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FINCA A

Sus vinos tienen la impronta de Miguel Angel de
Gregorio,excelente profesional que lleva en |a sangre
su amor a las vifas (su padre es Nicolas de Gregorio,
encargado del vifiedo de Marqués de Murrieta y pro-
digioso discipulo del endlogo Jesds Marrodan), y que.
consiguid la fama con sus elaboraciones en Bodegas
Breton, donde cred su Dominio de Conté. En 1997 se
lanza ala aventura de su propia bodega, Finca Allen-
de, donde cultiva casi en exclusiva Tempranillo (tam-
bién un poco de Graciano), y donde inventa el con-
cepto de “vino de municipio”, el del rico Briones, con
pagos que resumen condiciones suficientes para ela-
borar vir

*s polentes y elegantes al liempo, que aspi-
ren a la perfeccion ligada a Allende.

Calvario 20(
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Tinlo con madera

N

90% Tempranillo y 10% Garnacha

Crianza en barrica: 14 meses en roble francés Aller
nuevo

Grado alcohélico: 14% vol

Produccién; 7,800 bolellas

@ * Rojo cereza muy intenso con ribetes grana
te oscuro

@ * Los frutos negros se conjugan con una mag-
nifica madera, sobre fondos de cacao, hojas
secas, apuntes minerales (grafilo) y cierlos
halos de cedro

E « Entra con suavidad para abrirse con
grandeza.La proporcion de fruta estda muy
bien compensada con la acidez y el alcohol
Conjunto muy bien integrado marcado en una

madera muy bien perfilada. Al final resulla equi-

librado, sabroso, donde la finura prima sobre

la polencia,

Pichén braseado con frutas. Carrillada de

buey braseada al jengibre.
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Tinto con madera

100% Tempranilio

Crianza en barrica: 13 meses en 90%roble franc
allier y 10% roble americano(Virginia)

Grado alcohélico: 13% vol

Produccién: 260.000 botellas

@ * Rojo cereza picota con ribeles amoratados

IE' + Se aprecia una buena conjuncién entre
la madera y la fruta. Hay apuntes lostados
y recuerdos de frulos negros en su optima
sazon

E + Desvela una impartanle concentracion fru
tal que se ira integrando con los taninos del
roble. El vino resulta bien constituido y amplio
de matices

* Manitas de cordero rebozadas. Tortolas a

las uvas

Tinlo con madera

B5% Tempranillo y 15% Graciano

Crianza en barrica: 24 meses en roble frances
nueveo Trongais

Grado alcoholico: 14% vol

Preduccion:5.800 bolellas

@ + Cereza madura con ribetes granate.

* Gran despliegue de notas elegantes: tosta-
dos, cacaos. cedro, coco. Con un fondo de lm-..
tas muy bien sazonadas: ciruelas, cerezas, |
* Destaca su suavidad en la entrada y la amplk
tud en el discurrir por la lengua. Un vino camgs
50, concentrado y amplio EIeganioym!em‘.-‘f
al tiempo. Destacan lostados, loques minera:s
les y madera 4
Muslos de oca con alubias a las ﬂnug
hierbas.Becada flambeada al bourbon,

'@

2003

ALLENDE

1000




Anuario de los

FINGA ALLENDE, St

Plaza Ibarra, 1

26330 Briones (La Rioja)

Tel. 941 32 23 01

Fax 941 32 23 02
admonc@finca-allende.com

www finca-allende.com

Fundada en 1995

Propietario:

Sociedad Limitada

Gerente y endlogo:

Miguel Angel de Gregorio
Capacidad: 10.000 hi

Compran uva

Barricas en bodega:

Roble americano 170

Roble francés 1.590

Vinedos propios: 36 ha

Venta en bodega

fAarcas de vino

Allende B-00/ 14,00 € e
Allende 1-00/ 14,00 € ey
Avrvs T-99/91,00 € LA A
Calvario T-00/ 52,00 € $9¢$
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Mantienen la calidad de siempre con
firme regularidad. La familia de Grego-
rio hace unos vinos sélidos, personales
y bastante contundentes, sobre tado
Avrvs y el famoso Calvario, que no ha
lenido que sufrir nada para alcanzar 1a
gloria, donde permanece entre los me-
jores vinos espanoles,
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BODEGA FINCA ALLENDE
ALLENDE

TINTO BARRICA 2000
Uvas: Tempranillo.

Gastronomia: Faisan, perdiz, carnes en adobo.
Temperatura de servicio: 15-17°

Aspecto: Bonito e intenso vestido rojo granate con joviales
reflejos viokiceos. Limpio y brillante

Aroma: La nariz muestra aromas francos e intensos, fruts
rojas maduras, café, balsamicos, especias y tostados de madera,
Boca: En boca es sabroso. intenso, estructurado,
equilibrado, aromitico y con taninos nobles muy bien
integrados. Postgusto persistente

Consumo preferente: Hasta el 2006.

Precio orientativo: 14 €

AURUS
TINTO RESERVA 1999

Uvas: 85% Tempranillo, 15% Graciano
Gastronomia: Platos de caza, tabla de ibéricos.
Temperatura de servicio: 15-17°
Aspecto: Elegante vestido rojo granate intenso.
Aroma: Intenso y complejo. Frutos rojos muy maduros
combinado con elegantes tostados de la barrica. Ligeras
notas especias
Boca: Elegante, sabroso, amplio, carnoso. Largo y expresivo
postgusto.
Consumo preferente: Desde ahora hasta el 2007,
Tipo: 9
Puntuacién : 95
Precio orientativo : 91 €

CALVARIO
TINTO BARRICA 2000

Uvas: 90% Tempranillo, 8% Garnacha, 2% Graciano
Gastronomia: Guisos de carne.

Temperatura de servicio: 1517

Aspecto: Bonito vestido rojo granate intenso, muy limpio y
brillante.

Aroma:En nariz derrocha con nitidez, franquera, intensidad
y complejidad notas aromaticas a frutas rojas maduras,
balsamicas, especies, café sobre un fondo tostado de madera.
Boca: En boca es sabroso, amplio y bien estructurado, con
taninos aun per pulir pero que auguran una orgullosa y larga

vida

Consumo preferente: Hasta el 2006,
Tipo: 8
Puntuacién : 89
Precio orientativo : 52 &
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'GUIA DE VINOS

GOURMETS

Los mejores vinos de Espana

Blanco

Allende, 2000 (03) 6,50/10

60% Viura, 40% Malvasia. 13 meses en barrica.
13% vol. Batella bordelesa de 75 ¢l, 14,00 €

Produccisn: 3.950 botellas,

Paja dorado. Limpio y de media intensidad, Aro-
mas de fruta blanca (manzana), tostados ele-
gantes de la madera, vainitas, ldcteos, hierbas
aromaticas {hingjo) y pan tostado. Sabroso,
1resco y bien estructurado. Sensaciones herbi-

ceas, fiz2 citrica. figeros tostados de fa barmi-

Ca, ldcteos y final amargo agradable, aungue
algo calido. (23-07-2002)

2002/99/-

Tinto

Allende, 2000 (03) 6,25/10

100% Tempranillo. 13 meses en barrica, 13%
vol. Botella bordelesa de 75 ¢l, 14,00 €

Produccion: 260,000 botellas,

Ficota can borde granate. Limpio y de manifiesta
intensidad. Aromas de fruta roja en sazon, fos-
fados, café, cacao, figeras notas aldehidicas,
Mentoies y licteos. Fresco y de fcil paso de
boce. Sensaciones e fruta compotad y en i
cor [Girueias y guindas), mantequila fostaga,
Caneld, cacao y final ligeramente secante, |
[13-08-2002)

19999517 75 » 2000/57/0,7% « 2
2002799725
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Finca Allende

Pl. Ibarra, 1. 26330 B
322 301. Fax:
1985. RE. 4-LR

admon@finca-allende.com

36 Ha. de vifiedo. * 1.760 barricas

Endlogo: Miguel Angel de Gregorio.

Distribucion: nacionai (25%) e internacional
(75%). Exporta a EE.UU., Suiza, Alemania, Sue-
cia, Reino Unido, Dinamarca y Austria,

Visitas a bodega: concertar con [°, Mercedes de
Gregorio.,

Mo vende directamente al pablico.

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE

53103) 7,75/10

ranillo, 15% Graciano. 24 meses on
barrica. 13,5% vol. Botella bordelesa de 75l
s1,00€

r ioduccion: 5.800 botelias,

Picota profundo con ribete granate, atractivo
Intenso y complejo en nariz. Las notas fruta-
les estn muy bien armonizadas can fas de
barrica, aprecidndose aromas de fruta negra,
fings lostados, regaliz, balsgmicos, sotpbos-
aliz, minerales... Sabroso, fresco, estructura-
@0 y aromético. Se reproducen las sensacio-
nes gescritas en nariz, noble tanicidad adn
Dresenie. en retronasal afioran recuerdos de
bombon en licor. maderes aomaticas , tagg.
0. = (29-08-2002) ' d

2000/96/9 » 2001/97/9.25 « 2002/9815 35,

Calvario, 2000 (03] 9,501

90% Tempranillo, 8% Gamacha, 2% Grackng 14 ¢
meses en barrica. 14% vol. Botalla borgoegy !
de 75¢l. 82,00 € ¢

Produccion: 7.800 botelias 3

Picata profundo con ribete granate. Limpi y g
gran intensidad. Notable presencia de g g
gra (ciruela) y roja (fresa), herbaceos, balsmy. *
cos, vainilla, caramelo de calé, aprecinges
¥a la calidad de la madere. Sabros,
complgjo y con gran equilibrio. Vueive a may.
festarse la carga frutal, en especial fra gy
negra en Compota, asi como recuerdos halss.
mices, ahumados, c218, regaliz y hierbas an-
maticas (tomille); final large y muy elegante
{07-09-2002)

2002/99/8,75.
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Afo de fundacidn: 1995 Enélogo: Miguel Angel de Gregorio
Vidiedo propio: 36 ha. -

3

Comentario sobre la bodega

Estrenadas ya sus nuevas y ansiadas instalaciones de elaboracion ¥ crianza, se cons
solida como una de las realidades m4s convincentes del panorama espafiol. Fina,
Allende, bodega fundada en 1995 por los hermanos de Gregorio, Miguel Angel g
Mercedes, es un ejemplo notable de lo que nuestro pais puede ofrecer al resto ddb
mundo, Una obra con unicidad de espacio, tiempo y accion, el espacio en el quese:
desarrolla la obra, la filosofia de la bodega, es la parcela, numerosas, diversas, pest
descubrir y entender, con las que hay que conversar y con necesidades v personali
dades propias. El tiempo durante el que se desarrolla la obra que, en palabras de
Miguel Angel, es "mi corto plazo, los proximos 30 o 40 afos” y la accion quess
desarroll, la trama, que nos es més, como no podia ser de otra manera, que est
diar, escuchar a la vifa, entender, prabar, probar y probar, ir allende, mas allé part
poder reinterpretar en clave actual a los cldsicos, como los grandes maestros. Una s
gama de vinos coherente, de autor, en la que cada uno tiene un papel que interpre-

tar, que nacen en la vina de la mano de este Amadens del vinedo. Por ultimo, et

punto de presentarnos st nueve provecto de La Mancha.

coco

Sus vinos

Aurus, Tinto 2000

[ERLE -X -X -] oy @

Varicdades: 85% Tempranillo v
Elaboracion y crianza: 24 meses en barrica v resto en bote:
1la.

Barricas: barrica nueva de roble frances de Trongais.

1
Botella: Especial de 75 ¢l F
Grado: 14,3% vol
Produccién: 5.800 botellas, }
La cata H

Vista: Picota con ribete granate. |
Nariz: Complejo. elegante v fino en nariz, aromas frutaks §
(fruta madura), minerales, cacao, sy <. chocolate. i

Boca: Poderoso, concentrado, amplio, pleno de mat
gante, serio, excelente expresividad, frutal y de ¢ )
predominio de finura y elegancia. Final largo con recuer- |
dos de café. Extraordinaria persistencia. |
Temperatura de servicio: 18+ C. {
Consumo: Hasta 2015. {

Caomentario sobre ¢l vino

Abonade a los tres lacres, es para nosotros en esta anada una
de los mejores vinos del pais, Un vino muy serio, largo, al |
que rogamos dejen expresarse con tiempo v aireacion, Ela-
borado con una seleccion de Lis vifas mis viejas, junto a un
trabajo soberbio con los instrumentos de roble francés, ¢l
resultado es un vino de gran personalidad v caricter, un
“gran vino con carisma, en el que te das cuenta que te aso-
masa un pozo man profundo, nscuro ¢ intrigante”. De limi-
tada produccion, aconsejamos su busqueda hasta que lo
encuentren,
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Calvario, Tinto ZE(}L

1999:

Nombre del vifiedo: Calvario. 3
Variedades: 90% Tempranillo, 8% Garnacha y 2% Gracia-
no.

Elaboracion y crianza: 14 meses cn barrica y resto en bote-
lla.

Barricas: barrica nueva de roble francés de Allier,
Botella: Borgonesa de 75 cl.

Grado: 14,5% vol.

Produccion: 7.600 botellas.

La cata

Vista: Negro zahino.

Nariz: Complejo, elegante ¢ intenso en nariz, confitura de
fruta roja y negra, minerales, bombon, cacao, fruta escar-
chada, café, juanola, trufa, excelentes maderas.

Boca: Potente, carnoso, muy bien estructurado, elegante,
maduro y muy expresivo en el final de boca como en nariz.
Tacto aterciopelado.

Temperatura de servicio: 17° C.

