FINCA ALLENDE

PRESS BOOK

NACIONAL
2008

DOSSIER DE PRENSA 2008



o

. [
FINCA ALLEND

[DESDE 1985]

Pza. Ibarra, 1 - 26330 Briones (La Rioja)
Tino.: 941 322 301 - Fax; 941 322 302
sales@inca-allenda.com

VINOS

Aurus Tinto 05

85% Tempranillo, 15% Graciano - (150,00 euros)
Allende Blanco Barrica 05

30% Malvasia, 70% Viura - (16,00 euros)
Cahario Tinto 05

(90,00 euros)

90% Tempranillo, 2% Graciano, 8% Garnacha
Allende Tinto 04

100% Graciano - (26,00 euros)

Allende Tinto 05

100% Tempranillo - (16,00 euros)
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Wine Spectator

LEARN MORE, DRINK BETTER
Wine Spectator, Spain’s Ascent of Quality,los vinos espafioles en

vanguardia.
Articulo publicado en Actualidad , Internacional el miércoles, 26 de diciembre de 2007.

La revista norteamericana _Wine Spectatcr’, dedica uno de los reportajes del nimero de la primera guincena del
mes de dicdembre a valorar los vinos de nuestro pais. Bajo el titular ‘Spain’s Ascent of Quality’ ('El Ascenso de
la Calidad de Espafia’), Thomas Matthews, editor elecutivo v especialista en vinos espaficles de |a publicacién,
afirma que, desde el afic 2001, "Espafia ha sido bendecida con buenas cosechas. Incduso en los dificles afios
2002 y 2003 hubo quien fue capaz de elaborar excelentes vinos. Ahcra, las afiadas 2004 y 2005 estan sacando
abundantes riquezas”,

Desde el dltimo reportaje a fondo que |a prestigiosa revista realizd sobre los vinos de Espafia, hace justamente
un afio, el equipo de Matthews ha catado mas de 850 vinos, excluyendo cavas y vinos de Jerez, en su oficina de
Nueva York. De ellos, cerca de 140 vinos han alcanzado 90 puntos o mas. La mayoria de ellos proceden de las
Denominaciones de Origen Ribera del Duero, Ricia v Priorate.

puntos. “Otras bodegas que han cbtenido puntuaciones sobresalientes en mis catas han sido Bodegas Roda,
Bodegas Sierra Cantabria, Finca Allende, Bodegas Marqués de Murrieta, Contino v Marqués de Caceres”,
explica Matthews, quien también destaca la calidad de los blancos de R. Lopez de Heredia \ifia Tondonia.
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90% Tempranillo, 8% Garnacha,
2% Graciano
16 meses en roble
14% vol.

Enero 2008 N°22

Calvario 2005

Tinto, D.0.Ca. Rioja

Finca Allende

La vifia de nombre tortuoso y suelo de piedra v
grava es va un clisico entre los vinos de pago
espaiioles. Ex agui donde Miguel Angel de
Gregorio echa un pulso a las uvas para alcanzar
la ansiada “madurez perfecta” que en esta afada
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huele y sabe a fruta pasa, algarroba, piel de
naranja, hierbas aromaticas v chocolate negro.
Envolvente y aromiti hién ofrece frescura
en boca. Un prodigio que sale al mereado en
diciembre de este afio.




2008

Los mejores

DE

Campsa
CUADRO DE HONOR DE LOS
MEJORES VINOS DE ESPANA

96 puntos

95 puntos

Tintos Reserva y Gran Reserva
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Los mejores

DE
Campsa

LOS MEJORES VINOS
POR TIPO DE VINO

Tintos de Crianza

Bodega: Finca Allende: 41
Denominacion de Origen: Rioja
Uva Temp BS T
Comunidad At 8

Bodega: Fin
Denominacie
Uvi Graclano { %)
Comunidad Auténoma La Ricla

Uva: Temy
Comunid

Fey H | 15

Bodega: Finca Allende, SL -
Denominacién de Origen: Rioja o
Uva: Viura (70%), Mabvasia (30%)
Comunidad Auténoma: La Rioja



2008

Los mejores

Los 10 Mejores Vinos
de La Rioja

AURUS 96 PUNTOS
T T {arza 200 Jodega FINCA ALLENDE S
Pasing 2B

AURLIS 96 PUNTOS

je Becang fan Reserva 2004 Bodega FINCA ALLENDE SI



Los mejores

DE

FINCA ALLENDE, SL.

Plaza Ibarra. 1. 26330 Briones (RIOJA (LA)
941 322 301 - allende@finca-allendecom
wwwifinca-allendecom

94 Puntos

Uvas: 30% Malvasia, 70% Viura

Gastronomia: Aperitivos, pescados ligeros
Aspecto: Vestido en amarillo intenso con borde
dorado. Limpio y brillante,

Aroma: En nariz franco y sincero, expresivas
notas herbaceas y fruta madura con fondos cre-
mosos.

Boca: Fresco, agil y sincero. Postgusto largo y
firme.

Consumo preferente: Hasta 2009

Precio de bodega: 16 Euros

Allende 91 Puntos

Uvas: 100% Tempranillo.

Gastronomia: Guisos ricjanos, came roja.
Aspecto: Burdeos con ribetes violaceos.

Aroma Aroma complejo e intenso, a fruta confi-
tada, chocolates, y fondos balsamicos. Perfecto
equilibrio y conjuncion entre la fruta y la madera.
Boca: Amplia entrada, potente paso de boca y
de jugosos taninos. Largo y persistente postgusto,
Consumo preferente: Hasta 2011

Precio de bodega: 16 Euros

racian 5F

Uvas: 100% Graciano

Gastronomia: Cames rojas, embutidos

Aspecto: Rojo granate de gran intensidad
Aroma Potente en narz tonos varietales de gran
sutlleza, especias, tostados muy marcados con
fondos a café

Boca Excelente entrada en boca, ampl
expresiva Elegante final de gran persistencia
Consumo preferente: Hasta 2012

Precio de ega: 26 Euros

Uvas: 15% Graciano, 85% Tempranillo
Gastronomia: Platos de caza aves

Aspecto; Vestido en elegantisimo rojo granate
de gran luminosidad

Aroma: Franco e intenso, Fondos balsamicos
sobre finos tostados y elegantes torrefactos.
Boca: Untucso, redondo. equilibrado, de gran
estructura con un destacado y solemne final
Consumo preferente: Hasta 2015

Precio de bodega: 150 Euros

u 6 Py

Uvas: 15% Graciano, 85% Tempranillo
Gastronomia: Asados, platos de caza

Aspecto: Vestido de precioso color rojo burdeos
con ribetes rnu?' vivos de gran luminosidad
Aroma: Gran elegancia y franqueza a fruta roja
madura especias y tostados. Muy expresivo
Boca: Potente e intenso, redondo, equilibrado, |
estructurado. Postgusto sabrosa, largo y persistente
Consumo &I‘g@nm—, Hasta 2014

Precio de ga: 140 Euros

Uvas: 8% Gamacha, 2% Graciano,

90% Tempranilio.

Gastronomia: Guisos riojanos, cames rojas
Aspecto: Precioso vestido en color rojo burdeos
intenso y vivo, con ribetes violdceos.

Aroma: En nariz de gran complejidad. Tonos de
fruta madura, especias. cueros, chocolate, café.
Vino de gran cardcter

Boca: Amplia iy sabrosa entrada en boca
Redonda, untuoso, estructurado, equilibrada
Elegante y largo postgusto.

Consumo preferente: Hasta 2013

Precio de bodega: 90 Euros
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ESTA REVISTA SEDISTRIBUYE
LOS SABADOS GRATUITA

CON LA PROVINCIADLP

¥ LA OPINION DE TENER!

EXITOSA CATA DE VINOS
EN EL SANTA CATALINA

El evento estuvo dirigido por el
endlogo Miguel Angel Gregorio

Sobre estas lineas, imagen pancramica de los asistentes a la cata de
vinos en el salén Garcia Escamez del Hotel Santa Catalina, celebrada el
pasado dia 12 de febraro

Migue! Angel |
de Gregorio
fue el encar-
gado de |
dirigir la cata
Miguel es
ingeniern
agranomo,
andlogo y
bodeguero

Primer plano de un catador mientras
se acerca la copa a los labios para
calar el vino

16 T C

Fotos

Elsal6n Garcia Escimez del Ho-
tel Santa Catalina de Las Palmas de Ga-
ran Canaria acogio el pasado dia 12 una
exclusiva cata de vinos, la cual estuvo di-
rigida por el prestigioso endlogo, bo-
deguero y winems guel Angel de
Gregorio, que un afio mds ha logrado con
sus vinos Aurus y Calvario, de Finca
i altas puntuaciones de la
critica. Precisamente la cata se realizd
cion de vinos elaborados
por la Finca Allende.

