestros socios, este les proponemos
el vino mas conocido de la casa y el que pro-
bablemente sea una de las mejores relacio-
nes calidad-precio de la zona: el Luis Cafias
Reserva 2001.

Ubicada en pleno corazén de Rioja Alavesa,
en la pequena localidad de Villabuena,
Bodegas Luis Cafias comparte la foto fija de
esas bodegas que se alzan rodeadas de pinto-
rescos vifiedos bajo la sombra protectora de
la Sierra de Cantabria. Fundada en 1928 por
una familia apegada al vifiedo y que se enor-
gullece de dos siglos de tradicion vitivinico-
la, participa de la revolucién vivida en Rioja
a finales de los ochenta y principios de los
noventa. Precisamente, esa época coincide
con la entrada de una nueva generacion al
frente de la firma a través de la figura de
Juan Luis Cafas quien, una vez tomadas las
riendas de la bodega, comienza a potenciar
los vinos de crianza.

Sin duda, una de las claves de su posiciona-
miento es un vifiedo propio de 90 hectareas
con un importante peso de pagos de vifias
viejas. De hecho, la edad media de sus cepas
alcanza los 40 afos, lo que es sindénimo de
una moderacién natural de los rendimientos
y la posibilidad de obtener uvas mas concen-
tradas que redundan en una mayor expresi-
vidad de sus vinos.
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Las mejores parcelas de vifas viejas han
permitido a Luis Canas desmarcarse con
una serie de vinos exclusivos y de autor que
se sitian entre los mejores de la zona (y del
pais), como el Amaren y, sobre todo, el
exclusivo Hiru 3 Racimos, del que se elabo-
ran poco mas de 7.000 botellas y al que se
destinan las cepas mas antiguas que posee
la bodega; cepas que, en cada nueva cose-
cha, apenas dan unos pocos racimos plenos
de sabores personales y tremendamente
concentrados.

A todo ello, se suman las importantes inver-
siones realizadas en las instalaciones de la
bodega en los tltimos afios, que han permiti-
do ampliar sensiblemente los grados de liber-
tad de Juan Luis y su equipo a la hora de vini-
ficar pagos y partidas concretas, algo que sin
lugar a dudas ha comenzado a notarse.

Pero la firma es quizas mas conocida entre
los aficionados por su gama digamos “clasi-
ca” que bajo la marca Luis Cafias aglutina
algunos de los crianzas y reservas de mejor
relacion calidad-precio de Rioja. El reserva,
en concreto, el vino seleccionado este mes
por el Club es una de las mejores compras de
esta categoria que se pueden encontrar en la
denominacién. En la excelente cosecha 2001
ademas, alcanza una de sus cotas mas altas.
Con la ventaja anadida de que, por su cali-
dad, podria competir sin problemas con
vinos de segmentos de precio superiores. Un
vino, sin duda, para sumarlo a esa lista de
favoritos que nunca fallan.

Bodegas Luis Canas
comparte la foto
fija de esas bodegas
que se alzan
rodeadas de
pintorescos vifiedos
bajo la sombra
protectora de la
Sierra de Cantabria
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Opiniones sobre el vino

A aquellos consumidores que suelen descartar los reservas de Rioja como opciéon de
consumo frecuente por un problema de precio, probablemente les entusiasme la selec-
cion de este mes. Por debajo de 12 €, este Luis Cafias Reserva saca un gran partido de
las excelencias de la cosecha 2001 para dibujar un vino maduro, amable y muy fluido,
con ciertos guifios de clasicismo y toda la sugerente complejidad aromaética que cual-
quier aficionado espera de un tinto riojano que se encuadre en esta categoria. Uno de
los vinos mas solidos y regulares de la bodega, de este reserva se han elaborado 175.000
botellas que reflejan la capacidad de esta firma de Rioja Alavesa para combinar, en sus
etiquetas basicas, precio y calidad con una disponibilidad suficiente.

Los socios disfrutaran enormemente de este vino versatil que se engrandece en la
mesa y que encajard como un guante con los primeros platos del otofio. Con toda la
sedosidad y sensaciones aterciopeladas de un tinto clasico riojano y la profundidad e
intensidad de sabores de las nuevas elaboraciones. Un tinto perfectamente medido y
equilibrado que se disfruta de principio a fin. Una de las mejores relaciones calidad-
precio de la proxima edicion de La Guia TodoVino.

Nota de Cata

Aspecto: Cereza granate con ribete rubi

Aroma: Complejo en nariz, con fruta madura en compota, cerezas en licor, especias
dulces (nuez moscada), maderas finas y hierbas aromaéticas

Gusto: Sabroso, aromatico, fresco, paso de boca muy fluido, profundo y equilibrado,
con agradables taninos maduros y final con notas de su crianza

Otras caracteristicas

Tipo de suelo: Arcillo-calcareo

Variedades de uva: 95% Tempranillo, 5% Graciano

Tipo y capacidad de botella: Especial de 75 cl.

Elaboracion y crianza: 18 meses en barrica de roble francés (70%) y americano (30%)
Temperatura de servicio: 17° C

Grado: 13,5% vol.

Tiempo de conservacion: El vino se encuentra ya en un perfecto momento de con-
sumo, perfectamente maduro y redondo en boca, pero cuenta con la estructura sufi-
ciente para mantenerse en esta buena forma hasta 2010

Acompainamiento: Platos de consistencia media (carnes blancas, guisos, platos con
salsas, arroces, pescados azules en salsa), setas, quesos y embutidos

11,95 € botella (IVA incluido)

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

Disponibilidad limitada @
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Como convertirse
en un “loco” del vino...

en cuatro fases

Si usted es una de esas personas que se sienten fascinadas cada vez que
ven cdmo algun colega o amigo pide una botella en el restaurante, la cata
con toda naturalidad para dar su aprobacion y ademas cuenta siempre

una historia interesante sobre el vino en cuestion, es un potencial amante

del vino. Si ademas no sabe como o por dénde empezar a explorar este

mundillo, quizas le sirvan algunos de los siguientes consejos practicos.

Le proponemos un programa de “descubri-
miento” en cuatro fases que incluye algunas
recomendaciones de puro sentido comin
para maximizar su disfrute sensorial del
vino. Debemos advertirle que si sigue con
cierto rigor todos estos pasos, corre el riesgo
de “engancharse” con el vino. Si fuera éste su
caso, no podemos decirle nada mejor que
“bienvenido al club”.

Fase 1: exposicion

Esto del vino es como aprender idiomas. Sin
un minimo efecto de “inmersiéon” no hay
nada que hacer. Asi que empiece a beber
vino (moderadamente, por favor). La mejor
opcion, naturalmente, es acompafiando las
comidas. A los que lleven un ritmo frenético
de trabajo, es posible que les resulte placen-
tero y relajante descorchar una botella
durante la cena alguna vez durante la sema-
na laboral y, desde luego, €l fin de semana.

Ya, ya, muy facil —diran ustedes—, ¢pero qué
vino bebo, donde lo compro, cémo lo guar-
do? En esta primera fase, simplifiquen.
Compren so6lo lo que vayan a consumir en
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los dias siguientes y busquen un proveedor
de confianza; esto es, un profesional que les
pueda asesorar con cierto rigor. Puede ser
una tienda especializada, si tiene alguna
cerca de su casa o de su trabajo o un club de
vinos que normalmente le ofrecera una
seleccion diferente cada mes; o una combi-
nacion de ambos.

Basta con que traslade al proveedor su
deseo de probar distintos vinos de entre
digamos 4 y 8 € para un consumo habitual
y alguna opcién de gama més alta varias
veces al mes hasta un maximo de unos 15 €.
Acuérdese de insistir también en que sus
primeras elecciones respondan siempre a
los estilos mas caracteristicos y representa-
tivos de cada zona.

Por estos precios, puede beberse todo lo
“bésico” del panorama vinicola espafiol:
blancos (Rueda y Rias Baixas sobre todo),
rosados y tintos jovenes, por supuesto, pero
también tintos de crianza de zonas consa-
gradas (Rioja y Ribera sobre todo) y de nue-
vos valores como Toro, Bierzo y Castilla y

Al principio,
compren solo el

vino que vayan a
consumir en los dias
siguientes y
busquen un
proveedor de
confianza
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Una de las ventajas
de tener un "grupo
de cata" es poder
compartir los
gastos de compra
de vinos de precio
elevado

Le6n en general, sin olvidar Somontano,
Penedés, lo més nuevo de Mancha en senti-
do amplio, Jumilla, Alicante y, muy por los
pelos (lo decimos por lo caro), Priorat. Y
también distintos estilos de blancos mas
serios fermentados y criados en barrica.

Destine los blancos y tintos jovenes o con
una leve crianza para sus comidas de diario,
lo que normalmente equivale a platos mas
sencillos que se miden mejor con vinos de
cuerpo ligero o medio. Los de mayor crianza
y precio para sus fines de semana cuando
dispondra de més tiempo para paladearlos y
seguramente tendra platos mas elaborados o
contundentes en la mesa que necesiten vinos
de mayor estructura.

Y iexpongase al vino! Mejor atin, a distintos
vinos. Vaya probando zonas y variedades de
uva. Sin necesidad de ser sistemético. Al
contrario, utilice su instinto entre las opcio-
nes que le ofrezca su proveedor y, por favor,
diviértase. No se achante. Cuando compre
una botella cuya contraetiqueta incluya una
nota de cata, no se obsesione con encontrar
los mismos aromas y sabores. Céntrese en
disfrutar del vino y deje las preguntas y la
teoria para mas adelante.

Fase 2: contemplacion

Una de las cosas més importantes —y mara-
villosas— que tiene el vino es que est4 estre-
chamente asociado al lugar de donde proce-
de. Y es ese lugar, precisamente, con sus
especificaciones climaticas, geologicas e his-
toricas, el responsable mas directo de que el
vino sea y sepa de una cierta manera.

La proxima vez que vaya de viaje (¢a quién
no le gusta viajar?) y se encuentre con un
viniedo (en Espana, desde luego, no hay que
buscar mucho para ello) tomese unos segun-
dos para fijarse en él. Si es constante en su
bisqueda contemplativa, acabara dandose
cuenta de que la vid se cultiva en los lugares
més diversos y variopintos.

Para quien quiera experimentar algo pareci-
do a una epifania viticola y paisajistica,
podriamos recomendarle los vifiedos escar-
pados y en laderas del Priorat, la Ribeira
Sacra o, cruzando la frontera, del Douro por-
tugués, o los muy sugerentes de suelos vol-
canicos de Canarias, aunque sin ir tan lejos

una imagen nevada del austero paisaje cas-
tellano en la Ribera del Duero, o una tarde
otonal entre miles de cepas de hojas rojizas
en Rioja pueden producir el mismo efecto.

