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las catas de sobremesa

80 Allende 92 Aurus

Cosecha: 2001 Cosecha: 2001

Tipo: tinto Tipo: tinto

Uva(s): tempranillo Uvals): tempranillo (85%)
Graduacion: 13,5% vol y graciano

Zona: DO. Ca. Rigja. La Rioja Graduacion: 14,5% vol
Elaborador: Finca Allende Zona: DO. Ca. Rioja. La Rioja
Briones [La Rioja) Elaborador: Finca Allende.

14 ¢ Briones (La Rioja)

e profundo color picota 120e

madura. En nariz mandan De un intenso color de mo-
los toques de pasificacion, ra madura, en nariz dominan
aungue ambién hay vanilla los toques de cacao y los de
(recuerdos de flan, de narti- tueste, asi como las vaimillas,
las) v una madera que se rASEOs gue Henen que ver
impone con autoridad ex- con su buena crianza en ma-
cesiva Crece en la boca, dera v que combinan con las
donde se muestra fresco, frutas maduras y ¢l tabaco. La
con buen equlibnio entre gran concentracion aromiti-
alcohol v acidez, moy am- ca se prolonga en ¢l momen-
plio, aungue con ciertos to de boca, donde se muestra
FASEOs Linicos sin integrar denso, pleno y };uimu {casi
que le confieren un punto puede masticarse), sin perder

de dureza. Cierra con un fi- ni un dpice de su elegancia.

nal aromatico v especiado, Los taninos son dultcs_’

en ¢l que aparecen recuer- y abundances y la sensacion

dos de mentol de terciopelo se prolonga
hasta el largo final.
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LA GUIA DE ORO 2006

272 Rioja
ALLENDE '03
Tinto # 13 meses en barrica
FINCA ALLENDE Guardar 3-4 aios # 14 €
Plaza Ibara, 1
26330 Briones (La Rioja) .
Tel.: 941 322 301. Fax: 941 322 302
sales@finca-allende.com
ALLENDE
Visitas a la bodega:
De lunes a viemes =
11:00-13:00/16:00-18:00 L ;
Peticiones: neune Bl weomes | con puntasde
941322 301 cacao y ligers
Persona de contacto: torrefactos; en boca es amplio y sabroso, tank
Merche de Gregorio no de calidad bien fundido, fruta concentrada
gpslbﬂmd de comprar vino: ¥ regaliz; equilibrado y persistente,
i
ALLENDE '03
Blanco ferm. barrica 4 Consumo
AURUS 02 inmediato y en 1 afio 4 14 €
Tinto @ 24 meses en barrica
Guardar mas de 5 afios # 100 € 70% Viura y 30%
. Malvasia. Nariz
106 85% Tempranillo y con sutiles tonos
e 15% Graciano. Nariz Ccremosos y tosta-
’3 ccl:;ulejatr c:ncen- ALLENDE. | roble junta
trada, notas de mer- a elegantes notas
“\V@ melada de moras, de lias finas y fruta
——— ciruela negra, trufa y blanca madura for-
AR hoja seca, con un mando un conjun-
& s me | roble fino que to envolvente; boca con tacto glicérico, notas
dcompana sin ava- - amargosas elegantes en paso de boca junto

sallar; en baca es corpulento y potente, conun 5 tongs cremosos (toffee) que se alargan en
tanino vigoroso y de calidad que debe acabar de  fina| de hoca.

fundirse, notas de regaliz y moras concentradas;

largo y poderoso.

CALVARIO '03
Tinto 4 14 meses en barrica
Guardar més de 5 afos 4 70 €

90%
Tempra-
nillo, 8%
Gama-
chay
2% Gra-
ciano.
Nariz intensa y con gran concentracion frutal
(ardndanos en confitura y moras maduras), de-
jos achocolatados y hollejo maduro; en boca
s amplio y muy camnoso, sensacidn aterciope-
lada, paso intensamente frutal (frutillos en li-
cor y confituras); final de chocolate y menta,

swome v 3B e i

CAEVARIO
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SOBREMESA

L MU NDOLATING

2 |as cotiz 15 tres estrellas.
Pocos dudan de que la cocina espafiola atraviesa el
mejor momento de su historia. En escasos afios
hemos pasado de apenas una decena de profesiona-
les de prestigio reconocido a una extensa némina
—mas de medio centenar— de chefs cuya labor inno-
vadora y creativa ha merecido el aplauso dentro y fuera
de nuestras fronteras. El rostro de Ferran Adria en la
portada del Times neoyorquino es tal vez la imagen
definitiva de este fenomeno.

Desde hace unos afios, sin embargo, cada apari-
cion espafiola de la famosa guia roja se ha visto en-
vuelta en la polémica. El reconocimiento tardio del
chef de San Sebastian —con el que ya son media
decena los establecimientos espanoles con la maxi-
ma calificacién—, unido a una segunda estrella otor-
gada al alicantino El Poblet y a once nuevos restau-
rantes que alcanzan su primer trofeo son hechos que
podrian ser interpretados como un indicio de que
los responsables de la influyente publicacién gala
comienzan a ajustar su forma de mirar hacia este
lado de los Pirineos. Pero si se compara este saldo
con el de paises como Alemania o Italia, por no citar
Francia, no hay mas remedio que concluir que la
prestigiosa publicacion continua ciega para lo que
una legion de observadores lleva tiempo apreciando
con meridiana claridad.

No se entiende como indiscutibles figuras de la
talla de los Arbelaitz del restaurante Zuberoa o los
responsables del gerundense Celler de Can Raca, por
citar sélo dos ejemplos la tercera estrella, continuan
a la espera de algo que hace afios que debieran de
tener por dereche propio. Seria triste tener que con-
cluir que los autores de la Guia sélo aciertan cuando
rectifican, como los males politicos.

Massimo Galimberti




aVIl edicién del Salén Interna-

cional del Vino de Madnid ha

supuesto el inieio de una nueva

etapa de consolidacion y reno-

vacion para esta cita anual (la
inica de estas caracteristicas dedicada en
nuestro pais exclusvamente a la actualidad
del mundo del vine). En ella se ha confir-
mado como un encuentro comercial im-
prescindible en la capital de Espatia para to-
dos los sectores implicados en los negocios
del vino y en los diferentes aspectos de su
elaboracion, distribucién ¥ consumo v, al
mismo tiempo, se ha abierto a la participa-
¢idn de nuevos aficionados y jévenes con-
sumidores interesados en diversos aspectos
del mundo del vine, desde los mas ladicos
que lo relacionan con el disefio, la moda, los
wiajes y el pasaje hasta los que estin moti-
wados por su vinculacién con la salud v la
dieta medirerrinea o por su vertiente ecolé-
gica,sin olvidar su mas evidente vinculacién
con la gastronomia y los placeres de la
buena mesa.

Todos estos aspectos han estado presen-
tes en un Salén que, en palabras de su nue-
vo director, Carlo Galimberti, "quiere dar
un giro para acercar €l acontecimiento al
piiblico, para gue el consumidor final inte-
resado en el vino viva la experiencia vinico-
la en toda su plenitud”, Para ¢l nuevo equi-
po que dirige esta feria es importante "di-
fundir el consumo inteligente del vino... en
especial en segmentos de la poblacién que
han sido abandonados como los jovenes
adultos, Para ellos el vino es una actitud, un
estilo de vida y una aspiracién, asimilable
a otros estimulos placenteros como el dise-
1o, la masica, el motor... Hay que simplifi-
car ¢l discurso sobre ¢l vino ¢ intoducirlo
en el mundo de las cosas més apetecibles”.

Esa filosofia se ha hecho patente en la
feria con actividades como la protagonizada
por el Insatuto Europeo di Design sobre b
estetica del vino en botellas, etiquetas, copas,
accesorios, packaging, etc..., 0 la atencidn
prestada al enoturismo, con 12 promocién
especial presentada por la 120, Somontano
y Enodestino sobre su Ruta del Vino, como
mmbién en la exposicion conjuna de varios
sumilleres ¥ restauradores punteros sobre la
Carw de Vinos Electrdnica, Ese nuevo espi-

&l

SALON INTERNACIONAL DEL VINO

Nuevas estrategias

ritu de facilitar la participacion del consu-
midor final se advertia en ¢l nuevo sistema
de "micro-catas populares” puesto ¢n pric—
tica, por gjemplo, para juzgar a los vinos de
syrah de Castlla-La Mancha, en la que to-
dos los interesados podian participar en una
degustacion a eiegas con tubes de ensayo
marcados con diferentes colores (cada uno
correspondia a cada una de las muestras par-
ticipantes), y que lnego eran colocados por
los catadores aficionados en contenedores
numerados segin el orden de preferencia.
Un sisterna sencillo y accesible para que
todo el mundo pueda expresar su opinién
sin necesidad de aprender el conplicado
ntual de la car profesional. Owa novedad
importante, que contd con el favor de los
aficionados asistentes, fue la primera gran
subasta piblica de vinos celebrada en Espa-
fia, en la que participaron mis de 300 afi-
cionados que pujaron por 37 lotes en subas-
ta, con ofertas tan espectaculares como un
mignum de Marqués de Murrieta reserva
1995 que cuadruplicéd su precio de salida

a 18 €, los Vega Sicilia Unico de 1953,
1964 y 1966, o los Marqués de Riscal de
1943 y 1957 (a mil euros la pareja).

Estos aspectos més lidicos no han su-
puesto el olvido de la faceta comercial del
eventa, con un millar de encuentros de ne-
goclos ente expositores y compradores en
el Centro de Negocios del Salon, donde se
dieron cita representantes comerciales de
mis de veinte paiscs.

Entre las mesas redondas y jornadas téc-
nicas desarrolladas, destacod, ademis de la ce-
lebrada ¢n torno a la denominacién "Vine-

dos de Espana" organizads por Sobremesa,
¢l Encuentro de Autores que reunié a cua-
tro de los mis genuinos wine-ntakers del
vifiedo hispano en un eneretenida debate,
que modero el reportero televisivo Jon Sis-
tiaga, Los amnistosos contendientes fueron
Ana Martin (Tsasmendi, Traslanzas,..),
Peter Sisseck (Pingus, Hacienda Monaste-
rio...), Miguel Angel de Gregorio
(Aurus, Finca Coronado, Longus...) ¢ Tgna-
cio de Miguel (Dehesa del Carrizal, Pago
de Vallegarcia...),

Pirmafo aparte merece el 1 Certamen
interpacional de Cocna Iheroamericana que se
celebrd durante ks tres jornadas, una inicia-
tiva de la Federacion de Asociciones de
Cocineros y Reposteros de Espaiia en cola-
boracion la WACS (Asociacion Mundial de
Cocineros) a la que concurrieron 12 cam-
peones de cocina en representacion de pai-
ses iberoamericanos, de Portugal y de Espa-
fia, calificades por un prestigioso jurada
internacional presidido por el chef madrile-
fio Salvador Gallego. El concurso des-
arrollado integramente cara al piblico y que
reunié profesionalidad, rigor v amenidad,
estuvo presentado por el comunicador
Goyo Gonzilez v ¢l cocinera v escritor
gastronomico Abraham Gareia, bajo la
direccion del periodista Luis Cepeda. [Lc-
sultd ganador ¢l cociners brasilefio Jodo
Vergueiro Leme del Roo-Resturant de
Sao Paulo, y subcampeones, ¢ argentine
Mariano Andrés Sudrez del Hotel Auto-
movil Club de Buenos Amres v el espanol
Victor Manuel Marta Brijula de El
Cachirulo de Zaragoza.



Grado alcohélico

Desde que el Gobierno hizo piblicas
sus intenciones de legislar en contra
del consumo de alcohol por parte de
los jovenes, abundan las declaraciones
de gentes que se manifiestan partida-
rias de desmarcar el vino del resto de
bebidas alcohélicas, un especiro que
—no hay que olvidarlo— va desde la cer-
veza mas suave hasta el aguardiente
de sesenta grados, Se trata de uno de
los principales argumentos opuestos
a las restricciones contenidas en el
célebre proyecto de ley de la ministra
Salgado. £l vino forma parte de la

la educaciony la
informacion son las
armas mas eficaces

o | SOBREMESA - 253

dieta de los espafioles, y por lo tanto
es injusto darle consideracion de bebi-
da alcohdlica, vienen a decir quienes
se manifiestan de este modo, incluidos
la Federacion Espanola del Vino y al-
gunos sectores del propio Ministerio
de Agricultura.

Uno alberga muchas dudas acerca
de la eficacia de este tipo de razona-
mientos. Por muy arraigado que esté en
nuestros usos cotidianos, el vine no deja
de contener una significativa proporcion
de alcohol. No resulta muy defendible
pedir un estatuto de excepcidn con res-
pecio a otros destilados, cuyos elabora-
dores no tardarian en quejarse cargados
de razén. Tampoco es de recibo otorgar
al vino superioridad sobre otras bebidas
por razanes como la esgrimida. Idéntica
argumentacion podria aplicarse a cual-
quier otro producto, desde el brandy,

cuya historia discurre paralela a |a del
vino del que procede, hasta el iltimo de
los destilados.

El asunto no estd en dilucidar si el
vino tiene mas derecho a la vida que
otras bebidas, sino qué tipo de medidas
son las més eficaces para atajar los
efectos nocivos de su consumo desme-
dido. Come saben bien los antropélo-
gos, el consumo de alcohol siempre ha
acompanado al hombre en su travesia
por los territorios, a menudo inhéspitas,
de la existencia. No hay colectivo hu-
mane en el mundo que desde sus pri-
meros tiempos no se haya afanado en
la obtencién de aguas de vida y otros
elixires espirituosos, al principio por
mera fermentacion, mas tarde, median-
te las técnicas de la destilacién, sin que
ello haya puesto en peligro la continui-
dad de |a especie. Y no es con leyes se-
€a% oMo se va a cambiar el signo de
este arraigado impulso de la naturaleza
del hombre.

De lo que se trata es de beber de la
manera en la que el alcohol puede pro-
porcionar sus efectos mas beneficiosos
y placenteros. Es decir, con moderacién
einteligencia. Lo hemos repetido mil
veces: |a educacion y la informacion
son armas infinitamente mas eficaces
que la represion. ¥ no sélo para prevenir
&l consumo desmedido de alcohol. Di-
cen los expertos que la necesidad de las
sociedades modernas de dotarse de
normas punitivas esta en relacion direc-
ta con las carencias de su sistema edu-
cativo. 5i en la ensefanza de nuestros
hijos se incluyeran desde una edad pre-
coz materias como el canocimiento del
vina y las bebidas de nuestro entorna,
como se ha hecho en algiin pais vecino,
tal vez no habria que legislar ahora con-
tra el botellon.

JOSE RAMON MARTINEZ PEIRO

DIRECTOR




TODOVINO.COM LA REVISTA

Muy confidencial

ANOIN° 10

“Revista®

Los vinos para comprar, beber y guardar

Calvario 2004
Tinto, D.0.Ca. Rioja

Finca Allende m

Una de las dos marcas miticas de Miguel Angel
de Gregorio, endlogo iconoclasta, precursor de
tendencias e inquieto creador de vinos y pro-
vectos personales y ajenos. Este comprometi-
da con el terruiio y el vifiedo del que procede,
que da nombre al vino. Etiqueta abonada a los
“lacres”, de hecho es la cuarta afada de

Calvario que alcanza la méxima calificacion de
La Guia. Fino y elegante, frutos rojos y negros
sazonados, pan de higo, toffee y torrefactos.
Boca con gran concentracion y frutosidad,
amplio, carnoso, con buena acidez, taninos
por domar y agradable nota de regaliz en via
retronasal,
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90% Tempranillo,

8% Garnacha, 2% Graciano

14 meses roble francés nuevo Allier
14,5 % vol.



9,50/10

AVRVS 2002

(24 meses en barrica)

Finca Allende

Pl. Ibarra, 1. 26330 Briones (La Rio-
ja). Tel.: 941 322 301

D.0.Ca. Rioja

15% graciano, 85% tempranillo.
14% vol.

negros maduros, ahumados, tosta-
dos, minerales (pizarra), grano de
café, hojarasca, bizcocho borracho,
elegante maderas y un largo etcetéra.
Una nariz muy compleja. Camoso, sa-
broso y potente, sensaciones de fruta
negra en sazdn, mentolados, chocola-
te inglés, ceniza de cigarro habano,
maderas aromaticas (cedro y sanda-
lo) dotado de gran estructura y expre-
sividad. Final largo y persistente con

PV.P.: 100,00 € una compleja via retronasal donde

% Picota profunck? £on) destacan finas notas ahumadas y tos-

ribete purpura, inten- tadas. Un vino que ganard en com-

AVRYS | so y atractivo. Inten- plejidad con su estancia en botella.
o so, elegante y fragan-

=« | te, aromas de frutos

8.15@

CALVARIO 2003

(14 meses en barrica)

Finca Allende

Pl. Ibarra, 1. 26330 Briones (La Rio-
ja). Tel.: 941 322 301

D.0.Ca. Rioja

8% garnacha, 2% graciano, 90%
tempranillo. 14,5% val.

PV.P.: 70,00 €
% Brllante rojo pi-
| T | cota con borde
| CALVARIO | violéceo. Intenso
= y primario, pre-

dominan notas de fruta negra madura
(bayas), monte bajo (romero), minera-
les, pimienta rosa, balsamicos, incien-
sos, lacteos... Al igual que en narz, re-
sulta muy frutal y de paso camoso, con
un gran equilibrio y estructura, se mar-
can sensaciones de fruta roja y negra
silvestre, espedias, maderas aromaticas,
yogur... Un tinto que enamora.
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vinos de espana
e

AURUS '02 —————.
Tinto. 2002

Bod, Finca Allende, 3R

P.V.P.: 100 euros

concentrada, mer-

Nariz compleja y ﬂvw
b e i

melada de moras y

ciruela negra, trufa s mi‘ daeas
¥ hoja seca, con un e 4 e

roble fino y cremo- |- -
50 que acompaia sin avasallar; corpulento y po-
tente, notas de regaliz y frutillos negros concentra-

dos; muy largo.
ey CALVARIO
e 38 o [ "03
- Tinto.
1 Bod. Finca
CALVARIO |
—— PV.P: 70
euros

Nariz intensa y con gran concentracidn frutal (moras

maduras y arandanos en confitura), puntas achocola-
tadas y hollejo maduro; amplio y muy camoso, sensa-
cin aterciopelada, paso de boca intensamente frutal
(frutillos en licor y confituras), con un final de choco-

late y menta.
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MIGUEL ANGEL DE GREGORIO BODEGUERO Y DISENADOR DE VINOS

«La palabra reserva no dice
nada sobre la calidad del vino»

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA FEBRERO 2006

EL QUE FUERA ‘ENFANT TERRIBLE

RIOJANO’ REALIZARA LA PROXIMA
SEMANA EN GIJON UNA CATA CON
ALGUNOS DE SUS MEJORES VINOS

POR ISABEL LOPEZ

iguel Angel de Gre-
gorio (Almoddvar del
1564) estd conside-
rado uno de los mejo-
res bodegueros y end-
logos del pais. A él se deben algunos de
los mej vinos de los alti anos,
como el ‘Aurus’, de Finca Allende, la
bodega que cred en 1995 en Briones. De
Gregorio llehé a La Rioja de nifio —su
padre trabajé siempre en el vino—, pero
no ha olvidado sus raices manchegas, y
en los tltimos afios ha logrado hacer
vino en la finca familiar de Coronado.
Ha creado, ademds, vinos para otros,
como el ‘Arraydn’, en Toledo, de la deno-
minacién de origen Méntrida, para el ex
presidente del grupo de servicios Accio-
na José Marfa Entrecanales, o un cari-
fena para el empresario del ladrillo José
Manuel Segura. Y hace unos afios devol-
vi6 a la vida a la emblemitica bodega
catalana Castell del Remei. El préximo
martes (19.00 horas, Gran Hotel |ove-
llanos) realizard en Gijén una cata con
algunos de sus mejores vinos (cinco tin-
toy, al final, un blanco) en el Aula de Cul-
tura de EL COMERCIO.
—Eso de dejar el vino blanco para el final
de una cata puede ayudar a explicar su
fama de ‘enfant terrible’ .
—Hace afios que nadie me decla eso.
Antes s/, porque aqul en La Rioja todo
era inmovilismo, y a mi me tocd enca-
bezar una generacién, como habla pasa-
do antes en Italia o Francia, que se incor-
para a la profesion conotra g
porque has viajado, probado grandes
vinos por el mundo, has visto cémo se
hacen las cosas en otros sitios. No ocu-
rrié sélo en La Rioja, sino en toda Espa-
fia, pero en otras zonas como Priorato
o Ribera de Duero era mds ficil porque
aquello era un solar, se llegaba con ide-
as frescas y no chocaba tanto. Pero en
Rioja, donde todo parecia que estaba
hecho, llegué con unos planteamientos
que nada tenfan que ver con la artodo-
xia. De alguna forma, rompl con eso.
Dije que se podian hacer las cosas de
otra forma y mejor, y lo hice. Y otros de
mi generacién hicieron igual,
=Y llegé la revolucién de los Rioja.
~5i, hubo una revolucién entre comillas
hace 10, 12 afos. Hoy, los vinos de Rio-

10



ja no se parecen, en general, en nada a
los que se hacfan hace 10 afios.
—Usted defendio entonces y ahora que
lo importante son las vifias, no las bode-
gas.

—Lo dije hace 15 afios, y lo demostré en
base a cuidar la vifia y a que tenfa una
porquerfa de bodega, porque entonces
no podfa tener una mejor. Cuando la cri-
tica interacional reconocié que mis vinos
eran los mejores, la gente empezé a
replantearse las cosas y los bodegueros
aceptaron esas tesis antes que la Admi-
nistracién. El Consejo Regulador fue muy
reacio a hacerlo; de hecho, hoy dia tole-
ra nuestras tesis, pero sin aceptarlas.
—éQué es lo que plantean para que no
sean asumidas?

~Mientras hablaras de vifiedo, de que lo
importante son los pagos, de cultivar de
una determinada forma, de los rendi-
mientos, eso no tocaba a la esencia. Pero
en La Rioja habia una esencia ideolégi-
ca importante, que era el sistema crian-
za, reserva y gran reserva. En los prime-
ros afios go, decidl apartarme de ese sis-
tema y hacer un vino al afio, al que le
puse la categoria mds baja y que, sin
embargo, luego fueron los vinos de eli-
te de la denominacién de origen Rioja.

Vinos de pago

—¢Por qué no le gusta ese sistema de cla-
sificacion de los vinos?

~No es que me parezca malo, creo que
sirvié para cubrir una determinada épo-
ca hace 20 afios, para informar al con-
sumidor de que en La Rioja se criaban
los vinos. Pero la palabra reserva no dice
nada sobre la calidad del vino, no tiene
por qué ser mejor que un crianza, sim-
plemente ha pasado mds tiempo en barri-
ca, con lo cual se puede dar la paradoja
de que elijas un mal vino, lo metas en
una barrica vieja y mohosa, y al final ¢qué
tienes?, pues una auténtica carroa, pero
con el derecho a poner en la etiqueta
bien grande la palabra reserva, y lo que
se estd haciendo es engafando al con-
sumidor. Un dia, hace afios, dije que yo
ofrecfa al consumidor vino, no tiempo,
y claro se armé.

—Es usted critico con los consejos regu-
ladores.

~Lo has dicho bien, soy critico con ellos,
pero un férreo defensor de las denomi-
naciones de origen. Lo que no me sue-
le convencer son los 6rganos rectores
de esos consejos reguladores. Es algo
filoséfico, si se quiere, pero yo no creo
en un vino que no esté vinculado a su
tierra. Precisamente una de las grande-
zas del vino es su capacidad de expre-
sar las caracteristicas del terreno del que
procede, sea una zona més o menos
amplia o sea una sola finca, el caso de
los vinos de pago, es llevar la denomi-
nacién de origen a su expresién mds infi-
ma.

—Por cierto, ahora estd de moda hacer
vinos de pago, los elaborados sélo con
uva de un inico vifiedo.

=SI, por desgracia, como ocurre con casi
todo lo que puede aportar un valor afia-
dido a una botella, mucha gente se apun-
ta a hacer vinos de pago, pero hay que
preguntar dénde y cémo los hace. Una
compaiifa francesa vendia 300.000 bote-
llas de un vino de pago espaiol de un

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA FEBRERO 2006
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JUEVES 2 DE FEBRERO DE 2006
EL COMERCIO m LA VOZ DE AVILES

vifiedo de dos hectdreas. Imposible. Lo
mismo que si dicen que una finca de 100
hectareas hace vino de pago. Sencilla-
mente, no se puede, porque en esa exten-
sién es imposible una homogeneidad
de territorio que permita hacer vinos de
pago. Sin embargo asl se interpreta en
la nueva ley, y no estoy de acuerdo. Yo
entiendo los vinos de pago al estilo de
la Borgofia, donde a veces es media hec-
tirea lo que constituye un pago, y eso
puede dar un nimero pequefio de bote-
llas, que forzosamente van a ser caras
porque son escasas y complicadas de
producir. No podemos olvidar que la
Romanée Conti es una denominacién
de origen que tiene 1,3 hectdreas, yes la
més prestigiosa del mundo.

Crear para otros
—Recibe ofertas de otras bodegas para
hacer vino. jQué le lleva a aceptar unas
y rechazar otras?

