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Cata vertical de Allende

ignr.'] e

Gregorio

Por primera vez en la historia de Bodegas Allende, propone el piblico
asistente al Salon la posibilidad de asistir a una cata vertical de sus diez
anadas que ya han salido al mercado.

La aparicién de la primera anada de
las Bodegas Allende hace diez aiios,
supuso toda una revolucién en la
forma de concebir los vinos de La
Rioja. Fiel a su nombre, su experien-
cia y su savoir faire, Miguel Angel de
Gregorio va mas alld y sigue sorpren-
diendo dia a dia con cada una de sus
mis famosas concepciones enolégicas.

Cuando se acumulan 10 afios de cose-
chas relevantes de Allende, su autor,
el enélogo Miguel Angel de Gregorio
efectiia una cata vertical de 10 cose-

chas junto con degustadores aficio-
nados para contemplar la secuencia
de un vino histérico.

Hoy a las 19:00 en el Aula de
Actividades se celebra este evento
como una ocasién tinica en la que se
permitird al piblico asistente conocer
en toda su magnitud los vinos de las
Bodegas Allende, para que pueda
comprobar de primerisima mano las
maravillas de unos vinos que han
dado y siguen dande mucho que
hablar en todo el mundo.

Premios Salon Internacional del vino 2006
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Anuario 2004 M 10°aniversario

NINO

Plaza barra, 1

26330 Briones (La Rioja)

Tel. 94132 2301 Fax 941322302
sales@finca-allende.com
Fundada en 1995

Propietario: Sociedad Limitada
Gerente y endlogo:

Miguel Angel de Gregorio
Capacidad: 10.000 hi

Botellas en stock: 400.000
Barricas en bodega

Roble americano 100

Roble francés 1.660

Vifiedos propios: 36 ha

Tipos de uva:

Tempranillo 32 ha

Garnacha 0.5 ha

Graciano 2,5 ha

Viura 1 ha

Allende B-01/14,00 € L aald

X

A

ALLENDE

2001

RIOJA

Bdinw B e cosarr

Allende T-01/14,00 € e
Avrvs T-00/95,00 € Laad
Calvario T-01/5800€  $9¥%

Los de Finca Allende son vinos con un
estilo bastante parficular. Avrvs y Cal-
vario son las marcas sobre las que re-
cae el peso de la bodega y, como fal,
50n vinos de intenso color y corpulen-
cia bien desarrollada. Cualitativamen-
te, estan entre los mejores, sin ninguna

duda; organolépticamente, los hay
mas complejos e historiados. Nada de
ello es dbice para loar y aplaudir el im-
portante trabajo que la familia De Gre-
gorio esta desarrollando en tomo al vi-
no. Un carrerdn imparable.
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MAGAZINE

(ol
DE COMPRAS

Hemos preparado una lista de lo mejor que ofrece al consumidor la Denominacién de Origen Calificada Rioja y que
seguramente satisfard a todos los gustos -y a todos los bolsillos—. No sélo aparecen los mejores vinos de la region, or-
denados por tipos, sino que hemos prestado también una especial atencién a la mejor relacién calidad/precio

GP Magazine

LOS MEJORES BLANCOS

nco F‘m %ﬂd&

PLINTL

8 Aendefonca 00T
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Febrero 2004

TINTOS DE RIOJA

80 Allende

Tinto 2000. Tempranillo. D.O.C. Rioja.
Finca Allende

14 €

Un particular y elegante carac-
ter especiado destaca en la na-
riz de este vino, que en boca
exhibe nobleza y potencia frutal.
Buena acidez y taninos de gran
calidad. Interesante relacién ca-
lidad/precio. R.S.
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Guia

MG Rover

300

2004 - 2005

AVRVS 2000

Rojo picota de ca-
pa alta con ribete
granate. Elegante,
con aromas de
mermelada de fru-
tos rojos, cedro y
bombén, con fino
toque tostado. Am-
plio, rico en mati-

fi
do con resabios de

ces, de

S8~

roble.

D.0.: Rinja

TIPO: Tinto crianza

VARIEDAD (ES): Tempranillo y graciano
GRADO ALC.: 14,5%

CRIANZA: 24 meses en barrica
PRODUCCION: 5.800 botellas

PRECIO: 95 €

FINCA ALLENDE S.L.
Plaza Ibarra, 1

'6330 Briones (La Rioja)
Fel.: 941 322 301

FFax: 941 331 302
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FUERA DE SERIE
MARZO 2004-NUMERO ESPECIAL

iHCO/

TexTo DE ENRIQUE CALDUCH
FOTOGRAFIAS DE MIKEL ALONSO

Y reoor
La perseverancia

Este riojano, originario de La Mancha, estaba predestinado
a dedicarse al vino, porque tanto su padre como su tio fue-
ron dos personajes importantes en la famosa firma Marqués
de Murrieta. Ingeniero agrénomo y endlogo, tenia las ideas
claras desde un principio. Queria hacer vinos modernos en
Rioja, en oposicidn a los vinos tradicionales, bajos de color,
muy aromaticos y de boca ligera. Ribera de Duero ya habia
dado el paso, y se hablaba de que Rioja se habia quedado
muy atras, que hacia vinos antiguos y clasicos. El lo negaba
y sostenia que Rioja dispone de un potencial superior a
cualquiera, y que estaba dispuesto a demostrarlo.

En el 91, como enélogo y director técnico de Bodegas Bre-
16n, en Logrofio, saca ‘Dominio de Conté 89", un vino com-
pletamente distinto, estructurado, potente, la nueva linea
riojana. La marca se consolida, pero De Gregorio abando-
na la casa en el 97 y se establece por su cuenta,

Funda Allende, que significa mas all, y tiene poco dinero
para iniciar la aventura, pero le sobra perseverancia. Selec-
ciona un vifiedo junto al pueblecito de Briones, cerca de Ha-
ro; alquila una
de esas bode-
gas para hacer
meriendas, gue
tenia un lagar, y
con el dinero
que le gueda
tiene que tomar
la decisidn de si
comprar una
despalilladora o
comprar barri-
cas. Se decide
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por las barricas, asi que tiene que pisar la uva, como en los
viejos tiempos, para hacer el vino, Pero el caso es que Allen-
de’ convence y empieza a venderse bien. Da otro paso y al-
quila una vieja bodega en San Asensio, para ir ampliando,
y alli es donde naceria en el 99, hace ahora cinco afios, ‘Au-
rus’, su vino estrella, que le ha sacado de pabre.

Con medios, Miguel Angel de Gregorio compra pagos y se
hace una bodega nueva, esta vez de su propiedad, en el
pueblo de Briones, y sigue impulsando el vino de pago o
de “terroir”, “Mi idea es hacer vinos que enamoren, que re-
flejen toda la magia que rodea a la vifia vieja, al pago con-
creto, a la singularidad de cada suelo, y la base de todo,
que son las uvas”. En el afio 2001 sale ‘Calvario 99", un vi-
no que representa esa forma de pensar.

En la actualidad tiene sus vifiedos repartidos en 92 parce-
las, de las cuales ha seleccionado 12 con las que piensa re-
alizar vinos en este estilo, reivindicando la grandeza de lo
pequenio. En La Mancha, en su pueblo de origen, Argamasi-
lla de Calatrava, dispone de 42 hectireas con las que ha ela-
borado un vino nuevo que aiin no tiene nombre, y con el que
piensa revolucionar también aquella zona. Cuidado con él,
85 muy perseverante.
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‘miguel
angel de
gregorio

MIGUEL ANGEL RINCON

Propietario de Finca Allende, bodega de la gue han salido en los Gitimos afios
dos de los vinos riojanos con mayor prestigio en la actualidad, Aurus y El Calvario, Miguel
Angel de Gregorio 25 un personaje apasionadao por ¢l vino y una de las figuras indiscutibles
dentro de la evolucidn de los vinos de Rioja en los Gitimos afios. En Restauradores estuvimos
con &l para conocer las ultimas noticias sobre sus mditiples proyectos en marcha y conocer
a Miguel Angel, su hijo recién nacido, que viene a perpetuar un apellido cuya relacidn con
&l vino s2 remonta siglos atras.

Eg I RE B e R T O e T R
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RESTAURADORES: ;Riojano o castellano?
MIGUEL ANGEL DE GREGORIO: Ni Lna cosa ni

15613 Y0 50y Un Ciudadang del munda

R:¢Y ala hora de hacer vino?
M.AG.; Ala hora de hiacer vino soy demasiado
Tiojana, Cuesta 3 Veces renunciar a determinadas

fhabia Ln convenio con un viticultor de
Briones para realizar unos ensayos Yo
N0 CONCCia la 20na, pero & llegar all
{para hacer es0s ensayos me en-
contré con un vifiedo y un temoir
QUE Me parecienn exceponales
Adiseestableciuna pequesia reiacin
e amor que 5e mantene desde en-
tonces con la vifia de Brones. Al poco
tiempo, ful & trabajar a una bodega de
Ricia y continué mi retacion con la zona, yendo
a comprar uva y conociendola cada vez mas.
Fue entonces cuando poco 3 poco empezamos 2
COMmprar viiedo en pequenas parcelasy & conocer
cada vez mejor los pagos y sus diferentes posibil-
dades
R: ¢ Surge asf la idea de crear Finca Allende?
M.AG.: Parglelamente a nuestra liegada a Briones
seestata Proceso que
no era ajeno al que se estaba desarroliando en
otras regiones vinicolas. Habia un cierto grupo de
endlogos de edades similares a quienes no nos
convencian os vinos que haciamos. Hablo en

(e una viticultura que nosotros hoy hemos tenido
que recobrar. Hemos tenido que recuperar el con-
02pto de cultvo del vifieda, entender que no podia-
mos forzar producciones, que habia que prescindir
de abonos nitrogenados, por ejemplo. En aguella
=1 u b in 307 L 13 gue NOSOUTS
tenemos. Quiza nuestra actualizacion haya sido la
utilizacién de robles nuevos, pero poco mas. En
cuanto 3 estilo, a potencia unida 5 elegancia, a s
sutilezas de matices, eso estaba ahi.

R: ;Cudl es la filosofia elaboradora de la que
partes en Finca Allende?