Animese a incluir en algiin proximo viaje de
placer o en sus vacaciones una visita a algu-
na bodega, mejor atn una bodega cuyos
vinos haya probado ya y le hayan gustado. O
plantéese la posibilidad de un fin de semana
“vinicola” aprovechando el gran desarrollo
que las propuestas enoturisticas estan
teniendo en nuestro pais en los ultimos
tiempos. Incluso puede alojarse en hoteles
edificados entre vifiedos.

Compare sus experiencias de visitar bodegas
y regiones distintas. ¢Se va haciendo una
idea de las multiples variantes y la compleji-
dad que encierra el mundo del vino?

Fase 3: percepcion

A un aficionado que ha comenzado a consu-
mir vino de forma habitual y ha realizado
sus primeros pinitos visitando bodegas
donde le habran explicado in situ (y, por
tanto, de forma bastante méas grafica que en
un libro) las pautas béasicas de elaboracion,
le llega la hora de empezar a ejercitar més en
serio sus sentidos y preguntarse por qué un
vino le gusta mas que otro.

Y para ello es muy practico que comience a
manejar algunos parametros basicos de cata.
Simplificando, deberia intentar concentrar-
se en el aroma y el sabor del vino.

En la nariz, piense en la intensidad del vino,
por un lado, y en la riqueza de matices por
otro; esto es, en si detecta mas o menos sen-
saciones olfativas, aunque todavia no sea
capaz de identificar aromas individuales o de
decir si le huele a fresa, a violeta o a mante-
quilla. También es muy importante que inten-
te hacer el ejercicio mental de almacenar esa
sensacion de conjunto en su memoria. ¢Qué
no sabe como? Simplemente, intente concen-
trarse y pensar durante unos segundos en ese
olor. Repita esta ceremonia de modo mecéni-
co con cada nuevo vino que pruebe.

En la boca, deberia de intentar pensar de
forma progresiva en parametros como
estructura, carnosidad, volumen, equilibrio
y persistencia. A continuacién le sugerimos
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algunos ejercicios que le permitiran ser
consciente de estos conceptos.

Para trabajar la estructura, pida a su prove-
edor que le facilite un tinto ligero y otro
mucho mas estructurado. Pruebe primero el
ligero y luego el estructurado y una vez mas
el ligero. Vera como uno pasa raudo y veloz
por el paladar mientras que el otro le deja
huella. La tltima vez que pruebe el ligero,
probablemente no le sepa a nada.

La carnosidad y el volumen estan asociados a
vinos de una cierta estructura. En el primer
caso la sensacién es como de poder masticar
el vino porque tiene mucha sustancia. En el
segundo, es como si el vino se abriera dentro
del paladar y llenara toda la boca.

El equilibrio o armonia es la principal (y
subliminal) razén de que nos guste un vino.
Cuando todo esté en su sitio y bien colocado,
no hay elementos que distorsionan. Los
catadores comparan a menudo los vinos con
figuras geométricas. El estado perfecto es la
esfera; todo lo que la rompe son aristas, per-
cepciones menos agradables. Pruebe a pen-
sar en la geometria las proximas veces que
pruebe un vino.

La persistencia es el recuerdo que nos deja el
vino después de haberlo bebido. Cuanto mas
larga sea la permanencia de sabores mas nos
impactar el vino, més nos hara fijarnos en él.

Practique esas sensaciones durante un tiem-
po. Tanto si no avanza mucho como si ve que
va prosperando, quizas es el momento para
apuntarse a un curso de cata o comprar un
libro para aprender de vinos. Casi todos los
grandes escritores anglosajones de vinos tie-
nen el suyo y una gran parte estan traduci-
dos al espafiol. Suelen ser practicos, directos
y bastante entretenidos, y probablemente
ahora que ya tiene un cierto contacto con el
vino en la copa y la bodega le resultaran mas
familiares y faciles de seguir.

Fase 4: reunion

El contacto y el intercambio de experiencias
siempre son enriquecedores. También en el
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mundo del vino. Lo légico cuando se descor-
cha una botella es compartirla con alguien.
¢Se imagina hacerlo con personas que tienen
su misma aficiéon?

Las ventajas de tener un “grupo de vino”
son numerosas. Ademas de contar con
almas gemelas con las que realizar un fruc-
tifero intercambio de experiencias, los gas-
tos de compra de vinos de cierto precio se
pueden repartir equitativamente. No es lo
mismo pagar 80 o 100 € en solitario que
hacer una pequena aportaciéon de 15 0 20 €
que le permitira “por fin” acceder al sabor
de los grandes vinos.

En un grupo las pasiones y la curiosidad se
retroalimenta, incluso se genera cierta com-
petencia por ver quién descubre ese vino
especial elaborado en una bodega recondita
que se va a convertir en el préximo boom.

En esta fase del desarrollo de un amante del
vino, la socializacién empieza a ser determi-
nante y en algunos casos se da un importan-
te salto cualitativo cuando el sujeto comien-
za a asistir al mayor ntimero posible de
actos, presentaciones o catas, donde puede
acceder a nuevos vinos y nuevos sabores, y
siente la necesidad de compartir sus impre-
siones con otros aficionados. En este punto,
estd ya muy cerca de convertirse en un
auténtico “loco” del vino.

Los anglosajones tienen una palabra muy
clara para referirse a este tipo de personas,
wine geeks y una de las definiciones méas
divertidas y extremas que hemos encontrado
de la misma es que la que habla de “una sub-
clase tnica de individuos que dedican todo
su tiempo, dinero y energia a venerar esa
esquiva y perfecta copa de vino, a la que lite-
ralmente persiguen por todo el mundo”.

Sin necesidad de llegar a tanto, no se olvide
antes de iniciar el camino que cuenta con
todas las ventajas del principiante: tiene la
mente abierta y libre de prejuicios, un pala-
dar virgen sin vicios adquiridos y la bendita
ignorancia para no dejarse impresionar por
ninguna etiqueta.
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producciones
limitadas y
diminutos espacios
para la vinificacion
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De los vinos de garaje
a los microvinos

La experiencia ha demostrado que se pueden hacer vinos increibles en el

espacio en el que cabrian un par de coches y venderlos a precios estra-

tosféricos, aunque ultimamente se comente que el concepto anda de capa
caida. ;Es esta supuesta crisis extrapolable a otros vinos de producciones

muy limitadas y altas cotizaciones que ya se empiezan a conocer como

microvinos? Y, para empezar, ¢ tienen ustedes realmente claro lo que es un

vino de garaje?

Think small. Piensen “en pequeno” y acerta-
ran: vifiedos pequenos, producciones limita-
das, diminutos espacios para la vinificacion;
en definitiva, una bodega que cabe en un
garaje y de la que salen vinos que reciben
altisimas puntuaciones por parte de los criti-
cos maés influyentes y se comercializan a pre-
cios mas elevados si cabe.

Pero, ¢qué representan realmente dentro
del mundo del vino? Quim Vila, propieta-
rio de la tienda de vinos especializada de
Barcelona Vila Viniteca, importador y dis-
tribuidor, los ve como “un movimiento rei-
vindicativo que intenta demostrar que, sin
un gran dispendio y partiendo de una vina
excepcional, se puede hacer un gran vino
en un lugar humilde”.

Erase una vez en Burdeos,

en la orilla derecha...

El modesto lugar del que surgi6 el término
“vino de garaje” fue la bodega doméstica de
Jean-Luc Thunevin en St.-Emilion (Bur-

deos), previamente ocupada por un negocio
de fontaneria. Un visitante coment6 con iro-
nia que aquello parecia un garaje y el influ-
yente critico francés Michel Bettane le dio
categoria de concepto en la publicaciéon de
vinos mas importante de ese pais: La Revue
du Vin de France.

El iconoclasta Thunevin, personaje mediati-
co por excelencia y amante de la polémica, es
todo un outsider y ajeno por tanto a las cla-
sicas y tradicionales familias del vino de
Burdeos. Con osadia y desparpajo y empe-
zando con un diminuto y anénimo vifiedo de
menos de una hectirea de St.-Emilion, cred
Valandraud, un vino del que en su prime-
ra cosecha (1991) se elaboraron algo menos
de 1.300 botellas. Recibi6é sb6lo 83 “puntos
Parker”, pero la afiada 1993 alcanzo los 93;
la demanda creci6 y ante la evidente escasez,
los precios se dispararon.

El gran climax: cuando su vino llegd a coti-
zarse en el entorno de los 500 €, por encima

septiembre 2007



Reportaje

“Revista®

de algunos de los consagrados premiers
grands crus del Médoc, en la aristocratica
orilla izquierda. iDe la noche a la mafiana, un
desconocido sin historia cuyo terroir no esta-
ba avalado por ninguna clasificacion se code-
aba con la créme de la créme de la region
vinicola més famosa del mundo! Era, proba-
blemente, el ataque mas fuerte sufrido por el
establishment bordelés en el siglo XX.

Thunevin se convirti6 en el azote del tradi-
cionalismo bordelés. Su filosofia era todo lo
contrario a la de muchos grandes chateaux.
Frente a las reticencias y el distanciamien-
to de algunos de ellos, cordialidad, simpa-
tia y una politica de puertas abiertas.
Siempre dispuesto a hablar con la prensa, a
dar a probar sus vinos, a lanzar ideas
demoledoras o a replantearse el status quo
de la zona.

También dio alas a través de su pequena ofi-
cina de négociant a todos aquellos producto-
res que quisieran seguir su camino. De
hecho, comercializa el vino de garaje espanol
mas famoso y el mas caro del pais: Pingus
(100 puntos en The Wine Advocate para su
cosecha 2004 y unos 700 €).

Para su autor, el danés Peter Sisseck,
Thunevin no es sblo polémico y provocador,
sino “uno de los personajes que mas ha
influido en Burdeos y que ha tenido un pro-
fundo efecto sobre la manera de vinificar los
grandes vinos, que hoy se acercan bastante
mas que a principios de los noventa al
potencial real de su terrufio”.