~Es cierto, me ofrecen semanalmente
unos 25 proyectos y, aunque parezca que
hago muchos, yo fuera de mi casa sélo
he hecho tres, ahora estoy en dos. Lo
que pido siempre es plenos poderes, que
nadie interfiera. Y lo que me lleva a acep-
tar una propuesta es si le veo cara y ojos
al vifiedo y si sintonizo personalmente
con quien me lo ofrece.

—¢Por qué se lleva ahora que bodegue-
ros como usted hagan vinos para otros?
~Muchas bodegas caen en la tentacién
de ficharte para poder usar tu nombre y
avalar asi las mismas carrofias que ya
estdn haciendo. Y tu puedes hacer dos
cosas: prestarte y ganar un dinero fcil
o no prestarte. Mi opcién es la segunda.
Claro que también hay personas honra-
das que te hacen una propuesta porque
creen, de verdad, enella.

—¢Tiene un vino predilecto de entre todos
los que ha creado?

~Si tengo que elegir un vino de los mios
siempre elijo ‘Aurus’ sin dudarlo, por-
que me dijeron que era un vino que no
se podia hacer y que no se debia hacer,
y el tiempo ha demostrado que se podia
y se debfa hacer. Hay que ponerse en esa
época, se iba a los vinos de consumo
rdpido, de placer inmediato. Y yo plan-
teaba vinos de 15, 20, 30 afios en bote-
lla, con un perfil muy 4cido, con un cor-
te muy atldntico, cuando lo que se lle-
vaba era el vino mediterrdneo. Fue un
atrevimiento, y es el vino mds dificil de
hacer, el que mds quebraderos de cabe-
za me da, el que mds tiempo me ocupa,
el que mds horas sentado mirando a las
uvas me requiere...

—¢Se sienta a mirar las uvas?

~Claro, y no paso més tiempo porque
no tengo. La gran clave para hacer vinos
es meditar vendimia, pasear la uva, des-
de ahora, desde la poda, y ver si tiene
los pulgares muy gordos o si hay que
cortar mis.... El vino se hace en la vifia,
en la bodega lo mas que podemos lle-
gar a hacer es estropear lo menos posi-
ble la uva, pero todo aquello que la uva
no tenga no se lo podemos poner des-
pués. Una vez que tomamos la decisién
trascendental que es cortar el racimo, ya
no hay solucién. A partir de ahi, la uva
no nos va a dar lo que no hayamos he-
cho.

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA FEBRERO 2006
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30 LanuevaespaNa  ASTURIAS

Martes, 7 de febre,

La promocion de la bebida regional

La sidra, vista a traveés del vino

El endlogo Miguel Angel de Gregorio Sénchez, uno de
los renovadores de los caldos de Rioja, echa de menos
mas investigacion y ambicion en el sector sidrero

Oviedo, Angel FIDALGO

El enélogo Miguel Angel de
Gregorio Sanchez, al que se le
atribuye la revolucién de los
vinos de Rioja denominados de
nueva expresion, participé ayer
en Oviedo en una cata de distin-
tos caldos que presentd la distri-
buidora Vicol.

Miguel Angel de Gregorio es
ingeniero agrénomo y master en
Viticultura, Enologfa y en Admi-
nistracion de Empresa. Aseguro
que su pasién es «espachurrar
uvas y hacer vino». «Eso si, del
bueno», puntualiza. Por esta
pasion que hered6 de sus ances-
tros decidié un buen dia dejar de
dar clase en la Escuela de Inge-
nieros Agronomos y centrar su
vida en la elaboracién del vino.

Y lo fiché una importante
bodega riojana. «Pero lo mio no
era ser un ejecutivo con corbata, y
menos con secretaria», afirma, «y
por eso al final decidi dedicarme
a lo que verdaderamente me
gusta, que es hacer vino, sin
mas». .

Pero a Miguel Angel de Gre-
gorio también le apasiona el
mundo de la sidra. Tras precisar
que «cn Asturias se hace la mejor
del mundo», afadi6 su observa-
eifin de téenico. «Se le puede

Miguel Angel de Gregorio, ayer, en Oviedo.

sacar mucho mds partido, y ade-
mds la sidra es la gran desconoci-
da del mundo».

Otra puntualizacion del exper-
to. Aunque reconoce los muchos
avances que en los tltimos anos
se hicieron en el «apasionante»
mundo de la sidra, echa de menos
«una falta de ambicién como la
que habia hace veinte afios en el
mundo del vino». El endlogo

considera que seria necesario
experimentar con nuevas varieda-
des de manzana, ¥ también estu-
diar en profundidad la tierra en la
que se produce cada variedad de
manzana. «Esta es, a mi juicio, la
gran asignatura pendiente de la
sidra asturiana». En cuanto a la
denominada «sidra de nueva
expresién», asegura que no le
gusta el término.

13
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La sidra, vista a
traves del vino

Miguel Angel de Gregorio, endlogo,
reclama mas investigacion en la sidra

Oviedo, Angel FIDALGO

El endlogo Miguel Angel de
Gregorio Sdnchez, al que se le
atribuye la revolucién de los
vinos de Rioja denominados de
nueva expresion, participé ayer
en Oviedo en una cata de distin-
tos caldos que present6 la distri-
buidora Vicol.

Miguel Angel de Gregorio es
ingeniero agrénomo y mister en
Viticultura, Enologia y en Admi-
nistracion de Empresa. Asegur6
que su pasion es «espachurrar
uvas y hacer vino». «Eso si, del
bueno», puntualiza. Por esta
pasion que hered6 de sus ances-
tros decidié un buen dia dejar de
dar clase en la Escuela de Inge-
nieros Agrénomos y centrar su
vida en la elaboracion del vino.

Y lo fich6é una importante
bodega riojana. «Pero lo mio no
era ser un ejecutivo con corbata, y
menos con secretaria», afirma, «y
por eso al final decidi dedicarme
a lo que verdaderamente me
gusta, que es hacer vino, sin
mds». s

Pero a Miguel Angel de Gre-
gorio también le apasiona el
mundo de la sidra. Tras precisar
que «en Asturias se hace la mejor
del mundo», anadié su observa-
cién de técnico. «Se le puede
sacar mucho mds partido, y ade-
ms la sidra es la gran desconoci-
da del mundox.

Otra puntualizacién del exper-
to. Aunque reconoce los muchos
avances que en los iltimos anos
se hicieron en el «apasionante»

— E - -

—

Miguel Angel de Gregorio, ayer, en Oviedo.

mundo de la sidra, echa de menos
«una falta de ambicién como la
que habia hace veinte afios en el
mundo del vino», El en6logo
considera que serfa necesario

experimentar con nuevas varieda-
des de manzana, y también estu-
diar en profundidad la tierra en la
que se produce cada variedad de
manzana. «Esta es, a mi juicio, la

gran asignatura pendiente de la
sidra asturiana». En cuanto a la
denominada «sidra de nueva
expresién», asegura que no le
gusta el término.
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AURU

gran vino de autor tiene su origen en la inquietud aza-
) scola del endlogo Miguel
Angel de Gregorio. Aurus es su gran apuesta personal, un

rosa

éxito en boca de todos.

Miguel Angel de
Gregorio, inge-
niero agronomo, eno-
logo y bodeguero de
éxito, esto del vino le
viene de nacimiento.
Tanto su padre como
su tio fueron dos ilus-
tres del mundo de la
viticultura con las his-
toricas vifias de Mar-
qués de Murrieta.
Con solo 25 arios, y
recién licenciado,
Miguel Angel se hizo
cargo de la direccion
de una pequena bode-
ga de Logrofio, Bode-
gas Breton, a cuyos
vinos les consigue
| Imprimir una perso-
nalidad propia y posi-
cionarlo en el merca-

do con gran solidez.
Azuzado por su
caracter curioso y
miltiples inquietudes,

de Gregorio se lanza a

la aventura de crear

un vino personal, que
nace en el seno de una
nueva bodega: Finca
Allende. Con muchas
ideas, Miguel A.ngel
busca, experimenta y
desarrolla un nuevo
vino. Tras el resultado

de Allende, de carac-
teristicas y rasgos dis-
tintivos, llega Aurus.
Procede de las

viiias mds viejas de
Finca Allende y de las
parcelas con una per-
sonalidad mas mar-
cada. El tipo de barri-

cas utilizadas son de
roble francés Allier y
roble americano de
Virginia. Aurus es fiel
reflejo de la filosofia

a motivacion un tanto d

de su creador, la
maxima expresion del
vifiedo, sin ataduras.

Aurus esta elabo-
rado con uvas de las
variedades temprani-
llo (85 por ciento) y
graciano (15 por cien-
to). Su aspecto mues-
tra una soberbia apa-
riencia en color ber-
mellén oscuro. En
nariz ofrece aromas a
frutas maduras y lim-
pias y a especias,
envueltas en una
madera noble y nue-
va. En boca se mues-
tra una amplia y puli-

da expresion tanica.
En la mesa, este vino
muestra un buen
maridaje con carnes,
especialmente con
costillas asadas.@

ruel Angel de
Giregorio, an
agronomist and
successful winemaker,
has been involved with
wine almost since
birth. Both his father
and uncle were
Important hgures
the wine world with
the historic Marqués
de Murrieta winery.

UNA APUESTA PERSONAL

Personal wager

This outstanding boutique wine
secker among enologists, the serendipitous and a tad
rebellious Miguel / orio. Aurus is his great
personal dare. A wine to seduce all palates.

When he was just 25
and recently graduared
from universiry,
Miguel Angel took
over the management
of a small winery in
Logrofio, Bodegas
Breton, and was able
to stamp its products
with a marked
personality and make
it profitable and
IMportant operation.
Always curious and
secking new
challenges, De
Gregorio then threw
himself into the
adventure of creating a

personal wine, at a
new winery called
Finca Allende. Full of
ideas, Miguel Angel
experiments and tries
out many of them in a
search to develop a
new wine. After the
success of Allende,
which is very
distinctive, there now
comes Aurus.
Without any doubt
it’s one of the great
wines, and it has

obtained recognition
in both Spain and
OVEerseas.

It comes from the
oldest vines ar Finca
Allende and from
those parcels of land
rarked
personality. The
barrels are of French
Allier and Virginia
n‘]l-'..

Aurus is a faithful

with a very

reflection of the
philosophy of its
creator and the
greatest expression of
the land, with no
restraints.

Aurus is made from
the Tempranillo (85%)
and Graciano (15%
grape varieties. [rs

superb colour is dark
vermilion.

The scents are of
mature, clean fruits
and of herbs, all
wrapped up in noble
new wood. In the
mouth it has ample
and expressive tannin,
with a smooth
aftertaste. This wine
goes well with meats,
especially roast ribs.@
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PALADAR Cata

Los mejores vinos

de Rioja

Rioja es la mas poderosa

de las denominaciones de origen
espanolas. Ademas de su historia, es
la mas reconocida por el consumidor
espanol y una referencia en

el extranjero. Fuera de Serie

ha seleccionado los 24 mejores vinos
de Rioja, de los que les ofrecemos
doce en esta primera entrega.
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Allende, mas alla de las
catalogaciones tradicionales

gran calidad. La primera elaboracién
de esta bodega es del afio 94 yen el

serva y gran reserva. «Ese sistema
dice tedricaments los meses que ha
estado en barrica un vino, aungue
no habla de la calidad del vino. Se

lonass.
En la cata que acogieron las ins-
talaciones de Tiera Nuestra, en la

mesas parte de cepas viejas de viu-
ray malvasiay en |a cata se destacd
daél afrutasysu o

Miguel Angel de

Miguel Angel de
Gregorio: «La
base de nuestros
vinos es el trabajo
en los vinedos»

de 22 dias y es criado durante doce
meses en barrica de roble francés.
De & se destact su alta capa cro-
mética, con unos tonos rubles, asi
como su delicioso aroma.
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ESIBARITAS

MEJORES UIN0S
DE EYPATA
PREMIOS SIBARITAS
ANO 2001 _
VINO DEL ANO . VIEJO RARA PX OSBORNE
BODEGA DEL ANO FINCA ALLENDE
VINO REVELACION CALVARIO
VINOS NOMINADOS \/l'
IALOM
e —— — Ei][]i]ﬁ[ﬁ Unos
I ) Avrus 2002
_FINCA ALLENDE Calvario 2003
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FINCA ALLENDE

Plaza lbarra, 1

26330 Briones (La Rioja)

Tel: 941322301

Fax:9413223 02

E-mail: sales.«finca-allende.com

Blanco Allende 2003
70% Viura y 30% Malvasia
13,3%Vol.

15 Euros

= Bonito amarillo oro de aspecto limpido.

B8 £l nanz exhala sutiles tostados de la barri
ca,que recuerdan al cedro, al grafito y a especias
coma la vainilla. En el fondo hay elegantes
recuerdos de flor de vina,

A la entrada es suave, en el paso de boca es
ampho,sabroso y muy aromatico.Los taninos de
la madera se estan encajando muy bien en el
CONJUNLD gustativa,

Temperatura 12°C
Consumo ahora y a largo plazo
Fermentado en barrica

9 ptos.

Comentario: Miguel Angel de Gregorio, el pro
pietario de la bodega, va adguiriendo maestria
en los blancos fermentados en barrica, Esta
anadla es para mi la mas conseguida.

85% Tempranillo y 15% Graciano
14,5% Vol.
120 Euros

= Rojo intenso -picota- con bordes granates
Aspecta brillante.

B3 nariz se esta desarrollando con sutileza
Hay notas especiadas, balsamicas, de excelentes
maderas y de muy buena fruta madura L barm
ca esta muy bien dosificada.

= La boca la marca el equilibrio, la amplitud de
matices y la elegancia a partes iguales con la
potencia.En retronasal s persistente.
Temperatura 17°C

Consumo ahora y a largo plazo

Con bamca

9,5 ptos.

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA ABRIL 2006

GUIAJESUS FLORES DE LOS MEJORES VINOS DE ESPANA

Tinto Calvario 2003

90% Tempranillo, 8% Garnacha y 2%
Graciano

14% Vol.

70 Euros

& Ceroza cubierto con ribetes granates,

Hay notas de frutas negras maduras, apuntes
munerales y hierbas aromaticas,
= £ boca es sabroso, maduro, con buena con
centracion de taninos y adecuadas dosis de
madera. Es equilibrado, y en retronasal se perci
be un agradable caracter mediterraneo,
Temperatura 17°C
Consumo ahora y a largo plazo
Con barrica

9,3 ptos.
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ALLENDE
2002
Finca Allende
Rigja
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EXPANSION

Los mejores vinos

de Rioja

11

Presentamos la segunda entrega de nuestra particular seleccion de los mejores vinos de Rioja, basada sobre todo
en los modernos, llamados de alta expresion, poderosos y a la vanguardia del pais.

Tixro pe Exwgus Cavmx

calificadasean
mente prohibid,
as, como las famosas Cabe
variedades que se pueden utilizar er
Tempranillo, que se da muy bie
ha, que es la principal a
iedades o

utiliza en pequ

ion de ori
<o la tinica
ato, gue puede
v implica que

ulador es

¥

no amparado por su
ado, no b i una gota d

que casi ¢
que son

e cosechero que
que muy bien pero que eso ©
ninguna manera.

Jue se inventa
eTVa ¥ gran reserva, gue lue
minaciones,

La buena fama y la presencia de un muy n »de esta zona también es muy partic His
puiado de vinos d h nte la mayor parte de Las b y dispo
onsejo regulador de esta den ne de vifiedo propio, sino que compran las uvas a

2% Fuera de Serie
abil | 2006

Calvario 20003

Cata: Miguel Angel de Gregaria ha ido esca-
lando posiciones hasta situarse tomo: ¢l bo-
deguern ms prestighoss del pafs. Vinos de
pago impecablemente reatizados y que se-
ducen a todo el munda. En b entrega ante

ror aparecit Awnus y en ésta, Calvario, que
st en lo dltimo de la modernidad, es ro-
tundo pero facil de beber. En nariz s inten-
say concentrado, con mucha fruta y muchos.
toques baksimicos. La boca es poderosa, pe-

_ ro muy agradable y sedosa a la vez.

u Foroarasia b Luis oe Paeos

hacia 0
Te Olrds Tan

le
s de la hec

[: % en Rioja,
En definitiva ja podemos encontrar tres lipos
de vino, Los normalitos y corrientes, de calidad ra
a mayoria Los historicos ma
egas centenari

felicados, aro

shan,
lecci s hemos basado sobre todo en este dltimo
grupo, obviando mds a los histdrico
ones porgque muchas de esas bodegas
también elaboran vinos ultramodernos. @
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RUTAS DEL VINO EN ESPANA

BFINCA ALLENDE

Pi. Ibarra

(La Fioja)

www finca
Ao de fundacidn: 15

Venta: a pe de

en el marco incomparable de la plaza Ibarra, presidida por la casa-

Se encuer

nalacio construida en el siglo xvii, a escasos metros de las murallas medievales.

A pesar de gue sus fundadores provengan de una familia dedicada al cultivo
del vifedo y a la elaboracion de vinos durante muchos afnos, Finca Allende inicio
realmente sus pasos en 1995, de la mano de Miguel Angel de Gregorio y su her-
mana Mercedes

La familia De Gregorio se trasladé de su Manche

al a La Rioja hace c

medio siglo para enc arse de los vifiedos de Marqués de Murrieta. Desde aquel
momento, Miguel Angel ha tenido siempre una est
En 1986, comienza a seleccionar pequenas parceias de vinas viej

nes, intentando determinar qué vinedos ofrecian mayor potencial para obter

scha relacion con la enologia

en Brio-

los
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vinos de alta calidad que buscaba. Dada la situacion y altura de las tierras
elegidas, situadas en un promontorio desde el que se divisan claramente San
Vicente y Laguardia, fue posible la excavacién de numerosos tineles y bodegas
subterraneas en las que se ha desarrollado su tradicion vitivinicola.

DE ALLENDE A CALVARIO
Hasta el afo 1995 no se considerd realmente que habia llegado el momento de vi-
nificar el primer Allende. Desde esta primera elaboracion se pueden apreciar una
serie de rasgos distintivos: elaboracion por el método de maceracion carbénica,
crianza justa en barricas de roble francés y americano, predominio de la fruta so-
bre la madera, concentracion sin concesiones que convierte al Allende en un vino
con personalidad propia. Los resultados obtenidos le impulsaron a intentar supe-
rarse y, en 1896, abordan la elaboracion del primer tinto Aurus, con una seleccion
mas exhaustiva de pagos y variedades. En 1998, se vinifican dos nuevos vinos:
Allende Blanco y Calvario. En la actualidad, la bodega realiza vendimias y vinifica-
ciones separadas de varios pagos para descubrir las verdaderas posibilidades
de cada parcela con 30 o 40 anos. Asl, todavia hay grandes proyectos de vinos
de finca Allende que veran la luz en los proximos afos.

Durante 2000-2001 se completd su gran suefio: la construccion de su nueva
bodega en Briones, junto a un espléndido edificio de piedra del siglo »vil que es la
nueva sede de Finca Allende. Alrededor del pueblo se encuentran las diversas vi-
fias viejas de Miguel Angel, que cree con fervor en la calidad y la potencia de los
suelos —-marcadamente arcillosos- de esta famosa localidad riojana. Las tierras de
Briones se extienden desde los meandros del Ebro hasta la llanura
de Valpierre, formando un relieve ondulado de suaves colinas. En
ellas, Finca Allende cultiva 42 hectareas de vifedo, situadas en su to-
talidad en colinas, con altitudes gue oscilan entre los 415 y los 480
melros y con orientaciones norte, noreste y noroeste. Estos terrencs
han sido escogidos a fin de que los vifedos puedan captar en toda
su plenitud la influencia de los vientos atlanticos.

CALVARIO

Calvario es siempre un vino de elegante construccidn, esbello y sabroso, con
notas de bayas maduras y los rasgos tostados y especiados de la madera. Un
tinto que combina de manera especial potencia y elegancia.

ALVAK

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA MAYO 2006
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JUNIO 2006

CEPAS VIEJAS

EL BONSAI DE LA VINA

MUCHAS DE LAS ETIQUETAS ESPANOLAS QUE HAN PROTAGONIZADO LA RE-
VOLUCION DE LA CALIDAD VIVIDA EN LOS NOVENTA Y EL RECIENTE CAMBIO
DE SIGLO PROCEDEN DE VINAS VIEJAS, CUYA SUPREMACIA PARA LA OBTENCION
DE VINOS IRREPETIBLES HA PUESTO DE ACUERDO A LA VANGUARDIA DE LA
ENOLOGIA. TEXTO: .M. PEIRO. FOTOS: SHIN YAMAZAWA
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QUIENES TRABAJAN CON CEPAS VIEJAS
SUELEN COMPARAR EL COMPORTAMIEN TO DI
F

ESTAS CON EL DE LAS PERSONAS. MADURE?

Y EQUILIBRIO SE ALCANZAN CON LA EDAD.
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a imagen mis moderna del vino hispano, la que ha mostra-
do su mejor cara en los foros internacionales, se ha construido, en

una buena parte ‘h%]n\' casos, a partir de los viedos mis viejos, de

antiguas parcelas pgbladas de cepas de hasta un siglo de vida. En

efecto, no han sidg

los vinos procedentes de vifiedos jovenes y vi-
¥ en espaldera segin las mis innovadoras teorias
raliano Richard Smart las que han llamado la aten-

criticos mis influyentes del planeta, smo vinos —get
ralmente tintos— obtenidos en plantaciones que han ido salvando-

se de los sucesivos arrangues que han sacudido el vinedo espanol

de norte a sur y de este a oeste,

Los buenos aficionados recuerdan los 98 puntos que dio
Robert Parker al Vifia del Pison del 95 elaborado en Laguardia por
Juan Carlos Lopez de Lacalle con uvas de una parcela de tempra-
nillo que planto su abuelo hace ahora casi setenta afios, abriéndose

un fructifero ciclo para los vinos espaioles en la dificil arena inter-

nacional, También recuerdan las sobresalientes calificaciones que
recibié el Mauro Terreus Pago de Cueva Baja del 96, obtenido por
Mariano Garcia en Tudela de Duero a partir de una vifia que cum-
ple ahora entre noventa y cien anos. O el decisivo papel jugado por
ifiena y garnacha plantadas sobre pobres
arrosos en el fulgurante lanzamiento de los

vetustas cepas de ca

¢ inhospitos suelos pi
nuevos tintos del Priorat catalin de la mano de Alvaro Palacios
(Dofi, L'Ermita), René Barbier (Clos Mogador, Clos Erasmus), Jos¢
Luis Pérez (Clos Martinet) y otros visionarios de la moderna eno-

logia. No debe extranar, por lo tanto, la actual proliferacion de eti-
15 viejas, ni

1 multipli-

quetas espaiiolas que anuncian un vino obtenido de v
1 s¢ hay:

que los precios de las parcelas de esta naturale
cado por cuatro o por ¢imco en un plazo de tiempo relativamente
corto. Pero ;qué hay de verdad en esa supuesta supremacia de la

joven a la hora de obtener vinos de calida

vifia vieja sobre
;Hasta qué punto esti justificado ¢l precio de algunos vinos por
el hecho de proceder de cepas bien entradas en anos? Vayamos
I_\OT P.'IrT.l.‘.'&.

José Hidalgo, maestro de una generacion de jovenes e influ-
yentes enologos y director técnico de Bodegas Bilbainas, expone
en su monumental Tratado de Enologia (Mundi Prensa 2003) algu-
nos argumentos que relacionan la calidad de los vinos con la edad
de las plantas. En primer lugar, el siempre deseable equilibrio entre
los medios de produccion de la cepa y su cosecha; capacidad de
nos llamarlo. Luego, las ventajas derivadas

autorregulacion, podr
de un profundo y mis complejo sisterna radicular, es decir, una
nutricién mineral mis rica y un seguro de vida en periodos de
or volumen de madera vigja

escasez de agua, Por otra parte, el may
acumula una mayor cantidad de reservas que si se movilizan hacia
los racimos son portadoras de elementos favorables a la calidad.
Finalr
lacion de la savi
y un menor tamano de éstos y, por ende, una mayor concentracion

ente, las cicatrices de las sucesivas podas dificultan la circu-

lo que provoca un menor numero de racimnos

de aziicares y otros compuestos de bondad en ¢l fruto. "En reali-
dad", explica José Hidalgo, "lo que hacen las técnicas viticolas mis
modernas es tratar de reproducir en ejemplares jovenes el funcio-
namiento de las cepas viejas mediante un sistema conocido como
‘desecacion parcial de raices’, consistente en aplicar riego por goteo
a la mitad de la tierra ocupada por la planta”. "Lo dltimo”, conclu-
ye, "es tratar de acelerar el envejecimiento de las cepas”.

Los elaboradores que trabajan con cepas viejas suelen com-
1o de éstas con el de las personas. La madu-

parar el comportan
rez y el equilibrio se alcanzan con la edad. El citado Juan Carlos
Lopez de Lacalle, uno de los pioneros en el trabajo cabal v
consciente con antiguos vinedos (su Artadi Pagos Viejos fue uno de
los primeros vinos en los que se aludia explicitamente a esta cir-
cunstancia), concede a estos estados de armonia del vifiedo una

importancia crucial y compara los procesos de adaptacion de las

plantas al terruiio con la cultura del bonsii. Lo plantea de este
< mi Viiia del Pison un vino mis estructurado que otros?

modo: "
No necesariamente. ;Mas floral 0 mis frutal? Desde luego que no.
:Mis largo, denso o voluminoso? Tampoco, ;Que es entonces? Lo
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Ala izquierda, Alberto y Mariano
Garcia, en su centenario Pago de
Cueva Baja. A la derecha, Miguel
Angel de Gregorio en una vifia vieja

de su propiedad.