M.A.G.: Iniciaiments, pensamas hacer un soioving,
Allende, porque era |0 que podk i
entoncesy porgue efa lo que queriamas mantener
como filosofia. Queriamos coger un termoir como
Briones, cefimos a &l y tratar de expresar todo lo
que salia de ahi, entenderia No pretendiamas hacer
&l mejor vino del munda, Sino un vino singular, y
tamibién pretendiamaos y declardbamas desde e
[rinGipio que queriamos i mas alld. Eso eslo que
hemos ido haciendo, intentando entender cada
vez mejor nuestras viflas, sacando todo lo que
podemos de efias. Una vez que pasamos esa fase,
que Allends era ya una realidad, en el 96, nos
planteamos dar un salto, buscar (s raices mas

lascismo. Enese mx

i3 conducimos

ese primer salto. No habia nada previe, no habia
registros histiricos acerca del comportamiento del

valores o naci en la Mancha, perome fui a vivir a general, de o5 vinos de una época donde o gue

-] fmeses Laviticultura se llevaba era lo que entonces se flamaba el

mi padre desde peq la riojana, o laje”. En Espania haciamos vinitos que

traciional enlaque haymuchorespetalafisologia  estaban Dien a unos precios con los que nadie
de la planta, a su morfologia, 3 su crecimiento.. podia competir. Liendbamos kos lineales de media o teni claro hacsa dd
R ¢ Viticultor o endlogo? Europa, pero jonales
M.A.G.: Yo.. viticultor. Lo que pasa esque no -+ s0io habia uno y todos sabemos su nombre. Sin
entiendo [a diferencia entre ambos. 5i disocias i embargn, probabamos ya o que se estat vifiedo ants
uva del ving, 0 del consumo del ving, algun: enotros paises. hucion
esta fallanda. del vin italiano y nos plantesbamos, al menos yo SOAr0S MO L
R También el consumo? personaimente, pOr Gué, si Teniamoas UNos pagos

M.A.G.: Clara Si ti reaimente estas preocupado
por cbtener vinos singulares, vinos Unicos, vinos

excepcionales, unas vanedades que hablan dado
latalla historicamente y un clima gue nos permitia

que 18 tnica it wulti-

vandoa vifia de forma que te dé apaz o2

OCUCT £505 Ve &

ella requiere, entendiendo muy bien afio a afo

‘ofmo tienes que trabajar cada parcel, cada pagn,

cada termoir, porque no todos se comportan de la
*alahoasi guejugarcon  uma

s 30Nes O 18 pats
pen, &ramos Sin embargo 3 cola de 3 vith

del continente. Asi que Nos pusimos a intentar
entender o que Nacamaos, a recuperar & Concepto
e temoir, por ejempla, y empEZarn 8 Surgin vinos.
que de pronto sorprendieron y enamoraron

R: {Los grandes vinos actuales surgen mas de

2 experiencia y la intuicion y etaborar y entender
Io que estas hacienda Para mi un pago es como

=5 ion en les formas de cultivo que
de una revolucion técnica?

M.A.G.: Ya existian grandes riojas estructrados
hace cien afios Te invito & probiar vings 82 los 306
40 en bodegas histdricas para darte cuenta que

una parttura, el Quinta o2 Besthoven, y la cima-
tologia de cada aflo es tu orquesta: una misma
partitura la much asu
vez, el endiogo director de & Y

X i Tt et pta et
Hn4 O .....J "JJJ le
que dirigida por mi. Si i entiendes la partituray

i quest, s tu pagoy en-

mbmummmuﬂa’ﬂ
determinado, podras obtener U gran ving, pero.
Cuidada, 5 luega ko crias mal, 0 no 18 preocupas de
Que se Sifva en copas adecuadas 0 de que llegue
al mercado en parfactas condioones de temperg-
tura, N0 has consegusda nada.

R {COmo Hegas a Briones?

MLA G Uegie 3 Briones en & 2o 84 Trabajaba
por aquel Bt ¥

DOSSIER DE PRENSA 2004

e EesTuCtA0os, gue procedian

condiciones dimatoligicas.
Todo era ensayo y ermor, intuicion y aprender. No-

0n los anos o Cia

00N ko5 que cuenta un elaborador de Borgofa, Sno
con seis 0 Siete afios aprendiendo y conociendo
TS0 temoir

R: {Como fueron las reacclones & la aparicion
de Aurus en 19997

M.A.G.: Hubo siempre que exphicario, aunque de
hecho el vino comenciaimente siempre fue un exto.
Hace poco, en Grandes de la Rioja, un penodista
M asegurh que Aurus era el ving mas clasico de
los que se probaron en el transcurso de las catas.
A mi me fiend de orgullo, porgue yo hace ya casi
ez 305 INCié este caming en busca del dasicismo
mas absoluto de |3 Rioia. Entonces aparecid Aurus
yla genta diio, este tio estd loco Aurus ha sido una
gran lucha para mi. Ha costado muchos afos gue
e entendiera que era el clasicismo, a elegancia,




proyecto en Castilla la Mancha tuve que aprender
otfa viticultura que no tenia nada que ver con i
que conocia, que s alejaba mucho de nuestra
habitual obsenvacion del clelo. En Rioja estabamas
acostumbrados a prever, a jugar con los penodos
i PO, &5 decit 3 VCUILITS MUy arcaicas y poco
tecrificadas Cuando legamos a Castilla LaMancha
s LvVimos que enfrentar-con el fendmeno con-

esi05vings no trabajamos con wias propias sno
que seleccionamos las de otros propietanos cada

0, 3l 50 s

trairia. Una vitic lacuatel

L

ipor donde tenia que ir. Hay otros detras de
o5 que llevamos seis anos y que aln estamos
conociendo. Un ving que guiera aicanzar estos
niveles debe tener una personalidad Unica, nitida
Yy definida, y encontrar esa personalidad es lo que
te cuesta un enorme trabajo, Hay que aprender
Siempre, desde las decisiones mas simples.

R: 2 Cudl es en defin g
M.A.G.: Hacer un gran vino ge Guanda

R: Y la de Calvario?

M.AG.; Un ving estrictaments de pagn Esta es el
sigulente paso en nuestra evolucion y en el que
segLimos trabajando. Dentro de unos afios apare-
2N NUEVOS Vinos de una sola finca.

R: El futuro de Finca Allende?

M.A.G. ;A qué te refieres al hablar de futuro, a
005 805 0.8 Cusrenta? ANOr estamos con catnee:
pagos de los que se tiene Una trayectona de dnco
05815 a0s. Sobre dos de ellos empezamos a tener
aigunas Cosas clarasy posiblements en un par de
aos estén en la cale con esta cosecha, a de 2004,
COMO Su Cosecha de crucen.

A i3 ik inal do Aurus?

limitante, el (nico, 6 el agua. ¥ ése esel Gnico  Aquilo que nos interesa es mostrar |a diversidad
factor que podemos controlar milmeétricaments e terToirs j0ja, preocupandonos
porgue riegn. Esa nos llevd a meter la mucha mas por la expresion de las caracteristicas
pata durante afios, hasta que ap coma de un pags que por las
teniamos que regar. Puede parecer tonto, peroes.  quek Hayvinas o rietak
asi. Nos costdcambiar ba flosofia de trabaio niogana. Y 0tros n o5 que entran en él coupage variedades
Hub . aunacimatologiague distintas como la Gamacha, el Tempranili, a Ma-
notenia nada guever, auna variedad, la Tempranill 2uelo ola Graciana Las utizamos porgue son las
Que se compertaba de una forma completamente  que mejor han demostradd en el transcurso delos
distinta y cuyo comportamiento, inciuso fisiciogico 05 5 adap i i

y morfoldgica, es diferente Tuvimas que aprender queremos expresar. Se hace tal vino de tal vifia,

2 enfrentamos en Castilla a una viticultura mas.
tecniolégica, mas de disefio, donde como se nos

unas dos mil botelas de cada uno, perp entre todos
no lliegan a las veinte mil botedias al afo.

para poder crear 105 vinos que quenamos, Con una
cierta complejidad, tuvimos que empezar aplantar
(Cabemet Sauvignon, Meriot, Graciang, Syrah y Petit
ierdot. No nos quedaba otro remedio. Lo que no
5abEmas por dandep leger
De o que sl estoy seguro es que ios grandes vings
de Castilla estan por venir
R: Adermas de los vinos que podemos esperar
para fechas privimas o
del Campo, estds involucrado en otra serie de
DProyectos como consultor..
M.A.G.: i, en dos e las zonas méas denostadas
del pais: Carinena y Mentrida, y en ambos lugares
con proyectos muy innovadores. En Méntrida
estamos elaborando Arrayan en 13 Finca la Ver-
dosa (la Bodega ostenta el nombre de Casa de
las Cuatro Rayas y pertengce a José Maria
Entrecanales) En Carifiena estamos a cargo de
la &sesoria encidgica de Bodegas Victoria, donde
tendremos la primera elzboracion este afo. En
Victoria sé ha optada por el modeo californiand,
e austrakano en su concepcion. Todo muy innova-
dor, toco muy New World,
R el ch

proyectode bisg cificidad
e un terroir determinado a través de su conti-
nuidad en el tiempo, siempre con [a variedad

R: Miguel Angel ha trascendido las fr ol

FRioja para instalarse con un segundo proyecto

familiar muy vinculado a la figura de su padre,

- quien fuera durante anos responsable de los
vinedas de Marqués de Murrieta, en Aimoddvar
~ delCampo supueblonatal Los vinos que vendran

un reto considerabie para este manchego injer-
tado en La Rigja. ( Como afrontas ka elaboracion
de vinos en Castilla la Mancha desde tu forma
de irabajo eminentemente rigjana?

MAG: Clando comenzamos & desamollar nuestro
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p ista, y tu bodega en

Castila la Mancth

para obitener lo méaxima posible de ese vinedo

R ¢ Te consideras “autor” de vinos?