En el evento Miguel Angel de Grego-
rio estuvo acompaifiado por Fernando
Montesdeoca, director de Bistrovin.

Ni que decir tiene que el acto celebra-
do con motivo del décimo aniversario de
la bodega Finca Allende contd con una
masiva afluencia de pablico que no qui-
so perderse la cata.

Algunos de los asistentes a la cata de los vinos de la
bodega Finca de Allende.

| En laimagen
de la

| lzquierda,

| pequefia
muestra de
los
exquisitos
vinos de la
Finca de
Allende que
pudiaron
catar en el
aclo.
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%.000 marcas

Comentarios y valoraciones

SVings
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En esta edicidn son 59 los vinos que han obtenido la maxima puntuacion

otorgada por el Comité de Cata. Todos

ellos, cada uno en su lipologia,

han alcanzado |a excelencia, deslacando muy por encima del resto de las
elaboraciones resenadas y estaran en el mercado durante el ano 2008

ras catar mis de 4.000 vinos para la
= io, la impresis

global es que la calidad general de todos goza

de muy buena salud, y que la media alcanza
un nivel bastante correcto. Conviene notar la creciente
presencia de Vinos de la Tierra en nuestro panel de
cata, lo que dice mucho del interés por la difusion y
promocién por parte de los elaboradores acogidos a esta
categori. que la calidad es b desigual y por
lo tanto solo hemos dado cabida a los mis relevantes.
Este afio aparecen tres vinos de esta categoria,
concretamente dos de VT de Castilla-Leén y uno de VT
de Castilla con la mixima calificacién de cinco racimos,
Otra novedad en este Cuadro de Honor es contar
nuevamente con la presencia de cavas. En esta edicién,

dos de ellos han impresionado muy f; bl
a los catadores y se han revelado como excelentes
sy con per lidades b especialex.

De los 59 vinos mejor puntuados, cuatro son mareas

y afiadas que ya estuvieron presentes en el pasado
Anuario, razén por la cual no aparece la fotografia de
estas botellas, Con respecto a la edicion anterior, hay
echo vinos més con la mixima calificacién. Esta vez, son
10 de ellos p en ala DO

15 los vinos g

Jerez-Sherry y Manzanilla Sanltcar de Barrameda, y los
otros cinco a la DO Montilla-Moriles. Los PX de atada o
cosecha de esta Gltima DO constituyen una interesante
tendencia que los buenos aficionados seguirin con
interés. De los 15 generosos aqui presentes, 11 repiten
[a alta puntuacion, algunos afo tras afo. Las ausencias
en este apartado, comparadas con las marcas recogidas
¢l afio anterior, se deben mds bien a que las bodegas no
han enviado muestras para someterlas a cata,

En el capitulo de vinos blancos son seis los destacados
este afo: el ya mencionado de la VT Castilla; dos de la
DO Navarra, en versién vendimia tardia y fermentado
en barrica de la misma bodega; uno de s DO Pencdés;
uno de la DO Somontano, y une DO Rueda,

Los vinos tintos se reparten honores del siguiente
modo, aparte de los ya mencionados VT un tinto DO
Penedés, de la misma bodega que el blanco también
destacado; dos DOCa Priorat de bodegas que ya
hicieron historia en el despegue del Priorat hace
veinte afos; ocho vinos de la DO Ribera del Duero:;
dos con DO Somontano: 16 vinos de la DOCa Rioja;
tres de la DO Toro; un Vino de Pago y, por altime, la
DO Campo de Borja se estrena en este apartado de
laureados con un tinto.

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA ENERO 2008
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Cuadro de Honor ). mejores Vinos

De Los 59 vinos destacados econ 5 racumos,
% son mareas y anadas Gque ya obtuyreron lLa
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AURUS

2005

Finca Allends
DOCa Rioja
150,00 €
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%.000 marcas

Comentarios y valoraciones

FINCA ALLENDE, SL

Plaza Ibarra, 1

26330 Briones (La Rioja)

Tel. 941 32 23 01 Fax 94132 23 (
allende@finca-allende.com
www.finca-allende.com
Fundada en 1995

Propietario: Sociedad Limitada
Gerente y endlogo:

Miguel Angel de Gregorio
Vifiedos propios: 48 ha
Tipos de uva:
Tempranillo
Garnacha

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA ENERO 2008

154

EDICIONES

Graciano

Viura

Malvasia

Marcas de vino
Allende B-05/ 16 €
Allende T-05/ 16 €
Allende Graciano
T04/16 €

Avrvs 1-05/ 150 €
Calvario T-05 /90 €

i 4

Avrvs 2005 consigue mantenerse en
la cumbre, alcanzada con la anhada
2002. El vino es un prodigio de
equilibrio entre I fusion del roble con
el vino. Los aromas son profundos y
elegantisimos. Nada parece sobrar o
faltar y ello es igualmente acompafiado
por la sensacién que el vino provoca
en el paso por boca. Hay potencia
pero muy bien modulada. El vino tiene
parra, equilibrio y elegancia en altas
dosis. Es de larquisimo recorrido y
deja una sensacion final que invita

al siguiente sorbo. Calvario estd un
escalon por debajo y, ain siendo un
vino de grandes cualidades, no llega
a la sofisticacion del anterior. También
llamard la atencidn un delicado y
elegantisimo blanco de marca Allende
2005. Golosén y sabroso, estd muy
por encima de la media de los vinos
blancos de la zona. Estd muy bien
elaborado y se bebe con fruicion y
méaximo deleite.

13
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NEGOCIO 29 de enero de 2008

— | Gastronomia

Hacer ‘botelldon’ con

los mejores caldos

ignacio F, Zabala

81 quiere ganar dinero con el
vine en un futuro, no deje
pasar la oportunidad de com-
prar litros de las etiquetas
reconoci cuando la
ha sea excelente. Y me-
adguiere botellas gran-
des. Son éstas las que alean-
Zan un precio mis alto en las
subastas internacionales

El tamafio v la forma de
as botellas de vino han su-
frido much arisclones 4
lo largo de los afios. Las bo-
degas invierien dinero v es-
fuerzo en procurar que la
imagen del envase refleje las
s del comenido, por
forma es mas sensible
catética v a las modas, El
ambio, lleva
mis tiempe normalizado. En
La Rioja, por ejemplo, el
formato de 75 cl. -la capaci-
dad estandar de la mayoria
de las botellas de vino- se
leva utilizando desde me-
dindos del siglo XIX

Pero el vino se enva:
también en grandes forma-
tos, que son multiplos de
botella estandur. Asi, la bote-
Na mégnum equivale a un li-

En las subastas
internacionales
los envases mas
grandes son los
que alcanzan un
precio mas alto

tro y medio, es deeir, dos bo-
tellas normales; la doble
mégnum, a tres litros o cua-
tro botellas; la jeroboam o
refroboam (lus denominacio-
nes cambian en los regiones
vinicolas de Burdeos, Hor-
gofia ¥ Champagne; ver ta-
bla) equivale a cuntro litros
v medio o botellas,
1 solo se utilizan
am, do-
{cin-

ele

ble magnum ¢ imper
eo v seis litros). El resto se
designan por su capacidad
en litros

JPor qué estos tamailos
1 poco manejables? No se
trata de una broma de
degas ni del regalo ideal pa-

as bo-

VENTAJAS DEL
LITRO Y MEDIO

®Es el formato (deal para
conservar en bodega vinos
de crianza, reserva y gran
reserva,

®Aunque no esta clara la
plicacion cientifica, la can-
tidad de oxigeno es menos
en relackon con el liquido en
las botedlas de gran formato.
Como consecus
ceso de evolucion del vino es
mias lento, lo que provoca
que mantenga sus virtudes
aromaticas y gustativas
durante mas tiempo.

ol pro-

®Permite que varios comen-
sales prueben el mismo vino
sin necesidad de abrir varias
botellas.

®Es una buena inversion, ya
que garantiza una vida mas
larga al vino.

£ Un Ao §
cidad influye en el envejeci-
micnto de los caldos, ha
¢l punto de que esti general-
meite aceptado que el

u la conser

Mla magnum

La bodega rojana Mar-
qués de Caceres tiene el re-
conocimiento por parte de la
mayoria de los productores
la primera que sustitu-
vo el envejecimiento lento
de los vinos en barnea, tan
propio de la zona hace unos
afos, por una maduracion
mas larga en botella pero
dentro de la bodega

Femando Gomez, enolo-
go de Margues de Caceres,
explica que “el envejeci-
miento del vino en botella
magnum ¢s mas lento y ar-
MOnioso, v que cste eny
tiene exactamente el doble
de contenido que las botellas
nomales. Con un ejemplo s
entiende bien: un vaso de vi-
no pequello se oxid
que un vaso grande.
#0n esti en que la cimara de
aire que queda entre ¢l cor-
cho v ¢l contenido es la mis-
ma cn los dos lamaiios de
botella, pero para la mug-

de se

s

num hay mucho mis vino
que en la de 75 ¢l.”. Como si
s¢ tratara de una formuls de
fisica, el tamadio de la bote-
lla tiene una relacion diree
con la velocidad vy el tiempo
de envejecimicnto.