La burbuja de los 500 € se ha desinflado un
tanto en los ultimos afos. Valandraud
2004, por ejemplo, una cosecha de calidad
media, se vende al consumidor europeo en
el entorno de los 100 €. Pero, en términos
generales, Thunevin ha prosperado nota-
blemente. Ha ampliado su gama de vinos y
adquirido nuevas propiedades, lo que le ha
permitido aumentar la produccion de su
Valandraud. También ha emprendido otros
proyectos como la osada creacion de un
vino de garaje en la orilla derecha (en
Margaux para mas sefas). Por eso no es
extrafio que en una entrevista concedida el
afio pasado al Washington Post bromeara
diciendo que sus amigos ya no le conside-
ran un “garajista”.
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Y es que, ¢quién se queda en el “garaje” una
vez que se cuenta con los recursos y los
medios para tener una bodega en condicio-
nes? Probablemente, el que més puede alar-
dear de purista es Jacques Thienpot, crea-
dor de un vino que hoy goza ya de resonancias
miticas: Le Pin. El que lleg6 a rivalizar con el
propio Pétrus se elabora desde 1981 en
Pomerol, en los bajos de una mas que modes-
ta casa de campo ubicada junto a la diminuta
propiedad de dos hectéreas y suelos marcada-
mente pedregosos donde nace el vino.

Todos los criticos consideran a Le Pin el
primer vino de garaje, aunque cuando des-
lumbro6 en la década de los ochenta ni exis-
tia el término, ni se practicaban las punti-
llosisimas practicas de seleccion de la “era
Valandraud”, ni su nacimiento estuvo
acompanado de polémica. Hoy Le Pin es un
gran vino de Burdeos y si consiguen con-
certar una visita a “bodega” les llevaran al
mismo angosto s6tano donde se ha elabo-
rado siempre para darles a probar una
muestra de barrica.

¢Como llamamos a las cosas?

Lo que les acabamos de contar es el relato
historico del que nace la expresion “vinos de
garaje”, asociado a unas circunstancias muy
concretas de la realidad bordelesa. Pero
hubiera sido muy raro que un término tan
sonoro y con gancho quedara reducido a lo
limites de esta region francesa.

Como toda expresiéon que cala y que tiene
éxito, empez6 a aplicarse a aquellos nuevos
vinos de alta calidad, elaborados en cantida-
des muy limitadas y que surgian de la nada a
manos de jovenes endlogos con una nueva
vision del vino y del vifiedo.

Por otro lado y tal como lo expone Quim
Vila, “ante el éxito de una corriente como la
de los vinos de garaje, la gente se apunta a
hacer vinos de este tipo. En cierto modo,
ocurre como con el término 'alta expresion'.
Inicialmente resulta bien, pero se acaba
usurpando la idea y haciendo un uso equivo-
cado de la misma”.

En Espana, el modelo en que se miraron
muchos tintos con ambiciones de exclusivi-
dad (algunos de ellos, burdos imitadores)
fue Pingus, probablemente nuestro vino de
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El colmo del
“garajismo” es el
despalillado manual
grano a grano, que
consiste
basicamente en

coger un
racimo y separar
SuS uvas una a una
eliminando los
granos que no
alcanzan la
“perfeccion”
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garaje mas representativo. “No me importa
que se diga que mi vino es de 'garaje’ —afir-
ma su autor, Peter Sisseck—, porque siento
una profunda admiracioén por los miembros
de ese movimiento en Burdeos. Yo tenia
ganas de hacer un vino 'de alta costura' a
partir de una finca excepcional y es cierto
que, por su limitada produccion, se acerca a
este movimiento”.

La conexion entre Sisseck y Thunevin es evi-
dente. Sin embargo otros endlogos espafo-
les responsables de vinos de perfil elevado y
escasa produccion no se sienten en absoluto
cerca de los “garajistas”. Alvaro Palacios,
autor del mitico L'Ermita (solo 2.500 bote-
1las de su tltima cosecha 2004 y unos 400 €)
recuerda que aunque la eclosion del Priorat
se produce de forma paralela a la ascension
de los “garajistas” en Burdeos, “nosotros
nunca utilizamos esa terminologia, pese a
que nuestros origenes también fueron
modestos y comenzamos a vinificar colecti-
vamente en un edificio”. El se ve mas como
un arquedlogo del vifiedo obsesionado por
recuperar antiguas vinas monacales en una
geografia de pendientes y barrancos.

De forma similar, Juan Carlos Lopez de
Lacalle, elaborador entre otros tintos rio-
janos de nivel de Vifia El Pison (otros 100
puntos de The Wine Advocate al 2004, unos
250 € y 8.000 botellas aproximadamente)
pone el acento en el terroiry en la viia: “Lo
importante no es el centro de transforma-
cion, sino el centro de produccion, que es la
viha. S6lo se puede hacer un buen vino par-
tiendo de un buen vinedo”.

Telmo Rodriguez, por su parte, autor de
Altos de Lanzaga en Rioja e incansable
buscador de terrufios por Espafia, considera
el concepto como algo limitado a St.-Emilion
(Burdeos). Desde su punto de vista, el movi-
miento de los garajistas esta practicamente
agotado tras la reaccion de los grandes crus
del Médoc “que vuelven a estar arriba”.

En los vinos de garaje originarios la humil-
dad del lugar de elaboraciéon era un ele-
mento béasico como contraposiciéon a la
suntuosidad de muchos chateaux bordele-
ses. En Espafia, en cambio, han sido casi
siempre bodegas ya existentes y muchas
veces de un cierto tamano, las que han

apostado por hacer un vino més exclusivo y
de produccién limitada que fuera la guinda
de su gama tradicional de vinos. Y, desde
luego, no se elaboraba en ningin garaje.
Las opciones mas habituales eran vinificar
por separado una parcela o un pago concre-
to de superior calidad o realizar una selec-
cion de las mejores vifas.

Hoy cada vez se habla més de “microvinos”,
“microcuvées” o “micropagos”, términos con
menos glamour que los poco afortunados y
manidos “vino de autor” o vino boutique”
que insisten en ese caracter limitado y esca-
so (vuelvan a pensar “en pequeio”).

Para Juan Carlos Lopez de Lacalle, “son una
nueva moda para llegar de forma facil al
consumidor, pero realmente no se deberia
vender esa idea sin algo s6lido e importante
detras. No estoy de acuerdo en que porque
algo sea pequefio es bueno; el volumen no es
una condicién sine qua non para la calidad”.

La revoluciéon técnica

Mas alla de la polémica, la gran novedad que
aportaron los vinos de garaje fue la posibili-
dad de concentrar toda una serie de técnicas
especialmente cuidadas y esmeradas tanto
en vifiedo como en bodega y que serian
imposibles de abordar en vinos de produc-
ciones més elevadas.

Entre todas ellas, el colmo del “garajismo” es
el despalillado manual grano a grano, que
consiste basicamente en coger un racimo y
separar sus uvas una a una eliminando los
granos que no alcanzan la “perfeccion” y cui-
dando mucho de que no se cuele ni el mas
minimo rabito o resquicio lefioso del racimo.
Es uno de los lujos que mas pueden llegar a
encarecer un vino y que, inevitablemente,
pone limites a la cantidad de botellas que se
pueden producir utilizando un sistema tan
rudimentario y artesanal.

La familia Eguren elabora por este procedi-
miento sus tintos riojanos Amancio, El
Bosque y La Nieta y el toro Termanthia
(100 puntos en The Wine Advocate y unos
130 €). En relaciéon a este altimo vino, su
responsable enolégico, Marcos Eguren,
reconoce que, en comparacion con el
Numanthia (98 puntos y unos 30 €), “el
coste de dar un salto cualitativo es total-
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mente sobredimensionado”. éSe imaginan
tener a 25 o 30 personas seleccionando
grano a grano para un vino cuya produc-
cion no supera las 4.000 botellas?

¢Qué otras practicas han llevado al extremo
los “garajistas”? Su filosofia se apoya funda-
mentalmente en una viticultura lo mas cui-
dada y meticulosa posible. Y, logicamente,
cuanto mas pequeiio sea el vifiedo, mas facil
resultara llevarla a cabo. Partiendo de vinas
de cierta edad (por lo menos unos 30 afos)
cuyos rendimientos son menores y mas
equilibrados que los de una cepa joven, se
suprime todo lo que estorba: racimos en mal
estado o racimos que se tocan entre si para
que la exposicion solar de los que quedan en
la planta sea perfecta. Esto lleva a rendi-
mientos que pueden oscilar entre los ocho y
los 20 hectolitros por hectérea, seguidos por
una vendimia manual en cajas pequenas y el
riguroso despalillado manual.

Para Telmo Rodriguez, “uno de los aspectos
clave del movimiento de los garajistas es el
gran paso de hacer una viticultura mejor en
la que la seleccion es uno de los temas mas
importantes. Cualquier vino que quiera
tener cierto estatus sabe que no puede dejar
pasar una uva mala”.

En la parte de bodega, Peter Sisseck repasa
con nosotros el resto de técnicas que han
caracterizado al movimiento: maceraciones
prefermentativas y uso de nieve carboénica
como elemento perfecto para evitar oxida-
ciones, maceraciones largas, busqueda de
una mayor extraccion de componentes del
hollejo, malolacticas en barrica y madera
nueva hasta el exceso de un 200% o embote-
llados sin filtrar ni clarificar.

Muchas de ellas son hoy habituales en una
gran mayoria de vinos de calidad, incluidos
muchos grandes tintos bordeleses que se sin-
tieron seriamente amenazados por el éxito de
los vinos de garaje y mejoraron notablemente
el trabajo en vinedo y bodega. “Se han demo-
cratizado”, nos dice Peter Sisseck, a la vez que
utiliza un simil entre la alta costura y el prét-
a-porter. Con su segundo vino, Flor de
Pingus, nos comenta que ha conseguido “lle-
gar a un sistema mecénico que se acerca bas-
tante al despalillado manual”. Pero siempre
queda alguna diferencia insalvable: “Pingus
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es como un espejo en el que todo se hace de
forma ideal y sin reparar en gastos. Es como
un laboratorio”.

Para Juan Carlos Lopez de Lacalle, que no
ha llegado nunca a utilizar el despalillado
manual en ninguno de sus vinos, el verdade-
ro factor limitativo es el tiempo: “La uva
madura en un dia y el punto 6ptimo de reco-
gida es uno solo. La limitacién méas grande
es el momento de vendimia. Es una cuestion
més fisica que cientifica o técnica”.

En su casa, Alvaro Palacios practica un cui-
dado absoluto en su vifedo estrella
(“L'Ermita se hace todo en el vinedo”) y
cuenta con mas de 45 personas durante dos
dias para llevar a cabo el despalillado
manual. En bodega se considera tradicio-
nal: “Para mi, todo lo que sea maquillar el
lugar de donde procede el vino no tiene
sentido; trabajo para que haya la maxima
transparencia”.