NO DEJA DE RESULTAR MILAGROSA LA
SUBSISTENCIA DE ANTIGUOS VINEDOS DE ESCA
SA PRODUCCION EN UN PAIS DONDE LA UVA
SIEMPRE SE HA PAGADO AL PESO.

1 extraida de la derra

importante es que tiene dentro una energ
y acumulada durante muchos afos, algo que te hace sentir que
estas ante algo tnico, irrepetible, singular. Algo dificil de explicar
con palabras y que solo puede tener el valor que cada uno quiera
o sea capaz de darle".

Cepas viejas y poco productivas frente a plantas vigorosas
de alta produccion. De alguna manera, ésta no es mas que una de
las facetas importantes de una disyuntiva mis amplia que enfrenta
dos modelos contrapuestos: el de la vigja Europa, basado en la
supremacia del terruno, donde conizan alto valores como finura,
¢l del llamado Nuevo Mundo,

donde el vino es mis un producto de disefio, el resultado de una

complejidad o singularidad,
fuerte intervencion del hombre sobre el medio natural, en este
caso la vifia.Vinos irrepetibles frente a vinos de buena, incluso muy
buena calidad que pueden reproducirse a voluntad como en una
gran factoria.

Miguel Angel de Gregorio, propictario de Finca Allende,
autor de vinos tan reputados como Calvario y Aurus, se siente cada

dia mas cerca de la viticultura europea mis radical, cuyo modelo

siia: "Cuando estis en el Nuevo Mundo, lo

podria ser la Bol
Ginico que importa es la superficie de exposicion foliar de las plan-

tas, los centimetros cuadrados de hoja que reciben los rayos sola-
res. Es una viticultura que sélo se preocupa del tallo para arriba,
muy buena para crear la morfologia de la planta: ‘tantos metros
cuadrados de hoja tengo, tantos litros de agua debo aportar para
obtener tantos gramos de glucosa transformable en alcahol’..

Aqui

en el que van a funcionar los érganos que intervienen en cada

en Europa, nos interesa mi is la fisiologia de la planta, el nwdn

momento del ciclo vegetativo.Y es ahi donde cobra pleno sentido
lo que llamamos ferroir. Mediante la tecnologia podemos jugar
a imitar las condiciones de un determinado terrufio, pero el autén-
tico vino de ferroir, que siempre tendrd un plus de profundidad
y personalidad, solo es posible conseguirlo a partir de plantas en
estado de plenitud™.Y no acaban aqui sus argumentos a favor de la
madurez: "Cuando se acerca el final del ciclo vegetativo, las cepas
son como lobas en celo, se olvidan de cualquier otra funcion que
limentar la semilla que le permitird reproducirse, dar
n cierto modo, la pulpa de la uva es sdlo

no sea la de

conunuidad a su especie.
i escasea el agua, lo cual es bastante habi-

alimento para la pvpl

(11 H II por csas [‘(Lh 15, Pl inta comienza a obtener ]0\ .H’l’]l' 1res

a partir de sus propios tqulm de la madera del tronco. Pues bien,
los nutrientes derivados de la celulosa aportan elementos mucho
mis interesantes para la calidad de los vinos que los procedentes de
la clorofila. Esto, una planta joven, con poca masa corporal, no
puede hacerlo™.

Diversos protagonistas de la escena vinicola coinciden en
sefialar que el nuestro es un pais privilegiado entre los de su entor-
no por lo que respecta al niimero de plantaciones de vina vija en

al ve ademas de en unos marcos

produccion. T aqui se encuentre,
de plantacion mis generosos que los vecinos italianos y franceses,

una de las explicaciones de por qué siendo Espaiia el primer pais
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Las cepas de mas edad requieren de
intensos cuidados especiales. Abajo,
Juan Carlos Lopez de Lacalle,

de Artadi, y el equipo directivo de

B. Aragonesas.

del mundo en cuanto a superficie de viiiedo, figura en tercer lugar
en cuanto a produccién de uva y vino. No deja de resultar mila-
grosa la subsistencia de antiguos vifiedos de escasa produccién en
un pais donde la uva siempre se ha pagado —y se sigue pagando—
a tanto el kilo, la mayoria de las veces sin tener en cuenta la cali-
dad. Sin duda, muchas parcelas antiguas se han ido salvando por
inercia o por falta de recursos para reconvertirlas en fibricas de
racimos. Como aquel célebre personaje de Moliére que hablaba en
prosa sin saberlo, muchos agricultores y elaboradores han sido hasta
no hace mucho ajenos al tesoro que tenian entre las manos: se limi-
taban a recolectar y vinificar esas cepas viejas que habian ido here-
dando de sus antepasados. En la mayoria de los casos, esos excelen-
tes racimos eran engullidos por los grandes depasitos de las coope-
rativas. Otras veces, las uvas tintas de cepas centenarias desapareci-
an en mezclas para la produccién de claretes, donde cumplian una
funcién poco mis importante que la de aportar una leve pincelada
de color, lo cual, dicho sea de paso, podria tener que ver con la abun-
dancia de viejas vinas de variedades tintas en zonas tradicional-
mente productoras de vinos de mezcla, como es el caso de Cigales.

Sea como fuere, la revalorizacion de este tipo de parcelas es
un hecho incontestable, hasta el punto de que hay quien afirma que
disponer de un vinedo de estas caracteristicas es condicion indis-
pensable para pensar en elaborar un vino de elite. Asi lo cree al
menos Benjamin Romeo, viticultor y bodeguero riojano, autor de
celebradas etiquetas como los tintos Contador y Cueva del Conta-
dor, quien acaba de incorporar a su propiedad un nuevo y especta-
cular vifiedo de ochenta afios cerca del cauce del Ebro, situado sobre
una pendiente casi imposible de trabajar entre las localidades de San
Vicente de la Sonsierra y Briones. "No tengo nada contra la viti-
cultura australiana basada en la superficie foliar”, manifiesta. "Pero lo

primero que tienen que saber un viticultor y un bodeguero es qué ti-
po de vino quieren hacer y a qué precio quieren venderlo. Las ce~
pas jovenes bien cultivadas pueden producir uvas muy maduras y vi-
nos de calidad. Pero si se pretende obtener un vino exclusivo, con
estilo propio, equilibrado y con capacidad para envejecer, entonces
hay que pensar en vinas de cincuenta afos para arriba".

Incluso puede decirse que algunas comarcas vitivinicolas
hispanas estin viviendo una segunda juventud gracias a las cepas
que plantaron los bisabuelos de los agricultores. Es el caso de la
denominacién de origen aragonesa Campo de Borja, donde abun-
dan las vicjas vifias de la variedad garnacha, siendo bastante comiin
encontrar plantas de mis de cien afios. Bodegas como Borsao (Tres
picos), en Borja; Crianzas y Vifiedos Santo Cristo (Premium), en
Ainzén, o Bodegas Aragonesas (Coto de Hayas, Fagus), en Fuende-
jalén, han descubierto un verdadero filon en esas plantaciones
semiolvidadas y han logrado situar esta modesta comarca vitivini-
cola en los primeros puestos del ranking exportador del pais en tér-
minos relativos, con algo mis del cincuenta por ciento sobre su
produccién total. En Bodegas Aragonesas, el joven equipo téenico
y directivo encabezado por Enrique Chueca juega a fondo la carta
de la edad de las vifias, escogiendo y vinificando por separado las

ALGUNAS COMARCAS VITIVINICOLAS ESTAN

TUD GRACIAS A LAS CEPAS QUE PLANTARON
LOS BISABUELOS DE LOS AGRICULTORES.

VIVIENDO UNA SEGUNDA Y FRUCTIFERA JUVEN-
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LO QUE NO ERAN MAS QUE VINAS DE MENCIA
EN LAMENTABLE ESTADO DE ABANDONO SE CON-
VIRTIO DE REPENTE EN EL MEJOR ACTIVO DE
UNA GENERACION DE JOVENES ELABORADORES.

de la variedad mencia en lamentable estado de abandono, general-
mente plantadas en laderas de muy dificil acceso, sobre terrenos
poco fértiles y con abundante contenido de pizarras; lo que no
eran més que vestigios de una viticultura primitiva, de la noche
se convirtié en el mejor activo para una generacion de

alam
jovenes agricultores y endlogos que han sorprendido a propios
inos que hoy se sitdan sin nin-

y extrafios con una coleccion de
gin tipo de complejos al lado de los grandes tintos de la Rioja
ente, los primeros intentos de reactivacion de

y el Duero. Curios
esta deprimida geografia vinicola fueron equivocados. En lugar de
far ¢l futuro, muchos

buscar debajo de sus pies los resortes para d
agricultores pensaron que la solucién pasaba por importar varieda-

parcelas mds interesantes entre las de sus centenares de viticultores
en blan

asociados. Fruto de esta seleccion es la nueva ctiqueta Oxia, elabo-  des foraneas, como las gewiirztraminer o la chardon

rada con uvas de los pagos Monte Alto y La Sarda, un vino que ha  y la cabernet y merlot, en tintas, Algunas de estas variedades inter-
roto moldes desde su primera cosecha y que estd recibido una calu-  nacionales consiguieron adaptarse a la perfeccion (tal vez la ge-
wiirztraminer es la que mejores resultados ha proporcionado),

rosa acogida por parte de la critic

b
=4 Pero si hay un lugar donde la vifia vicja ha jugado un papel  mientras que otras s¢ revelaron netamente inferiores a las viejas
= determinante, ése es la comarca leonesa de El Bierzo, sefialada hace  cepas de mencia con las que Alvaro Palacios —de nuevo el descu-
w . . .y

= unos meses por Parker, ¢l gran amigo americano que ahora se bate  bridor del moderno Priorato a la cabeza de una revolucion— co-
= en retirada para los vinos de la Piel de Toro, como una de las estre- menzaba a trabajar calladamente a principios de los noventa. Los
E llas de la Espaiia vinicola del futuro. Lo que no eran mis que vifias  tuntos Corullon y Faraona de este inquieto elaborador de origen
30
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riojano, vendrian a seialar el camino para un grupo de jovenes
y entusiastas bodegueros que, en muy pocos aiios (véanse los
nameros 207 y 230 de SOBREMESA), se han situado en el punto
de mira de los observadores mis agudos de la escena vinicola his-

pana ¢ internacional. Mareas como Tilenus (Pago de Posada o Pie-
ros) o Valtuille, ambas elaboradas por Radl Pérez, uno de los pro-
tagonistas mias activos del actual escenario viticola berciano;
Dominio de Tares, a cargo de Amancio Fernindez; Pittacum, de
Alfredo Marqués, perteneciente al grupo Terras Gauda, o Paixar, el
vino de Alejandro Luna, Gregory Pérez, Alberto y Eduardo, los
hijos de Mariano Garcia; sin olvidar algunas etiquetas mis clisicas,
como las del incansable José M* Prada ("Prada a Tope") o las del
no menos incansable Daniel Vuelta, que ahora se encuentra embar-
cado en un ambicioso proyecto para la produccién de vino en
Cuba: marcas como éstas, deciamos, han disparado la cotizacion de
unas vifias por las que hace poco mis de un lustro nadie daba
un duro.

El salto adelante en la calidad experimentado por los vinos
espaiioles en los Gltimos veinticinco anos debe mucho, como se ha
dicho, a la contribucién de esas vifas plantadas por nuestros ante-

pasados y que han sobrevivido al paso del tiempo. Hoy son las mis
valoradas a la hora de obtener vinos de la mixima calidad. Pero no
se trata de un cultivo facil ni barato. Para obtener calidad de una
cepa vieja, lo primero que hay que hacer es limitar su produccion
a un kilogramo por planta o muy poco mis. Ello obliga a sacrificar
los brotes por debajo de la dltima poda, a despiadados descartes de
racimos (poda en verde), a frecuentes operaciones destinadas a man-
tener ¢l buen drenaje y aireacion del suelo... La técnica del bonsii.
Aunque, al final, todos esos esfuerzos se ven recompensados con
creces por unos vinos de finura y complejidad fuera de lo comiin.
En el pais de la picaresca, podria ser que estuviéramos comenzan-
do a abusar de la expresion "vifiedo viejo" y que, efectivamente,
como nos decia con sorna un elaborador riojano, Espafia sea ¢l pais
en ¢l que mis vifias de ochenta afios se plantan anualmente. Pero
también podriamos encontrar en la heroica viticultura de esas par-
celas irrepetibles, mimadas por varias generaciones de viticultores,
alguna explicacion al elevado precio que alcanzan determinadas
botellas de vino en el mercado. 8
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PLANETAVINO
JUNIO JULIO

los mds grandes de la rioja

MARCA ¥ COSECHA BODEGA CALIF,

roja, alegrar la viura
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Miguel Angel de Gregorio

“No es que el vino
sea caro sino que
nuestros sueldos
son bajos”

nuestros enologos mas internacionales.

JOAGUIN SEGURA
REDACCION L AR
e i
en catas con mds glamour pero, jqué le
parecid la de los cinco mejores vinos de
Espafia de Restaurante Escinez?
Respuesta- Fue uno de los actos de amor
al vino mas sincero que he vivido en mu-
chos afios.

P.. Ademis de bodeguero, disefia vinos para
olras personas.
- La primera vez que trabajé pam otros foe

FRIEMUE LUALLA U L ST 1L Fel LA
Afios mis tarde, dos amigos me propusie-
o e vino en dos zonas malditas den-
tro de este mundo como eran Méntrida
(Arrayin) y Carifena {Bodegas Victoria),
El reto fue hacer un gran vino donde nun-
ca antes se habin hecho, ¥ asi fue. Quedd
demostrado que con criterio se poeden ha-
Coor grandes cosis.

P.- {Ese criterio se podria aplicar en
Almeria?

- Tongo quie SO Y CHUL0 POTGUE CONNECD
muy poco kas posibilidades de coltivo de Al
mieria. Pero lo que no e debe hac apli
car lo que ino esti-
diar e intentar entender b te lima y
la planta par que produzes aguello que ti
quieres. Parque i hay algo claro es que un
gran vino sale de la uva y de la tierm. La bo-
dega silo sirve para no estropearlo.

hizo en otros sitios

P.- Asegura usted que al vino espafiol le
falta imagen. ;Seria necesario un Ferran
Adria del mundo del vino?

R.- Quizd si, porque Adrid ha sido un au-
téntico revulsive a nivel imagen. Pero no de-
bemos de obvidar que Ferrin surge despuss
e que otros muchos sentaran bis hises para
» haya podido alcanear esa proyeccion,
argen de la indudable genialidad que
. Sin embargo, existen otros paises
que no tenen revolucionanos de este tipo
¥ si han sabido proyectar una mejor imagen
de sus vinos gracias a la consistencia de un
sector

P.- Entonces, jcudl es nuesiro problema?

R.- Que hemos sido un pais histricamen-
atrasado respecto al resto de
todo lo que son tendencins de consume,
debermaos de olvidar que nuestros padres to-
mahan vino como complemento energéti-
oo a la dieta. Aunque las cosas estin cam-
biando, lo que deberia de importamos os o
calidad del vino que se produce no la can
i, algo que una gran parte del sector o-

davia no ha asumido. Cabe recordar que
mids el 50% de 1 produceion de vino en Es-
padia se sigue destilando para hacet aleo-
hol con subvenciones de la Unidn Exropea.

.- ;También con el vino, creemos o
creiamos que lo de fuera es lo mejor?
E.Aﬂ!nxhnmmmmsjﬂnd_

Es un prod Hgado Alatie:
mra que siempre hemos pensado que 1o nues-
ro era lo mejor mientras que nuestos ve-
cinos hacian mejores vinos a pesar de nues-
el i

te de odiva esy

ol eruzan La Junguera con
desting a otro pais mediterrineo donde es
etiquetado, alcanzando un precio muy su-
perior al nuestro.

P.- Hablando de cruzar fronteras. Seria
muy interesante empezar &
internacionalizar nuestfo paladar.

.- Recomiendo a todo ol mundo que esté
abierto a prohar vinos intermacionales. Los
localismos son muy buenos como defen-
sade ln propia identidad pero a veces con-
ducen a disminuir ¢l disfrute. Los riojanos
nos hemos mirdo durante demastdo tem-
po el ombligo mientras que los franceses
Iremacionalizaban sus vinos

P.- Lo de crianza, reserva y gran resemva,
itiene los dias contados?

R.- No lo creo, aungue hace veinte aflos que
rennecié o ese sistema de clasificacion que,
desde mi punto de vista, tiene dos proble-
mas: nada indica sobre la calidad del vino,
s6lo son tiempos tedricos de envejeci-
miento y gue es dificil de explicar al con-
sumidor internacional ya que este siste-
ma no se utiliza nadi. Lo que impor:
ta es el vino no el tiempo que estuvo en una
barrica.

m puamdliy

P.- Si los grandes vinos fueran accesibles,
por su precio, a grandes mayorias,
iperderfan prestigio o se veria cumplido el
objetivo?

R.- La produceién de los grandes vinos es
sy Hmitada o que mplica que
posible que puedan llega
midor porque no hay suficiente nimero de
botellas. No es un problema de |
e esciser

) Sino

P.- iCudnto estaria dispuesto a pagar por
una batella de vino?

R~ La mis bagata que be eom

P.- {Es una locura pagar nueve o diex mil
eres por un Chatd O'ygquem de 18917

- Miis e v o es un challo. Un vino
recogido grino i gran de uwa podrida. Tres
personas trabajando todo un dia par e
eolectar =il una botelln Despuds criels
toed o bearriea ¥ guardeda 115 afos con
1

P.- jUn challo dice? jQuién puede pagar
#307

R~ E1 problema 1o es que ol vino sea cam
i que nuestros sucldos son bajos

P~ §i le hiciesen una olerta considerable,
iv& vendria a Almeria a hacer vina?

R-Silaofe
aque no s hacen por dinero.

s econdaica, no. Hay cosas

P.- jOué tendrian que ofrecerle?

R 51 es g

toibichiches dhe tral

oy miscfor s eptaria. S|l estanmos .

! s porgue hemos antey la
i

El ‘enfant terrible’ de La Rioja

+ Macié en La Mancha 25afos
aunque past su infanciaen  coplo de
La Ricja donde se trasladd
con su padre para hace

tén. S

viticultura y enolo

oluciond el con-  cosecha de su Finca Allen-
os lintos clasicos  de,
La Rioja, elabs
e 1983 e primero de los “vi-
cargo de los vifiedos de Mar-  nos de page”™ que se hicle
qués de Murrieta, Es inge- - ron en Espafia, el Dominio
nioro agrénomo, master en  de Conté, de Bodegas Bre-
s afios mas tarde,
fama le viene desde que con  en 1995, sact la primera

| proyecto que le hi
ando en a
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VINOS DE ESPANA

ALLENDE '03
Tinto.

PV.P:: 14 euros
En nariz muestra
aromas intensos y

1 concentrados de
frutillos negros, con
puntas licorosas y

) de hollejo maduro
junto a envolventes
notas tostadas, en
0 boca es amplio y
estructurado, con
un tanino suave y
un paso frutal in-
ir- tenso; camoso y
muy equilibrado.

CALVARIO '03
Tinto.

Finca Allende.
PV.P: 70 euros
Muestra una nariz
muy concentrada e
intensamente fru-
tal, con aromas de
arandanos y moras
en confitura junto a
ligeros tonos acho-
colatados y una
madera muy cre-
mosa; es amplio y
camoso, con un
tacto aterciopelado
¥ muy buena expre-
sidn frutal.
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EL ECONOMISTA

7DEAG

Miguel A. de Gregorio

El arte de crear vino

Es uno de los grandes
enologos que han
revolucionado los

historicos caldos del pais

Verénica Rodriguez

“No me gusta considerarme un end-
logo, tiene connotaciones de boti-
ca”, Miguel Angel de Gregorio in-
terpreta el vifiedo para extraer
productos singulares, es un crea-
dor de vinos, un concepto mucho
mas desarrollado en el &mbito an-
glosajén (winemakers) o el francés
(consultants).

De él y de unos pocos mas de-
pende en gran parte la innovacion
y transformacion de un sector tan
tradicional y longevo en Espafia co-
mo moderno y competitivo en to-
do el mundo: el vitivinicola. “Las
bodegas nos busean porque apor-
tamos un valor afiadido desde la
concepei6n del vino y, cuando un
producto lleva nuestra firma, cuan-
to menos suscita el interés del con-
sumidor”. En Espafia no existen
muchos que se hayan ganado un
prestigio como el suyo, ocho o diez
apenas; en Francia puede haber
unos cuarenta nombres de refe-
rencia, y en EEUU, superan los cien.

Con solo 25 afios, De Gregorio se
hizo cargo de las bodegas Breton,
en Logrofio, donde consiguio lla-
mar la atencién con vinos de per-

sonalidad muy marcada. En1995

emprendid su propia aventura
creando Finca Allende y de paso,
revolucioné el vino en La Rioja, con
el premiado Aurus. Actualmente
tiene dos bodegas en propiedad y
asesora a Bodegas Victoria.

Como es légico, no es lo mismo

disefiar un vino que disefiarunves-

tido 0 una joya, donde el artista pue-
de moldear a su antojo la materia
prima: “En el caso de la uva, nos ve-
mos obligados a respetarla, inten-
tar trabajarla para obtener lo que
queremos, pero siendo muy respe-
tuosos porque no se puede extraer
de la tierra mas de lo que ésta con-
tiene”. ;C0mo se enfrenta este so-
fisticado profesional al reto de crear
un caldo que sorprenda, deleite y

“El Ginico camino para
ser mas competitivo es
apostar por la calidad
y hacer vinos tinicos
ysingulares”
convenza a los paladares? “Escu-
chando a la tierra”.

En su carta de presentacion fi-
gura que ademas de en6logo y bo-

deguero es ingeniero agronomo, pe-
10 él resta importancia a esto ultimo:

b Sl

“Més importante que la formacién, £ £

es el talento y la sensibilidad, como ¥ &

en muchas otras disciplinas. Una

solida formacién cientifica o de otro
tipo no sirve de nada si no se acom-
paiia de una pasién desmedida por
el mundo del vino'y lavifia. De he-
cho, determinados elaboradores de
vino y algunos de los mejores del
mundo no han pasado por las au-
las”. Es algo parecido al toreo, dice.

La experiencia de haber mane-
jado terrufios diferentes es el se-
gundo elemento que distingue aes
tos flying wi  de nuevoun

mo estos endlogos alea lafa-
ma al viajar en avién desde Cali-
fornia hasta Australia, pasando por
Sudaéfrica o Chile. El sin embargo
bromea diciendo que es més un dri-
ving winemaker, por los traslados
que hace en coche de region en re-
gion.

Su amor por el vino le lleva a cri-
ticar encendidamente la mediocri-
dad en un mercado, como el espa-
fiol, poco competitivo: “Tenemos
la mayor superficie de vifiedo del
mundp, un 30 por ciento mas que
Italia ¥ un 40 por ciento mas que
Francia, pero nuestro rendimiento
por hectarea es inferior al e estos
paises y al de otros muchos”. El tini-
co camino es apostar por la calidad,
hacer vinos tinicos y singulares, “y
aprovechar nuestra ventaja com-
petitiva de ser un terrufio histori-
co, donde hace tres mil afios que se
cultiva”. Algo de lo que no pueden
presumir, por ejemplo, los caldos

americanos.

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA JULIO-AGOSTO 2006
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LA REVISTA

N°64 SEPTIEMBRE 2006

LOS CLASICOS RENOVADOS Y LOS NUEVOS CLASICOS

Bodegas centenarias que han pasado el plumero a sus botelleros de siglos y han creado
vinos de corte moderno dentro de su clasicismo. O bodegas de reciente creacién que en
sus pocos afos de trayectoria ya se han convertido en cldsicos de la Nueva Rioja...Una
seleccion del equilibrio por fin encontrado. Enamord la tradicién bien entendida de Villa-
magna, todo un Gran Reserva.

Tinto Calvario 2004
Finca Allende . Puntuacién: 91 . PV.P. Aprox.: 80 €

Es el proyecto propio de Miguel Angel de Gregorio y su familia, que desde 1995 escriben
nuevas paginas de historia. A destacar: Es sabroso, frutal, con una madera que estd pre-
sente pero que no molesta. Muy buen equilibrio, con gran peso de fruta, amplio y con
longitud.
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LA REVIS

VIVIR EL VINO
N°65 OCTUBRE 2006

LA RIOJA EN BLANCO

Aunque la D.O.Ca. Rioja sea mds conocida por sus tintos, también existe una Rioja pinta-
da en blanco, la de sus uvas Viura, con las que consiguen interesantes jovenes y fermen-
tados en barrica.

Blanco Allende 2004
“ion: 86. PV.P. (1

El proyecto personal de Miguel Angel de Gregorio se acoge a la tendiencia de blancos
en Rioja, una nueva linea a imponerse en una zona que el consumidor habia olvidado o
daba por perdida. A destacar: su equilibrio, con buena materia en nariz y boca. Es com-
plejo, con aromas de paja, heno seco, tostados, ahumados, caucho, lias y fruta de hueso
almibarada. En la boca tiene una entrada suave, graso, casi goloso. La barrica no oculta
las sensaciones citricas y frutales.
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FINCA ALLENDE

J8l Briones (La Rioja)
#1322 301- Fax: 941 322 302
efinca-allende.com
Sww finca-allende.com
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DINNER S

MIS FAVORITOS

Mas que su nombre, se
conocen sus creaciones: Aurus,
Calvario, Arrayan, Allende...
Son vinos diferentes que
tienen en comuin una vision
muy particular sobre
la tierra y la uva: “El mejor
vino es el que mejor refleja
la esencia de su tierra’.