Teorias sobre la oxidacion
La consecuenci
lucion mibs pausada
en el sabor. Como la canti-
dad de oxigeno es menor en
relacidn con el liquido, las
virtudes aromaticas v
tivas se multiplican. 17
no destinado a o
sado en botella magnum
mis freseo, frutal ¥ se
parcee mas al onginal cuan-
do se abre a los dos, tres o
cuatro afios después de su
comercializacion. En cam-
bio, el de botells normal ha-
bri perdido algunas de esas
cualidades durante ¢l mismo
tiempo”, explica Fernando
Gomez. Por esta razon,
vinos destinados a crianza,
roservas y
aleanzan sus mejores
caciones en ¢l formato mig-
num

Miguel Angel de Grego-
o, propietario ¥ endlogo de
la bodega riojana Finca

o e

los

Esta aceptado
que el tamano
perfecto parala
conservacion de
los vinos es la
botella magnum

Allende, esta de acuerdo en
que la maduracion es mejor
en los grandes formato:
rm ue todavia
ontrado una expl
cientifica  mcuestionable.
“No creo que se trate del vo-
lumen de la cimara de aire
Primero, porque es propor-
cional al contemido, va que
su mision es absorber la di-
latacion del vino  cuando
cambia de temperatura ¥ que
no empuje al corcho, Y se-
gundo, porque todos los pro-
ductores extraen el oxigeno
de csa cimara, ya sea por in-
veceiom de anhidndo carbo-
mico, de nitrogeno o gene-
ramdo el vacio, precisamente

Formato de las botellas

La denominacion de los tamafos cambia sequn las regiones vinicolas.

120
150

Equivalents
botedlas de 75 cl) Burdeos Borgofia y Champagne
2 Mignum Mignum
4 Doble Magnum Jeroboam
& Jeroboam Rehoboam
8 Imperial Matusalem
12 Salmanazar
16 Baltasar
EEER 20 Nabucodonosor
Fustrite: elabaracitn propia.

Finca Allende tiene botellas de hasta vel e

para luchar contra la o
cion del vine™, afirma.
Con todo, Miguel Angel
de Gregorio piensa que posi
blemente haya que buscar lu
acion  del  envej
o mds lento en el em-
ado: “Es posible que
adiceion accident
geno durante el envaszado sea
menor cuando se introduce
mis cantidad”
nea: Allende comercia-
liza botellas de litro dio,

tres litros, cinco, nueve, die-
cioche y veintisicte litros
En los altimos afios han
apreciado un aumento de de-
manda, en especial para el
tamafio doble magnum. La
razon estd en la mejor capa-
cidad de guarda -tiempo que
cl vino mantiene sus cualida-
des- de los grandes forma-
tos: muchos aficionados pre-
fieren esos tamafios par sus
colecciones. Pero, ademis
cada vez se utilizan mis en

los restauranies, va que per-
mite

m buen numero de
les degustar un solo
n necesidad de abrir

o que el sumiller vuelva o re-
petir ¢l ritual del descorche
Son en incomodos
N UNA MEesd, PEro Como oeu-
e con las botellas de cham-
pan en ¢l podio de los cam-
peonatos de Formula 1, mu-
cho mas adecuadas para |

celebraciones

14
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ALLENDE BLANCO 2005

~— Bodega: Finca Allende

ﬂD.O.Ca_: Rioja

ALLENDE

1005

Coupage: 70% viura, 30% malvasia

Envejecimiento: 14 meses en roble nuevo del bosque de Allier
PV.E Tienda (aproximadao): 15,00 euros

Nota de Cata: Precioso amarillo dorado, viva y muy limpio, sorprende en na-
riz con aromas a fruta blanca, olores de cedro, hierba seca, cigarro habanoy
madera que aporta unos elegantes tostados que ensamblan a la perfeccion
con la fruta, sin taparla en ningin momento. En boca, magico y con una ele-
gante entrada. En su evolucion resulta un vino con musculo, graso y con es-
tructura, con una acidez bien ajustada, sin ninguna arista y un final largo que
nos muestra un vino que, pese a estar listo para deleitar al consumidor, se
afinara mas con una estancia no muy prolongada en botella.

Comentario: Desde el burgo medieval de Briones, en plena Rioja alta, y en el
interior de un palacio sefiorial del s. XVII cimentado sobre suelo arcilloso, Mi-
guel Angel de Gregorio elabora algunos de los méas grandes vinos de nuestro
pais, como el Calvario, Aurus o el Allende que hoy citamos, Este blanco, apar-

;'5‘= te de mostrar las excelencias del terroir riojano, conjuga a la perfeccion la
 maderay la fruta, ademas de destacar por ser uno de los mejores blancos de
~ ctrianza de nuestro pais por su excelente relacion calidad-precio.

15



AVRVS 2005

Finca Allende

D.0.Ca. Rioja

www finca-allende.com

15% graciano, 85% tempranillo.

14% vol. 24 meses en barrica

PV.P.: 150,00 €

Intenso rojo picota con borde violdceo.
Potente, intenso; aromas de fruta roja
y negra confitada, tarta de fresas,
mentoles, lacteos, ahumados, mento-
les, monte bajo, florales, caramelo ro-
jo, especias... Boca golosa; complejo,
camoso y estructurado. Recuerdos de
grosellas, ciruelas maduras y elegantes
notas de su crianza: lacteos, tostados,
maderas aromadticas, especiados...
Muy persistente final con una arométi-
ca via retronasal. Incita a beber.

CALVARIO 2005

Finca Allende

D.0.Ca. Rioja

www.finca-allende.com

89 garnacha, 2% graciano, 90%
tempranillo. 14% vol.

16 meses en barica

PV.P.: 90,00 €

Cereza de capa alta con ribete rubl. De
optima intensidad, aromas de fruta
negra madura y en sazén, minerales,
notas de bolleria y confiterfa, balsami-
cos, hierbas arométicas, notas micolé-
gicas y especiadas (pimienta negra).
Complejo, potente y sabroso. En su
paso de boca los protagonistas son los
recuerdos de ciruela negra y frambue-
sa, infusion, bizcocho borracho. Largo
y grato final marcado por los nobles
taninos que le auguran una larga vida
por delante,
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VINO DEL DIA  ca
Allende
Bodega: Finca Allende
Pais: Espafa .
Region: La Rioja (Espafia) (Rioja) Y
Aiio: 2004
Tipo: Tinto
Castas: Tempranillo ALJLE([\} DE
Alcohol: 13,500
Consumo optimo: Del 2008 al 2014. =

RIOJA

{ [ - wm
Puntuacion: Precio: 16.00 €/
|14.50120 23.68 $

Guinda picota intenso. Aroma de buena intensidad, con potentes
sensaciones de fruta negra (ciruelas) y una madera tostada de
calidad. En boca es de cuerpo medio, con buena acidez, notable
expresion frutal y un final notable, con taninos finos que precisan
pulirse todavia.