Telmo Rodriguez comparte una devocion
similar por el terroir y su mayor “pero” a los
garajistas, “con los que nunca me he sentido
identificado —dice—, es que un gran vino
nunca puede ser el resultado de una receta”.

Como ven, detras de un patrén similar de
vinos de limitadas producciones, realizados
a partir de selecciones exhaustivas en vinedo
y que suelen alcanzar altos precios, hay filo-
sofias y sentires diferentes, aunque la visiéon
que pueden dar en el mercado sea relativa-
mente uniforme.

Pero pueden estar seguros que la gran mayo-
ria se elaboran hoy en instalaciones perfec-
tamente acondicionadas al efecto. Hasta el
esquivo Contador (otro 100 puntos de The
Wine Advocate y unos 190 €), un vino mas
de “cueva” que de “garaje” que se criaba en
un antiguo calado situado debajo de la torre
del reloj de San Vicente de la Sonsierra, ten-
dra muy pronto una nueva y flamante bode-
ga con unas espectaculares vistas al Ebro.

Independientemente de que el término
“microvino” resulte mas o menos acorde con
esta realidad diversa, la mayoria de en6logos
estarian encantados de que nos refiriéramos a
sus creaciones simplemente como “grandes
vinos”. La aspiracion secreta de Peter Sisseck
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—que seguro que compartiran muchos de sus
colegas— es la de convertir su Pingus en un
clasico. Pero para eso se necesita tiempo y
una imagen muy sélida en el mercado.

Jean-Claude Thunevin ha escrito en su dina-
mico blog (http://thunevin.blogspot.com)
que “los vinos de garaje existen y existiran
de una forma u otra, aunque ciertos comer-
ciantes sblo apuestan por marcas conocidas
y de alto nivel. Los vinos de garaje no son
faciles de vender, pero ésa es una cuestion
que no tiene nada que ver con la calidad”.

En el tema del mercado, Quim Vila lo tiene
muy claro: “Los que lo hacen bien siguen
vendiendo y como la produccion es limitada,
la demanda suele exceder la oferta. Los
vinos top han ayudado a que haya una cierta
reflexion y, al final, el mercado pone las
cosas en su sitio”.

Ahora que ya conocen lo hay detras de estas
botellas, ¢sienten ustedes curiosidad por
probar esa maxima seleccion de un terrufio a
menudo privilegiado? Y, por cierto, éestan
dispuestos a pagar por ello?
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Marimar Torres: “Soy la
prueba mas clara de que se

puede sobrevivir sin Parker”

Fundadora y alma mater de la bodega mas lejana del gran conglomerado
que es el grupo Torres, aprovechamos su paso por Europa para preguntar-
le como se ven las cosas desde el otro lado del Atlantico y catar con ella sus
vinos californianos. La gama se ha ampliado significativamente en los ulti-
mos tiempos, en especial con una variada seleccion de tintos de pinot noir,
la nueva uva de moda sin apenas representacion en el vifiedo espafiol.

Miguel Torres es de las pocas bodegas que
puede presumir de elaborar un pinot noir en
Espana. Es probable que Mas Borras, uno de
los vinos de finca de su gama alta, se conozca
mas por llevar el nombre de esta legendaria
familia en la etiqueta que por el gancho que
pueda tener la variedad para un consumidor
nacional poco iniciado en los sutiles y comple-
jos conceptos de Borgona de donde procede
esta uva.

Pero a varios miles de kildbmetros de distan-
cia, en la fresca region californiana de
Russian River Valley, decir pinot noir es casi
como hablar de tempranillo en Rioja. La
cercania del océano hace que de junio a
agosto el vifiedo se cubra de nieblas matuti-
nas que la fuerza del sol no consigue despe-
jar hasta mediodia: una receta perfecta para
ralentizar la maduraciéon y conservar vivos
los sugerentes aromas de esta delicada uva.

Apenas 15 kilometros separan el mar de
Marimar Estate. La bodega se alza en lo alto
de una colina, en la subzona conocida como
Green Valley, una de las més expuestas a la
influencia refrescante del Pacifico. En este
escenario, que cuenta con algo mas de 12
hectareas de esta uva tinta y otro tanto de
chardonnay, discurre desde finales de los
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ochenta la vida de la Ginica mujer de la cuar-
ta generacion de los Torres bodegueros.

Mientras su hermano Miguel A. Torres se
formaba enolégicamente y esperaba larga-
mente el momento de tomar las riendas del
negocio familiar que hoy preside, Marimar
estudiaba idiomas y comenzaba a viajar al
extranjero de la mano de su padre. En 1975
fijo su residencia en Estados Unidos y empe-
z6 a trabajarse el dificil mercado americano
consiguiendo incrementar, en un periodo de
10 anos, las ventas de los vinos de la familia
de 15.000 a 150.000 cajas.

Coémo existir sin Parker

y la lucha entre el Viejo

y el Nuevo Mundo

Activa, comunicativa y vital, en los numero-
sos reportajes que se han publicado sobre
ella en prensa nacional y extranjera da la
imagen de la mujer hecha a si misma (self-
made-woman) que en una Espafia pendien-
te de vivir toda una revolucion social y cultu-
ral busco horizontes més abiertos para cre-
cer profesional y personalmente.

Quizéas la consigna de su periplo haya sido la
de vivir el vino por los “cuatro costados”
incluyendo un breve matrimonio con el

“El Nuevo Mundo
esta ganando
terreno sin piedad.
Desde Estados
Unidos se ve a
Europa
complaciente y
mirandose el
ombligo”
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el mar de Marimar
state. La bodega se
alza en lo alto de
una colina, en la
subzona conocida
como Green Valley

prestigioso critico californiano Robert
Finigan, gran rival de Rober Parker en los
afos setenta con su Robert Finigan's
Private Guide to Wines. “Tenia un sistema
de calificacion —recuerda Marimar— que
agrupaba a los vinos en outstanding (sobre-
saliente), above average (por encima de la
media), average (medio) y well below ave-
rage (muy por debajo de la media)”.

Paradojas de la vida, los vinos de Marimar
Estate no han aparecido salvo alguna contada
excepcion en el influyente The Wine Advocate
del todopoderoso critico de Baltimore. “En
Estados Unidos —explica Marimar— la prensa
tiene una influencia desmesurada y se reduce
practicamente a dos colosos como son Robert
Parker, cuya gran aportacion ha sido la utili-
zacion del sistema de puntuacién sobre 100, y
el Wine Spectator. Pero muchas veces —se
lamenta— las etiquetas que obtienen altas
puntuaciones no son vinos de guarda”. Y con-
cluye con humor y resignacion: “Asi que soy la
prueba més clara y evidente de que se puede
sobrevivir sin Parker”.

Quizas sus vinos resulten un tanto europeos
en Estados Unidos, donde la potencia todavia
es un argumento de peso. Aunque Marimar
también es consciente de que en Europa se
ven californianos y al estilo del Nuevo Mundo.

¢Se percibe también desde el otro lado del
Atlantico y con la misma intensidad ese cho-
que Viejo-Nuevo Mundo?, le preguntamos.
Marimar contesta sin pelos en la lengua: “El
Nuevo Mundo esta ganando terreno sin pie-
dad. Desde Estados Unidos se ve a Europa
complaciente y mirandose el ombligo. Y las
cifras cantan. Las exportaciones de vinos
europeos a EE.UU. estan cayendo y paises
como Australia, Chile o Nueva Zelanda van
ganando terreno”.

Y anade: “Las leyes europeas son retrogra-
das. Estados Unidos es el mercado del capi-
talismo y la calidad surge del juego de la
oferta y la demanda. Alli no se riega para
obtener enormes producciones, sino para
mejorar la calidad. En nuestros vifiedos,
por ejemplo, estamos experimentando con
albarifio, tempranillo y syrah. Pero con el
unico objetivo de mejorar. Es esttpido no
poder experimentar con las variedades que
uno desee”.

Un vifiedo de uvas borgoiionas

En su origen y concepcion, Marimar Estate
es una bodega con la vista puesta en
Borgona (una de las pocas regiones del
mundo, por cierto, capaz de dar simultianea-
mente grandes blancos y tintos) ya que tra-
baja con sus dos uvas fundamentales: la
blanca chardonnay y la tinta pinot noir.

En el disefio del viiiedo Don Miguel, bautiza-
do asi en honor a su padre, intervino muy
directamente su hermano Miguel A. Torres.
Se realizd a partir de 1986 de acuerdo con
parametros europeos, reproduciendo las
orientaciones tradicionales de los vifiedos de
Borgofia y utilizando una alta densidad de
plantacion “a la europea”.

Posteriormente, los afios de trabajo sobre el
terreno y el mejor conocimiento de los vifiedos
de Green Valley han llevado a cambios de cier-
ta trascendencia, en especial la conversion del
vifiedo a las précticas organicas, hoy totalmen-
te certificadas por un organismo acreditado.

Con el pragmatismo que la caracteriza y su dis-
curso directo en el que reconoce abiertamente
las dificultades, Marimar cuenta que “empeza-
mos a trabajar en el cultivo organico con las
cepas del clon “Cristina” porque era una parce-
la que tenia problemas. Posteriormente, gra-
cias al cultivo organico hemos descubierto par-
celas con gran personalidad y capacidad para
dar vinos por si mismas”.

Y eso ha hecho cambiar las cosas en una
bodega aferrada desde su fundacion a la ela-
boraciéon de un tnico blanco (a partir de
chardonnay) y un tnico tinto (de pinot
noir). “Estaba un poco cerrada —confiesa
Marimar— a aumentar la gama porque tenia
la idea tradicional de que de cada vina habia
que hacer un vino y asi ademas le facilitaba-
mos la vida al consumidor. Pero nos dimos
cuenta de que existen distintas expresiones
de la misma vifia. Es mas divertido, intere-
sante y todo un reto expresar la fruta en dis-
tintas formas”.

Familia, terremotos y piedra

Si en los blancos se ha ampliado la gama por
la via de practicar distintas elaboraciones
(ademaés del habitual chardonnay fermentado
en barrica, uno sin roble llamado “Acero” tal
cual suena en espafiol y otro con una especial
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insistencia en el trabajo con las lias, el
“Dobles Lias”), los tintos son fruto de un
conocimiento mas profundo del vifiedo. Y
aunque tienen una incidencia infima en cuan-
to a volumen de produccién constituyen un
mas que interesante recorrido en la copa.