M.A.G.: E5 posible que si. En todo esto hay una
faceta de sensibilidad. Las decisiones itimas se
toman con 3 boca y esd s intransferibie Ademds,
se tiende a buscar un determinado estio al hacer
algn, pero 50 no quiere decir que hagas ef mismo
ving en toda partes Cada 20na condiciona el ving,
aunque no puedes evitar tener tu propio estilo
Todo aquél que hiace ving, incluso quienes hacen




TEXTO: REDACCION VINOS DE ESPANA
FOTOS: DANIEL ACEVEDO [ VINOS DE ESPARNA

AURUS "01 CALYARIO 01
Bod. Finca Allende Bod. Finca Aflende.
Tinto. Tinto,

PY.P: 95 euros. PY.P: 58 euros.
Mariz concentrada Mariz supercon-
& intensa, notas de centrada, tonos

frutos negros en torrefactos (tof-
mermelada. tonos fee), tinta china y
de brea y tina hollejo maduro,
Los excelentes resultados de 2001 han per- china, hollejo ma- con gran fuerza
dure y fruta en li- frutal; carnoso y
mitido a Rioja abanderar de nuevo la ensefia aghl b ;32;“2‘.’”::;,‘::
algo marcado, no- agredir, sabroso y
de la calidad, algo que habia quedado en en- e o g
Guardar Guardar
tredicho con la pasada cosecha de 2000. il da § afon. mis de 5 afios.
a cosecha de 2001 en Rioja po'dfa haberse denominado “la dese-
mis”. Tras un 2000 de nefasto recuerdo, con récord de cosecha y de rendi-
smentos, el 2001 rebajé en 70 millones de litros la produccion vinicola y, lo
es mds importante en criterios de calidad, los rendimientos cayeron ca-
&= un 30% con respecto a 2000. Ademis, las bondades climatoldgicas
itieron unos pardmetros analiticos de libro que llevaron a los técnicos
Consejo Regulador a calificar la afiada como Excelente “cum laudem”,
indose ya de cosecha del siglo, aunque realmente sea poco decir y mu-
predecir, habida cuenta de que estamos ante la primera cosecha del re-
estrenado siglo XXI.
siones de la cata.
e no es oro todo lo que reluce, hay que decir que la seleccidn efec- ALLENDE 01
para dejar en 100 el nimero de vinos que ilustra este articulo, ha sido Bod. Finca Allende.
te dificultosa por lo apretado de los resultados, teniendo que dejar Tinto.
44 muestras (el espacio manda), de las que tan sélo seis podian ser :::m:t:rn:;
radas con algtin pequefio defecto que impedia su clasificacién. El negra concentrada
&a sido, pura y llanamente, en orden descendente de calificacion has- (moras, arinda-
<ar en el ndmero 100, nes) y hollejo ma-
duro,arropadas

ndo estas conclusiones con las de la cata efectuada el pasado afo por un roble cre-
Ia cosecha de 2000, hay que felicitarse por el incremento notorio de moso (toffee); am-
de los vinos riojanos, que, como ya apuntdbamos entonces, confir- plio y carnoso, ta-
% trayectoria de amparar bajo contraetiquetas genéricas los vinos mds nino intenso bien

" fundido, recuerdos
. Asf, de los 25 oros otorgados, 23 son genéricos por un reserva y b;;,;m-,ms (rega-
- en la categoria de plata sucede algo similar aunque a menor es- liz) y con buena
2% son genéricos, 13 crianzas y 2 reservas: mientras que en el bronce se persistencia.
2 Guardar 4-5 afios.

los crianzas (22) junto con 8 genéricos. La ausencia de vinos de re-
s debe a que la inmensa mayorfa no saldrdn al mercado hasta bien
¢l afio proximo, de ahi que tan sélo se hayan catado cuatro.
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Miguel Angel de Gregorio
posa orgulloso junto a los
vinos que actualmente
comercializa Finca Allende.
En la otra pagina, cepas
Viejas prefiloxéricas de

PAG2




VINOS

El viejo palacio de Ibarra de
Briones sera, una vez concluido
el proceso de restauracion, la
sede social de la nueva bodega.

DOSSIER DE PRENSA 2004

riones (La Rioja) es uno de
esos enclaves privilegiados
que ahora parecen haberse
descubierto gracias al cardicter de los vinos que
se elaboran en sus pagos. Cosas de estos tiem-

pos absurdos y desmemoriados que olvidan
que aquel pueblo fue el tinico castro celta de
la zona, villa romana y tierra de promisién y
descanso para las huestes de Napoledn, para
las tropas carlistas y, en 1936, para las de
Mussolini. De estas tiltimas atin quedan vesti-
gios en las paredes del palacio de Ibarra: J//
ving & allimento dello spititu. Los actuales pro-
pietarios, los hermanos De Gregorio, estin
empefiados en un lento proceso de restaura-
cién que pretende devolver el esplendor de
esta rica casa de indianos que serd la nueva
sede social de la bodega Finca Allende.

En Briones todavia hay un dicho que
recuerda la presencia de las tropas napoledni-
cas por esas tierras: “Este vino tiene francé&s”.
No se trataba de un exceso de taninos, ni
polifenoles, ni nada parecido. Cuando uno de
aquellos soldados de casaca azul y correaje
blanco se despistaba por las calles del pueblo,
solia terminar en una cuba de vino y el tem-
po se encargaba de borrar su rastro dejando
un particular paladar. Era la manera de luchar
en Briones contra la invasién francesa.

Nombre propio

Hoy los vinos de Finca Allende no tienen
francés, pero sf una personalidad que ha mar-
cado un antes y un después en la manera de
elaborar y entender los grandes vinos riojanos.
Y eso que los hermanos De Gregorio, Miguel
Angel y Mercedes, proceden de tierras man-
chegas, aunque su amor y apego a La Rioja les
viene de lejos. “Fue mi padre el que nos trajo
a Logrofio cuando le contrataron para dirigir
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los vifiedos de Marqués de Murrieta. Llegué
con poco mds de seis meses y mi infancia se
desarroll en aquella bodega que siempre serd
nuestra casa y un modelo a seguir”, recuerda
Miguel Angel.

Ingenicro agrénomo y endlogo, Miguel
Angel de Gregorio se ha convertido, a su
pesar, en uno de esos ‘gunis’ a los que se les
pide auxilio o consejo. Es un hombre enamo-
rado de esta tierra, de fuertes convicciones,
que no duda en mostrarlo a roda aquel que le
pide opinién; ya sea en ¢l caricrer floral equi-
librado de sus vinos, en la concepcidn de este
negocio propio de alquimistas del renaci-
miento o en sus fuertes ideales politicos.

Alquimistas, porque Finca Allende es un
galimatias de parcelas, suelos, alturas y orien-
taciones que sumados dan poco mds de 45
hectireas, en donde la vendimia se convierte
en un proceso de logisica endiablado que
pocos bodegueros estarian dispuestos a asumir,
“especialmente en esta D.0. en donde o habi-
wal es que las bodegas no dispongan de vifie-
do propio o, ¢l que lo tiene, lo controla en un
radio muy cercano”, asegura Miguel Angel.

DOSSIER DE PRENSA 2004

Vinificacién

A la llegada de la uva a la bodega se
procede a su seleccion manual elimi-
nando todos aquellos racimos que
presentan el mds leve defecto. La
vinificacién se realiza en depésitos de
acero | y tinas de d
r el método de vendimia despalilla-

tida @ b o

q y
dos intensos. Posteriormente los
vinos recién descubados pasan a
barrica, en donde realizan la transfor-
macién manolactica y son sometidos,
al menos, a dos trasiegas.

Crianza

La crianza se realiza durante perio-
dos variables, en funcion de cada
cosecha en barricas bordelesas de
225 litros. EL 96 por ciento es roble
francés Alier y el resto es roble ame-
ricano Virginia. La renovacidn se rea-
liza a un ritmo de 1/3 anual.

€mbotellado

Quizés una de las caracteristicas de
esta bodega sea la utilizacion de bote-
\las de gran capacidad. Actualmente
para Aurus estan disponibles los
formatos de Magnum, 3,5,9, 18y 27
litros.

Finca Allende
es un
galimatias de
parcelaos,
suelos, alturas
| orientaciones
en manos de
@XPertos
alquimistos

La nueva bodega es un
ejemplo de minimalismo y
funcionalidad. EL 96 por
ciento del parque de
barricas es de origen
|Alier).
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“Quizds, ademds del proceso de seleccidn de
uva y poda, nuestro mejor secreto radique en
las cajas de vendimia de poco mis de 20 kilos
que nos permiten transportar la uva en exce-
lentes condiciones hasta la bodega™.

Depués de un exhaustivo proceso de
seleccion de las uvas —a las que me atreverfaa
decir que Miguel Angel conoce por su nom-
bre— se elaboran ¢ Aurus 2000 (del que o
prestigioso critico Robert Parker califics en la
afiada 98 con 90 puntos), Calvario 2000,
Allende tinto 2001 y Allende blanco 2002.
Las parcelas que actualmente estin en pro-
duccién son: El Calvario, que da nombre a su
afamado vino, El Caniillo, La Carrera, El
Carrascal, La Maza, Montenegro, Arisabel,
Los Mrtires, Mendigiierra y Vigorta.

Con el tiempo a favor

El espiritu diferenciador de los vinos de Finca
Allende podria situarse en un notable caricrer
floral con un marcado equilibrio de maderas.
Notas de tostados, vainillas, que, en ¢l caso de
Aurus, alcanzan la perfeccion y la mixima ele-
gancia, con notas minerales, fruta madura,
cacan y especias. Sin duda uno de los grandes
vinos espafioles.

“Creo que puedo presumir de tener alguna
de las parcelas de vifiedo mis vicjas de La
Rioja, con cepas anteriores a la filoxera. Yo sé
que muchos presumen de ello, pero en mi
caso se puede demostrar. Las variedades, que [
tenemos plantadas en ¢l sistema tradicional de # :‘:,n;_ Teuiinee
vaso romano, son Tempranillo, Garnacha, Aot e
Graciano, Viura y Malvasfa, aunque todo lo
nuevo ya se plan@ en espaldera”, dice con
orgullo Miguel Angel. “Empezamos nuestra
aventura en 1995 con muy pocos medios, 5505
pero nuestra concepcitn de lo que debian ser PV.P: 14 euros
los vinos riojanos viene desde la década de los ALLENDE L !
80. No teniamos ni para comprar una despa-
lilladora. Preferi gastar nuestros ahorros en
barricas de borgofionas de Frangois Frere.
Teniais que habernos visto el dfa que nos pre-
sentamos por primera vez en aquella presti-
giosa wnelerfa que se dispuran los mejores
chateasee del mundo. Hoy Frangois es un gran
amigo mio. Aiin no sé¢ cémo confiaron en
nosotros. Nuestro esfuerzo ha sido enorme,
pero ha merecido la pena y cada afio, cada
afiada, &5 una incertidumbre a la que ya no
podemos renunciar. Creemos en esta tierm y
en el enorme potencial de un vifiedo dinico. El
Bempo nos estd dando la razdén”. o v

2000
PV.P: 95 euros

2001
P.V.P: 58 euros

PAGS
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SOBREMESA

80 allende

Cosecha: 2001

Tipo: tinto

Uval(s): tempranillo

Graduacién: 13,5 % vol.

