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VINOS DE ESPANA

AURUS '01
Tinto.

Bod. Finca Allende.
D.0. Ca. Rigja,
P.V.P: 95 euros
Buque insignia de
esta bodega rioja-
na; concentrado e
intenso, con gran
expresion frutal
junto a tonos de
hollejo maduro,
maderas finas y
puntas minerales,
amplio, potente y
de gran recorrido,
Guardar

mas de 5 afios,
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N"51 FEBRERO

CALVARIO

CALVARIO '02
Tinto.

Bod. Finca Allende,
D.0. Ca. Rigja.

PV.P: 58 euros
Intenso y concen-
trado con aromas
envolventes de fru-

ta negra y ligera
sensacion golosa

muy agradable, no-
s de hojarasca ¥y
monte bajo; am- |
plio, carnoso, fruti- |
llos en licor, choco- |
late y balsimicos. |
Guardar |
mis de 5 afios.
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Textos: Mateo Gelado . Fotos: Alvaro E Prieto

VIVIR EL VINO
N°51 MAYO2005

CALVARIO FiNcA ALLENDE
Tinto 2002

Finca ALLENDE

D.0.Ca. Riosa

no de nuestros vinos de culto, pionero en
la elaboracién de vinos de pago. Miguel
Angel de Gregorio sabe cosecha tras cose-
cha sacar toda la personalidad vy los mati-

ces al clima y a las viejas plantas «

ano de la
victoria (1945) del vifedo El Calvario. Allende es
toda una declaracion de principios, ya que signifi-
ca “mds alld". La bodega estd ubicada en Briones,
en un edificio de piedra del siglo XVI. Esta
afiada 02 nos descubre a nuestro juicio
un vino mas sexy y goloso que en ante-
riores, menos complejo v profundo si se
quiere, pero del que obtenemos una satis-
faccion inmediata. Podemos decir que
nos encontramos ante una afada para
disfrutarla en los primeros cuatro o cinco
anos. En nariz desborda aromas, brioche,
ciruelas, flores secas, almizcle sobre un
fondo medicinal, una madera justa y
que aporta buenos matices, Quizds sea
un vino mds de boca que de nariz,
amplio, graso, muy femenino, tanino
pulido, muy buena acidez, resul-
tando muy largo su recuerdo en
boca. Un tinto de mucha hon-

dura y clase.

Consumo: 4-5 ofies

Gastronomia: Se nos ontoja ideal su armo-

nia con una lenguo de teme

chirivias, que fan

PYP Aprox.: S0 €



GESTION DE PATRIMONIOS
N°23 MAY JUNE 2005

Aurus 00

Potencia e

Es probablemente el mejor de los vinos creados por una
pequefia bodega riojana de la que han salido en los Gltimos
afios algunos de los mds grandes tintos de este pas.
Elaboraciones asi sittan al rioja - de verdad y no como frase
repetida hasta parecer cierta - entre lo mejor del mundo.

LP.L

Aurus 00 / Bodega: Finca Allende
D.0.Ca.: Rioja.

Puntuacién: 96,/100

PVP: 95 euros
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planeravino

SON LOS MAS SOFISTICADOS,

LOS QUE HICIERON

Y LA ESTAN CONSTRUYENDO

EN LA ACTUALIDAD.
LOS QUE MARCAN LAS PAUTAS DEL VINO DE

HISTORIA EN SUS PAISES RESPECTIVOS

SON LOS VINOS DE SELECCION,

En la actualidad, la vanguardia enolégi-
ca mundial se mueve entre dos gran-
des escuelas, la de la vieja Europa y la
de los vinos del Nueve Mundo, Préacti-
camente en todas partes se pueden
encontrar ejemplos mas o menos cla-
ros de ambas tendencias, junto a nu-
merosos puntos intermedios, terce-
ras vias 0 como se quiera denominar
a unos vinos que tienen la doble fun-
cién de ser la imagen del vino de cali-
dad de sus paises de origen y, de
puertas adentro, marcar el estilo de
los vinos en al futuro, Son los vinos de
seleccion, que han pasado por delan-
te de las marcas de gran produccion
en el papel de ser los emblemas de la
enologia de un pals.

Los vinos de saleccién constituyen
la vanguardia de |a produccién de una
bodega, de una zona o de un pais. Son
vinos de tirada corta y su proceso de
elaboracién requiere los sisternas més
sofisticados. Son también los vinos
que constituyen una propuesta de un
estilo de elaboracién diferente al habi-
tual en la zona. Si esa propuesta triun-
fa. no hay duda de gue moveran al
cambio también a las gamas mas po-
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CADA PAIS Y LLEVAN LA PROPUESTA

DE LA VANGUARDIA MUNDIAL.

PLANETA VINO

JUNIO JULIO 2005 N°1

DIEZ VINOS QUE CONSTITUYEN LA CIMA
DEL MUNDO ENOLOGICO

pulares. Ademnds, son los vinos-bande-
ra, los que llevan la imagen de |a bode-
ga, la comarca o el pais. Y los demas
se aprovechan de su prestigio.
Ocurre comao en el terreno de la
ropa y la moda. Los disefiadores de
vanguardia realizan sus propuestas
cada temporada y disefian coleccio-
nes exclusivas, la mayor parte de las
cuales, desde luego, no se ven por la
calle. A partir de ahi, los diferentes
estratos del marcado da la moda van
adoptando o no las propuestas plan-
teadas por las grandes firmas. Entre
@sas propuestas, mas o menos ax-
travagantes, hay algunas que triun-
fan y en un tiempo relativamente
corto dejan ver su influencia en la ro-
pa que pueden comprar los morta-
les, bien en los colores, bien en las
formas, bien en los tejidos... en defi-
nitiva, marcan el estilo del conjunto.

tendencias europeas En el
mundeo del vino, el estilo llegd siem-
pre marcado por los grandes nombres
europeos, emulados por las zonas del
Nuevo Mundo en funcién de las ten-
dencias de los principales mercados.

NAlL ININN

Primero fueron los vinos generosos
(oporto y jerez sobre todol, que domi-
naban mercados como el britanico y
que aran imitados sin pudor y sin com-
plejos en diferentes zonas de todo el
mundo, Cuando se fue imponiendo el
consumo de vinos no fortificados en
esos mercados, también los paises
productores del Nuevo Mundo busca-
ron seguir las pautas de las mas famo-
sas zonas europeas.

Eligieron zonas con un clima ade-
cuado o lo modificaron cuando fue ne-
cesario: en esa adaptacion se aplica-
ron técnicas modernas, como el riego
por goteo, que fue desarrollado princi-
palmenta en Israel, o la elaboracion en
depdsitos de acero inoxidable a tem-
peratura controlada, que nacié en los
anos cuarenta y cincuenta en Sudafri-
ca, En ese trayecto, el estudio de nue-
wvas técnicas de cultivo y elaboracién
situd a paises como Estados Unidos
(sobre todo Californial y Australia en lo
que se consideraba la vanguardia de la
enoclogia mundial. Lo que pasa es que
en el camino se dejaron un factor im-
portante, &l terrufio, hoy reivindicado,
¥ se quedaron dnicamente con lo que



ROMANEE-
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planeravino

CONTI ‘96

emperador

5
de franua: 100

Decir Romanée Conti es
evocar la grandeur del vi-
no francés. Es al vino
francés y mundial lo que
Napoledn a la Repiiblica
Francesa y a la historia
del mundo. Més que el
Rey Sol, por cuanto su-
pone no sélo el refina-
miento, sino también
una importante carga de
modemidad. El tinto Ro-
manée Cont, la Romanée
para los privilegiados que
se lo pueden permitir, es

[DOMAINE DE LA ROMANEE CONTI
IROC ROMANEE CONT)

BORGORIA IFRANCIA}

UVAS: PINOT NOIR

CAIANZA: 18 MESES EN BARRICA
MPORTADOR: BODEGAS VEGA-SICILIA
PARECIO. 3.000 €

|

INada que ver con los pardmetros al uso
en cuanto a color: rubf de capa media
con tonos teja. Tampoco tiene parangdn
ku nariz, perfumada von notas florales,
minerales, especiadas, de frutillos silves-
res, trufas, hongos, en un conjunto com-

plejo y muy elegante, En la boca da sen-
sacidn de vino macizo y opulento sin

Lener un cuerpo tremendo, cs armonioso

AURUS 01

la ciencia 'y
la inspiracion

El vino puntero de
Espafia por consistencia,
profundidad y longevi-
dad, por clasicismo bien
entendido y por rabiosa
modemidad. Obra de un
genio de la enologfa,
dotado de una inruicién
prodigiosa para aplicar
sus conocimientos adqui-
ridos desde la cuna. La
marca hace referencia a la
seccidn #urea o divina
proporcién, ilustrada con
el famoso dibujo de

FINCA ALLENDE

RIOJA [ESPARA)

JIVAS: BS% TEMPRANILLO, 18% GRACIANG
CRIANZA: DOS ARDS EN BARRICA

PRECIO: 120€

L.’unu:.rrr:lr. concentrade y muy bien
armonizado en todas las fases, con gran
presente y largo fururo. En la nariz es
profundo, complejo, con gran
de matices. Preside el cardcter fruzal
(madurez, frutas rojas, frutillos) sobre
motas licteas, florales (pensamiento) y
especiadas (clav

ginta y brea. Consistente, equilibrado y
Mgoroso en la boea, sensacién de

una leyenda que goza de
excelente salud sin nece-
sidad de modificar sus
caracteristicas de toda la vida. Des-
de luego, con un perfil absoluta-
mente alejado de los pardmetros
que imponen los criterios que se
marcan desde ultramar

Con apenas 1,8 hectdreas de vifia,
toda en una sola propiedad (de
ahi la mencién “monopole” en el
collarin), y una produccién de
apenas 5.000 botellss al afio, Ro-
manée-Conti es una de las apela-
ciones mis pequefias de Francia
La primera parte de su nombre
hace referencia a algun estableci-
miento romano instalado en la
propiedad y la segunda a su incor-
poracién en 1760 a las posesiones
del principe de Conti, miembro
de la familia real francesa. Durd
poco la posesién, confiscada tras
la Revolucién Francesa, pero que-
dé el recuerdo en el nombre, Tras

Iy expresivo, con final perfumado.
!

varios cambios de titulares, en
1869 pasd a manos de los antepa-
sados de la familia De Villane, ini-
cos propietarios hasta que en

1942 vendieron la mitad de las ac-
ciones a la familia Leroy, encarga-
dos de la comercializacién del vi-
no en todo el mundo.

La sociedad cuenta con vifias en
diversas zonas y las familias propie-
tarias, a su vez, regentan otras ex-
plotaciones y otros vinos. Entre los
nombres ligados a la Romanée des-
tacan el también muy cotizado
blanco Le Montrachet (menos de
4.000 botellas) y los tintos La
Tiche (20.000 botellas), propiedad
también exclusiva de la casa, Riche-
bourg (10.000), Romanée Saint Vi-
vant (18.000 botellas), Grands-
Echézeaux (10.000 botellas) y
Echézeaux (15.000 botellas). La
comercializacién de los vinos se re-
aliza de forma conjunta: una bote-
lla de Romanée-Conti, otra de Le
Montrachet y dos de cada uno de
los otros cinco.
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Leonardo da Vinci de la

figura humana con los

brazos abiertos, que

representa las proporciones perfec-
tas en el cuerpo humano. Miguel
Angel de Gregorio, el autor, se ha
marcado ese quimérico objetivo: el
vino perfecto. No llegard, pero en el
camino nos ird dejando joyas.
Miguel Angel de Gregorio nacié y
se crié enolégicamente al amparo
de dos profesionales destacados de
Rioja, su padre, Nicolds de
Gregorio, responsable de vifias en
Marqués de Murrieta durante déca-
das, y su padrino, Jestis Marrodin,
endlogo de Murrieta y una de las
figuras destacadas del rioja
Ademis, es lo que se suele deno-
minar “un coquito”, un cerebro
que acurnula datos e ideas sin
parar. Las dos ciencias, académica
y a pie de tierma, se unen en un
proyecto que nacié en 1995 en
una modesta bodega tradicional de

If:escum

Birones, crecié en instalaciones
alquiladas en San Asensio y, en la
vendimia de 2002, volvié a Briones
para estrenar la nueva bodega,
situada en el centro del pueblo tras
un caserén del siglo XVIIL, el pala-
cio de Ibarra, en el que se han ini-
ciado obras de remodelacién

Finca Allende cuenta con 42 hec-
tdreas de vifia propia y otrms 20 en
arrendamiento, todas en el munici-
pio de Briones, en plena Rioja
Alta, donde se aplica el concepto
novedoso en Espafia del vino de
municipio. Al Finca Allende basico
se unié en 1999 Aurus (6.000
botellas al afio) y en el afio 2001
el blanco Finca Allende y el tnto
Calvario (8.000 botellas), con el
que ha iniciado una politica de
creacién de “vinos de pago” que
tendrd continuidad con nuevas
creaciones a partir de 2006,
Ademds, a fin de afio saldri el pri-
mer vino de su bodega manchega,
Finca Coronado, sustentado en 45
hectdreas de vifia.
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ACTUALIDAD ECONOMICA
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MIGUEL ANGEL DE GREGORIO

Endlogo y bodeguero

HAY EMPRESARIOS QUE
QUIEREN ENNOBLECER SU
OFICIO GRACIAS AL VINO”

Le llaman el ‘enfant terrible’ de la Rioja porque
disena unos caldos muy personales.

Y cede sus vastos conocimientos al quehacer vinicola de empresarios
como José Maria Entrecanales, ex presidente de Acciona.

ANA FRANCO

| comiin de los mortales el vi-
H no les huele, les sabe. A los

mads avezados, su rojo picota o
su blanco pajizo, su textura de ter-
ciopelo o de seda les cuenta la histo-
ria de su vida. A Miguel Angel de
Gregorio, ingeniero agronomo, eno-
logo y bodeguero de éxito, el vino,
ademias, le susurra al oido. “Tomarlo
en una playa viendo cémo las olas se
deslizan, llevarlo al oido vy notar c6-
mo el rumor del mar reverbera en la
copa... jPor qué no disfrutarlo tam-
bién asi?”. Para este manchego de

nacimiento y riojano de adopcién, la
mision del vino es halagar a los cinco
sentidos. “Hace 20 anos se introdujo
en Espana el aspecto cultural del dis-
frute hedonista del vino, que ya apa-
rece en el Reino Unido en el siglo
XVIIIL Antes sélo era un complemen-
to en la dieta de los trabajadores, por-
que tiene cierto poder energético, in-
cluso euforizante, alguna proteina -si
no esta bien hecho-, sales minerales,
propiedades antioxidantes y antican-
cerigenas, en el caso de los tintos, y es
una bebida que regula la actividad in-
testinal. Pero eso no justifica el vino

como alimento. Su funcién principal
es causar placer”.

A sus 41 anos, Miguel Angel aspira a
elevar los caldos que produce en Brio-
nes (Rioja alta) a la categoria de arte.
Y a fe que lo ha conseguido. Tanto su
padre como su tio fueron dos ilustres
en la famosa firma Marqués de Mu-
rrieta, por lo que saboreaba el vino va
en el biberdn. Mientras trabajé en las
Bodegas Breton, en Logroiio, fascing
con el Dominio de Conté 89, que colo-
6 a la marca en una posicién privile-
giada. En el 97 se establecié por su
cuenta y ahora factura 5,5 millones ¢+«
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Nada mas lejos
del calvario

Calvario sélo es el nombre de
uno de sus vinos que, junto con
Aurus y Allende, ha traspasado

fronteras. Aurus se vende por
unos 90 euros la botella y es la
nifia bonita de Miguel Angel de
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0 Miguel Angel de Gregorio
') d o

LOS PORQUES DE
UN ‘CHICO MALO’

Recibit el nombre de enfant terible de
La Rioja porque...

O ...en una época en la que Rioja esta-
ba de capa caida, con Ribera de Duero
despuntando, Miguel Angel de Grego-
rio apostd por lo que luego se llamarian
vinos de alta expresién, que potencian
la fruta y la estructura. Lievé de nuevo a
Rioja a la cabeza de los vinos de cali-
dad espanoles.

O ...apostd por un color intenso y un
aroma que muestre sin obstaculos las
cualidades de la vifia y de la tierra, en
oposicion a los vinos tradicionales, ba-
jos de color, muy aromaticos y de boca
ligera.

O ...prefiere estar mas pegado a la uva
que a la tecnologia. Siempre quiso co-
dearse con los grandes Burdeos y Bor-
gonas, escapar de los “vinitos, bien de
calidad, bien de precio, que tienen en-
cantados a los duefos de supermerca-
dos de media Europa”.

Trabaja en varias fincas

“He tenido mucha suerte de triunfar como
empresario”, dice. Ahora trabaja, ademas de
en su propio negocio; @n la Finca La Verdo:
de Jose Maria Entrecanales, S

***de euros. Dirige una empresa peque- una denominacién de origen, Méntri- A Miguel Angel se le llena la boca

fa que elabora grandes vinos, de la
talla del espectacular Aurus, con el
que ha obtenido reconocimiento in-
ternacional.

Ademds de bodeguero, Miguel Angel
es disenador de vinos de otros. De
otros como José Manuel Segura, em-
presario del mundo del ladrillo y pro-
pietario de Bodegas Victoria, en la de-
nominacién de origen Carifiena, en
Aragon, o el ex presidente del grupo de
servicios Acciona, José Maria Entreca-
nales, “Le conoci en 2000, cuando era
presidente de Acciona y alguien im-
portante ya en el mundo del vino (era
propietario de Hijos de Antonio Bar-
celd, uno de los cinco mayores grupos
vinicolas del pais). Me propuso plan-
tar vifiedo en su finca La Verdosa, en
Santa Cruz de Retamar (Toledo), en

3LPE v awio s

da, que entonces no representaba na-
da. Queria hacer un proyecto innova-
dor en el sitio mds dificil del mundo.
Lo primero que le dije fue que estaba
loco, cosa que se tomé a risa. Habfa
que ser muy valiente para decirle en
€s0s momentos a José Maria Entreca-
nales que estaba loco. Pero él me dijo:
‘ti mucho mds’ Y empezamos a discu-
tir dia, tarde y noche sobre qué se po-
dia hacer. Yo era muy independiente y
€l, un empresario de la linea dura. Pe-
o tras un ano de negociaciones me
acabé convendiendo, y empezamos
esta relacién que ha trascendido lo
que era hacer el vino para llegar a ser
una relacién de admiracién y respeto
por José Maria, y de intentar la osadia
de hacer uno de los grandes vinos de
este pais, Arraydn”.

cuando habla del ex presidente de Ac-
ciona. “Es la persona mds inteligente
que he conocido en la vida, un lider
nato, un seductor. También es un ena-
morado del vino”. Una cualidad de la
que dice que no pueden presumir to-
dos los empresarios de alto rango que
también son bodegueros. “Algunos,
como Alfonso Cortina (ex presidente
de Repsol YPFy propietario de vifiedos
en su finca Vallegarcia, en Ciudad Re-
al) aman la tierra y se meten en este
mundo por pasién. Otros, en su ma-
yoria dedicados a la construccién o a
la especulacién, pretenden ennoblecer
sus innobles oficios y blasonan sus
mal adquiridas fortunas comprando
una bodega o cultivando vino, el mas
noble de los quehaceres”.

== francomartinez@recoketos.es
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DIARIO ABC

VIERNES 16 DE AGOSTO DE 2005.