Todos los que catamos pertenecen a la cose-
cha 2004. El llamado Stony Block, por la
parcela pedregosa de la que procede, es muy
aromatico y perfumado tanto en nariz como
en boca, con notas mentoladas, a cedro y un
ligero fondo terroso. Un pinot noir de agra-
dable dimension aromatica y del que se ela-
boran poco méas de 800 botellas.

Con una personalidad especialmente marca-
da, el Earthquake Block parece hacer
honor a su historia. Procede de una parcela
en ladera que, pocos dias antes de ser plan-
tada, sufri6 las devastadoras consecuencias
de una fuerte tormenta que dio lugar a un
pequeno barranco. Desde entonces, pasaria
a ser conocida como al parcela del “terremo-
to”. Hay poco mas de 1.200 botellas de este
tinto més concentrado, con notas de fruta
negra, trufa y un ligero recuerdo animal.
Destaca por su intensidad de sabores y final
marcadamente mineral.

Con mas disponibilidad (casi 5.000 botellas)
y precio algo mas elevado, el Cristina, que
lleva el nombre de la hija de Marimar, se
corresponde con una selecciéon de barricas
entre aquellas que se considera tienen un
mayor potencial de envejecimiento. Quizas
por eso es el que menos da la cara, ain
cerrado y “oscuro” (se intuye fruta negra,
bettin y tierra hiimeda) y destaca por su
mayor potencia y concentracién en boca,
con los taninos ain presentes.

Hay ademaés un nuevo “proyecto pinot noir”
fuera de los limites de Green Valley, en una
zona aun mas cercana al mar que, a la espera
de limitaciones geograficas mas especificas,
se comercializa como Sonoma Coast. El vife-
do, de casi cinco hectareas, se conoce como
Doiia Margarita en honor a la madre de
Marimar y se cultiva también de forma orga-
nica. La plantaciéon se inici6 en 2002, de
modo que las cepas son mucho mas jovenes y
la cosecha que catamos, 2004, es la primera
que se ha elaborado. Nos pareci6 mas espe-
ciado que los demas (pimienta), con notas de
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salazon y mentolados en nariz y potente,
terroso y atin algo tanico en boca. La produc-
cion no llega a las 9.000 botellas.

La pinot noir, de moda

Quién hubiera dicho hace unos afios que la
variedad tinta méas delicada y dificil de culti-
var y aclimatar fuera de su Borgofia natal
fuera a convertirse en la siguiente tendencia
de “moda” después de afios de reinado de las
maés viriles cabernet y merlot. El descubri-
miento de regiones vinicolas mas frescas en
distintos lugares del mundo capaces de obte-
ner una expresion mas nitida y caracteristica
han influido en ello (Washington y Oregon en
Estados Unidos junto a las zonas mas frias de
California como el propio Russian River
Valley, Nueva Zelanda de forma muy especial
y, Gltimamente, también Chile), aunque qui-
zas no tanto como una pelicula que consiguioé
ser finalista en al carrera de los Oscars:
Sideways. De eso hace ya mas de dos afios,
pero la demanda se mantiene.

Los pinot noirs de Marimar Estate encajan
desde luego en el perfil varietal de la noble
uva borgofiona. Probablemente, el gran
mérito es conseguir el equilibrio en una zona
en la que el grado alcohdlico es naturalmen-
te més elevado. Todos los tintos que catamos
superaban los 14% vol. y Marimar asegura
que ésa es la norma en California: “Lo mas
importante es recoger la uva en el momento
o6ptimo de madurez. Y tenemos que esperar
mucho a que nos lleguen los sabores. Para
cuando lo conseguimos, el grado alcoholico
es evidentemente mas elevado”.

La etiqueta mas basica y “veterana” de la
firma, el Don Miguel Vineyard constituye
una perfecta introduccion a la variedad. Con
una disponibilidad mayor, pero atn muy
limitada teniendo en cuenta las pequefas
dimensiones de la bodega (algo mas de
30.000 botellas), la cosecha 2004 se acercaba
maés a una pinot delicada y versétil. Granate
de media capa, aromético, con notas de fruti-
1la roja y balsamicos, era sabroso y untuoso en
boca, equilibrado, aromético y con una agra-
dable nota tostada en final.

En la cosecha 2002 que también pudimos
catar, comprobamos la favorable evolucion
de botella hacia una mayor complejidad
aromatica.
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Por si los efectos de Sideways llegaran a
Espafia, una de las grandes ventajas de los
vinos de Marimar Estate es la apabullante
claridad de unas etiquetas nada liosas y muy
informativas: la afiada, la bodega, el nombre
del vinedo, la variedad, la zona, la parcela si
procede y las nociones de vino de finca y
embotellado en la propiedad.

La propia Marimar se moja todo lo que
puede para contar sus vinos en vivo y en
directo. El agitado programa de su estancia
europea de este verano (Consejo de
Administraciéon, reuniéon de las Primum
Familiae Vinum, visitas familiares...) inclu-
y6 una barbacoa del “4 de julio” con los
miembros del “Circulo Marimar”, una espe-
cie de club de socios y amigos.

Ahora que su Marimar Estate parece mas
exciting que nunca, como dirian los anglo-

sajones, ella estd muy lejos de relajarse. Ha
empezado a experimentar la biodinamica
en su vifiedo para salvar a otra parcela “en
apuros” y aunque se muestra algo escéptica
respecto algunos de sus presupuestos
(como por ejemplo embotellar el vino cuan-
do lo digan los planetas y no la logica de la
experiencia), no dudamos de que seria
capaz de hacer toda su propiedad biodina-
mica si de esta forma pudiera alcanzar una
calidad superior.

Para una mujer multilinglie que gestiona una
bodega, que tiene varios libros de cocina en su
haber y que es capaz de protagonizar un repor-
taje de glamour en el Hola para acto seguido
volver a ensimismarse en su vifiedo, los retos
forman parte de su rutina. Y ahora tiene uno
entre manos: convencer al consumidor espa-
ol que el desconocido “estilo pinot noir” es
algo que merece la pena descubrir.
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Numanthia 1998-2006

Pese a su no muy larga vida, quisimos poner a prueba al primer vino moder-
no de Toro para ver si ademas de deslumbrar en su juventud seria capaz de
brillar en su primera madurez y echar por tierra las agoreras predicciones de
que los tintos ultrapotentes no sobrevivirian al examen del tiempo. Pero

Numanthia superoé la prueba con éxito

En los tltimos 10 afos, Toro se ha alzado
como la nueva tierra prometida de tintos
espafoles tras Rioja, Ribera del Duero y
Priorat aprovechando la moda de vinos
poderosos y concentrados que no temen a
las altas graduaciones. Y, sin duda, uno de
sus ejemplos mas exitosos ha sido
Numanthia, un tinto creado por riojanos y
que en su dia marco la linea a seguir en la
denominacion. Ahora que el péndulo parece
oscilar hacia los vinos mas elegantes y
menos poderosos, ¢siguen estando los mejo-
res toros a la altura? Y, sobre todo, éson
capaces de aguantar el paso del tiempo?

Numanthia sali6 indemne. Quién sabe si en
su propio nombre, el de la ciudad que
aguant6 heroicamente el asedio romano, se
conjura algtn tipo de resistencia numantina
al tiempo. Su primera anada, 1998, ofrecia
nueve anos después abundantes notas de
fruta roja bien nitida entre otros muchos
matices. Sin atisbos de reducciéon o evolu-
cion. Sin el menor sintoma de cansancio o
vejez. Si tienen alguna botella de esta cose-
cha en su bodega, pueden estar tranquilos
porque esta muy lejos de iniciar su declive.

¢Es la mejor prueba de que los Numanthia
podrian brillar sin problemas durante 10, 15
o incluso 20 afios? Parad6jicamente, no es el
tipo de vino que un aficionado guardaria. A
sus incondicionales siempre les ha gustado
tomarlo “con cuchillo y tenedor”, practica-
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mente recién salido al mercado y en su maxi-
ma expresion tanica. Quizas, después de leer
este articulo, prueben otras alternativas.

La familia Eguren, Toro

y como crear un “supertinto”

El clan de los Eguren, liderado por los her-
manos Marcos (padre enoldgico de los
vinos) y Miguel Angel (en tareas de gestion y
organizativas), ha realizado en los ltimos
afos la aportacion més importante de nue-
vas marcas a la élite del vino espanol.
Probablemente, ningiin otro grupo ha sido
capaz de disenar tantos buenos vinos en un
espacio de tiempo relativamente corto.

Como una suerte de rey Midas que convierte
en oro todo lo que toca, los Eguren no sé6lo
han creado etiquetas tGnicas a partir de vine-
dos muy especificos. También han sido
capaces de mantener la continuidad en la
calidad de su muy nutrida gama de vinos
top: San Vicente, Sierra Cantabria Coleccion
Privada, El Bosque, Amancio, El Puntido y
La Nieta repartidos en tres bodegas en Rioja,
y Numanthia y Termanthia en Toro.

En el extremo opuesto, a muchos les sonara
extrafio que quien esta en lo més alto del vino
espafol mantenga y mime también una bode-
ga de an6nimos vinos de mesa. Pero fue pre-
cisamente este negocio més prosaico el que
permiti6 a los Eguren en la década de los
ochenta conocer de primera mano y en pro-

Numanthia es un
tinto creado por
riojanos que en su
dia marco la linea a
seguir en la
Denominacion

de Origen Toro
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fundidad vihedos entonces incipientes como
los de Ribera del Duero, La Mancha o Toro de
donde se abastecian de uvas mas baratas que
las riojanas. Entre ellas la tinta de toro, una
variante de la tempranillo perfectamente acli-
matada a los rigores invernales y a las altas
temperaturas estivales de la denominacion de
origen zamorana que lleva su nombre.

De su primera a su ultima anada,
Numanthia es el resultado de la unién de
cuatro vifiedos de cepas muy viejas (entre
70 y 100 afos y plantadas en pie franco)
ubicados a 700 metros de altitud en las
localidades de Valdefinjas y Toro. En total,
19,5 hectareas con rendimientos muy esca-
sos de entre 18 y 20 hectolitros por hecta-
rea de los que salen cada aflo unas 40.000
botellas.

La vendimia es manual y hay una importan-
te labor de seleccion de uva, aunque sin lle-
gar al igrano a grano! del mucho mas exclu-
sivo y caro Termanthia. No se realizan mace-
raciones previas, aunque Marcos Eguren
reconoce que siempre intenta “contener la
fermentacion”. Desde su punto de vista, el
momento mas delicado es la maceracion, ya
que se producen variaciones importantes
entre unas afladas y otras y “no se puede
buscar la potencia por la potencia”.