Consumo: Hasta 2010.

Comentario sobre el vino
Podemos decir que Calvario es el gran vino espasel 3
10 del consumidor. Un vino sincero, grato, que enam,
primer olfato, en el que no es necesario profundizsr
dejarse llevar. Un vino de pago que se ha ubicada con.
to en el centro de la gama de la bodega y que es dessad
por todos. Procede de una exhaustiva seleccion de las

del pago que le da nombre. Tres lacres al "single vineyas
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ESTAURANTES

VINO DEL MES | Por Alfred Rexach

alvario 2000

UN VINO DE FINCA, DE IMPONENTE POTENCIA
Y GRAN EXPRESIVIDAD

o cabe duda de que Rio-

ja sigue en el grupo que

lidera la imagen de los
vinos espafoles en el mundo.
Sin embargo, la necesidad de
una renovacion se hizo sentir ya
a mediados de los afios 70 y hoy
es una evidencia, reflejada en
bodegas, pequefas o medianas,
que han hecho de la maxima ca-
lidad su objetivo, por encima de
la tipificacion e, incluso, del so
metimiento estricto a unos mé
todos de trabajo que a comien-
zos del tercer milenio son a ve-
ces un factor de rigidez antes
que de progreso.
En este marco, el proyecto inicia

2|VYR

Miguel
Angel de
Gregorio,
endlogo y

propietario.

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE

do en 1995 por Miguel Angel de
Gregorio al fundar Finca Allende
se incorpord con fuerza a la linea
renovadora que habian comenza-
do ya otros viticultores y bode-
gueros de la zona, conscientes de
la urgencia de superar antiguos
clichés.

Ahora el Calvario —como antes el
AUI'US* prut‘ba qu(:' ese c[)n(ﬂpt[]
renovador est4 cargado de senti-
do. Su peculiaridad consiste en
ser un vino de finca o de pago,
elaborado con uvas procedentes
de un vifiedo concreto, sin mez.
clas con vendimias de otras zo
nas Tl(l“ﬂnas,

La idea no es nueva. En Rioja

esta clase de vinos ya se elaboran
desde hace muchos anos (Vina
Pomal, Vifia Tondonia...}, pero
en estos momentos se adecUa
perfectamente a la futura, y es-
perada, Ley del Vino, una de cu-
yas novedades mas interesantes
serd, precisamente, el reconoci
miento diferenciado de los vinos
de pago.

La bodega

Fundada en 1995 por Miguel
Angel de Gregorio, Finca Allende
(en Briones, Rioja Alta) ha conse-
guida en sélo siete arios destacar
en el gran escenario del vino rio-
jano. Sus elaboraciones han sido
consideradas por la critica como
“vinos de autor”, aunque en reali-
dad parten de un riguroso respe-
to a la mejor tradicién riojana
Una interpretacién personal y
meticulosa del ciclo que va desde
la vifia a la bodega en busca siem
pre de conseguir la mas perfecta
expresion del “terroir” distingue
las elaboraciones de una bodega
que, ademas del Calvario, tiene
como referencias los tintos Allen
de y Aurus, el blanco Allende

El mismo nombre de la bodega,
Allende, que significa "mas
alls”, expresa con claridad las
intenciones y la linea de trabajo
de Miguel Angel de Gregorio,
un ingeniero agrénomo y enc-
logo, que desde sus comienzos
como bodeguero no ha vacilado
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TIPO: Crianza
BODEGA: Finca Allende
D.0. Rioja

UVA: 90% tempranillo, 8%
gamacha y 2% graciano
GRADUACION: 14%

P.V.P. APROX.: 54 €

poTTLE |

ESTATHD

2000

CALVARIO|

PLANTED IN 1948

& -
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€n mantener una trayectoria
con la calidad como divisa

La Finca Allende tiene sus vifas
en el pequerio municipio de Brio-
nes, en la Rioja Alta. Alli las varie-
dades tempranillo, graciano, gar-
nacha, viura y malvasia —con las
que se trabaja en bodega- crecen
en suelos arcillo-calizos y arcillo-
sos sobre un subsuelo de gravas
calcareas orientadas al norte, a
fin de captar la influencia de los
vientos atlanticos.

El clima es continental y riguro
so0. Las cepas son siempre anti
guas, con una vida media de 30
anos, aunque en parcelas como la
correspondiente a la denomina
da Finca Calvario —de la que pro-
cede el vino del mismo nombre-
la antigiiedad es mucho mayor,
pues fueron plantadas en 1945,

El vino

El Calvario toma su nombre de
una pequena finca, plantada con
vinias de tempranillo en 1945.
Arraigadas sobre suelos en lade-
ra, cubiertos de gravas y cantos,
las cepas producen uvas de altisi
ma concentracién, muy ricas en
materias colorantes y aromaticas.
Para su vinificacién, se eligen
tan sélo los racimos mas sanos
y madures, vendimiados ma-
nualmente y seleccionados a
pie de bodega. A partir de esa
materia prima excepcional, se
fermenta con uva despalillada
no estrujada, se macera duran-
te varias semanas (32 diasen la
cosecha de 2000) y se cria en
barricas nuevas de roble allier
(14 meses). El vino no se filtra,
de ahi que pueda presentar

s, Latindacs fo

YRR

214|VYR
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reducida (7.800 botellas), rigu-
rosamente ajustada a lo que dio
de si el viriedo.

Lacata

Para las catas se utilizaron copas
Spiegelau Magnum Glass. Se
atemperd el vino a 16 grados y se
decanté hasta alcanzar los 18
grados. El aireado liberd con rapi-

EL CALVARIO 2000 ES UN IMPRESIO-
NANTE BARITONO, QUE AUN DEBE RE-

Fachada prin-
cipal de la bo-
dega.

FINAR SU GRAN EXPRESIVIDAD

dez y amplitud todos los matices
de su gama aromitica y evité pre-
sencia de posos naturales que lo
enturbiaran, Pese a ello, el color
mostré una intensidad poco co-
miin, lejos de los habituales paré-
metros del Rioja clasico, practica-
mente impenetrable al paso de la
luz y con un pujante ribete grana-
te de vino potente y carnoso.

La intensidad, potencia y nitidez
de los aromas, sin asomo alguno
de notas de reduccién, fue evi-
dente desde el primer servicio en
copa. Algo cerrado al comienzo,
aunque el decantado ya facilitaba
la degustacion, la apertura de la
paleta aromatica resultd especta-
cular. Complejidad, riqueza y va-
riedad de matices presidieron
una sinfonia olfativa, con presen-

i i e T
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terciarias, en las que nunca falt
ba la bien marcada presencia c
la varietal dominante (tempran
llo). Moras y cerezas madura
toques especiados y almizclado
con apuntes que recuerdan

hierbabuena y el espliego, :
combinan y manifiestan junto
notas minerales.

En el Calvario 2000 hay mas ri
tundidad que delicadeza, aw
que es presumible que el afinac
en botella, a medida que pase
los muchos afos que este vin
puede soportar, pulira sus pert
les, al tiempo que potenciard
cardcter ampuloso y grave. Ahe
ra mismo el Calvario es un in
presionante y potente bariton
cuya rica expresividad debe ref
narse,

En boca manifiesta la gran e
tructura que ya se intuia por

color y los aromas. Alcohol, ti
ninos, acidez y extracto forma
un vino de rara corpulenci
(mas cercano de un Priorato
de un Ribera de Duero que d
un Rioja tradicional), con todc
sus componentes bien ensan
blados y equilibrados. La entr:
da es cdlida, con nervio y notc
ria intensidad sobre el palada
con ricas notas retronasales. E
suma, un vino notable por s
gran concentracién, muy sabrc
s0, amplio y persistente, al qu
e wugurn ure ergu via @
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ULTIMOS TRAGOS

Calvario

Cosecha: 2000

Tipo: tinto

Uva(s): tempranillo (90%), garnacha y graciano
Graduacion: 14% vol.

Zona: D.O. Ca. Rioja. La Rioja

Elaborador: : Finca Allende. Briones (La Rioja)
P.V.P. aprox.: 52 €

Rojo picota madura, con ribete atejado, en nariz despliega
aromas de intensidad media, muy delicados, con notas de
frutas negras y rojas en sazén, que se combinan con otras
que recuerdan al chocolate tostado, levantdndose el con-
junto sobre un fondo de sotobosque y toques especiados.
En el encuentro con la boca se revela sabroso, con tani-
nos de gran nobleza y finura que seguirdn integrando-
se. En el paso, vuelve el recuerdo de la fruta v cierra con
un espléndido y largo final,

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE
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FEBRERO

Las caras del vino .

Grandes y
con futuro

Texto: Andres Proensa Forografia: Luis M* de Pazos

:Crisis? ;Qué crisis?

Parece aber clerto actendo er

1L ST e

ven Henar st bode

(e gastaban mu

s v ahora no gastan

Tendencia consolidada

La segunda parte de la cuestion implica
una opinion sobre el fururo de los vinos
de seleccion o de boutigue. Para Miguel

Angel de Gregorio, como para wodos los

n en la terrulia, "lo que

que participa

hemaos vivido este afio no es una moda,
v

sine una rendencia

aborag

o
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Vinos especulativo
N @
M

e hay una vierre

covtntura mundial o
malos augurios con el rer
Elialeseptiembine e

clave; ha habido gente que ha perdido

Jemas, El

mucho en la bolsa y eso ha ereado

sensa

cion de erisis. La gente no se anima a

comprar, a vees a la espera de que

los precios, Sin embargo, creo que el

momento dorado de dos o tres anos

S CAros n

thora porque
pasado de moda desde hace cien

s una mada, sino una ten

dencia y la tendencia sigue siendo hacia

los vinos exclusivos”

El precio del vino

Es la brecha por la que entrarin a ocupar
s lugar en el Olimpo los vinos que hoy
solo empiezan a sonar en los grandes
foros vinicolas internacionales. Y eso
parece que traerd subida de unos precios
que, en opinion de Miguel Angel de

wimos vendiendo excesiva

Gregorio, ™
mente baratos. En el futuro vamos a

mejorar los vinos grandes v el mereado

os precios. Los vinos espano-
mento alto siguen estando
infravalorados y seguimos baratos porque
no tenemos historia. La consolidacion

lel prestigio de las grandes marcas traen

ubida de precios”

Miguel Angel de Gregorio

El creador de Allende, Aurus y Calvario no para, Acaba dJe
trasladarse a su nueva bodega v va a empezar a reformar el
palacio un tanto destartalado donde ahora esti su sede admi-
nistrativa. Probablemente este ano veni la luz el tinto que ha
o en su localidad natal de Almodévar (Ciudad Real)
Estaba decidido a ir dejando la asesoria de Casrell del Remei.
Sin embargo, se ha ilusionado con un nuevo encargo que es
todo un reto: el proyecto del empresario José Maria
Entrecanales (propictario de Hijos de Antonio Barcelo,
Bodegas Palacio v Penascal) en la D.O. Méntrida

"Los vinos espanoles de segmento alto

siguen estando infravalorados y seguimos

. o]
haratae narane nn renemas histaria
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Aurus '99
Tinto. PV.P: 105 €
Finca Allende.
D.0.Ca. Rioja

La marca estrella de
la bodega riojana, se
sitia con este 99
como el mejor vino
de Rioja, un tinto de
quarda que conjunta
la fruta negra madu-
ra, con los tonos
balsamicos y mine-
rales, amplio y es-
tructurado, con po-
tencia civilizada, lle-
noy persistente
Guardar mas de 5
aios.

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE

Calvario '00
Tinto. PV.P: 82 €
Finca Allende.
D.0.Ca. Rioja,

Es la dltima creacion
de Miguel Angel de
Gregorio, un vino
procedente de un vi-
fiedo exclusivo (vino
de pago), que mues-
tra una gran con-
centracion de fruta
muy madura (com-
potas y mermela-
das) junto a tonos
de pedernal y sua-
ves fondos cremo-
sos del roble; gran
despliegue de aro-
mas en boca.
Guardar mas de 5
anos.

MARIO
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Blancos de Rioja

toque |
de distincidn

Texto: REDACCION
Fotos : ANTONIO DE BENiTO

ungue no cabe ningu-

na duda de que el

protagonismo y el pe-
so definitorio de una regién vi-
nicola tan consagrada como la
espafiola Rioja recae abruma-
doramente en los vinos tintos,
nunca han faltado en todas las
bodegas mds o menos histri-
cas de la denominacion
boraciones de blanco que
at llegaron a ocupar una
cuota no despreciable del mer-
cado. De un liempo a esta par-
te, la competencia en el mino-
ritario sector de los blancos
espanoles se ha incrementado
v los blancos riojanos han per-
dido terreno ante el impetu de
gallegos, catalanes y los de
Rueda. No obstante, tras afios
de oscurecimiento, de nuevo
las grandes bodegas riojanas
(no todas) parecen decididas
adar la batalla en este capitu-
lo con renovadas versi
mis 0 menos modern

ad viura (que en
de la peninsula re-
cibe el nombre de macabeo)
sigue siendo la base de estos
vinos tanto de los jovenes sin
contacto con la madera como
de los cada vez mis frecuentes
fermentados en barrica ofy de
corta crianza de pocos meses

en contacto con el roble.
ta variedad. de abundante aci-
bastante resistente a la
acion, ocupa aproxima-
damente un 15% del vifedo
riojano y es complementada,
en ocasiones, con pequefias

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE

proporciones de malvasia pa-
ra enriquecer la complejidad
aromatica de sus vinos con no-
las especiadas y de fruta exé-
tica; mucho mds anecddlica y
rara es la eventual presencia
de garnacha blanca.