Viaje alrededor de la uva

iy

.'Bodegas Palacio, Muga, las bodegas de la familia Equren y Finca Allende, un

recorrido de calidad por la Rioja Alta y Ia Rioja Alavesa

TEXTO: JUAN FDEZ-CUESTA
FOTO: FOTOVIN.COM/MUGA

aunos 48 kilometros al noroes-
te de Logrofio, capital de la Co-
munidad Auténoma de La Rio-

" ja. Y Haro, frontera de la re-

uga, la familia
Eguren, Bodegas Palacio y Mi-
guel Angel de Gregorio. Arte
4 tradicion, calidad y sabidu-
‘ria. Sobre todo, y siempre, ca-
lidad. Este es un viaje alrede-
dordelauvay, con ella, peque-
fios movimientos en dos entor-
nos: Haro y Laguardia o, lo
queeslomismo, el vino de Rio-
ja, el maravilloso mundo del
vino nacido en Espafia, en tie-
rras espanolas que superan
cualquier comparacién mas
&%114 de nuestras fronteras.
Haro, que se dice que es la
capital del Rioja, esté situada

P

més que catado, bel
delicia, 3
Muy cerca de Briones, elca-
mino nos conduce a San Vi
cente de la Sonsierra, alabo.
dega Sierra Cantabria, a la fa. |
milia Eguren. Cuatro genera.
ciones que han dado 1
hoy, a uno de los grupos dema. 1
yor interés en este mundo del
vino, y que cada pufiadode tie-
rraque tocan lo conviertenen
un tesoro, ya sea Rioja Alta,
Rioja Alavesa, Toro o donde
pongael ojo el enélogo Marcos
Eguren. En San Vicente de la
Sonsierra, ensus dos bodegas,
viven el Coleccitn Privada, el
Amancio, San Vicente y Finca
El Bosque. Pero en este cami-
no hay més, porque juntoa La-
guardia se encuentra Paga-
nos, y ahf descansa E] Punti-
do, su iltimo golpe maestro,
entre cuevas llenas de sabor.
Laguardia, a casi 30 kilome-
tros al este de Haro, supone la
etapa final del viaje. La villa
entera fue fortificada por San-
cho VII «el Fuerten en el siglo
XIIly tanto sus callejuelas co-
mo sus miradores (con la Sie-
rra de Cantabria en su, hori-

gion con las provinecias de Bur-
gos y Alava, es una ciudad de
poco mas de diez mil habitan-
tes y mas de veinte sedes de bo-
degas, entre ellas Muga y Ro-
da, que conviven en el llama-
do Barrio de la Estacién. Sim-
bolos de la mejor realidad del
vino de Rioja, merece la pena
probar sus caldos y visitar las
bodegas y sus vinedos. En el
caso de Muga, pasado y futuro
conviven dentro de un presen-
te espléndido, todavia cuen-
tan con su propio tonelero, el
ltimo tonelero, y sus vinos se
clarifican con clara de huevo.

A Haro y Sajazarra (al oes-
te) solo les separan 15 kilome-

zonte), sussilencios y su belle-
23 se quedan para siempre
contigo. Tal y como Haro es
ponsidemda la capital del Rio-
Ja, en el caso de Laguardia se
dicegquees la capital de la Rio-
Ja Alavesa. En sutérmino mu-
nicipal conviven, entre otras,
bodegas como Artadi (siem-
pre calidad de la mano de
Juan Carlos Lépez de la Ca-
1le), Campillo, Pujanza y Vifia
Real, con su excelente Pagos
de Vifia Real,
Nuestro destino eran las Bo-
degas Palacio y las antiguas
bodegas Cosme Palacio, hoy
convertidas en un singular ho-
tel de doce habitaciones, lleng
de encanto, de recuerdos, de
sabor. Y Bodegas Palacio era
un magnifico punto y final al
viaje debido a la necesidad
creada de seguirle los Ppasos a
su Cosme Palacio, uno de los
mejores vinos en cuanto a rela-
cién calidad-precio de Espa-
fia. Fue un acierto. Desde e] ho-
tel hasta la sala de barricas,
donde sus mejores caldos enve-
Jjecen en roble nuevo francés,
la devocién por el vino queda
plasmada de principio a fin.
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tros. Y tiene su sitio la peque-
fia poblacion de Sajazarra por
tres motivos. El propio pueblo
te llena de paz, con sus casas
de piedra, sus rincones o su
castillo, ejemplo de conserva-
cién gracias ala familia Liba-
no, que acaba de emprender
un camino hacia vinos mas
modernos en sus més de cua-
renta hectireas de vifiedos

protegidos por los montes
Obarenses. Al sureste de Haro
(a menos de diez kilometros)

se encuentra Briones, y Finca

Mml%im&
el _enologo, Miguel Angel de
Gregorioy suhermana Merce-

des, con los que se puede dis-
tar al mismo ti de su
i 1

Aurus, el Calvario o el Allen-
de, ejemplos de grandeza, de
e

caracter, de calidad, de unos
vifiedos excepcionales y la
combinacién de roble francés
de distintos afios que han per-
mitido a la familia De Grego-
rio acariciar la cumbre, a la
que llegardn cuando dentro

Ae unos afios salga al mercado
el Aurus 2004, ya catado y,
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——

A. De Bew

frutales que minerales, una vifia muy gene-

rosa”), La Pasada (“el que mejor representa

para mi la esencia del municipio de Brio-

nes, aromas de silex, taninos muy bien mar-
cados”), Montenegro (el que mejor he en-
tendido hasta la fecha, un pago que retine la
tanicidad de un Aurus y la gracia natural de
un Calvario, del que lo consideramos un
hermano pequeno”).

El vino nunca es ajeno a la personalidad
de su autor. L

de Miguel Angel de Grego-
rio se ha ido modelando a lo largo de las
tltmas dos décadas, las mis prodigiosas que
ha conocido el vino espafiol en su larga his-
toria. Cuando participaba en proyectos de
investigacion de la Escuela de Ingenieros
Agronomos de Madrid tuvo que viajar con
frecuencia a la Rioja, donde descubrié que
se daban todas las condiciones para dar

rienda suelta a su pasidn por el vino; encon-

tré su “piedra filosofal” en la variedad tem-
a localidad de

Briones, donde se acabaria instalando unos

pranillo y se enamoré de

afios mis tarde. Otro momento para recor-
dar fue el encuentro con un Grange Her-

mitage del se dia recibi una leccién
de humildad. Este tinto australiano me curd
del complejo eurocentrista y me hizo ver
que en vino todo es posible, a condicion de

hs

caida paulina se produjo mis

bien y con honestidad”. Su tercera

ientemente,
encaramado un atardecer a las ruinas del
> de Cluny: “Ese dia

MONasterio cirtercie:
entendi, mirando el passaje, cudnto de bor-
gofion latia en la conciencia de alguien que
creia ser el mis devoto feligrés de Burdeos.
Decidi abrazarme para siempre a la ideolo-
gia del terroir”,

Hablar con De Gregorio es entrar en

algunos de los secretos mejor gus
universo del vino. Nombres, fechas, anécdo-
tas, proyectos acuden como un torrente a la
pa

parable de la solidez de sus conocimientos

conversacion, Si 16n por el vino es inse-

La entrevista tuvo lugar a finales de Junio en

Madrid. En el momento de la despedida,
suena el teléfono y le informan de que, tras
la Gltima entrega del boletin Parker, Finca
Allende ha vendido en los EE.UU. treinta

mil botellas en sélo dos dias. No se le mue-

y de la cara

VE I Un s

Pedro Picudo



pedia expresar esos 1

atices que carac-

randes obras del vino. Co-

terizan a las g

tmon

an los albores del gran golpe de

en pocos afios, devolveria a la histo-

rica demarcacién del Ebro su sitio en la

vanguardia del vino hispano y en el podio

> los inmortales

Allende, la de

1995, fue recibida como una bocanada de

Su primera cosecha de

aire fresco por un piblico que habia comen-
zado a mirar hacia la Ribera del Duero v el
renacido Priorato en busca de vinos revesti-
del

Allende le siguieron etiquetas como Aurus

a de la modernidad. Al tinto

¥ Calvario, que pronto recibicron el aplauso

la critica y los buenos aficionados, asi

como el favor de los exigentes mercados in-

ternacionales. Visitante asiduo de las piginas
as vinicolas del
" 0 “"Wine

Enthusiast”, su catecismo enoligico se pue-

de las més prestigiosas revi

planeta, como “Wine Spectato

de expresar en una palabra: libertad. “Menos
hacerlo mal, todo debe permitirse en el vi-

no", suele responder cuando le interrogan

sobre su “formula magistral”.
Mientras prepara la rehabilitacién de un
palacio del siglo diecisiete junto a su lmdcg.l

de la localidad de Briones (La Rigja), tiene

ner

0 para poner en marcha nuevos ¥ am-

biciosos proyectos, como Finca Coronado
en Argamasilla de Calatrava (Castilla-La
Mancha), a pocos kilémetros de su Almodo-
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v 0 la coleccién de vi-

i

var del Camy

O nal

. en sociedad con el reput

nos “Paisajes

comerciante barcelonés Quim Vila, Tam-

bién para ejercer como asesor técnico pleni-

potenciario en selectas mibricas bodegueras
o Finca LaVerdosa
(D.O. Ménerida), de 1a familia Er
o Bodegas Victoria, recientemente Inaugu-
daen C

motor inmobiliario Z FAgOZANG.

de nueva creacién, cor

I3

ena por un acaudalado pro-

La dltima entrega de De Gre

FOrio

una linea de vinos basados en el “terroir”,

dentro de

filosofia" borgofiona mis de-
purada, con la que quiere demostrar que lo

hecho hasta la fecha en a Rioja no es«

que la punta de un deslumbrante iceberg

n la Rioja”, explica, "se produce una de

las grandes paradojas del vino espaiiol. El
modelo enoldgico que se ha seguido desde
hace mis de siglo y medio es el de Burdeos,
al y Murrieta,

se mspiraron en las pricticas del Médoc,

porque los pioneros, los Ris

mientras que si se estudia la riqueza de sue-

los, climas, altirudes y exposiciones, pode-

mos acercarnos, mucho mis que "l'l:i]quh.'l’

otra zona vinicola esparic

fica de

a la comple

dad geog

la Borgofia. Entonces,

iformidad cuando

:por qué jugar a la
tenemos en la mano la diversidad, a lo sim-
ple cuando podemos alcanzar lo comple-

jo" I

10ral del enélogo frente al Impera-

ovo de la economia

Su tinto Calvario podria ser paradig-

ma de esta Rioja mirada desde un nuevo

prisma.

i las uvas de esta peque parcela
de dos hectireas se diluyeran en un vino de

na tradicional, se

mezcla, a la usanza rioj
perderia la oportunidad de contemplar una
obra maestra de la naturaleza. Es la vifia que
menos trabajo me da, porque ella lo tene
casi todo para defenderse de las contingen-
cias del clima afio tras afio. Si manoseara
mucho estos vinos en la bodega, seguro que

serian peores, menos e
refi

X(PIESIVOS ¥ menos

ados”, Una situacién que, a su modo, se

repite en otras pequefias propiedades de vi-

fiedo: Bareta (“un pago duro, que aiin no
he terminado de dominar, pero que ya esti

dando cosas muy grandes, vinos densos

y minerales muy largo recorrido™, Min-

gortiz (“vinos mullidos v amables desde ¢l

primer dia, mis florales que frutales v mis



AURUS '02
Tinto.

Finca Allende,
P.V.P: 100 €
Mariz compleja y
concentrada, mer-
melada de moras,
ciruela negra, to-
nos de trufa y hoja
seca, con un roble
fino que acompafa
sin avasallar; es
corpulento y po-
tente, con un tani-
no vigoroso y de
calidad, muy largo.
Guardar mas
de 5 afios.
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VINOS DE ESPANA
N° 54

CALVARIO "02
Tinto.

Finca Allende.
PV.P: 60 €
Mariz muy con-
centrada con una
fruta negra nitida
y expresiva en-
vuelta en tonos
torrefactos cre-
mosos, puntas de
sotobosque y hoja
muerta; Carnoso y
concentrado, con
una fruta que se
puede masticar.
Guardar mas
de 5 afios.

ALLENDE '02
Tinto.

Finca Allende,
PV.P: I5 €
Nariz con buena
concentracion fru-
tal, confitura de
arédndanos y mo-
ras, ligeros torre-
factos, con puntas
minerales (grafito);
es amplio, con bue-
na estructura, paso
de boca con fruta
concentrada, rega-
liz y cacao, equili-
brado y sabroso.
Guardar 4-5 afios.



MIGUEL ANGEL DE GREGORIO

SOBREMESA
N° 238 SEPTIEMBRE 2005

La ideologia en el vino

iguel Angel de Gregorio

es una de las voces mis in-

fuyentes del actual panor:

la espaniol. Estd

punto de mira de poderosos inversores que

ino con el anhelo
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95 para el Calvario, 93

tnto
Hnomo
formacion, a sus cuarenta y un afios
recoge los frutos de una trayectoria intensa
v brillante.

Curioso, incansable, culto y emprende-

dor, De Gregorio fi no de los primeros

elaboradores que se alzd contra las inercias

que venia arrastrando desde hacia décadas el

mis universal de nuestros sellos vinicolas. Su

Dominio de Conté, de Bodegas Bretdn,

fue, a principios 1oventa, to
declaracion de pr
y podia cambiar
uniformados que v
mercado. Poco te

paiiia de profe misn

como Juan Carlos Lipez de

(Artadi), Agustin Santolaya (Foc

o Marcos Eguren (Sefiorio de SanVi

te}, anunciaba que una nueva Rioja e

rompiendo




GUIA DE MADRID
DEL 16 AL 22 SEPTIEMBRE 2005

Un vino
Allende 2002

Angratd |

Una sonrisa
entre vifias

JUAN FERNANDEZ-CUESTA
Miguel Angel de Grepono et
dodado de discrecidn, bien en
tendido como aquel que tiene
¢l don de expresarse con agu-
deza e ingenio, v de sensates pa-
ra ebear. Miguel Angel de Gre-
Borio ¢s un enélogo: piensa,
<rea, vive ¥ vende vino, Es uno
de Jos grandes endlogos de Fs-
pana. Finca Allende es uno de
U amores, mas de cuarenta
heetdneas de viredo en Briones
(La Rivja L ¥ Allende cs g de
Wb vinos, O mio. O nisestro, o
b adopiad, Miguel »(llgr.‘l de
Garegorio, discreto que es ung,
considera que Allende no ne.
esita publicidad, que afiada rs
anada lo tiene 1ndo vendida,
£ lene razdn? 5, ¥ 0o, ES cuss-
tion de probar, ¥ hemos hecha
Ia prueba, Allende, fuera del
i uitos, o5 0o desconockda,
En ¢! munda del vino en Espa-
A de vez en cuando se venden
baratijas a 50 €, pero nunca jo
¥as a 15, Allende s ung joyay
<l gran piiblico no sabe que s¢
vende, que s bebe, que eme-
. s equilibria, e fresrs,
W SONrs entre tanta y tanta
vifia, Allende o un tesorp e
vueltor en roble francés, ks il
dad. Fara txdos los piiblicos L 4
s alld,
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‘carifnena

CINCO DIAS
24-25 SEPTIEMBRE 2005

- CincoDias

ENOLOGIA
Dominio
de Longaz,
un nuevo

con firma
RA. C. Madrid

I itiguel Angel de Gregorio es
uno de los endlogos mas re-
conocidos del pals y uno de
los espanioles que més suenan
también en el dmbito inter-
nacional gracias a las pun-
tuaciones del eritico vinfeola
més influyente del mundo, ol

| norteamericano Robert Par-

ker. Las claboraciones de su
bodega riojana Finca Allende
(Allende, Aurus, Calvario)
han roto moldes y todo lo que
hace, como los vinos Arrayin
para la familia Entrecanales
en Méntrida o Jos ricjanos Pai-
sajes, en colaboracion con un
conocido comerciante de
vinos catalén, se convierte en
Exito seguro.
Mientras, 2 |a espera de que
vea la luz el primer tinto de
su segunda bodega en pro-
piedad, Finca Coronado, en

Castilla La Mancha, los afi-

| cionados que le siguen lapista
| van a tener la oportunidad de

probar un nuevo carifiens que
llevard su firma.
Manuel Segurd; propletario

| de Bodegas Victoria, le con-

venci6 para crear vinos de alta

| Eama en esta tierra aragone-
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oA e, g S 31
Miguel Angel Gregorio. entre

| SuU% copas

s, paca de graneles, Co

hectireas de vifiedo de 1
pranillo, syrah. cabernet sau-
vignon, meriot ¥ petit verdot
¥ bamicas nuevas de moble
francés para la fermentacion
v enanza se elaboran dos
vinos: el Longus, que saldri
en prmavera, v el Donunio de

Dominio AMEAL v un

tinito claborado con un 800,
de tempranillo y un 20%. de
cabernet  sauvignon con
once meses de crianza que
cuand
mi
falta d

Ia

]u'.l[(- catarse ¢n pri

dos meses

e redondear en bote
apuntaba muner
nane intensa, boca sahrosa
¥ personal y largo final

Un vino que De Gregorio
define como “de yvocacion
afrancesada” En un mes se
podri corroborar, Su preci
SC mueve entre ios 14 v 15

euros



MI VINO
N 100 SEPTIEMBRE 2005

AURUS 200] € €@ ¢ &
Finca Allende. Tel. 941 322 301 D
Considerado por muchos como ¢|
fiol. Fuerte cardcter varietal y contr
Que lo ensamblan de maravilla, Equ
¥ profundo. Para recordar.
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RONDA IBERIA MAGAZINE

con denominacidén de origen denomination of origin
Por/By: Rafael Ansén (*)(**) Fotos/Photes: Javier Zurita

rioja, el mas internacional
de los vinos esparioles

RIOJA, THE MOST INTERNATIONAL OF SPANISH WINES

12000, la Denominacion de Origen Calificada Rioja (la Gnica de Espafia que, desde 1991, -Priorat es también
Calificada pero s6lo en Cataluiia—- vela por la calidad de la produccién del vino mas acreditado e internacional
teEspania), celebro el 75 aniversario de su creacién. Con tal motivo, tuvo lugar un homenaje a la uva que esta
enel origen del triunfo universal del Rioja, “la madre de todas las cepas espanolas”, la tempranillo, santo y sefia
0 los vinos de calidad, presente en porcentajes siempre superiores al 50 por 100 en los mejores tintos riojanos,
muchos de los cuales protagoniza por completo.

In 2000, celebrations were held to mark the 75th anniversary of the Rioja 'Denomination of Origin', which
since 1991 has been the only appellation “qualified” to control the standard of Spain's most internationally
renowned and respected wine (Priorat is also a “qualified” appellation, but only in Catalonia). The anniversary
svents included a tribute to the grape which lies behind Rioja's worldwide success, “the mother of all Spanish
vine stocks.” This is the Tempranillo, a byword for quality wine, which makes up 50 per cent or more of a good
Rioja red, and is the only grape used in many of the best ones

(*) Preside; Academia Espaiiola de Gastronomia y Presidente de Honor de la Academia Internacional.

my of Gastronomy and Honarary President of the ional Academy.

(**) Con la colaboracién de Ana Escobar / With the collaboration of A

DOSSIER DE PRENSA 2005



con denominacién de origen denomination of origin

Como nos cuenta Vietor Pascual, presidente del
mente en La
nicolas de
nbre universal), sobre todo la Alta y la Ala-
londe la tempranillo ha sabido encontrar
su asiento natural °v la mejor prucha de sy triunfo
m, en una épo-
que la marca Rinja atraviesa un periodo de
maxima esplendor, tanto en o que se refiere a su cali-
dad como al interés nacional e internacional que des-

Consejo Regulador, ha sido pre
Rioja (una de las escasas regione.

&5 fue sigue predominando en [a

A en

pierta”™.