Texto: Loreto Gonzalez. Fotos: Jorge Moreiro

DI GREGORIO es un enologo distinto. porgue
sigie sus propias normas, si propia logica y no
se deja Hevar de imposiciones del tipo: “En esta
zona. el vino siempre se ha hecho asi...” o “aqui
es muy dificil producir buen vino™ o “ahora lo que
se lleva es un vino denso...” Sentido comin.
amor a la tierra, comprension de la vina, sensi-
bilidad para saber evdndo esti madura la uva. e6-
mo hay que colocar las vinas o cual es la mezcla
perfecta... Esas son las iinicas normas e este in-
geniero agronomo y uno de los lideres de la nue-
va generacion de endlogos que ha revolucionado
la manera de hacer vino en Espana. Se le podria
definir como “disenador de vinos™. Al ignal que
ha pasado en el mundo de la cadenas hoteleras,
que estan contratando a chefs de prestigio para
elevar la consideracion de los restaurantes de ho-
tel (Adrid. con NH. o Santi Santamaria. con Hes-
peria). en el mundo del vino los bodegueros

(constructores, gente del mundo |'|1||u1\~.-u'ini v eeo-

nomico) o bodegas lmulu ionales que desean adap-
1ar sus vinos a In- nuevos gustos del consumidor,
conquistan a los mejores enologos para que “di-
sefien” sus vinos,

No llegd. sino que nacio en el mundo del vi-
no. Desde 1490 su familia se ha dedicado a cul-
tivar la vifia. Asi que para Miguel Angel el vino
. es una forma de entender la

no es una aficio
vida. Con solo 25 afios se hizo cargo de las bo-
degas Breton en Logronio y sorprendié con vi-
nos de personalidad marcada. como el Dominio
de Conté 89, En 1995 emprendio su propia aven-
tura creando Finea Allende. v revoluciond el mun-
do del vino en La Rioja. con el prestigioso y pre-
miado Aurus y anos mis tarde con Calvario. Aho-

MIGUEL /\N( EL DE GREGORIO

“Disenador” deVan

ra tiene dos bodegas en propiedad y asesora a
-anales (La Casa de las Cua-

José Maria Enir
iro Rayas, vino Arrayan) y al empresario de Ca-
rifiena José Manuel Segura (Bodegas Vietoria. vi-
no Dominio de Solaz). Ha sido lamado el “en-
fant terrible” de La Rioja v su prestigio y repu-
tacion se ha extendido por todo el mundo. A pe-
sar de este currieulum. para ¢l lo importante del
vino sigue siendo el disfrute: “El vino es algo di-
vertido. agradable, amable, algo que invita a com-
partir, a conversar, a reir. a disfrutar de la sen-
sibilidad. de los sentidos, del olfato. de la luz.
del gusto. del tacto... Disfrutémoslo pues™.

Pasion por la tierra

“Il vino es lo que mejor puede reflejar la esen-
cia de la tierra v la capacidad del hombre para
entenderla”. afirma Miguel Angel. Puede que sea
precisamente esa vision tan especial que tiene so-
bre la tierra. la uva. y el trabajo de un endlogo lo
que le ha permitido conseguir vinos tan prestigiosos,
“Un vifiedo es algo parecido a una partitura mu-
sical. Para interpretarla, tienes una orquesta que

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA NOVIEMBRE 2006
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DIARIO LA RIOJA
26 DE NOVIEMBRE 2006

| EL CAMBIO CLIMATICO [REALIDAD O FICCION

El gran Rioja
del cambio
climatico

que el vino estd alcanzando cotas de
calidad impensables hace unos afos

TEXTOS : A, GIL / C. SOMALO

a percepcidn del cam-
bio climdtico es una
realidad. Mas alli de
si la alteracion de las
condiciones meteo-
rolégicas es conse-
cuencia del aumento
de las emisiones y de
si el fendmeno es o no irreversible,
bodegueros v técnicos coinciden
en que el efecto sobre los vinos es
ya hoy palpable. Rioja nunca ha-
bia tenido tres anadas casi conse-
cutivas excelentes v nunca antes
se habian logrado las maduracio-
nes que ahora se estan obtenien-
do, lo que tiene un reflejo sobre
1a elaboraciin (maceraciones mas
cortas) ¥ sobre la calidad del pro-
ducto final. Diario LA RIOJA reu-
nid a tres bodeguenos -José Hidalgo
(Bodegas Bilbainas), Miguel Angel
de Gregorio (Finca Allende) ¥ Agus-
tin Santolaya (Roda)- y tres téeni-
cos -Vicente Sotés (catedritico de
viticultura), Manuel Ruiz Her-
nandez (investigador) y Eduardo
Romin (meteorilogo de Canal Me-
teo)- para debatir sobre la reali-
dad del cambio climatico.

Las conclusiones fueron casl
undnimes. El cambio existe (julio,
septiembre, octubre v noviembre
son récord de meses cilidos en La
Rioja), 0 al menos estamos en un
ciclo de cambio, aungue apenas
hay estudios, sobre todo locales,
para predecir el futuro, En este sen-

tido, uno de las pocas inve:
clones existentes preve u
da media de temperatura en Rioja
de 1,6 grados para el 2050, aunque

su afeccion no es igual por zon
(en Champana, por ejemplo, no su-
bir).

En cualquier caso, las altera-
ciones estin proporcionando a Rio-
ja, v a las zonas frescas en general,
una calidad adicional. Por ejem-
in dando grandes vinos

mo Santander o Asturias de voe
cion viticola poco desarrollada.
Ahora bien, el fendmeno no es com-
pletamente nuevo, ya que los ro-
manos ya hinearon alli vifiedo (co-
mo en el sur de Inglaterra) y los
nees tecnologicos per-
Itivar variedades
antes imposibles.

SR pasard en el futuro? E1 mar-
gen de adaptacién y los recursos
tecnologicos son muy amplios, por
lo que nadie cree que habri que
levarse las v a otro sitio. Aho-
ra bien, riin la ticultu
ras, las orientaciones del vifiedo
(en biisqueda de menos sol, pro-
bablemente) y las téc de vi-
nificacion. También es posible que
haya que analizar renovaciones de
biotipos y de variedades. Incluso
Vicente Sotés advierte de que los
limites de la DOC pudieran acabar

siendo reconsiderados.

€En el futuro
podrian replantearse
variedades, técnicas
y limites de la DOC

Rioja nunca habia
tenido tres anadas
excelentes
casi consecutivas

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA NOVIEMBRE 2006
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Miouel Aneel de Gregorio: “Simplemente, he intentado
L L L [

exisHera. seri |I'I'III!'!ItIIIIIII'!Iir' illll]l'l'lllil_ l'l'l'“!"

PO S80S VIS (U searn lieles a su tierva. a su sol,

Casi todos los vinos magicos no son

i SHs Pos...
||t'|'ll'|'ln.-. T .'l|'_21: que les hace ser diferentes

s haee I:l':|r|l|:-- ]

v eso es precisamente los que
]l:n'l' I[II!‘ e |||'I:Il!'ll ;|| & rl';|?1'|||“. ,il‘l CON SE COn-
signne eso? “Ha costado anos de trabajo entender
como habia que tratar la uva. Coando aprendes

i i'lili'l[\[l‘l' Iil (IR |<'I Vil seri tavia I" -'Il!_‘_ll Lan

sencillo.. Yt difieil porque el vino esta lleno

de matices, de olores v de miles de detalles que

influven en susabor. “Simplemente decidir el dia

de vendimia va a condicionar Ta calidad del vi-

y actuar en consecuencja’

1o, pordgue si vendimias una semana antes de (que
la uva esté en el punto dptimo de maduracion. el
vino va a ser verde, v si vendimias una semana

después va a ser sobremaduro™.

Caracter rebelde
Su nltima aventura en Carinena, Zaragoza.

ilustra bien su caracter rebelde v fiel sobre odo

a. la de la tierra, en este

i '-l'l 1y _\ a su II

caso un tanto despres “Cultivar fresas en

un vergel no tiene mérito, cultivarlas en el desierto
v que sean buenas es un reto. A todo el mune lo
asusta Carinena. es una zona desprestigiada, ;por
1||||" no intentarlo ae ||I|".’“. Ded ELOLT0 ha roto va-
rias costimbres de los viticultores locales v se ha
empenado en hacer vino solo con la uva de la fin-

alineado las

ca. Ademas, b nas seaiin las cir-

aevitar que el Cierzo. el viento de

CHIStan

[
la oma. tire las 1"-|Iil|l||'l'.'i~»_ loy que parece insali-
ial.

to. Un cambio tan logico come

Lo mismo paso con Aurus (Finca Allende) uno
de sus vinos mias conocidos, “En ese momento
la moda era hacer vinos muy densos. lo que en-

icables, Yo me su-

tonces se Hamaban vinos mas

merzi en la tradicion riojana de los vinos de lar-
ga vida. capaces de vivir durante 30, 40 0 5l
anos madurando en una botella. Nos habiamos
i|u'ul'|ml';u|n todos a la sociedad del consumao ri-
|rir|u_ 1|l'|_ﬁr.\'fﬁmr:’. del |J|H|'l'[' inmediato y apos-
tar por lo contrario parecia una locura v un ana-
CROMSImO . I‘\lih:‘.‘l o [l':lll:llli“ll.‘l:l \li'_‘lli'l ill'
gel. Y ése fue el nacimiento de Aurus, la bis-
:||||'li.'| de esa esencia de la tradicion, donde los
taninos [ueran auténtica seda: donde la longi-

nde

tuel. Ia rulll|r|1'jii|.‘u|. la sutileza sobresalii
la tosquedad: donde lo evidente no fuera lo im-

into de

portante, sing loy nmportante fuera el e

lo oculto, En Espana costo entender un vino de
esas caracteristicas v lo tuvieron que entender
fuera. en Paris. en Londres, en Nueva York. pa-
ra IIIH' -'Il'llll. |i! [ATAY ii"l'-'l“ en !‘lll‘”iilh .‘ll_‘_'” ]h'lrl‘—
cido le pasa también con su blaneo Allende. aho-
ra reconocido, pero alites oy criticado.

steriza emana de una 16-

La rebeldia que fe o
sica sencilla: “Simplemente. he intentado escu-

i'||-'|f' |-'I |ii'l'i'.‘l Voactoar en I'lIfI“l‘l'||r'”"‘lH".
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LA RIOJA

26 DE NOVIEMBRE 2006

| EL CAMBIO CLIMATICO |REALIDAD O FICCION

El gran Rioja
del cambio
climatico

que el vino estd alcanzando cotas de
calidad impensables hace unos afos

TEXTOS : A, GIL / C. SOMALO

a percepciin del cam-
bio climético es una
realidad. Mas alli de
si la alteracion de las
condiciones meteo-
rolégicas es conse-
cuencia del aumento
de las emisiones y de
si el fendmeno es o no irreversible,
bodegueros y téenicos coinciden
en que ¢l efecto sobre los vinos es
ya hoy palpable. Rioja nunca ha-
bia tenido tres anadas casi conse-
cutivas excelentes v nunca antes
se habian logrado las maduracio-
nes que ahora se estan obtenien-
do, lo que tiene un reflejo sobre
1a elaboraciin (maceraciones mas
cortas) v sobre la calidad del pro-
dueto final. Diario LA RIOJA reu-
nid a tres bodeguenos -José Hidalgo
(Bodegas Bilbainas), Miguel Angel
de Gregorio (Finca Allende) y Agus-
tin Santolaya (Roda)- y tres téeni-
cos -Vicente Sotés (catedritico de
viticultura), Manuel Ruiz Her-
nandez (investigador) y Eduardo
Romiin (meteordlogo de Canal Me-
teo)- para debatir sobre la reali-
dad del cambio climatico.

Las conclusiones fueron casl
unédnimes. El cambio existe (julio,
septiembre, octubre v noviembre
son récord de meses cilidos en La
Rioja), 0 al menos estamos en un
ciclo de cambio, aungue apenas
hay estudios, sobre todo locales,
para predecir el futuro, En este sen-

tido, uno de las pocas inve:
clones existentes preve u
da media de temperatura en Rioja
de 1,6 grados para el 2050, aunque
su afeceion no es igual por zonas
{en Champa: wr ejemplo, no su-
biri).

En cualquier ¢ las altera-
ciones estan proporeionando a Rio-
ja, v a las zonas frescas en general,
una calidad adicional. Por ejem-
plo, se estian dando grandes vinos
en Burde n chaptalizar y se es-
tin plantando vinedos en zonas co-
mo Santander o Asturias de voc
cion viticola poco desarrollada.
Ahora bien, el fendmeno no es com
mte nueve, ya que los ro-
5 ya hincaron alli vinedo (co-
mao en el sur de Inglaterra) y los
nees tecnologicos per-
sultivar variedades
antes imposibles.

SR pasard en el futuro? E1 mar-
gen de adapta n Y los recursos
tecnoligicos son muy amplios, por
1o que nadie cree que habri que
llevarse las v a otro sitio. Aho-
ra bien,
ras, las orientaciones del vifiedo
(en bisqueda de menos sol, pro-
bablemente) y las téenicas de vi-
nificacion. También es pc
haya que analizar renovs
biotipos y de variedades. Incluso
Vicente Sotés advierte de que los
limites de la DOC pudieran acabar
siendo reconsiderados.

En el futuro
podrian replantearse
variedades, técnicas

y limites de la DOC

Rioja nunca habia
tenido tres anadas
excelentes
casi consecutivas
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®m Los grandes escena-
rios de prediccion del
cambio climatico son
«eomo la Biblia, con cre-
ventes y agnosticos»,
aclara Eduardo Roman,
meteorologo de Canal
Meteo. El problema es
que no hay estudios lo-
cales, sino unos grandes
escenarios generales y
la afeccion del calenta-
miento, ya una realidad,
depende mucho de las
zonas. Si que el meteo-
rologo apunta a que el

1089

26/11/2006

Futuras consecuencias

clima se comportara en
la linea del ano 2003 y de
este mismo: veranos
mas largos y lluvias mas
0 menos equivalentes a
las de siempre, pero dis-
tribuidas de forma dife-
rente, mas en invierno
y en formas torrencia-
les. Probablemente, se
traducira en vendimias
anticipadas y ciclos ve-
getativos diferentes, Un

panorama dificil en vi-
ticulturas de zonas ari-
das (buena parte de la
espanola) y, al menos de
momento, positivo en
zonas frescas, atlanticas.

El clima cambia y lo
ha hecho siempre v, a
priori, la zona de culti-
vo se amplia en una
franja de 10 kilometros
al ano hacia zonas mas
septentrionales en el he-

misferio norte. El vine-
do esti llegando al sur
de Inglaterra, a las zo-
nas mas al norte de Es-
pana, pero hay margen
suficiente de adaptacion
para no dejar de culti-
varlo en Rioja.

De hecho, el terroir,
los vinedos historicos,
como apunta Miguel
Angel de Gregorio, no se
desplazan. El reto es la
adaptacion de técnicas
y tecnologia: recursos
hay suficientes.

iguel Angel de Gregorio
vendimia en Toledo, Ciu-
dad Real, Carifiena y La
Rioja, en Briones, Esta
altima campana vio co-
mo variedades mas tardias ade-
lantaron los ciclos y se juntaron
varias vendimias al mismo tiem-

po.
— ¢Estd cambiando la situacién de
la viticultura por el clima?
- Es una pregunta de dificil res-
puesta. Lo cierto es que, por ejem-
plo, en la zona del Alto Iregua, en
la década de los 70, hubo una gran
movilizacidn social porque las vi-
fias no alcanzaban los nueve gra-
dos exigidos. Ahora, en esa zona
se estan haciendo vinos excelen-
tes y no creo que haya cambiado
el suelo. De todas formas, el cam-
bio es relativo. No hay estudios lo-
cales que lo acrediten, aunque si
estamos viendo condiciones dis-
tintas, una especie de ciclo nuevo,
pero que también lo ha habido en
otros momentos de la historia.
— ¢Se esta notando en los vinos?
- Son muchos los factores los que
influyen, pero desde luego hay cam-
bios. Trabajo en dos tipos de viti-
culturas: una septentrional, Rio-
ja, y en otras de clima arido, casi
seco, En las zonas septentrionales,
no solo en Rioja, sino también en
Burdeos y Borgoiia, estamos ha-
ciendo vinos que hace 15 afios eran
impensables. Vemos ahora gran-
des Burdeos sin chaptalizar, cosa
que no habia ocurrido nunca. En
Rioja, los niveles de madurez fe-
nolica que estamos alcanzando
eran una aspiracion. Como decia,
en las zonas cilidas hay otro pro-
blema, pero sobre todo por la llu-
via, mas que por la temperatura.

MIGUEL ANOIL DE GREGONIO | FINCA ALLENDL

El bodeguero apunta que, si bien hay cambios
fenologicos, los viticultores siempre se han adaptado

«El “terroir’, las grandes
vifias, no se desplazan»

TENTOR. A, BIL /€ SOMALD

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA NOVIEMBRE 2006

Creo que esti habiendo una clara
desincronizacion entre el régimen
térmico y pluviométrico, con me-
nos lluvia en invierno que agrava
el estrés hidrico, lo que altera el ci-
clo fisiolégico de la planta.

— ¢Se puede pensar en un despla-~
zamiento de las zonas viticolas?

— Me niego a ello. Llevamos afios
trabajando en el ‘terroir’, en el
suelo, ¥ eso no se desplaza, sino
que hay suelos extraordinarios y
otros que no lo son. En cualquier
caso, no debemos ser alarmistas
ni catastrofistas. Sabemos muy
poco de lo gue esta sucediendo.
Historicamente, los viticultores
nos hemos enfrentado a circuns-
tancias cambiantes y nos hemos
adaptado. No es nuevo que las are-
as se extiendan geograficamente,
A lo que no podemos renunciar es
a los vifedos historicos, sino
aprender a cultivarlos y a vinifi-
carlos. La naturaleza es sabia y
nos llevara a donde tengamos que
ir, que serd una viticultura soste-
nible.

— Intuyo que, segiin usted, a Rioja
no le estdn viniendo mal estas al-
teraciones de clima.

— Al contrario, estamos haciendo
vinos que no podiamos elaborar
hace quince afos. Obtenemos ma-
duraciones antes impensables. La
técnica y el conocimiento también
tiene que ver, pero lo cierto es que
hay un cambio notable entre los
vinos de Rioja de hoy y los de ha-
ce década y media. Cada vez po-
demos obtener mas fruta sin ma-
ceraciones largas v si, por ejem-
plo, hiciéramos una cata vertical
de un mismo vino de 1995 a hoy ve-
riamos una gran evolucion esti-
listica.
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|ARQUITECTURA Y VINO | UN PAISAJE UNICO

Mas alld en Briones

Miguel Angel de Gregorio presenta el palacio
renacentista de Briones en el que suefia sus vinos

mundo, suele repe-
thr Miguel Angel de
Gregorio cunndo
procipitn s mimila
st v dhio s
gon: o Toddavin vor
dhiin v poco lis e
P altns del Calva
rhow, Sonrie encarmmado desde osa
atalaya de las mil almenas que s
Briones, frente al desnivel desde
donde el Ebro aparcee abrazando
una lengua de tierra en In que un
tractor -a lo lejos- se desplaza pe-
regnso por un caming rodeado de
vifias

Dejando el rio & b espalda y con
I fremte bafiada abora por el vien-
to sur que llega del San Lorenzo,
aparece como un cubo el Palacio
de Iharra -una mole renacentista
del siglo XVI- ¥ los tejados ocres
de Finca Allende, un espacio don-
de todo fluye en pos del vino: «fs-
taes mi ideologia; nada me im-
porta mis que el vino y todo esti
hecho para élv, sentencia antes do
descolgar el movil, supervisar
unos pedidos y preguntar por la
malolictica.

Miguel Angel de Gregorio s de-
senviselve con pasion entre los ro-
bles franceses de su sala de ba-
rricas: eNecesito referencias es-
paciiles, me gustan los lugares
ablertos tanto para mi como para
que el vino respire y se exprese
con naturalidad, porque el vino
s una bebida refrescantes, nes.
gura mientras sube por una es-
calera de piedra que es la Gnica
concesion ecléctica de la instala-
cién moderna. «Es como una co-
nexidan con el pasado que ahora,
e forma juguetona, va a ser el fu-
tusroee, De Gregorio se refiere al Pa-

TEXTOS PABLO G. MANCHA

pasado que ahora va
a ser el futuro»

' SuBorgona |
particular

W Miguel Angel de Gregorio
puede parecer frreveronte o
quizis iconoclasta pero re-
pite sus referencias con fre- |

| cuencia y para ello mira al
suelo, a In tierra, al concep-

| tode terroir borgofiés que le

| npasiona: cada pago es un

| mundo, con su suelo, con su

| altura y microclima y weso
Io he enconitrado en Briones,
tipicidad a cada paso. ¥ den.

| tro de unos afos sabremos

| todavia mds y haremos me-

Jores vinos porque contare-

mos con mis informacion |

para ellos. La bodega fue fun-

dada en 1965 y sus vifiedos

5& encuentran en una alti-

tud entre los 415 y 480 me-

tros en suelos cuya compo-

sicion es mayoritariamente

arcillo caledreo con sustra- |

tos aluvinles,

[ FINCA ALLENDE]

p Direcclén: Plaza Ibarra, 1. 26330
t Briones (La Rioja)

Tel: 941 322301
Fax: 941 322302
- web: www finca-aliende.com

lacio Ibarra, que casi ha vaciado
por sus adentros: se salvan unas
antafonas escaleras, una clpula
que por dentro y desde arriba pa:
rece un guardavifias en el cielo y
las columnas de pledra arenisca
que aportan al conjunto esa rara
sensaclon de ingravidez que a ve-
ces ofrecen clertos vinos y deters
minadas conversaciones.

Dos espacios inferiores serin
estrictamente bodega: «Aqui voy
neriar vinos salidos, & lo mejor de
dos inicas barricas, porque Rio-
Jaes Ia tlerra de los mil vinos,.»,
Miguel Angel de Gregorio se en-
carama por las nuevas instala-
clones de lo que serd -para mar-
20~ ¢l nuevo cerebro de su bode-
ga: «Todo esti muy pensado y lo
hemis realkzado respetando al ma-
ximo el edificio, desde lns salas de
cita hasta los laboratorios; desde
los despachos hasta la vivienda o
los salones para presentar, por
ejemplo, un nuevo vino...

Finca Allende naclé de los an-
helos de Miguel Angel: «Mi hori.
zonte en el tiempo es largo y me
Busta pensar en trayectos de trein-
tn afios y cosas asi, por eso lo de
allende, que es mis alli, (combi-
nacion etimologica de alfén -1084-
con de), Pero lo que funciona eo.
mao adverbio o adjetivo en la gra-
miitica, en la enologin es un sus-
tantivo evocador de un suefo,
wArriba existe un mirndor desde
el que se divisa toda In zona, des-
San Lorenzo a la Sierra de Can-
tabrins; es decir, el més alld de los
vinos con los que jugueten Miguel
Angel de Gregorio en sus pagos
en ladera donde de In tierra eolo-
rd y arcillosa extrae con precision
casi algoritmica sus impresio-
nantes shebidas refrescantess
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VINOGUIA2007
Nuevas creaciones y tendencias

Opini()n

Una lista de grandes
y pequenos tesoros

odo, o casi todo, esta por descubrir entre

nuestros vinedos. Cada semana tene-

mos un misteric que llevamos a la na-
riz, a la boca, Espafia estd llena de grandes
vinos. Sélo queda descubrirlos, o que nos
descubran, Y queda, por supuesto, mos-
trérselos. Algunos viven entre nosotros,
Otros, vienen ya. El reto, a partir de estas
lineas, es compartir lo que podrfamas sen-
tenciar como una carta de vinos, un de-
seo, una lista de grandes y pequefios te-
soros.Y en casi todos los casos, empieza a
dominar la sensacidn de que cuando ha-
blamos de un vino, es toda la linea de la
bodega la que merece la pena. Por ejem-
plo, Martde, que vive en La uardia (Tole-
do). O Izadi, en La Rioja. Por ello, cugndo
no especifiquemos es motivo de mayor
satisfaccion. Escribamos, ya, esa lista de
grandes y pequefios tesoros.

Aurus 2001. Miguel Angel de Grego-
rio es"uno de los grandes” endlogos de Es-

pafia. Su menester principal es Finca
Allende, en Briones (La Rioja). Aurus, Cal-
vario y Allende son sus poderes actuales.
Del Aurus 2000, catade hace pocos dias,
s6lo queda sefalar que tal concentracion
de fruta de inmensa calidad merece lo que
viene a continuacion, que es el 2007: to-
da las virtudes de un vino encerradas en
una botella. Pero no hemos acabado, por-
que el Calvario (para algunos) lo supera en
esa relacidn calidad-precio que tantos de-
restan. Y su Allende es gloria para los que
quieren saborear el placer sin dejarse has-
ta el dltimo céntimo.

6 [viNocuin2007




FINCA ALLENDE 4
PI. Ibarra, 1. 26330 Briones (La Rioja). Tek:
941 322 301. Fax: 941 322 302. Fundada en
1995. R.E. 4-LR.

sales @finca-allende.com

42 Ha de vifiedo.

Endlogo: Miguel Angel de Gregorio.