Allende

751100
Cosecha: 200
Tipo: blancc
Uvals): viura (60%) 1
Graduacion: 139
Zona: D.O. Ca. Rioja
Elaborador: Finca »
Briones (La Ri
PV.P:14€

Su nariz de media il
viene marcada por nc
das, de fruta compol;
zana asada) y de ceds
sabre un fondo de ce
hierba seca y de al
tambien de frutos secc
junto complejo y bas
do. En el paladar se
equilibrado, amplio y
con la acidez bien in!
los taninos bien fundi
que a su paso sobres:
ceso la madera. Su fin
aromético y frutoso
también algo secante
£0s0 (torrefactos)., Ex
de algiin catador resul
de fruta. Bonito color
dorado con destellos
dos, muy brillante y Ii




4,208 (ONLY SPAIN) / NUM. 50
CAPNANIAS 4,304 Jwr A BICLUICO TRANSICRIT

OROS |

CALVARIO '00

Tinto. PV.P: 52,80 €
Bod. Finca Allende.
Gran concentracion de fruta
muy madura, compotas y mer-
meladas, notas de tinta y pe-
dernal, con suaves fondos cre-
mosos del roble; taninos gra-
so0s bien fundidos, persistente.
Guardar mas de 5 anos.

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE

FINCA ALLENDE - PRESS BOOK 2003

AURUS '99

Tinto. PV.P: 105 €

Bod. Finca Allende.

Nariz compleja, con notas de
caracter mineral, fondos yoda-
dos y torrefactos, con un tras-
fondo vegetal balsamico (euca-
lipto, mentol) y fruta negra con-
centrada; amplio y estructurado.
Guardar mds de 5 anos.
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s 09 Cosecha "99 Rioja
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ah

TEMPRAMNILLO |
La uva de los grandes

ALIRLIS 1999 <

Finca Allende S.1

Frutosidad acusada con un fondo balsdmico de made-
ras de calidad, humo. Delicadeza frutal, vigoroso,
[resco y con futuro

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE



OCTUBRE

LA BODEGA DE UN CABALLERO

PENSADA PARA QUEDAR BIEN CON EL AMIGO EXIGENTE Y SATISFACER A LA VISITA
INESPERADA, ESTA [S UNA SELECCION POSIBLE DE 30 VINOS IMPRESCINDIBLES.

A\ la hora de organizar una bodega doméstica, Modernos originales. | Limados de “alta
un buen anfitrion no salo debe n'lvg_‘lr low expresion”™, muy person es, con ¢ Lerpo, con
vinos que mas le plazcan sino también aquellas evocacion mineral, donde los caracteres del
marcas que puedan complacer a invitados de suelo y los valores de la uva se anteponen al
diferentes gustos y conocimientos. cliché de la Denominacion de € rigen

UV 1L AURUS 1999

(| o - .

—1 Rioga. Un rioja hermetico para entendids

% El colmo de la supe de uva y barrica

G uro, con complejidad, sutil. 91 euros

o

w)

L

0

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE



OCTUBRE

RONDA IBERIA MAGAZINE
OCTUBRE DE 2003

los diez mejores vinos de la
rioja the ten best wines in la rioja

(de/of Francis Paniegol)

r_"“““‘"‘"'—"—"___ e e Cal-
’ - vario
| CALVARIO tinto
L_=_1 2001.

Tem-
pranillo, Garnacha, Gra-
ciano. D.O.C. Rioja. Finca
Allende. PI. Ibarra, 1. = 941
3223 01. Briones. La Rioja.

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE
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Allende 2000
Fi Allende

o (La Rigja)

Elaborado exclusivamente con Tempranillo, se ha
macerado durante 22 dias y se ha criado en barri-
cas de roble francés Allier (94%) y americano (6%)
durante 13 meses. Con una produccién de
250.000 botellas, el vino presenta un color intenso
con matices purpura. En nariz predominan las sen-
saciones frutales como la zarzamora, los aranda-
nos y los frutos negros sobre los tonos perfecta-
mente integrados de la crianza en la madera, que
proporcionan sensaciones de cedro y de tabaco.
En boca se muestra serio y vivaz con potencia y
un gran equilibrio. Es amplio y sabroso, combinan-
do la frescura frutal y la elegante estructura de un

| | vino de guarda.

ik

ALLENDE

2000

RIOJA

{:;ﬁj N2 32486

Quizé'en la preparacion de este plato intérvengan,
mucho, los aderezos y la guarniéitn; esos higos,
esas castanas, ese fondo oscuro ¥ esas especias df
su prepardcion. Por eso, heMos optado por la juven
tud del'Allende 2000, para gue pase por encima,
incluso de los esparragds plancheado8 basandonos
sobre todo, &n esa higerrutosidad delviho qu
ensambla en un gran cuerpo.

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE



NOVIEMBRE

EL PAIS SEMANAL

» MIGUEL ANGEL DE GREGORIO

El nervio de La Rioja del siglo X XI

39 aiios @ Su padre dirigié Marqués de Murricta @ Ingeniero agrénomo e En 1986 aterrizd en Briones y se enamord de sus vifias e Comenzé
@ comprar pequefias fincas @ En 1995 nacia el tinto Finca Allende o Mas tarde, Aurus y Calvario @ Su ultimo proyecto, un vino en La Mancha.

“Yo veia como se hacian las cosas en La Rioja y no me gustaba. Teniamos vinos con la mejor relacion calidad/precio, peroc que no enamoraban,
Teniamos el mejor clima, una tierra inmejorable, y no remalabamos. Asi que compré unas vifias con mi hermana, 60 barricas, e hicimos Finca Allen-
de. Y fue un éxito". De Gregorio es La Rioja, y por eso es tan critico con lo que ha hecho mal La Rioja. Los grandes procedimientos industriales, el
desprecio por la viia, la prepotencia... El hizo lo contrario. Con la vista puesta en los de B fia. Con i . Hoy lanza 300.000 bote-
llas 2l afio. Su joya se llama Aurus, 100 euros la botella: “Un vino que responde a un terruiio, que cada aio es distinto. Un vino Que emociona”. &

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE
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GUIAPENIN

DE LOS VINOS DE ESPANA

FI ALLENDE ALLENDE 2001 BARRICA T n volumen; 1aninos gt
anille 14€ y m gran persistencia
Plaza Ibarra, 1 90 cereza os?uro dAroma fino, elegan:;_*.
opa TR toques tosltados finos de madera (cacao, café
Elﬁﬂqﬂjf}mm‘embﬁ Rigja) e aromalico). Boca cuerpo medio, sabroso, armo- OO
D941 32 23 01 - Fax: 941 32 23 02 nioso, eleganle, taninos grasos y retronasal tos-

allende @finca-allende.com tado del roble muy integrado
finca-allende.com
Afio de lundacion: 1995

11.760 = 1.000.000 litros - 36 has

% T75%
CALVARIO 2000 BARRICA T o - [\V w

30" tempranilo, 8% gamacha, 2% graciano 52€

93 Cereza muy intenso. Aroma con matices, rico

en expresion frutal maduro y tostados profundos y
[oe mDEﬂyus (chocolate, da‘?ﬂes; Boca camoso, A L L E N D E
lena, calido, taninos dulces y sabrosos con retro- 2001

nasal lostado y un ligero fondo espirituoso
AURUS 1999 BARRICA T.

o, 15% graciano neg
RIOJA
92 Cereza intenso. Aroma con fruta madura EURARMIALIOHN 4 O A EAUNEA DA
algo cerrada con tostados finos de roble (café, 1k B
e, vainilla). Boca camosa, sabroso, 1354l N® 0oes99

faninos grasos y maduros con un’ excelente
ensamblaje con los del roble ya pulidos

CALVARIO 2001 BARRICA T

yracian

sse  ALLENDE 2001 BARRICA B
60% wviura, 40°

malvasia 14€

85+ Pajizo. Aroma fresco, fruta madura y
notas de roble fino y ahumados con un matiz de
lavanda y olras hierbas de monte. Boca calido

en expresion mineral y frutal, elegante. Boca raso. puntas tanicas de robl atices de
graso, cdlido, taninos sabrosos y voluptuosos g‘c‘ﬁeﬂ'}r‘egfa“ e ionicas R e

nolas espiriluosas, pétalos, chocolate ligeros
alisbos oportizados por su mineralidad ALLENDE 2000 BARRICA T.

100% tempranillo 13.82€

91 Gereza muy intenso. Aroma complejo, rico

| 85+ Cereza intenso. Aroma con notas de con-
soLE VinEvanD L e—— litura de moras, ligeros malices de sobremadu-
| racion, mas armonia entre fruta y madera. Boca

fresco, aigo frutoso, fondo licoroso.

2001

| {

| | AURUS 2000 BARRICA T

CAENVARIQ) || sz e

[ e | 90 Cereza muy intenso. Aroma con notas de
S | confitura de frula muy madura (casi la sobrema-

< et i duracion), finos lostados de roble (café, torre-

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE
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(G111a

Proensa

) Allende 01
Finca Allende Riifiig 01 100

Plaza Ibarra, 1 / ! Evol
26330 Briones (La Rioja) ¢ d
Tel.: 941 322 301. Fax: 941 322 302

Correo electronico:

sales@ finca-allende.com
Web: www.finca-allende.com

Consumo: 6-8°C.

Consumo: 18°C. Decantar.
Calvario '01 ‘ol

i —— | [inte
L | &

[ CALVARIO |

I, oo {

Consumo: 18°C. Decantar.

Allende "01 bosl

Consumo: 18°C. Decantar.

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE



91 calvario

Cosecha: 2001

Tipo: tinto

Uva(s): tempranillo (90%), garnacha
y graciano

Graduacion: 14% vol.

Zona: D.O. Ca. Rioja. La Rioja
Elaborador: Finca Allende. Briones
(La Rioja)

58 €

De un rojo pirpura, muy bien
cubierto en capa, en nariz se
ofrece muy especiado, con fon
dos de tueste v café, una elevada
concentracion de fruta (grosella,
cassis) v recuerdos de tinta
china. Intenso en el encuentro
con la boca, pleno v carnoso,
aunque revela rasgos que lo
muestran aun por pubir, Confir-
ma la elegancia anunciada por Ia
nariz hasta el final, que es largo
y amplio, con abundancia de
matices que van desde las espe

cias y el cuero hasta la hojarasca.

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE

R R

Las estrellas del mes

BSLE iy A

2001

CALVARIO

PLANTED 1N 1945

et~

91 calvario 2001
Finca Allende '

DO.Ca. Rioja’

Pig. 94 T

NOVIEMBRE

| CAEVARI
L_ o




DICIEMBRE

Campsa

Direccion: Plaza [barra, 1. CP 26330
* Poblacién: Briones (RIOJA (LA))

 Tek: 941 322 301 Fax: 941 322 302
E-mail: a-allende.com
Web: www.finca-allende.com

Bodega fundada en 1995, ha supuesto
revolucion de los Gltimos afios en Rioja t
gstilo innovador de sus vinos como por el altisimo
grado de reconocimiento internacional ebtenido en
un poco tiempo, acreditindose como uno de

sales(

grandes productores europ
BODEGA

Responsable de la bodega: Miguel Angel d
Gregorio Sanchez

Director Técnico: Miguel Angel de Gregori
Sinchez

Endlogo: Miguel Angel de Gregorio
Capacidad anual en litros: 65
Produccion anual en botellas: 3001
N° de barricas: 1.760

Tipo de barricas: 94% Robl
Roble americano de Virginia
Destino de la produccion: 257
Exportacion (EEUU., UK., Suiza, Suec
Dinamarca, Alemania...)

VINEDO

Responsable del vifiedo: Miguel A
Gregorio Sanche
Superficie: 36 Ha
Procedencia de la uva: Pr¢
Variedades de uva blanca:
Variedades de uva tinta:

y Garnac

ALLENDE
TINTO CRIANZA 2001

Uvas: Tempranillo

Gastronomia: Caza, carnes rojas

Temperatura de servicio: 15-17

Aspecto: Bonito y cubierto vestido rojo granate con
reflejos violaceos. Limpio y brillante

Aroma: Arol francos e intensos

as. cale

Boca: Sabroso,

AMICOS, especias y tostad

\LENSO, estructurado, eq

aromatico y ¢ HNos muy oen
largo
Consumo preferente: Hasta 2006

D.O.

Puntuacion 92.