Hov, en pleno mes de septiembre, epicentro de lg ven-
1., y de la mano de Vietor. quiero centrarme en la

din
feliz convivencia entre Jos grandes caldos rioj

anos (

hfll-x'l'lil‘ oon 58 uva jll[t[lr Con otras COomo rﬂ mazue-
1 graciano vy la viura, engre |
comenzando por la rotun-

lo, la gamacha tinta.
v la buena n
da vy singular cocina de la tierra,

Los jovenes, los crianzas, os reservas v los erandes

TESErvas ric

vinos universales, de con uno y pres
capaces de relacionarse a las mil mar;

na regional es

Jévenes, crianzas,
reservas y grandes reservas

|\’mj.‘a tiene la singularidad de ofrecer sus vinos sean 1

el tiempo que hayan estado en barrica y en bote
Consejo Regulador sars las etique
entre Vinos jovenes eon Garantia de Oy

I

un ano como m
Vinos de Res

envejecimiento minimo entre harric

v Vinos de Gran Resery
roble v tres afios en botella.
Riojas de alta expresién
Cada vez

mados asi porque han modificado 518 téer
acion y en ellos predomina la fruta sobre

o Al con su
Hoy dia, casi todas las bodegas elaboran algiin
“Leristicas. que pueden tomar is
hinan muy hien con los difere
a.
Lo mds asombroso de Rioja es la var

BSIAS

la cocina espa
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Anons _\' [l\.‘ E]!”“"“", con F'rl‘f‘illf‘“l.‘ COmo
Marqués de Riscal, CVNE (con su Imperial de siempre
y sus fantasticos Real de Astia Y Pn_‘_rrn_é de Vifia Real)
v hasta Solar Viejo, recientemente adquirida por Frej-
xenet (el Grupo que més vinos espanoles exporta), son
io mundial,

willas con las
culinarias de medio planeta v, sobre todo. con la coci-
wiiola. De hecho, coma dice Victor P
cual, “un Rioja con pedigri es siempre una alternativa
socorrida para acompanar a muy diversos manjares
(ue contribuyen a rendirle pleitesia y a ensalzarlo”

v distingye
gen, que no
sido sometidos al proceso de crianza: Vinos de
NZa, ViNos en su tercer afio que han permanecicdo
imo envejeciendo en barrica de roble:
vinos muy seleccionados con un
a de roble v bote-
lla de tres afios, de los cuales al menos uno en barri
vinos de grandes cosechas que
han envejecido un minimo de dos anos en barrica de

elaboran mas riojas de “alia expresion”, lla-

rdad de su

Victor Pascual, the
chairman of the Rioja
Regulating Council,
tells us that it is
precisely in La Rioja,
one of the few wine-
growing regions with
worldwide renown,
and very especially in
the Rioja Alta and
Rioja Alavesa districts,
that Tempranillo has
found its natural
home. “The best
evidence of its success
is the fact it still
predominates in the
region, at a time when
Ricja wines are going
through their moment of
greatest splendour from
the point of view of both
their quality and the
interest they arouse at
home and abroad”

Now that we are in
September, the principal
grape harvesting month,
I'should like to focus,
with Victor's help, on the
happy marriage
between the great Rioja
wines (which are made
not only from

Tempranillo but also
from other red and white
varieties such as
Mazuelo, Garnacha,
Graciano and Viura) and
gourmet cuisine, starting
with the robust and
idiosyncratic food of La
Rioja itself,

Rioja reds (whether
'young', ‘aged’, ‘reserve’
or ‘grand reserve') and
whites with labels like
Marqués de Riscal,
CVNE (which produces
Imperial, an old
favourite, as well as the
wonderful Real de Asua
and Pagos de Vifia
Real), and even the
Solar Viejo, which was
recently acquired by the
Freixenet group (Spain's
biggest exporter), are all
wines with worldwide
sales and reputations,
They combine superbly
with culinary specialiies
from around the world,
and especially with
Spanish regional
cuisine. As Victor
Pascual says, “a Rioja
with pedigree is always

a popular choice for
accompanying a wide
variety of delicacies tha
help to extol its virfues
and do it the homage
merits.”

High Expression

Ricja is unique in thatt
offers its wines
according to the time
they have been in the
barrel and the bottie,
The Regulating Cound
Quarantees the labels
and diistinguishes
between ‘young' wines
with denomination of
origin, which have nat
undergone the ageing
process; ‘aged’ wings |
or wines in their third |
year that have been |
aged for a at leasta
year in oak barrels:
‘reserve’ wines, highly
selected with a minimg
aging period betwean
oak barrels and the
bottles of at least thes
years; and ‘grand
reserve’, wines from
exceptional harvesis




oferta. Junto a sus vinos tradicionales, extraordina-
fios. que elaboran las grandes bodegas que figuran en
el euadro, estin los nuevos, los mas atrevidos, los més
| orginales, los que han deslumbrado a un “guri” como

I Robert Parker,
| Las grandes aiadas

En Rioja. como en Burdeos y en Borgofia, tienen una
aan importancia las anadas, Quisiera destace
el sejo Re: aulador considera excele

cialn

nte, la de 2004 que e ||||u>ml'<| a comercialize
seen los priximos mes n, la 2001, nlnliuslu
la mejor de las qu
do. Y algunas mit

. COIMO vl 45 0 el 64. He aqu
cién del Consejo Regulador a las afiadas
seis iltimos afios: 1999, huena: 2000, buena: 2
excelente: 2002, buena: 2003, buena v 2004, exce-
lente.

Ellllllll\

Versatilidad del Rioja

Puede que hava otros vinos que destaquen por otras
caracteristicas. Para mi. lo més importante del [l|n|.|
es su versatililidad. Hay un Rioja para cada ocasion,
para cacla plato, para cada alimento, para cada com-
ia v en cualquier época del afio. Porque es el mas
lameso de los vinos espaiioles v, sin duda, nuestro vino
miés internacional

Hablamos con el periodista y gastronomo Gonza-
lo Sol, director del Curso de Sumilleres de la Cémara
de Comercio de Madrid
s que el vino de Rioja interviene
rradicionales espanolas, sobre

Gonzalo nos di
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salsa al vino tinto

(para una receta de carne, para seis personas)

Ingredientes

4 chalotas,

El corazén de una cebolla
pequefia.

50 g de azicar negra.

30 cc de aceite virgen extra
suave (Verdial de la Axarquia).
1 vaso de un vino tinto de uva
Graciano.

1 vaso de caldo de carne.

1 chorro de Pedro Ximénez.
La ralladura de una cascara
de naranja.

Una pizca de tomillo.

1 pequefia hoja de laurel.

1 clavo,

Sal y pimienta.

Mantequilla,

Elaboracién
1. Cortar muy finamente las
chalotas y la cebolla.
2. Poner las chalotas y la cebo-
lia en un cazo e incorporar el
azicar y el aceite, Rehogar tres
o cuatro minutos a fuego sua-
ve, removiendo con una cucha-
ra de madera.
3. Incorporar el vino, el caldo,
el chorro de Pedro Ximénez, la
ralladura de la cdscara de
naranja, el tomillo, la hoja de
laurel y el clavo; salar ligera-
mente, mezclar bien, salpi-
mentar y reducir a fuego suave.
4. Al cabo de un rato, cuando la
salsa empiece a engordar, qui-
tar el clavo y el laurel, y escurrir
las chalotas y la cebolla.
5. Separar una porcion de man-
tequilla con un peso —o volu-
men- aproximadamente igual
al de la cebolla y las chalotas
escurridas.
6. Incorporar los ingredientes al
cazo y seguir reduciendo.
7. Cuando esté a punto de
I se la textura d
colar con un colador no muy
fino.
8. Seguir reduciendo lenta-
mente hasta conseguir la tex-
tura mds conveniente para la
carne que se va a consumir.
Puede acompaniar a solomillo
de vaca, de cerdo Ibérico, lomo
de jabali o de corzo (en la fota).

B -

red wine sauce

pes, for six perso

Ingredients

4 shallots.

Heart of a small onion.

50 g black sugar.

30 cc extra mild virgin oll (such as Verdial de la
Axarquia).

1 glass of red wine containing Graciano grapes.
1 glass of meat stock.

A few drops of Pedro Ximénez.

The grated rind of one orange.

A pinch of thyme.

1 small bayleaf.

1 clove.

Salt and pepper.

Butter.

Instructions

1. Very finely chop the shallots and onion.

2. Put the shallots and onion in a pan, add the
sugar and oil, and brown over a low flame for
three or four minutes, stirring with a wooden
spoon.

3. Add the wine, stock, Pedro Ximénez, grated
orange peel, thyme, bayleaf and clove, Sprinkle
a little salt, mix well, add more salt and pepper,
and leave to cook over a low flame.

4. After a while, when the sauce starts to
thicken, remove the clove and bayleaf and strain
off the shallots and onion.

5. Take an of butter approxi

equal in weight (or volume) to the stmmed
onion and shallots.

6. Return all three ingredients to the pan and
leave to continue cooking.

7. When it has almost reached the desired
texture, strain the sauce through a fairly wide
strainer.

8. Keep cooking over a very low flame until the
texture is right for the meat it is to be eaten with.
Delicious with steak, Iberian pork fillet or with
loin of wild boar or venison (see phota),




con denominacién de origen denomination of origin

[[!lll.\ con aves de :‘l_rrm]. 'I‘-'Illlhlli"ﬂ con ]-'l caza, tan-
to menor como mayor. Prueba de ello, la receta de
zalsa que acompana a esta cronica.

Las mejores bodegas

El recuadro que acompana este articulo (elaborado
con la colaboracion de Mara Isabel .\[ijan:s. la gran
endloga espanola, directora de Equipo Team) es un
homenaje a las grandes bodegas de Rioja, que siguen
elaborando, en términos generales, los mejores vinos.
Soy un gran admirador de las novedades y de todo
aquello que representa un esfuerzo de creatividad. En
cambio, me parece injusto “olvidar”™ a aquellos que
durante afios mantienen el esfuerzo, el nivel de cs
el trabajo bien hecho y contintian haciendo posible que
los espanoles, los que nos visitan y los que viven en
0tros paises puw{.’m disfrutar de nuestros grandes vinos,
especialmente, de los grandes vinos de Rioja.m

grandes bodegas de rioja
the great bodegas of la rioja

o Herederos del Marqués de Riscal. Torrea, 1. = 945 60 60 00.
Elclego (Alava). Crianza, Reserva, Gran Reserva, Baron de
Chirel,
» Cvne (Compafiia Vinicola del Norte de Espaiia). Barrio de la
Estacién, s/n. = 941 30 48 00. Haro (La Rioja). Imperial y Vifia
Real Gran Reserva, Reserva, Real de Astia y Pagos de Vifia Real.
Blanco Monopole.
« La Rioja Alta. Avda. Vizcaya, s/n. = 941 31 03 46, Haro (La
Rioja). Gran Reserva 904, Vifia Alberdi, Vifia Ardanza, Vifia
Arana, Marqués de Haro.
» Bodegas Marqués de Murrieta. Finca Ygay-Ctra. Logrofio-
Zaragoza, Km. 5. = 941 27 13 70. Logrofio (La Rioja). Reser-
va, Castillo de Ygay, Dalmau.
« Bodegas Bilbainas. Estacion, 3. = 941 31 01 47. Haro (La Rio-
ja). La Vicalanda Gran Reserva, Vifia Pomal Seleccion Cente-
nario Reserva.
o Bodegas Riojanas. Estacion, 1. = 941 45 40 50, Cenicero (La
Rioja). Gran Albina Tinto Reserva.

Federico P ina. Avda. Santo Doming

oF F 11.7 9413105
50. Haro (La Rioja). Reserva, Gran Reserva y Conde de los
Andes.

e Bodegas Muga. Barrio de la Estacion, s/n. = 941 31 18 25,
Haro (La Rioja). Crianza, Reserva, Torre Muga, Aro.

® Artadi-Cosecheros Alaveses. Ctra. de Logrofio, s/in. = 945
6001 19. Laguardia (Alava). Grandes Afiadas, Pagos Viejos, Vifia
Pisdn, Vifia de Gain.

® Finca Allende. Plaza Ibarra, 1. = 941 32 23 01. Briones (La
Rioja). Crianza, Reserva, Calvario, Aurus.

L] gas Sierra C. ia. leta, 3. = 941 33 40 80.
de la S (La Rioja). Coleccién Privada Reser-
va, Finca El Bosque Crianza, M 6n, A i
+ Bodegas Roda. Avda. de Vizcaya, 5. = 941 30 30 01. Haro
(La Rioja). Roda |, Roda Il, Cirsién.
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that have been aged for
at least two years in
oak barrels and three
years in the bottle..

There is an
increasing production
of “high expression”
Riojas, so called
because the
winemaking techniques
are modified to allow
the fruit to predominate
over the wood. This
movement was started
by wineries like Allende
and, above all,
Marqués de Riscal,
with its Baron de
Chirel. Nearly all the
producers now make
wines of this type.

The amazing thing
about Rioja wine is how
varied it is. Besides the
extraordinary traditional
Riojas made by the big
wineries listed here,
there are new, daring
and original creations
that have dazzled even

such ‘gurus’ as Robert
Parker.

In Rioja, as in
Bordeaux or Burgundy,
the vintage is of crucial
importance. Special
mention should be
made of the years
rated as ‘excellent’ by
the Regulating Council,
and very especially the
2004 vintage, which will
be coming onto the
market in the next few
months, and the 2001,
beyond all doubt the
best currently available.
Other legendary
vintages include 1945
and 1964, Here are the
Regulating Council's
assessments of the
vintages of the last six
years: 1999, good;
2000, good; 2001,
excellent; 2002, good;
2003, good; and 2004,
excellecent.

Oother wines may
well stand out for other

reasons, but for me, the
important thing about
Rioja is its versatility.
There is a Rioja for
every occasion, every
dish, every type of
food, every kind of
company and every
time of year. It is, after
all, the most famous of
Spain's wines and
certainly the most
international.

We spoke to the
journalist and gourmet
Gonzalo Sol, who runs
the Wine Waiting
Course at Madrid's
Chamber of
Commerce.Gonzalo
tells us that Rioja wine
is used as an ingredient
in some traditional
Spanish recipes,
especially with poultry
and with all varieties of
game. One example is
the sauce whose recipe
accompanies this
article.

Best wineries

The list given here was
drawn up with the help
of Maria Isabel Mijares,
a great Spanish
cenologist and the
director of Equipo
Team, It is intended as
a tribute to the great
bodegas of La Rioja,
which still produce,
generally speaking, the
best wines. | am a greal
admirer of novelty and
anything that shows
creative effort, but on
the other hand | find it
unfair to disregard thosé
who have spent years
and years devoting the
efforts and skills to
maintaining a high levdl
of quality. They makei
possible for Spaniards
visitors to Spain and
consumers overseasi
enjoy our wines,
especially the great
Riojas.m




SOBREMESA
N*239 OCTUBRE 2005

Pasado el impulso revolucionario. el
lance. Los bodegueros mias inquieto
nologia y apuestan'detididamente p
que‘han colocado a Rioja en la indis

gran gigante del vino espafol hace ba
s reflexionan acerca del papel de la tec
or los valores de una tierra y un,vifiedo
cutida primera divisién del vino. mundia

—
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Texto: Juan Manuel Ruiz Casado. Fotos: Shin Yamazawa
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Miguel Angel de Gregorio
(Allende)

EN EL ALTAR DEL VINO SE HAN CAIDO ALGUNOS MITOS Y SE HAN LEVANTADO OTROS. SE HA PASADO DE UNA
RIOJA UNIFORME Y MONOLITICA A OTRA PLURAL, RICA. VARIADA Y, SOBRE TODO, COMPLEJA.

La excepcional afiada del 94, una fecha para el recuerdo, acabé por
revolucionar la situacién

A partir de entonces Rioja ya no seria la misma. El movi-
miento renovador, bautizado con el grandilocuente nombre de
alta expresion (hoy pocos se identifican con esta férmula), afianza

ba la supremacia riojana pero también confirmaba la alternativa
de zonas como la Ribera, ¢l Priorato o el Somontano, que hoy
cuentan con un indudable potencial. Algo mis retrasadas, pero
ficles a su cita con la modermdad, otros compafieros de viaje
(Toro, Valencia, Jumilla, Navarra o Alicante)

acabarian presentan-
do su candidatura como serios competidores de la poderosa
Rioj

recibian con alborozo la llegada de un buen puniado de marcas

Por si todo esto fuera poco, los mercados internacionales

australianas, californianas o chilenas que, bajo el paraguas de los

una de las casas elabora-

Guillermo de Aranzibal, al frente de
doras centenarias del Barrio de la Es

c16n de Haro (La Rioja Alta,
S.A.), considera que el proceso transformador que se ha vivido en

s iltimos afios “ha provocado que las bodegas tradicionales o cli-
sicas también hayan despertado enolégicamente”. “Los vinos de

estas casas elaboradoras” —dice—“son hoy muy distintos a los que

se elaboraban hace quince afios. En general, hemos sabido reno-
varnos y adaptarnos a los nuevos tiempos. Yo me acuerdo, por ejem-
plo, de que hace una década la edad media de nuestras barricas era
de unos nueve afios y hoy no supera los cuatro”. Sin embargo,
Guillermo sefiala algunos aspectos de este proceso que, a su juicio,

deben llamar a la reflexion: “Se han introducido estilos de vinos

que no son muy riojanos sino que responden mis bien a una con-

cepeion internacional
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cab
astel. La partida

vinos del Nuevo Mundo v sus rutilantes varietales

merlot, chardonnay...), reclamaban su trozo d

no era ya cosa de unos pocos.

A lo largo de estos veinte afios, en el altar del vino se han caido

mitos y se han levantado otros, Se ha pasado de una Rioja unifor-
me y monolitica, controlada por los potentes grupos bodegueros,
a otra plural, rica, variada v, sobre todo, compleja. Ahora, las bode-
gas con capacidad para producir muchos millones de botellas alrer-

nan con otras pequefias que brillan como esas joyas diminutas que

alcanzan un valor incalculable para quien sabe apreciarlas. Lo

de y lo pequeiio, lo vigje y lo novedoso, lo clisico v lo moderno

go de la historia, Nuevas bode-

Todo ha sido removido por el véri

gas, nuevas plantaciones, nuevas marcas. Algunos plensan que quiza
las cosas han ido demasiado ripidas.

En una cata a ciegas dificilmente estos vinos

se pueden 1dennficar como riojanos. Y creo que esto no ha sido
positivo porque Rioja tiene que modernizarse a partir de su pro-
pio estilo. Solo hasta cierto punto se puede entender que algunas
bodegas nuevas utilicen como base comercial el descrédito de la
tradicién. Pero habria que reflexionar si a la larga esto va a ser
bueno para una zona cuya fama y prestigio procede de la labor de

un punado de bodegas que llevan aqui mis de cien afios. La rup-

tura, en muchos aspectos, ha sido excesiva

En opinion de Jesiis Madrazo, artifice de una de las marcas pio-
neras en abrir el fuego de la modernidad (Contino: hoy un inexcu-
able referente de calidad), "R 10ja tiene que tener mucho cuidado

con globalizarse en exceso, con caer en la trampa de los vinos sin per-



intos de cosechero y crianzas de perfil moderno;  bellos del planeta, conviven hoy intereses y puntos de vista t
claretes de toda la vida y reservas de nuevo cufio; altas expresiones  variados como aparentemente complementarios: el viticultor y
y grandes reservas fieles al viejo estilo; marcas con una envidiable  enélogo, el productor y el legislador, el pequefio empresario y
relacion calidad/precio y otras tan prestigiosas como prohibitivas;  gran hombre de negocios, el que compra y el que vende...E:
clisicos renovados; modernos con un pie en la tradicién y otro en complejo panorama, en el que a menudo la frondosidad del be
el futuro; bodegas con mis de cien afios de historia sobre sus espal-  que no dejar ver las ramas de los irboles, se ofrece como la co
das y recién llegados que aspiran a codearse con los mejores a la secuencia Iégica de un proceso renovador que a lo largo de las d
‘vuelta de la esquina...La Rioja posrevolucionaria se brinda ante al  ltimas décadas ha modificado sustancialmente el mapa del vir
‘espectador como un gigantesco poliedro en el que todas las for-  riojano al tiempo que ha dejado un rosario de dudas, reflexion:
mas y maneras del vino parecen tener cabida. En la regién por  debates y polémicas. En la tierra donde nacié el poeta Berceo, h
antonomasia del vino espaiiol, uno de los espacios viticolas mis  se discute sobre parimetros de calidad y sobre rendimientos

RIOJA CONTINUA SIENDO UNO DE ESOS LUGARES PRIVILEGIADOS EN LOS QUE SE EXPRESAN CON MAYOR
CLARIDAD LAS TENSIONES Y CONTRADICCIONES QUE TEJEN Y DESTEJEN EL UNIVERSO DEL VINO.

vifiedo, sobre estilos propios o forineos, sobre precios inestables
y mercados, sobre ¢l pasado y el futuro, sobre normas excesiva-
mente rig) o escandalosamente permisivas. Rioja continda
siendo uno de esos rincones privilegiados de la tierra en los que
con mayor claridad se expresan las tensiones y contradicciones
que tejen y destejen el universo del vino. Asi viene ocurriendo
desde hace siglos. El intenso periodo transformador de los tltimos
aiios no 1ba a constituir precisamente una excepcién a esta regla.
La partida decisiva del vino espafiol en busca de la modernidad ha
tenido en los hermosos valles riojanos, como no podia ser de otra
manera, uno de sus escenarios fundamentales. Todo empezé hace
aproximadamente veinte afios.