Fecha de cata: 18/01/2008
Catado por : Luis Gutiérrez, Ernestina Velasco, Manuel Puerto

17



Febrero 2008

PARA NUE

10 anos de Allende

La agenda vinicola del ano, saturada de
formulas miméticas que acaban tras-
mitiendo agotamiento y una preocu-
pante falta de imaginacion, depara en
ocasiones momentos muy especiales.
En el ramo final de la del afio pasado,
la celebracion del décimo aniversario
de la salida al mercado de Allende, en
el restaurante madrileno Lur Maitea,
invito a los asistentes a repasar nuestra
historia vinicola mas reciente durante
unas horas. La trayectoria de Allende
coincide con el vertginoso ascenso del
vino espafiol, a cuya causa la obra de
Miguel Angel de Gregorio ha con-
tribuido de manera decisiva. “Cuando
aparecio la primera anada, la de 1995
(100% maceracion carbonica), algunos
pensaron que yo apostaba por la tradi-
c16n riojana cuando en realidad lo que

sucedia era que no tenia dinero para
comprar una despalilladora”, comento
De Gregorio provocando las risas del
auditorio. A lo largo de estos diez afios,
la bodega de Briones ha ido escalando
puestos en el escalafon de las grandes
firmas vinicolas del mundo, y sus am-
biciosos Aurus y Calvario han desper-
tado admiracion, polémica v mucha
conversacion, eso que al fin y al cabo
solo sucede con los grandes vinos: los
que no dejan indiferente a nadie. A los
buenos elaboradores se les descubre en
las afadas dificiles”, dijo el responsable
de Allende en un momento de la velada.
Y esta conviccion fue la que determiné
los vinos elegidos para celebrar la efe-
méride (el mencionado 95, 2000, 2002
v 2004}, ejemplos de una trayectoria
esforzada y coherente. MR
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AQUITANIA

PREMIOS MUCHOVIAJE
Los mejores de 2007
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=LA GACETA DE CANARIAS =

MIGUEL ANGEL DE GREGORIO / Bodeguero y ‘Winemaker’

“Los vinos canarios deben recuperar la
‘grandeza que tuvieron en el siglo XVI”

VICTOR J. ROSALES

LAS PALMAS DE G.C.- Miguel
Angel de Gregorio es ante todo
una de esas personas de gran
sensibilidad, que se apasiona con
lo que hace y que respira por sus
poros esa pasion. Aparte del as-
pecto humano, De Gregorio es
uno de los mas reputados endlo-
gos —aunque €l prefiere autode-
nominarse con el término anglo-
sajon winemaker— del panorama
internacional. Sus vinos suelen
situarse cada ano entre los mas
destacados de Espana y del mun-
do. Con tan solo 25 anos va se hi-
zo cargo de una bodega en La
Rioja. Mas tarde cred Finca
Allende, de donde ha salido uno
de los caldos més galardonados y
de mayor prestigio de toda la Pe-
ninsula, el Aurus. '

Pregunta.- ¢Cémo se consigue
un buen vino?

Respuesta.~ Con buena uva,
tnica y exclusivamente, La uvit es
muy sabia. Lo importante es cul-
tivarla bien, mimarla y ella te lo
dard todo. Una vez en la bodega,
o esencial es no estropearla,
Nunea se podrd obtener algo
la uva ya no lleve dentro. Si
nes una uva mediocre, jamas po-
dras tener un buen vino. Si tienes

~ ES una pregunta muy com-
plicada. La tierra y el clima son
esenciales. Las variedades tam-
bién son importantes porque no
todas son aptas para todos los
suelos y para todos los climas.
También es necesario saber en-
tenderlas porque no todas las va-
riedades se comportan igual. Ca-

V.IR
LAS PALMAS DE G.C.- Miguel
Angel De Gregorio insiste en que
cada vino serd siempre distinto a
otro ¥ que nunca dos vifedos po-
dran ofrecer un resultado simi-
lar. Ademds, invita con decision
utilizar los cinco sentidos para
degustar los caldos.

P.- A nivel comercial los vinas:
lanzarotenos han obtenido mejo-
res resultados en la Peninsula

“que otros vinos de las Islas, ¢Por
qué se ha producido este hecho?

R.- Los vinos de Gran Canaria,
por ejemplo, son practicamente
imposibles de encontrar en la Pe-

“Los vinos no se catan
s6lo con la boca, el
gusto es el sentido mas
tonto de todos”

ninsula. El éxito de los vinos de
Lanzarote se debe a que nunca se
perdio la tradicion de la malva-
sia. En Inglaterra, las malvasias
siempre han gustado mucho. En
Estados Unidos, no es dificil en-
contrar un vine de Lanzaroie,
P~ éSi alguien quiere montar

S S
errores del afio anterior porque la
uva se da solo una vez en ese pe-
riodo. El mejor vino a5 aquel en &l
que se interviene lo menos posi-
ble.

P.- éQué opinién le merecen
los ¥inos canarios?

R.- Seria una ldstima no recu-
perar la grandeza que en su dia

T Pyt e
plantaciones en el siglo XVI con
vines reconocidos en toda Eura-
pa, pero por culpa del desarrollo
llegaron a desaparecer. Ahora se
esta recuperando un poco, pero
cuando se pierde la conexién con
la historia es muy dificil renacer.
Seria una pena que las adminis-
traciones no se esforzasen en el

e,

P.— iQué les falta a los vinos
canarios?

R.- Creo que las variedades no
estin  suficientemente  estudia-
das. Aquino ha habido una incor-
poracién hacia una concepcion
mis moderna. El concepto del vi-
no ha variado a'1o largo del tiem-
po. Los romanos lo tomaban ca-

“Para catar bien hay que beber litros de
vino. Yo pruebo unos 8.000 caldos al ano”

CATA COMENTADA EN EL CORTE INGLES. El restaurante de El Corte Inglés de Tres de Mayo, en'la capital

tinerfenia, acogio ayer, desde de las 18:00 horas, una cata comentada a carg
Ll acto, que fue seguido con mucho interés por parte de todos los prese

0 del propio Miguel
ntes, sirvié para conocer de mano de uno

Angel de Gregorio.

de los mayores profesionales del sector del vino alguno de los secretos en el arte de catar caldos.

TR Y COINES PSS, LOS MOIjes
de la Edad Media lo‘aguaban'y lo
avinagraban. Desde el siglo XVIII
se mantiene mds 0 menos estable
€l concepto. En el siglo XVI no
s6lo se producian malvasias en
La Palma y Lanzarote, también
en Gran Canaria, pero se ajereza-
ban para que aguantara el trans-
porte maritimo a la Peninsula.

una bodega qué debe saber?
~ Cada vinedo es tnico, sin-
gular e irrepetible. Nunca podra
dar el mismo vine un vifedo si-
Luaty junto al mar que uno que
esté en el monte, Si alguien quie-
re hacer una buena bodega que
empiece por plantar vinas, criar-
las con mimo, esmero y mucha
paciencia, unos cuarenta anos
—risas-. En Francia, siempre se ha
dicho que uno compraba las bote-
Ilas de vino que debia beberse su
nieto. Ahora ya no es asi, pero sf
es cierto que todos plantamos las
vifias que dardn los grandes vinos
a nuestros nietos.
P.- ¢Cudntos vinos suele catar

-al 2io? ¢Como los diferencia?

R.- Entre 6.000 y 8.000 vinos al
ano. Para catar bien hay que be-
ber muchos litros. Todos tenemos
condiciones naturales para ser
buenos catadores. Los vinos no se
catan con la hoea, el gusto es el
sentido mas tonto de todos, Hay

‘cinco sabores que se evaldan en

cinco zonas diferentes de 1a len-
gua, Un sabor a cerezas se consi-
gue graciasal olfatoy no al gus-
to. El tacto también es fundamen-
tal. Lo de esos adivinos que apa-
recen en las peliculas es mentira.
No podemos detectar un sabor
queno esté en la memoria.
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16 de febrero de 2008

MIGUEL A. DE GREGORIO

“Es una lastima
que no haya un
apoyo al renacer
del vino en
Gran Canaria”

Miguel Angel de Gregorio es el tinico espafiol del
Comité Ejecutivo de la Federacion Furopea de
Grandes Vinos. El bodeguero riojano, propietario

de Finca Allende y Finea Coronado,

realizd una

cata el pasado dia 13 en el hotel Santa Catalina.