" 3
Precio de bodega: 14

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE

—
ALLEND!
BLANCO CON M

Uvas: Riesling
Gastronomia: Pescado al horno.
Temperatura de servicio: 8-10
Aspecto: Bonito vestido amarillo dorz
Aroma: Franco, intenso

jo. Limpio y brillante

10N0S Lo
Destacan aromas varietales

Boca: Fresco, suave, equilibrado y d
Consumio preferente: Hast el 2005

D.0.: Rioja

Puntuacion: 90.
Prizio de bodega: 14 &
—
AURUS
TINTO FESE

Uvas: 85% Tempranillo, 15% Graciano
Gastronomia: Caza, ibéricos, as:
Temperatura de servicio: 15-17°
Aspecto: Sole
bonitos refl
A a: Fr:

duros con eleg

ne vestido granate cub

barrica. Tonos esp

Boca: Elegante. ¢

expresiva. Final red
Consumo preferente: Hasta el 2008
D.O.: Rioja

Puntuacion:

CALVARIO
TINTO &

rnacha

Uvas: €)% Tempranillo, 8% Ga

Gastroyomia: Gusos d

Temperatura de servicio: 1517

Aspect 2: B

brillante

ItO VESOIAO rOj0 fra

Aroma:

aromaticas
café sc
Boca:

LANINGS que denotan una larga v

10, COM UNOS

Consumo preferente: Has

N0 -

intuacion: 96,
Precio de hodega: 58 «



DICIEMBRE

| LA GUIA |
DE ORO

DE LOS VINOS
DE ESPANA

H FINCA ALLEIIDF CALVARIO )i

Tinl

0RO n
Gire dar mas de 5 anos B 1S «

Plaza Ibarra, 1

26330 Briones (La tioja)

|
Tel: 94132 23 01 Fax: 941 32 2302 | 90% lemp
sales@finca-allende.com ‘ llo, &% Gar
e — - | - cha, 2% Gr
Visitas a la bodega: | CAEVARIO ! no.cereza
Lunes a vieres: ] rastinres gizeo con
11:00-13:00/16:00-18:00 ' de amorat:
Peticiones: I 1y cuhieno; nariz muy concentrada, fto:
l 941322301 \ gros manluros, tonos torrefactos, notas de b
Persona de contacto; | linta china, con puntas eremosas del obie
[ Daphr_le Roos ' | hien ntegradas; en boca tiene una gran cor
‘- Ppslbalidad de com, rar vino: | tracion frutal, se maslica, muy camaso, Lani
Si {1, vigoraso, bien fundido, tono achocola
| dos, matiz mineral, potente y lleno,
AURUS 00 ALLENDL ‘01
oro 1D  Tinte

Al Mas de b anos B 95 & I R4
Guardar mas i b anos & Guardar 4-5 aiins 7 {4

- 35% Tempranillo y 15% ;
52% Tempranllo.y 1 Tenspranillo. Cor,

Graciano. Cereza ne ! osetr0 con borde
Bruzco con borde viola m amarionado, iy
,,-\\ﬂwrj ceo, muy cuberto; in | hierto; nariz miy
< | tensos aromas de confi | ALLENDE centrada, notas |
wras y mem eladas de ‘ it lactas mli.-ur‘;y.u.
| nu_tu.f. negrot {moras, ‘ ; (e envuelven un:
————— | wandanos), wrofundo y ' =0 Iruta negra madu
cuncentrado, notas bal dmicas y de chocolate, | T i h.ﬂ:ﬁ11:|','u.."\l,w-a,|
hierbas de monte bajo. rotundo, amplio y pro hollejo mad no; en boca es camoso. r':;mm-
fundo, potencia civilizada, tanino vigoroso y fraso e intenso, notas de regaliz y fatos nepn
graso bien fundido, puntas de trufa ¥ gralito, que estalfan en paso de |.(,.;;,‘ muy buen ¢ .u‘.i
con gran desarrollo. ler Inital, ampsdio y con persistencia.
Los Oros de 2004
LOS UTOS e 2004 o
W CAWROQL T g AURUSTR |
* Tinto ) = Tinto
Ten - ’ Tempranillo y Graciano -
¢tz 1 Graciano. L,\}_.l.fl_]‘ilo Bodega: Finca Alende AVRY)
E s e s Zona produccion:
c Vlende D.0.Car. Rioja

produccidn: 0.0.Ca. Rioia Pagina: 269 : :
: 270

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE

FINCA ALLENDE - PRESS BOOK 2003
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' GUIA DE VINOS

GOURMETS

Los mejores vinos de Espana

P07 Fividtada en 10

salesa@fina allemnde. cometives -allonde com
1 Ha the vinede =1.760 barneas
Enologo: Miguel Anged de Gragorio

Distibucion pacional (25%) o Internacion |

(i) Expola a ELULL, Mletnarnia v Beino Unide
Visitas a budega: concerlar con bodega,
Mo vende divectamente al oo

Blanco
Alende
o ima, 0% Maksia
Wl 14,00 €

Prowhowitg e 0ot b ey

U3 ey ey hast

(e PRI

Tinto

Allende 20001 (tie,
TOON Tewsusamith
vol 1400 €

sieion: 300000 hotellas,

e bamen 17

THUR S e 20000 /3, 75« 2001/ H i T |
A 25 00 .z
) (O A I
2 i

9% Temipranillo, 15% Graciane. 20 meses ¢
bartica. 14.5% vol. 95,00 €
Produccion: 5.800 botelias

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE

FINCA ALLENDE - PRESS BOOK 2003

Picola infenso can ribiele granate. De tolubilo
itensidad, complao y muy aroniaticn, ol
ria homeada, batunes, minerales v con exee
Enlg carga frutal (frufa rojfa y negra muy con
centrada). Polenle, sabroso v camoso. e
coerdos de frufa  negra,  mentolado:
chocalale, hierba fresca, destacantlo Iy cal
tid de I barrica. Final fargo y aromético: i)
lay mmnerates. s (20-09-2003)

000/76/9¢2001/27/9,250 2002/91108 51«
200399/7,74.

alvarmo, 2001 104) L A
€% Tempranillo, 8% Garnacha, =% Graciam 14
meses en barrica. 14 5% vol, 58,00 €
Froduccion: 7.600 hotollis
Pieoky viokiceo protundo v atracl
Fagante i subll. Destacan aromas o fiata it
vestie (ciuelas, bayas) ten comuntados con
s notas de su elegante madera, iy
se lambien recuerios - of .
5 famendrat), especkilos, madksas: aon
¢as, minerales carbon)... Muy comtg, ot
& eslawchnado, fies
qan carga muldl eleganty B boca, ks idtasa
o manifiesta la s bk friati iolid v nies it
sivestre (zarzamiora, bayas, evubiongs), leniis
e fings notas lostatas, o o fataco, pul
U, Maderas aromalicas (cedil y ikitide L
did. Largo y aronafico final.— (4 (60 2000

202998, 75« 2003/2000/9 410

O, ampdo y dhofiks e




DICIEMBRE

=] Aller‘.d_e. Tixlt_o 2001

Allende, Blanco Fermentado
en Barrica_ 2001

. EETTE @
(] = 2000: ©

ALLENDE Variedades: 100% Tempranillo, A 60“7 ‘; R
Elaboracién y crianza: 13 meses en barrica y rest nriedates: 60% Viura y S0 hlstsin,
il 5 ) = ! AL"E{\J e Elaboracién y crianza: 13 meses en barrica y resto en bote-
Barricas: 94% roble francés y 6% roble americano. = Ifa. = = it
Botella: Bordelesa de 75 cl. MOIA Barricas: roble francés nuevo de Adlier.

Grado: 13% vol. - —_ Botella: Bordelesa de 75 o
Produccidn: 300.000 borellas, . ;2 Grado: 13.5% vol.

- Produccion: 6.000 botellas.
La caia

Lacata

Vista: Amarillo oro intenso, brillante.

Nariz: Aromas de pasteleria, manzana asada, thumados,
frutos secos, licteos.

Boca: Sabroso, seco, con sensacion de frutos secos, ahu-
mados, bien estructurado, notas de crianza bien marca-
das. Buena acidez y final adecuado, con notas especiadas y
tostadas.

‘Temperatura de servicio: 8° C.

Consumo: Hasta 2007.

Vista: Rojo cereza amoratado con ribetes purpura.
Nariz: Buenia intensidad, aromas de frutos pequefios de
que (ardndanos, ciruela), cacao, balsdmicos, torrefactos,
regaliz. i
Boca: Potente, sabroso, amplio, taninos de muy buenz
dad, bien equilibrado, carnoso, muy frutal, con viva acc
y madera bien ensamblada. Final largo con aromas
les, especiados y de gratas maderas.

Tascratura de servicio: 16°C,

Consumo: Hasta 2007.

Comentaria sobre el vino hj (;ﬂf?lﬂlfﬂ'lﬂ_mbl‘l’ el vino
Recupera la potencia de sus mejores anadas y por elio has Uno de los mejores blancos con madcr_ de lazona,en el que
obtenido un lacre. Un vino de nuevo corte, el gue en s ¢l coupage blanco autéctono ha sabido ensamblarse con
dia propugnara Miguel Angel, sin indicacion de crianza.@ acierto e inteligencia a un excelente roble francés. Un vino
marca una linea de trabajo seguida cada vez por mis b“d"j en el que habrd que descubrir hasta donde puede llegar.
gas. :

=

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE

FINCA ALLENDE - PRESS BOOK 2003



DICIEMBRE

BREMESA

Grandes tintos espanoles:
A la altura de su fama

LA CUMBRE DE LOS (

\ NUMERO DE ETIQUE

sRANDES TINTOS NO ES YA EL LUGAR DE UNOS POCOS ELEGIDOS. EI
AS QUE ASPIRAN A LA EXCELENCIA HA SUBIDO COMO LA ESPUMA.

Con el fin de ano, las comidas

de fiesta, con la familia o los ami-
gos, ocupan un lugar destacado
en la agenda del gourmet. A los
manjares y platos excepcionales,
corresponden vinos singulares

y exquisitos. Es la idea que presi-
de esta cata tan especial: dieci-
nueve tintos sacados de lo mejor
que ofrece hoy el mercado.

La seleccion responde bastante
bien a la correlacion de fuerzas
imperante: siete tintos riojanos,
seis nacidos junto al Duero, dos
prioratos y sendas botellas de
Somontano, Penedés, Castilla-La
Mancha y Navarra.

En cuanto a los resultados, que

el lector tiene a la vista, pocas
sorpresas: vinos soberbios, com-
plejos, de gran finura y elegancia,
todos ellos a la altura de su fama.
La cata merecia la presencia de
invitados especiales, papel que
desempenaron Abraham Garcia,
uno de nuestros cocineros mas
atentos al universo del vino,

y Juan Manuel Ibafez, director
del Club de Vinos de El Mundo.
Por lo demas, se sentaron ante
las copas Fernando Gurucharri,
Jaime Bermudez, Juan José Diaz,
José Ramon Martinez y Juan
Manuel Ruiz Casado, todos ellos
del equipo de cata habitual.

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE

88 Avrus

Cosecha: 200C

| Tipo:tinto

Uva(s): tempranille (
Graduacion: 14
Iona: DO. Ca. Rioja
Elaborador: Finc:

[La Rigja)

9i€

Frutas rojas (arosellis, moras

espectas (.

ques de menta v cucalipris

la nariz de este vino

Jue se ifirma ¢

e revela seco, |

De corte clasico, afirma al paso

ital. bien equili

Vla madera. Culming

son un final alzo precipitado

m el que

halsamicos
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ESTAURANTES

Un blanco riojano de estilo
conteaporaneo. Las notas
especiadas y ahumadas de
la mac.cra juegan un impor-
tante papel en la retaguar-
dia, de jando al descubierto
la madurez del fiuto. Rece-

tas de ayes,

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE
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Para esta Guia, los especialistas de Vinum de todas PUNTUACION: PRECIOS:
las ediciones internacionales catan mensualmente 12 a 13,9 Puntos vino co Menos de 5 euros
centenares de vinos. En las paginas siguientes 14 a 14,9 Puntos digno de atencidn De 5a 10 euras
presentamos los consideramos han alc 15 a 15,9 Puntos notable De 10 a 20 euros '
mejor calidad. El lector podid encanltrar en nue 16 a 16,9 Puntos impresionante De 20 a 30 euros '
pagina web mas catas, con comentarios mas 17 a 17,9 Puntos imprescindible De 30 a 40 euros 1
detaliados. 18 a 18,9 Puntos Mis de 40 euros {
www.vinum.info. 20 Puntos

16

Finca Allende S.L.

Aurus 1999

Fstien | Iase de un vino donde todo lo
sde
humno, fondo balsimico con buena armonia, Si
Duena acidez y tanino vigorase esconden la frusa:
deberd afinar mds en botella, 2003 a 2006,

bueno lo escomde, fruta radiante, notas |

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE
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GUIA
DELOS

100

VINOS
CLAVE

CA%&@RIO

Miguel Angel de Gregorio cree que log
grandes vinos estan mads alld y para llegar g
ellos hay que vivir un calvario. Es el caso de
este excepcional vino que aun no sabemos lo
que podrd mejorar todavia.

Después de elegir las uvas una a ung
y con una maceracion de 32 dias, se
ha criado durante 14 meses en barricgs
nuevas de roble Allier.

La primera mirada al vino le deja
a uno sorprendido. No parece un Rioja.
Cuando el vino se acerca a la narig,
apenas cuatro o cinco sequndos después se
produce una explosion de aromas: moras,
cerezas maduras, ciruelas y toques tosta-
dos y especiados junto a notas minerales,

En boca, potente, sabroso, opulento,
con todos los componentes bien equilibra-
dos.

Bodega: Finca Allende S.L.
Zona vitivinicola: D.O.Ca. Rioja.

Variedades de uva: 90% Tempranillo, 8% Gar-

h'aciia, 2% Graciano.

b rchen

Crianza: 14 meses en barrica.
Aleohol: 14% vol.

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE
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El vino espaiiol esti de moda. Ya no so-
mos un pais de segunda en los mercados in-
ternacionales; muy al contrario, cada vez son
mayores los elogios que la critica especializa-
da internacional dedica a nuestra realidad vi-
tivinicola. Y el valor de nuestros vinos co-
mienza a imponerse en los grandes centros de
cotizacion. Gran parte es mérito de un puna-
do de jovenes endlogos enamorados del vine-
do. forjadores del vino de terrufio, de los tin-
tos de aroma rico en notas afrutadas llevadas
al paroxismo de la madurez, contrapunteado
de especias, los perfumes florales, el embrujo
balsamico y el telirico fondo mineral. Un
canto a los taninos dulces, frutosos y perfu-
mados, Profesionales para quienes el vino es
ante todo un desafio artistico, capaces de re-
correr toda una region vitivinicola buscando
la vifia perdida, la ladera imposible.