Es ya un topico en la historiografia vinicola reciente atribuir al
ascenso de los nuevos tintos de la Ribera del Duero el resurgi-
miento de una Rioja dormida plicidamente en el prestigioso col-
chon de su historia, y arropada por cuentas de resultados mis que
stisfactorios. La dictadura de lo que durante mucho tiempo fue el

estilo Rioja, ese vino ligero, ficil de beber y con marcado periodo
de crianza, se vio cuestionada a mediados de los ochenta por vinos
de color intenso, cargados de fruta v bien estructurados que rei-
vindicaban su derecho a variar el rumbo de los acontecimientos.
La amabilidad y bondad riojanas, que en las décadas del cincuenta
y del sesenta habian dejado algunas muestras de elegancia incues-
tionable, sufren la inesperada competencia de la moda en un
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momento en el que el rentable estilo Rioja presentaba sintomas de
cansancio y estandarizacion derivados de la expansion industrial de
los setenta. El nuevo gusto del vino empezd pronto a ganarse la
confianza de aficionados deseosos de cambios, y a obtener el timi-
do pero prometedor beneplicito de los mercados internacionales
y de la critica especializada. Los afios venideros no parecian carga-
dos de tranquilidad para el gigante riojano y algunos se apresura-
ron a sefialar su posible caida del Olimpo del vino mundial. Pero la
batalla no habia hecho mis que empezar.

Algunas bodegas como Nuestra Sefiora de Remelluri, Sierra
de Cantabria o Bretén y, de manera especial, un grupo de enélo-
g0s inquietos llamados a abanderar el cambio (los Jesiis Madrazo,
Miguel Angel de Gregorio, Agustin Santolaya o Juan Carlos Lopez
de la Calle, entre otros y cada uno cuando pudo) comienza a in-
terpretar la partitura de la misica que sonaba un poco por todas
partes. La llegada al mercado de Baron de Chirel (de la prestigio-
sa Marqués de Riscal), un tinto que de alguna manera representa-
ba la alianza de 1a historia con el futuro, puso de manifiesto que la
apuesta rigjana iba en serio. No seria, por supuesto, el tinico caso.
Otras bodegas clisicas (como Bodegas Bilbainas) y algunas casi re-
cién llegadas a la escena se mostraban dispuestas a abrazar las nue-
vas ideas con el alegre fervor de los conversos y se afanaban en la
elaboracién de tintos concentrados, afrutados, consistentes, elabo-
rados con maderas nuevas, repletos de matices y de intenso color.



Por su parte, Maria Vargas (la joven endloga de Marqués di
Murrieta, otra de las bodegas que ha cruzado el umbral de los cies
afios) apunta que “con esto de los vinos modernos y los estilos nue
vos, se nos ha olvidado un poco que el mundo del vino no empe
z6 ayer, que tiene muchos siglos de historia. La concepcion de
vino como parte de nuestra cultura es un argumento que se h
descuidado. Hay que ser muy respetuosos con el pasado. Porque, a
final, lo que cuenta es el hecho diferenciador, la particularidad, qu-
tit pruebes un vino y lo reconozcas como tal a lo largo del nem
po y al margen incluso de que te guste o no te guste. Esa diferen
cia tiene que ver con la tierra que hemos heredado, con el climz
con unas variedades...".

Las palabras de Maria nos aproximan a uno de los asuntos ma
controvertidos del panorama actual del vino riojano: el del vifiede
En torno a él, se trenzan curiosas paradojas, verdades a medias e inte
reses varios. Es cierto que la generacion del cambio puso el princi
pal foco de atencién alli donde debia ponerse, es decir, en la vii
y en la viticultura de calidad, en el control de los rendimientos ye
la escrupulosa seleccion de la materia prima (conceptos olvidado
salvo escasas excepciones, durante afios); pero no es menos ciert
que la renovacion y el crecimiento del vifiedo riojano (actualment
en alrededor de sesenta mil hectireas) no se han llevado a cabo d
acuerdo con un riguroso sentido cualitativo. Algunas voces autorizs
das advierten del peligro de plantaciones en terrenos fértiles apte
para una espléndida huerta pero inadecuados para producir uvas d
calidad, de que se ha producido una considerable bajada de las lade
ras y las montanas durante las Gltimas décadas. Al mismo tiemp:

FINCA ALLENDE

Heterodoxo como pocos, buen conocedor del vifiedo riojano y hambre con
las ideas muy claras, Miguel Angel de Gregorio {con la fundamental ayuda
de su hermana Mercedes) atraviesa un esplendoroso momento. Después
de anos de infatigable trabajo, Allende cuenta hoy con vifiedos propios de
una calidad incuestionable y algunas de sus marcas (Aurus, Allende, Cal-
vario) se han convertido ya en hitos indiscutibles. De Gregorio es de los
que piensa que hay que aprender a escuchar el vifiedo, a interpretar lo
que la tierra pide. En el futuro sélo cabe esperar gue su linea de vinos
Bane en complejidad y cardcter. Algunas de sus muestras de barrica (de
Calvario, por ejemplo) estan destinadas a alcanzar niveles prodigiosos.

sonalidad”.“A mi esa polémica de los vinos clisicos o no™ —explica
Jestis="me parece un poco vacia de contenido, ;Dénde esti lo clisi-
co y donde no? En lo que de verdad habria que empefiarse es en
diferenciar lo bueno de lo malo, es decir, en apostar por la calidad
y la personalidad. Yo he tenido la suerte de criarme en una familia
muy ligada al vino y, desde pequeio, he bebido reservas y grandes
reservas, Llegd un dia en que me cansé de ese gusto y por eso empe-
cé con Contino. Ahora bien, en mi memoria, en mi paladar, estin
es0s vinos. ;Como olvidar esa armonia, ese equilibrio? Y no sélo eso.
Ti te tomas hoy un Bosconia del 42 o unVifia Real del 64, por citar
un par de ejemplos, y estin excelentes y, en cambio, pruebas un reser-
va 0 un gran reserva de afiadas mis recientes y estin oxidados”.

ALGUNAS VOCES AUTORIZADAS ADVIERTEN DEL PELIGRO DE PLANTACIONES EN TERRENOS FERTILES, APTO
PARA UNA ESPLENDIDA HUERTA, PERO INADECUADOS PARA PRODUCIR UVAS DE CALIDAD.

EL FUTURO PASA POR EL VINEDO. LO QUE PARECE UNA PEROGULLADA ES LA LLAVE MAESTRA DEL EDIFICIO
RIOJANO. EL VERDADERO SECRETO ESTA EN SABER LEER EL VINO COMO EXPRESION DE LA TIERRA.

lamenta la pérdida de un importante material vegetal, de vifiedos de
garnachas viejas, tempranillos con enormes posibilidades e incluso
valiosas cepas de graciano que han sido arrancadas, Pero intentemos
arrojar algo de luz a la cuestion que nos ocupa.

Como es bien sabido, una de las particularidades del vifiedo rio-
Jano es que un altisimo porcentaje de la tierra esti en manos de los
viticultores. Esta situacion ha obligado tradicionalmente al elabora-
dor de vinos a firmar pactos, contratos de arrendamiento y acuer-
dos de diversa condicién para obtener uvas y adquirir derechos
sobre la explotacién de la propiedad. Durante mucho tiempo, la
cantidad fue el dnico parimetro que se tuvo en cuenta para pagar
la uva, lo que, evidentemente, generd una inercia y una espiral
cuantitativas. El problema surgié cuando la misica empieza a sonar
de distinta manera. Las bodegas serias quieren uvas de calidad por-
que conocen bien eso que decia Peynaud: que sélo con uvas bue-
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nas se puede lograr un vino bueno. Pero la verdadera dificultad que
late en el fondo del asunto es que no se trata sdlo de obtener las
mejores uvas posibles en cada afiada. Se trata, mis bien, de cambiar
una mentalidad arraigada por la costumbre ¥ es0, como es obvio,
lleva su tiempo. Maria Vargas pone ¢l dedo en la llaga cuando sefa-
la que “en Rioja el mundo de la viticultura ha estado muy separa-
do de la bodega". Y Agustin Santolaya (Bodegas Roda) resume la
cuestion con exquisita brevedad: “Si el agricultor produce buenas
uvas y la bodega se las paga como tal, el problema esti resuelto”. Asi
lo han ido solucionando las prestigiosas casas elaboradoras que han
protagonizado el peniltimo capitulo de la historia vinicola rigjana.
Claro que estas bodegas, y esto no conviene olvidarlo, constituyen
la punta de un iceberg demasiado grande. Jesiis Madrazo llama la
atencion sobre el riesgo que supone la tendencia de rendimientos
elevados. “El tema del vifiedo en Rioja" —dice Jesiis—"es complejo.



con denominacién de origen denomination of origin

[[!lll.\ con aves de :‘l_rrm]. 'I‘-'Illlhlli"ﬂ con ]-'l caza, tan-
to menor como mayor. Prueba de ello, la receta de
zalsa que acompana a esta cronica.

Las mejores bodegas

El recuadro que acompana este articulo (elaborado
con la colaboracion de Mara Isabel .\[ijan:s. la gran
endloga espanola, directora de Equipo Team) es un
homenaje a las grandes bodegas de Rioja, que siguen
elaborando, en términos generales, los mejores vinos.
Soy un gran admirador de las novedades y de todo
aquello que representa un esfuerzo de creatividad. En
cambio, me parece injusto “olvidar”™ a aquellos que
durante afios mantienen el esfuerzo, el nivel de cs
el trabajo bien hecho y contintian haciendo posible que
los espanoles, los que nos visitan y los que viven en
0tros paises puw{.’m disfrutar de nuestros grandes vinos,
especialmente, de los grandes vinos de Rioja.m

grandes bodegas de rioja
the great bodegas of la rioja

o Herederos del Marqués de Riscal. Torrea, 1. = 945 60 60 00.
Elclego (Alava). Crianza, Reserva, Gran Reserva, Baron de
Chirel,
» Cvne (Compafiia Vinicola del Norte de Espaiia). Barrio de la
Estacién, s/n. = 941 30 48 00. Haro (La Rioja). Imperial y Vifia
Real Gran Reserva, Reserva, Real de Astia y Pagos de Vifia Real.
Blanco Monopole.
« La Rioja Alta. Avda. Vizcaya, s/n. = 941 31 03 46, Haro (La
Rioja). Gran Reserva 904, Vifia Alberdi, Vifia Ardanza, Vifia
Arana, Marqués de Haro.
» Bodegas Marqués de Murrieta. Finca Ygay-Ctra. Logrofio-
Zaragoza, Km. 5. = 941 27 13 70. Logrofio (La Rioja). Reser-
va, Castillo de Ygay, Dalmau.
« Bodegas Bilbainas. Estacion, 3. = 941 31 01 47. Haro (La Rio-
ja). La Vicalanda Gran Reserva, Vifia Pomal Seleccion Cente-
nario Reserva.
o Bodegas Riojanas. Estacion, 1. = 941 45 40 50, Cenicero (La
Rioja). Gran Albina Tinto Reserva.

Federico P ina. Avda. Santo Doming

oF F 11.7 9413105
50. Haro (La Rioja). Reserva, Gran Reserva y Conde de los
Andes.

e Bodegas Muga. Barrio de la Estacion, s/n. = 941 31 18 25,
Haro (La Rioja). Crianza, Reserva, Torre Muga, Aro.

® Artadi-Cosecheros Alaveses. Ctra. de Logrofio, s/in. = 945
6001 19. Laguardia (Alava). Grandes Afiadas, Pagos Viejos, Vifia
Pisdn, Vifia de Gain.

® Finca Allende. Plaza Ibarra, 1. = 941 32 23 01. Briones (La
Rioja). Crianza, Reserva, Calvario, Aurus.

L] gas Sierra C. ia. leta, 3. = 941 33 40 80.
de la S (La Rioja). Coleccién Privada Reser-
va, Finca El Bosque Crianza, M 6n, A i
+ Bodegas Roda. Avda. de Vizcaya, 5. = 941 30 30 01. Haro
(La Rioja). Roda |, Roda Il, Cirsién.
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that have been aged for
at least two years in
oak barrels and three
years in the bottle..

There is an
increasing production
of “high expression”
Riojas, so called
because the
winemaking techniques
are modified to allow
the fruit to predominate
over the wood. This
movement was started
by wineries like Allende
and, above all,
Marqués de Riscal,
with its Baron de
Chirel. Nearly all the
producers now make
wines of this type.

The amazing thing
about Rioja wine is how
varied it is. Besides the
extraordinary traditional
Riojas made by the big
wineries listed here,
there are new, daring
and original creations
that have dazzled even

such ‘gurus’ as Robert
Parker.

In Rioja, as in
Bordeaux or Burgundy,
the vintage is of crucial
importance. Special
mention should be
made of the years
rated as ‘excellent’ by
the Regulating Council,
and very especially the
2004 vintage, which will
be coming onto the
market in the next few
months, and the 2001,
beyond all doubt the
best currently available.
Other legendary
vintages include 1945
and 1964, Here are the
Regulating Council's
assessments of the
vintages of the last six
years: 1999, good;
2000, good; 2001,
excellent; 2002, good;
2003, good; and 2004,
excellecent.

Oother wines may
well stand out for other

reasons, but for me, the
important thing about
Rioja is its versatility.
There is a Rioja for
every occasion, every
dish, every type of
food, every kind of
company and every
time of year. It is, after
all, the most famous of
Spain's wines and
certainly the most
international.

We spoke to the
journalist and gourmet
Gonzalo Sol, who runs
the Wine Waiting
Course at Madrid's
Chamber of
Commerce.Gonzalo
tells us that Rioja wine
is used as an ingredient
in some traditional
Spanish recipes,
especially with poultry
and with all varieties of
game. One example is
the sauce whose recipe
accompanies this
article.

Best wineries

The list given here was
drawn up with the help
of Maria Isabel Mijares,
a great Spanish
cenologist and the
director of Equipo
Team, It is intended as
a tribute to the great
bodegas of La Rioja,
which still produce,
generally speaking, the
best wines. | am a greal
admirer of novelty and
anything that shows
creative effort, but on
the other hand | find it
unfair to disregard thosé
who have spent years
and years devoting the
efforts and skills to
maintaining a high levdl
of quality. They makei
possible for Spaniards
visitors to Spain and
consumers overseasi
enjoy our wines,
especially the great
Riojas.m
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GUIA DE MADRID ABC
DEL 7 AL 13 /10 DE 2005

Chantarella X

Doctor Fleming, T = 91 344 10 04

De la sala y de la bodega de este en-
trafiable restaurante se encanga una
mujer, Marfa José Monterrubio.
Apuesta por los vinos espafioles y
procura ofrecer referencias con una
inmejorable relacién

Entre sus favoritos, los de Miguel
Angel de Gregorio: Finca Allende,
Calvario, Aurus...; pero también el
Dominio de Tares del Bierzo o el Son
Bordil de Mallorca. Una preocupa-
cidn: incluir los vinos de los clientes
en la carta, sponque cada vez son mds
los que tienen bodega. Una locuras.
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VIVIR EL VINO

N°55 OCTUBRE 2005

ALLENDE
TempraniLLo 2001

espuds de trabajar en

varias hodegas, Mi

il una nueva etapa junto a su
familia y en 1995 nace Finca

Allende. Ubicada en la vinico-

la v bella localidad de Briones,

en el corzon de La Rioja Alta

Mipuel Anpel apuesta por no-

5 TN ntes, A par-
I

tir de la Tempranillo procedente
de vinedos viejos
frutar de monor Coma

de los favoritos tanto de expertos

este Allende 2001 gue fee uno
como aficionados. A [a vista pre

senta un bonito cobor rojo cereza

muy intenso v brillante, Coma no
podia ser menos, la nariz es fiel

riedad. Muy intensa, con

los, especias v

[LERTE
cueros sobre un lecho de frutas

15 negras. Al final

Wi lacteos vy a

la boca. La ent

no de sabores muy li
vienen a la boca recuerdos de la

nariz. En ret Yoes

que, “Tiene
coma nos comentaba i

cal
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Plaza Ibarra, 1

26330 Briones (La Rioja)

3 941 322 301 - Fax: 941 322 302
allende@finca-allende.com

www finca-allende com

Afio de fundacidn: 1995
(13 2.240 42 has. W 25% $75%

ALLENDE 2003 B

0% watira, 30% mahvasia

91 pajizo brillantz. Aroma con notas ahumads
muy finas fundidas con la ruta confitada. Boc a
cremoso, fresco, elegante, sabiroso, excelente
pxpresidn de Ja viura y [ complejidad de los aiu-
mettdos v as finas

CALVARID 2003 T

9% tempranilio. B% gamacha, 2% gracang

Q5 Coreza muy intenso. Aroma polents, fico en
malices tostados finos del roble con gran expre-
sitn mineral y trutal (cacao, calé aromatico, bom-
bin con Jeche). Boca camaoso, lleno, sabriso,
amplio, rico en sersaciones lostadas y de frutos
negios maduros con fanines marcados pero
sabrosos

ALLENDE 2003 T
100% Tempranilio

89 Ceresa intenso. Aroma lostado y ligeramente
mineral, matices de fruta negra madura con notas
confitadas, fondo varietal maduro. Boca cdlido,
sabroso, faninos maduros, retronasal espirituoso
y tostadn.
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ALLENDE

2003

pdtsvel il o

AVRVS 2002 T

B5% tempramilin, 15% graciana
92 Cerezn infenso, Aroma con notas
roble (chocolata, torrefacn), ciera ool
miadura y ligero matiz mineral. Boca
do, potente, londo regaliz y furba, il
ity msadurns, 1aninos maduros peto
inenos comgleja y fino pero coo bue
um ving que fardard n evolucionat

AVRVS 2001 T
B5% hemgrandln, 15% gracany

OB Cerem intenso borde granae viel
lino, delicato, eleganies nolas iostadss om
(cacan, calé aromalico). Boca grasa,
escelente equilibrio tanico entre i )
redtonasal tostado, fruta lodavia fresa

20001

AT

AVRY)

itk o . Pl

RIOJA
DEMDMANACI R C8. DRMCEN CAFCADA

TCA ALEWE B
AT B

BE e
wan
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Aurus: la revelacién.

18

Finca Allende

Aurus 2001

N es fofeil discerniv qué s lo ms sobresaliente en
este vin, conto 1 sod su poderose equilibria, pues
tondos sus elenenos se han inivgando perfectaniente
riva ofrecer wn comperadio de tacto, aromas ¥ sabo-
res atbsolutanente placentero, 2005 a 2015,
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EL PAIS SEMANAL
N°1520. DOMINGO 13 DE NOVIEMBRE DE 2005

CALVARILO, 2002. Finca Allende, Plaza Ibama, 1. Briones (La Rioja).
941 32 23 01. Tipo: tinto crianza, 14 Y%0. Cepas: tempranilo, gama-
cha y graciano. DO: Rioja. Predio: 60 ewos. Puntuacién: 8,8/10. El
pago: una hectanes; plantada en 1945, en ladera de grava y piedia,
Cata: Aroma a frutas ojas sivestnes en compola y nolas especiadas
del roble nuevo. El termuno gporta tonos minerales combinados con fon-
00 de brea y flores secas. Camoso, rotundo en su afimacion 1énica. e
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— ¢Qué buscaba y qué encontro en
Briones?

Liegamos a Briones en 1986 y en-
contramos terroir, es decir, vinos
que proceden de un mismo vine-
do con unas caracteristicas de cli-
ma, de suelo, de vegetacion, de ex-
posicion.., singulares. Briones tie-
ne suelos diferentes a los de los
pueblos de alrededor, con una his-
toria increible, va que en el siglo
X VI era el municipio que mas
uva y vino producia de toda La Rio-
ja. Luego, Hego la filoxera y el vi-
fiedo casi desaparecio. Cuando no-
sotros llegamos agui nos encon-
tramos con un vifiedo muy viejo.
No habia habido la renovacion vi-
ticola que hubo en los anos 70 en
Rioja. La riqueza de terroir con-
vertia a Briones en una pequena
Borgona. Empezamos a estudiar
cada pago para sacar lo mejor de
eada uno de ellos y seguimos ha-
ciéndolo hoy en dia. ya gue nos
quedan unos 40 ¢ 50 anos para se-

guir aprendiendo antes de hacer
grandes vinos.
— Eran afios de critica hacia Rioja

«La riqueza del
terroir convierte a
Briones en una
pequeiia Borgona»

DOSSIER DE PRENSA 2005

por supuesto inmovilismo. ¢Haci-
z}ﬂlm-‘m-ﬂ-

- Rioja fue, en un muchos casos,
injustamente criticada. No sé si
necesitabamos regenerarnos o no,
pero si gue en aquellos afios era
mucho mas dificil tener éxito me-
didtico en Rioja que en cualquier
otra zona. Cualquier vinito en zo-
nas desconocidas servia para que
determinados criticos te subieran
a los altares. Sin embargo, haci-
as un gran vino en Rioja y tenias
que irte a Nueva York para que
te lo reconocieran. Todo es conse-
cuencia de la historia. A partir de
los afios 70, Rioja se abre a los mer-
cados gracias a la llegada de com-
pafiias vascas, jerezanas y multi-
nacionales. Eso fue muy positivo
para nuestro desarrollo economi-
co y social, pero, al igual que ocu-
rrio en el siglo pasado con la lle-
gada de los bordeleses, lo que bus-
caban esas companias era un vi-
no homogéneo que obtenian gra-
cias al coupage. Ello hizo que el
concepto terroir desapareciera y
se apostara por un vino facil de be-
ber, ensamblado y agradable al con-
sumidor. Lo que ocurre es que 20
anos después el modelo llega a can-
sar. Un sistema tan bueno como el
de crianza, reserva y gran reser-
va, singularisimo en los anos 70,
se estaba utilizando mal, no por to-
dos, pero si por una minoria y en
muchos casos de fuera de Rioja. El
maodelo sirve para el consumidor
poco informado, pero no para el
consumidor mundial al gue le im-
porta la calidad del vino, no el ape-
Iido.