Garcia Saleh olivo y la vifia. Yo creo que la vi-
RLAS PLMAS DR GIRAR CANARIA fia e el mayor factor de cobesion
— £En cuintos paises estdn territorial del pais, nuestra ma-
las bodegas de las  yor sefia de identidad, que ko que
que usted es propletario? [ﬁnanmhmuneuelvinoi
— Finca Allende y Finca Co- n embargo, aungue Somos ¢
d to-  pais con mas sup no s0- UNA FORM.A DE ENTENDER LA \’IDA
l-ldgﬁwhg, desgra- el orvy s Bitros de [ " e P hal Coe
:l::yanowmlrumsm.nh b .'T“'d"‘. Ipum:nym 14 B me* .h‘m.
1o que cadaafo intentofra 7 luviay producch m“ﬂﬂvwhvﬂlychhwvjmu--wm:ﬁnmﬁrmdemhm&w
SpE ol
AN TS
nuestra expe- LA PRECUN producidos el
riencia en vivo iQué particularidades r;tlrrmt;ih- F A pesar de tener la —WMMw?.ﬁﬁﬂ‘ ‘lurllcmﬂk:ln[nﬁlﬂwi.
md}:ﬁm‘wﬁ: ﬁumﬁmlluﬂu chhpdllw ;.E:- l\k wﬂ‘tfm vino por el i i 1 rm‘],l,”).‘
me desplace yo Finca Coronado? tados Unidos. inedc .bpﬂ!'la = 5i, éramos 6 u 8 los que  tividad intestinal.
a Las P_lllma: s — Espafia es ha sido un pais en ﬂ:mm‘::mummnm- — £Qud le parecen los vinos
floso- puerto ilusién que me-  que se hacen en Canarias?
malzl?l’uln— mwﬂdmm 3:':-'" am- mummn:m d'"’mﬁﬂ'&é‘:"” P be oam
i SIos Ila vifiedo en Santa y me he
sula. Aparte de  cipal de la cata porgue s don-  bargo, usted ha ropios vinos v ||wammrm encnurﬁohmﬁlmm
Propios vinos y
la cata, en estas  de mds vino se produce, se ha-  sido el primer b raba. Hace dos afios fuc parami  y mentalidad que At
"""m“f‘ - ’d“hm"‘fm‘.m_‘d'h' sepaficl que en- ﬁfml:lr‘ld:mw un orgullo cuando no silo me  mos en La Rioja o que tienen en
ok Ejecuti enterado poco  nombraron miembro delaCrus — Jerez. Nuestra gran desgracia
mo N:t:ear’; m:c’nrdmde&wmm:n bbb Claases, sino que ademis me Wﬁﬂﬂhﬂﬁs:mﬂmm
aplicar planta- Inprovinela de Cludad Real, ropeadeGran- oo i o oo Sligicron presidente y tuve que  enemigos de los ingleses y cast
ciones nuevasy  donde hubo gue crearun terru-— des Vinos. ¢ LOSVInos canarios rlhnillrpwqwmpodheﬂn nunca aliados. Los. cana-
otras i fodonde antes no existia yre-  — Quizds he l“ se desarrollaron ndo a Luxemburgo todas las  rios se desarrollaron en tiempos
de trabajo se-  crear todo y aplicar otras filo-  mos sido un pals en tiempos muy m-ﬂmu porloqueal  muy tempranos, desde el siglo
gin el vifiedo y  soffas de trabajo y que viene  que nos hemos i Hacle final me XViy
clclima, yloha-  dado por el clima y el terreno.  bebido nuestro temprandas, trador general. Es muy impor- el monte y tuvieron prestigio cn
w0 aderssa) ) mwhmmﬁ?‘,::-fm el siglo XV y la mgﬂmwhﬁfwm !memﬂ:hw
ografias, n - - europeos gan que malva-
— LComo estd el ranking de  cuanda emapecd a recormer ef mun- realizaron flamen pertenczcas al club mis exclu-  sfas y los exportaban. Ahora hay
produccién de vino ahora mis- .:u con n;:l-dclh;dr vh’::h:w cos en el monte sivo del mundo, sobre todo una flusion que s
mo a nivel ol brazo, les juro que mucha gen i hijo d i
— Expafia ca el pafs conmayor  te de FI UL no sabia en qué par- que luego compra el e familia humilde '"fu-::gzmll:lw seria
h do del tedehit b b:mlmmgluscs -‘;:Mm&m xinnunnumnlm
mmdmam &-nu"mfﬂmm:‘ cultural del vino es reciente en  nacer del vino de Gran Canaria,
:llmla ncia o lia Ha“::;‘mw s mmmnmm i ‘;!quh:idnuuwmmdrm
ul e s introdujo entidad. En toda la isla ha
dncnmneur:lll:.‘&yldﬂ!? mr::ﬂmdﬁ_‘_ vmﬁ sentido cultural del disfrute he-  habido vifiedos y una tradicion
Ias regiones hay dos plantas, el ha cambiado, m;wwm wmﬂ;::bﬂmﬁvwaw
Antes podria renacer en
un complemento de la dicta por-  cualquier
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VIDA SOCIAL

A la izguierda de este texto, Migue!
Angel de Gregorie y Fernando
Montesdeoca. En la imagen supe-
rior, Alicia Huidobro, el endlogo y
bodeguero Miguel Angel de Gre-
gorio, Fernando Montesdeoca
Alonso, Felo Botello, Pepe Carvallo,
Pepe Rodriguez, Juan Manuel de
Francisco Pardo, Antonio Miguel
Diaz y el responsable de la tienda
deficatessen de El Corte Inglés. A la
derecha, los vinos presentados.

A ENE

La Bodega Finca Allende presenta sus caldos

El restaurante La Casita de la capital granca-
naria fue el lugar elegido para efectuar, dias
atris, una comida con el fin de p alos

tiendas especializadas, Por la tarde, en el Ho-
tel Santa Catalina se hizo una cata para profe-

medios de comunicacion los vinos de la Bode-
ga Finca Allende, Allende Blanco 2005, Allen-
de Tinto 2004, Allende Graciano 2004, un vi-
no especial de extremada acidez, Tinto Coro-
nado 2001, y las estrellas de la marca: Calvario
2004 y Aurus 2001. Esta cata infi 1 con-

les del sector y propietarios de
tes, principal Asimi Tyaa la
noche, se llevi a cabo una cena en el mismo es-
eenario. El distribuidor de estos vinos en la is-
la de Gran Canaria es Fernando Montesdeoca.
Por su parte, la capital tinerfefia acogi6 en las

cluyé con una copa de copa de vino blaneo, por
deseo expreso del enélogo. Todos los caldos
presentados son de alta gama y se venden en

laci de El Corte Inglés en la avenida
Tres de Mayo, la presentacién de estos caldos,
En la isla de Tenerife In empresa responsable
de la distribuciin de estos vinos es CCDD,

22



gastronomia

Entrevista Miguel Angel de Gregorio BODEGUERO

“No hay gran vino que no
esté anclado a su tierra”

MFRANCISCO BELIN, Tenerife

La isla de Tenerife sostiene su
vocacion de erecer v aflanzarse en
¢l dmbito de la gastronomia v los
vinos. Es por lo que la visita de las
personalidades de ambos campos
deben aprovecharse como verda-
deros “doctorados™ comprimidos,
de los que extraer no pocas claves
para aplicarlas en nuestra restau-
raciom.

Es el caso, esta semana, de Ia
vertiginosa pero intensa visita del
hodeguero vy endlogo Miguel
Angel de Gregorio, uno de los
nombres propios del vino en
Espafia, creador de caldos pecu-
Tiarisimos y personales, con el tinto
Aurus como bugu nia, que
cosecha puntuaciones sobresa-
lientes afio tras afio

Comunicador nato, tempera-
mental y riguroso, pedagdgico,
versitil y pleno de simpatia, el
hodeguero y endlogo riojano dejé
buena semilla que germinard en
profesionales 4vidos de superarse.

Antes de la cata comentada en
El Corte Inglés, organizada por
CCDD (que distribuye en la Isla
las marcas de Finca Allende y
nca Coronado), De Gregorio
reservd “in extremis” unos minu-
1os para atender la solicitud de EL
DIA. Por cierto, ¢n la sesién de
cata no cabia un alfiler.

Entodos los foros relacionados
con la actividad vitivinicola, nacio
nales ¢ internacionales, usted ha
marcado la pauta de la audacia. En
qué consiste ese espinitu audaz hoy
en dia.

—El mismo de siempre v que
sigue en vigor: extraer el cardcter
de la tierra en cada vino, en su
expresion. Se frata de ocuparse
més de la personalidad que de los
procesos de elaboracion, lo mismo
que se hacia antafio y quizi se per-
di6 en la explosion de estos alti-
mos aflos, No existe un gran vino
que no esté ancladisimo en el
terruiio del que procede.

£Qué conoce del vino canario?

-Es la primera vez que visito
Tenerife, pero me he interesado por
los caldos islefios (al tngen de los
malvasias de Lanzarote y La
Palmaj por la relacion que he man-
tenido con Felipe Monje, entre
otros buenos amigos. A mi pare-
cer, los vinos de las Islas cuentan
con un héndicap, que es que la pro-
duccidn estd resuelta en el mercado
propio y no se suscita la necesidad
de dar el salto a la Peninsula. Estd

Miguel Angel de Gregorio, durante la entrevista./ DESIREL MARTIN

todo vendido en vasa.

—Lsta es una pregunta recu-
rrente, pero se la formulo con toda
la intencién. ;Cuél de sus vinos en
la “nifia” de sus ojos?

(Sonrie y admite que si, que uno
quiere a todos los hijos por igual
¥ todo eso, pero responde con un
gesto de satisfaccion).

El Aurus es el que me exige
mds en su elaboracién y porque es
el que sintetiza la magia del
terrufio (de los vifiedos de Briones,

en la finca de La Rioja),
1El vino es imprescindible en
la gastronomia?

‘Nada hay eserito, pero estimo
queno existe gastronomia sin vino
v si vino sin gastronomia, En este
Gltimo easo, creo que existe un
consumo mteligente de un caldo,
por ejemplo, para una celebracion,
un partido del Madrid,... porque,
el Barga... (bromea). La tendencia
en paises anglosajones es sustituir
los alcoholes fuertes por el vino.