Zona: D.O. Ca. Rioja. La Rioja
Elaborador: Finca Allende.

Briones (La Rioja)

14€

De profundo color picota ma-
dura. En nariz mandan los toques
de pasificacion, aunque también
hay vainilla (recuerdos de flan, de

natillas) y una madera que se im-
pone con autoridad excesiva. Cre-
ce en la boca, donde se muestra
fresco, con buen equilibrio entre
alcohol y acidez, muy amplio, aun-
que con ciertos rasgos tinicos sin
integrar que le confieren un punto
de dureza. Cierra con un final aro-
mitico y especiado, en el que apa-
recen recuerdos de mentol.
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85 calvario
Cosecha: 2002
Tipe: tinto

Uvas(s): tempranilio (90%),

garnacha y graciano

Graduacién: 14 % vol.

Zona: D.O. Ca. Rioja. La Rioja
Elaborador: Finca Allende.

Briones (La Rioja)

58 €

De hermoso color pirpura, bien
cubierto en capa. En nariz se
muestra muy fino y elegante,
aungue un tanto cerrado (segura-
mente, convendria decantarlo).
Aparecen en esa fase frutas negras
maduras, notas balsimicas, made-
ras de calidad (sindalo, cedro)

y toques minerales y especiados.
En boca se brinda sabroso, bien
estructurados, revelando la pre-
sencia de taninos maduros y dul-
ces ain escondidos bajo la made-
ra, que deberd integrarse, Muy
elegante.
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El Podio de la Guia Penin 2005

Son los mejores vinos de Espaiia entre todas las novedades y nuevas afiadas que acaban de salir al mercado o estén a punto

de hacerlo en los préximos meses.
PUNTUACION MARGA BODEGA DENOMINACION PRECIO
n .‘
95 AURUS 2001 TINTO Finca Allende Rioja 9500 €
94 CALVARIO 2001 TINTO Finca Allende Rioja 60,00 €
94 CALVARIO 2002 TINTO Finca Allende Rioja 60,00 €

PORTADA

*E N
P dd
PEESUPIEST O '

CON FOQIELE;

staria

No hemos buscado lo més caro en todo. Simplemente, hemos pensado en qué nos g
fomanrnos Fin ['L‘IJill'ﬂr on t‘l IJl'\.'L'.l(J _\' hils[il i”h’.']‘[il“‘[)!‘ mantener un ”.]\'t‘l mMias 0 MeENos ase-
quible en los vinos de diario. Pero permitirse ciertos caprichos cuesta més de 6.000 euros,

V™
PRECIO  N° BOTELLAS TOTAL

el millén de pesetas de antes.

PUNTUACION
VINoe D& DiAglo

Allende 2001 Tinto (Riofa)

ViNoe: PARA @UEDAR BIEN
94

u0e 12 16800€

Calvario 2002 Tinto (Rioja) 60,00 € 3 180,00 €
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Cuando aprendieron la leccion, los
jévenes endlogos volvieron a casa y empe-
zaron a reivindicar algo que los franceses
siempre habifan tenido muy claro: la impor-
tancia de la tierra, el “terroir". “Iniciamos una
revolucién -afirma Miguel Angel de Grego-
rio desde su riojano pala-
cio de Briones- sin ser
conscientes de ello. Sim-
plemente haciendo el vino

que nos gustaba.”

MIGUEL ANGEL DE
GREGORIO. AURUS (RI0JA)

DOSSIER DE PRENSA 2004



Finca Allende

Plaza Ibarra, 1

26330 Briones (La Rioja)

Tel.: 941 322 301. Fax: 941 322 302
Correo electrinico:

sales @ finca-allende.com

Web: www.finca-allende.com

Después de rendir tributo a los vinos
atldnticos con el sensacional *bordelés™
Aurus y a los mediterraneos con el
exuberante "rédano” Calvario, Miguel
Angel de Gregonio se apresta a dar su
réplica personal al estilo borgofiés. Desde »
hace tiempo explora al mismo tiempo los
winos de Borgona y los pagos en los que se
reparten sus casi 50 hectdreas de vifia, casi
toda en Briones (es el adalid de un concepto

pero poco o: el vino
de municipio). Fruto de su prodigiosa
capacdad creativa ha sido la coleccion de
Paisajes, un proyecto en colaboracién con
Quim Vila, propéetano de Vinitica Vila
(Barcelona), y el propio tinto Calvario, vino
de pago que sirve de anticipo a otros que se
preparan en la bodega o en la imagnicacidn
del artista, Mientras tanto, Aurus se
consolida como la cima indiscutible del tinto
espafiol y Calvario, para muchos el mejor de
la casa, gana en caracter. Sin olvidar a los
“pequefios” Allende, blanco y, sobre todo,
e tinto, seguramente lo mejor que se puede
Comprar por mencs de 15 euros.

Aurus ‘01 ?Eg

v Tinto
a Evolucidn: mis de 2015
‘\V@ Precio: 95 €
— Gastronomia: guisos
aromiticos, caza,

carnes rofas en general

B5% Tempranilio, 15% Graciano; dos afics
en barrica nueva de roble trongais,

Adn mds armonioso y redondo que el afo
anterior (taninas redondos y acidez integrada)
pero no por ello menos consistente, Casi de
1rago largo a pesar de su complejidad y po-
tencia, profundo y muy elegante.

Consumo: 18°C.
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Proensa

Calvario '02

(Gastronomia: carmes
rojas, quisos aromdticos

[con trufa)

90% Tempranillo, 8% Garnacha, 2% Gra-
ciano; 14 meses en barmica nueva

Pugna con Aurus por el favor de critica y
publico. Tiene a favor el precio y se acerca en
consistencia a su hermano mayor aungue no
tenga su profundidad. Un grande de aroma
espectacular y boca armoniosa.

Consumo: 18°C.

Era Aurus ‘00

En la edicion del afio pasado se deslizo
un error serio en la cosecha del tinto

Aurus. Aparecia el digito 01 cuando de-
mmumummm
en Aurus y era tan grande, o casi, como
el posterior '01 (tal vez de ahi el lapsus),
que merece también la mixima califica-

Tinte . 3
=t Evolucion: mis de 2015
Precio: 95 €
Gastronamia: cames
rojas de res grande,
= todo tipodecaza

85% Tempranilo, 15% Graciano, dos
afios en barrica nueva de roble trongais.
Enorme. Es un alarde de consistencia y de
armonia, de profundos y concentrados
aromas de fruta con florales, especias y
elegante toque de hidrocarburos, con un
pasa podernso pero redondo y elegante.
Consumo: 18°C. Decantar.

g X5l
Allende '02 j?';“'
Tinto
- E\mlu_cmn 2008- !_010
ALLENDE Preticrie®:

Gastronomia: asados
castellanos, parrillada
angenting, armoces

Tempranilio; 13 meses en barrica

El ‘D1 era un pequefio Aurus y éste se acerca
més a Calvario. Directo y muy bien definido,
con aromas de fruta madura y aires medite-
mmaneos. Muy buen paso de boca, carnoso y
cremoso, solido sin arnistas, sabroso, lleno,
MUY EXPresive ¥ persistente

Consumo: 18°C.

Allende ‘02

(Gastronomia: pescados
ey sabwosos, carnes blancas,

ensalada de pasta

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

Estructurado y potente, alejado de la tradicdn
maderera ricjana y sin complejos en cuanto a
madurez y grado. Se acerca a la linea de blan-
cos de Nuevo Mundo (rotundidad, estructura)
pero no le falta finura

Consumo: 6-8°C.
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Plazo lbarro, 1
Brianes (Lo Riojo)

Tol.: 541322301

Fox: 941 372302

www finco-allende.com
soles(@finco-allende com
<« FINCAALLENDE
Fundndaea 1995

iy Enslago: Miguel igel de Gregorio
Superficie: 42 hos.

[xpartaciin75%

Después de trabajar en varias bodegas, Miguel Ange!
de Gregorio inicid una nueva etapa junto a su famiia
y en 1395 nace Finca Allende. Esta palabra encam?
toda una declaracion de principios, “Allende” significa

més alld”. La bodega estd ubicada en el ballo y vinico-
|a municipio de Briones, en la Ricja Alta. En un esplén-
gido edificio de piedra del siglo XVI, Finca Allende ela-
pora riojas mademos y alegantes.

Tinto Aurus 2001

Tinto Allende 2002
R [r][ise]fs)

Tinto con madera. 100% Tempranilio
Crianza en barrica: 13 meses en toble francés (B4%)

o308 - S R s

Tinto con madera. B5% illo y 15%

¥ i (6%)
Crianza en botella: resto
Grado Alcohélico: 13% vol.

Crianza en barrica: 24 meses en roble franceés
Crianza en botella: resto

Grado alcohélico: 14% vol.

produccién: 6.200 botellas

@ « Intenso color cereza con bordes granale oSCUrD.

@-Ha\funa lent Ll . Se ap

= de pasteleria, cacao y ecos de silex.

+ Se perciba una buena concentracion de taninos
. una exguisit ia y una gran com-

plejidad. En retronasal es fino y persistente.

+ Jabali al vino tinto. Liebre a la cazadora con

patatas asadas.

notas

Tinto Calvario 2002
R

Tinto con madera. 90% Tempranillo, 8% Gamacha y
2% Graclano

Crianza en barrica: 14 meses en roble frances
Crianza en botella: resto

Grado alcohélico: 14% vol.

Produccién: 8,000 botellas

+ Rojo cereza muy intenso bordeada por tonos
granate.
+ Permanece en cierta medida cerrada. Hay notas
de clertas bayas silvestras con fondos de hojaras-
ca. La madera estd muy bien enmarcada.
+ Es camoso, amplio, con importante carga frutal.
Es muy equili y largo en |
+ Lomo de corzo con salsa de arandanos. Supre-
ma de pichén con setas del cardo.
+ *Un vino con personalidad que hay que esperar
para tomarla con placer. Hay mas adiclos al Cak
§  vario que al Aurus”.