— ¢Se metio injustamente entonces
en el mismo saco a los grandes ela-
boradores clisicos?

- Se equivocaron las cosas. Los
grandes clasicos de Rioja no solo
eran grandes vinos entonees, sino
que los son también hoy. Los gran-
des vinos de aqui, de los anos 40 y
50, es decir, antes de adaptarnos a
ese modelo comercial, eran gran-
diosos. San tnicos @ irrepetibles v
forman parte de nuestro patrimo-
nio enolégico, viticola v cultural
al cual no debemos renunciar. Lo
que nosotros intentamos hacer aho-

«Lo que nosotros

actualizar | hwg'lt
0 es

Sehﬂdﬂﬂl.ﬂ:)i@’
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ra es redescubrir y actualizar esos
origenes. Nosotros hemos identi-
ficado los terroir de Briones gra-
cias a los viejos del pueblo, que
eran quienes sabian donde esta-
ban. En Rioja caben los grandes
clasicos y los vinos innovadores.
Hubo un momento en que se qui-
50 denostar la diversidad por un
mal concepto de tipicidad. Para
mi, tan tipico es un clisico como
un vino innovador. Algunos acu-
fiaron entonces aquella palabreja
de la alta expresion. jQuién puede
decir que un Vina Tondonia blan-
co de 1964 no es de alta expresion?
Bajo esa palabra se cobijaron vi-
nos que no tenian gran nivel, pe-
ro que iban en un botella pesada,
una etiqueta pequena y un precio
mucho mas eleva-
do que antes.

— Entonces usted

PERSONAL

para interpretarla magnificamente
en cada concierto.

— ¢Cuanto vale la singularidad?

~ Para mi, la singularidad de Rio-
ja lo es todo.

— Usted conoce los mercados in-
ternacionales. ¢Existe cierto har-
tazgo de estas variedades como
merlot o cabernet?

Ningiin gran vino del mundo po-
ne la variedad en la etiqueta. La
variedad se utiliza nada mas en los
vinos de bajo precio, lo importan-
te es la marca. Por debajo de los 10
dolares si se pelea con variedad,
pero el modelo monovarietal se es-
ta cuestionando hoy claramente
en el mundo. En Méntrida elabo-
ro monovarietales y la experien-
cia comercial que tenemos es que
el merlot v el ca-
bernet estin pasa-
dos de moda. Vivi-

no era considerado maos bajo el impe-
nada ‘tipico’ (de ti-  p Criado en la vifia: Miguel  rio de la syrah des-
picidad). ¢Qué opi- Angel de Gregorio es hijo  de hace dos afios y
na de las variedades de agricultor, Se crio hasta  pronto empezard el
fordneas propues- los 14 afios en Marquésde  de otras varieda-
tas ahora por el plan Murrieta, la que ain hoy,  des. De hecho, el

ico? denomina ‘la casa’. Se es-  propio plan estra-
—S6lo sé lo que ha tablecio en en Briones, don-  tégico australiano
salido en la prensa. de con su hermana dirige  cuestiona el domi-
Me parece fenome- | Finca Allende. nio de la syrah. La
nalquesehagaun | gran ventaja del

plan estratégico.

Ahora bien, el tema de las nuevas
variedades es un debate trasno-
chado. A estas alturas, creo que to-
dos deberiamos tener claro que te-
nemos una especificidad de va-
riedades, suelos y climas que nos
permite triunfar en los mercados
y nadie en el mundo va a ser capaz
de reproducir. Rioja es una tie-
rra generosa, limite para el culti-
vo del vifiedo, que es capaz de dar
una riqueza de matices como las
variedades tradicionales como en
ningin otro sitio del mundo, ¥ yo
las elaboro en otras zonas espa-
folas. Nos seria muy dificil com-
petir en coste de produccién con
zonas como Castilla La Mancha
y ademas nuestra climatologia no
nos permite ir a los mismos ren-
dimientos gque en zonas con mayor
insolacidn.

— ¢Aportarian algo estas varieda-
des francesas?

- Es posible que sean genética-
mente més fuertes que las nues-
tras, pero no tienen las peculiari-
dades y la riqueza de matices en
estos suelos. Es ecomo querer re-
escribir la quinta sinfonia de Bet-
hoveen, cuando s6lo puede haber
una y maravillosa. Seria mejor pre-
ocuparnos de cuidar 1a orquesta

«Tan tipico de Rioja
s un gran clasico
oMo un vino
innovador»

tempranillo es la ri-
queza de matices que da en Rioja
¥ no en otros sitios, por lo que es
muy dificil de reproducir.
— ¢Le parece una apuesta acertada
el enoturismo?
- 8i. El enoturismo puede ser béa-
sico para desarrollar socialmente
este territorio, como lo fue en su
dia el pacto entre caballeros para
el embotellado en origen. La Rio-
ja es lo bastante amplia y con un
modelo de bodegas lo suficiente-
mente variado para atender varios
tipos de enoturismo. Hace falta una
buena sefializacion, una buena po-
litica y una buena planificacion.
Tenemos el modelo ridiculo de Na-
pa Valley, que es el Walt Disney del
vino donde nada es cierto, y en el
otro extremo el modelo de Borgo-
nia, donde todo es elitismo. Hay aho-
ra mismo en Rioja iniciativas ma-
ravillosas como la de Muga, la de
Puelles en Abalos o 1a de Pedro Vi-
vanco en Briones, pero seria un
error no armonizar las distintas
visiones. Debemos atender tanto
el autobis de jubilados como al
consumidor americano de gran
poder adquisitivo porque el eno-
turismo también es vifiedo. La ar-
quitectura no hace un buen vino,
sino la vifa.

«El merlot y el
cabernet sauvignon
ya estdn pasados
de moda»
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Dos
visiones

B Son dos de nuestros bode-
gueros mis conocidos, es-
pecialmente en Reino Uni-
do y en EEUUL Los dos aspi-
ran a hacer el vino de su vi-
da en dos pueblos: Alfaro y
Briones. Los dos creen en el
terroir y en la vifna para con-
seguirlo. Los dos apuestan
también por la viticultura
al limite de Rioja, la que, por
herencia geoldgica y clima-
tica, permite obtener mati-
ces diferenciados imposibles
en otras zonas espafiolas v
del mundo.

Los dos creen en las va-
riedades autoctonas. Alva
ro Palacios, bodeguero del
afo en EEUU en el 2004 des
de Palacios Remondo, y Mi-
guel Angel de Gregorio, des-
de Finca Allende, consideran
que la singularidad de Rio-
ja wlo es todow y advierten de
que la introduceitn de uvas
fordneas como el cabernet o
la merlot «seria un error his-
toricon,

En pleno debate sobre la
autorizacidn de estas uvas
ante la supuesta necesidad
de adaptarse a la demanda
de estos consumidores in-
ternacionales, estos dos bo
degueros, que ni mucho me-
nos son los que mis venden
pero si dos de los que ‘me
jor' venden, dejan claro que
no se comercializara mas ni
mejor por las nuevas varie-
dades.
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«La singularidad
l0 es todo»

Miguel Angel de Gregorio recuerda que «ningtin vino
de mas de 10 délares lleva la variedad en la etiqueta»

L

iguel Angel de
Gregorio no
oculta su pasion
por la Borgofia.
Fue pionero en
desarrollar en
Espafia los vinos
de paisaje (pala-
bra castellana
que méas se asemeja al terroir fran-
ofs). Eran afios en los que apostar
por los vifiedos, por los pagos, era
ir contracorriente, contra la ex-
tendida idea, y errdmea como han
demostrado posteriormente un no-
table grupo de elaboradores, de que
el éxito de Rioja se debia a los cou-
pages. Hoy, en apenas 25 hectire-
as en Briones, cultiva ocho pagos
diferentes de donde salen los vi
nos de Finca Allende, con el mi
croclima local v las variedades au
téctonas como principal argu
mento. Asegura no conocer el plan
estratégico de Rioja mas que por
la prensa, pero conoce los merca-
dos britAnico y americano, donde,
recuerda, «ni un solo vino de mas
de diez délares utiliza la variedad
en su etiquetas,
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queno majuelo de dos
hectireas de terreno suelto, arenoso,

estd marcado por la piedra.

Un calvario placentero

Si se busca en el diccionario de la Real ; \cademia de la Lengua el vocablo
«calvariow, encontrarcmos varias acepeiones, y todas menos una ajenas a la
magnifica vina que Miguel Angel de Gre genta y trabaja. El inico
que justifica su nombre es la «F lel C jue hay en el monte
donde se ubica la visia y donde uu.fu Semana Santa los fieles suben en
procesion. Tiene este pequenio majuelo no mds de hectdreas de ter
suelto, arenose y marcado con abu
ttado hace 25 i
praba todos los anos la
uva que elaboraba, Migue p o de aneras en embot
vine de terrufio en Rioja, desde que elaboro, erio y embotells aparte la
produccidn del pago «Dominio de Contes gree con su valiosa aficion,
la actualidad hay, adends de este Caly, el vino de siete pagos cridndose
separadamente, en las barricas quie encierra su magnifica bode ga de
erianza. El trabajo del experto ha producido un g vino, aungque con
nombre lamado a equivocaciones # 5i de ! QINOS LN
de las mds sencillas i

Miguel Angel de Gregorio muestra orgulloso la
tierra donde nace el tinto «Calvarios,
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DICIEMBRE 2005
Calvario "03 Fv’;i
Fi Allend - |
inca Allende IS

- Evolucitn: hastn 2015
Maza Iharra, 1. 26330 Briones (La Rioja) CAEVARIO w0 10 €
Tel: 941 322 301, Fax: 941 322 302 =E Gastranamia: carnes
Corren electrinico: ujas die res grinde,
wulesii finca-allende.com Uit eypeciados

Web: www.finca-allende.com

Maguel Anged de Gregono 1a situado Finca
Benide en L coma del vino espanol en
wenas 10 anos No contento con ello, abre
| permanentermente nuevos frentes de
wuachn Realiza cuatro vendimias al ano,
s propias la de Rioga (o las de Ricga, 4 s
fenen 0 cuenta los Paisaes que elabora en
w colahoracion con Quim Vila) v la de su
roén estrenada y esperada firma manchega
Finca Coronario, y tos por encargo, la de La
Casa de las Cuatro Rayas (DO Manchuela) y
s tambeen moen estrenada Bodegas

Vtoria (DO Canfiena) Ademas, crece &
bwfieda, que ya suma mas de 40 hectareas
#n Fioja, practicaments |3 totakdad en @l

b municpio te Briones, y va a crecer la gama
devings e 006 saldrdn dos nuevos tntos
une de pago para acompanar al Calvano,
‘g procede del pago Monteneqro per

00 nobiene marca, y un vanetal de

Gracano. Sin ohadar que esta en marcha la
abea de reforma de la casa del sglo XV gue
&l sede de (3 bodeqga (0 serd al derre de
b quia wlo se respend L fachada) ¥ mas
[0 QU DEne entre manos & autor

90% Temprandio, 8% Garnacha, 2% Gra-
ciano, 14 meses en barnca aller nueva
Sigue 4 Fnea el 02 en Cuanto o una mayor
solicdez, tal wez menos espectacular en la nanz
{olegante concentracion, fruta, minerales, bal-
smicosh peto con una gran protundidad
CoMtENca SN perder su dire mednemanes
Consumo: 18°C.

Allende ‘02 _59’-;5
Tinter -
2 Fyolcion: 20092010
ALLENDE Erecin; 14 €
= Gastronomia: canes
[ Tojas, fuinss, isados,
e lequimbirs, atin con pisto

Tempranilio; 13 meses gn bamca

Calidad mas gue notable en una tirada cons-
derable {mas de 300,000 botellag) y con un
precio aseguible. Amplio, con imucha frots y
gran cantidad de matces aromatices Lieno
on la boca, sabeoso, camso, ben equlibrado
y sastenido por noblies taninos de madutez
Consumao: 18°C.

Aurus "02

Tintas
Evolucwin. mas de 20015
Precw: 100 &

.
AVRY)
St ree GRastminamia’ gursn
e came de textum
- felatinsa, e mayos
B5% Tempr 3, 15% Gracseno, dos ants en
barnca o die robse trongans

Ur punto mends elegante en la nange gue el
01 pern en el msmo e38o, COona1entes y v
1050, satworo, squikbrado, capresvo y profun
do Tmto grande e una cosecha PequUena
Estuvo a punto de no sale, firada muy corta
Consumo: 18°C.

A

55

o

Allende "02

Har
L | Evolucion: 2008-2010
Atignpe  (Proc €
Rl Gastronomia: bacatao al
i k=l besiage a by

sabls espialda, tartar de bonito
70% Viura, 30% Malvasia, fermentacion y 13
meses en barnca aller nuea

Frescura y volumen, blanco para tomar pevo
Con nenag para guardar  Anoma de cierta
complejidad, con notas frutales, tostadas,
ahumadas y de maderas finas. Ghcénco y con
newa, sabroso, amplio, bsen equilibrado
Consuma: 6-8°C.
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Sus vinos

Aurus, Tinto 3002 !

Variedades: 85% Tempranillo y 15% Graciano.
Elaboracion y crianza: 24 meses en barrica y resto

g en sus nuevas instalaciones de elaboracion y crianza, una de las reali
jeonsolidadas, convincentes, serias v de mis largo recorrido de la borna-
bodegas de esa época, gracias a su sabia mezcla de experiencia, tradi
¥, quizis lo mis importante, filosofia de hodega, su interés por
por estudiar v escuchar a la vitia, por probar, por ir “allende”, mas
o bos grandes maestros, poder reinterpretar en clave actual a Jos cli-
preconcebidas. Quién conozea la historia de la familia de Gregorio

fla.
sobre la bodega Barricas: barrica nueva de roble francés de
rin de los de antes, con “pago” propio, Hsico y mental, cuyo objetivo " Botella: Especial de 75 cl.
grandes vinos que le apetecen, ¥ coma e apetecen, s como podriamos 2 Grado: 14% vol.
flosofia de cste creador v su bodega muy conocida en Espafia y quizas Produccidn: 3,200 botellas.
en el extraniero. Cumplida su primera década de existencia, el balance
fser mejor. Nacida en plena explosion de lo que algunos Hamaron la “nue- La cata
finca Allende, el provecto personal de los hermanos de Gregorio, e hoy, Vista: Negro apicotado profundo.
Nariz: Complejo, eb i d

T g g
fitura, excelente madurez, aceituna negra, esp
factos, minerales, ahumados, regaliz,
Boca: Potente, carnoso, sabroso, amplio,
dad frutal, carnoso, complejo, fresco y final largo
se aprecia su noble crianza.

Temperatura de Servicio: 17 C,

Consumo: Hasta 2016, 2

con la vita y la viticultura no se sorprenderd de la evolucidn de esta
menos de cuarenta aios La familia de Gregorio, con Nicolis a la cabe
de wu Mancha natal a Rioja para encargarse de los vinedos de Mar
prieta. Desde entonces Miguel Angel ha mantenido su estrecha rela
il ¥ la enologia. Ingeni R y endlogo de formuacion, es el
praible riojanc” gracias a su capacidad de aprendizaje y revision de las reglas
8 Despuds de un fructifera paso al frente de una bodega riofana que le
gon apenas 30 afios participar de lleno en la definicion de las bases de la
i’ bo que algunos llaman “alta expresion”, dio of salto, para suerte de los
su propia bodega o, mejor dicho, a ls aplicacion concreta ¥ libre de
Una gama de vinos coherente, de autor, en la que cada uno tie
terpretar, que nacen en la vifa de la mano de este “Amadeus”
or wltimo, este aio ha presentado finalmente su nuevo proyecto de la
Berra natal, v colubora activamente en proyectos ¢n Mentrida y Can

Comentario sobre el vino

Para nosotros es uno de los vinos mis importantes de nuestro pals, an
plejo, grande y que perdura en el tiempo. Un vino que necesita :
para mostrar su capacidad de evolucian. Sin duda alguna Aurus es si
deza, expresion, complejidad, elegancia, recorrido y larga vida. Para no
exagerar, un gran vino de nivel mundial, de esos que dejan huella. Su exg
rez, al borde de la perfeccion, es su principal baluarte, sus maderas, n
les, su gran armazdn y su concentracion y frescura, su seguro de vida. Elab
una seleccion de lus vifas mas viejas, junto a un trabajo soberbio con
mentos de roble francés, el resultado es un vino de gran personalidad
un gran vino con carisma, Ln vino muy serio, largo, al gue rogamos
sarse con tiempo ¥ aireacion. Esta anada sigue siendo fiel a su esti
por su soberbia complejidad.

Calvario, ']_'imu 2003
(M)

© 200000 0. 000 100200

1999:

Nombre del vifiedo: Calvanio,

Tipo de Suclo: Piedras y gravas.

Variedades: %0% Tempranilo, 8% Garnacha y 2% Gracia-
L1l

Flaboracion y crianzaz 14 meses en barrica y restoen baote
1

Barricas: roble nucevo frances de Allier.

Botella: Borgofiesa de 75 ¢l

Grado: 14,5% vol.

Produccian: 7.200 botellis.

La cata

Vista: Negro zahino cen tona apicotado.

Nariz: Aromas finus, forales (violeta), wifee v worrefacios,
confitura de fruta roja y negra, balsimicos, juanols, hino

jo ¥ mantehajo.

Boca: Potente, amplio y sabroso, estruc urado, con con

centracion y expresion frutal, elegante, tinmnos de calidad v
firtal de longitd.

Temperatura de Servicio: 1774

Consumo: Hasta 2011,

irio sobrre ¢l vino
afada Calvario vuelve a los origenes que le vieran nacer, por estilo, L
riojana en botella, sutileza, sedosidad, madurez, fuides y amabilidad y
il earicter de vino de pago, un “single vineyard” que le da ¢ nombre, en el
e realiza una exhaustiva seleccion. Seguimos pe do que Calvario e of gran
Respaiol a gusto del buen consumidor, Un TR0 SINCERD, Gralo, que cnamora i
g olfato, por su abrumadora nariz y su golos boca, en el que no es necesario
pdizar para dejarse llevar, El vine que mejor atima la potencia v elegancia de
i, con sutileza v delicadera. Un vino que vale I que cuesta. cuyo princ ipal pro
o s haberlo probado, tendrin gue repetir.

© Allende, Tinto 2003

Vari 2 3
ALLENDE ariedades: 10096 Tempra

Elaboracion y crianza: | 3 meses en barmica y rest
[[F8

Barricas: roble francés (96%) v americano (4%),
Botella: Bordelesa de 75 ¢l
Grado: 13,5% vol.
Produccidn: 250.000 botellas.