» Una generacidn de jovenes endlogos
malabaristas, expertos en el mas dificil to-
davia, que recorren nuestra geografia en
busca de la cepa olvidada, la ladera abrupta
o el vinedo improductivo, generalmente en
peligro de extincién. Son gente que ha naci-
do y se ha crecido en el mundo del vino, pero
que busca lo insélito, lo oculto por malas
précticas enoldgicas, de la tierra y la vifia.

El paradigma del enélogo explorador es
Telmo Rodriguez, sin mas limites geografi-
cos que el rigor conceptual. Pero también
Sara Pérez, hada madrina que convierte la
uva que toca en oro rojo; Miguel Angel de
Gregorio, creador de riojas escondidos re-
conciliados con su tierra e historia; Xavier
Aussas, el arbitro de la elegancia, que re-
tiene un vino de Toro magistral porque no
lo considera suficientemente fino; Alvaro
Palacios, vendedor de si mismo; José Maria
Vicente, sobrio, directo, prefiloxérico; Peter
Sisseck, un danés en la corte del tinto fino.
Todos, creadores de vinos magistrales,
como Pingus, L'Ermita, Calvario, Venus,
Pie Franco, Molino Real o el imperecedero
Vega Sicilia, y que son la maxima expre-
sion de nuestra enologia.

» Son ellos los mejores, sin duda, pero no
en solitario, sino en compania de otros por-
tentosos creadores, como Francesc Grimalt,
capaz de hacer maravillas con la callet (uva
autéctona de Mallorca); Pedro Aibar, gran
ensamblador y compositor de fino olfato,
junto al refinado Jestis Artajona en Somon-
tano; Ramén Castano, que asciende hacia la
cima de la enologia espanola en Yecla;
Tomads Cusiné o la fascinacién por el vino de
raza en Costers del Segre: Carlos Diez y Ben-
jamin Romeo, mostrando la inmortalidad
renovada del riofa... Y un largo etcétera.
Son el reflejo mas luminoso de la evolu-
cién vitivinicola -verdadera revolucién en
algunos casos- experimentada por Espana
en los 1iltimos anos, que ha pasado de ser un
pais que solo conocia en La Rioja la buena
crianza, a elaborar vinos de altisima calidad
pricticamente en todas las zonas; vinos de
nueva generacion que consiguen valoracio-
nes muy elevadas entre la critica nacional e
internacional mas exigente. Donde antes
sdlo existian, reinando en solitario como la

EPS 83



> excepcion que confirma la regla, Vega Sici
lia v un selecto grupo de riojanos, hoy pode-
mos contar con casi un centenar de grandes,
1o que nos permite situarnos, en los inicios
del siglo XXI, junto a Francia e Ttalia, los me-
-jores productores de vino del mundo.

» Gran parte del éxito de los modernos vinos
espaficles en los mercados mas exquisitos se
debe a Robert Parker. el guri norteamericano

que dicta modas v encumbra vinos con sus
puntuaciones. Este abogado de California,
que abandon6 su carrera para dedicarse por
entero a la critica de vinos, ha convertido su
publicacién The Wine Advocate (El Abogado
del Vino) en la biblia que siguen:los compra-
dores internacionales. Sus altas puntuacio-
nes suponen el lanzamiento mundial del vino
¥ la bodega agraciada. Durante muchos afios,
Parker ignord la enologia espaiiola, hasta que

en 1986 descubrio Pesquera, un soberbio vino
de Ribera del Duero, al que puntué por enci-
ma de 90 sobre 100. Después, la lista de los vi-
nos espafioles ha ido creciendo. Y algunos de
ellos, como el Pingus de Peter Sisseck. se han
acercado incluso al 100. Estas notas sobresa-
lientes se repiten con la aparicién de nuevos
tintos pletéricos de aroma, con cuerpo y tani-
nos maduros y frutosos, que es el modelo que
impera entre los consumidores entendidos.

01 Miguel Angel de Gregorio

» Hay varios factores que explican la bondad
‘e nuestros caldos. Por una parte, la gran va-
riedad climdtica; por otra, las colinas orien-
ladas a todos los puntos cardinales. También
s impresionantes horas de luz, la compleja
tindmica de vientos y la increible facilidad de
waptacion de todas las variedades de uva. La
fran mayoria de ellos aparecidos a partir de
ks anos noventa, cuando se han consolidado
los nuevos vinos de altisima calidad.

nuevas, de precio muy elevado. Finalmen-
te, un diserio especial, que incluye desde la
botella hasta la etiqueta, completa su lujo-
sa imagen.

La calidad de estos vinos los hace no
stlo objeto de placer, sino que los convier-
te también en una rentable inversién. Un
ejemplo es lo ocurrido hace unos afios en
la prestigiosa sala de subastas londinense
Sotheby’s: alli, un lote de seis botellas de

> Se trata de vinos caros para los precios
habituales espanoles, pero debe sefalarse
que hay motivos para ello. Primero, porque
suelen proceder de vifias con mas de 30
afios, de poca produccién y cuya extraordi-
naria uva se paga muy cara; segundo, por-
que se selecciona la vendimia para elimi-
nar los racimos con algin defecto v utili.
zar el grano maduro y sano; tercero,
porque su crianza se realiza en barricas

Persiguiendo el rioja perfecto

Busca el grial enolégico, el rioja perfecto. Y la carrera de este experto, nacido en Almodovar del Campo en 1964, empezd con Domi-
nio de Conté, siguio con Allende y pareci¢ colmarse con el soberbio Auras; para detenerse, por el momento, en Calvario. Ingeniero
agronomo, pasé su infancia entre as vifias de Marqués de Murrieta, lo que forjo un apasionado interés por la cepa. Estudioso, investi-
gador, empresario sin miedo, ha creado alguno de los vinos de terrufio con mas personalidad. Calvario nace en una hectdrea de vine-

do muy viejo situado en el monte del mismo nombre, con ce
ier, incluida la fermentacion maloldctica.

za durante 14 meses en roble nuevo de All

la imaginacién para sumergir en la sensualidad de las frutas silvestres y las call
dencia. Luego, aparece el terrufic marcando con tonos minerales la elegancia

SEFTIEMBRE

> L'Ermita 1994, elaborado en el Priorato
por Alvaro Palacios, alcanzo los 1.385 eu-
ros (230.000 pesetas). No es de extranar que
Serena Sutcliffe, directora del departa-
mento internacional de Sotheby's, declare
en la revista norteamericana Wine Specta-
tor que “Espaiia es un lugar idéneo para el
comprador de vinos un tanto aventurero”.
A su vez, Decanter, la influyente revista
britanica del sector. afirma, refiriéndose a

con aroma de frutas otonales, cargados de
especias. Vinos con el rumor tostado de la
madera nueva, empujados y rastreados por
una generacion de endlogos formados, sin
miedos ni complejos, aventureros, explora-
dores y apasionados, que anuncian al mun-
do que han venido para quedarse. Que de
toda la geografia pueden obtenerse caldos
excelentes. Y que esto es sélo el principio de
una larga historia. &

nuestro pais: “Los vinos de vifiedo pare-
cen haber recibido el estatus de vinos para
invertir”.

* Placer y rentabilidad se unen asf para au-
par hacia la cumbre los mejores vinos es-
paiioles, y con ellos, un rojo escalofrio sa-
cude esta vieja tierra de vifiedo inmemo-
rial. Porque aqui y ahora, por fin, se
elaboran vinos de primer orden mundial,

pas centenarias orientadas al sur y muy poco productivas. Luego, la crian-
El resultado es impactante: el aroma se apodera de
idas notas especiadas del roble nuevo, usado con pru-
y finura que todo buen rioja debe tener. o
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Finca Allende

v

Plaza Ibarra, 1

26330 Briones (La Rioja)

Tel.: 941 322 301, Fax: 941 322 302
Correo electronico:

salesi@ finca-allende.com

Web: www.finca-allende.com

La impresionante trayectona de Miguel
Angel de Gregorio avala a este manchego-
riojano (o viceversa) como una de las grandes
figuras del vino espafiol. Es una especie de
Midas enclégico que aporta calidad a los
VINOS que toca, $ean propios o ajenos. Y es
que lo lieva en los genes: procede de una
familia de witicultores manchegos; su padre,
Nicolds de Gregono, se afincd en Rioja, donde
fue durante muchos anos el encargado de
vifias de Margqués de Murneta; por |a finca
Ygay correteaba “Angelito” empapandose
del saber de su padre y de su padnno, Jesus
Anadan, recientemente fallecido, que fue el
endlogo de Murrieta durante décadas. Con
505 antecedentes, una solida

preparacién y una prodigiosa intuicin se ha
conformado un creador de vinos de pnimera
linea, al que la batalla diana (contra
burocracias, cacicadas y similares, y algunos
fantasmas) no distrae de lo verdaderamente
importante: la progresion de unas vinos muy
serios que desde hace afios no han dejado
de romper su propio techo de calidad

Proensa

RIOJA < 257

Aurus '01

e
g

AVRYS

Gastronomia: cames
rojas de res grande,

85% Tempranillo, 15% Graciano; dos afios
en barrica nueva de roble trongais

Enorme. Es un alarde de consstencia y de
armonia, de profundos y concentrados aro-
mas de fruta con florales, especias y elegante
toque de hidrocarburos, con un paso  pode-
roso pero redondo y elegante.

Consuma: 18°C. Decantar.

Calvario ‘01 ;95,5
/

Tinto

CAEVARIO

Precio: 58 €

G quisos
especiados y aromaticos
de carne (con hongos]

90% Tempranillo, 8% Garnacha, 2% Gra-
aano; 14 meses en barrica nueva
Mantiene su cardcter espectacular en aromas
pero da la impresidn de mayor concentracion
y profundidad e induso de mayor solidez en
un paso de boca potente, muy equilibrado y
EXPresive.

Consumo: 18°C. Decantar.

Allende 01 58
/
Tinto B
Evolucidn: 2008-2010
Precio: 14 €

Gastronomia: quisos de
camne [ragout], asados,
cames rojas, lequmbres

Tempranillo; 13 meses en barrica.

El “pequefic” Allende no le pierde la cara a
muchos de los “alta expresion” que corren
por ahi. Goloso, con gran pasa de bocay con
mucha fuerza, redondo, aterciopelado, graso
y muy expresivo: mucha fruta madura, espe-
cias, brea, monte bajo y tinta.

Consumo: 18°C. Decantar.

Allende ‘01 F/T;ﬁ

Blanco

Evolucion: 2006-2007
Gastronomia: pescados
sabrosos, como el besugo
al horno o el bacalao

60% Viura, 40% Malvasia; fermentacion y 13
meses en barrica allier.

Blanco de gran dimension, desarrollado por la
crianza pero vivo, con recuerdos frutales
dominando en aromas y un magnifico paso
de boca al mismo tiempo sedoso, untuoso ¥
fresco, con nenvio para vivir vanos anas.
Consumo: 6-8°C.
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Los 100 mejores vinos

IONES EVEREST 2003

Cosecha + 1999 + D. 0. Rigja

Finca Allende

Plaza Ibarra, 1 » =% m
Briones ¢ La Rioja - Tel. 941 322 301

Variedades: Tempranillo

Grado de alcohol: 13°

Crianza: 13 meses en barrica de
roble francés,

Produccidn: 135 000 litros

Cata:

Vista

Cereza intenso, oscuro, con
borde granate violiceo, muy e
cubierto. mdive Bl weoaus
N
Intenso, con gran
concentracion de fruta roja

(frambuesa, grosella), junto con
elegantes tostados

Boca

Amplio, potente, taninos
dulcificados, notas frutosas

redondo, equilibrado,
Postgusto

Final largo con postgusto
frutoso.

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE



Cosecha * 1998 + D. 0. Rioja

Finca Allende

Plaza Ibarra, 1
Briones + La Rioja - Tel. 941 322 301

Variedades: 85% Tempranillo

1998 -
y 15% Graciano
S
Q@ Grada de alcohol: 13,5°
29 :
Lrianza: 24 meses en barrica nueva
Aot

de roble francés

L\\/R\_f) Produccion: 4 500 litros

Cata:

Vista

Lereza oscuro, amoratado, con
borde violaceo, muy cubierto
Nariz

Buena intensidad, notas
balsamicas, plantas aromiticas,
notas de frutos rojos en
tompota, con un punto goloso
Boca

Amplio, potente, muy
aterciopelado, sabroso y lleno,
notas cremosas y frutosas,
complejo.

Postgusto

Largo, con notas tostadas v
Irutosas.

Tiempo de consumo:

-1 anos

Precio
90.15 Euro

DOSSIER DE PRENSA FINCA ALLENDE
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‘;".Plua Ibarra, 1 *
\ Briones * La Rioja - Tel. 941 322 301

Variedades: 90% Tempranillo,

g i 89 Garnacha y 2% Graciano.
1o Grado de alcohol: 14°
C)\r{;\/ﬂ R1O Crianza: 14 meses en barrica nueva
- de roble frances
Produccion: 5 700 litros

Cata:

Vista

Cereza negruzco, amoratado,
con borde violaceo

Nariz

Buena intensidad, notas
cremosas, lruta negra.
confitura, maderas finas, con
elegancia

Boca

Amplio, con buena estructura,
buen equilibrio fruta-crianza
vainillas, tostados agradables

notas errosas

Postgusto
Buena persistencia y caracter e
especiado BT
SINGLE VINEYARD ESTA
1999

| CAE VAL

PLANTED IN 1945
RIOIA

Puntuacién:

90
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WINE MAGAZINE
JANUARY 2003

SIMON WOO0DS, B
PS: Apologies if you enjoy white Rigja, b af
just two featured in the event. Pick of the pasr
was the wonderfully nutly Allende Blanco
2000 (£11.60 @ GGW, HST, M&V).