DOSSIER DE PRENSA 2004

Produccién: 250.000 botelias
@ » Cereza cubierto con ribetes amoratados.

+ Bien conjuntada con las notas tostadas y mine-
rales de las barricas y su elegante madurez de
la fruta. Recuerdos de ciruelas negras y cerezas
blen sazonggdas.
+ Es sabroso, con buena acidez y con adecuada
carga frutal. Es camoso y la retronasal se prolon-
ga con persistencia.

\ = Solomillo con salsa y pure de castafias. Higadi-
tos encebollados.

g + "Buen Rioja este tinto Allende, para mi la mejor
afiada hasta ahora”.

H




GUIA CAMPSA DE LOS MEJORES VINOS DE ESPANA

FINCA ALLENDE, S.L.

Direccion: Plaza Ibarra, 1. 26330,

Poblacién: Briones (LA RIOJA).

Tel: 941 322 301-841 322 302 Fax: 941 322 302.
E-mail: sales@finca-allende.com

Web: www.finca-allende.com

Bodega fundada en 1995, ha supuesto la gran
revolucion de los Gitimos afios en Rioja tanto por
el estilo innovador de sus vinos como por el alti-
simo grado de reconocimiento internacional
obtenido en tan poco tiempo, acreditandose
como uno de los grandes productores europeos.
BODEGA

Responsable Técnico: Miguel Angel de
Gregorio.

Responsable Comercial de la bodega: Miguel
Angel de Gregorio.
Produccion anual en llas: 300.000.

Tipo de barricas: 86% Roble francés Allier, 4%
Roble americano de Virginia.

Destino de la produccién: 25% Nacional y
75% Exportacion.

VINEDO

Responsable del vifiedo: David Sampedro.
Superficle: 36 Ha.

Procedencia de la uva: Propia.
Variedades de uva Viura y Mab
Variedades de uva tinta: Tempranillo, Graciano
y Garnacha.

ALLENDE

TINTO BARRICA 2002

Uvas: 100% Tempranillo.

Gastronomia: Guisos de carme.
Temperatura de servicio: 15-17°.

Aspecto: Bien vestido. Rojo burdeos brillante
e intenso.

Aroma: Aroma a frutas negras maduras.
Boca: En boca graso, amplio, orgulloso y sin-
cero. Final en plena evolucion.

Consumo preferente: Hasta 2006.

D.0.: Rioja.

Puntuacién: 91

Precio de bodega: 14 Euros

ALLENDE

BLANCO JOVEN 2002
Uvas: 60% Viura, 40% Malvasia.
Gastronomia: Aperitivos, pescados ligeros.
Temperatura de servicio: 7-9°.
Aspecto: Amarillo palido, limpio y brillante.
Aroma: Aroma alin cerrado con dejos de
almendra y frutas topicales.
Boca: En boca sincero y sabroso, en espera
de mejor evolucion.
Consumo preferente: Hasta el 2005.
D.O.: Rioja.
Puntuacién: 87
Precio de bodega: 14 Euros
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DICIEMBRE 2004

AURUS

GRAN VINO DE GUARDA 2001
Uvas: 85% Tempranillo, 15% Graciano.

Gastronomia:

Costillas asadas.

Temperatura de servicio: 16-18°
Aspecto: Soberbia apariencia en color berme-

lién oscuro.

Aroma: En nariz (frutas maduras y limpias, espe-

cias) envueltas

&n una madera noble y nueva.

Boca: Boca de amplia y pulida expresion tani-
ca, Esférico postgusto.
Consumo preferente: Hasta el 2008.

D.0.: Rioja.
Puntuacién: 9

5

Precio de bodega: 95 Euros

CALVARIO
VINO DE PAGO

2002

Uvas: 90% Tempranillo, 8% Garnacha, 2%

Graciano.
Gastronomia:

Ibéricos, quesos curados.

Temperatura de servicio: 15-17°,
Aspecto: Su vestido de hermosa caida en
tonos granate sobrio y brillante.

Aroma: Bougu

et complejo con tonos de fruta

madura, madera, especias, hierro candente.
Boca: En boca de fuerte expresion tanica que

se redondeara.

Postgusto orgulloso.

Consumo preferente: Hasta 2008.

D.0.: Ricja.

Puntuacién: 94
Precio de bodega: 58 Euros

AURUS 2001 95 PUNTOS
Uva: Tempranillo y Graciano
Bodega: FINCA ALLENDE, S.L.
5:1 c_omunidad Auténoma: La
AVRVS Denominacién de Origen:
- Tipos de corcho: Excelenta
Puntuaciones anteriores:
v 2003: 95 (1999) 2004: 93 (2000)
CALVARIO 2002 94 PUNTOS
Uva: Tempranilio, Garnacha,
Graciano
Bodega: FINCA ALLENDE, S.L.
— ] — c idad Auté La
caim; RIO oh i
i Dlonounk\udén de Origen:
Rioja
Tipo de corcho: Excelente
Puntuaci anteriores:
Pég.: 326 2003: 89 (2000) 2004: 96 (2001)




Finca Allende

P Ibarra, 1. 26330 Briones (La Rigia). Tel: 941 322
307. Fax: 841 322 302. Fundada en 1995, RE &
LR. sales@finca-aliende.com

42 Ha de vifiedo. »2.240 barricas,

Endlogo: Miguel Angel de Gregorio.

Distribucion: nacional (26%) e intemacional (75%.
Exporta a EE.ULL, Alemania, Reino Unido y Alema-
nia.

con los grandes. Vinos exclusivos con una
personalidad muy definida, es decir, dotados
de gran concentracion frutal y el toque justo
de sus elegantes maderas.

Blanco

Allende, 02 (05)

B60% Viura, 40% Malvasia. 13 meses en barrica
14% vol. 14,00 €

Produccidn: 12.000 botellas,
2002/99/-»2003/00/6,5002004/00/-,

Tinto

Allende, 02 [05) 7,50/10
100% Tempranilio. 13 meses en barrica. 13% wi
1400€

Produccién: 250.000 boteflas,

FRojo picota con ribete granate. Potente y frutal,
aromas de guinaas en licor, mentolados, canels,
cueros y maderas aromticas. Fresco y fdal en
ataque, sensaciones de fruta en compota, pun-
a3 licorosas, especiados, maderas (cedro), bal-
mmymmm secante. o (08-09-

1999/95/7,75¢2000/97/8,7592001/98/8,75¢
2002/99/7,25%2003/00/6,2542004/01/-,

Avrvs, 01 [05) 8,50/10
85% Tempranillo, 15% Graciano, 24 meses en be-
rrica. 14% vol. 95,00 €
Produccion; 6.200 botellas.
Picota infenso con ribete viokiceo. Infenso, com-
plejo y elegante. Finos aromas de fruta negra
(bayas y ciruelas), minerales (beftin), grano de
café instadb, té veroe, monte bajo romero), bo-
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mmmmMmmMm
parecen los elegantes aromas de 12 Nanz. e
(01-09-2004)

2000/96/92001/97/9,2502002/98/8,25¢
2003/99/7,75+2004/00/9,

Calvario, 02 (05) 9/10
20% Tempranillo, 8% Gamacha, 2% Graciano. 14
meses en bamica. 14% vol. 58,00 €
Feoduccion: 8.000 botefias.
MMWMMWMQ?-
nate. Elegante, sut, compigia y muy aromética
via nasal, donde destacan nolas de fruta negra
foles, cacao, sdndalo, caramelo toffee, etedte-
ra. Goloso, vivo, camaso, amplio, frutal atercio-
pelado, dolado de noble tanicidad y con un
esquelsio muy bien amado. Predominan sen-

cONjuto. e (02-09-2004)
2002/99/8,75#2003/00/9, 50#2004/01/9,25.



LA GUIA (TODO VINO)
DICIEMBRE 2004

FINCA ALLENDE

PL Ibarra, 1. 26330 Briones (La Rioja)

Tel: 941 322 301  Fax: 941 322 302

sales@finca-allende.com

Ao de fundacion: 1995 Endlogo: Miguel Angel de Gregorio
Vifiedo propio: 42 ha. Produccion total en botdlu?g!mo
Parque de barricas: 96% roble francés de Allier y 4% roble americano de Vi

Comentario sobre la bodega

Cumplida este afto su primera década de existencia, ¢l balance no puede ser me;
Nacida en plena explosion de lo que algunos llamaron la “nueva rioja”, me‘ 3
de, el proyecto personal de los hermanos de Gregorio, es hoy, asentados ¥a ensu; ;
nuevas instalaciones de elaboracion y crianza, una de las realidades mas consalj.
dadas, convincentes, serias y de mds larga recorrido de la hornada de nuevas hode.
gas de esa época, gracias a su sabia mezcla de experiencia, tradicion, sabiduria yoqui-
zis lo mis importante, filosofia de bodega, su interés por experimentar, por estudiar y
¥ escuchar a la vifa, por probar, por ir “allende’, mis alli para, como los grandes |
maestros, poder reinterpretar en clave actual a los clisicos, sin ideas preconcebic
das. Quién conozca la historia de la familia de Gregorio y su relacion con lavifay
la viticultura no se sorprendera de la evolucion de esta bodega. Hace menosde.
cuarenta afos la familia de Gregorio, con Nicolds a la cabeza, se trasladé desu
Mancha natal a Rioja para encargarse de los vifiedos de Marqués de Murrieta. Des-
de entonces Miguel Angel ha mantenido su estrecha relacion con la vifia y la eno-
lugial, Ingeniero agrénomo y enélogo de formacién, es el “enfant terrible riojano”
gracias a su capacidad de aprendizaje y revisién de las reglas establecidas. Despuls
de un fructifero paso al frente de una bodega riojana que le permitio con apenss
30 anos participar de lleno en la definicion de las bases de la “nueva rioja’, lo que ]
algunos llaman “alta expresion’, dio el salto, para suerte de los aficionados, a2
propia badega o, mejor dicho, a la aplicacion concreta y libre de su propia filoss-
!ia, Una gama de vinos coherente, de autor, en la que cada uno tiene un papel que
interpretar, que nacen en la vifa de la mano de este “Amadeus” del vinedo. Por
tltimo, estd a punto de presentarnos su nuevo proyecto de La Mancha, su tierra
y colabora acti en proy en Mentrida y Carifiena.