En el trasfondo de estas consideraciones
esté la necesidad de trabajar con uvas per-
fectamente maduras que permitan llevar a
cabo una extracciéon adecuada de su poten-
cial. Y éste es, sin duda, el “gran problema”
de Toro, donde es vital realizar un segui-
miento muy atento en la vina. Como expone
Marcos Eguren, “hay que entender que la
madurez polifendlica (la del hollejo o piel de
la uva) no coincide nunca con la alcohélica y
que la maduracién puede realizarse de
forma extremadamente rapida. En la cose-
cha 2006, por ejemplo, ésta se ralentiz6 de
manera importante en el mes de agosto,
pero en el mes de septiembre culminé rapi-
damente en apenas cinco dias”.

Proyeccion internacional

El proyecto de Toro, que cuenta también con
la implicacion de su importador en Estados
Unidos, Jorge Ordodnez, ha sido el que mas
alegrias ha dado a los Eguren en los tltimos
tiempos. Los recientes 100 puntos otorgados

a Termanthia 2004 y 98 a Numanthia 2004
en el influyente The Wine Advocate de
Robert Parker, junto a la inclusién hace un
par de ediciones de un tercer vino de la
bodega, el Termes, que no se comercializa en
Espafia, en la lista de los Top 100 de la
segunda publicacion clave de EE.UU, Wine
Spectator, han marcado el reconocimiento
internacional de la bodega.

El propio Parker ha dedicado una buena
cantidad de comentarios entusiastas a
Numanthia: “Es un vino explosivamente
rico, superconcentrado y de fascinante
intensidad”, dijo del 98; “con gran intensi-
dad, fabulosos taninos dulces y altos niveles
de glicerina, este vino (el 99) establece un
nuevo patron para la Denominacion de
Origen Toro”.

Y su colaborador encargado de catar los
vinos espafoles desde hace unos meses, Jay
Miller, derroch elogios con la cosecha 2004
(la de los 98 puntos): “Cualquier coleccionis-
ta que se precie deberia atesorar una caja.
Este vino constituye un sensacional esfuerzo
que, en un mundo perfecto, deberia guar-
darse en la bodega durante una década para
ser disfrutado durante los préximos 25 afios.
Sin embargo, los méis mayores tampoco
deberian sentirse culpables si descorchan
una botella ahora mismo”. 2004 es la anada
a la que mas larga vida ha augurado The
Wine Advocate, aunque en resefias de otras
cosechas la recomendacion de consumo se
prolonga durante 10 6 15 afios.

Probablemente, un experto espafiol habria
visto con bastante escepticismo estas opti-
mistas previsiones de guarda. La zona de
Toro, pese al poderio y la estructura de sus
vinos, se caracteriza por esas maduraciones
rapidas y unos niveles de acidez bastante
bajos que no hablan a favor de una larga
vida para sus vinos. Los toros tradicionales,
desde luego, no superaban la prueba del
tiempo. Pero, como deciamos al principio
del articulo, los vinos de la zona han cam-
biado radicalmente. El toro medio de cali-
dad actual es sabroso, con abundante fruta
madura y el agradable volumen en boca
que le da el alcohol. Desde luego que no se
desvanece en la botella de inmediato, pero
tampoco son vinos que el aficionado guarde
durante mucho tiempo.
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Sin embargo, es logico que los tintos que se
sittan en lo alto de la pirdmide, con potencia y
estructura bien calibradas e increible concen-
tracion, auténticas bombas de fruta arropadas
por caras y elegantes maderas nuevas y pre-
cios acordes generen mayores expectativas.

La cata

La vertical de todos los Numanthias elabora-
dos hasta la fecha (incluidos las dos altimas
cosechas que atn no estan en el mercado)
que pudimos realizar junto a Marcos y
Miguel Angel Eguren hace unos dias fue tre-
mendamente reveladora sobre el potencial
de envejecimiento de estos vinos.

Como ya hemos dicho, la afiada mas antigua,
la 98, se mostraba perfectamente en forma
y, en general, la fruta estaba muy presente
en todos los vinos, mas aun del 2000 en ade-
lante. Si alguna vez se le ha reprochado al
Numanthia una presencia algo marcada de
la madera, esta claro que ésta esta mas aso-
ciada a un embotellado reciente (el vino sale
al mercado con apenas tres meses de bote-
1la) y que el tiempo acaba poniendo la fruta
en primer plano.

Atencion a la calidad de las afiadas. No se
dejen llevar por la norma de la excelencia de
2001y 2004, muy valida para Rioja y Ribera
y para una gran mayoria de regiones vinico-
las de la Peninsula. En Toro fueron en gene-
ral mucho mejores las anadas pares: 2000,
2002 (tremendamente buena), 2004 (stper)
y, para llevar la contraria, 2005. Marcos
Eguren nos contaba que sus favoritas eran
2004 y 2005, aunque el 2002 literalmente
se “salia” de la copa.

En estas grandes cosechas, al gran peso
caracteristico de fruta del Numanthia se
afaden notas muy perfumadas (violeta,
regaliz y flores en general), se acentia el
caracter mineral de los vinos y la madurez
del tanino roza la perfecciéon. Para un precio
de mercado en el entorno de los 30 €, la
satisfaccion es total.

En cuanto al resto, 2003, la dificil cosecha
de la canicula, mantiene las caracteristicas
esperadas aunque con menos complejidad.
La més floja es 2001: un afio tremendamen-
te complicado en Toro en el que una draco-
niana seleccién no consigui6 evitar un tani-
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no ligeramente vegetal. Pueden encontrar
mas detalles en las notas de cata que siguen
a continuacion.

Numanthia 1998

100% Tinta de Toro

20 meses en roble nuevo francés

14,5% vol.

Cereza borde granate. Aroma elegante,
intenso, complejo, notas lacticas (cacao, pas-
teleria), fruta roja (cereza madura en confi-
tura), muy profundo, balsamicos finos
(tomillo), especias dulces (canela, comino).
Boca amplio, fresco, muy intenso, abundan-
te fruta roja, tanino muy maduro, excelente
y vibrante acidez que prolonga un final muy
largo con gran cantidad de fruta roja. El mas
delicado y “borgofidon” (salvando las distan-
cias) de la bateria; ahi reside precisamente
su fascinacion.

Consumo: excelente momento, pero con
esqueleto y acidez como para mantener su
buena armonia durante unos aios mads.

Numanthia 1999

100% Tinta de Toro

19 meses en roble nuevo francés

4,5% vol.

Cereza granate bien cubierto. Aroma inicial-
mente con mas presencia de la madera (bar-
niz, notas tostadas, bombo6n) y con fruta mas
madura que el anterior (confitura de cirue-
la), que va evolucionando hacia toques espe-
ciados (canela, curry), leche fresca y notas
cremosas (natillas). Boca potente, intenso,
més calido que el 98, con tanino atn firme,
notas terrosas (mineral), final con notas
torrefactadas y de su crianza.

Consumo: se bebe muy bien, pero los aman-
tes de los taninos mas suavizados pueden
esperar aun unos afos para que se acaben
de pulir.

Numanthia 2000

100% Tinta de Toro

19 meses en roble nuevo francés

14,5% vol.

Picota intenso. Fruta en estado puro: mer-
melada de cereza y frambuesa, con gran
relieve, hollejo tostado, especiados (pimien-
ta, nuez moscada), agradables notas lacticas
(leche fresca), tremendamente limpio y niti-
do, complejo, recuerdos de brandy. Boca
amplio, poderoso, gran cantidad de fruta
roja muy madura, profunda nota mineral y

La cosecha 2004
obtuvo 98 puntos
en The Wine
Advocate, la
calificacion mas

alta concedida a un

Numanthia por
esta influyente
publicaciéon
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terrosa, voluminoso, tanino muy maduro y
firme pero perfectamente envuelto por el
alcohol y la fruta (agradable licorosidad).
Largo final a fruta madura y notas tostadas.
Perfecto ejemplo de las alturas que puede
alcanzar un Toro en una afiada fantéstica.
Consumo: los amantes de los vinos de Toro
lo encontraran sublime y disfrutaran de su
potencia, pero esta claro que le queda toda-
via mucho desarrollo en botella.

Numanthia 2001

100% Tinta de Toro

20 meses en roble nuevo francés

14,5% vol.

Negro apicotado. Aroma algo cerrado, ligera
nota de chimenea, recuerdos de hollejo, tos-
tados, frutos negros, con una expresion de
fruta quizas menos compleja que en anadas
anteriores. Boca amplio, frutos negros,
potente, tanino marcado, quizis algo mas
rustico y vegetal como resultado de una
afiada débil, pero acorde con la potencia que
cabe esperar de un Toro.

Consumo: es un vino que se siente aiin muy
joven; la botella ayudara a pulir el tanino,
aunque quizas es el que tiene menos aptitu-
des de guarda.

Numanthia 2002

100% Tinta de Toro

19 meses en roble nuevo francés

14,5% vol.

Picota profundo borde violaceo. Otra expre-
sion poderosa de fruta (mora y ciruela en
confitura), muy floral y perfumado (floriste-
ria), muy balsamico (romero), fruta concen-
trada, con gran complejidad, la madera casi
ni aparece (ligero bombdn), juanola, mine-
ral, especias dulces (canela). Boca amplio,
potente, bomba de fruta negra (ciruela),
muy bien ensamblada con la madera, fondo
terroso (mineral) muy de Toro, gran expresi-
vidad, tanino firme pero maduro, largo final
tostado. Una grandisima afiada.

Consumo: esta espléndido, pero mejorara
sin duda. Una gran afniada de la que merece
la pena conservar unas botellas. Nos atre-
veriamos a guardarlo de 6 a 10 afios mas.

Numanthia 2003

100% Tinta de Toro

18 meses en roble nuevo francés

14,5% vol.

Negro apicotado muy intenso. Aroma quizas

menos profundo y complejo, pero con cierta
frescura (lecha fresca), fruta negra en confitu-
ra, bombon (aftereight).

Consumo: muy goloso y perfecto para beber
ya, aunque su estructura le hara aguantar
unos anos mads, sin llegar probablemente a
las alturas de 2000 y 2002.

Numanthia 2004

100% Tinta de Toro

20 meses en roble nuevo francés

14,5% vol.

Negro apicotado borde violaceo. Aroma muy
juvenil, fruta negra en confitura (mora, cirue-
la), fruta muy concentrada, regaliz, grano de
café, nota floral (violeta), cedro, muy aroméa-
tico y complejo. Boca amplio, potente, graso,
fluido, mineral, con tanino atin muy presente
y marcado (firme y maduro), gran cantidad
de fruta negra, violeta en retronasal, final a
café ligeramente tostado, muy largo.
Consumo: una anada potente y de calidad
para esperar, pero siguiendo a Jay Miller,
se entiende que muchos quieran descorchar
ya la botella.