FINCA ALLENDE - PRESS BOOK 2003



DER GROSSE WESTEN-TASCHEN WEIN-KENNER

02/03

Aufgescheucht vom Erfolg an-
derer spanischer Regionen wie
Ribera del Duero oder Priorat
legen sich die Spitzenwinzer Rio-

jas nun aberordéatlic ins Zeug:
mit erstaunlichem rfolg, de

FALSTAFF MAGAZIN
_2!2003 MARZO ABRIL

95 Calvario 2000
mmmmmmw&mw-
Tiefdunkles Rubingranat, fast schwarzer Farbkem, violette Re-
flexe, in der Mase betdrende Aromen von schwarzen Herz-
khsdmuollreifundamam zartes

melmmlimﬂga




“THE WINE KINGDOM”
N°18 - PRIMAVERA 2003

Calvario 2000
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Finca Allende
d4>hT7) T

Piaza Ibarra, 1..26330 Briones (L Rioja). ¥
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VINBLADET
APRIL MAI 2003
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Minter, frisk duft, endnu meger hukbs

men med karakteristisk lederduft.

| Meget bard stil, ter og tanninrig ma
godt syrebid og meget lang cftersmag

Virkelig en gemmevin, en stjerne i s

Stor uenighed, AD finder vinen afvi

tende og ljdia 2
.%19&9'9 Finca Allende, Calvaki

Rioja Crianza
459,00 kr - Laudrup Vin
Gas }
»Allcnde« beryder slengeres cller
»videres pd spansk og sammenfart
B i ét ord filosoficn bag den rclativt
nye bodega ctableret i 1995 i midd
alderbyen Briones i hjercet af Rioj
Alaa. Ejcren, Miguel Angel de G
gorio, tilhercr familien fra Marqu
| de Murieta og er en uf de forend
! enologer i Rioja. De 36 hekrar vin
marker ligger 1 450-480 meters he
de og cr nordvendte, si de udszte
 maksimalt for de kaelige, friske vir
' fra Atlanterhavet, Calvario er den
nyeste vin fra Allende og placerer
sig lige under ropvinen Aurus. D
kommer fra £n parcel tilplanter i

o
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LA REVUE DES VINS DE FRANCE

Bon a savoir

D.0.: _
Ces initiales signifient en
espagnol Denominacion
de origen. L'équivalent

de notre Aac (appellation
d'origine contrlée).

A titre indicatif,
nous communiquons
Il les tarifs 2000,

N°472 JUIN 2003

Rioja

L'année 2002 en Rioja fut compli-
quée et les volumes seront faibles.
Pourtant, elle aurait pu étre I'une
des meilleures jamais connue : la
vigne a donné naturellement trés
peu de raisins aprés un hiver
froid et sec et les gelées d’avril. En
juin, ce fut la coulure, le milleran-
dage et la fleur n'a pas fonc-
tionné. L'été fut frais et retarda la
maturité. Les pluies ont causé de
graves dommages dans les vignes
jeunes et productives. Beaucoup
de vins sont pauvres et verts,
d'autres altérés par le botrytis.
Heureusement, les vieilles vignes
ont mieux résisté. Certains vigne-
rons ont méme produit des vins
trés qualitatifs. Les cuvées de base
sont moyennes, meilleures que
2000, qui n'était pas mar
Cependant, 2002 n'est pas 1997,
la pourriture est moins avancée,
moins évoluée. Année de sélec-
tions sévéres, les tables de tries
encore trés rares en Rioja
étaient indispensables. Les prix
des raisins ont flambé, surtout
pour le tempranillo, le prix de la

Coup de coeur 2002 Rioja

Finca Allende

MIGUEL ANGE
CHAPEAU LARTISTE !

Miguel Ange Gregorio a une conception trés bourgui-
gnonne du vignoble. Sur l'excellent terroir de Briones,
il posséde 36 ha de petites parcelles souvent anciennes
qu'il vinifie séparément. Pour lui, la qualité du raisin
est primordiale et il pense pouvoir faire des bons vins
dans chaque millésime. Malgré ce travail, ici, 2002 est
considéré comme une année difficile, irréguliére :
aprés un premier tri dans le vignoble, 20 % des raisins
ont été retirés sur la table de tri (40 % en 1997). Le plus
délicat fut de retirer les grains botrytisés qui avaient
séché pour éviter la casse des polyphénols. Don Miguel
Ange envisage de sortir de la D.O. Rioja, ot il estime
que le terroir permet de faire des grands vins. Ce n'est
malheureusement pas souvent le cas aujourdhui. ®

cantarra (16 litres) est passé de
23 a 25 €. Les volumes sont
faibles, donc il n'y aura pas
grand chose sur le marché.

Nous avons
beaucoup aimé

11 est difficile en Espagne de goiter le
millésime, ce n'est pas la tradition
Notre choix s'est porté sur quelques
“bodegas” qui représentent les nou-
veaux riojas, plus colorés, plus fruités
et structurés, et qui cherchent a gar-
der, durant un élevage en bois neuf
plus court, le maximum de fruit.
Mais beaucoup de bodegas tradi-
tionnelles ont revu et corrigé dans
le bon sens leurs vinifications et éle-
vages. C'est le cas de Muga, de
Marquis de Riscal, de Marqués de
Murrieta, de Breton, Sefiorio de San
Vicente et de bien d’autres.

FINCA ALLENDE
Allende
Au nez, ardmes de fruits noirs, notes
balsamiques, en bouche, la matiére
est moyenne, mais 1'équilibre har-
monieux et frais. 13€

Calvario
Issu d'une parcelle plantée en 1945.
Nez en retrait, bouche moins volu-
mineuse qu'en 2000, mais texture
soyeuse, tanins élégants, équilibre
parfait. Un futur grand. 55 €

Aurus
Un vin race, au nez puissant, volu-
mineux, beaucoup de fruits, de miné
ral, un boisé déja bien dominé, des
tanins trés doux. Un grand vin, l'un
des meilleurs de la Rioja 105 €
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A three-week trip early this year rode a seesaw of tradition and
innovation. | made a circle around the northern half of the
country, visiting the wine regions of Toro, Ribera del Duero,
Rioja, Navarra, Tarragona and Priorat, and stopping to eat in
Madrid, San Sebastidn and Barcelona. | encountered enthusias-
tic pioneers, exciting new flavors and the fruitful failures that in-
evitably accompany risky venrures.

| started in Madrid, for a three-day culinary conference called
Madrid Fusién, which drew top chefs from around the world.
During the opening ceremonies, French icons Paul Bocuse,
Pierre Troisgros and Michel Guerard gathered on stage. Flanking
them, grinning broadly, were Spain’s own culinary leaders Juan
Mari Arzak, of longtime Michelin three-star Arzak Restaurant in
San Sebastidn, and Ferran Adria, the creative force behind
three-star El Bulli in Catalonia.
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all it a revolution—or, at least, the tortoise overtaking the hare. Spain, once a
| laggard, is setting the pace in Europe today when it comes to wine and food. * The energy
for this transformation comes from a clash between an immovable object—a deeply en-
grained culinary culture—and the irresistible force generated by a growing number of vi-

' sionary chefs and winemakers. The progress is hardly smooth, but the change is profound.

“The conference was so important to me," Adria reflects. “Not
only for what happened, but for what it represented. It showed
Spain shoulder to shoulder with France and the best of the rest
of the world. Ten years ago, that could never have happened.”

Indeed, this is not the same country that I've visited periodically
since 1978. It’s a new world—at once confident and anxious, pros-
perous and precarious, stubbornly clinging to the past, yet defiantly
plunging forward. As one Madrilefio boasted, “The buildings are
bigger, the men are richer, and the women are more beautiful.”

When it comes to wine and food, Spain may never achieve
the technical sophistication of France or the natural harmony of

Iraly. But its very contradictions are sowing the seeds of an excit-

ing new synthesis. With enough dedication and a little luck, Z
Spain may succeed in forging a culture thar truly embraces both 2
its own glorious past and the onrushing global future.

=»




SPAIN

n 1993, European bureau chief James Suckling and [ vis-

ited Rioja, Spain’s most prestigious wine region. We orga-

nized a tasting that encompassed nearly 150 red wines
from 15 bodegas; the vintages ranged from 1990 back to 1970.

Our verdict: “The average wine sacrificed grip for smoothness,
fruit for oaky flavors, and liveliness for easy drinkability.”

At the time, the producers defended this supple style as tradi-
tional. They accused us of favering a more robust, New World
approach that allowed no room for Rioja’s distinctive regional
identity. “Rioja has to be Rioja,” the technical director for a ma-
jor bodega told us. “It has to keep its individuality.”

But times change—and so do perceptions of “tradition.”

This January, | returned to Rioja and discovered that many
Rioja producers have a new perspective on the past. Now, they

regard the light, caky reds of the 1970s and '"80s as aberrations,
distortions of the authentic Rioja tradition, and they are looking
to an even earlier era for their models.

Vicente Cebridn is the young, dynamic owner of the venerable
Bodega Marqués de Murrieta, founded in 1852, “In the 1960s and
'70s, Rioja changed into a very commercial style,” he asserts.
“When you taste a Murrieta from the 1930s or '40s, it's amazing to
see how closely they resemble the alta expresidn wines of today.”

Miguel Angel de Gregorio makes some of those alta expresidn
wines at his Finca Allende. The phrase—denoting praise from

some critics, derision from others—refers to the dark-colored,

highly concentrated reds that have emerged across Spain during

the past decade. They deliberately step outside of S pain’s legal

quality hierarchy (which moves from crianza to reserva to the

top level, gran reserva), in much the same way that ltaly's super
avoid the DOC system. Allende's
e from a 1-acre Tempranillo vine-

ario is one of the

these new wines. Ma

yard planted in 1945 and aged in new French oak barrels,

Calvario is generous and expressive, rich with fruir and oak.

De Gregorio's father was vineyard manager ar Murriera for 40

years, “| have had the good fortune to taste Rioja's classic

for example," de Gre

m the 1940s and '50s. |

wines—every Murrieta since the 1

gorio recounts. "1 loved those wines f




1970s, commercial forces completely changed Rioja and its

wines. In the last 10 years, we've been trying to return to the

classics of the prewar days.”

Allende is not the only Rioja producer successfully making
“new traditional” wines. The list is long and growing. Among
the best reds | sampled during my visit were Bodegas Muga Torre
Muga 2001, lush and intense with cassis and vanilla; Bodegas
Sierra Cantabria Collecién Privada 2000, very firm and rich
with mineral and coffee notes; and an experimental wine from
Murrieta, made in 2001 from an old Tempranillo vineyard called
La Plana, dark, spicy and hugely structured.

Their distinguishing characteristic, apart from their ripeness
and structure, is that all are vineyard-based. This is unusual in
Rioja, where most wines are blends made by large bodegas from
fruit purchased from many small, independent growers, “Our
main challenge is to recover and rediscover our vineyards,” says
de Gregorio. “Ar its best, Tempranillo is extremely sensitive to
terroir. And, in my opinion, Rioja has the most complex and var-
ied terroir of any great wine region in the world."

1 think about these new wines as | taste by the dim light of hiss-
ing gas flames in the damp stone cellars of Marqués de Riscal, the
bodega that gave Rioja its modern identity back in the 19th cen-
tury. Technical director Francisco Hurtado supervises as a cellar
worker opens cobwebbed bottles with red-hot tongs, snapping the
necks below the cork and pouring the wine gently into our glasses.

hese wines are made from a blend thar includes Tempranillo,
bernet Sauvignon, even Pinot Noir," notes Hurtado. “Back

SPAIN

an aita expresion red from their Calva

eyard,

then, the Rioja vineyards were still discovering the grapes that
would grow best. And they were harvested with patential alcohol
levels of only 11 or 12 percent, with quite high acidities in today’s
terms. But they must have known what they were doing.”

A 1953 shows a dark ruby color, with mineral, tobacco and
black cherry aromas and flavors on an elegant, supple frame.
Extraordinary. We have to open three bottles of 1945 before we
get a good one, but it's amazing, extremely dark and rich, with
ripe plum flavors still supported by firm tannins. A 1900 is still
ruby in color, with aromas akin to the '53, silky and fresh on the
palate; it actually improves in the glass,

These old wines were the equal of great Bordeaux that | have
tasted from similar vinrages. They showed not only longevity,
but consistent characrer. If this is the authentic tradition that to-
day's Rioja producers are attempting to recapture, then more
power to them.

A few days later, | have dinner at Restaurant Arzak in San
Sebastign. Chef and o

mer Juan Mari Arzak, 60, represents the

third generation of his family to run the restaurant; he’s Spain's

equivalent of France's Paul Bocuse, an icon of culinary achieve-
ment. To accompany a dish of black truffles and potato puree, he
serves a Cune Vifia Real 1968. This wine is also an icon, from a
classic bodega in a legendary vintage. It’s fully mature, supple
and elegant, with dried cherry, leather and spice flavors—the
epitome of a “traditional” Rioja.