2 e,

Sus vinos

&8 & Aurus, Tinto 2001

k3% 1995: Q00 199: 000 2000: Q000

Variedades: 85% Tempranillo y 15% Graciano.
V Elaboracién y crianza: 24 meses en barrica y resto en bote-
lla.
Barricas: barrica nueva de roble francés de Trongais,
Botella: Especial de 75 l.
Grado: 14% vol.
Produccidn: 6.200 botellas.

La cata

Vista: Picota intenso de gran capa.

Nariz: Aromas licticos, fruta madura en confitura, toque
de aceituna negra, maderas de calidad, torrefactos y fruta
escarchada.

Boca: Potente, con buena concentracion, goloso, excelente
tanino, fresco, carnoso, poderoso y elegante. Final com-
Plejo y largo.

Temperatura de servicio: 17° C,

Consumo: Hasta 2017,

entario sobre el vino
la grandeza del Aurus, el Palacio de Ibarra en Briones, sede de la bodega, podria
ertirse en la famosa y fastuosa * Domus Aurea” romana de Neron. Sin duda algu-
Aurus es si de grand presi plejidad, elegancia, recorrido y
vida. Para nosotros, sin exagerar, un gran vino de nivel mundial, de esos que
huella. Su exquisita madurez, al borde de la perfeccion, es su principal baluar-
Iz, sus maderas, nobles y sutiles, su gran armazdn y su concentracion y frescura, su
o de vida, Elaborado con una seleccidn de las vifias mds viejas, junto a un tra-

jo soberbio con los instrumentos de roble francés, el resultado es un vino de
Bran personalidad y caricter, un gran vino con carisma. Un vino muy serio, largo,
2l que rogamos dejen expresarse con tiempo y aireacion.

DOSSIER DE PRENSA 2004



&® Calvario, Tinto 2002
—— o 02

1999: 900 2000: 00 01: 0080

Nombre del vifedo: Calvario. _
————— Variedades: 90% Tempranillo, 8% Garnacha y 2% Gracia-
no.
Elaboracion y crianza: 14 meses en barrica ¥ resto i
I, “Abore

Barricas: barrica nueva de roble francés de Allie,.
Botella: Borgofiesa de 75 cl.

Grado: 14% vol.

Produccién: §.000 botellas.

La cata

Vista: Picota amoratado.

Nariz: Aromas de fruta negra en confitura, aceituna negra,
regaliz, café, torrefactos, salazén y gratas maderas,
Boca: Amplio, sabroso, goloso, carnoso, con buen equili-
brio, peso de fruta y concentracién. Amable y elegante, Toque
ldctico y de cacao.

Temperatura de servicio: 1672 C.

Consumo: Hasta 2009.

Comentario sobre el vino

Para muchos la borgofia riojana en botella, sutileza, sedosidad, madurez, fluidery
amabilidad. Nacido de una vifia plantada en 1945, de la que toma el nombre, des-
de su primera aiada convencié al piiblico por su abrumadora nariz y su golosa boca
Un vino sincero, grato, que enamora a primer olfato, en el que no es necesario pro- §
fundizar para dejarse llevar. Hoy en dia mantiene su tipicidad y estilo tan al gusto
del consumidor. 5

ST —

@  Allende, Tinto 2002 Allende, Blanco Fermentado

en Barrica 2002
b (] 1955 @ 20019 2000: @
Variedades: 100% Tempranillo, . . ’
AI.!LGE:-’I DE Elaboracién y crianza: 3 meses en barrica y resto en bote: Variedades: 60% Viura y 40% Malvasia.
o 1la. Elabaracién y crianza: 13 meses en barrica v resto en bote-
== B ki R i i Ila,
oA Frces: roble francés de Alller y 4% roble amer Barricas: roble francés nuevo de Allier.

Botella: Bordelesa de 75 cl.

no.
Botella: Bordelesa de 75 cl.
Grado: 14% vol.

Grado: 13% vol.
Produccidn: 250,000 botellas. Produccidn: 12,000 botelss,
La cata La cata
Vista: Ficota granate de buena capa. E Vista: Amarillo dorado palido.
Nariz: Elegante en nariz, aromas de fruta roja en sazdn ¥ 2 Nariz: Fino en nariz, media intensidad, con buen ensam-
confitura, toque balsimico agradabl bajo, cacao ¥ & blaje fruta-madera; ligero recuerdo de pipa de girasol.
hinojo. Boca: Encuentro sabroso, carnoso, untuoso, con sensacio-
Boca: Sabroso, fresco, aromitico, balsimico, paso fluido ¥ £ nes de fruta madura y final con leve toque de la barrica.
clegante. Excelente equilibrio y acidez. Final frutal de muy © Temperatura de servicio: 82 C.
buena persistencia. h Consumo: Hasta 2008,
Temperatura de servicio: 172 C. Comentario sobre el vino
Consumo: Hasta 2008, - Uno delos blancos mas personales de La Rioja, fermentado en barrica nueva de roble
francés, representa la complejidad y peculiaridad del blanco riojano. Notas fruta-
tario sobre el vino maduras bien ensambladas con un sutil roble lo hacen muy agradable y untuo-
¥ino que, al igual que su nombre, va a més, fruto del saber hacer, inquietu- 0. Blanco para observar su evolucidn en botella.
muy importante, intuicién natural de Miguel Angel de Gregorio. Un vino
marcado pauta e historia para los “insiders” de la zona en lo que se entien-
r la mejor expresién de la “nueva rioja”. Un vino en el que destaca el buen
blaje de las excelentes maderas de distintas de las mejores tonelerias france-
s Un vino que responde por su concepcidn a la mejor conjuncién de modernidad
dicidn, en el mejor de los sentidos. Un vino serio, elegante y a la vez potente,
por su regularidad y calidad afio tras afio lo han consolidado coma uno de nues.
favaritos. Moderno y concentrado goza de una grata amabilidad y frescura.

DOSSIER DE PRENSA 2004



GUIA PENIN DE LOS MEJORES VINOS DE ESPANA 2005
DICIEMBRE 2004

Plaza Ibarra, 1
26330 Briones (L2 Rioja)
3. 941322301 - Fax: 9413223

dllende@finca-allende.com
wwwi.finca-allende.com

Afio de fundacidn: 1995
@ 2240 # 1000000 ltros ¥
W 25% P75%

ALLENDE 2001 BARRICAT
lao‘ghmpruiﬂo

92 Cereza muy cublesto, Aroma
fruta y robile bien fundios, fonda de
da y finos tostados del roble, Boca
nos algo marcados pero con
graso, finos toslados en refronasal

AVRVS 2001 BARRICAT
B5% tampranilio, 15% graciana
[} .
95 Cereza muy cubierto. Aroma:

muy concentrado, excelente 8
(tostados, confitura, breas, ¢
cias origntales). Boca potents, ity

DOSSIER DE PRENSA 2004

0Cs 100505 Qué polencian 1as notas de frutos
IRy, notas Cremosas  tostadas del roble, bal-
- Snicos, excelents acidez, muy largo,

F'ims 2000 BARRICA T
B Bspeanilo, 15% praciano

88022 irtenso, borde granate-naranja. Aroma
i, Eegante, toslados cremosos (cacao, calé
o, ahaco rubio), fruta madura pero con
‘e, Boca polente, redondo, graso, cilido,
e, rehovasal elegantemente tostado, taninos

MLENDE 2000 TC
-mﬂa 14€
83 Ceezs algo intenso. Aroma finamente tosts-
l"gm. ligeras notas de reducci6n (tabaco,
i Boca sabroso, cuerpo medio, bugna expre-
{8l con finas notas fostadas muy undidas
| @8l vino, taninos suaves pero precisos
LYARID 2001 TC

M e casi opaco. Aroma intenso, concentra-
810 en matices (futa madura, balsdmicos,
A beea, hierbas de monte, hollejo soleado y

s especiados de la madera). amplio,
ani, taninos maduros y grasos,

| WYARIO 2002 TC
bI.Iumin. 5% garnacha, 2% graciano G0€

[ Cama intenso, borde granate vivo con matiz
i Aromé lostado, fruta fresca, madurez de

ibrada, tostados finos y cremosos. Boca
Camoso, sabroso, buena acider y retrona-
Ina fresca, cierta complejidad,



Cairans

77 Allende

Cosecha: 2001

Tipe: blanco

Uva(s): viura y malvasia
Graduacién: 13,5% vol,

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

lae

En nariz despliega notas de
pasteleria y flores marchitas
en un conjunto que pre-
senta sintomas de oxida-
cion. Mejora en boca don-
de exhibe un esqueleto de
cuerpo medio dominado
por maderas de buena cali-
dad.

91 calvario
Cosecha: 2001

Tipo: tinto

Uvals): tempranillo (90%),
garnacha y graciano
Graduacién: 14% vol,

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

58«

De un rojo  purpura, muy
bien cubicrto en capa, en
nariz se ofrece muy especia-
do, con fondos de tueste y
café, una elevada concentra-
cidn de fruta (grosella, cassis)

y recuerdos de tinta china.

Intenso en el encuentro con
la boca, pleno v carnoso,
aunque revela rasgos que lo
muestran atn  por pulir,
Confirma la elegancia anun-
ciada por la nariz hasta el fi-
nal, que es largo y ampli
con abundancia de matices
que van desde las especias y
el cuero hasta la hojarasca,

DOSSIER DE PRENSA 2004

LAS CATAS DE SOBREMESA
LOS MEJORES VINOS PARA EL ANO 2005

88 Aurus

Cosecha: 2000

Tipo: tinto

Uvals): tempranillo (85%)

¥ graciano

Graduacion: 14% vol.

Zona: DO, Ca. Rioja. La Rioja
Elaborador: Finca Allende
Briones (La Rioja)

92e

Frutas rojas (grosellas, mo-
ras), especias (canela, vaini-
lla) y toques de menta y eu-
caliptus definen la nariz de
este vino que se afirma en
boca, donde se revela seco,
hecho y pulido. De corte
clisico, afirma al paso su ma-
durez frutal, bien equilibra-
da con la madera. Culmina
con un final demasiado pre-
cipitado en el que reapare-
cen los toques balsimicos.