“Hoy los jovenes, aunque

no entiendan,

consumen

y disfrutan los caldos”

HF.B., S/C de Tenerife

Todo un lujo asistir a la catay la
cena de maridaje en El Silbo
gomero con De Gregorio, donde
dejé trazos sobre el mundo del
vino y la gastronomia, gue dardn
para un proximo y amplio repor-
taje. Durante la conversacion con
el bodeguero, se le instd a recor-
dar una anécdota o situacién que
le Laya impactado especialnanrte.
“En los Gltimos tres anios, me he
sumergido en la meditacion de un
fendmenn a tener en cuenta.
Cuando rozaba la treintena, éra-
mos bichos raros que beblamos
vino, cuando la mayoria tomaba
cerveza. Hoy observo a los jove-
nes que lo consumen, con un cri-
terio que es el suyo, ¥, sin ser

e

En la cata./ RUTHDIONIS

entendidos, disfrutan de los cal-
dos y se divierten. Asi que me
pregunto, jno nos cstaremos
equivocando elaborando esos
vinos complejos y misticos?".

17 de Febrero de 2008
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GASTRONOMIA

Miguel Angel de Gregorio dirige una cata de vinos en

El Corte IHgléS Bodeguero y endlogo de Allende y
Coronado

Para la enclogia y la gastronomia de la Isla, es todo un lujo peder
contar con una persanalidad como Miguel Angel de Gregorio, autor
de vinos de una personalidad muy marcada, audaces v modemaos.

Maximas puntuaciones para los vinos de
Miguel Angel de Gregorio

ELDIA.ES, Tenerife "Los vinos de Miguel Angel de Gregorio estan todos los afios
entre los mejores del panorama nacional e internacional.

Desde el gurd norteamericano de los vinos, Robert Parker, que ha llegado a felicitar
a De Gregorio por su magnifica cosecha 2004 y que ha otorgado 96 puntos a su
Aurus 2004 y 95 puntos a Calvario 2004, entre otras puntuaciones, hasta la Guia
Todovino, quien recientemente ha otorgado a De Gregorio la “Estrella Todovino”,
siendo la primera vez que una bhodega de La Rioja obtiene este galarddn can el que
se reconoce haber logrado que diez de sus vinos hayan recibido “tres lacres”, la
maxima puntuacién en la historia de la Guia Todovino.

Cuadro de Honor de la Guia CAMPSA 07, las mejores puntuaciones en las Guias
Gaurmetour, PeRin, ... ¥ en la Guia de los Mejores Vinos de Espana la eleccidn, con
cien puntos, de Avrvs 2004 como el Mejor Vino tinto de Espana.”
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MULJERES CAEE QUE SU MULJERES PREFIERE IR DE COMPRAS

EEEEDLAS MUJERES DA A CIEIIREL 7% DF L0S HOMBRES
SUS MARIDOS UN 7.94 EX LA~ PREFIERE SEXD CON SU MULIER A VER UN
A TENER SEXO CON SU PAREJA

GAMA, ELLOS A ELLASUNT.ZT  PARTIDO DE FUTBO

EL#MUNDO

.[ 0% DELAS  EETHEEIGASI EL 30% DE LAS

MARIDD LE HA SIDD INFIEL

LA CATA DE LA SEMANA

Rioja | (tintos con crianza). Llega el turno de [a zona espaiiola mas famosa y con mas
trascendencia comercial en el campo del vino de calidad: la Rioja. El crianza es sin duda
el rey del mercado y por él comenzamos la tarea, con una cata que respondi6 a lo
que suele ofrecer la DOC Rioja en este apartado: buena calidad (12 de los 28 vinos
fueron calificados asi por los mtadnm)!mdwepﬁom

Tritium Tempranillo (2004). Bodegas y Viitedos Tritium. Aroma de buena intensidad, de es- |
tilo clésico, con fruta roja bien madura. sobre un I‘mdo da madera notable. 16 euros.

Dominio de Berzal Grianza (2004). Dominio de Berzal. Aroma con la madera en primer pla-
noy recuerdos de panal, cerrado, que tarda en expresar sus sensaciones frutales. 9 euros.

Allende (2004). Finca Allende. Aroma de buena intensidad, con potentes sensaciones de fru-
ta negra (ciruelas) y una madera tostada de calidad. 16 euros.

El Molino de Puelles Viticultura Ecoldgica (2004). Jesiis y Félix Puelles. Aroma con fruta
negra bien madura fundida con una madera que se muestra notablemente. 14 euros.

TS S S e S

Allende (2004). Finca Allende. Aroma de buena intensidad, con potentes sensaciones de fru-
ta negra (ciruelas) y una madera tostada de calidad. 16 euros.
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PERIODICO SEMANAL INDEPENDIENTE
Las Palmas de Gran Canaria  Del 18 al 24 de febrero de 2008 Nimerog Afio1

I"\.\_l‘;s = 0 92 pequictias parcelis y on
._1\. ,,'5 s que se pueden diferenciar
st hasta 14 temifios singubarcs

FINCA ALLENDES L

afios atrds, no fue nada  reversion hacia la libers-
citn del sector, que cul-
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LOS MAS CAROS DE ESPANA

‘Cuando la calidad

tiene un precio

par Envique Caldudh
Decir cara no es sindnimo

ES ubusgp-umncaﬁimes

el precio sf va ligado a vinos
excepcionales. Estos son
las ms caros de Espafia.

Decir caro no es sindnimo
de bueno. Y menos en el
" ‘mundo del vino, donde hay
firmas que ponen precios
-enloquécidos a alguna
marca de la que han hecho
botellitas, con el

sa, que es el crianza de seis
euros,
Pero muchas veces caro si

es de exclusivi-
&m'ﬂhm de cali-
dad contrastada, de produc-
ci6n limitada pero suficien~

- te, sobre. Jos que recac una

demanda muy potente que
obligaa ese precio.

wncrlon:immSuRm

Quizé por las calificaciones
querecibe en Espafiay fuera
~donde no suele bajar de la

El Pisdn o5, de Bodegas Ar-
tadi, en la Rioja, lo vende a
15 euros. Es el tipico caso de
demanda feroz procedente
de todo ¢l mundo. En cam-
bio, vinazos de la misma bo-
degn, como Pagos Vigjos o
Grandes Afiadas, tienen pre-
clos mds razonables.

La poderosa firma Torres,
que liene una gran gama de
vinos totalmente fiables y

1 de Marzo de 2008

Por ello, para hacer una lista
de los vinos mds caros de
este pais, nos basaremos pri-
mero en la continuidad y
uniformidad de la marca, en
las clasificaciones de las

bién a vinos que estén ahora
mismo én el mercado, no de
s

Con estos parimetros, el vi-
no mis caro de Espafia es el

caros, como el

muy Regina
Vides y el quqd_eSanm‘ dés, Jean

" Esunyino de garaje, de pe-
produccién

pero ex-
traordinariamente recono-
cido en Espafia y en el ex-

Frmita o5, a 450 euros, el vi-
no menos mitico Alvaro Pa-

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA MARZO 2008

y justifican el precio del alta
gama, el Pesus.

Reserva Real 02, de corta
pmdncciényuncastede

R:mehtsmds:!nupm
si6n de Rioja, con vinos de

B b e s
euros y Aroo4,

Muga. a 110 euros. Tres mar-
cas que también estdn abo-

potente bodega Enate del
Somontano les salib, en
2003, un vinazo de chardon-

muy razonable, desde los
crianzas hasta los grandes

reservas.

Vega Sicilia no tiene tiradas
€normes, pero fampoco pe-
queiias, y del U’nicodeh}ﬂ
~unos 180 euras- tiene mas
produccidn que todos los

son todos un lujo. Caros, pe-
ro todos muy buenos, fia-
bles y ninguno flor de un dia
o una casualidad.