Distribucién: nacional (25%) e internacional
(75%). Exporta a EE.UU., Japén y a la UE.

Visitas a bodega: concertar con bodega.

No vende directamente al publico.

Vinos exclusivos con una personalidad muy
definida, la de Miguel Angel de Gregorio, que
sabe como pocos dotar a sus vinos de gran
concentracion frutal y el toque justo de ele-
gantes maderas.

Blanco

Allende, 04 (07) 8,25/10
70% Viura, 30% Malvasia. 14 meses en ba-
rrica. 13,5% vol. 15,00 €

Produccidn: 18.000 botellas.

Amarilo oro brillante. Limpio y de optima in-
lensidad, aromas de frula blanca madura -
* pera de agua), loques citricos, heno recién
 segado, gratos ahumados, balsémicos y flo-
t2s blancas (camomila). Sapido, muy vivo,
 astnucturado y dofado de equilibrio. Sensa-
 dones de came de membrillo, pomelo, fof-
* foe, especiados (nuez moscada) y final con
- ecuerdos amargosos agradables que ha-
oen salivar. (19-07-2006)
y 002/99/-2003/00/6,5002005/02/-9
2006/03/6,75.
Tinto
Alende, 04 (07)
{00% Tempranillo. 14 meses en barrica.
135% vol. 14,00 €
Produccion: 250.000 botellas.
2001/98/8,75#2002/99/7,25#2003/00/6,25¢
- 2004/01/-+2005/02/7,5002006/03/8.

Mrvs, 02

%% Tempranillo, 15% Graciano. 24 meses
e barrica. 14% vol. 100,00 €

Produccidn: 3.200 botellas.
2001/97/9,2502002/98/8,25¢2003/99/7,75e
2004/00/9#2005/01/8,50#2006/02/9,50.

Calvario, 04 (07) 8,50/10
80% Tempranillo, 8% Garnacha, 2% Gracia-

10,16 meses en barrica. 14% vol. 80,00 €
Produccion: 8.200 botellas.

Picota granate brillante. Intenso y elegante.
Se perciben aromas de fruta compotada
(mermelada de frutos del bosque), bayas
arométicas, zarzamora, bombon inglés, no-
{as de panaderia, hongos, hierbas aromai-

- cas, miel de romero, elegantes maderas aro-

mélicas (cedro), panal de abeja... Una nariz
sutil y compleja. Potente, frutal y camoso,
con recuerdos de fruta silvestre (ardndanos),
hierbas aromaticas (laurel), fiores secas, ce-
feales y especiados (canela). Mejorard con
sl estancia en botella. « (22-09-2006)
2002/99/8,7502003/00/9,5002004/01/9,25¢
2005/02/9+2006/03/8,75.
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CALVARIO 2004
M Bodega: finca Allende. Tipo
de vino: 1 énco. Zona:

D.0.Ca. Rioja. Variedades:

garmacha, gre

1ano, tempran
Crianza: 16 meses en
P.V.P.:

Guia de Vinos Gourmets:

IMCa.

¢

B,50/10

Picora granate brillante.
Intenso y elegante con
nariz sutil y compleja.
Potente, frutal y carnoso,
con recuerdos de frura sil-
vestre (arindanos), hierbas
aromiricas (laurel), flores
secas, cereales y especiados
(canela). Mejorari con su
estancia en botella.
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40, un revolucionario de Jos de antes, con “pago” propio, fisi-
o objetivo es laborar los grandes vinos que le apetecen, ¥ comao le
podriamos resumir la filosofia de este creador, con alma y €go
s ida en Espana y quizds todavia mis en el extran-
phena explosion de lo que algunos llamaron la “nueva rija’ Finca
asentada ya en sus nuevas instalaciones de elaboracion y crianza, una
s mis consolidadas, convincentes, serias ¥ de mis largo recorrido
de nuevas bodegas de esa época, gracias a s sabin mezcla de expe-
sabidura y, quizds lo s impartante, filosofia de bodega, su
entar, por estudiar y escuchara Ta vifia, por probar, par allend,
como los grandes maestros, poder reinterpretar cn clave actual a los
ideas preconcebidas. Miguel Angel ha mantenido estrecha su refacion
a vifia y I enologia. Ingeniero agronoma y endlogo de formacion, es
riojano” gracias a su capacidad de aprendizaje y revision de las
rcidas. Despugs de un fructifero paso al frente de una bodega riojana
con apenas 30 afios participar de lleno en la definicion de las bases
7, lo que algunos llaman “alta expresion”, dio el salto, para suerte
o, a su propia bodega o, mejor dicho, a la apl cacion concreta y libre
filosofia. Una gama de vinos coherente, de autor, en Ja que cada uno
que interprretar, que nacen en 1a vifa de la mano de este "Amadeus™
ltimo, cuenta con proyecto familiar en La Mancha, su tierra natal,
mienite en proyectos en Méntrida y Carifiena.

e i

Sus vinos

Calvario, Tinto 2004

Tipo de Suekee Piedras y gravs.
Varicdades: 3% Tempranillo, % Gars
.
Elaboracibey crianzic 14 mascs en harriap
lla.

Barricas Roble frances moevo de Allier
Botell: Borgotess e 75l

Grado: 14.5% val
Produceidn: 7.200 botellas.

lacta

Vista: Ficota ammoratado.
Nariz:Fino y elegante, ratos rojos § negross
de hign, . e y sarrefacion. ]
Boca: Sebrosa, amplic, fuy concentrad,
s por dosmar, bien de acider. Con agrad

e regalit en via petronasal. Gran

dad.

Temperatura de Servicie: 16°
Consume: Hasta 214,

Comentirrio sobre ef ving
D ey tes Bacres para s de s vinwos s stles y deticadon dd
Calvario todo e clegante, s expresién frutal, sus mhlcr.munqu &
0 final de boca. Esta atada, adems, muestra gran concentracibe
vimo pervonl, por estil, b bovgtia rinfars en botells, satileza, sedod
rea fidez y amabilidad y por s caricer de v de pagn, un " snglen
que e da el nomsber, en o que s seaies una exhaustiva seleccidn. Sepsine
sando gae Cabario e i e s grandes vinos spatioles 2 gt dd
midoe. U vino sinceno, gratn, que enumora 4 primer olfate, por
ari ¥ s ks boca, en ¢l que 00 e mecesanio peofiandinat pars deje
I:mmq:mm nl.lm I potencis y elegancia de b casa, oo sutless
dunq«:;r 1 que curst, sy principal problema ex haberks probel

737

Allende, Blanco Fermentado
en Barrica 2004

Variedades: 70% Viura y 30% Malvasia.
Elaboracion y crianza: 14 meses en barrica y resto en bote-.

Hla.

Barricas: Roble nuevo francés de Allier.
Botella: Bordelesa de 75 l.

Grado: 13,5% vol.

Produccion: 18000 borcllas.

La cata

Vista: Amarillo verdose,

Nariz: Aromas de gratas maderas, tostadus, ahumadaos, fru-
ta madura (albaricoque) y fondo anisado, Fino y elegante.
Boca: Sabrosa, fresco, con volumen, excelente acidez, aro-
mas de fruta blanca y notas citricas, Final frutal con armo-
nia de su barrica, Gra
Temperatura de Servicio: & C -
Consumo: Hasta 2009,

sobre ¢l vino

pque va mis alli de los cananes de la zona. Su buena expresion frutal
b nmestria en el tratamiento del roble, resultan en un blanco equilibrado,
gran viveza, Su principal virtud ha sido el ensamblaje perfecto de fruta
tnblanco graso que no pasa desa) do, Un blanco diferente en el que
la compleiidad g anicter frutal, que fermenta en barrica nueva de
b Un lacre muy o para un blanco con un punta intermacional.

into 2004

Allende,

00O

1999 @ 2001: @ 2002 0 2003 @

Variedades: 100%: Tempr

Elabaracion y crianza: 14 meses en barrica y resto.cn bate-
la.

Barricas: 989, roble francés de Allier ¥ 2% roble america-
mer dle Virginia.

Botella: Bordelesa de 75 ¢l

738

La cata
Vista: Picota amoratadao,
gante y fino, aromas de confitura
uela ), maderas aromaticas (sindalo
mrll‘.uldmk 5
; Buen esqueleto, sabroso, carmoso,
co. Noble tanicidad por pulir, anm:ll:uﬂ;w i
gratas notas de fa crianza, Punto balsimico,
Temperatura de Servicio: 177 C.
Consume: Hasta 2000,

Comentario sobre o vino
Esta anada muestra la complejidad y personalidad de los Allende de s
cill st ocasion, como indica su marca, va mis alld en potencia y
Un tinto con gran riquesa aromatica y volumen, es pn\h.‘llﬂrnl&‘n‘r‘
res imiagenes de lazona hoy. Abonado al lacre, la ganada fama de n‘l:rm
2a a ser conocida, poco a poco, por el gran piiblico, U 0 guie ha
:;cr historia p.l_m_]c:\ “insiders” de la rona en lo que se entiende ;‘ia:h H

J? nu:lvall:u:_u T Un vino en el que destaca ¢ buen ensamblaje de s es

itas de las mejores tonelerias francesas que el propio Migs

selecciona.
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Los vinos 100 -

Se ve claramente que el 100 no es una casualidad. S6lo sigie vinos han accedido a
esa calificacion méxima en cinco ediciones de la Guia Proensa y todos ellos son ha-
bituales de la zona alta de la tabla en todas las ediciones (la Gnica excepcion es Vifia
El Pisén, que en la edicién 2006 no aparecié porque no hubo Vifia el Pison ‘03. Sie-
te vinos muy grandes que tienen la compaiifa de otros muchos en esa linea caliente
de los que merecen més de 95 puntos. No esti de miis recordar que las calificacio-
nes de la Gufa Proensa reflejan iinicamente la opinion del autor, mientas que las de
la revista PlanetaVino proceden de un comité de varios catadores; en consecuencia,
es muy posible que las calificaciones no coincidan,

2003 2004 2005 2008 2007  PROMEDIO
AURUS 100 100 100 98 100 99,60

Los mejores

100 AURUS ‘04
98 CALVARIO ‘04

RIOJA 2004. CAMBIO'DE TERCIO

Las cualidades de la cosecha parecen luera de toda duda, pero en | se detecta un cam-
bio de tendencia entre los elaboradores punteros. Se busca la elegancia frente a la contun-
dencia, la frescura frente al canicter mediterrineo. Se acabo la obsesion por el color intenso y

las consecuencias son favorables. Hay menor apurado de la maduracion, lo que evita el peli-
gro de los tonos pesados de sobremaduracion que son ain frecuentes; ademis, se modera el
grado alcohdlico. Se reducen los tiempos de maceracion con los hollejos, lo que se traduce
en una mayor finura, menor presencia de los olores de hollejos v de los taninos vegerales de
una sobreextraccion (maceracion demasiado larga y extraccion de elementos vegetales inde-
seables). No es un retormno al “vino fino de Rioja”, sino una reivindics
a la pastosidad, sin dejar de aprovechar las ensenanzas de los dltimos
y maderas para dar el protagonismo a la frura.

-ion de la finura frente
ifos: seleccidn de uvas

AURUS ‘04

Finca Allende. Variedades: 85% Tempranillo,
15% Graciano. Crianza: dos anos en barricas

de roble rongais. 150 €

100 Extraordinario, concentrado y elegante, po-
tente y anmonioso, con sensacion Jc frescura, Aro-
ma profundo de fruta bien madura con marcados
tonos minerales (brea, hiermo), especias negras, ho-
jade té y maderas de calidad. Consistente en la
h&\'ﬂ_ con I.'l]\'rpﬂ } P\\Il.'ni'l:l_ viva ‘I|' hll‘“ l'i‘n_'lll'lli]-
da acidez, taninos de calidad, expresivo, largo

ALLENDE ‘04

Finca Allende. Variedades: Tempranillo.
Crianza: 14 meses en barricas de roble francés
(98%) y americano. 15 €.

93 Expresivo y vivo, sugerente

Aroma amplio de fruta bien madu-

[, con Inu(hl‘; matices ll.'\)ﬂ[ﬂllr.'l.\

de frutas rojas, pequedios frutos sil-

vestres), tonos de tinta y regaliz. Es-

tructurado, equilibrado y potente en la boca, con
CUETpo ¥ consistente esqueleto de taninos de nita
macdura, acidez bien amopaca, sabroso, camoso,
amphio y persistente

CALVARIO ‘04

Finca Allende. Variedades: 90% Tempranillo,

8% Gamacha, 2% Graciano. Crianza: 16 meses
en barricas de roble allier. 80 €

97 Ampuloso, estructumado, con moderado aire
mediterrineo. Aromas de frutas rojas muy maduras
(compotas), tonos minerales y marcados togques es-
peciados (canela, clavo, grano de mostaza), wno
de monte bajo. Noblemente pastoso en la boca,
con cuerpo y grasa, taninos fundidos de fruta bien
madura, sabroso, camoso, amplio

ALLENDE GRACIANO ‘04
Finca Allende. Variedades: Graciano. Crianza:
dos afios en barricas de roble allier. 28 €

83 Graciano en estado puro y du-

o, en crudo, sin aleites ni disimu-

los, Aromas frutales con marcadlas

notas llorales, tonos de cuero y pi-

micnta fresca; perfumado en la na-

riz. Con mucho nervio en la boca,

cuerpo medio, viva acidez y firmes taninos (con
puntas), seco y fresco, bien de staclo de sabores y
muy expresivo en aromas de hoca
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FINCA CALVARIO ‘04 =
ALLENDE o 58

EVOLUCION;: HASTA 2015 ——t
PLAZA IBARRA. 1 PRECIO: 80 € m
26330 BRIONES (LA RIOJAL GASTRONOMIA: GLISDS 1
TEL: 941 m:DLm:mtmm ESFEQADOS DE CARNE,

ELECTROMICO: COMO CARRILLERAS

CORRED 3
sales@finca-allende.com
WEB: www.finca-allende.com

AURUS '04

TINTO
EVOLUCHKON: WAS DE 2015
PRECIO: 150 &

: GLISOS
DE CARNE DE TEXTURA
GELATINGSA, CAZA MAYOR

85% Tempranilo, 15% Graciano,

dos afios en bamicas nuevas de

roble troncais.

Enorme, con gran profundidad y longi-
tud, ancho y largo, consistente y elegan-
te. Aroma fresco, complejo, con riqueza
de matices (fruta, minerales, especias,

90% Tempranillo, 8% Gamacha,

2% Graciano; 16 meses en barricas
alfier nuevas.

Opulento, camoso, potente, amplio y
fresco. Aroma exuberante de fruta ma-
dura, minerales (hiero), especias (clavo,
grano de mostaza) y tinta. Bien armado
en la boca, con cuerpo y equilibrio, car-
noso, goloso, expresivo.

Consumao: 18°C.

ALLENDE '04 =
92

Mo :

EVOLUCION: 20102012

PRECIO: 16 &

ROUAS, RARFILLADA
ARGENTINA, LEGUMBRES

Tempranillo; 14 meses en bamca.
Goloso, gustoso y muy expresivo, mejor
definido que en tas dltimas cosechas.
Aroma de fruta bien madura, toque dis-
creto de crianza y fondo mineral y de tin-
ta. Bien armado en la boca, con cuerpo
y potencia, camoso y graso, con alguna
punta tanica, sabroso, vivo,

Consumo: 18°C.

ALLENDE '04

BLANGO

EVOLUCHON: D006 2010
PRECICO: 14 &

GASTRONOMIA: PESCADOS
SABROSOS (BACALAD), ARROE
CALDOSO CON BERBERECHOS

70% Viura, 30% Malvasia; fermentacion
y 14 meses en barrica allier nueva,
Potente y fresco, con marcada persona-
lidad. Finos matices frutales y alguna
punta de roble en una nariz sugestiva
aunque no muy potente. Bien equilibra-
do en la boca, viva acidez que compen-
sa el alcohol, sabroso, amplio.
Consumo: 6-8°C.
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91 Aurus

Cosecha: 2001

Tipo: tinto

Uva(s): tempranillo (85%) y graciano
Graduacion: 14,5 % vol.

Zona: DO. Ca. Rioja. La Rioja

Elaborador: Finca Allende

Briones (La Rioja)

120 €

Aromas de intensidad media-alta
destacan en una naniz en la que
los toques de grano de cafe, cacao
y vainilla se conjugan magnifica-
mente con valores frutales, Un
fondo mentolado anade argu-
mentos a un recorrido aromitico
equilibrado y elegante. En boca
mantiene este nivel de excelencia
Taninos densos, carnosos, madu

ros, que hacen el paso sunl y se

ofrecen integrados en ¢l conjun

a to. Final de recorndo medio.
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VINOS DE ESPANA
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VINOS DE LUJO
La flor y nata

se acerca la Navidad, fecha de celebracion y de-
rroche, sobre todo en lo que a comer y beber se
refiere. Y, para no quedar descolgados, echa-
mos un vistazo a nuestros vinos mas punteros,
esos que compiten sin complejos en los mas
exigentes mercados y con los mejores vinos ex-
tranjeros, tanto en calidad como en precio.

Es un recorrido por la préctica totalidad de
nuestra geografia vinicola, buscando aquellas
marcas que rompen moldes. Y hay de todo,
tanto vinos de renombre e historia asentada co-
mo vinos novedosos de apenas un par de afnos
que han sabido llegar y besar el santo, pues,
con apenas un par de cosechas, han demostra-
do que estan en la elite. Y, como Esparia es un
pais de tintos, no es de extrafiar que asi sean la
inmensa mayoria de los vinos aqui resefiados,
pero también damos oportunidad a un par de
perlas blancas, un ramillete de generosos anda-
Juces y hasta un cava. Ya sabe, estas fiestas de-
se un gustazo y elija entre los grandes.

Aromas de tnufa concentracion frutal
»mmum {mmMimﬁymgeﬁ:ym;mm % %k

Bod. Fin@ Allende Bm,mwwwmmmm 100,- euros
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EL SEMANAL
DOMINGO 4 DE DICIEMBRE DE 2005

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA DICIEMBRE 2006
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MI VINO
DICIEMBRE 2006

—

GRANDES VINOS ESPANOLES

AURUS 2002 € € €€ €
Finca Allende. Tel. 941 322 301 D.O. Rioja Calificada.

Fragancia a grosellas. Concentrado, denso, vigoroso aunque,
debido a su robustez, algo duro todavia en la boca.

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA DICIEMBRE 2006
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GIGAR
MARZO 2006

Deals S.A. 165p0Bnxe 1o 1987 and ov Fadi ka1 tn Baow

Mnouctavi, étav o1 ibiol, éxoviag 1afibéyer ka1 {noel
oug peyailtepeg npwiedouoes tou kKéopou, aduvaroloav va
Bpouv 1a ayannpéva toug kpaold otnv EAAaSa. Xwpig autd
va anoteAei Sniwon ovopmopol aldd kadol yovotou,
n anmixnon 1wy NpaIwv eloaywywov kal oe dkloug bon viveurs
g ABfvag, anobeixfnke apkera Seheaoctkn yia va eEehxBei
oe pia cofapn Aiota enketwy pe éugpaon oto yaihikd

aunehwva, péxpl Kal onpepa.

Eng Spactpidtnieg g Deals 5.A. éxouv napdiinia
npootebei, n eloaywyn ki n Siavoun empépous yaAhkwv
npoidviwv LPNANg noldTnTIag ka1 Kpaowwv and v lalia

ka1 ug¢ xwpeg rou Néou Kéopou, 1a kateyuypéva ppodta téoo
ohéxAinpa 6oo kal novAnes povtwv tou Oikou Ravifruit,

kabwe Kal 10 kopugpaio ieBvwe Enin cokoldrag: Valrhona.

H Valrhona eivar n pova8ixn SieBvawg Chocolaterie
pe 1616xtnteg gureies ota 4 onpavukdrepa terroir yia
10 Kakao, ava v vpnhio: Kevipikn Apepikn, N. Apepixn,

Kapaifikn kan IvBixd Qxreavd.

Afiec avagopag eivar o1 eifikég priopeg rou Oikou Deals,
kaBwe petafd ahhwv npéxkeitar yia ug 4 and ng 7 avbevukég
HOVAoTNPIaKES PNUpes, N cUVIayn Napaywyng tov onoiwv

NMAapapeével EMac@pAayioro HUOTIKGS. ..

Hxnpég ovikég avagopég anoteholv, 1o noble Enin and

tn Boupyouvbia tou Joseph Drouhin, 1o kooponolituke Znin
and v eupltepn neploxn tou St. Tropez Domaines Ott,

n avepxopevn naykoopiwg Sovapn and m Xikn Casa
Lapostolle ahld k1 n Champagne Deutz, éva ané

1a top 5 Enina me¢ Kapnaviag.

[Meproodtepn yeton and Deals ong 3 Anpihiou

oro Hyatt Regency @eooalovikng
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T THE LAUNCH of this year's
Awine Report 1 was taken to task

over my ‘wine of the year', Hiru
3 Racimos from Bodegas Luis Canas in
Villabuena. Spanish wine champion Andy
Henderson was horrified: ‘It’s not proper
Rioja — it's totally atypical,” he said.

Yet this is an authentic Rioja, 100%
Tempranillo grown in the Rioja Alavesa.
It is delicious, always stands out in blind
tastings (it has been a winner two years
running in the Decanter World Wine
Awards), but is very much ‘new-wave'.

S0 | DECANTER APRIL 2006

OUNSEL

Style is the topic of the moment in Rioja. With traditional guidelines - joven, crianza,
reserva - disappearing, JOHN RADFORD outlines what to expect from today's wines

So what can we expect when we buy a
bottle of wine with ‘Rioja’ on the label? In
2006, there are four basic types of Rioja,
according to the method of production:

JOVEN RIOJA

This is the young wine that has been
made in the area since Roman times, if
not before. It has no oak ageing and is
often drunk as early as the Christmas
following the vintage. It’s popular in the
Basque Country (Rioja Alavesa) and that's
the best place to enjoy it: in the bars and

Below left: old Rioja in the form of the town
of San Vincente de la Sonsierra.
Right: 0d and new-style Rioja

cafés of Laguardia with tapas, drunk out
of no-nonsense flat-bottomed tumblers.
It should be gloriously fruity with the
aroma of wild raspberries and a delicious
‘lipsmacking’ acidity. Some are shipped
abroad but all too often these are in the
bargain basement section of supermarket
shelves at £4.99 or (heaven help us)
£3.99 a bottle, and are best avoided.

CLASSIC RIOJA

This is what most people expect of Rioja:
mature, rich, ripe Tempranillo fruit with
a gentle burnishing of oak. This type of
winemaking came to Rioja in the 19th
centuryand its pioneers were undoubtedly
accused by their neighbours of making a
wine that ‘wasn’'t proper Rioja’. The
outside world loved it though, and the
best wines from the best years rank
among the world's finest.

Some bodegas have stuck to traditional
methods — good examples include Lopez-
Heredia in Haro and Marqués de Murrieta
just outside Logrono, both of which still g
make gran reservas from the best years
with cigar box aromas over deep, dark
chocolate raspberry/strawberry fruit and
long golden finish with autumnal scents
— truly magnificent. Quite a few bodegas -+
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RIOJA

also produce a modern style alongside
their traditional wines. Murrieta's Dalmau,
for instance, has the extraction, power
and fruit (and price-tag) of some of the
‘new-wave' wines.

MODERN RIOJA

Many mainstream bodegas changed their
style gradually in the 1980s, and much
of what's exported today is in this style
— vinified in stainless steel, and with
much reduced ageing in oak.

The first bodega to use new technology
in Rioja was Marqués de Caceres. Enrique
Forner made his wines in stainless steel
and with minimal oak-ageing, and Caceres
is now one of the best-known and most
reliable names in Rioja.

Even here, though, some ‘new-wave’
thinking is evident. Caceres launched a
‘super-modern’ wine, Gaudium, from the
1994 vintage: very concentrated, withan
aromatic, rich, dark fruit character and a
powerful length.

The trademark of most modern bodegas
is smart, new wineries, and wines with
more fruit and less oak. Bodegas Palacio

‘NEW WAVE' RIOJA

This is not one style but many, and
emerged in the 1990s. Two of the pioneers
were Roda in Haro, an inward investment
by a pharmaceutical company from
Barcelona, and Allende in Briones, ‘home
grown' by a family with generations of
winemaking behind it. Both started with

pioneered wines with just a few months
in oak (not the 12 required for crianza)
with Cosme Palacio. Once again, fruit was
emphasised at the expense of a mere
‘edge’ of oak, and most bodegas now
make something in this style. These wines
can cost as little as £7-10 per bottle, and
such wines represent some of the best
value for money.

the knowledge that they could make -

something special, hign quauty ana
above all individual from their grapes.
Significantly, many ‘new-wave' bodegas
are returning to oak fermentation vats,
basket-presses and other traditional
methods to make their ultra-modern
wines. Remirez de Ganuza makes his
press-wine Trasnocho by inflating a
plastic bag inside the vat and filling it
with warm water, to replicate the
warmth and softness of the human foot;
Benjamin Romeo does a ‘beerenauslese’
selection for his flagship wine Contador,
selecting only the best individual grapes.
Most producers don't use the terms
crianza, reserva and gran reserva for
these wines, as they feel that they give
them an ‘old-fashioned' image. All of
these bodegas produce wines which are
totally individual, but they do have some
common factors, Firstly, they're made to
be drunk young: in 2006 the 2003
vintage will start to drink, and the 2001s
are now fully mature. Secondly, they tend
to have an unusual ‘dark purple’ colour
which takes two or three years to fade
to ruby. The nose is likely to be closed

miguel Angel de Gregorio of Finca Allende,
one of the original new-wave producers

but with hints of subtle, deep-dark fruit
locked in by the tannins, and on the
palate they can be powerfully fruit
packed, complex and long. They are
usually quite extracted but not to excess,
and the best still maintain that balance
of fruit, tannin and oak which made
Rioja's name in the first place. Finally,
on the wallet, they are very tough.