83 calvario
Cosecha: 2002

Tipo: tinto

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

Graduacién: 14% vol

Zona: DO Ca. Rigja. La Rigja
Elaborador: Finca Allende.
Briones (La Rioja)

58e¢

De hermoso color pirpur
bien cubierto en capa. E

| nariz se muestra muy fino
| elegante, aunque un tam

cerrado (seguramente, cor
vendria decantarlo). Apan
cen en esa fase frutas negr
maduras, notas balsimics
maderas de calidad (sindal
cedro) y toques minerales
especiados. En boca se brir
da sabroso, bien estructur
do, revelando la presencia ¢
taninos maduros y dulc
aiin escondidos bajo la m
dera, que deberd integrars
Muy elegante.
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DAS INTERNATIONAL GOURMET JOURNAL
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2001 Allende
j blanco
Sl Finca Allende,
| Briones. Bezug:
= Wein & Vinos,
Knesebeckstr. 86-
87, 10623 Berlin, Tel, 030-
3150 60 80, Fax 31 50 60 81,
info@vinos.de, www.vinos.de
Ein spezieller Wein mit seinen
reifen  Aromen (Mandarinen,
kandierte Friichte, Miirbeteig)
und seiner komplexen, expressi-
ven Art. Die Kraft der traditionel-
len Malvasia-Traube macht sich
ebenso bemerkbar wie das hohe
Alter der Reben und der Ausbau
in franzdsischen Allier-Fiissern,
Preis: € 1590




LA REVUE DES VINS DE FRANCE
N°480-AVRIL 2004

FiNcA ALLENDE
Rioja
Aprés avoir dirigé la bodega
Breton, Miguel Angel de
Gregorio a fondé Finca Allende
en 1995, avec la ferme intention
d'y réaliser un vin d'auteur.
Attentif et passionné, cet
homme sait que le vin se fait
d’abord a la vigne et bichonne
son vignoble de 36 ha, riche en
vieilles vignes. C'est dans de nou-
velles installations en plein cceur
du village de Briones que nais-
sent désormais des cuvées trés
personnalisées, pensdes en fonc-
tion de la parcelle, du raisin, du
millésime. Aurus 2000 est un
monument, hyper aromatique,
Calvario 2001, issu d'une parcelle
isolée, est riche, minéral, sincére,
Prix Todovino : Aurus 1999,
89,95 € ; (alvario 2001, 56,30 €.

DECANTER
APRIL 2004

‘Spain:

FROM 535 WINES TASTED, THESE 70 UNMISSABLE

STILL * % % %

1N

Allende, Rioja 2000 16.8pts
Malvasia nose — rich, gamey; good,
micely integrated, just the right
amount of oak. £11.50; M&V

FINCA ALLENDE - PRESS BOOK 2004



SAVEUR
N® 75 MAY 2004,

1asting Notes
|
| e sampled | 4 red wines | woody, and tannic. One of our |
| W from the Rioja region, in | favorites of the tasting.
]I a wide range of prices, '

and liked them all to a greater or
lesser extent.

| ALLENDE 2000 ($20). All |
tempranillo, with wood and flo- |
ral fruit in the nose and plenty
of Fruity flavor. Well balanced,
with a long finish. Good value.

ALLENDE AURUS 2000
($150). Warm and subtle in
bouquet, showing boiled-down
fruit and a whiff of smoke, Com-
plex and fruity on the palate, with
hints of blackberry and currant.

| ALLENDE CALVARIO 2001
($55). A single-vineyard wine
made from vines (the label tells us)
plantedin 1945, Mildly fragrant,
then opulent in the mouth—
creamy, chocolatey, sweetly

7 Briones, home of Miguel Angel de Gregorio's Finca Allende, sits |
ona promontory over the Ebro. De Gregorio, a powerful man with
#leprechaunish cwinkle, is focused on innovation—a drive reflected |
in his winery's name: alfende means beyond. He is also a man of pre-
dise aesthetics: Aurus, one of his labels, derives its name from sectio
aurea, Latin for the principle of the golden mean, the ideal ratio of
elements; the stairway to the aging cellar incorporates the technique
of false perspective, the top steps being shorter than the bottom ones.
De Gregorio cultivates vines averaging 35 years in age (a few are

over 100). His Calvario red is a ' :

nichly floral, fruity wine made with
empranillo and a bir of garnacha
and graciano, from vines planted
in tough, pebbly soil. Aurus comes
from old tempranillo and youngish
graciano vines, grown in north-
facing vineyards influenced by
Atlanric freshness. Allende has a
lighter, cherry red color, in contrast 3
to the purple hue of Aurus, and is . Sl

produced from 45-year-old tempranillo vines. “We don't classify
Our wines as reservas or gran reservas, because we do nor beljeve
that time in a barrel has ever made a wine any berter than it was
when it went in,” says de Gregorio. "The key is balance. We are
looking to square the circle, like Da Vinci with his Vitruvian man.”



THE WINE ADVOCATE
N” 152- 26 DE ABRIL 2004

Robert M. Parker, Jr.’s

Closing Date: 4-26-04
Issue 152

WINE
ADVOCATE.

The Independent Consumer’s Bimonthly Guide to Fine Wine

96-100

80-89

with no noticeable flaws.

70-79

60-69 flavor, or possibly dirty aromas or flavors,

A wine deemed to be unacceptable.

RATING SYSTEM

Robert Parker's rating system employs a 50-100 point quality scale. It is my belief that the various twenty (20) point
nat provide enough flexibility and often result in compressed and inflated wine ratings. THE WINE ADVOCATE takes
look at wine, since | would prefer to underestimate the wine's quality than to overestimate it. The numeri
enhance and complement the thorough tasting notes, which are my primary means of communicating my

rating systems do

cal ratings are utilized only to
judgments to you.

An extraordinary wine of profound and complex character displaying all the attributes expected of a classic wine
of its variety. Wines of this caliber are worth a special effort to find, purchase, and consume

An outstanding wine of exceptional complexity and character. In shor, these are terrific wines.

A barely above average to very good wine displaying various degrees of finesse and flavor as well as character

An average wine wilh little distinction except that it is soundly made. In essence, a straightforward, innocuous wine

A below average wine containing noticeable deficiencies, such as excessive acidity and/or tannin, an ahsence of

FINCA ALLENDE 2000 ALLENDE - N RIOJA (520.00) RED 89
FINCA ALLENDE 2000 AURUS RIDJA ($152.00) RED 92
FINCA ALLENDE 2001 CALVARIO RIOJA (§50.00) RED 95

A fine value, the 2000 Allende (100% Tempranillo aged 13 months in
primarily French oak and botlled unfillered) exhibits a dense
gamet/ruby/purple-tinged color as well as a striking nose of lead pencil
shavings, black currants, and chermies. Rich, elegant, and medium-
bodied, with excellent purity as well as nicely integrated wood, acidity, and
tannin, it should be enjoyed over the next 5-7 years. The blockbuster 2001
Calvario is a single vineyard Rioja produced from 90% Tempranilio, 8%
Grenache, and 2% Graciano, all from vines planted in 1945, Aged in new
French oak for 14 months, and bottled unfitered, it is a sensational effort
revealing an inky/purple color along with gorgeously complex aromas of
cedar. blackberries, créme de cassis, scorched earth, minerals, and

smoky new oak, This full-throttle, senously endowed effort coats the
palate and nearly stains the teeth, Unevolved and rich, but impeccably
balanced, even elegant given its total symmetry/harmony, it should hit its
prime in 2-4 years, and age gracefully for the following 12-15.

A serious effort, the limited production cuvée of 2000 Aurus was
fashioned from 60-year old Tempranillo vines (85%) and 15% Graciano,
and spent time in French oak before being bottied unfiltered. Rich and
heady, with an inky/purple color as well as a big, chocolatey, roasted nose
of black fruits, toasty oak, and earth, it is a medium to full-bodied, powerful,
moderately tannic 2000 to drink between 2006-2014. Importer Jorge
Ordofiez, Fine Estates from Spain, Dedham, MA; tel. (781) 451-5767
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CAEVARIO |

FLANTED (4 Vs

93 | Finca Allende $55
2001 Rioja Calvario The Calvario vineyard
was planted in 1945 near Briones, along a

path still taken by local pilgrims — sign-
posts mark the starions of the cross. Com-
prising 3.5 acres of gnarled vines, it
produced a remarkable expression of Rioja
1 2001, luminously ruby in color, with an
extravagant, perfumed aroma of floral notes
mingling with purple fruit. The flavor is
equally extravagant, with raspberry, licarice,
black cherry and hints of earch, It's abun-
dantly engaging right now, but has the
structure for extended cellaring. No matter
when you serve it, though, duck confit with
black lentils should be the perfect accompa-
mument., Fine Evtates from Spain, Dectham, MA

SMAAK
SEPTEMBER-OKTOBER-NOVEMBER 2004

ALLENDE
1801

JAllende Blanco (witte wijn) - DOC Rioja Jaargang: 2002

fedruiving: 60% viura - 40% malvasia. Manuele oogst van meer dan 50 jaar oude wijnstokken in Briones, Vinificatie in nieuwe Franse eikenhou-
Envaten.

lespreking: schitterende licht goudgele kleur, Fruitige, eerder exotische neus, minerale toetsen en lichte gerookte toets. Frisse, aangename aan-
#tin de mond met bevestiging van het fruit, gevolgd door aangename afdronk. Deze wijn wordt bij voorkeur jong gedronken.

famengaan wijn en gerecht: betere visgerechten met vol sausje of wit viees zoals varkensgebraad Drinken op: 8/10°C
Secordeling: goed / zeer goed Alcohol: 13,5% Vol. Richtprijs: € 15,25 Verkooppunt: Alhambra Gent

.Allende - DOC Rioja Jaargang: 2000

Bedruiving: 100% tempranillo. Rioja nieuwe stijl opgevoed in 94% Franse en 6% Amerikaanse eikenhouten vaten. Druiven van meer dan 35 jaar
oude wijnstokken en manueel geselecteerd,

Bespreking: zeer geconcentreerde, bijna zwarte wijn, Zeer complexe neus van rood en zwart fruit, kruiden, koffie en vanille. In de mond een
volle aanzet met een explosie van fruit en kruidigheid. Wijn met heel veel kracht en body. Krachtige, lange afdronk met fiine tannines. Kan nu
worden gedronken, maar wordt dan best vooraf gelucht. Enige kelderrust zal de wijn doen evolueren. Bewaarpotentieel: 8 tot 10 jaar.
Samengaan wijn en gerecht:kan alle krachtige gerechten aan: rood vlees, wild, grillades, kruidige kazen, ... Drinken op: 16/ 18°C
Beoordeling: zeer goed Alcohol: 13% Vol. Richtprijs: € 17,85 Verkooppunt: Alhambra - Gent
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Lel ka sempro spintq Iealia e Toscara in particotare: Guar.