I mention my discussions in Rioja and ask Arzak about his

experiences comparing wines from vintages before and after
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The Best New Wines From Spain

Spain remains one of the few hot categories in
the retail wine market today, with sales driven not only
by extraordinary bargains in the under-$10 range but
Dby steady international interest in high-end bortlings
from Rioja, Ribera del Duero and Priorat. Further
stimulating demand is the fact that some producers in
the commercially important Rioja region are hyping
2001 as one of thar appellation’s greatest years in
decades. In my exhaustive rastings of current releases
in recent weeks, I found a wealth of outstanding wines,
some of which are from new ventures in emerging wine
areas of Spain and many of which will be new to
readers of this journal.

Finca Allende. 2000 Allende White Wine ($18; a 60/40 blend of from a single vineyard planted in 1945): Sawrated ruby- ed. Exotic
viura and malvasia; fermented and aged in new Frangois Fréres Allier  nose of black cherry, cola, roasted herbs, licorice J;m; :-:lrih E:g'n.
barrels): Spiced apple, marzipan and a hint of resiny oak on the nose.  smoky, nuity oak; seems more evolved than the '99 Aurus. Far, silky

Fat, round and oaky: not old but the nutty flavors are deeply pitched and superripe, with a creamy old-viney richness. Very

and could use more vibrancy. A bit oaky for my taste. 86. 1999 seamless, with liqueur-like ripeness, l?tarlmr C h.’;rcaunriu?“::!l:’: ushl: "
Rioja (320): Sawrated medium ruby. Very ripe Icnrp_mnillo aromas of  character. Finishes very long and smooth, with big but fine tani:?m
inky black fruits, black pepper and smoke. Dense, thick and rather and a lingering note of chocolate. This woul d biave mefitsd an ﬂe‘n

powerful, with sweet, very ripe berry and pepper flavors nicely framed  higher scorc if it showed 2 bit more vibrancy and grip. 91. (Fi
by sound acidity.  An enticing, rather scamless Rioja in a Napa Valley  Estates From Spain, Dedham, MA) i == s
style. Finishes with serious, peppery tannins. 88. 1999 Aurus Rioja

($120; mostly from very old tempranillo vines): Bright ruby-red.

Exotic, highly perfumed aromas of liqueur-like berrics and licorice.

Dense, large-scaled and sweet, with superripe flavors of currant,

lieorice, minerals and dried herbs. Extremely youthful, almost violent,

today, with its structure covered by baby fat. Finishes with superb

length and a flavor of licorice. 1'd cellar this for a good four or five

years before pulling the cork. 93(+7). 2000 Calvario Rioja ($50;

FINCA ALLENDE - PRESS BOOK 2003
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EU&

VINHOS

die uma familia com g

vinhateiros ooty

fol convidado para
vinhedos da Marg
em 1964, ¢,

10 agrino
canizagdo de vinhedos, Abando-
nou sua especialidade, mals con
dizente com vinhos de alta produ-
clo, quando sc encantou com
Briones, sub-regido de Rioja, dedi-
cando-se a produzir vinhos anesa
s

parcelas especiais. Hi
cultiva 36 hectares de vinhas com
dade média avangada e com pn-
vilegitacla localizagio, em colinas
A i ante tem apenas 1 5
hectares, e ongina as 6000 garra-
las anuais de Calvario, nome do
mante em que ela se situa que, co-
mo era de se prever, € para onde se
dirigem os fiéis na Semana Sania

caso, vinhos de excegio p
especiais. Engu

produtores. Podem ndo ter a mag-
nibtude dos seus irmdes mals no-
bres, mas dio de dez na maloria
do que ainda se produz em Ricja

VaIim)Mi'

Be o8 3 Allnde 99, Ricj, Espaniia,
novos tempos da Rioja. Ambas First Food (1) 3865 9677; RS

104,00




VALOR
AGOSTO DE 2003

Relacao custo/beneficio pelo
caminho bem mais curto

JORGELUCKI

VINHOS

venda direta ao consu-

midor é uma das ma-

neiras que importado-

ras de vinho encon-
tram para ndo onerar ainda mais
o prego de suas garrafas, ji sobre-
carregadas pelas altas taxas
aduaneiras e por toda série de
burocracias do mercado brasilei-
ro. Se, para pedidos a distincia,
hi incidéncia do custo do frete,
vale lembrar que ele nio é direta-
mente proporcional ao prego do
vinho nem ao peso e volume da
entrega, nio sendo, portanto,
um fator que inviabilize a com-
pra. Além disso e por mais que
nossas estradas induzam a pen-
sar o contririo, di para confiar
em pontualidade. O conselho, no
entanto, é verificar se hi embala-
gens térmicas, que fazem com
que o vinho tolere melhor os ex-
cessos de temperatura durante a
viagem. Segue abaixo uma rela-
¢io com importadoras que ven-
dem direto ao consumidor,
acompanhado de um breve co-
mentirio sobre suas especialida-
des, e eventuais indicacdes de
momento.

® FirstFood:(21)25127139/
(11) 3865 9677. A especializagio &
sempre interessante, (anto para a
importadora quanto para o consu-
midor. Nesse caso, e dada a origem
dos proprietirios, os vinhos sdo es-
panhéis. Otima carteira com al-
guns nomes prestigiados, exem-
plo do Abadia Retuerta, de Ribera
del Duero, ¢ da Finca Allende, de
Rioja, mas também com bons pro-
dutores de regides ainda pouco co-
nhecidas, caso da Bodegas Casta-
fio, de Yecla. E daqui que vem uma
das melhores sugestdes do merca-
do, o Hécula, que custa R$ 40,00.
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Highly Recommended

FINCA ALLENDE
Ripe blackberries, sweet oak and
spice. Warm, ripe fruit — yum,

. 2-5 years. £11.50 (1999); M&V

| ViR

RECOMMNDED NEW,RECEASESESPAIN]

FINCA ALLENDE 2000 CALVARIO RIOJA RED 93
FINCA ALLENDE 1998 AURUS RIOJA RED 90
FINCA ALLENDE 1998 AURUS RIOJA RED 89
FINCA ALLENDE 1999 ALLENDE RIOJA RED 88

The slar of this quartet (available at one-fourth the price of the Aurus) is the 2000 Calvario, an
unfillered blend of 90% Tempraniilo, 8% Grenache, and 2% Graciano that spent 14 months in French
oak. This lerrific 2000 boasts a dense ruby/purple color in addition to a beautiful smoky charcoal,
blackberry, and cassis-scented bouquet intermixed with licorice and new saddle leather notes. Ripe
and opulent, with tremendous texture as well as purity, this head-turning, flamboyant, provocative
Spanish red will provide immense pleasure over the next 7-10 years.

The Aurus is an interesting offering, but the pricing is out of line. The wine is an unfiltered blend of
95% old vine Tempranillo and 5% Graciano that was aged in French oak. | preferred the 1998 Aurus
to the 1999, for its sweet black cherry and blackberry, smoke, tar, graphite, and new saddle leather
bouquet. Medium-bodied, ripe. and concentrated, it should age nicely for a decade or more. The
fruitier 1999 Aurus does not reveal the nuances or overall complexity of its older sibling.

An obvious value is the 1999 Allende, an unfiltered 100% Tempranillo aged in 84% French and 16%
American oak for thirteen months. The USA received 3,000 cases of this dense ruby/purple-colored
effort. It exhibits deep, concentrated berry and black cherry fruit intermixed with vanilla, new saddle
leather, and spice box. A sweet attack is followed by a lovely-textured wine with ripe tannin as well as
a moderately long, medium-bodied finish. Drink it over the next 3-4 years. Importer Jorge Ordofiez,
Fine Estates From Spain, Dedham, MA; tel. (781) 461-5767
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Renato Machapo

Os vinhos espanhais
sO nao tém mais
prestigio do que

0s imbativeis
franceses. Nao é a
toa que um deles era

a bebida favorita de

Winston Churchill
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Kosie Tives
Verantwortlich i den besonderen Charakter

der Rotweine aus der Rioja ist die im Gebiet

heimischie rote Ferapramillo-Traube, die nit
nahezu 85 Prozent das 58000 Hektar unifas
sende Rebgelinde dominiert. Sie muss als
Welt

bezeichnet werden, da sic wolilgereift ber

cine der Feinsten roten Sorten der

welches, zu Fannin verf Wi

ingliches

sehr lacettenreiche Fruchtaromen von Kirseln
und PMlaume entwickelt. Diese Kombination
aus Duftigkeit und Feinheit einerseits und
gutem Reitepotenzial im kleinen Holzfass
andererseits, macht den rolen Tempranillo zu
wein Die D.O.Ca hat in den

it ihiren

cinem Ausnabiom

letzten Jaliren n Autoren-  ew

Selekionsweinen iminer wieder St hlagzeilien

WEINWELT
6/2003 OKT/NOV

gemacht, da diese Art von hochkonzentrierten
Tempranillos ein ungewihnlich miic htiges
3ild der Rebsorte zeichneten. AufTallend war,
dass sich trotz hoher Kanzentration und viel

newerm Holz der Tempranillo-Charakter
nmicht stark verinderte, Auch bei diesen
Superpremiums zeigen sich Frueht und

Kirper cher clegant als sperrig oder klobig
Ein reiler Rioja ist an der Basis wie in der

Qualititsspilze ein harmonischer und

zugiinglicher Wein.

Mit der Welle der reinsortigen Tempranillos
kam die Diskussion auf, ob es denn weiter
sinmvoll sei, an den klassischen Coupager
festzuhalten, die meist neben der | lauptsoric
ipranillo etwas Garnacha, Grac

ano oder

auch Mazuelo enthielten. Es hat sich jedoch
n Star-
oder Remirez de Ganuza

gezeigt, dass auch die meisten ney
erzeuger wie Allend

nicht aul einen kleinen Anteil anderer Sorten
verzichten wollen. Bei zahlreichen Spitzen-
weinen mit groRem Lagerpotenzial verlassen
sich die Weinmacher mehr und mehr aul die

Graciano, Diese alte Rebsorte erfilirt eine

Renaissance ohnegleichen, da sie neben
dunkler Farbe und schwarzer Beerenfiucht
der milderen Tempranillo mit hohen Siure
werlen beisteht und so fiir bessere Halibarkeit
sorgt. Andere Kellermeister greifen je nach
Bedarf auf die Garnacha zuriick, die Fille und
Alkohol fiir sich beansprucht, oder anl did
Mazuelo, die mit festem Tanin das Riickgrar
cines leichteren Tempranillos stitzen kann.

Durchaus nicht uniiblich sind nach wie vor

Blends aus drei Sorten, wie dies bei den

traditionellen Riojas gang und gibe wa

# Miguel Angel de Gregorio von Finca Allend:
gehort zu den Stars der Rioja
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LA COTE DE LA RVF

102

Grandes cuvees
Boom des prix

espagnoles
dans la Rioja

Rioja Allende Aurus 1996, une microcuvée qui a la cote.

La cote des vins de La Rv est
réalisée en collaboration avec

LES VALEURS SORES ESPAGNOLES

- transaction de vieux millé-
Vg Sl L LLEEL LA (L] ¢ 1 10 175 aq =0 simes.
Vega Sirilin e 1 19s e 00 e Tahd 1996 55€ 360
Vega Seilia U e € ™™ e del 19 SWE 380 Nog prix sont alimentés par la
W e 0 v SEe e collecte, au cours des trais der-
197 106, € 195 554 Y 1 niers mois, des tarifs publics
Vg Siciha LIL I 1974 me 70 Fimg: 1998 181 € 1500 des talalngues des p]I.IS 8'!'””5
Vewa Siril 17 Hnee 750 gt 171 e 2300 négociants européens. De cetle
2 Siellia 1 Ribwra et Ity 1 e 10 Fingus " 2000 A€ 2800 compilation, nous avons extrait
Vewa Sietlia U r 1 1 15 € i Viar de Pingus 199% e Ll pour chagque vin un prix
’ 1 [ w € 70 Alinn 194 40 € w5 médian, correspondant a un
" [ "€ a5 1995 e 20 “seuil marchand”. En clair, tout
| 194 re 19% we s amateur qul achéte une bou-
s I 5 1 e 25 teille au prix indiqué est sir de
1, e =0 s e m réaliser une bonne affaire.
1 ne ] 199 e W
F i oE S W 194 a€ Comment lire le tableau ?
e 1€ e Kinn w5 Ine w0 Prenans par exemple 13 cote du
193 “E 1 Wi 199 e a2 Vega Sicilia Unico 1982 (Ribera
1o e € m " 1997 e 50 del Duero) & 168 €. Pour un
b= i an Cirsion 198 HE s professionnel, ce tarif corres-
M Be oz Albesue Auruy w6 7€ sw | pond au prix hors taxe auguel
a3 ne 210 Allerde At Ve ne  w il peut se le procurer, Atten-
X ue 1 Ermita 184 mre 1w tion, le particulier qui souhaite
i we Y0 Bk Privet S THE 10 acheter la méme bouteille
ot e " il Frbin 1% e auprés d'un professionnel doit
= SE 3 Rewita Wik 1007 s ajouter a cette cote fa marge
= A Z& o s 4 1998 1600 variable du négociant (soit
pol; e pacss s S 199% 30 environ 15 % du prix de ce vin),
o SN i FPES R 20 Terovas Tou 20 Et surtout, il ne doit pas oublier

de rajouter 1a T, soit 19,6 %.

| Prix hors taxe & la vente pour fes particutiers | [B Prochain thime (raité dans L Re n® 477 1 les champagnes,

L'analyse de I'expert ‘
LAURENT VIALETTE

® Spécialiste des transactions de vieux millésimes

Les grands crus esp ignols sunt trés spéculatifs, a condition d'acquérir les nouveaux millésimes dés leur sortie,
La cote des vins de 'a Rioja grimpe trés vite tandis que les microcuvées se multiplient, Mais 13, gare aux excés...