So where is Rioja going? The ‘new
wavers' have proved there is a market for
their style of wine, and there's increasing
interest in the kind of prices it fetches.
suspect that many bodegas will move
towards making a small-quantity, high-
value flagship wine in the ‘new-wave’
stylewhile maintaining theirmainstream
production. On the whole, this is one of
the best times to be enjoying Rioja, with a
range of wines to suit every palate. Well,
almost every palate. Sorry, Andy. [

John Radford is the author of The New
Spain (£25, Mitchell Beazley).

NEW-WAVE RIOJA
Allende, Calvario 2002 * * * * &

A single-vineyard wine from 60-year-old
Tempranillo vines with magnificent fruit,
aromatics and lingering warmth, £49.95; BBR
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FINCA ALLENDE, S.L.

Plaza Ibarra, 1

26330 Briones

Tel: +34 941 32 23 01
Fax; +34 941 3223 02
sales@finca-allende.com
www.finca-allende.com

Inhaber und (nologe:

Miguel Angel de Gregorio
Besuche nach vorheriger Vereinbarung

Nach Lehr- und Wanderjahren durch
zahlreiche Bodegas brach 1995 fiir Mi-
guel Angel de Gregorio und seine Famile
cin neuer Lebensabschnitt an: die Finca
Allende erblickte das Licht der Welt und
ihr Name »Allende« ist die Philosophie
des Griinder: »mas alla«. Die Weine zei-

gen einen verbliiffenden Respekt vor den
Riojaklassikern. Neue Cuvées wie Aurus
schenken ihnen neue Frische. Es sind kei-
ne klassischen Crianzas, Reservas oder
Gran Reservas, sondern dokumentieren
Miguel Angel de Gregorios ebenso sim-
ple wie komplizierte Philosophie: Lass je
dem Wein die Zeit, die er braucht, um sich
optimal zu entfalten.

Allende 2002

Tempranillo « 13.5 % Vol.

Fast opakes, schwiirzliches Sauerkischrot.
In der rostigen Nase laktische Noten, mit
Beliiftung entwickelt sich reife, dunkle
Frucht, im Hintergrund mineralische
Klinge. Im Mund relativ straff, gut struk-
turiert, passende Siure, noch jugendliches
Tannin, wieder dunkle Friichte, Zwetsch-
gen, rauchig-rostige und mineralische
Klinge, ausgesprochen jung. Langer,
fruchtiger Abgang. 2006-2011.

m Allende 2001

13 Mon. Barrique

Dunkles, fast opakes Purpur-Granat.
Komplex, feinrauchige, reife Nase mit
kithlwiirzigen Ténen neuer Barrique und
harmonisch eingebundener, reifer, zum

_

ALLENDE

RIOJA

LHOMAIMACION 04 DRREN EAITICADA

Bd1Nwl B woo2mes

Teil auch eingekochter, dunkler Beeren-
frucht, Im Mund saftig, fiillig, fast flei-
schig, mit feinem Tannin und angeneh-
mer Siure, wieder Rauch- und dunkle
Beerennoten, hat Schmelz, Tiefe und
Kraft, noch ausgesprochen jung. Enorm

langer, auf Frucht endender A
2006-2020. Muss unbedingt noch &8
Zeit auf der Flasche reifen

E‘" Aurus 2001

24 Mon. Barrique
Fast opakes Schwarzviolett. Noch ¥
schlossene, doch hochkonzentrierte
mit stark eingekochten, marmeladigi#
kenden dunklen Friichten, daz i
ganze Gewiirzbasar des Orients, 24
bitterschokolade, etwas neues Leder s
eine Spur Teer. Im Mund ausne
kraftvoll, straff, kiihle, saftige Frucht,
sende, noch leicht adstringieré
Tannine, adiquate Siure, wieder d
Frucht, rostige und mineralische
grosser, fast michtiger Korper, enom
Dichte und Tiefe. Sehr langer, facettés
reicher Abgang. Noch vollig unentss
wickelt, wirkt direkt abweisend, gewini
erst mit langer Beliiftung. 2010-2000%
Muss unbedingt noch einige Zeit auf &
Flasche reifen und wird in einigen Jahrea
ein genialer Wein. Darauf freuen wir uns
1
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SIMPLE WINE NEWS RUSIA

Finca Allende

Allende 6bi1a ocHoBana s KommyHe Bpnonec concem netanno,

B 1995 rony, snamenuteivn B Proxe AHoaorom Murenem Anxenem
Ae Pperopuo, KOTOPLI 10 Toro KOHCYJILTHPOBAN MHOMKECTRO pa3-
) B Goger B persone. Ho B kakoii-To MOMEHT DELLIT CO30aTh cobeThen-
HOE BITHO, IIOCKONIBKY MOHA, 4To c0 caoHM HOBATOPCKHM NOJX0M0M Bre
CHOM IICH HA YYIKHX BUHOREThHAX peamsosars we emoxker. B 1997 rogy on
TIPEKPATHI KOHCYILTAMN ¥ COCPEADTOMILICS 11a cobierrennoit Gopere, Ce-
roaua B Allende mozuo TMOCMOTPETE Ha peanu3oBannyo meyty Murens Au-
XEJA — TOJNLKO MTO NOCTPOeHHYI0 CYHEPCOBPDEMEHHYIO BHHOMCABHIO, BOIBEI-
LHAOLLYIOCH PAAOM ¢ BHIIol XVI] BEKd, B KOTOPO#H Teneps Haxomuren
mrrab-gksaprupa e Iperopuo, 25 TEKTAPOR BUHOIPAHUKOR passieneHbl Ha
92 MUKpOyHacTKa ¢ XapakTepHeM reppyapon. Ha HEKOTOPBIX M3 HUX pac-
TYT OYEHB CTAPBIE J03B1, HA APYIHX fe I'peropuo seicagmn OTKPLITHI 1M
KJIOH TeMIPAHWILO ¢ 09EHB METKIMI ATOJAMM, NAIOUIMMY ONeHE KOHUEHT-
PHpoBanHLil cok. Bo spems c6opa YPORAA BUHOTDAN LA TYMIIHX Bl jo
Iperopuo — Finea Allende u ocolioro Kope Aurus — HPOXOANT HACTOJILKO
HeCTEHi orbop, uro 3/4 Aaron orpakossisaercs. Buno BBIACPAMBACTCH

# Bappukax or dpaniyscroii Goupapun Francois Freres — TAKHX e, KaKkne
HCIOIBLIVIOTCH SHAMCHHUTHIM Gypryuaexnm Domaine de la Romanée Conti,
Ten. +34 941 322301

FINCA ALLENDE - PRESS BOOK MAY 2006



SIMPLE WINE NEWS
0 2

MUIreAd AHXEASX AE TPEFTOPHUO BHUHHBIE XYPHAAWUCTHI
YACTO HA3BLIBAIOT PEBOAIUMOHEPOM. CAM OH, OAHA-
KO, MPOTECTYET NMPOTHUB NMNOAOBHOIO THUTVAA. OH VT-
BEPXAAET, YTO EFr0O BHUHO — 3TO HACTOHALWLAA «TPAAMW-
LMOHHAA PHOXA», A CAM OH HE MNMPHUAYVMAA HHHEIO
HoBoro. NMNonbITAEMCH PA3OBPATbCHA, TAK AHU 3TO...

—_>

mpleWine
s NEWS
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Aina Hywynwia

BHHOAEA

KOHCEPBATOP,
MY BITEPE]T

Jle I'peropuo, pazymeercd, BUIHEe, DEBOIIOIMOHED OH Wi Het, Jla M BMJL Y HET'O COBCEM He MATex-
HbIit — HEBBICOKMH NMOJBMMHBIN YeN0BeK NPUATHON OKPYTA0CTH, DeclPecTaiio JeMOHCTPHPYIOUTNIT
thororpachii  060KAEMOTO IBYXJETHErD ChIHA, MaJo noxom Ha OyiiHoro cotpscatens yeroes.
Ho Bee-tagm Jmofel peKo HarpaxialoT TAKMM IPOMKMM MMeHeM Oe3o Beakux ochosamit. Jlemno
B TOM, YTO B coBpeMeHHOH Proxe roofille c0XHO NOHATS, KTO JIOMAET BEKOBBLIE YCTOM, 4 KTO PO~
CTO OYHILAET TEXHOJMOTHID BHHOLEJIHA OT DG])EI'ilJH(IIl:Il[I'I'(H.'H 34 nmocaegHe JeT NATEAECAT « KOMMep-
qecKoro» Hagera. CaMbii 3HAMEHNTLI MCTIAHCKHIT BUHHBI PErHOH 3aMeTHO JMX0pa T B mocaes-
HHE JIeT [IATh, & 10 HTOr0 OH Napy ASCATHIeTHI MeTOIMYHO e K CeroHALIHeMY KPH3HCY — npo-
M3BOJA METAJIHTPbI HEBLIPAIHTENLHOIO BHHA, YbMM EIMHCTBEHHLIM JIOCTOMHCTBOM DhLIM chabiie,
He pasApamaiolie HOBHKOB TAHMHEL M MOLIHEIT apoMaT BaHMIM, A00aBIEHHBI HeYMEPEeHHBIM
HCMOMTBEI0OBAHHEM CTAPBIX Bouer M3 AMEPHEAHCKOTO :n;l'm. K p_\’ﬁl‘)i()’ ThICAYEJIETHH CHTYAIMA J0-
CTHIJIA THMEA. BiHA M3 TAKMX JOCETe HEHIBEeCTHLIX PETHOHOR Menamm, kak [ |])}(Up:l"|'|1 (BO3pOHIEH=
bt Anssapo Namacsocom), a Takse 13 obHoBnenHol Pubepei-fiens-Jlyapo (ssismiyToii Bnepen
Merepom Chccexom) NOKOPAIH MEXIYHADPOAHLLE PHIHOK, TLUIEHAA [EIYCTATOPOB CIOMHOCTHI.
A JIYHILITHE TPOH3IBOTHTETH Puoxu HYYBHCTBOBAJIH ceba KaK JacTs xXopa, UEJH&IFJI\"H&K}![IJZU[. YTO BTOPLIE
M TPETBM IOJIOCA He BeAYT A0DPOCOBECTHO CBOM NAPTHH, & YRJIEHEHHO PACHeBaloT mone g

KH Ha 3aJJHHX pALax. Ho MHI)UHOH PBIHOK K TOMY MOMEHTY HE CAMIIIKOM MHTEDECOBATICH
HOM MY3BIKOiL, M moGHTeNAM NPOCTEHEKMX NECCHOK MPHILLIOCE BRIBHPATE: WM CHOBA YHHTEL HOTHI,
HJH IOBOVIECTBOBATLCA ITPHIHAHMEM HENIPHTA3A' 2 ITLHON [[I\t'r}\‘IHKII.

Ha nanHbii MOMEHT NPOLECe cerMenTaiiy B Puoxe elle He 3aBeplleH, HO COJMCTEI yiKe onpe-
nemick. M MMeHHO MX 3a YIOPCTBO B BENeHHH CcBOeH NAPTHH ¥ HAZRIBAIOT obbIMHO PeBOJIHOLIH-
oHepamy Puoxu. 3TH YOOpHbIE JHJH NOCTENPHHO PA3eMINCE HA JIBe IPMMEPHO PaBHBIE TPYTI-
nut, OfHa W3 HUX JeNaer To, YTo HajkiBaeTcA vinos de autor (aBTopckue BuHA), BTOpan — vinos
de expresion wam alta expression (BMHA «BBIPAXEHNA» WIH «BLICOKOTO BhIpaeHuns), [lepasie
CUMTAKOTCH HauGoaee MoJIHbIM BRIDAFEHHEM JHHHOCTH CO3MaBlIero uX BHHOIENa, a BTOphbIe -
Teppyapa. Pasgenenne a1o, Kax 1 Joboe Apyroe, 10BOJIBHO YCAOBHO, HO MMEHHO 3THMH TEPMMHA-
MM 4Hallle BCEro ONEepMpPYIOT CHELMANMCTLI B pasromope o coBpemenHoli Puoxe. lle peropuo
06BIMHO NPHYHCAAIOT K «BRIPAXKEHIAM», HO OH CAM JIETKO M apTYMEeHTHPOBAHHO OCIIAPHBALT 3Ty
wuneto. Ho amgorga e CIIOPHT € TeM, 4TO B Puoxe mano 4To Moxer CpaBHMTLCH C ero BUHaMK
MOTOMY 4T0 MogofHOTO COMeTAHMA YBAKEHMA K TPAIMIMAM, KJIACCHHECKOTO SHONOTHYECKOTo of-
pazosanu, hanTacTiyeckoil moben K 3emae u dorTanMpyiomei snepriun B Pruoxe Gosslie wer,

10TTYJIHp-
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BHMHOAEA

HacneaHue TpaaHUMA

Mureas Anxens fe I'peropuo u ero cectpa Mepeenee, ocHoBaBILIHe
xoasiicteo Finca Allende, — notoMerserible BHoAeNb]. OKono co-
poka aer nasaji, 8 1961 rogy, ux orer Huxkonac ae I'peropuo nepe-
exan 8 Puoxy m3 poasoit Jla-Manay, 91obbl ¢TaTh ZMPEKTOPOM Bi-
HorpagEukos Marqués de Murrieta. Muremo Torga OBLLI0 MeHBIIEe
posu-

rofida, TaK 4To BOIOpPOC, KaKOH PeruoH CUYMTATL €ro MCTHHHC
HOM, MOMHO CHHTATH OTKPLITHIM. [To caonam ae I‘[Jl'l'(iplltI—M,!|:],‘l[]|['-
IHBIM YUHTETEM BHHOMETHA. Ho seiciuee

rO, 0TIl CTA JIIH HeTo 17
obpasoBaHKME OH, PasyMeeTcH, NMoJIyqmua: cHadala Ha harynsrere
SHOMOMMH CETLCROX0IMICTREHHOMD Koamemka B Maapuie, norom

HA CTaMPOBKE B YHUBepcHTeTe «Bopao-2Zs. B AKOHYUE
b CTAJ IIABHBIM BHHOJEIOM B MAJeHLKOR

obyuenue, Murean AHx

fonere 8 Jlorponso, Bodegas Breton, 1 3a KOpOTKOE BPeMA CyMe

NpHIATE BHHAM ITOrD JIoMa HHAHBHIYAILHOCTE. [Torom oH }J&Ir}(i'['il.'|

elle B HecKoALKMX Doferax, 1 oueHs He JnobHT, Korjla ero Haskina-
To Brerga pabor

T JHOJMOMOM-KOHCYJIBTAHTOM, obbACHAA,
HO0=-TO OJIHY G['J;L!‘I_T. H He [J&I'}fl[]'\!l.'h"h’].’llf]! Ha He-

B lITATEe M HA Ka
CKOJIBKO TPOEKTOB, KaK NPeciaoByThIe SHOJIOIH-KOHCYILTAHTEL
« Koeda sbi navunaau ¢ Allende, ona we npunocuaa doroda, u & pa-
fomaa & dpyzux Hodezaxr, wo wedoazo, acezo daa zoda, do 1997-z20.
A do amoezo 1 nocaedosameatino paboman 8 0BYT dOCTRAMONHD W3-
gecmunr doxar, Castel de Remejo u Segures, u yMacmaosan 8 ne-
croavkur opyzux, Goaee feanadexnblr NPOEKMAT, 8 PE2UOKAT, 2de
PanbIE KAYECTBERNOE BUNO HE NPOUIBOOUAOCH, nanpuxep & Ka-
punsene. Bunodearis nasmaaaack Bodega Victoria. Euge 6uea odun
npoexm g Menmpude, HO MONE HE OHEND YCTEUMHbTEy

126

OeHe

TEMNPAHUALO (1 11POC

JIONONMHEHHLIE PACHAHO | FapHa-

TWHATCA NYALLE
weR. B nomectse pactyT Takxe Oenwe Buypa ¥ ManbBaiwa

"B A

Temnpanuano

T'npuava

3 & % »

I'pacuano

SHF

llpoTve kabepke, 3a TEMNPaHANLO

TBEHO |IIH’I(I'I'(' Ha JpPYTHX Joaen ae I‘[]['I'UHHU Ve

Opnaro napaJis
NAAHUPOBaJ cob
norpagsmugn aaa Finca Allende on 1
CATE JIeT Ol coDpa A0CTOHHYI0 KOJAEKIMK) YHHKaILHbLIX yHacT-

BEHHOP X03AHCTBO: oTOMpaTL M NOKYNAThL BH-
1 ene 8 1986 romy. 3a ne-

kon Bokpyr Bpuoneca, JlepeBYLIKM, PacliojoXeHHOH B caMoM

ceprue Proxu-Ansrta, na Sepery D0po.
Cpennas seicota BuHorpajguukon Allende — okono 415-480 m

Hajl YPOBHEM MOPS, 8 OPHEHTALMA HeMHOTO HeoOLIMHA: HA CeBep,

CeBepO-3anaj u CeBepo-BOCTOK (0DBIMHO BHHOTpaIapPH CTapawTCeA

He
Boskie Telsa M CReTa, Ho JUIH VIAJIHHHEHHA CPOKa BhLIZpEBaHHA
HHOTAA JyYile NOIXOAAT

ITH I0MKHBIE H BOCTOMHBIE CKJIOHBI, YT0DEL pacTeHHA NOIYyHasaH

W noayqenui Gojlee CHOMKHOTO BUHA
CKJIOHBI MMEHHO cepepHble). OCHOBHBIM COPTOM, KaK M rojaraer-
cn B Puoxe, B Allende cran remmnpannabo (snpocmo aGoypdno,
HMER AYUWUE MEeMAPANUADO U 2PACKAHD B MUPE, BHICANUBATMY
Kabephe COBUNBON, KOTMOPBLUE HUK0200 HE NOAYHUMCR AYLe, e

g Bopdos), JOTIONHEHHBIE TPACKAHO W rapua4eil. B nomecrse pac-

TYT TaKxe Dessle BUypa M MaJibBasuA.

Bunogensia Allende pacnonoxena so asopue Mbappa, no-
erpoennom B XVI Beke. [Tokjaonuukn crapuust, ae Iperopuo
IOCTHI0 BOCCTAHOBHAM 3/lanme, a amOaemMoli BHHOJEIBHM Clle-
KACTHALCKOrD JdbBa, N0-

CPeJIHEBEKOBOE M3 ;l_}i'r HeHHe

EBEpuonec Beerja BXOAuA B COCTAB Kactinmun. Ilepsoe

BiHO Obu10 BeMymieno 8 1995 roay (nepabiii KoMMepHeckuii pe-
1996). Bunorpaguugn (36 ra cobersennnix u 20 - apenno-

IMHMHHUCTRIX, TMMTHHHCTO-M3BECTHHKO-

smele Y

JH3
BAHHBIX) |!iil'||1|.’|l]}'](l'!]|-| Ha
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MABECTHAKOBLIX TOYBAX, Motomy H4ro Mureas AnXenb
I, 9TO HA IIHHE TEMOPAaHHILO CTAHOBHTCH O4EeHb MHTepec-
! MHHEDAJIbHBIMH OTTEHKAMH, MOLMIHEIM BEYCOM H bosb-
woreanuasoM. C neproro e ypomasa 1995 roga suHa
@ NpoABMJIM CBOW XapakTep: JoMHHHMpoBaHHe (QpyK-
M Hag ayBom W KoHUeHTpaluAa Ge3 «neperpyxeHHocTH».
TPOHKH HOBOH BUHOJEJILHM Allende nons3oBaNacsE H KoM=
bHBIM ||:nrp:‘ﬁ(m| Bpslnm‘cal JJAA MPOH3BOJACTEA BHH. Ho pa-
penoBaHHOM norpebe Mureis AHXeNb yenea yJay4iniTs
0 MOAAABAJIOCE VIYHILIEHHIO! H3MEHW CHCTeMY BRIJIEPHKN
1kax, # B 6YTHIIKAX, paciuMpua camy norpeba (nocae roro
uanesum 1997 Goin OYKBANBHO CMETEH NOKYTIATESAMM)

B l"l'}l(llﬂl HOBYHO JIMHHKD l']_\"l'll_'ll!l](l]!llliIIFI.

1HA B lla-Manye
s Muress AHXelb KaK Jo0pocoBecTHBI NpeicTaBuTeb Iu-
AOTCA M COMEHHOH BHHOAEILHEH

, nomumo Allende samn
Aanue Bodega Coronado (menopanexy or Criopaa-Peans).
MCNOBEIYET COBCEM JPYTHE NMPHHIMIILE « Mo HAWe cemeli-
MECTIBE, HO UCTNOPUMECKU mau, Kax u 80 sced Kacmuauu,
wodwan we ovens ropowee dewesoe Geaoe auno. M s 1996 20-
noanocemmo ace nosmensan. Tenepv y nac zdecs pacmem
PATHBIT KPACHBIT COPMOB! U MEMNPANWABO, U ZPacuano,
DHE COBUNBON, I MEPAD, 1 CUPa, U Manna, & nmu sepdo, u da-
puza wacsonaas. M mernoaoun 30ech coepleno dpyzan;
ol NOOBRIANBE NO Cucmese senaavdepa (Y OCHOBHOI J03bL
[OTCH BCE BETEH, KPOME JABYX, KOTOPhIE NOJBA3LIBAKITCA K I'0-
AILHO HATAHYTON NPOBOJOKe, — NPHM. Pell.), npusensien-
zavtoe opouwtenue. M «aeaensiii c6ops abt 30ech nPUMEHREM,
y nac Oydem ypoxatinocmy nowmu 100 2alza. Jleao 8 mon,
Henanuu decimb aem HA3A0 PAIPELMAN UPPUZAYUIO BUND-
xoa, u 8 Jo-Mawue npu e uCNoABLIOBANUY | HAC NOABUAACH
cupa, wa Komopoii asipacmaem no 15 epozdeii wa aoays.

remix feat. De Gregorio

-raku Coronado aTO He TIaBHOe B 3u3HK e Iperopuo.
apuauan ero Finea Allende NOMCTHHE TIJIO)] er0 TaJaHTa,
1 Ilf."“(."i'ﬂllulltulli i.’lil(’}'ll"llll. Bl‘t’ BHHHLIE ABTODbIL I]I‘lll\\'l 0 « |)l‘—
i B Puoxes, o Muress AHXeNb CHHTAET, 4TO HUKAKON pe-
amom flesie He ObLno. Ecam enpocHTs ero, 9To Takoe

WM HE
1MoHHaA» Puoxa, ol oteeTuT: « Mose. VM nogcuur: «Moe su-

vaencs w om cospesennoi Pror, ¥ om xaaccuveckoit,
1o i Obt Hazeaa 06wt wnoti. Jlo mozo, xax Puora cmaaa npo-
Mb OWEeHD MHOZO BUHA, 300CH BCE BUNA NPOUTROOUAUCH N0
PIHOAOZUAM W B MOM CTRILIE, 8 KOMOPOM Mbl NPOUZBO0WM WL
. Tpaduyuonnan Puoxa MO MA, KOMOPAR npoussocu-
1-80 aem Hazad, @ NO IMK e PUKHLHIGM PAGOmaes i bt
cmaau wiohpemams HUNEZO HOBOZO, Mbt RPOCING BOCCMANO-
10, WMo GBLA0, U REPEADKUAN HA COBPEMEHHBIE PEABCHLL.

muenmio e I'peropuo, crapas Puoxa nocrpajana or «He-
o ToakoBauusas. [leno B oM, wro B Koune 1970-x ropos, Ko-
HHe

:|\ FAaMHTEPeCcOBAICH BHHAMM 3TOTD |)l‘l'il0][.’l. AHIJIHH
MKAHCKHE JIe CTATOPLI MOLIH I]l)llpl\l_ﬂlhﬂ'r]- ¥
mBIe obpasiist 30-40-x% ronos, WM TeKyLMe BuATaXK. M Te

1 HEMHOI'O=

e DBIIM IIeTKOBHCTRIMM, MATKMMH K C OTHYETIMBLIMM OT-
M BAHK MmeHHO 3TO M CTANO MEXIAYHAPOIHLIM HTan0-
10XH, o K[!’i'!]i]l-]l“l CTAH NMOJATOHATE CROM BUHA KPYVIHbIE
OANTENH, OPHEHTHPOBAHHLIE HA MII'JUHO” pbllILiK.'rl'l][Kﬂl’.‘.Th
B TOM, YTO COpPOKaJieTHee IUeJKOBHCTOE H MHATKOE BHHO
1 BO3PACTE NOYTH HABEPHAKA OBLI10 TYTHM, TAMEILIM H HE
DM IPOCTBIM JUIA BOCITPHATHA. “pil ATOM KYJIBTOBLII AnA
HMKoB cTapoit Puoxu Marqués de Riscal 1945 ornmano ce-
IVeT 10 CHX 1Iop, 4 BOT 34 L'I\','I.I:{‘Ibl BHH, MATKOCTE KOTOPLIX
JOCTHIHYTa TyTem J—4-neTHeill BbLIIEPMEKN B CTApOM

BHMHOAEA / KOHCEPBATOP, HAYILHWA BNEPEA

«TPAAMUMOHHAR PHOXA — 3TO TA, KOTOPAR MPOM3-
BOAHMAACE 70-80 AET HA3AA, M NO 3THUM XE MNPHUH-
UMMAM PABOTAEM M Mbl. Mbl HE CTAAWU M30BPETATb
HUYENo HOBOIO, Mbl NMPOCTO BOCCTAHOBHMAM TO, 4TO
BbIAD, M MEPEAOXHWAM HA COBPEMEHHBLIE PEABLCHIY.