Hay vinos que también es-
tén soberbios, o algunos me-
jores y mds baratos, por su-
puesto, pero la lista de pre-
clos es lalista de precios.
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Issue 175:

The Wine Advocats

Tasting Notes

2005 Finca Allende Allende M Add to Print List

RATING: 92 points Allende 2005 esta elaborado con 100 % Tempranillo, fermentado y criado en
. barricas durante 14 meses, mayoritariamente en roble francés nuevo. De color
PRODUCER: Finca Allende if) purpura , ofrece encima de un atractivo bouquet de pan tostado, piedra

FROM: Rioja, Spain aplastada, caja de especias, tierra chamuscada y la zarzamora. Maduro, con

' diferentes capas y complejo, esto tiene mucha fruta especiada, varios afos de

VARIETY: Tempranillo potencial de envejecimiento, y un final muy largo. Importador: Jorge Ordonez,
DRINK: Fine Estates from Spain; teléfono (781) 461-5767

ESTIMATED COST: $34

SOURCE: WA, #175
Feb 2008

2005 Finca Allende Aurus Add to Print List

RATING: 98 points El Aurus 2005 esta elaborado con 85% de tempranillo procedente de vifias

e viejas y 15 % de Graciano. Crianza de 24 meses en roble francés y

PRODUCER: Finca Allende (i embotellado sin filiacién. Color plrpura negro, los compuestos aromaticos

FROM: Rioja, Spain parecen tener una extra dimension de complejidad. Las notas de pan tostado,

plomo de lapiz, piedra aplastada , ardndano y zarzamora son magnificos. Esto

VARIETY: Proprietary Blend conduce a un vino denso, rico, opulento, masivo con un final excepcionalmente

DRINK: 2008 - 2040 largo y a un potencial de envejecimiento de una década. Beba este gigante/

: coloso hacia 2040. Importador: Jorge Ordonez, Fine Estates from Spain;
ESTIMATED COST: $241 teléfono (781) 461-5767

SOURCE: WA, #175
Feb 2008

I g
2006 Finca Allende Blanco Add to Print List

RATING: 90 points El Allende blanco 2006 se compone de 70% de viura procedente de vifias
e viejas y 30% de Malvasia vifias viejas. Esta forma local de malvasia no tiene
PRODUCER: Finca Allende () 54 ::1 comin con la variedad Jrnediterréne:a« ordinaria. El vino has sido
FROM: Rioja, Spain fermentado en barrica de roble francés nuevo y criado durante 13 meses.
Durante los 6 primeros meses el vino estuvo sobre lias con batonage dos

VARIETY: Proprietary Blend veces a la semana. Color pajizo medio con toques de luz verde, el vino tiene
DRINK: 2008 - 2011 una excelente nariz tostada, notas de vainilla y de caja de especies, y aromas

= verdes de la manzana y de la pera. Tiene una textura lisa, es maduro y largo, el

ESTIMATED COST: §34 vino es tan bueno como puede llegar a ser una Rioja Blanco.A beber durante
los 2-3 afios proximos.
SOURCE: WA, #175 Importador: Jorge Ordonez, Fine Estates from Spain; teléfono (781) 461-5767
Feb 2008

2005 Finca Allende Calvario M Add to Print List

RATING: 95 points ; i
Calvario 2005 proviene de una Unico vifedo plantado en 1945, esta elaborado

PRODUCER: Finca Allende (iff con 90% de tempranillo, 8 % de garnacha, y 2 % de graciano y con una crianza
FROM: Rioia. Spai de 16 meses en roble francés nuevo. Entrega un fascinante perfume de roble
#HI0]a, = pain nuevo tostado , de zarzamora salvaje, de cereza negra, y de notas florales.
VARIETY: Proprietary Blend Con diferentes capas y con seria profundidad, el vino tiene una gran
concentracion y equilibrio. Déle 5-7 afios en la bodega y bébalos hacia 2035.
DRINK: 2013 - 2035

ESTIMATED COST: $145

SOURCE: WA, #175
Feb 2008
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COMER + BEBER = DISFRUTAR

FINCA
ALLENDE

Hablar de esta bodega riojana es hacerlo de Miguel
Angel de Gregorio, uno de los grandes endlogos de La
Rioja y del Estado. Después de un mas que fructifero
paso por Bodegas Breton, donde asento las bases de los
"nuevos riojas”, calificados por algunos como los “alta
expresion”, este ingeniero agronomo manchego decidid
lanzarse a su propia aventura y aplicar su filosofia a sus
propios vinos. Asi en 1995 nacié Finca Allende, que en
apenas diez afios ya se situd en la cispide del vino del
Estado, donde continta. Su experiencia se une a su ilimi-
tado interés por experimentar, “escuchar” a la vifia y por

Propietario: Miguel Angel de
Gregorio

Director técnico: Miguel
Angel de Gregorio
Endlogo: Miguel Angel de
Gregorio

Viticultor: Oscar Mendoza

D.0. Ca.

ir mas alla de lo “establecido”. El resultado es una gama
de vinos que no dejan de sorprender por su grandeza y
que nacen desde la propia vifia, desde sus 48 hectareas
de vifiedo cultivadas con las variedades Tempranillo,
Graciano, Viura, Malvasia y Garnacha. Sus marcas Aurus
Calvario y Allende son una muestra de su saber hacer. De
las mismas elabora al afio unos 225.000 litros. Ademas
del trabajo que realiza en esta bodega de Briones,
Miguel Angel de Gregorio es un hombre metido en varios
proyectos, como Finca Coronado, en La Mancha y los
vinos Paisajes, elaborados en compaiiia con Quim Vila.

AURUS 053150 €=Tempranillo (85%) y Gracigno (15%)
24 meses en roble francés nueva> 140 vol.>4.650 litros
Nariz: Aromasemelosos, de barquillo , cacao, minerales,
brea, mentolados, hoja de tabaco, vegetales y violeta.
Boca: Sabrosa, sapida, estructurada, equilibrada y aro-
mética con aromas florales y frutales. Final fresco, y
complejo, con sensaciones frutales, lacticas y de regaliz

CALVARID 200590 €=Tempranillo (90%], Garnacha
(8%] y Graciano (29)> 16 meses en roble frances
nuevo>6.150 litros

Nariz: Aromas de frutos silvestres, especiados, terciarios
marcados, ahumados, tostados, betdn y minerales.
Boca: Untuosa, potente y fresca con una noble tanici-
dad. Final seco. Via retronasal muy aromatica con
lacteos, especias, regaliz y cacao.

ALLENDE 200516 €>Tempranillo> 14 meses en roble
francés (98%) y omericano (29%)>13,59% vol.> 187.500 litros
Nariz: Elegante y superfrutosa (frutos negros y rojos).
Hay frutos secos, orejones, bosque y balsamicos.

Boca: Amable, golosa, envolvente, aterciopelada y de
noble tanicidad. Final larguisimo.
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*Miguel Angel de
Gregorio,
abanderadode la
mejor enologia
neotradicional,
presenta sus vinos
en el restaurante

Miramar de
Villajoyosa
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Miramar de Villsjoyos quiere hacer
e u bodegs «algo més= que una fm-
resonante sacristia donde se conser

an auténticas joyas, con uns mals de
atas encaramads al puerto o una ar-
ta de vince que incluye La Ermita, Pin-
gus o Pérus a 1030, 1.550 y 11.500
euroz. Como muestra, celebré la se
mans passds una cata con el endlogo
Miguel Angel de Gregomio que incluia
sus conspicuos Aurus y Calvario:
tiernpo habrd de reseflarios individual-
mente. Para empezar, De Gregorio
nog sorprendio dejando para & final
blanco, un espectacular Allende 2006
que vino a darle la mzon: realmente,
ese en el momento de probarlo.

Pero shlo fue ;-nu‘;cm de una ze
rie de gestos de log que hacen de & o
«enfan terribles de Jor endlogos espa
floles. Lusgo, nog dio varios titulares.
Por ejemplo: «Espafia =3 ¢ paiz del
mundo donde mis vifiedos de mis de
80 afioe ze plantan cada afios, como
difr a) recordar que uno de ayos
data de 1901 y ez & midz viejo de La
Rioja. También dice que «la arquitec
tura 0o hace un buen vinos, en Tefe
rencia a las bodegas vanguardistas
construidas en log dltimos Hempos
por loz arquitectos de moda: |a de P
ca Allende esti en un palacio dé siglo
XVII recienternente restaurado. Y que
«ninglm vino de mis de 10 dolires lle
va la variedad en la eriquetas. Aunque
hay tres «varietaless entre las ocho

marcas que elabora en sus dos bode
giz —Fmca Coronado. en La Mancha,
donde =u famnilia cultiva 12 vid desde o
siglo XV, y Finca Allende, en La Rioja
Alta, donde e forjaron ¢ bodeguera y
o personaje—, De Gregorio ez el end
logn del «paissjes, palabra con la que
traduce el «terroirs francés. Las 56
hectiress de Finca Allends estin divi
didaz en 92 parcelaz con uns enotme
variedad de sueloz y altitudes que con-
figuran, ol menos, 15 «paizijes= dis-

tintos y alcanzan su méxima expre
sifm en &l Cabano y el Aurus. Son sus
vinos smigicos=, igual que loz Allen
de —blanco y finto—y ol Comonado, aus
vinog sesencialess, Complenn zu ga
mi —entre 16 ¥ 150 euros, mis o me
nos- loz wvanstaless: Allende Gracia
no, Coronado Gracians y Coronada
Petit Verdot

Variedades apane, <l endlogo ze de
clara sun férreo defensor de laz deno-
minaciones de origens, aunque tiene

fama de ser muy critico con los conse
jos reguladores: «con sus érganos rec
foress, matiza, D0 CTeo en un vino
que no &€ vinculado a su tiemas, Co
mo & prizmo. Aungue presa su ima
gen ¥ s gaber 3 loz Arrayin del em
presario Jozt M* Entrecanales, no ez
un endloge de formma al servicio de b
jet bodeguera y asegurs que techazs
«veimticines proyectos cada semamas.
Lo de lag srajcess, en mu cazo, e mu
cho mis queuns pose.