A linstar des crus classes du
Bordelais, les grands vins
espagnols offrent une cote
d'une rassurante régularité,
méme s'ils ont eu a souffrir
d'un millésime 1999 relati-
vement faible.

Pour espérer spéculer i
court terme sur 'ensemble
de ces vins, 'amateur doit
absolument les acheter dés
leur commercialisation.

Le mythigue Vega Sicilia, par
exemple, offre des variations

alléchantes, mais il est trés
difficile de s’en procurer,
saul & aller directement se
fournir en Espagne chez les
meilleurs cavistes, Le dernier
millésime du domaine mis
en vente sera 1989, 11 sortira
en début d'année prochaine.
Pour les vins de Pingus et
I'Ermita, les prix s'envolent
et le volume des transactions
progresse, surtout aux Etats-
Unis, bien qu'en ce moment,
la conjoncture ne soit pas

favorable en raison d'un taux
de change eurofdollar assez
défavorable .

A surveiller, les progrés ful-
gurants des vins de la région
de la Rioja : Remirez de
Ganuza (dont le dernier-né
est la cuvée Tras Nocho),
Atardi, ou encore Vino de
Olivo... Leurs prix ont éteé
multipliés par trois en
moins de deux ans. A noter
egalement dans cette région,
un développement croissant

des microcuvees, La derniére
en date est produite par la
bodega Muga et a été bapti-
sée Aro. La commercialisa-
tion du millésime 2000 est
attendue pour le mois de
décembre prochain.

En revanche, il est fortement
conseillé de se méfier des
nouvelles caves, telle la
bodega Contador, qui met-
tent en vente des vins (rés
chers avant méme que la quar
lité ne soit au rendezvous. B
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Wines thot deliv
and that are broadly svaliabie

90 Finca Allende Rioja 1999 $20  Elegan, AL LF- NDE

vivid and sophisticated, showing pure fruit flavors of |
hlackberry and blueherry, accented by vanilla from oak s A
and kept lively by crisp acidity. Well-proportionedand | 10 RIOJA 110
well-integrated, Drink now through 2012. 3,000 cases i
imported.—T.M.

SPECTATOR SELECTION

Highly Recommended

The issue's most impressive wines. Includes

toprscorers and wines that represent optimal bk

purchases based on thelr combination of score, L‘ ,'\ } \ f \ l \: L )
price and availability, | - il £

94 Finca Allende Rioja Calvario 2000 $50

Pl powettul v B e Sl by and loasen -
berry fhvems i Livash o b veimed winly preat
v Beree, ool o o ssig o b B seill v
Bl wanhu o bt ool Bt i can vhe fonsh, T
B 2005 througly 0150 125 0 oy
About the 100-Point Scale — -

Ratings reflect how highly our editors regard each wine relative to other wines in its caregory and are based on
potential quality—how good the wine will be when at its peak. The score summarizes a wine's overall quality; the
tasting note describes the wine's style and character.

95-100 Classic: a great wine

90-94  Oustanding: a wine of superior character and style
85-89  Very good: a wine with special qualities

80-84  Good: a solid, well-made wine

70-79 Amagerndrhhblewinch'mmajhaumarfhm
60-69  Below average: drinkable but not recommended
50-59  Poor, undrinkable: not recommended

The Spectator Selections

Each issue, our editors select wines with special qualities, Their choices are highlighted in the first pages of this
Buying Guide. These are the categories:

Highly Recommended: The issue’s most impressive wines. Includes top-scorers and wines that represent
optimal purchases based on their combination of score, price and availabiliry.

Collectibles: Wines that will improve most from additional botele age and that show the greatest potential to
gain in value.

Smart Buys: Wines that deliver fine character at affordable prices and that are broadly available.

Best Values: Wines with solid scores, modest prices and wide distribution.

FINCA ALLENDE - PRESS BOOK 2003
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OTTAWA CITY
OCTOBER - NOVEMBER 2003

MICHAEL BOTNER

Tastin

Allende 2000 * %% V;
V954560 $29 Rioja
Cutting-edge rioja from classic
Tempranillo. A deep purple
wine, muscular by rioja stan-
dards, the flavours suggest
black cherry, licorice, and
toasty oak with traces of
tobaceo and dark chocolate
syrup. Keep in the cellar for
at least five years. It will be
released by Vintages in
February 2004.

g notes

These tasting notes list name,
CSPC number (V indicates a
Vintages bottle), price/750 mL,
and region. Rating is on a five-star
system that stresses value for
price: basic (), acceptable (%),
good (k&) very good (dkkdk),
exceptional (& &k ),

DECANTER
DECEMBER 2003

Rioja reserva 1999

40

Excellent na75-asp) 7

{ Very good to exceflent s rs-1n s b
Good to very good psrs-vinps 32

[ Acceptable to good 225 1w 17
J' Poor to adequate e s-1254m 3
Hotup to standard -1 1

oad= lay down " 2-Syeas

I drink now ¢ vooed value

e u AR
WINES TASTED
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winding through the valleys, and mountains looming to the north

While the hotels are mostly basic, there are atrractive restaurants

with serious wine lists serving both traditional and «

temporary

cuisines. Mew bodegas make dramatic architectural statements

Most important, the wines continue to improve

This year, | tasted more than 100 wines §

m Rioja, double the

amount from any other wine region. Only six of them scored 90

points or higher, a disappointing resulr. | suspect this is due partly

to the fact

at many current reservas, generally among the top

scorers, are from the tough 1998 vintage. But | did find plenty of
values, especially among whites and rosés

Finca Allende turned in the best overall performance. It's a
family-ow
Miguel

Gregorio. All the wines are estate

bodega run by siblings

and Mercedes de

bottled from their own 90 acres of
vineyards. Their debur vintage was
1995, but their father manage,

vineyards at Marqués de Murrieta for

d the

40 vears.

“I've had the good fortune o taste
many of Rioja's classic wines—every

Murmeta back to the 1880s, for exam-

ple,” says Miguel Angel. *] said to
myself, “Why not try to make wines
like these"

His strategy is to marry old vines
with modern techniques; his tech
niques include low yields, cold prefer-
mentation macerations, maturation

in new French oak and mal

lactic
fermentation in barrel. The resules

are expressive, tender wines with

issive fruit and sweet oak flavors.

ma

Besides the stunning Calvario,

Allende offers the elegant Rioja 1999

(90, $20) and a white, which puts a
traditional blend of Viura and
Malvasia into new French oak for fer-

mentat

m to create a modern take

on an old-fashioned style (88, $18)

The cloud-covered Cantabrian Mountains loom to the north of Labastida in Rioja, Spain’s most prestigious wine

region. Finca Allende had the best showing this year with its 2000 Calvario

RIOJA

ioja has long been Spain's most prestigious wine region;
I predict that it will soon become Europe’s next wine
destination. When Marqués de Riscal, one of the region’s

gned by Frank

enheim fame, it will attract visitors from

mast venerable bodegas, apens its luxury hotel des

Gehry of Bilbao Gug

around the world

During my wvisit there in February, even deep in snow, Rioja

showed a powerful appeal. The landscape is beautiful and var

with vineyard-covered hills topped by old stone villages, rivers
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Top 100 - 2003

A Associacao Brasileira de Sommeliers-SP tem Mais uma vez alertamos para que nossos

mais uma vez a imensa satisfacao de leitores ndo se atenham exclusivamente as
apresentar a sua esperada lista dos 100 notas atribuidas a cada vinho e valorizem as
melhores vinhos degustados na ABS-SP descricdes dos mesmos, que muitas vezes sdo

durante o ano de 2003. mais uteis que a simples mencio de uma fria

avaliacdo numérica.
Em 2003 a ABS-SP realizou o Programa

Especial da Francga e isto explica a maior Estas descricGes foram feitas por diretores da
quantidade de vinhos franceses na lista, se ABS-SP, em especial Nelson Luis Pereira, Cesar
formos comparar com as listas anteriores, Pigati, M3rio Torezan Filho e Arthur P, Azevedo
Note-se também o grande nimero de amostras e procuram dar ao leitor uma idéia o mais

de vinhos de Champagne, fruto da gualidade proxima do real possivel do que cada um dos
extraordindria desta notdvel bebidae a vinhos tem de melhor.

presenca, entre os 10 melhores vinhos do ano
de vdrios vinhos de sobremesa.

Este ano adotamos o critério de exibir as 100
melhores notas, o gue elevou o numero de
vinhos acima de 100, pois existem muitos
vinhos empatados, com a mesma nota.
Achamos mais justo agir desta forma,
aumentando desta maneira a lista de
indicagoes.

FIRST FOOD - YECLA E RIOJA

A ABS-SP teve mais uma vez o prazer de receber nossos caros
amigos Javier e Juan, da First Food Importadora, desta vez
com vinhos das regites de Rioja e Yecla, esta Gltima uma das
mais gratas surpresas do mundo do vinho, com vinhos de
grande qualidade e amplo reconhecimento internacional, com
notas surpreendentes de criticos muito conceituados, Parker
incluido. A grande estrela da noite foi o Allende Pago del
Calvario, considerado um dos melhores vinhos da Espanha. A

Vinho n°® 5 - FINCA ALLENDE - ALLENDE -1998 (RIOJA)
Um moderno Rioja, 100% Tempranillo, em estilo Novo Mundo,
de cor rubi, escuro, com leve evolugdo e aromas intensos de
frutas escuras em geléia, especiarias, chocolate e tostado
elegante. Na boca tem boa acidez, dlcool equilibrado, sem
nenhum amargor, 6tima concentragdo de frutas, longa
persisténcia, taninos muito finos e maduros, retro-olfato
delicioso e textura sedosa, )4 esta delicioso e deve melhorar
ainda mais. O dificil é resistir a tentag 3o de ndo bebé-lo j3,
com grande prazer. Pensando bem, resistir pra que ??? Nota:
89,55
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Vinho n° 6 - FINCA ALLENDE PAGO DEL CALVARIO -
2000 (RIOJA)

Um monstro da moderna vitivinicultura espanhola, produzido
com uvas Tempranillo de um dnico vinhedo e com 18 meses de
amadurecimento em barricas novas de carvalho francés. Sua
roupagem purpura, muito escura e impenetravel a luz, com
lagrimas que tingem o copo, ja da uma idéia de seu
monumental extrato, antecipando o que nos espera em termos
de aroma e sabor. Os aromas, complexos e elegantes,
nocauteiam os sentidos com nuances que englobam as frutas
escuras em geléia, chocolate, mentol e carvalho tostado. Na
boca mostra toda sua poténcia, com boa acidez, equilibrio
perfeito, taninos finissimos e maduros, imensa concentracio de
frutas, persisténcia muito longa, quase intermindvel, textura
sedosa e retro-olfato de frutas, chocolate balsdmico e tostado,
delicioso e hedonistico. Um vinho antolégico, para se guardar
para sempre, ndo na adega, mas na memoaria dos privilegiados
que tiveram o prazer de degusta-lo. Produgdo limitadissima e
imensa procura, mas vale a pena em todos os sentidos. Nota:
92,45

Descrigdo: Arthur P. de Azevedo

Observacdo: as notas quantitativas {no!:as) dos \.'inhr.!sr foram
obtidas pela média entre as notas atribuidas por: AnFonuo
César Pigati, Hélio Guedes, Jodo Padua Lima, José ‘Gllbert‘o
Macedo, Mario Telles Jr., Mario Torezan, Nelson Luiz Pereira,
Oswaldo Vasconcelos, Ralph Schaffa, Sylvio Gandra e Tadao

Sonoda



GULA
GULODICE ONLINE

Uma selecao
de vinhos para
festejar em
grande estilo

* Da Espanha, por intermedio da First Food (tel.

21/2512-7139), acabam de aportar tintos de

categoriada Rioja, o Allende, 100% Tempranillo,
& 0 Aurus, corte de Tempranillo e Graciano. Os trés

pedem para ser servidos por volta de 16 graus e
sao bons acompanhamentos para carne de cor-

deiro ou pernil assado. R . C

LA GULA
TOP 100 2003

TINTOS ATE RS 100

Allende 1939 Um dos modernos vinhos espa-
Rioja, Espanha nhais, feito exclusivamente com
First Food, RS 87 a uva Tempranillo. Passa 13 me-

ses por carvalhos americano e
francés. Excepcional.

Nossa equipe de colunistas e consultores elegem
os brancos e tintos que vocé precisa conhecer

ara a maioria dos brasileiros a escolha de um vinho ndo é tarefa ficil. Nossas prateleiras

estdo abarrotadas de marcas de diversos paises e nunca se viu rantas importadoras dedi-

cadas a bebida. Aproximadamente 270 empresas importaram pelo menos um contéiner
de vinho em 2003. E para ajudar vocé a selecionar seus brancos e tintos que convocamos um
time de especialistas, todos conhecedores do assunto e, claro, sem nenhuma ligagdo com a co-
mercializagdo da bebida, para montar um grandioso guia com 100 grandes vinhos que estio
no mercado. Sdo opgdes para todos os bolsos e gostos, divididos por faixas de prego. Sadde.

por Ricardo Castilho e Suzana Barelli fotos Alexandre Anes producao Claudia Esquilante
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FINCA ALLENDE
Rioja 1999 » 80 / $20
Spain

The modem side of Rioja
Winemaker Miguel Angel de
Gregono and his sister
Mercedes produce this Rioja
from 100 ¢

ETOWT On

cent Tempranillo

(0
e gsrare s OU acres

raced vineyards along
bro River. The wine is
13 months in a com

f French and

ik prior to b

tling. 3,000 cases impx
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