dando la carta, & vini dol Sud Pinchiorri

non creda molts... Potrei risponderie
una battuta: non me | chie-

pre. Le perle vinicole mondiali
dl s0no twite, ma sempre come
risukato di una mia scela non
cms:dndqli:lu'i.hu:lmd&eae:‘éhjwmked&gxﬁmnmb
hxiomppm.Ha:omesifaa\‘aroammode}nﬁbnﬂaninonmpwu!
Il problema & che sona vini da 500 dollari & io non ne acquisto una borti-
ghmh.hunmlemmdﬁpiﬁwdipmémri.ﬁ:mmnﬂsm
Mecﬂwveivhodimviﬁgnoirmmluemmpmhqum
dunodmhogilhmﬂegilosmwo:uqnicmdlm.
i di spario? Alla 3 per esemplo, ll sopratturto si trovano vini non
wmmmmwamdnm. straordinario, Rioja Con-
tador, Rioja Aurus, Al novana per cento sono di vitigni autoctoni. Fino a
qﬁldnmhnoiavmomhgﬁspmalmpdawg%,am
ma&nﬂthﬂ&hmmummmﬁmhgeﬂg\
lﬂimhhmﬁelmmlﬂeﬂlwm nmﬁtd__:g___m . Pri-
Ma era una pagina ora sono tre. he se ha visto che non cosmno mai
meno di quaranta euro e tenendo conto che sono aziende emergent @
molto. Cosl come straordinari sono aleuni vini argentini. Del Yacochuya di
Michel Rolland che significa “poesia” mi sono Innamorato. Come del Che-
ddﬁM&.mmm&w@mcmbpfnmewodaun
vitigno francese, Il Malbeck, che cresce a 1800 metri alle pendici delle An.
deEmvhuposscmﬁpcAmmne,Nonédemchemmveﬂp
hmmm&nopubdmﬂxiﬁdnabbimmﬂdm
umm‘uﬂinlﬁwnilnlﬂwmwddut‘mb{mmﬂlmylmuhh

Questi anni il suo modo di fare ricerca sul territorio! | produttor che ho In earm i
conasco weti personalmente. Non sempre riusciamo ad assaggiare we le
annate, ma ho la fortuna di avere dei clienti parzi e generosi che stappano
bottiglie che io proprietario non mi Pposso permettere di stappare. leri se-
Fa per esempio un chente si ¢ faceo aprire una borigha di Carton Charle-
magne di Coche Dury del 1985 & un Vosne Romané Cros Parantoux di
Henry Jayer del 1990. Bene, s che ¢osa ho pensato!

Forse the eva ripagarsi llinvestiments..  No. Mi sono decto: che meraviglia, i possiamo as-

saggiare!

i bmmhmhqmlim.’ Prima andave due volte I'anno In Fran-

cla, un anno in Borgogna & un anno a Bordeaux. Ogzgl mi diverte molto la

Spagh.E:ommaﬂcﬂedmndaaNow‘rmwmfareunsdwln

California. Recentemente sono stato a Londra, fi si trovano vinl di tutxo i

mondo, Da “The Fat Duck” io e Annie ¢i siamo ftt stappare sette bottl-

glie, cileni, sudafricani.... Immagino che ¢i abbiano ringraziato come bene-
fattori. Come facciamo nol con certl nastri cliend.

Eil

LA “BIBUOTECA DALESSANDRIA™
DEL VIND MONDIALE

Da Pinchiarel esistono ben quattro
cantine: una vislablle & una ng, pna
@nting privata e, soprattutto, la
“andna en primeur”, fatta di vini
g4 pagati ma fermi presso il
produttore. Nell canting privaca
sono custadite 25mily bottighe
solo di vini al p. Ma anche in
quella aperta ai visimror a
proposite di rarité non §i scherza:
intere paret dl vino di Henry Jayer,
il pith grande produttore di
Borgogna cha ha smesso di fare
vine nel 1997, con nage le pio belle
annate (1wt Il Richebourg di Jayer
& ormai Incrovabile da q:\::ui.as-
woa parte). E poi casse tu casse di
tutti | grandi Bordeaux € Borgogna
(45 annate di Petrus, dal 1924) con
bortighe pressoché irreperibil = *
anche in Francia coma nef case di
Chateau Le Fin del 1982. Per non
parfare debla Mawusalem (6 lieri) di
Romané Contl 1985 cha & in carta
3 195,000 euro: ok come la
Giacondan sorride Cedric
Maupaine. i sommelier francese. La
cartL pol, & una vera enciclopedia,
che merma quasi soggezione. «lo so
- fa Giorgio - ma nen posse mica
tornare indietra'n. O'altronde,
solo qui 3i trova Il Mouton
Rothschild del '29. Due i volumi;
75 pagine dl vini itakiani ¢ 110 di
vini Internazomli (ma a Toldo il 60
per cento sono vini lalianl). Le
proposte di degustzione vanng dai
95 2 5.500 euro a persona con
Quantro o cingue bordglie (del
calibro anche di Chataau Petrus
75 o Chateau Le Pin '82). Le
degustaziont al bicchiere vanno dai
5 ai 350 euro. Un Sassicats '85 2
bicehiere costa 175 euro. 325 euro
un Mouton Rothschild '61.
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Espagne
Rioja j

Nous avons
beaucoup aimé :

FINCA ALLENDE
Miguel Angel De Gregorio, coup de
ceeur 2002, en mériterait un nou-
Vedu, tant ses vins sont réussis dans ce
millésime compliqué.

Allende
Ardmes puissants de fruits mirs et
confits, bouche expressive, matiére
mayenne, mais I'équilibre est réussi,
[ sera aimable & boire dans les 5 ans.

Calvario
Vin d'un seul vignoble travaillé dans
un esprit bourguignon de recherche
d'expression du terroir. Noir, dense,

FINCA ALLENDE - PRESS BOOK 2004

nez sur des notes fruitées, florales,
épicées. Bouche généreuse, savouy-
reuse, équilibrée, tanins fermes,
fins. Belle acidité dans la richesse
et la matiére,

Aurus

Il regroupe plusieurs parcelles en
coteaux. Il est travaillé dans l'esprit
bordelais. Stirement Je plus grand
vin du domaine, concentré, har-
monieux, racé, cependant 2003
n'est pas le plus réussi. || faudra le
boire avant le 2002,
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93 | Finca Allende $55
2001 Rioja Calvario The Calvario vineyard
was planted in 1945 near Briones, along a
path still taken by local pilgrims — sign-
posts mark the stations of the cross. Com-
prising 3.5 acres of gnarled vines, it
produced a remarkable expression of Rioja
in 2001, luminously ruby in color, with an
extravagant, perfumed aroma of floral nores
mingling with purple fruit. The flavor is
equally extravagant, with raspberry, licorice,
black cherry and hints of earth. It's abun-
dantly engaging right now, bur has the
structure for extended cellaring. No martter
when you serve it, though, duck confic with
black lentils should be the perfect accompa-
niment. Fine Estates from Spain, Dedham, MA

FINCA ALLENDE - PRESS BOOK 2004

23 | Finca Allende $20
2000 Rioja Licorice and raspberry scents
slowly give way to a touch of barnyard funk
in this savory Rioja. Then it's red cherries,

until it shurs down a litle abruptly. Give ir
an hour in the decanter or a year or two in
the cellar, then serve with wild duck. Fine
Estates from Spain, Dedbam, MA
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92 Finca Allende Rioja Calvario 2001 $50
A powerhouse. It has an inky color, roasted aromasof
espresso and tobacco, and intense flavars of bitter choco-\
late, plum, prune and mineral supported by muscular
nins. Not typical, but has an intense characrer. Best
2005 through 2012, 125 cases imported —T.M.

INTERNATIONAL WINE CELLAR
SEPTEMBER/OCTOBER 2004.

Finca Allende, 2000 Allende Rioja ($22): Saturated medium ruby.
Inky aromas of roasted currant, cassis, black raspberry and spicecake,
Rich, deep and vinous, with lush flavors of black raspberry and
spicecake nicely framed by harmonious acidity. Seamless Rioja that
offers excellent vinosity without any austerity. Finishes warm and
inviting but fresh. Technique here seems to be evolving in the direction
of more fruity, polished wines. 90. 2001 Allende Rioja (522; aged ina
very high percentage of French oak barrels): Saturated medium ruby.
Aromas of currant, chocolate, spice, smoke and truffle., Superripe and
impressively concentrated; full, round, broad and deep. Thick, fruit-
driven flavors of roasted currant, raspberry and plum. Finishes with
palate-coating tannins that really spread out horizontally, According to
importer Jorge Ordofiez, the low-toast Frangois Fréres barrels relied on
previously to age this wine were 100 austere for this tempranillo.
Today's wine incorporates Saury and Darnajou barrels as well, 91.
vario Rioja ($76; from a single vineyard planted in 1945):
Good deep ruby. Inky aromas of cassis and bitter chocolate, with a

suggestion of baked fruits. Thick, dense and hugely concentrated, with
a saline quality. As creamy, unctuous and superripe as this is, it's also
lively and sharply delineated. A massive, seamless Rioja that finishes
with huge, ripe, touthcoating tannins. Definitely not your father's
Rioja. 93. 2000 Aurus Rioja ($150; a blend of 85% tempranillo and
15% graciano): Deep ruby. Exotic aromas of dark berry liqueur and
truffle. A very dense, youthful wine with outstanding sweetness and
depth of blackberry flavor. A bit less pliant today than the 2001
Calvario bur still extremely unevolved. May be the best vintage yet for
this bottling, but needs at least four or five years of additional bottle
aging. 92(+7). (Fine Estates From Spain, Dedham, MA)
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HIGHLY RECOMMENDED

M FINCA ALLENDE, AURUS

Classie spicy Tempranillo. Good structure, plenty
of fruit and tannin. Good length. 2-5 years.
E79.99; MEY

WINE SPECTATOR
15 DECEMBER 2004
FINCA ALLENDE
Rioja 2000 $20 @ |
Rioja Aurus 2000 $152 92 |

Rioja Calvario 2001 $50 92 |
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