AMEPHKAHCREOM ,"L_\'()t‘. MPHETYILIAI0LITEM ‘.i]p_\'l('l'()]!h[t’ APOMATBI M 10~
HHKTO [MOPYHHUTBCA HE MOMKET.

bapns HOLLEN BAHMS

flyTannua c TpagMUMAMH U IHCNEPHUMBHTBI
M3-3a TaKoi 3alyTAHHOCTH: YTO TAKOE «TPAJAMIMOHHAA», «KJac-
a? CHOMHO OI1-

cudecKans, «00bIYHAS» M «COBPEMeHHaA» Pro)
PeeTnTS, re Ae [peropuo BoccTaHaBmBaer AUEHHBIE TPaM=-
LMM, HAYHEHHEIE ellle Ha npHuMepe crapbix BuHTamedi Marqués de
Murrieta u Riscal, a ruge npuiyMbiBaeT 9To-T0 HOBOE i COBEpILIEH-

HO HeBMJIAHHOE, Ocobenno ¢ yueToMm Toit ero ocobDeHHOCTH, 38 KO-

TOPYIO MCTTAHCKUE KPHTHKM YACTO HA3LIBAKOT €10 « HeJIOBeKOM a10-
xu Bospomaennsas, — HeyeMHOe JnGoNLITCTEO M CTPACTD K 9KCTe-
pumenTam. Ero npekiaonenue nepes KJIaccMKOd COCEICTBYeT ¢ MH-
TEPECOM K CaMbIM IOCHEJHHMM JIOCTHHEHHAM BHHO/IE HecKoi
TEXHHEN. DTOT YeN0BeK, KOTOPLI Tak JOGHT NoAYepKHBATE CROIO

TPaJHIIMOHHOCTE, [1apy JIeT Hazaj 3apepling CTPOHTeNLCTBO HO-
BOH BMHOJEJIEHH U CEKPOMHO TOBOPHT, 4TO ee T
HCNOPIMUuMms !H(F{UKPL’I”I- ]]pl‘ DTOM OH, C OHOH CTOPOHLI, HE HC-
noae3yer !\Ill}[]llxlﬁ MPHHLMI FPaBHTAIHKE {--2]J(IJH(NHIHHUHMIUI' cuc-

mMeMa oueny Topowd, Ho ecme GOHO aHO» oA ee HCnoarIosd-

ABHAA WA “HE

HUA CHOMAAQ MO0 NOOHAMb BUNOZPAD HABEDT, G IMO AUMHUE
OREPAYUU © HUM, U HAM IO HE HYWHO»). C npyroii cTOpOHBI,
¥ 9TOro TPAJAMIMOHAIMCTa M NOKJIOHHHK apHHHBIN» 00bIMaen
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Ha BMHOIEALBHE YCTAHOBJICHA YHHMEAJBHAA BOPOHKA (moKa «
A3JIHHHLIX

crpennan B Venasuu), Yepes KoTopylo cobpaHHBI ¢ |
YHACTKOB BMHOIPAJL NONAJaer MPAMO HA COPTHPOBOUHYIO JEHTY

STO NO3BOJIAST E!I‘I'_IHFI'\I'[ b Jy4LLIME TPO3IM C Pa ITHYHLIX VHACTKOR
M TIOTOM OTHPABIATE UX NMPAMO B repMeHTALMOHHEIN HaH, A ero

HOT CORePINEHHO HEOMHWIAHHRIE PE IVJIlb-

AKCIIEPUMEHTRI HHOT/L
Taret. Hanpumep, ge I'peropuo 8
thpanyscknx ofinacreii: Tponce, Anbe,

OJIHO M TO HE BHHO B Ye-

BLIEPHE

ThIpex DoYKax M3 PasHbD
Boresz ¥ MajJeHBKOTO, HUKOMY HeM3BECTHOIO PErHOHA Ha 3anajie

panip, KoTopslil Hasssaerca XKespa. 1o MHeHINO MHOMMX je-

Keppa NpeBocxoiaT lamxe Tponca (7

1 Bbl~-

IYyCTATOPOR, DOYKH §
an ob arom, ecam b6 Mureas

nepskn BuH Proxn) — Ho k1o ObL Y
, HE MPOBEJ KOHTPOILHBI JKCTIEPHMEeH!

Anxer

Munocodia NPaBoro KPbNa

Ho ckopee seero Hi 0B YHHEANLHON BOPOHKE, HK 0b IKCTepPUMEH-

Tax ¢ DoHKaM#M Bbl OT CAMOTO Mu H HE YCJABLILINTE, HEe

MoTOMY, 4T0 OH CTECHAETCH CBOMX MHHOBALMI, HpocTo 405 Hero

JTO He 1BHOE.

A rnasHoe aro uaed, Mureas AHXeNb FTOBOPHT, 4TO «fodezu

WeCTRBYEM 8 PEAABHOCTIN, CCAN I Hee Hem hurocoguie He

HE ClY
PHCKHEM MOJIEPHATE UEJHMKOM CTOIb cuasHoe 00obIIeH:

J1eCh HE BCErja

no K Allende 5710 OTHOCHTCH HA CTO NPONEHTOR

JIEHBIM HA BOILJIOLEHWEe Mlel, HO MIen ¢ CaMOoro Havada 1 1o

1EHL B 1300MIHKH

OcHoBHAA KOHIEIIMA e ]Iljl']|l|l,'1tl Ha PEBOJIIOIMOHHOCTD HE
npeteHayeT — oH yOemAeHHBIH TeppyapHeT Bunodea paGoma-
M HA BUKHOZDAOHUKE. A punudhuxauus doawna moasko ocmiai-

BUMb BOTMONHOCTIE BUHOZPADY € PAIHBIT YHACMKOS Bbpaiumy

Oyxr MWL YHacmEos.

M Bee ero yCUaMA HaNpapleHbl HMEHHO HA 2TO HE MOMELIaATh

UThCH B BHHO, HAMJIYHILITHM lll-i]}\'l'a'“f\l BE

Y-

IHHHH']T.I,']'\' |||\I‘HFIIJ
Iy% BHHOTpajaHMKa. M HMeHHO Ha 310 pabora

BCE ero HO

HOLLLE
ROBREACHNH, HATIPUMED, CTIEIHATEHO CKOHCTPYMPOBAHHBIA M)

1=

1 N03BOJIAET IPOBECTH BCE HEODXOMMBIE pabo-

TPaKTOR, KOTOP

128

Thl, COBEPLIEHHO HE sa/leBan M HEe NOBPeXaH JT03kBI, WIH r-Ihj!|illlil‘..

TOHEHHLIE B 1107 |J|'P-N' TOJBKO B JIBA PAJA, y1obbl MOIBOJIMTE HM

AniaTh. ToMy #e NPHHIMITY HEBMeIIATEIBCTEA CAYHAT M pabe
it 8 Allende saunnaoT cobupa

b ropai-

Ha BHHOTPaHKUKe, Ypo?
10 no3xe cocefedt, obBIYHO TAe-T0 0KO0J0 10-12 oxTabp#A, noToMY

gro Muress AHXENbL HPY BCEM MOMTEHMM K TPaJMIMAM YBEpeH,

Y ATOIAM HAJ0 IOCTHY D <1u-||1|.'||.|101'| CIeJI0CTH, MOATREPHIEE

1LTa Ji

I
AabopaTOPHLIMKM aHATHIAMK (IPYTHE BHHOJLIb] Puoxu-A

CHX NOp CHHTAWT, 4TO BRIIOJIHE JOCTATOYHO JJOXMIIATRCH HHOr

yposHa caxapa). B pe: srate puHorpaj B Allende KoHuenTpupy-

M, HA KOTOPOit OH BBIPOC.

et B cebe Bee 0coDeHHOCTH 3¢

Cnomuan ucTopua
poeii paborst ae Tperopuo GoJblile BCETO NOPaxan co-
1af Malepa-

B navane

ceteil MCNoJILIOBAHMEM TAKOr0 METOJA, Kak yraepos
alorTed B PepMeHTalMOHHELT Hal
1 B BEPXHMX PH-

A (nMpy 9TOM rposian 1arpy

1YHHAeT M)

LHeJTHKOM ¥ [IpoLece (hepMeHTALIMM |

JdX BHYTPM HEPA3JlaBIeHHbIX AT, 8 B HHAHHX, I1e AT0AbI 188

CAl BECOM BEpXHMX, — N0 ofbraHoi Mofenu). CerofHs oH ofbACE

MO0

eT aTo npocto: «llepasie Yypowan OeALAUCH C NPUMLEHENUE,

Memooa He RO U0e0A0ZUNCCKUM MPUHUHOM, O U3-30 OMCYMCMEUR

denez. Mbt waeau 8 pacnopsaenuu cmapyio Godezy, xomopas Gt

wa ohopydosana nod YACPOONYID MAuepayuo, u iy Hac ne on

Ha ee nepeyempoiicman, Co Bpesenes Mbt gee nepede
1 1 I I

» omxazamscs. B uenom ana Proxu

001 zody cMozAU DM K

9T

JOIHAA MAaleparms HenpocToil Bonpoc. Mleao B T

UMEHHO 3TOT cnocod MCNoJIb30BAJICH JINIA NPOM3BONICTBA BHH, C6-

rOJIHA NPHIHAHHLIX BEJMKHMM, TAKHX Kak, HalpuMep, Murri
1952
Bo-nepabix, BHHA NEPBO

I0RAHWHK 3TOrD ”[Jli][k'('l';l e s JIBE TOHKC
XX Beka, npoiejiime y

1 ¢ O4YeHbL HH3KOH

Ho n weno

1 MOJIOBHE

AJIMCE ¥

poiE BHHOTPE

VID Malepauuo, e

D ra/ra), Hfl'l'lr]}(lli ceitgyac B Puoxe nouti

THOCTRIO (OKOJIO

VPO
TO HE MOAKET NOXBac
rauT B cebe HEKOTOpPLIE OMacHOCTH JJIA BMH, paccHs

Thed. BO-BTOPLIX, YINIEPOIHAA Malepa-

HHLIX

K orMedaer Muress AHXeNb, sKOAUNSCTRED puc-

»

mpleWiNe
shle NEWS
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ALLENDE BLANCO 2003

R ST ) |

B

ALLEINDE ALLENDE

ALLENDE TINTO 2001

ALLENDE AURUS 2000

CALVARIO 2002

BUHOAEA / KOHCEPBATOR, HAVUIHWKA BNEPEA 1 20

69



BMHOAEA

ko8 cauupcox seauxo. [pu neydaunon rode Mayepayuu momwem
NOBBICUMBCR YPOBEHD KAAUR 8 BUNE, @ IMO OUEHD NONUNAEM
KUCADMHKOCTS, ¥ NOIMOMY BUHO MHEABLIH (‘}yd{’n! doazo B‘b(dl”j].&'u-
gamv. Kpose mozo, MONEM BOTHUKHYME CUMYOUUA, xozda bax-
r?l[’pilt{ HAYUHAoOm rllj!pl’!pﬂﬁﬂf?lbigﬂﬂ'i ] L'!J.'l'flp L) ﬂl{(‘Tl’itlﬂ] amawnoaa,
1 He B AKO0Z0AL, W IMO OUEeHb ORAcHO. Pauviue ¢ ImMus HtKmo ne
(}{}p().-‘!(?ﬂ. nomaoMy wmo C IMUM Heab3n ('"]Jc‘.lﬂ!(!ﬂh('.ﬂ. H ecau ma-
KOg gee-maxu {'.'ij'!ﬂ-lf!l'b, BUND TIJIUL‘!HU anlausaamu. .’\‘IM HEe MO-
MCEM cebe maxozo nO3IB0AUTI .

IMoatomy ceropus B Allende ucnonbayrores Gosiee pacnpocTpa-
HEHHBIE MeTOlbI — (hepamenTaiys B HOJIBIIMX AyG0BbIX, DeTOHHBIX
WM CTAJIBHBIX eMKOCTAX, ABA0MHO-MO04 AR (PepMeHTaIA TPo-
xomuT B Gappukax. Keratu, Gappuku se Tperopuo 3akynaer Bo
panips, XoTi A PHoxy seeria Gb1IM TPAIMIMOHHLL GoukH M3
amMepuraHckoro Ayba, KOTOpPLIH MPHIAET BUHAM CTOJEb JHOOHMBIH
MHOTHMM CJa/IKOBATBINH BaHWIBHBI IPUBKYC.

Hnaccuum3mM Ha BUHOTPaAHUHEH

OnuH M3 BHHHBIX KPIITHKUB KaK-TO 3aMeTHJ]
IOLAeT KOHIENIMIO aHTHHHOTO TeaTPa ¢ ero eJMHCTBOM BPEMEHH,
secta ¥ jeiicraia. Mil Ob1 CKOpee Ha3BaJ M IT0 KIACCHIMIMOM, KO-
TOPLIA B AeHCTBUTENLHOCTH ObLZI COBCEM HE TAKMM 3aCTBIBILNM
B WIEaNbHbIX (llﬂl[)MF.lN FAHYJACTBOM, KaK MHOIME JYMAHT CerofHH.
Kraceuipam L"J'pI\'KT_\'plI[)LrBa.‘I HMBBIE W HENOIeNbHLIC CTPACTH,
npuasas us crporue opMbl. OIHAKO CTPOrOCTE 3THX chopm HH-
BOCTH uyBCTBa BoBee He youpana. [IpHI0MMTL 3TY CXeMY K BHHO-
rPaJIHMKAM MOHAHANY KameTcH abeypansmd, Ho npyu GmoKaiiineM
p&li_‘(.‘!\.l{ll’pt’l—{}l[l MMEHHO B Puoxe odeBHIHA OCMBICTIEHHOCTE H PEBO-
OLHOHHOCTS NogofHoi Koaneniyy. MTak. ..

E,:mucnw RPEMEH“ — JTO T'ojl Ha ItlIll()l‘pa,‘l“l(Kl’, B KOTOpPOM,
KaK M B KJAacCHI [HU'FI!‘iE‘(‘KOﬁ TpareimM, OTpamaeTcH BCH HMIF
Kascsrii roj ie TPeropio BAyMSHBO H3YHaeT KA bl OT/1eshHEIH
'.‘!Hll{'l]‘pﬂ.‘lHMK, KH)KJL\'K'I JI03Y H aenaerT BHHO, I}Tpumammv{' ero

yro Finca Allende Bo-

130

«MOHAAOBHTCH ELLE AOCTATOYHO MHOMo BPEMEHH
AAS TOrO, YTOBbl AO KOHUA MOHATE BCE PA3HOOE-
PA3SWME TEPPYAPOB, KOTOPLIE ¥ HAC HMEIKTCH.
M NPOMAET HE MEHEE 40-50 AET NPEXAE YEM Mbl
CMOXEM C MOAHOW VBEPEHHOCTEI YTO-AMBO ¥T-
BEPXAATE. MMEHHO MO3TOMY A TAK MHOMo PAC-
CKA3bLIBAKD O CBOEM CbIHE — MOTOMY 4YTO EMY Bkl
AAAET 3ABEPLIMTL TO, 4TO Mbl CEHYAC TOABKO HA-
YAAM, H VBHAETb PE3YABTATEI".

npejcranienna o6 nieane, CAOMMBIIMECH KaK CyMMa yenoBmit
BMHTAMKA M Pe3YJILTATOR MCCIIEIOBATENBCKOM paboThI LeJIoro roa
Ho nipu atom Murens Anxeds npussaerca: «[lonadobumes euje
JOBOABHO MHOZ0 BPEMENW 0AR MOZO, wmobne 00 KONYA NOHATL
gce paiwoofipasue meppyapos, Komopsie Y HAC UMENMCR.
M npoiidem ne smenee 40-50 aem, npeacde wem noi CHONENM deii-
CIMBUMEABHO € ROAHOI YBEPEHHOCTBIO WIN0-AUGO ymaepadams.
HMauenno ROIMOMY R MAK MHO20 POCCKAILIAAI0 0 CEOEM ChiNEe —
ROMOMY Wmo emy Khll'iﬂ(}t’m ?ﬂﬁﬂpl(ﬂ(fﬂb mo, Ymo Mbi ceuvac
moAbsKo Havaau, u yBH”(’J’H?I PL’RH.-!bFﬂHl’HM".

EjmucTso mecta — Kiouenast Koruenpis u aas Finea Allende.
B Puoxe 974 KOHIEMps Kak Ob1 pasjienaercs Ha jse. Bo-nepsbIx,
aTO eJMHCTBO ]!IIilUl'p&U[HHKH: BHHO TenaeTcH C KaKOro-To OqHOro
BBEIJIEJIEHHOTO ’r(’pp.\'upa HJIH ¢ HECKOJMBKMX, HO I'melu,q.:temamux
(KOHTPOJMPYIOLIMXCA) OHMM TOMECTBEM H PACHOJ0KEeHHBIX PA-
nom. Hajio ckasats, 4To a8 Puoxu 910 He caMas XapaKTepHan
meromuka. Murens AHXean paccKa3blBaeT, NOHEMY 3TO Tak:
«B 1950-1960 zodst npousgodemeos una 8 Puore cmaau 3anu-
MAMBCR KPYNHBLE HeZOYUANCKUe J0Ma, KOMOPbIM HYIHO Gwtao
nPoUIBO0UMS POBHOE NO KANECTREY, NONATHOE BUND U3 z00a a o0d
a ofbese HECKOABKUT MULAUOHOB ﬁ_lﬂl’ihi‘-luh'. j’f mozda HUKMo
ocofio He UNMEPECOBACR BUNOZPAOHIKAMY. Bunodeavnu cyuec-
MA0ELAN OMdeabHo, H?Hf{)(‘pﬂ{]"i(h’“ CoMu no (‘!‘(}L’, u l}}ﬂ Kmuve-
CxU FUNOOEABHY NOKYNAAW MOM BUHOZPAY, KOMOPbLE UM npoda-
BOAN BUNHOZpAdAPU» O 3#e CMEeHHJ 3TOT NoAX0] Ha KapAHHANILHO
MPOTHBONONOMHBIH: «Cezo0HA Mbl HAYNUAUCH AYuLue nOHUMATE
BUNOZPAOHUKY, BHOCARMY OMIeAbHbIe YHACTNU, He CIAPAnbes
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FJJTJUN fiRn‘H]H mb KK MONHO (jl'). Thile BuMa. Ecau HHH)])U?H b MEMa-
iﬁflpl{'l(’l"?{i(, J’I(UUJHR’ Mbi rJ(‘l‘;){NﬂII.HH'h C !H{H!’h'pllr]!lf{h’ﬂ.“!( Kax
pax ¢ AOOUMOT WeHUUNOTs,

¢ npocmumymKoil, a cezo0ns

Bropas 4acTh KOHUEMIH «eAMHCTBA MecTar» T0, 4TO BHHO
fenaercs B OAHON BMHOMEJbHE, PACHIOJOKEHHOH HENofalexy Ot
BuHOrpajEMKa. JLia PHOXM DOCHSAHNX MATHACCATH JeT JT0 HE ca-
MBI pacnpocTpaHeHHBIH BAPMAHT KpPYIHBIE HETOUMAHTCKHE

Joma 4qalge Bcero MMET HECKOJIBKO BHHOIENeH B Pa3HBLIX MecTax

GpernoHam (Puoxa-Adb-

HJIH (_'KI\'I[-'I](JT ].l"]{()]'p"];'[ no BCeM TPpeM C
Ta, Puoxa- Anapeca M Puox -Baxa), cBO3AT B OJIHO MECTO M TaM

JAenawT BHHO. JIE' I‘IJ('I'l)l)IIH OTKA3AJICH OT JTOro, Iilll.'litl'[bKl\' B Ta-
Tak 4TO

KMX YCJIOBHAX M BHHO NOJYHaeTcH «obobuenHan Proxa
B MTOre NPEINPHHATEIX MM yeuamit Finca Allende cefiuac obecne-
yyupaer cebn coOCTBEHHBIM BMHOTPaIOM HE T0%, a TAKOe BHHO,
kak Calvario, silenaetca TOJbLKO M3 cOGCTBEHHOTO BHHOTPAIA W
TOJLKO H3 KOMM bl B])I!UEI{‘(‘_

EanHcTBO JeicTBNA NPHMEHHTEILHO K Allende
HMe TpamMIMil crapoil Proxy, nojyieprkanie HeNpephiBHOCTH pas-
BUTHA KJaccuueckoii nieu una. IToaromy, ranpusmep, ae I'peropio

ITO coXpaHe-

CKynan l."[':lpl;](' BHHOTPAJHWUEH, pa'.'[l(l."ll}}ﬂt‘”'l[E-Ik' B }','lil'lli}xlx MeC-
Tax, & He CaxaJ HOBLIE. [NoMuMo OYEBHIHOTO _\',‘]Jll.)!"]'ih'.l roToBoOIre
iumur])amnn:-:a_ B 3TOM eCTh ¥ BCe TO e i_"["}l'M.'JE'HHl” NpPOIWEEHTE,
[[(},"J;ll’_‘}}}lﬁ.ﬂ'h. a He [JL{,‘IHK.’\UI}:HI'! H3MEHHTE H J[(f})l‘l\'ll_"l'pllll']'};_ IToaro-
16 AHXedb CNOKOHHO OTHOCHTCH K TOMY, 4TO €ro BHHO-

My Mur
rpaja IHKM 38 HCKJIHYeHHEM 6 ra, KOTOpBIE OH YHe yenea nocajguTh
1 110 :1pxiul'|1|=1ﬁ euereme en vaso (1o3a hopMUpy-
{AA TLIOT-

cam, NojiBA3aE
eTcA Kak KycrT 0e3 MOIepHKH NPOBOJIOKM), a cpe
3200 J03/ra, WTO He TAK Y7 MHOro, 3aT0 cpejiHuii Bospact
visiie (Allende B nepe-

HOCTh
n03 cocrapnser 45 aet. Jle 'peropso MaeT |

Paisajes y Vinedos

B 1998 roay Finca Allende v Vila Viniteca obbeaMHUNKCE ANA peani
sauun npoexTa Paisajes y Vinedos. 3101 NpoekT npeaycMarpusaet,
TO kaxabli rog Murens Axxens ge [peropuwo oTEUPEsET HECKONBKO
CICD!:’!{'I YaauHbIX B ATOM BWHTAEXE Yy4acTros, I|plllhl,'lllt.‘l‘&('lilu‘-‘( pPa3HbLIM BW
HOrpaaapam, noynaat f]T(]{}D.'iIIHbII:i BAHOrpaan no LEHAM MHOD Buile
PhIHOYHBIX W CO303ET U3 HHX HECKOMNBKD YHUKENbHBIX BUH B ceoen cob
creenHon Gogere. BuHorpas ¢ kaxgoro oTobpaHHora y4acTka BuHugmu
UMpyeTca oTaensHo F!Q‘J'OT(];JhI& YYaCTKH OTOMPAKTCA KaX A6 ol
BpemA oT Bpemeny. MNockonexy npasuna DO Rioja e

a HeKoTopbIe
IKNPY

NO3BONAIOT YKA3LIBATL HA3BAHWA K
eTeA UMthpami 1 ByKBam, YKaspiBaIoWMMK Ha NPOMCXOXAEHUE BUHO
rpaga: T (Tyaenunen), SV de la 5. (Can Bucente ge na Cowceeppa), B

YH H3 STUKETEE, Kax /1A ME

(Bpuorec), A (ABanoc) n L (Norponso). B 1998 1 1999 rogax 66ino Npo
waseneHo no yetoipe BuHa, B8 2000 v 2001 wecTs, a4 8 2002 TOM

ko ogHo, Paisajes V' Valsalado

BHUHOAEA / KOHCEPBATOP, HAVILHWHA BNEPEA

BOJE ¢ MCTIAHCKOTO KaK Pa3 M 3HAUMT «BCe JANbLIe»), NepeocMbIC-
JIAA KJACCHYECKMe CIOMKETh! M JJaBad MM HOBYIO HHM3Hb.

[MooroMy e M3 Hero MoJyuHICs TIoX0i cobuparens. [lna ae
Iperopuo crapble BMHa — ofpazel], KOTOpPBIH HANO M3YHaTh (To
eCTh TIHTH), @ He GaaroroBeiiHo xpaHuTs. «Celivac MOR KOAIEKYUR
H.N't’ neboavuas, nomosy WO 8 OCHOBHOM MbL BCE Buinuau. Cﬂ—
MOe emapoe suHo w3 PUOTU, KOMOPOe MHE NpU nadaewano, Gviao
1917 zoda. A camoii cmapoii Puoxoii, xomopywo s npobosaa, G-
40 Murrieta 1882, u amo Gbiao wydechoe BUNO. Euwge o0no u3 ayv-

wair sun Puoxru, xomopoe Mne 008ea0CH UMb, Riscal 1945».