La cara

Negro apicotado muy cubierto.
Nariz: Aromas de fruta en sazon (ciruela, mora),
cos, retama, especias dulces, bomban, regaliz,

tico ¥ final balsamico y frutal,
Temperatura de Servicio: 167 C.
Consumo: Hasta 2009,

Comentario sobre ol vino
Abonado al lacre, la ganada fama de este vino comicenza a calar en ol gran
algo que le faltaba ¥ de Jo que nos alegramaos, Esta anada presenta und e
madurez, gran carga frutal v una agradable y aromitica carga aromdtics,
sugerente, un vino goloso, estructurado y persistente, gue se encuentra en i
mo momento de consuma, Es un vino que, al igual que su nombre, vaa
del saber hacer, inquietudes v, muy importante, intuicion natural de
de Gregorio, Un vi uc ha marcado pauta ¢ historia para los “insid
zona en lo que se entiende por la mejor expresion de la “nueva rioja” Un
que destaca el buen ensamblaje de las excelentes maderas ntas de
res tonelertas francesas.
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Allende,
Blanco Fermentado en Barrica 2003

RIICIE ~]
Variedades: 70% Viura y 30% Malvasia
Elaboracion v crianga: |} imeses o harrica v
Iha
Harrica
Botclla: |
Caraadane 15,

resto e bt

« muever e Allver

Praduccion: 12,000 botellas

1o cata
Vista: Aanarillo alimonado verdiso
£ i, aronias fratiles, sund macdy

e reduccion
ol bucin armmonia fruta
vaimilla v tostadhe

ra g i
Howa
mader
Temperaturd de Servicio: 804

Consuma: Husta 2008

dnal o Tigeros revuerdus de

0 sobrre el ving

diferente on ol ajue o caracter rutal, Sere,

waree s L compleiidiad que
oo de coerpe v estractura, Linn

senta en barrica nueva de ol
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FINCA ALLENDE, S.L.

Direccion: Plaza Ibarra, 1. 26330,

Poblacidn: Briones (RIDJA, LA).

Tel: 941 322 301-041 322 302. Fax: 941 322 302.
E-mail: sales@finca-allende.com

Bodega fundada en 1995, ha supuesta 1a gran revolucion de
los diltimos afios en Rioja tanto por el estilo innovador de sus
vinos coma por el altisima grado de reconocimiento intema-
tional obtenido en tan poco tiempo, acreditindose como
uno de los grandes productines Surpecs.

BODEGA

Responsable Técnico: Miguel Angel de Gragono.
Produccion anual en botellas: 300 000.

Tipo de barricas: 96% Roble frances (Allier), 4% Roble
americano (Virginia)

Destino de la produccidn: 75% Exportacion

VINEDO

Responsable: Oscar Mendoza.

Superficie: 42 Ha.

Procedencia de la uva: 100% Propia

Uva blanca: Viura y Malvasia.

Uva tinta: Tempranilio, Garnacha y Graciano.

> ALLENDE

TINTO CRIANZA. 2002

Uvas: 100% Tempranillo.

Gastronomia: Guisos riojanos, came roja.

Temperatura de servicio: 15-17°

Aspecto: Precioso vestido en onos burdeos con nbetes vio-
lAcens purplneos.

Aroma: Aroma complejo @ inenso. Viro muy en hecho
Goloso, tonos de frutas rojas y negras, canela, piel de
naranfa y pimienta. Perfecto equilibrio y conjuncion entre Ia
fruta y la madera

Boca: Amgplia entrada, potente paso por boca y de jugosos
taninos. Largo postgusto con recuerdos dulzones
Consumo preferente: Hasta 20049

D.0.: Rija

DOSSIER DE PRENSA 2005

Puntuacidn: 94
Precio de bodega: 14 Euros

> ALLENDE
BLANCO JOVEN. 2003
Uvas: 60% Viura, 40% Malvasia.

\p ligeros.

Temperatura de servicio: 7-9°

Aspecto: Vestido en amarillo dorado atractivo y brillante.
Aroma: Aromas intensos de frutas blancas frescas, tonos
florales y ligero fondo herbdceo. Muy elegante.

Boca: Fresco, dgil y sincero. Postgusto largo y firme.
Consumo preferente: Hasta el 2007

D.0.: Rivja

Puntuacion: 90

Precio de bodega: 14 Eurns

= AURUS

GRAN VINO DE GUARDA. 2001

Uvas: B5% Tempranillo, 15% Graciano

Gastronomia: Asados

Temperatura de servicio: 16-18°

Aspecto: Vestido de precioso color burdeos intenso con
ribetles muy vivos,

Aroma: Aromas muy especiados. Elegante, atractivo, envol-
vente y e gran expresion

Boca: Sabroso, corpulento y de amplia expresion lanica.
Vino de gran estructura y largo recuerdo.

Consumo preferente: Hasta el 2014

D.0.: Riga

Puntuacion: 95

Precio de bodega: 120 Euros

> CALVARIO

VIND DE PAGO. 2003

Uvas: 90% T ilio, B% G 2%

Gastronomia: Guisos riojanns, CAMes Mmjas.

Temperatura de servicio: 15-17"

Aspecto: Precioso vestido en color rojo burdeos intenso y
vivo, con ribetes violiceos.

Aroma: Aroma complejo. Tonos de fruta madura, especias,
cueros, chocolate, café, Vino con un caracter unico.

Boca: Amplia y sabrosa enfrada en boca. Taninos orgulio-
508, Elegante y largo postgusto.

Consumo preferente: Hasta 2012,

D.0.: Rioja.

Puntuacidn: 93

Precio de bodega: 70 Euros
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s  bodega: concertar con bodega.

frutal, sensaciones de fruta madura y compo-
taa (cassis), balsamicos, dotado de gran es-
queleto, taninos presentes aun por pulir y ca-
nela. Final kargo con recuerdos de bizcocho
borracho. « (02-09-2005)
2000/97/8,7592001/98/8,7502002/99/7 25
2003/00/6,25+2004/01/-+2005/02/7 50.

Avrvs, 02 (06) 9,50/10
85% Tempranillo, 15% Graciano. 24 meses en
barrica. 14% vol. 100,00 €
Produccion: 3.200 botellas.
Picota profundo con ribete plrpura, intenso y
atractivo. Intenso, elegante y Iragante, aro-
mas de frufos negros maduros, ahumados,
tostados, minerales (pizarra), grano de café,
hofarasca, bizcocho borracho, elegante ma-
deras y un largo etcétera. Lin nariz muy com-
pleja. Gamoso, sabroso y potente, sensacio-
mentoiados,

oiros afios lo que le permite co- nes de frula negra en sazon, :
con los grandes. Vinos chocalate inglés, ceniza de cigamo habano,
)lmmlllladnmﬂnﬂnida.osdo- maderas aromdticas fcedro y sdndalo) dotado
concentracion frutal y de gran estructura y expresividad. Final largo

justo de sus elegantes maderas. ¥ persistente con una complefa via refronasal
hace estar presentes en los mejo- donde destacan finas notas ahumadas y fos-
de todo el mundo. tadas. Un vino que ganard en complejidad con

! Su estancia en botelia. - (19-09-2005)

bnd 2000/96/992001/97/9,2592002/98/8,25¢

B 0% Mavas. 13 esoe SN 2003/99/7,75+2004/00/892005/01/8.50
5% vol. 14,00 € Calvario, 03 (0&) 8,75/10
ifn: 12,000 botellas. 90% Tempranillo, 8% Garacha, 2% Graciano.

089/-+2003/00/6,5092005/02 /-,

nde, 03 (06) 8/10
% Tempranillo. 13 meses en barrica.
5% v0l. 14,00 €

miceion: 250.000 botellas.

9,50/10
100,00 €
Pag. 533
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14 meses en barrica. 14,5% vol. 70,00 €
Produccion: 7.200 botellas.
Briftante rojo picota con borde violdceo. inten-
0.y muy primario, predominan notas de fruia
negra madura {bayas), monte bajo (romera),
sos, kicteos... Al fgual que en nariz, resulta
muy frutal y de paso camoso, con un gran
equilibrio y estructura, se Marcan sensaciones
de fruta roja y negra sivestre, especias, ma-
deras aromiticas, yogur y un largo etcetera.
U tinto que enamora. » (12-09-2005)
2002/99/8,75+2003/00/9,5002004/01/9,25¢
2005/02/9.

£
AUENDE

R

#/10
14,00 €
Pig. 533



VINOS ¥ GASTRONOMIA

N*210
ANADA | auRus 2000 9s€ RIOJA 95
2000 @ -
day tierna, con equilibrio al milimetro, taninos suavisimos, fuer-

Retine rasgos de clasicismo y estilo moderno, Tiene un bouquet

complejo de cacao, café torrefacto, especias y terrufio, con  za sin ninguna rudeza y un paso con estilo, rematado con un
fondos frutales de bombones de licor y ciruelas muy maduras.  final muy fresco. Tempranillo 85% y 15% graciano. 24 meses
La madera —fina y bien tostada- no se lleva mal con el estilo  en roble trongais. FINCA ALLENDE. 941 322 301. sales@finca-
balsdmico del vino. La boca tiene mucha personalidad, es cli-  allende.com. 5.800 botellas.
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Spanish wineries that aspire to a
certain status always create a vir
f‘l'l‘l'Ll'.iﬁ?'.. an extra ;l'!L‘C';H] wine t
lends prestige bodega. As a
general rule these are expensive (or

very expensive), produced in small
(or tiny) quantities, and are the
product of fine cenological tuning
grapes from the most select plots
oak from the most prestigious
woodlands, the latest winemaking
methods, the newest casks. And

naturally the oldest vines

This enthusiasm for old vines refl
a shilt of attitude. Sp

confident about its ancestral grape
varieties in the 1980s. With t}
exception of Tempranillo, whose fine
qualities had long been demostrated
in Rioja, Spain’s most abundant
varieties were reputed to be
unsuitable for ageing. Garnacha
Carifiena, Monastrell, Bobal and the
like were looked down upon: they
were thought to need reinforcing
with so-called ‘improving varieties’
particularly Cabernet Sauvignon
and, later—in the late nineties—
Syrah. The problem was that, with
certain notable exceptions, the

' did little improving and
were actually instrumental in
annulling the personality of the
wines in which they were involved
Recovering that personality became

improv

vital, distinctiveness being a weapon
in the struggle for survival among
the thousands of Cabernets, M
and Shirazes worldwide. The most
astute wineries refocused on what

had always been traditional in their
regions, their native grape varieties

In many cases these had survived
only as escapees in the oldest
vineyards in the wake of the great
vineyard transformations effected
from the 1980s on. These old




piantations, considered marginal and
unprofitable, had been left all but
abandoned, some kept just ticking
over by elderly farmers and

su

viving only because of the curious
topography of many of Spain’s wine-
as and the archaic nature
of the production process

growing ar

Positive under-
development

For once, the ancestrally backward
state of rural Spain proved to have its
antages. From the mid-1980s on,
Spanish vineyards were subjected to

ad

almost revolutionary transformation
New plantations with the ‘improving
varieties’ dominated the vineyards—
spalier training was adopted to
ilitate mechanical farming, In
many areas, this renewal process was
50 radical that varieties grown there
since time immemorial virtually
disappeared. Many displayed

Albarific 5 in DO Rias Baixa

symptoms of the so-called
‘Murchante syndrome': Murchante is
a small village in Navarre where
bodegas have to buy in Garnacha,
DO Navarra (see Glossary, page
151) predominant variety from other
towns to meet the demand for its
farnous rosés; meanwhile, it has
Cabernet Sauvignon (and other
varieties: Merlot, Tempranillo and
Chardonnay) to spare.

In some areas whose viniculture is
based almost entirely on foreign
varieties—Somontano and Costers
del Segre are examples—traditional
varieties (such as Aragon’s
rediscovered Parraleta, and the
Carifiena and Garnacha of highland
Lérida) have become so scarce that
they could be described as
endangered species. They have
survived in old vineyards which
escaped renovation because their
location made mechanical farming
too difficult and alternative crops
non-viable.

ft) and ungrafted Tinta de Toro in DO Tore (nght)

Sd0T00

There are survivals, too, in places
where the renovation process arrived
50 late that not so many plantations
were replaced. Such was the case in
wine areas such as Campo de Borja,
with its spectacular Garnachas over a
century old; Toro, with old vineyards
planted with ungrafted Tinta de Toro;
Jumilla, much of whose Monastrell is
ungralted; Utiel-Requena with its
plantations of the much-maligned
Bobal; and other areas and other
varieties of which we can expect to
hear more in the next few years
Priorato provides the classic example
of this phenomenon. René Barbier
and his friends arrived in Priorato in
the late eighties taking with them
Cabernet and Syrah intended as
‘reinforcers' for the wines they
intended to make. “We were going to
work with Garnacha,” recalls Barbier,
“which really does need reinforcing
with Cabernet Sauvignon or Syrah,
or both, and it dawned on us that
Caririena would perform the same




function but with the added
advantage of its individuality”

In other areas, old vines were saved
from renovation by the way that
production was structured and by
the small growers' lack of
especialization. Small producers,
their plots often diminutive and
scattered about the area, could not
make a living by viticulture alone
Keeping vines was therefore
something done on the side, in
addition to other work on the land
or, particularly, in industry or the
services sector, and often relegated to
the weekends. The very elderly, too,
often the only ones still living
permanently in the village, would

16 panuareaens

select a small part of their vineyard
that they could still look after
personally, generally choosing the
best bit in terms of quality though
perhaps not of productivity. And
thank goodness they did!

In some cases, these vines kept going
by grandpa with occasional help on
weekends and during the holidays
from children and grandchildren
(who would do the harvesting) have
provided the basis for grander
schemes. The many quotable
examples include two wineries in
Pedrosa de Duero (DO Ribera del
Duero): the Pérez Pascuas brothers'
marvelous gran reserva Pérez Pascuas
is based on vines retained despite all
pressure by the proprietors’ father,
Don Mauro, when old vineyards
were being uprooted to make way
for cereal crops. Similarly, his near
neighbor, Francisco Rodero,
returning home after some years in
Barcelona, made the happy discovery
that part of his family’s vineyard had
also survived, and this has provided
the core of Pago de los Capellanes

Recovered relics

In this haphazard way, genuine
viticultural relics have been
preserved and are now being
enjoyed in the form of top-quality
wines. The centuries-old Albarifio
vines on which Gerardo Méndez
Lizaro lavishes attention in Gs
Salnés Valley (DO Rias Baixas)
produce one of Spa

icias

best white
wines: Do Ferreiro Cepas Vellas
There are about 300 of these
spectacular arbor-trained vines,
casting shade over 50 meters and
with trunks as big as trees. Their
owner can only guess at their age
“They could be two hundred years
old. When my father bought the
estate and house in 1966, five old
ladies lived there. The oldest of
them, Dona Genoveva, lived to be 95
and she remembered her
grandmother telling her that the
vines had beer life.”
There are many similar ¢

ere all her

es all over
Spain. Two reds much in the
limelight over the last few months,
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Reserva Garnacha, w

winemakers have
highligh
sarnachas in vineyards such as La

Pedriza, in Tudelilla (Rioja Baja). Two
splendid Garnacha
Paisajes I, made by Miguel Angel de.
Gregorio (Finca Allende) and the

new Pagos del Camino (Bodegas

Bretén)—exemplify them b
With marginal vineyards

the qualities of old-vine

nonovarietals—

autifully.

kind, even some plots of assorted
varieties, as the point of departure,
certain varieties have been brought
back from the brink. These include
Galicia's Godello, characteristic grape
of DO Valdeorras; some old Catalan
varieties under investigation at
Miguel Torres' winery, already a
eature of some of his most
individual wines

such as Grans

Muralles (DO Conca de Barbera):
Parraleta in Somontano; Mallorca’
red Callet; Valencias Mandé (with

which Pablo Calatayud is
experimenting in Celler del Roure):
and DOCa Rioja’s red Maturana

at had been
s predominant
the 19th century had dw
just four plants
On the stren

ipe in

1dled to

vineyard

1an old

gth of these, Hereus de
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in the
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summer of 2004

Rave reviews
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ine results achieved with old-

unp
such as Priora
Jumilla and U

which have notably opened new

zcedented prosperity to areas

el-Requena, all of

wineries and launched many new

wines over the last few years

But the career path of other, more

consolidated, areas such as DO
Ribera del Due
has also been influenced, with their

, and even Rioja,

most modern wines maki




significant use of old-vine varieties,
For the most part, old-vine grapes
get positive qualitative reviews,

though needless to say opinion is not

unanimous. Some critics give them
qualified approval, while others (just
a few) are frankly skeptical. The
loudest voice in this minority group
belongs to Alejandro Fernandez,
creator of Tinto Pesquera, He likes
the results of old (and by that he
means 50- to 60-year-old) vines
“only if they are carefully handled,
but they're nothing to write home

about. I never use the expression ‘old

vines', I've got 400 hectares of 20- to
25-year-old vines which are at their
best, and will remain so until they

are 50 or 60. Properly looked after,
they may still have a few more years
in them after that, but you just have
to wait and see. In Condado de
Haza, we uproot everything old to
give us room to work.” Alejandro
Fernandez is an exponent of vine
management and having the know-
how to modify the end result. "The
secret is that vines have to be
regulated; a wine is made in the
vineyard. When 1 was a lad, 10- to
12-year-old vines were considered
the best because they were the most
productive. Now we know that
grapes have 1o be thrown away: you
have to summer prune and leave
very little fruit on the branch: 2 1o 3

> LIPESPAN

Vines can produce fruit the year after
planting, particularly some varieties and if
planted ready-grafted. The traditional way
of doing things is to plant the American

vine and then, the following year, to prune it

to ground level and graft in a shoot from
the chosen variety. It then takes two to
three years to reach production of
minimally acceptable quality, though even
then the fruit is very low In vital
components and wines made from it are
very light with a tendency towards vegetal
aromas and flavors, unsuitable for long
ageing. Most experts agree that a vine
starts its maturity seven or eight years on,
though some put this later: Viega Sicllia
uses no frult in its wines obtained from
vines less than 10 to 12 years old JMiguel
Angel de Gregorio belleves that *a vine has
excess energy up to 20 or 25. When it
reaches full maturity can vary depending
on many factors, but it Is considered to
have got there by 20-25, by which time fts
roots have developed extensivaly and, if
well tended, have gone down deep,
reaching water reserves and extracting
many alements from the soil.” _‘
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The age at which a vine is declared old
is equally vaguely defined, but de_
Gregorio places it at "around 45 to 50;
at that age it is more delicate, takes
longer to get over any sort of attack,
such as drought or unexpected
weather conditions like hail or frost”
As for its retirement age, the criterion
Is economic rather than technical, and
depends on how much the grapes
fetch. As a general rule, vines are
replaced after about 50 years, when
what they produce no longer justifies
maintenance and harvesting costs.
“Vines can virtually live for ever,” says

[Migue! Angel de Gregorio. “They can

live well over a century and never die of
their own accord: some external factor
is always the cause of death, mainly
fungal disease, but viruses and
bacteria, t00. This can happen from
the age of about 30 on, by which time
wood has formed, and this is what
funguses attack. We never uproot a
vine except to replace sick ones.:J

From top to bottom
provide the grapes e
del Vero; entrance to Bodegas Numanthia-
Termes; detail of Bodegas Gerardo

Ménd aro. Next page: vineyards Teso
Los Carriles, origin of the Termantia wine




kilos on new vines, 4 to 5 on more

es; old ones don't reach
I'm more interested in new

ground, land that

mature o

never been

under vine, or at least not for a good
{ hat really does produce

y I like."

Old vines and
terroir

The only antidote to the obsession

with old vines is another obsess

10—

ir. In most cases, these

ment each other. [Miguel

rather than bad soil and old vines. |
When the plot is good, young vines
can .E-ll"-‘-l youa 51]\')[.1 LlL]:l]ll‘I-' wine,
when the vines are mature they'll
give you a great wine and when old
they'll give you a superb one. Plot

quality
age of the vine; the quality of the

more important than the

grape variety and rootstock is every
bit as important as how old the vine
is. Vine age is not an absolute factor
in determining quality.”

René Barbier (DOCa Priorato),
maker of Clos Mogador, Clos
Figueras and Clos Manyetes, is of

much the same opinion: “Terroir is
the most important factor, but
everything is related. The older the
vine, the deeper the roots, so the

more character they extract from the
soil. The way [ w

K 1s geared

'.L"\L'll!'lJ‘G ;h‘_t'[l“‘. e rools 0.} I['J}' vines
to penetrate deeply into the soil; |
foster root development with a view
to absorbing the character of the
vineyard."