Numanthia 2005

100% Tinta de Toro

19 meses en roble nuevo francés

14,5% vol.

Negro apicotado borde violaceo. Aroma con-
centrado e intenso, complejo, fruta muy
madura (fresa, mora) en confitura, hinojo,
maderas finas (cacao, grano de café). Boca
potente, amplio, sabroso, muy estructurado,
aromatico, alcohol envolvente pero fresco en
el paladar, tanino maduro atin marcado
(juventud) por pulir, final con tostados
finos. Muy equilibrado.

Este vino sale al mercado en octubre de
2007.

Numanthia 2006

100% Tinta de Toro

19 meses en roble nuevo francés

14,5% vol. Lleva 8 meses en barrica nueva.
Negro apicotado borde violaceo. Muy joven,
tremendamente floral (violeta), regaliz,
hollejo tostado, hierbas aromaéticas, fruta
concentrada. Boca sabroso, potente, muy
intenso, otra bomba frutal, sélo se nota la
madera en final de boca, con gran poderio y
sedosidad a pesar de su juventud.

Este vino saldra al mercado en octubre de
2008.
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Seleccion de blancos (y I11)

Continuamos recopilando las nuevas afiadas de blancos y cavas que mas nos
estan gustando en las catas de este afio y cuyas puntuaciones (y ansiados lacres)
no desvelaremos hasta la salida de la proxima edicion de La Guia TodoVino el
proximo mes de noviembre. La lista, en la que figuran algunos de los mejores
blancos de Espana se ha organizado por denominaciones de origen y orden alfa-
bético. En ella encontraran numerosos vinos frescos y afrutados para acompanar
los dltimos dias del verano y blancos grasos y estructurados que encajaran a la

perfeccion en la estacién otoiial.

Gran Claustro 2005 Brut Nature

Espumoso, Cava

Castillo de Perelada

El cava estrella de la bodega que se cria en el
claustro del impactante castillo (de ahi su
nombre). Con su inconfundible botella y eti-
queta con resonancias de algin mitico cham-
pagne, entramos en la dimension de los cavas
més complejos que van mas alla de los aro-
mas frutales y que gracias a su estructura se

convierten en perfectos acompafiantes de la
comida. Pajizo palido. Aroma de fruta citrica
(pomelo) y escarchada, hierbas finas y pan
tostado. Boca sabroso, seco, equilibrado y
frutal, con carbonico sutil y cremoso, fina
crianza y toque citrico que le aporta gran
frescura.

Gran Juvé y Camps 2003 Brut

Espumoso, Cava

Juvé y Camps

El cava de méxima expresion y personalidad de
la casa que se distingue por su bouquet comple-
joy elegante, de amplias sensaciones y delicados
aromas. Una de las mejores expresiones dentro
de un estilo clasico y tradicional. Amarillo dora-

do. Complejo en nariz, con aromas de noble
reduccién, tostados, ahumados, toffee, pastele-
ria, frutos secos. Boca sabroso y untuoso, con
carbdnico cremoso, fresco, equilibrado y largo
final con notas tostadas y de fruta escarchada.

Raventos i Blanc Gran Reserva de la Finca 2003

Espumoso, Cava

Raventoés 1 Blance

De una de las bodegas que estan a la cabeza de
los cavas espafioles, Raventés i Blanc sigue
ampliando su gama por la parte alta para
demostrar la complejidad y desarrollo que son
capaces de alcanzar nuestros mejores espumo-
sos. Amarillo verdoso alimonado. Fino y com-

plejo en nariz, delicado, elegante, tostados, exce-
lente crianza, frutos secos, ahumados y fondo
citrico. Sabroso, seco, elegante, carboénico cre-
moso, vivo y equilibrado. Paso de boca delicado
y con aromas de noble crianza. Sensacion de
gran frescura y final citrico.

Chivite Coleccion 125 F. Barrica 2005

Blanco, D.O. Navarra

Bodegas Julian Chivite

Un blanco con mayusculas y de largo recorri-
do, sin lugar a dudas el mejor chardonnay
espafol que se mantiene en lo méas alto una
cosecha tras otra gracias a la solida labor eno-
légica de Fernando Chivite. Su descorche
siempre es un acontecimiento. Amarillo ver-

doso intenso. Complejo en nariz, aromas
varietales, ahumado, tostados, fruta citrica y
de hueso, frutos secos. Boca amplio, sabroso,
elegante, equilibrado, expresivo. Excelente
acidez, nota citrica y final ahumado caracte-
ristico de la variedad. Muy largo.

O‘ Favorito 0 Descubrimiento @ Compra recomendada

m Novedad Q Buena relacion calidad-precio @ Mégnum @ Disponibilidad limitada.
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2 ©

Chardonnay, Xarel.lo y Parellada
12% vol.

30% Macabeo, 15% Xarel.lo, 30%
Parellada, 25% Chardonnay
12% vol.

B Ooo0

40% Xarel.lo. 25% Parellada, 20%
Macabeo, 10% Chardonnay, 5%
Pinot Noir

12% vol.

| 47.45 € (ol

100% Chardonnay
10 meses en barrica
13,5% vol.

Precios aproximados de venta al ptblico
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5,006 o3

100% Chardonnay
13% vol.

75% Chardonnay, 25% Xarel.lo
Fermentado y criado 8 meses en

roble francés
13 % vol.

[ 12,45 € [oXaXMIN]

100% Albarifio
13,5% vol.

[ 8,00 ¢ [DENIA]—]

I ©
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100% Albarino
12,5% vol.

100% Albarifio
13% vol.

Los vinos para comprar, beber y guardar

Gramona Mas Escorpi Chardonnay 2006

Blanco, D.O. Penedeés

Gramona

Un chardonnay siempre fiable del Penedes,
con la habilidad para vinificar en blanco de
Jaume Gramona, que brilla también con sus
cavas. Un ejemplo ademés que sirve perfecta-
mente como escuela para profundizar en el
caracter y la personalidad de esta variedad de

Montserrat Blanc 2005
Blanco, D.O. Penedeés

origen borgofion. Amarillo dorado intenso.
Aroma intenso, varietal, con finos ahumados
de la variedad, recuerdos de mantequilla, ani-
sados, elegante. Boca sabroso, amplio, un
punto carnoso, fruta citrica que le da frescura,
largo final frutal y ahumado

Raventos i Blanc

Un concepto de chardonnay maduro que firma
el siempre solvente equipo de Raventos i Blanc
que ha hecho crecer notablemente en los tlti-
mos tiempos su gama de vinos tranquilos. Un
blanco de concepto maduro para consumidores
que buscan nuevos sabores y que acompafara

muy bien los platos de otofio. Amarillo dorado.
Fruta escarchada y desecada, ligeros tostados,
notas de pasteleria y bolleria y recuerdos melo-
sos. Boca carnoso, intenso y sabroso, con la
madera bien integrada, fruta madura y final
marcado por su crianza.

Albarino do Ferreiro 2006

Blanco, D.O. Rias Baixas

Bodegas Gerardo Méndez

Uno de los albarifios mas fieles a su salida tar-
dia al mercado en aras de una mayor comple-
jidad. Vino de autor, de produccién no muy
abundante y con tremenda fidelidad al terru-
fio y a la expresion mas auténtica de la albari-
fio. De prueba obligada para todo aficionado

Bruxa 2006
Blanco, D.O. Rias Baixas

que se precie. Amarillo verdoso. Limpio en
nariz, con notas de fruta fresca madura, her-
béceos finos, ligero ahumado y nota medici-
nal. Muy expresivo y varietal en boca, sabro-
so, fresco, afrutado, muy equilibrado, con
paso glicérico e intenso final a fruta blanca.

Bodegas Castro Baroiia

Bodega de reciente fundacién (2004) que nos
ha sorprendido agradablemente con esta
marca de nombre inequivocamente gallego que
ofrece una expresion clara y nitida de una alba-
rifio fresca y delicada. Pajizo verdoso intenso.

Fulget 2006
Blanco, D.O. Rias Baixas

Franco y fino en nariz, con agradables notas de
fruta blanca, hinojo y herbaceos frescos. Boca
aromaético, sabroso, untuoso, varietal, con gran
frescura. Equilibrado y final elegante con notas
de fruta fresca y hierbas.

Maior de Mendoza

Un albarifio muy fresco y con una importante
vertiente de hierbas. La ligera punta de carbé-
nico en boca le hace especialmente refrescante
y muy apropiado para consumir a discrecién en
los dias de més calor. Pélido verdoso. Nota her-

bacea y de farmacia, fruta blanca y de hueso,
fresco. Boca sabroso, untuoso y graso a la vez
que fresco; frutal, muy equilibrado, con agra-
dable punta de carbonico y final con notas sali-
nas, mentoladas y de fruta exotica.
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Gran Veigadares 2005
Blanco, D.O. Rias Baixas

Bodegas Adegas Galegas

Escaso, caro y buscado, en esta cosecha el
pionero de las elaboraciones con madera en
Rias Baixas brilla con luz propia. Ademas de
ofrecer una sublime expresiéon de la uva
albarifio, tiene la enjundia suficiente para
prosperar y desarrollarse en la botella.

Nora 2006
Blanco, D.O. Rias Baixas

Amarillo verdoso. Fino y elegante, complejo
con fruta de hueso (albaricoque, melocoton),
hierbas finas, sutiles ahumados. Boca carno-
so, seco, sabroso, con excelente equilibrio,
amplio y con relieve de fruta. Final muy
largo y varietal.

Vina Nora

Quinta afiada en el mercado que consolida el
proyecto “multizonal” liderado por el impor-
tador Jorge Ordofiez y por Victor Rodriguez.
El endlogo de las antipodas Alistair Gardner
sigue captando la personalidad mas nitida y
expresiva de la albarifio que Ordodnez pasea

Pazo Pineiro 2005
Blanco, D.O. Rias Baixas

orgullosamente por Estados Unidos. Amarillo
péalido verdoso. Fino en nariz, fruta blanca de
hueso, varietal, floral, notas de hierbas en
infusién. Boca seco, sabroso, muy frutal y
varietal, graso y con volumen, Equilibrado y
con final de buena persistencia.