BuipasuTenbHOE vs BbIpaHEHHOE

[To Muernio Muorux, e I'peropyio GuL1 B 9HC
OCHOBY KOHLeruu alta expresion (BbICOKOro BBIPAMKEHHA). Ho cam

oH e JoGHT oToT TepMiH. OH CHUTAeT, YTO B LEJ0M 3T0 [eHaILHOS
sipnenne: « Puora pazausaemces 8 6oaee BuicOKUE GymbLaku ¢ Ma-

Je TexX, KT0 3a8JI0MHI

ACHBKILMU IMUKSMKLMU, YeRa yae. M UBASINCH W BCE IMO HATHIBA-

emen nosoii Puoxoii. ITpouzgodumeaet, Komopbie Jeucmaumens-

HO WAMEHILAU KONUENnUUIo — Beezo 5-6. Buepa uvi Ovtau 8 pecmo-

pane, u s BudeA B KApMe Sul HELOUUANMCKUE BUNA, KOomopwvie no-
sunuonupyromes Kax alta expresion, xax HOBBU YPOBEND KAUECT-
B, 0 MO COMOM deae 3mo BUNO ('"lﬂ}')t)?(} CMuR 8 HO!H)I} ﬂd{’:“"h'(’,
wmo peiiox mpeGyem xaxur-mo unnosayuii. Memunnvii

nrml:],wy
alta expresion — amo Pétrus, HO eMl HE HYNEH IO MePMUH. Be-
AUKOE BUHO He Hywdaemes 8 CREYULAbNBLT APABIKAT. Mewns scez-
da yousanem, xozda Goavwwe doma us Puoru npedcmasARWm
caou Buna EYT GOABWUT AUNLCEK: IMO mpaduyuonKsili CTAY,
alta expresion, Tozda noayuaemcs, ¥mo mpaduyuonKbi
CMmuab — amo «nuswee spipaxenues. Tax 3aues oHu ux npodarom?s

OH He CIIOPHT € TEM, YTO BHHO JOJDKHO BhIpaMKaTh IYX Teppya-
pa, Ho cumraer, 4To pabora ¢ BhIpaKeHHeM ocobeHHOCTEH BHHO-

a amo

rpajHuKa B PHOXe HAXOJMTCH HA HE CIMIIKOM BLICOKOM YPOBHE.

«Ha comom deae amdeieHnbie Meppyapsi ecmb I MENR U ewe
y Heckoavkwr rozticms. Bee ocmaivubie dearmest na dge xame-

ZOPUK. Hr*p.rglm- me, iy xozo ecms HECKOABKO OMANNHBLY BUHO-

ZPadnUKOB HO HEKOTMOPOM PACCMORHUU dpyz om dpyza, u onu de-
JAarom FTP!"!HN'.I"['I”H bie l’ll'l‘l’l.“ﬁ.‘]ﬂ.!'u ¢ HECKOABKUT y‘((ﬂ_‘ﬂl Kosg,
HO HEeAbLIR CKRAIAMB, WMo Imoe UCTNMUHHO « n?(’ppyﬂpﬂh“‘u BuHa.
Mo me CaMbie Hezoyua Wmbi, Flfflﬂ!“pbl’t‘ '—'ip“(’”?ﬁl uc-

Bmopuwie
TH, # cam TepMuH alta expresion

noasayom smodioe caogos, K
noABMAcH Gaarofapa Jo66MCTY MHTEPECOB KPYIHBIX JOMOB: €ro
OHOBpEeMEHHO TOT e

21 Gemunit npeaugent DO Rioj
YTHEPHAAI, YTO «THIHTHOCTh

HM TOFJa, HM Tenepb He MpH-
13K0 K cepyuy: «MHOCTpaH-

npHaILy
noser, ropopsa o suHax Allende,
RAMCHee KadecTBas. Mureis AHXer
muMaeT 1ojjo0HbIe BhICKadbBanua 6
HBI PLIHOK M MupoBbie CMU oTBeTHIM ITOMY YeJIOBeKY TeM, 4To

MPH3HAIH AUrus caMmon THITHYHOH I'uoxoiiv.’

L
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MI VINO
N° 8 JULIO 2006

ALLENDE FB. 2004
Finca Allende.

RO PORBIEBIIIN—T 1, AEEOEFIATHRASLLY,
GREICHH<BYUNG B, HEBNHBEEBIIRL.
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SPIRITO DI VINO
AGOSTO SETIEMBRE 2006

La verticale di Calvario, uno dei migliori
vini di Spagna, testimonia la grande vitalita
della produzione vinicola di questo Paese

“_TW iamo sicuri che il
pericolo, econo-
micamente par-
lando per i nostri
vini venga da ol-

treoceano? Personalmente
comincerei a preoccuparmi
di quelli del nostro caro vee-
chio mondo: che non sono
quelli dei cugini francesi,
bensi quelli che vieppin esco-
no dai confini della Spagna
nell'impeto di rinnovamen-
to che questa sta attraver-
sando e stanno baldanzosa-
mente conquistando. con
merito, sempre pit quote di
mercato. E finito il tempo in
cui questa grande produt-
trice era conosciuta solo co-
me serbatoio di vino di bas-

sa qualita che serviva a ta-

Non € un caso
se usano
denominarlo
«tinto fino»

di Alvaro Pavan

gliare di tutto e di pih.
I tempi cambiano. E anche
il vino cambia. Cio che era
grossolano non potra diven-
tare fino, ma sicuramente
acquistare in portamento ed
eleganza, questo si.

¥ n Spagna c’¢ un cuore

i;! nordico che ha sempre

" prodotto vini di grande
distinzione. dotati, pur nel-
la loro generosita, di una cer-
ta finezza. Vini che poggiano
su una solida concezione di
terroir ¢ che appartengono
alla grande tradizione vitico-
la europea. Stiamo parlando
della Rioja. la pin nobile re-
gione di vini rossi della Spa-
g““, :\"("]‘ a caso 'a sua via-
rieta principe, il Tempranil-
lo. & deseritto come «tinto fi-
no». Questa regione sta co-
llll.“("‘]lll(l una vera ¢ lll‘ﬂl]ria
rivoluzione dopo decenni
d’imbalsamazione della tra-
dizione sui cui cui risultati,
peraltro discutibili, si sorvo-
lava grazie a prezzi per cui
non \"a[l‘\'ﬂ ]H l)('na storcere ]I
naso. Adesso, i vini sono al-
trettanto diseutibili, ma qua-
litativamente superiori e di-
versificati, con picchi di qua-
lita assoluta. Nel bene e nel
male. Perché, come in tutte

le rivoluzioni, le forzature e

le estremizzazioni non man-
cano. Prezzi compresi.
;ﬂ: \"f idattica in tal senso
§ Ilil'" ¢ stata la verticale

| del vigneto Calvario
di Finca Allende offerta in
occasione dell annuale Wi-
ne day in cui la distribuzione
Balan raccoglie clienti e ap-
passionati per un giorno di
grande festa nell elegante at-
mosfera di Villa Braida, alle
porte di Mogliano Veneto
(Treviso). Finca Allende,
azienda di tradizione nel
panorama viticolo spagnolo
ma relativamente giovane
nel suo affacciarsi sul pa-
norama internazionale a se-
guito della filosofia innova-
tiva che prende pieno corpo
nella seconda meta degli an-
ni 90. & nel cuore della Ri-
oja Alta. regione che, per
unanime convinzione, é re-
putata superiore a qualsia-
si altra in Spagna. E all’in-
terno di questo territorio
che i vini della denomina-
zione coniugano il massimo
di pienezza fruttata e di
concentrazione grazie al
particolare clima, dove le
influenze continentali atlan-
tiche e mediterranee gioca-
no un influsso vicendevole
sull’andamento stagionale.
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ioja Alta é il punto
n di convergenza tra il
climat nordico e pio-
voso della Rioja Alavesa e
quello pii arido e fortemen-
te mediterraneo della Rioja
Baja. Non & un mistero come
la scuola bordolese abbia
giocato un ruolo influente
nello stile di questi vini e sia
alla base dell’attuale rinno-
vamento, ferma restando I'a-
derenza al loro patrimonio
ampelografico. In questo
contesto si gioca la valoriz-
zazione di un vitigno, il Tem-
pranillo, come una delle va-
rieta di sicuro valore.
Un letto di ciottoli, pietre e
argille su un substrato di cal-
cari ¢ uno zoceolo duro di
rocee sono 'ambiente in cui
il vigneto Calvario radica.
Posto a dimora una sessan-
tina di anni fa, puo adesso
contare su un’acquisita com-
patibilita ambientale e dare
fondo alla sua correlazione
di terroir. Da questa parcel-
la, in ogni annata, si vinifi-
cano all'incirea una trentina

di barrique per una produ-
zione di poco pit di Tmila
bottiglie. La Finca possiede
42 ettari di vigneti.

Calvario 1999. E il primo vi-
no di questo terroir. Al suo
massimo di maturita, con un
ecolore opaco e granato al bor-
do. Umorale e sanguigno, con
note terrose, di cioceolato e
una vena di liquirizia. Un na-
so che essuda animalita e un
carattere mediterraneo. Boe-
ca suecosa e con un tannino
leggermente abrasivo, un po’
secco ¢ legnoso, ma il cuore
¢ di una dolcezza fruttata/
speziata a cui segue un fina-
le dal tocco liguiriziato e of-
ficinale. Vino riceo e di ca-
rattere, un po’ rude. Matu-
rita: ora-2010. 87/100

Calvario 2000. Di tti é
quello che rivela una non
perfetta pulizia. Colore sa-
turo, nero-porpora, legger-
mente chiuso al naso, tono
sanguigno e leggermente mu-
schiato. Odora di bosco ba-
gnato. Al palato si rivela pin
alcolico e piccante rispetto
al precedente ma svela an-
che un’anima pin ferrigna.
con note pit vegetali e sem-
pre piil incline a una virile
rusticita che a una conclusa
eleganza. Sembra riflettere
un’annata difficile. Maturi-
ta: ora-2010. 85/100
Calvario 2001. Quello che si
vuole da un terroir della Ri-
oja Alta. Una densita di co-
lore di suceo di mirtillo, mol-
to reticente al naso, pervaso
da note fumé, minerali e flo-
reali. Ha un respiro atlanti-
co in cui serra una comples-
sita che gli prospetta un gran-
de futuro. La bocea confer-
ma una trama fine ma rap-
presa, dove trovano giusto
equilibrio tannini maturi, fre-
schezza e spezia. Un grande
vino con un finale di selvag-
gia freschezza e pura mine-
ralita rocciosa. Maturita: per
I'equilibrio ¢ bevibile fin d’o-
ra ma meglio fra 2 anni e fi-
no ai prossimi 20.  94/100
Calvario 2002, Con questa

annata si definisce un’ae-

quisita eleganza rispetto alle
prime due, senza pero toe-
care la profondita minerale
e la complessita sfoggiate con
il 2001. Colore vibrante, ne-
ro con un filo porpora al
bordo, esprime la pienezza
fruttata di frutti neri di bo-
sco, la succulenza decaden-
te della visciola e un tocco
esotico di tostato. La bocea
conferma "aspetto fruttato,
elegante, una leggera esposi-
zione dei tannini del legno,
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buona freschezza ma che non
riesce a spingere a fondo nel-
la complessita. Finale anco-
ra leggermente duro e asciu-
gante. Nel complesso, di
grande piacevolezza. Matu-
rita: ora-2015. 88/100
Calvario 2003. L'annata
2003, anomala in tutta Eu-
ropa, ha segnato profonda-
mente questo vino. Note dol-
ci/acide, burrose e lattiche,
di yogurt ai frutti di bosco.
In bocea si nota la discre-
panza tra questo carattere
acido del naso e la sensazio-
ne di frutta cotta al palato.
Molto pieno, ma nella sua
stratificazione manca quel-
I'equilibrio che poteva ren-
derlo altamente seduttivo.
pur se fuori contesto di un
Rioja di terroir. Dovrebbe
rivelarsi un caso a sé, visto
che con le annate 2004 e 2005
si prospettano vini di livello
anche superiore al 2001, A
(uesto proposito, mi auguro

sia davvero cosi, percheé il

1
prezzo si aggira tra le due e
le tre cifre. La qualita e il
prezzo di vini all”altezza del
2001 non si discutono. Sul
resto, ¢’é un fianco scoper-
to che porta a molte consi-
derazioni. Prima fra tutte,

che a molti potrebbe piace-

re da matti quest ultima ver-
sione di Calvario! Maturiti:

ora-2013.  85/100 gy
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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 enough
flexibility and often result in compressed and inflated wine ratings. THE WINE ADVOCATE takes a hard, very critical look at wine, since | would prefer to
underestimale the wine's quality than to overestimale it. The numerical ratings are ulilized only to enhance and complement the thorough tasting notes,

which are my primary means of communicating my judgments lo you.

| 96-100 I

90-95

80-89 flaws

70-79

dirty aromas or flavors,

A wine deemed to be unacceptable.

3

Whan possible all of my tastings are done in pesr-group, singke-blind conditions, (maaning
that the same of wines are (asted against each other and the producers’ names ara not
5 indpendent, critical look a1 the wines. Neither price nor the
rnpmnn'oudmmwruhdihmhgmwmm,lmmmnl
gvary yoar tasting in vineyards. ing the othar nine months of the year, six and sometimes
workweeks are devoled solely to tasting and writing, | do not participate in wing

|udgings or trade lastings fof many reasons, bul pr among these anm the (1)
| prafer 1o taste from an entre bottle of wine, (2) | find i essential (o have propenty si
pi e .

aned professional
| prefer 1o daterming the me alocal
to axcellent, and any wina rated S0 or above

ypa some have suggested thal i nof well
suited o a baverage thal has boen romantically extolled for cantures., wine is no. it from

TASTING NOTES AND RATINGS

An finary wine of profound and complex character displaying all the attributes expectad of a classic wine of its vanety. Wines
of this caliber are worth a special efiort to find, purchase, and consume.

An outstanding wine of exceptional complexity and character. In short, these are terific wines.

A barely above average to very good wine displaying various degrees of finesse and flavor as well as character with no noticeable

An average wine with litle distinction except thal it is soundly made, In essence, a straightforward, innocuous wine.

A below average wine conlaining noticeable deficiencies, such as excessive acidity and/or tannin, an absence of flavor, or possibly

Hano then is a ganaral gusde to interpreting the numerical ratings.

90-100 is equivalent to an A and is given only for an outsianding or special afod. Wines
in mlswnmymﬂmwybu: produced of thedir typa, Thera is a big diferance batwesn a
60 and 99, bt both are top marks. As you will note through the taxt, there aro few wines that
actually make il inlo this top because there are nol many greal wines.

80-8% is equivalont 1o a B in school and such a wina, paricularly in the B5-88 range, is
vary, very good: many of the wines. that fall into this ranga often are great vakses as well, |
have many of thesa winas in my parsonal collection.

70-79 represents a C, or avorage mark, bul obviously 79 is a much more desirabée scor
than 70, Wines that recelve scores between 75 and T8 are generally plaasant,
siraightiorward wines that lack or dapth. they may be
idéxal for uncritical qu. .

Balow 70 ks a D or F, depending on whare you went to school, Far wine, it is a sign of an
imbalanced, flawed, or temibly dull or diluted product thal will be of ifle interest! 1o the

any consumer product. There am specific standards of quality that full-time
.. i s can b judged, | know of no
one with thre of four defferent glassas of wine in front of him or her, regardless of how good
or bad the wines might ba, who cannol say, *| prafer this one 1o thal one.” Scoring winas Is
simply taking a professional’s opinion and applying some sort of numerical system 1o it on a
consistent basis. Scoring permils rapid communication of information lo axpert and novice
b
The score given for a specfic wine reflects the quality of the wine at its best. | often tell
Ehal el and assigning a scone o that will change and avolve

In taems of awarding points, my scofing sysiam gives evary wine a base of 50 points. The
wine's general color and appearance merit up to 5 ponts. Since most wines today are wel
mada, thanks 1o modam and the uso of thay
tend 1o receive at loast 4, oflen 5 points, The aroma and bouguet merit up to 15 points,

ing on the intensity level and dimension of the aroma and bougquet as well as the
cinanlingss of the wine. The favor and finish merit up to 20 points, and again. mlonsity of
flavor, balance, cleaniiness, and dapth and length on the palate are all impodant
when giving oul paints. Finally, the overall quality lavel or polential for further

wane
many casas for up 10 10 or mofe years is 1o taking & ol a
runner, Much can ba ascertained but, like a piciure of a moving obiect, the wine will also
nvobve and change, Wines from obviously bacly corkod or defective bottles are retasted, since
2 wine from a single bad bottle doas ol indicats an entirely spobed batch. Many of the winas
oy corn a

i

avolution and Improvemant-aging marits up to 10 ponts.

Scores are imporant for the reader 1o gauge a p critic's averail
placemant of a wine vis-&-vis its poer group, However, it is also vital to consider the
of the wine's style, personality, and polential. No sconing system is perfect, but a

fave been lasted many Umes, and e soore a avarage of
in lastings 1o date. Scores, however, do not reveal the important
writte ntary that accompanies the ratings is a better
ing the wine's style and personality, its relative quality vis-
#vis its peers, and its value and aging potential than any score could aver indicate.

system that provides for Raxibility in scores, it the same taster without prajudice.
ean quantify different levels of wine quality and provide the reader with one professional’s
judgment. However, there can never be any substitute for your own palate nor any
better education than tasting the wine yourseif.

FINCA ALLENDE 2003 ALLENDE RIOJA ($27.00) RED 88
FINCA ALLENDE 2004 ALLENDE BLANCO RIOJA ($27.00) WHITE 87
FINCA ALLENDE 2003 CALVARIO RIOJA ($95.00) RED 92

The 2004 Allende Blanco was barrel-fermented and aged in French oak
{which I'm not convinced was a good idea), but the muted oak component
takes a back seat lo the up-front fruit. A blend of 60% old vine Viura and
40% old vine Malvasia, it possesses good crispness and character as well
as medium body. The opaque purple-hued 2003 Allende (100% unfiltered
Tempranillo) exhibits a chunky, muscular, straightforward style with good
depth and chewiness. Drink it over the next 4-5 years. The brilliant,

opaque ruby/purple-colored 2003 Calvario is a single vineyard (planted in
1945) effort composed of 90% Tempranillo, 8% Grenache, and 2%
Gradiano. This stunning Rioja could easily compete with a first or second
growth Bordeaux in a blind tasting. There are 125 cases of this compelling,
unfiltered red which offers up notes of black currants, licorice, smoke, and
cedar. Full-bodied and rich with silky tannin as well as great definition and
purity, this is a wine to drink over the next 10-15+ years,
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Stephen Tanzer’s September/October 2006

International

Wine Cellar

the consumer’s passport to fine wine

malvasia vines, raised in all new Allier oak): Green-gold color.
Powerful, smoky and leesy, with dense orange, poached pear, baked
apple and oak spice aromas. Thick, creamy and suave, the potent orange
and pear flavors strongly accented by leesy oak spices and vanilla. Very
deep and long on the finish, showing a clinging, oily quality. This needs
Superripe and deep on the nose, with powerful aromas of cherry,
blackcurrant, dark chocolate, tobacco and smoked meat. Thick. dense
and sweet, the dark fruit flavors showing impressive richiness biii also
good energy for the year, with subtle acids coming up on the back end.
For such a rich, ripe, weighty wine this is surprisingly fresh. Finishes on
a sweet cherry note, with impressive length. 90. 2004 Allende Rioja
($27): Ruby-red. Intense cherry, red berries and spices on the nose,
with a strong mineral accent. Fresh and lively in the mouth, with
exuberant raspberry and strawberry flavors tinged by a floral nuance.
Finishes with bright, nervy red fruit tones and very good length. 90.
Other wines tasted: 2003 Allende Rioja*. (Fine Estates From Spain,

Dedham, MA)
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LE POINT

7 SEPTEMBRE 2006

SPECIALVINSESPAGNE

Miguel Angel
de Gre or%o
Finca Allende

« Briones n'est pas ibérique mais
d'origine celtique, c'est le village
d'Astérix qui a résisté a tout,
méme au progres, Ila été le plus
important de toute la Rioja au
Moyen Age. En 1785, il produisait
16 millions de litres pour 8 mil-
lions aujourd'hui. Au moment du
phylloxéra, la moitié des habi-
tants sont partis pour Bilbao ou
I'Amérique. La noblesse, qui
habitait Madrid, n'a pas fait d'ef-
fort de rénovation. On a alors
replanté de la vigne uniquement
I ol on ne pouvait pas mettre de
blé. Dans les années 50 et 60, la
noblesse avendu les terres. Les
paysans ont continué le blé. La
révolution viticole de la fin des
années 70 a réveillé la Rioja mais
pas Briones. Il est resté a ['écart.
Je suis tombé amoureux de ce ter-
roir, de cette argile et duvillage...»

MILLESIME 2002
Hlmlludegns Finca

Allende. Fruits rouges,
boisé discret ajoutant une
louche épicée, lrais, sé-
veux, bouche élégante et
garnie. Vin équilibré, déli-
cat, de grande classe.
Autour de 15 €.
Miguel-Angel de Gregorio
était prof d'cenologie &
Madrid. En 1986, voulant
faire une expérience de
vendanges mécaniques, il
découvre le village de
Briones et commence &
acheter de lavigne. |l pro-
duit un des plus réputés
rouges de la Rioja.
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MILLESIME 2001

16 -Bodegas Finca
Allende

Plaza lharra,

26330 Briones.
00L.34.941.32.23.01.

Aurus. Une cuvée spéciale
réalisée uniquement cer-
taines années, 95% tem-
pranillo dont une vigne
trés ancienne plantée
avant le phylloxéra, au
XIX siiicle. « Aurus, ¢lest
le nombre d'or. “Da Vinci
Code" nous fait de fa
pub !+ plaisante Nathalie
Lebeeuf, Frangaise de
Nantes, responsable de la
communication de la bo-
dega, Orange confite,
sous-bois, des notes truf-
[ées a I'aération, gras,
plein, trés puissant, des
notes de tapenade, beau-
coup de volume et de den-
sité sans trop sacrifier
I'élégance. 120 €

Dans le genre, nous lui
préférons la cuvée Calva-
rio (calvaire) 2003, récol-
tée sur 1,5 hectare de
cailloux et de graves (dé-
gustée i la propriété, no-
tée 17), une explosion de
Truits sur une trame bien
équilibrée. 70 €
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WINE AND SPIRIT
OCTOBER 2006

Allende Rioja Blanco 2004, Spain
€14.95 Berry Bros & Rudd

It's 20 years since Miguel Angel
de Gregorio began seeking out
parcels of old vines in the Briones
region with a view to making high
class Rioja. The first vintage of
Allende was made in 1995, since
when Miguel's star has been in the
ascendant. Most of the acclaim
goes to his red wines, especially
the Calvario and Aurus cuvées.
However, his whites are also deli-
cious, as this 2004 demonstrates.
A barrel-fermented blend of 70
per cent Viura and 30 per cent

ALLENDE

2004

¥ LCTILLAS) R
FibacA ALLIHEA L1
9 hain

RIOJA

DEMORIMADON D DRIGIN CALINEADA

Malvasia, it's creamy, with a lively L sdiskwl B & ossoe

lemon, pine and herb undercur-

rent, and a fresh, floral finish
Drink 2006-2009

88 points
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JANCIS ROBINSON.COM
18/11/2006

Www.jancisrobinson.com/

Fifty great white (and pink) buys
publication date: Nov 18, 2006

source/author

Finca Allende Blanco 2004 Rioja
£14.95 Berry Bros (the 2003 is £16.99 Oddbins Fine Wine)
Very intense with a lovely texture and light French oak. Creamy and excellent value
compared with many white burgundies. The 2003 is also impressive but very soft.
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JANCIS ROBINSON
21/11/2000

“~Fineé Wine Writing by Jancis Robinson - Nearly 50 top Spanish wines today

You are here: Home » tasting notes » Nearly 50 top Spanish wines
today

Nearly 50 top Spanish wines today

publication date: Nov 21, 2006 E

I tasted this collection of top wines in Madrid in last courtesy of the mail order
operation TodoVino whose top picks from all Spanish wines they represent for 2007.

I was surprised and impressed by how winemaking in Spain has progressed since th
last time I undertook this exerise and the wines have become more noticeably more
subtle and less obviously oaked - at the top level at least. It's great to see how
increasingly they treasure indigenous varieties. The Palacios family of operations car
surely take some of the credit for this.

A Spanish observer of the wine scene there commented: "they realised that you
needed to be able to get to the bottom of the bottle.”

Wines are listed, the few whites before the reds in declining order of my score.

v Finca Allende, Calvario 2004 Rioja 18.5+ Drink 2008-17
Very bright crimson. Tight, ‘serious’, intellectual wine in the Krug-at-its-best idiom.
Very dense and yet rich too. Lovely texture - gosh these Spaniards have been
working hard! Sumptous wine with real lift. 8% Garnacha and 2% Graciano. Again
lovely freshness on the finish. This should have a very long life as it gently unfurls
although the great thing is that you could actually enjoy it already, despite my ideal
suggested drinking window.
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WINE SPECTATOR
15TH DECEMBER 2006

LA™ & cnas

90 Finca Allende Rioja 2003 $27  Expressive
and harmonious, this modern red balances plum, cassis,
coffee, mineral and herb flavors in a plush texture,

with graceful tannins and a finish accented with spice
and lilac. Drink now through 2012. 3,000 cases im-
ported.—T.M.

87 Finca Allende Rioja Calvario 2003 $95
Cola, raisin and plum flavors mingle in this righ, soft
red. Has a thick texture, with ripe tannins and gentle
acidity. Generous, with enough structure for food.

Drink now through 2010. 125 cases imported —T.M.
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