Rioja’s Marcos Eguren, creator of
g-edge Rioja wines such as San
Vicente, Finca El Bosque, Sierra
Cantabria Coleccién Privada and
recent arrivals Amancio and El
Puntido, also works with very old
vines in Toro to make his Numanthia

L
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and Termanthia. He, too, has his

ns: “I'm in favor of old
vines so long as tk
rationally. If you try to get them to

produce like young vines, the quality

rese

are growm

can actually be inferior to what you'd
t from a young vine. But properly
e quality obtained from

old vines is a rung up from young

ones. It5s eas

r to achieve balance

with old vines; you can ir
young vines but if

Huence

/ou get it wrong,

it you mess it up, there's nothing you
can do about it, In Termanthia,
thing runs smoothly without
too much work. Given the same
conditions—cultivation, fertilizer,

20 jararvarn

treatments and even production—
old vines are unquestionably
superior
Production is a key element, but not
Of course, everyone

ith limited yield,
and there are plenty of examples to
support this view. Wines s
Bodegas

Irom Rioja,

0 young ones.”

as

: iru 3 Racimos
made exclusively
rrapes from vines whose
al pattern is to produce only
ree bunches or fewer. And many of
Prioratos old vines are planted in
costers (unterraced hillsides), as
those of Vall Llach, and produce less
than a kilo of grapes per plant.

vith

natu

Nature's way

To come to grips
fundamental issue, one has 1o

with the

consider Nature and the urge to

repreduce that characterizes all

ies that

s. The qu

winemakers di cern in old vines are

nes

1 nave Lo spre

will ea
their feces. This is why the plant
manufactures g
ssible; winemakers

them and disperse them

apes that are as

sweel as [

on this to make qual

‘:'n:.ln‘L; vines are vigorous: l|‘.L‘._\ have

plenty of energy and tend 1o produce

a lot of everything—leaves, long

shoots and many seeds

of gray

husbanding its resources and cannot
f full maturity

lots

. However, it is not good

During its life eycle it therefore
adopts

two reproductive strateg

y and quality. A young vine
1 abundance but,

es seeds
lacking sweetness, these are not

especially attractive to birds, their
natural

eminators. An old vine

L
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young vine to produce leaves,
channel

s energy into seeds,
enveloping them in very sweet [ruit
which the birds find irresistible

The importance
of roots

But this explanation d
account for the differer

s not fully

wces. After all,
a young vines youthful ir
be regulated: bunches can
removed at the right time to allow

DELUS can

the plant to concentrate its energy
into fewer fruits with more sugar
But it seems that the results are not
quite the same, and that old vines

give more nuances, resulting in more
X wines, [Migy

Gregorio explains: “Much of an old
vine’s energy derives from st arch in
its wood, roots and trunk, while a

young vine derives its energy from

its greater leal production. The

ar more

complex than leal-c ed gl cose
and generates products which
mare complex and tend to tran
into aromas and [lavors that

cons

ler 1o be

The roots ar >
vineyards in some areas
but not exclu , in Toro

Jumilla), still contain exar
vines planted a pie franco,
not grafted into Am

LNese give more cor

Zd4n rootstock

lex




Misty morning in Rias Baixas

in their roots. American rootstocks
do not accumulate much starch and,
contrary to some claims, it is this
han any toxic content,
1at makes themn immune to
hylloxera. Phylloxera does not eat
American rootstock simply because
it contains none of the starch on

which it feeds.

Marcos Eguren points out another
major advantage of old vines: “After
harvesting, the vegetation is retained
for some time on old vines; having
no bunches of grapes nor a big leal
mass, it accumulates reserves. And it
has plenty of room in which to do
so—a powerful root system and a lot
of wood. The counterpoint is that
the conduits along which th
reserves have to travel are more
winding, but even apparent

fruit”] Mare,

disadvantages of this sort can be
good for quality. Remember that
even some diseases, some viruses,
which limit fruit size, bunch size and
EVEen exc

sive lez

mass actually
influence quality favorably in the
long run.”

According to a Spanish proverb, the
devil is clever because he is old
rather than because he is diabolical;
old vines also know a thing or two
nd have learned 1o pace themselves.
>w vines need to have their wings
clipped,” explains Miguel Angel de
Gregorio, “but old vines regulate
their production in proportion to the
é:ncnl\_:' they can devote to coating
their seeds, namely maturing their

os Eguren stresses that
‘old vines adapt to their means
incredibly well. In young vines

is far less predictable. A vine is a
living being and functions much
person doe “A heal
60-year-old who takes care of
himself can't run as fast as a 20-year-
old, but because he knows how to
pace himself and knows his
limitations, he may well run further”

" he declares

Andrés Proensa is a jou

specializes in wr

viniculture

Exporters page 135
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I According to Miguel Angel de Gregorio, owner of Finca
Allende: 'Briones has alluvial soils with a surface of red clay
and gravel underneath. It makes the roots develop, and the
resulting wines are more mineral and deep than floral. And
there are lots of old vines.’ Miguel Merino echoes this: 'The
Briones slopes have poor soils, and there are old vines. And
the wines have a higher Acidity with a better Structure
than those from some of the other nearby villages.”

Miguel Angel de Gregorio started Finca Allende, with his
sister Mercedes, after he had worked for two years at
Bodegas Breton in Logrofio. The de Gregorio family
originally came from La Mancha, but Miguel Angel and
Mercedes'’s father had been in charge of the Marqués de
Murrieta vineyards for 45 years, so they knew Rioja well. In
1986, Mercedes and Miguel Angel started buying up small
parcels of old vines in Briones, with the intention of
eventually starting their own business. In 1996, they
bought the largest 17th-century house in Briones, in a very
run-down condition, ‘The first job was taking down the forest
of TV aerials and washing lines,” smiles Miguel Angel. 'The
previous owner had divided it into 18 separate apartments
which he rented out.’ Building a new bodega behind the
house ran into difficulties with the town council for four
years, so they operated out of a bodega in San Asensio, five
kilometres to the south east. At last the problems were
overcome, and the new bodega was ready for the 2002
harvest.

The de Gregorios own 42ha of vineyard, in 92 different
parcels, all in Briones. Even the ordinary Finca Allende comes
from vines that average 35 years old. Calvario, planted in
1945, is a very stony, sloping 1.5ha vineyard which always
makes an exuberant, fleshy, powerful wine. The top Finca
Allende wine is Aurus, made from Tempranillo and
Graciano vines which are 60 years or older. It's a dense, and
intense wine, with high tannins and acidity, that is built to
last.
As much care is taken in cellar as vineyard. Grapes are
sorted along a conveyor belt at harvest. Miguel Angel has
invented a mechanical plunger that can be carried from one
tank to another by two men. All fermentations have been in
stainless steel up till now, though four new French oak vats
are ordered for 2005. Allende and Calvario do their
Malolactic fermentation in barrel, but Aurus does not.

‘Our future is not more quantity, but more different wines
from specific vineyards,’ explains Miguel Angel. 'I'm going
more towards Burgundian thinking. I'm about to employ
someone to study 14 different vineyards one by one.’

FINCA ALLENDE - PRESS BOOK 2005



Rioja sin crianza

En sin crianza merkat
pa en Rioja-vin var
tidligere ensbetydende
med den darligste del
af produktionen, men
sadan er det ikke

keng .. -e: .e' .

B AfFLEMMING HVELPLUND
I markedsforing af spansk vin,
ser man ofte ordet “crianza”
fremhaevet. Spanierne har gen-
nem de sidste 20-30 ar gjort
meget for, at forbrugeme skal
forst begrebet, og at det kil

nzavinene.

Vi er blevet belert om, at
crianza er kvalitet, og at ordet
skal sth pd etiketten, ndr vi
seger de bedste spanske vine,

Men meget tyder pd, at tin-
gene er ved at @ndre sig. Vi
mader flere 0g flere supervine
fra Spanien, der ikke markere
sig som crianza-vin. Samtidig’
er crianza-begrebet blevet de-
valueret med tilbud om fire fla-
sker "crianza” til 100 kroner.

vaere let at finde frem . til cria- ..,

1 lzere hos Jesus S ook

Farste gang jeg modte begrebel
var tilbage i begyndelsen af
1970'eme i en bodega | Rioja.
Det var inden vinene havde
faet det afgerende gennem-
brud | Danmark, og mange ting
var nye for mig.

Keldermesteren hed Jesus,
og jeg tror nok, jeg fik gjort en
dumsmart bemarkning om
noget med vand og vin, som
han ikke kunne se det mindste
maorsomt i.

EHRVERVSBLADET
18.FEBRUAR 2005

vi sa godt som 1kke forstod hin-

and; 15 sprog. Derfor gik der
rigtig lang tid med at forklare
mig crianza-begrebet. Selv om
vi havde forstiet hinanden,
havde det ikke varet let. Den-
ang var der nemlig ingen faste

regler for lagringsform og lag-
ringstid.

Jesus havde vinen liggende
mindste ti & pa fad og hans
bedste crianza vine 13 mindst
30 &r pé store egecuvéer. Jeg
mente, at vinen matte veere
slap og oxideret. Han skenkede
et glas direkte fra fadet, og det
smagte godt og var i fin form.
Jesus fortalte, at nir han fiken
ordre fra en af de lokale restau-
rationer, s trak han 24 eller 48

flasker. Jeg spurgte,hvad han sd. _ -

fyldte op, og kunne forstd, at
det var vin af betydelig yngre

han ville bringe mig til neste

vinhus, som 13 mindst en halv

times karsel fra, hvor jeg var.
Jesus havde ret. Pressen kun-

argange. Altsd en form for sole-
ra-system som man kender i
Sherry-landet.

Jesus ville ikke forstd, hvad
jeg mente, selv om jeg tegnede
og fortalte, Stemningen var

1ig, og det gik helt galt, da
han pegede pd en gammel vin-
presse, og fortalte, at den kunne
tage 20 tons druer per pres. jeg
spurgte om han ikke mente 2
tons? Nej 20!

“Jamen der kan ikke viere 20
tons i den presse” fastholdt jeg.
Det ophidsede Jesus i en grad,
som jeg vil kalde truende. Det
endte med, at han gik Jeg hav-
de ellers forstdet, at vi skulle
spise frokost sammen, og at

&1$k]iéd_ h;ll_ det nie‘g-c{bo-dre
pd rustiri stltanke, og at det er
sadan, deres kunder vil have
det.

s

Konklusion: Den sidste af vinene (Marques de Vitoria) er en crig-
: magningen ved en fefl. Men det
gav os et godt indtryk af, hvad lagring pd amenikanske treefade
giver til vinen, Det giver simpeihen “rioja-smagen”, sd enkelt er

nza. Den har sneget sig ind i s

ne tage 20 tons. Men det var re-  Andre arbejder med vine i
sterne fra 20 tons, ndr druemne  International topklasse og bru-
var geeret til vin. Altsd den gred ger nye fade, hvor vinen ikke
der blev tilbage i geringstanke- behwver at ligge et helt &r, for
ne, of den fylder jo ikke sd me- at fi den karakter man seger.
get. Og ret skal vaere ret, for det  Andre ser noget gammeldags i
er farst der pressen kommer egreberne crianza, reserva og
ind i processen. g ceepterer der-
Faste regler I Rioja
Da Rlc;ilz blev en stor eksport- _ .
v man
$ng.(:rlanzf:f$ﬁ::y?: a markeres det med et hvidt eller
il e it Plvegon T
5 1
ade | mindst eet ar, og md biltige, kan vi godt tanke lid‘f.
gammeldags og fotvente en
forst markedsfores i sit tredje  forholdsvis let og ardinar Rio-
ir.Saerlig gode vine skal blivei 2 uden Riojakarakter. Det Iyse-
kalderen | lengere tid og ma,  £ronne fimarke sammen med
hvis de opfylder lagringsregler- €.1idt hajere eller hoj pris for-
ne kalde sig reserva eller gran m}';‘m“[ﬂm‘(igif;agl‘ldyﬁﬂf-
reserva. Men begge ben@vnes rvifor-
crianza-vine. i nojelsen af en rekke “sin cria-
Modstykket til dem er alle de 112-vine” i forskellige prisnl-
vine, der ikke lagres pd fad, elley Y64Uer A
som ikke ligger pd fad lang tid 3
nok.
Disse vine kalder sig “sin cri-
anza”, Altsd uden pleje pa fad.
Tidligere var det ens betydende
med den ringeste del af pro-
duktionen, men sidan erdet .
Ikk]f[a mere. 2 ﬁn :
Mange producenter har fun- -
det ud dﬂm&tﬁg% {
. —
; ende, Rioja sin crianza -
nd;i'im velsmag med
&y@iwﬁm kr.169

det. At man godt kan lave topvin i Rioja uden at gd efter den vel-
kendte krydrede sadme viser Allende-vinen. -pm’fm en ren for-

najelse for sanserne og en

stierne vin, Men da vi sd pri-

sen, mdtte vi seette den ene stjerne i parentes.



DECANTER
APRIL 2005

WINTER TASTING

In January 2005, the Unidn Espafiola de
Catadores (UEC - Spanish Tasters' Union -
an organisation of wine-trade people and
sommeliers) held a tasting in Madrid, selecting
the wines on the basis of what’s selling at
the top end of the market in Spain - so
probably rather different from what might
have been selected in the UK or US (palitics
always plays a part in these matters). The
emphasis was heavily on reds, and very
much the ‘new-style’, highly extracted,
terroir-conscious and single-vineyard wines.

From my tasting notes, | compiled a list
of 26 wines (out of 116 tasted) which would
be worthy, in my estimation, of a Decanter
Award. Predictably, perhaps, Rioja was to
the fore, and red wines (19 of the 26) in the
ascendant, with 'the usual suspects’
dominant. These are the 19 reds that gained
my top scores (in alphabetical order):

RIOJA
M Allende, Aurus 2001
B Allende, Calvario 2001

FINCA ALLENDE - PRESS BOOK 2005



WINE SPECTATOR
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SPAIN
Rioja

90 Finca Allende Rioja Calvario 2002
Rich, with dark, powerful flavors of coffee and P
Minerally notes, assertive tannins and a smoky fini
A bit tough now, but should smooth with age. Best
2006 through 2010. 125 cases imported.—T M.

87 Finca Allende Rioja 2001 $24
Firm, wrapping a core of bright cranberry fruit
with licorice and floral notes in a thick frame of n
Needs time or food to soften. Best after 2006. 300
cases imported.—T.M. i

FINCA ALLENDE - PRESS BOOK 2005



LA REVUE DU VIN DE FRANCE
N°482-JUIN 2004

Espagne

Rioja

Nous avons

beaucoup aimé :

FINCA ALLENDE
Miguel Angel De Gregorio, coup de
cceur 2002, en mériterait un nou-
veau, tant $es vins sont réussis dans ce
millésime compliqué.

Allende
Ardmes puissants de fruits miirs et
confits, bouche expressive, matiére
moyenne, mais 'équilibre est réussi.
11 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 2005

nez sur des notes fruitées, florales,
épicées. Bouche généreuse, savou-
reuse, équilibrée, tanins fermes.
fins. Belle acidité dans 1a richesse
et la matiére,

Aurus

Il regroupe plusieurs parcelles en
coteaux. Il est travaillé dans I'esprit
bordelais, Strement le plus grand
vin du domaine, concentrs, har-
monieux, racé, cependant 2003
n'est pas le plus réussi. Il faudra e
boire avant le 2003.



WINE ENTHOUSIAST
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'RIOJA

Finca Allende 2001 Aurus (Rioja);
9 6 $184. Miguel Angel de Gregorio makes
wines that match his exuberant personality, and
Aurus, with 85% old-vine Tempranillo and 15%
Graciano, is his premier offering. The 2001’ exotic
nose pumps licorice, clove, nutmeg and vanilla on
top of the ripest black-fruit aromas going, With pil-
lowy tannins, unmatched breadth and huge flavors

of blackberry, plum and chocolate, there's no deny-
ing this wine's quality and stature. Imported by
Jorge Ordofiez/Fine Estates from Spain. Editors’
Choice. —M.S.

FINCA ALLENDE - PRESS BOOK 2005

9 4 Finca Allende 2001 Calvario (Rioja);

$88. Yet another portly, gorgeous wine
from Allende, one that well serves the single-vine-
yard train of thought. Entirely international in style,
with pure plum, blackberry and vanilla aromas and
favors, Super concentrated and unctuous, with soft
tannins and an all-out finish. And the acidity is as
integrated and proper as possible. Imported by
Jorge Ordofiez/Fine Estates from Spain. Editors®
Choice. —M S,



VINO&STYL
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Vinafstvi Finca Allende se nachazi v Briones (Rioja Alta) ve vzdale-
nosti 36km od hlavniho mésta Riojy Logrofio. Vinice v oblasti Brio-
nes (osazené starym vinem) byly zakoupeny v roce 1986 a po deviti
letech, v roce 1985, bylo na trh uvedeno prvni Allende, ktere o rok
pozdéji nasledovalo vino Aurus. Celkem se Finca Allende rozklada
na 42 hektarech vinic, umistenych na severnich, severovychodnich
a severozapadnich svazich, diky éemu? mohou vyuZivat pfizniveho
viivu atlantského proudéni. Hiavni odridou je Tempranillo, které se
péstuje na pinych 40,5 hektarech vinic. Hrozny jsou sbirany rucné
a také jsou ruéné tfidény, Vino zraje od deseti do patnacti mesica
v sudech, pficemz se pouzivaji dubove 225litrové sudy - 96% pocha-
2i z francouzského dubu Allier, 4% z amerického dubu Virginia. Ze
souéasného sortimentu vinafstvi Finca Allende:
« Allende White 2002 (vyrabéné s poutitim hrozni Viura a Malvasia
z nejstaréich vinic)
« Allende 2001 (vyhradné z hroznd Tempranilio)
« Allende Aurus 2000 (z hrozni Tempranillo a Graciano ze starych
vinic a zrajici 24 mésicl v sudech Troncais)
« Calvario s omezenou roéni produkci 7200 lahwi.

FINCA ALLENDE

Aurus DOCa 2000
Tempranillo, Graciano
Alkohol: 13 %
Oblast: Spanélsko, Rioja
Viané: intenzivni, elegantni viiné s sirokym
komplexem.
Chut: vyrazna harmonie se zralou tfislovinou
a chuti rozinek, lékofice a kavy. ey
Gastronomie: mékke syry, grilovana ~ g0**7%
masa, jidla s omackami.

Cena: 3595K¢ e &
N
FINCA ALLENDE
DOCa 2001 A
100% Tempranillo
Alkohol: 13%

Oblast: Spanélsko, Ricja
Barva: temné rudd, s dotykem cerne.

Viné: vyraznd, siind, osobita, kofenéna s ovoc-
nymi tony

Chut: piné télo, vyrovnané znatelne tfisloviny,

s diouhou dochuti vyzralého ovoce. Ohnivé éer-
vené vino, kterd je idealnim spoleéni- ST
kem k vecerni slavnostni chvili TRORITRN
Gastronomie: grilované steaky 90

s kofenénymi omadkami, rizna

masa, syry .
Cena: 535K¢

ALLENDE
EL LA
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GAMBERO ROSSO
JUNIO 2004 N°-149

Lel ha sempra spintq Italfa e Toscana in particolare: Guar-

dands la carta, the ai vini deJ Sud Pinchiorr

non creda molte... Potrei risponderie
una battuta; non me i chie-

dono. Invece le dico che & una
mia scelta. Non swo dietro alle,
made e il meglio ce I'ho sem-
pre. Le perle vinicole mondiali
dl sono twite, ma sempre come
risukato di una mia scela non 3
msndnduﬁalu-lummmeae:’élng!romnedmﬂmmb
bzdosamﬂamesiﬁahm:mdelnﬂomam?bnmpoua!
llprobtaméchcsmvwdasoaduhﬁobmnmxmmlmd-
glia sola, ho tutte le annate del pits grandi produttori. Piuttosto, mi sembra
mdecmraﬂvhndmmpommhummwhquaﬁd
di uno che ho gid In cantina. Meglio scommettere su qualcosa di nuovo.
di sparip! Alla Spagna per esemplo, [l soprattutto si trovana vini non
wmma«mms.wﬂumm.smmmq‘Cm-
tador, Rioja Aurus, Al novanta per cento sono di vitigni autoctoni. Fino a
qd&smhnﬁavmmowbgﬁmﬁﬂmpﬂa%pﬁdh.a%-
gus a Ermita, ma la richiesta era zero. Sono andato di recente in
1 miei collaboratori e | vini s nella ima carta triph . Pri-
TMa era una pagina ora sono tre. Anche se ho visto che non cosmno mai
mdiwuumcmdomnmmemmnumgmﬁi
molw.Coﬂ:msmrdimﬁmahmiﬂniaw.DdYMmdi
Michel Rolland che significa “poesia” mi sono Innamorato. Come del Che-
VﬂduAndnSmodueviﬂhnidamcmbplmceuewmdaun
vitlgnofmncue.nﬁalbed:.dnmulmomemanependiddehM-
deEunvinoposseme,ﬁponone.NonédmcheprmﬂmVeﬂp
la moda del Malbeck. Sono perd vini difficili da abbinare al cibo.
:um’-ﬂimkﬁnaﬁ&mﬂmwﬂ:ﬁcfmh:mmﬁhq}qcabh
¢ perché ha creduto in quel produttore Quando mi Innamoro di un vino cer-
<o di avere wtta la produzione.
& cambiato if questi anni # suo modo di fare ricerca sul territorio! | produttort che ho In carea |i
conasco tutti personalmente. Non sempre riusciamo ad assaggiare turte le
annate, ma ho la fortuna di avere dei clienti parzi e generosi che stappano
boulgﬂeduiopropﬁmriomnnipouopemwedimppamleﬁse-
T3 per esempio un cliente si ¢ faceo aprire una bortgha di Corton Charle-
magne di Coche Dury del 1985 e un Vosne Romané Cros Parantoux di
Henry Jayer del 1990. Bene, sa che cosa ho pensato!
Forse che goteva ripagarsi l'nvestimento..  No. Mi sono decto: che meraviglia, ll possiamo as-
saggiare!
lo Batte con la stessa frequenza di prima?  Prima andave due volte Ianno In Fran-
da, un anno in Borgogna & un anno a Bordeaux. Oggl mi diverte molto la
Spagna. E comunque & difficlle che vada a New York senza fare un salto In
California. Recentemente sono stato a Londra, f si rovano vint di tutro i
mondo, Da “The Fat Duck” io e Annle ¢ siamo i stappare sette bottl
glie. cileni, sudafricani.... Immagino che ci abbiano ringraziato come bene-
fattorl. Come facciamo nol con certl nostri client.