Lusco do Mino

Uno de los clasicos de la crianza en depdsito y
sobre lias en una ahada ligeramente menos
expresiva que la anterior, pero no exenta de la
complejidad que se consigue con este tipo de
elaboraciones y que le sitia entre nuestros
grandes albarinos. Amarillo dorado. Complejo

en nariz, fresco, hierbas aromaticas, elegante
reduccién, nota melosa, delicados aromas a
infusién. Boca sabroso, untuoso, equilibrado,
con volumen, excelente acidez que aporta fres-
cura, con nota citrica y melosa. Muy varietal,
con final largo y persistente.

Vina Mein Fermentado en Tino 2006

Blanco, D.O. Ribeiro

Vifia Mein

Uno de los blancos gallegos mas interesantes
que se apoya en las variedades tradicionales de
la region del Ribeiro. Lider en su zona, en esta
afiada nos ha gustado especialmente su pro-
puesta con barrica gracias a su perfecto equili-
brio fruta-madera. Amarillo dorado palido.

Remelluri 2005
Blanco, D.O.Ca. Rioja

Fruta madura y carnosa, frutos secos, gratas
maderas (ligeros tostados y ahumados). Boca
untuoso, amplio y con volumen. Sabroso, paso
de boca frutal bien arropado por una sutil
barrica. Excelente equilibrio.

Remelluri

Sin duda, el blanco méas original de Rioja,
fruto de su singular mezcla de variedades, Un
vino que no deberia dejar de probar ningan
aficionado que se precie; mas alin en esta
cosecha que se sitiia entre las mejores de su
historia. Amarillo verdoso. Complejo, fruta

carnosa y escarchada, sutil madera (nota cre-
mosa, pipa de girasol). Boca sabroso, amplio,
graso, fresco, con excelente equilibrio. Gran
expresion frutal y relieve, con excelente tex-
tura, fluido y largo final con notas citricas.

o Favorito 0 Descubrimiento @ Compra recomendada

m Novedad Q Buena relacion calidad-precio @ Magnum @ Disponibilidad limitada.
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| 50.45 € [Olo

100% Albarifio

Fermentado y criado 6 meses en
barrica

13,5% vol.

[ 11,05 ¢ Yo

100% Albarifio
13% vol.

19,95 € [fw

100% Albarifio
13% vol.

Edoeo

80% Treixadura, 10% Godello, 5%
Loureiro, 5% Otras

Fermentado y criado 12 meses en
tino

12,5% vol.

26,95 ¢ ok

Chardonnay, Garnacha Blanca,
Moscatel, Sauvignon Blanc,
Viognier

14 meses en roble francés

14% vol.

Precios aproximados de venta al pablico
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10,00 ¢ [OXNIN

100% Verdejo
13% vol.

o
100% Verdejo

Fermentado y criado 11 meses en
barrica
13,5% vol.

| 8,05 € [OLaNA

100% Verdejo
13% vol.

[ 17.95€ fdw

Fermentado y criado 14 meses en
barrica

100% Verdejo

13% vol.

o0
100% Verdejo

Fermentado y criado 8 meses en
barrica
13% vol.
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Anier Vendimia Seleccionada 2006

Blanco, D.O. Rueda

Garcigrande

Nueva marca de una de las bodegas tradiciona-
les de la denominacién cuyos resultados en la
copa hacen honor a la seleccién que se anuncia
en la etiqueta y al caracter varietal de la varie-
dad verdejo. No defraudara a quienes buscan
marcas nuevas para descubrir. Amarillo pajizo

verdoso. Franco y fino en nariz, con aromas de
fruta blanca fresca, sutiles notas herbéceas y
balsamicas. Boca sabroso, seco, equilibrado,
varietal, aroméatico y con volumen. Paso untuo-
so y final fresco con elegante amargor.

Belondrade y Lurton 2005

Blanco, D.O. Rueda

Belondrade y Lurton

Un clasico de Rueda que siempre ha intentado
conseguir la maxima elegancia como fruto de la
combinacion entre la verdejo local y el roble. En
esta afiada sin duda lo consigue con nota. Pajizo
verdoso brillante. Aroma complejo y fino, notas

Naia 2006
Blanco, D.O. Rueda

ahumadas, citricos, fruta madura y de hueso,
toque exotico; mantequilla y frutos secos. Boca
sabroso, amplio, graso, con notas de cacao y
fruta blanca madura. Maderas finas bien inte-
gradas y final con sensacion citrica.

Bodegas Naia

Una de las mejores anadas en la historia no
muy larga de este vino que desde su naci-
miento se situd entre los mejores de su deno-
minacion y entre los mejores blancos espafio-
les sin madera. No deje pasar esta cosecha
que ofrece una increible relacion calidad-pre-

cio. Amarillo verdoso intenso, Complejo y
fino en nariz, intenso, con notas de frutas
exOticas, hierbas aromaticas, toque floral y
nota de infusiéon. Boca sabroso, untuoso,
fresco, equilibrado, con elegante paso de
boca y final varietal de gran persistencia.

Palacio de Bornos Vendimia Seleccionada 2002

Blanco, D.O. Rueda

Bodega Palacio de Bornos

Uno de los blancos mas peculiares de Rueda
fruto del incansable trabajo de investigacion
Antonio Sanz con la verdejo. Un blanco de largo
recorrido que prueba la capacidad de esta uva
para evolucionar favorablemente en la botella.
Sin llegar a las alturas de 2000 y 2001, ofrece un

V3 verdejo 2005
Blanco, D.O. Rueda

elegante perfil reductor con una nariz especial-
mente sugerente. Dorado intenso. Aroma com-
plejo, hierbas aromaticas, fruta madura, hidro-
carburos, flor seca. Boca sabroso, aromatico, un
punto carnoso, con notas citricas y buena acidez;
paso amplio y fluido con noble reduccién final.

Terna Bodegas

Los hijos de Antonio Sanz (Palacio de Bornos)
a la btisqueda de una marca independiente
consolidan su proyecto con una buena expre-
sién de verdejo en armonia con el roble. Cada
vez son mas las bodegas que se animan a traba-
jar esta elaboracion capaz de alumbrar blancos

algo maés longevos. Dorado verdoso brillante.
Limpios aromas a fruta de hueso, madera algo
presente (ahumados y tostados), hidrocarbu-
ros. Boca sabroso, seco, con cuerpo medio,
paso graso, buen equilibrio fruta-madera y
final con recuerdos citricos y ahumados.
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Enate Uno 2003
Blanco, D.O. Somontano

Bodega Enate (Vifiedos y Crianzas del Alto Aragon)

El nuevo blanco de Enate apoyado en el pago
mas extremo de chardonnay con que cuenta
la bodega y que ofrece una expresion inusita-
da y madura de esta uva en Espafia. El princi-
pal obstaculo para acceder a este vino tnico es
su escasez (menos de 1.000 botellas) y més si
cabe un precio desorbitado para un blanco
espanol. Para sibaritas con buenos billeteros.
Y un consejo importante: mantengan a raya la

As Sortes 2006
Blanco, D.O. Valdeorras

temperatura de servicio: sus 15 grados de
alcohol se lo agradeceran. Amarillo dorado
intenso. Complejo en nariz, hidrocarburos,
frutos secos, tostados. Ahumado, orejones,
fruta carnosa, hierbas secas. Boca sabroso,
cremoso, con gran equilibrio. Tremen-
damente graso y voluminoso en boca. Final
complejo con notas de frutos secos, cacao,
chocolate y ahumados.

Rafael Palacios

En su tercera afiada, continta su linea ascen-
dente destacando por la gran expresividad
que consigue de pequefias parcelas de vinas
muy viejas ubicadas en el recondito Valle del
Bibei. El retiro gallego de Rafael Palacios
sigue dando buenos frutos y después de la
experiencia del Placet en la bodega familiar de
Rioja, se consolida como gran endlogo de

blancos. Amarillo verdoso alimonado. Muy
complejo y elegante, con notas de frutos
secos, pipa tostada, fruta carnosa y de hueso,
ligeros anisados y finas hierbas. Boca sabroso,
amplio, con volumen, excelente equilibrio
fruta-madera, citrico agradable, graso y fres-
co, con peso en boca, final de gran longitud y
complejo retronsal.

Guitian Godello Fermentado en Barrica 2005

Blanco, D.O. Valdeorras

Bodegas A Tapada

Entre las cada vez mas abundantes variantes
de trabajar la godello que ofrece esta bodega
y que incluyen elaboraciones sobre lias y en
exo6tica madera de acacia, nuestro favorito de
este ano ha sido este fermentado en barrica
por su expresividad y perfecto equilibrio.

Louro do Bolo 2006
Blanco, D.O. Valdeorras

Amarillo pajizo. Aroma de buena intensidad,
fino, fruta blanca carnosa y de hueso, ahuma-
dos finos. Boca sabroso, graso, muy equili-
brado, buena acidez, madera bien ensambla-
da con la fruta, final largo con notas de made-
ras finas.

Rafael Palacios

Este afio Rafael Palacios presenta en el merca-
do una segunda marca de excelente nivel y que
participa del concepto de su primer vino de
recoger la expresion de la godello local y 1a per-
sonalidad y mineralidad de algunos de los vifie-
dos mas auténticos de la region. Amarillo ver-

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

@ Compra recomendada. Vino de relacion calidad-precio espe-

cialmente destacada

@ Descubrimiento. Vino nuevo o practicamente desconocido

que merece la pena probar

septiembre 2007

doso brillante. Complejo, con aromas tostados
(pipa de girasol), ahumado y toque mineral,
fruta madura y fondo citrico. Boca sabroso,
equilibrado, untuoso y fresco, con fruta blanca
y citrica. Final aromatico con toque ahumado y
de hierbas secas.

300,00 ¢ (YN

100% Chardonnay
15% vol.

25.45 € (el W

100% Godello
7 meses en roble francés
14% vol.

16,05 € o

100% Godello

Fermentado y criado 8 meses en
barrica

12% vol.

| 12,45 ¢ JORANT—

100% Godello

Criado 4 meses en foudres de roble
francés

13,5% vol.

m Novedad. Vino de nueva aparicion en el mercado
Q Trébol. Vino de buena relacion calidad-precio

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

@ Disponibilidad limitada. Vino de produccion inferior a

50.000 botellas
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convertimos reservas
en grandes reservas

Ahora, cada vez que disfuts de un resenva
&n TodoVino, acumula puntos que pueds
canjear por grandes reservas de vuelos,
noches de hotel y alquiler de coches.

Paor elle, =i ain no es fiulor de Ibaria Plus,
hégala hay mismo y, odemds, fendrd acceso
a una cuidada seleccion de vinos
realizada por exparios catndoras

Resérvese un momenlo y regishiese entrando
en www.iberia.com.