Edl

LA "BIBLIOTECA D'ALESSANDRIA®
DEL VINO MONDIALE

Da Pinchlorri esistons ben quattro
cantine: una visiablle & una no, una
cantina privata ¢, soprattutto, la
“eantina en primeur”, fara di vini
gid pagati ma fermi presso il
produttore. Nella cantina privaa
sono custadre 25mil bortiglie
salo di vini al cop. Ma mchc‘ In
quella aparta ai visiaaton a
proposito di rariti non si scherza;
intere paret di vino di Henry Jayer,
il pitt grande produttore di
Borgogna cha ha smesso di fare
ving nel 1997, con nare le pio befe
annace (et Il Richebourg di Jayer
€ ormai incrovabile da qn:alsfw
wera parte). E poi casse tu casse di
turi | grandi Bordeaux ¢ Borgogna
(45 annate di Petrus, dal 1924) con
bomighe pressoché irreperibil
anche in Francia coma nel case o
Chateau Le Pin del 1982, Per non
partare della Matwsalem (6 lieri) di
Romané Centl 1985 cha & in carta
2 195.000 euro: uk come fa
Giocondan sorride Cedric
Maupaine, il sommeliar francese. La
cart, pol, & una vera enciclopedia,
che mera quasi soggezione. «lo so
- fa Giorgio - ma non posso mica
tosnare indietroln, D'altronde,
solo qui si trova Il Mouton
Rothschild del ‘29. Due | volumi;
75 pagine di vini italiani ¢ 110 di
vini Imernazionali (ma a Toldo Il 60
per cento sono vini laliani). Le
proposte di degustuzione vanao dai
95 ai 5.500 euro 2 persona con
quartre o cinque bottglhe (del
callbro anche di Chataau Petrus
75 o Chateau Le Pin '82). Le
degustazioni al bicchiere vanno dui
5 ai 350 euro. Un Sassicain 85 2
bicehiers costa 175 euro, 325 euro
un Mouton Rothsehild "61.
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‘His wines occupy an eminence all their own in DOCa

Rioja (see Glossary, page 143). Shunning predictability,

the chooses to play from a classical score but to use new

fchords. A passionate belief in the importance of terroir

Land the best possible oak orchestrate his quest for the

perfect Rioja. Allende, Calvario and Aurus are well on the

{ way there.

!

i

- Do your wines represent a

' complete departure from the
 classic Rioja?

Notat all. Qur wines are forward-
looking but inspired by the past. Its
easier both to agree and disagree

with the past, which we know about,
than with the future about which we
know so little. We are treading new
ground: our brand name, ‘Allende’,
means ‘beyond'—certainly is a
declaration of principles—but we
still adhere closely to the rural notion
of viticulture and winemaking that is
Lz Riojas. That notion has always
aimed to be personal, even if a touch
of complacency had the effect of
standardizing tastes until not so long

ago. When I'm asked which wine the
ones that | make most resemble, |
usually answer the 1945 Marqués de
Riscal

So in what sense are you
original?

Essentially, we have reinstated
respect for the terroir, that subtle
French concept which we might
translate here in Spain as ‘terrufio’
were it not for the fact that in our
language the word has less specific
associations. We have re-made the
discovery that quality wines are
created in the vine and acquire their
nuances from subtle differences in
the landscape—geographical

Beyond
Rioja

Text
Luis Cepeda

Translation
Hawys Pritchard

Photos
Pablo NeustadvICEX

orientation and related winds,
minerals in the soil, temperature
patterns, exposure to the sun, choice
of training methods and varieties—
though in fact nearly everything
around here is Tempranillo, In short,
we realized that every plot is a little
world—something that the DOCa
already felt empirically.

Wine is something you feel?... [

It5 a combination of feeling and
technique—not just hunch or
intuition. Personally, I prefer to feel
with my brain. There the terroir is,
with its diverse parcels that give
different wines their particular
character. One has to identify them |
and respect the natural balance with
which they endow the plant, They
are governed by microclimates with
scientific variables which have to be
taken into account. A particular soil
type and particular variety call for
specific grafts and cultivation
techniques. One doesn' treat a
goblet-trained vine in the same way
as an espalier one; pruning in January
isn't the same as pruning in April;
plantations with 5,500 vines per
hectare are different from ones with
1,500. We had been getting it wrong.
The vital factor was not how many
kilos a hectare yielded, but what each
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BIG NAMES IN WINE

better than satisfactory and reflects
the viticultural potential in which 1
have such faith. All these elements
enhance one’ desire to carry on,
Innovations have now become
trends, and there is a growing
market for exclusive Spanish wines. |
am turning my attention to new
ventures, like a project in Méntrida
in conjunction with Daniel
Entrecanales. His Arraydn Premium,
a coupage of Syrah, Merlot, Cabernet
Sauvignon and Petit Verdot, has
revealed the latent talent in an
historic comarca. It is broadening its
wine-growing outlook by using well-
chosen varieties, and making
innovative wine on the strength of it.

Your La Mancha red, from your
home patch, is causing eager
anticipation.

I hope it won't prove to be ill-
founded. We have set up a winery in
the place where I was horn—
Almodévar del Campo, in Ciudad
Real province. It is a very different
scheme from the Rioja one for
reasons of climate and scale, and we
have approached it with a different
philosophy. We had to switch from
Tempranillo, which wasn suitable
for what we had in mind, and
choose more suitable varieties to
achieve the complexity we wanted.
The vineyards are at a considerable
altitude—more than seven hundred
meters—and south of the latitude on
which Valdeperias lies, where Ciudad
Real borders with Cérdoba. That
part of La Mancha is not like the
Tomelloso area: we get the influence
of the Sierra Moreno there—a
different climate, different winds

52 wav.avcust 2003 SPAIN GOURME

We harvest 20 days later than the
rest of La Mancha. And we've built
concrete tanks, instead of using
steel—they provide identical thermal
and sanitary properties—because the
key ingredient is not technology but
grapes, painstaking vine cultivation,
and casks made of the best woods in
the world, which will later interact
with the wine.

You seem very enthusiastic
about the plan based in your
native pueblo. Things could be
said to have gone full circle. Do
you think one tends to finish up
back where one began?

One never finishes anything. And
perhaps there’s no such thing as
beginning, either. When you have
the privilege of tasting a great wine
from the past, you start to realize
what you have in your hand and
how mighty the legacy of wine is in
Spain. Nothing begins, and nothing
finishes, Wine is a sort of eternal
threshold

Luis Cepeda is a journalist and writer. He
is the author of titles including Los cien
platos universales de la cocina vasea;
Gusto de Reyes; Lhardy; La Cocina de
Paradores and Maridaje de vinos y platos
He is currently restaurant and wine critic
for Madrids weekly Guia del Ocio listings

magazine

Exporters page 130

Miguel Angel de
Gregorio

Miguel Angel de Gregorio used
to be the enfant terrible of DOCa
Rioja: he questioned its rules,
overturned prejudices and
followed his convictions, bringing
us clever wines that challenged
our preconceptions. Since 1999,
his Calvario and Aurus have
appeared as the top Riogjas in
experts' selections. Born
surrounded by vineyards, he has
just turned 40. He has
something of the smartest boy in
the class about him, and also
the naughtiest. He thrives on
contradiction. Emotional yet
considered, traditional yet
innovative, calm yet
impassioned: while he is all
these things, his unaffected way
of talking, peppered with good
humor and cultivated references,
is disarming. The terroir is where
he feels he belongs, and he
found his Promised Land in
Briones, a remote village in the
Rioja Alta, He is a wine activist
who lends his support to worthy
causes, and spreads his
iconoclastic doctrine in
Carifiena, Méntrida, Costers del
Segre and La Mancha. Wines
from his Finca Allende estate arg
sold in 50 countries.
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plants ideal yield was, I'd even go so
far as to say that one needs to
understand each plant and care for it
in a specific way. Its a complex,
demanding job. Getting it right
sometimes takes years of trial and
error, because there’ always
something else that needs sorting out.

And after that there's the
vinification, the crianza...

1 subscribe to the school of thought
that believes that wine should be
subjected to as little as possible in
the winery, that a wine is made in
the field and will deliver the goods
in the winery without too much
hassle. But our concept of
winemaking is that the wine from
each parcel is made in a particular
way and will need to develop in a
particular way. Some wines benefit
from a long crianza; some need
intense oak, others moderate wood;
some wines combine the qualities
derived from various vineyards—like
an Allende, which brings together
wines from all over the estate—while
others represent specific parcels, like
Aurus, or just one vineyard, like
Calvario.

So it's all very finely-tuned.

In the case of Aurus, we are talking
about parcels in a very special
vineyard, but there are also parcels
from which we will derive 14
different wines in the next four
years, Yield is minimal—in some
cases no more than two casks per
parcel. Since 1998 we have
developed a completely Burgundian
system—uniquely in Spain—and we
have also spent 10 years getting to
know our terroir, We had to, because
we didn start off with the benefit of
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centuries’ worth of experience in this
method that Burgundy has.

And what does the method
consist of?

Making wine in the Burgundy style
1s synonymous with vine growing
and winemaking craftsmanship.
Small, monovarietal plantations are
devised to extract the innate and
unrepeatable personality of each
parcel. It’s rather like a jigsaw—a
maze of possibilities, whose pieces
have to be fitted together
individually to achieve the full
picture of each parcel.

And how many parcels are we
talking about in Finca Allende?

We have 92 parcels, spread about
the Briones municipality, old-
planted—in some cases pre-
phylloxera—vines, requiring
traditional cultivation methods,
which means minimal production
per hectare, Manual selection
reduces this still further. In
production zones where seven
thousand kilos of grapes could be
obtained, we obtain just two
thousand gross, which will come
down to five hundred kilos after
selection. The idea of big yields is
something that we have left behind.

And what else have you left
behind?

Preconceptions about wine, and
many of the official regulations
concerning it, which were outdated.
Fertilizers that change the nature of
soil; putting any kind of pressure on
a plant to produce more;
commercially-orientated, predictable
approaches to winemaking; cutting-
edge technology when it is allowed

to prevail over the grape. The 95
Allende, with its carbonic
maceration and crianza in oak,
represented a break with traditional
processes but the individual
character it revealed spread the wa)
about this comarea to an
unprecedented degree. The Calvar
was made in polyester tanks,
basically because we did not
the resources to do it any other waj
Aurus was always intended to bea
classic. In all three, allowing the
grape to speak for itself and giving
each individual wine just the right
amount—one might say the :
homeopathic amount—of crianzai
needed, took precedence over
standard practice and technology

They were described as high
flown wines... ¢

I hate the term. In fact, it was coingf
by one of those people who were:
critical of Rioja’s enological move §
forward, a regulator still harking
back to unhappy, controversial
times.

Your generation of wine
is unorthodox and anti- F
establishment. Yet nearly all of;
you (Alvaro Palacios, Telmo
Rodriguez, Sara Pérez) are the
children of winemakers. Dogs
each generation reject the
previous one?

I don't think so. Perhaps we've
devoted ourselves to rediscovering
once and for all what that policyQd
development in the 1960 and 705
seemed to be heralding, As far asf
concerned, there is no such thing#
traditional wine and modern wine!
for me there are great wines and
lesser ones. I adore the great classi
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wines, just as | adore everything
that well conceived. In fact, my
wines and Alvaro’s are already hailed
Il restaurants as classics. Its
interesting: our bodegas have been
going for 12 and 14 years—that’s

rejection comes into it. Family

origin, that hereditary human factor,
titted into ones wine, |
even go so far as to say that
there are certain great wines, created
with enological authority, in which
emotion is lacking. They are
chanically’ good, but if you
probe deeper you realize that they
lack the family element, that
ancestral commitment to wine's
testic origins. At the time of

nén and Dominio de Conté, |

t responsible for the

eady
tamily heritage and went in for very

personal wines

Those were your beginnings...
I suppose my true beginnings must
have been genetic. I was born in La
Mancha, the biggest wine-growing
area in the world, 1o a family of
makers. My father, who was a
grower, moved to La Rioja to take
charge of the vineyards for Marqués
de Murrieta when | was nine months
old. I grew up among vineyards and
helped with h g from when 1
was a child. Then 1 qua
ingeniero agranomo (agronom |
course of for the
land and with a high humanistic

nt, and followed that with a

el

dy rooted in love

Master’s degree in enology. 1 worked
-hnic University as
my experience with

and Conté were a source of both
tion and conflict—in other

words, they were a stimulating
experience. | launched terroir wine
in DOCa Rioja, and that meant a
return to the past for some and a
revolution for others. Then, with my
sister Merche, 1 began to buy small
parcels of old vines in Briones,
whose qualities I was already familiar
with as a grape buyer. We gradually
accumulated various vineyards in
that part of the Rioja Alta sub-zone:
there were no wineries there at the
time, but it was a revelation for me

It was just the place for the
Burgundy-inspired kind of wine-
growing that I longed to do,
producing what we call ‘vinos de
municipio’, or ‘municipality wines', to
convey 1 ic. And
that was how Finca Allende came
into being. Its first wine, Allende 05,
found an immediate place among the
best Riojas of all time. Later came the
elegance and status of a single-
vineyard wine like Aurus, made from
centenarian grapes, leading on to

Calvario, which was awarded top
marks by international experts
Meanwhile, [ was tackling another
challenge which was to make a ca
fermented white Allende using
Malvasia and Viuria—very
Burgundian. 1 admire white
Burgundies so much

And did you put your
unorthodox doctrine into
practice in other areas?

Not so much that as help 1o
rationalize winemaking processes in
some wineries, such as Victoria in
Cariniena and Castell del Remei in
Costers del Segre, with successful
end results

And what does such a
successful career imply by way
of obligations?

To carry on pedaling, of course. To
feel that one is playing one’s part in
advancing Spanish wine in the world
context; to ensure that its quality is
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THE WINE ADVOCATE
N° 159 JUNE 2005

Closing Date: (June 2005)

Robert M. Parker. Jr.’s Issue 159
ADVOCATE.
The Independent Consumer’s Bimonthly Guide to Fine Wine
RATING SYSTEM
Robert Parker's rating system employs a 50-100 point quality scale. It is my belief that the various twenty (20) point rating systems do

not provide enougn e

g

96-100

80-89 with no noticeable flaws

60-69 favor, or possibly dirty aromas or flavors.

A wine deemed to be unacceplable

&

lity and often result in compressed and inflated wine ratings. THE WINE ADVOCATE takes a hard, very critical
at wine, since | would prefer to underestimate the wine's quality than to overestimate it. The numerical ratings are utilized only to
enhance and complement the thorough tasting noles, which are my primary means of communicating my judgments to you

An extraordinary wine of profound and complax character displaying all the attributes expecled 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 excaptional complexity and character. In short, 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 with little distinction except thal 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 absence of

FINCA ALLENDE

2001 ALLENDE RIOJA _($27.00) RED 93
FINCA ALLENDE 2001  AURUS RIOJA ($178.00) RED 85
FINCA ALLENDE 2003 BLANCO RIOJA ($25.00) WHITE 90
FINCA ALLENDE 2002 CALVARIO RIOJA ($86.00) RED 93
This superb estate produces modem from a 60-acre vi question that the 2001 Aurus, an 85% Tempranillo/15% Graclanc blend, is

(planted at an elevation of 1400-1700 feet) near the village of Briones.
Bottled unfitered for the USA market, the 2001 Allende exhibits a densa
ruby/purple color along with a sumptuous nose of figs, black currants,
blackberries, cigar box, and smoky vanilla. Full-bodied, rich, and opulent,
with great purity, density, and length, it should be consumed over the next
6-7 years. An amazing achievement in a difficult vintage, the 2002 Calvario,
from a southeast-facing, hillside vineyard planted in 1945, is a blend of 20%
old vine Tempranillo, 8% Grenache, and 2% Graciano. A big, sweet nose of
espresso roast, white chocolate, black chamy ligueur, and cassis jumps
from the glass of this smoky, rich, fullbodied effort. With wonderful
freshness, nuances, , depth, , and definition, it is a beautifully
laxrm-adudna&utslmlddrhﬁwﬂiuﬂﬂﬂymﬁkxaslda thereis no

a profound offering, It possesses a brooding density and backwardness as
well as a fabulously complex nose of black fruits intermixed with truffles,
licorice, smoky oak, and flowers. Voluptuously-textured with super
concentration, amazing purity, and a finish that lasts nearly a minute, this
monumental Rioja should drink well young, yet last for 15+ years.
lasﬁmﬂ'lemperbzﬂmmarm a blend of old vine Viura and Malvasia,
is a distinctive, si white displayngamndaﬁulmxmabng
with a sweet ma honeysuckle, peaches, and buttered cifrus.
Surprisingly nuanced with more concentration than most dry s;narish
mltas.ar\dalnng,headythsh nmsagedw-ﬁbmmbm'mge
week. Enjoy it over the next 1-2 years. Importer: Jorgé Ordofiez, Fine
EstateaFmSpa!n Dedham, MA; tel, (781) 461-5767
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LES MEILLEURS VINS D’ESPAGNE
UNE SELECTION DE LA REVUE DES VINS DE FRANCE
n“493 JUILLET /AOUT 2005

Notre sélection des meilleurs domaines

FINCA ALLENDE
Miguel Angel De Gregorio, un autre des
grands noms de la viticulture espagnole
fonde en 1997 sa propre bodega avec sa
seeur Mercedes. Il choisit Briones dans |a
Rioja Alta ol, selon lui, on trouve les ter-
roirs les plus qualitatifs : 22 ha de vignes
plantées de tempranillo avec un peu de

graciano. Sa philosophie est bourgui-
gnonne, il recherche avant tout I'expres-
sion de chacune des parcelles de son
domaine.
Briones, Tel : +34 9413223 01

Fokdedoi
Calvario 2002 : vin d'une seule parcelle,
nez minéral et de fruits noirs, bouche
charnue, matiére serrée et fine, la méme
élégance que dans le précédent. Les tan-
nins sont trés mirs, la finale longue et
fralche, le tout est harmonieux et racé.
7’5 €

FINCA ALLENDE - PRESS BOOK 2005



WINE & SPIRITS
DECEMBER 2005

2 | Finca Allende $177
2001 Rioja Aurus The luvars seem 1o be
amplified vue of the brighe, dense color ol
clus wine, wich rose and ral-cherry sking
adding o dhwe plumyp juicioess of the Mavor,
s fragrun with lavensd complexicies and
full-on nchoess of texeure, & modern styvle
thit remains sensiive o the distnco
charscter of che fraae, The ipe frae and oak
translite to meariness, making chis
mouthwarerning ned for dhick-cur Lamby cluyps
smotherad in dipo and sun-dried tomatoes
Fimw Extates frim Spain, Dedbem, MA

SPAIN WHITE [RIOJA

85 | Finca Allende $26
2003 Ricja Blanco Ouk dominares tlus
wine for now, covering over the saley almond
and apricot flavors thae should become more
primary with several years of age. For noast
chucken stafied with lemon and garlic. Fee
Estures from Spaivs, Dectlsom, MA W
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