El paisaje en la botella
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VINO DE LA SEMANA

Moderno, blanco y radiante

Actualizado viemes 08/05/2008 1628 (CET)

r0jo, propiciadoras de los famosos y universales
tintos de la zona, no le daban mucha cancha.
Desde hace  algunos  afios, endlogos
innovadores, modernos e inguietos han sabido
recuperar esas uvas vy elaborar con ellas vinos

de lustre y encanto. ‘ m

PAZ TVISON
Viura y malvasia, dos cepas blancas riojanas
que salian poco a pasear. Sus hermanas de color

Es el caso de Miguel Angel de Gregorio y de su Allende
Blanco 2006. De color amarillo oro pajizo y reflejos =
verdosos, con aromas de hierba seca, fruta blanca fresca, ‘ Lol LI

‘ ALLENDE

B e

notas balsdmicas y una madera bien integrada.

La estancia de quince meses en barrica de roble Allier le
aporta sensaciones complejas y elegantes, aunque no le
resta ni un apice de frescura ni de equilibrio. Todo lo
contrario, lo envuelve dotindole de un componente muy
sabrosQ ¥ peculiar que le permite ser um gran
compaiiero de mesa, incluso para platos
mas contundentes que los frescos del Allende 2006. D.O. Rioja. Finca Allende. Briones
verano. (La Rioja).

Aguanta perfectamente bien elaboraciones mas

sofisticadas. Uno de los aspectos que hay que cuidar .

especialmente en verano es la temperatura comrecta de servicio del vino. Miguel Angel de Gregorio
recomienda que el Allende Blanco 2006 se sirva entre 7 y 10 grados, la mejor forma de
potenciar sus efectos olfativos y gustativos. Precio aproximado de venta al pablico: 16 €.
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Vlsltamos

3Qué hay detras de un buen vino?

3Un buen enélogo, un buen marketing,

una buena uva, una buena critica?
Visitamos el ‘backstage’ del vino de la mano
de expertos como Custodio Lépez, Jancis
Robinson o Miguel Angel de Gregorio.

TEXTO: ANA BELEN FERNANDEZ

gEST}:\ JUSTIFICADO QUE un vino cueste 1.000 euros?
“Enoldgicamente ningin vino puede costar tanto”, afir-
ma con rotundidad Custodio Lopez, sumiller del Res-
taurante Zalacain y presidente de honor de la Asocia-
cion Madrilena de Sumilleres. Sin embargo, “cuando un
vino se mueve en un precio de 600 a 1.000 euros por
botella no es por la calidad intrinseca. que indudable-
mente tiene que tener, subyace el deseo por un objeto
valioso v una politica de marketing bien ejecutada”. di-
ce Miguel Angel De (
la bodega Finca Allende y “disefiador” de vinos como el

sregorio, endlogo, propietario de

Aurus. Hay vinos por los que se ha llegado a pagar las-
1a 80.000 euros en subastas aunque algunos se atreven

a dar una explicacion sencilla “son compradores ano-

nimos. posiblemente el propio bot leguero™.

Pero. jquién decide que un vino es bueno? Jqué im-
portancia tiene la uva. la calidad. la distribucion. los

’bockstoge‘

5

gurtis y sus eriticas? Hemos preguntado a varios expertos.
v aunque con matices. todos coinciden: el que decide
¢s el consumidor. “Siempre lo decide el piblico v aun-
que podemos recomendar, el que lo disfruta y lo bebe

tiene la ltima palabra”™. piensa el sumiller € nstodio Lo-

pez. Lo mismo cree Miguel Angel Sinchez. bode,
v distribuidor de vinos a través de su empresa Ascun
“El piblico decide, porque vuelve a tomar algo si esti

bueno. aundque no sean expertos en vinos . Por su par-
|

.. Jesiis Flores. critico especializado en vino. articulis-
ta y autor de guias de vino. apunta un poco mis lejos:
=81, al final es el consumidor el que decide. pero el ni-
vel de formacion de éste es muy importante ¥ aqui los
especialistas v los medios de comunicacion tienen mu-
- Mientras. Miguel Angel de €

cho que decir” Sregorio tan-

bién opina que “el consumidor es el que juzga. pero exis-

ten preseriptores que dan los elementos de juicio para

deseribir si el vino es bueno o es malo™.

El preseriptor o guri mis influyente en el mundo es Ro-

bert Parker. segiin los expertos consultados, Sus comentarios

sobre un vine en su revista “Wi

\ll\'l Il'illl" hlll‘l‘ll qlll‘

esa bodega anmente su pr mediatamente. so-

tigio
bre todo en Estados Unidos.

Este pais es un caso particular v diferente de lo que pa-
sa en Europa segiin puntualiza De Gregorio: “Parker res-
ponde a un modelo de vino de consumo inmediato. Mien-
tras en Europa. tradicionalmente los vinos se guarda-

IIHI] lIllTiIllll‘ {lI‘il'lr« IIHTEl lllll‘ [lll‘-‘;l'll I!]illlllrillillli. I'I nor-

PRIMER TRIMESTRE 2008 [Kners Cluls
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Robert Parker

Es el nomero 1 del mundo, tiene
fama de incorruptible, y ya sélo
cata vinos de California, Australia
y algunas regiones francesas.

TENER 100 PUNTOS PARKER es mofivo de orgullo para cual-
quier bodega, pero el gurt norfeamericano yo sélo cata vinos
de California, Australio y parte de Francia. Nunca ha catado
en Espafia y lo hace por &l su mano derecha, lay Miller. Parker
edita la publicacién mas importante en materio de vinos: The
Wine Advocafe, sin dejarse mediatizar por publicitarios

Los que han catado junto a Parker destacan “su profesionalidad
e incorruptibilidad”. Segin Miguel Angel De Gregorio, "no fras-
mite apenas descripciones de los vinos, cata al primer impacto
sin tener casi errores y hiene unas grandes aprirudes le gustan
los vinos intensos y muy sedosos y no le gusta lo acidez, lo que
responde al modelo estadounidense”

Robert Parker estudié Derecho y trabaijé en la banca, pero le
pudo su pasién por el vino. Estd considerado como el hombre
més influyente, aunque en Europa tol vez tenga menos peso que
en su pais. El sistema que usa para evaluar los vinos es el mis
mo que se usa en Estados Unidos para los exdmenes, Vo del
50 al 100, de tal forma que entre el 50 y el 59 serio un vino
defectueso y del 25 al 100 hablariamos de un vino excelente.
Sobre nuestros vinas es muy critico con el exceso de madera

Para conocer mas, su pdgina web: www.ercbertparker.com.

18 Diiners Clily PRMER TRIMESTRE 2008

EL EXITO DEL VINO ESPANOL SE
BASA EN LA RELACION CALIDAD-

PRECIO. HACEMOS GRANDES
VINOS POR MENOS DE 20 EUROS.

teamericano no tiene tiempo para guardar vinos v cuan-
do compra algo es para consumirlo ya. 1 Just in Ti-
me’ es vital para ellos”™. Algo en lo que coincide Jesis
Flores, “en Estados Unidos se provectan mitos en dife-
rentes campos v le ha tocado a Robert Parker liderar la
opinidn mis inflluyvente en el universo del vino™.

En

bre de su guri ma

erra. el escenario cambia v tambicn el nom-

I

lancis Robinson. “En el estilo de vida britinico el vino

nfluvente, en este caso un:

ha sido muy importante desde el siglo XVITy para los

grandes grupos de comunicacion que no dependen de

la publicidad de un solo sector es importante propor-

Je Gre-

cionar informacion veraz a sus lectores™ expl
gorio. “Eso ha dado Ingar a 25 6 30 |u-rjn=|i-[.-|-. pres-

is. el britanico

criptores de un magnifico nivel. Ader
es eritico. lee las opiniones sobre un mo vino de 15

preseriptores y forma su propio eriterio. Fste es el mo-

delo europeo™. En Espafia. la sitnacion es mas pareci-

da a la de Francia ¢ lalia. “El italiano conlia menos

en el |ir'|'.-i1'i|l[l4|' (e el l'_-]n'i'l-lfil. porque hemaos erpe-

zadlo o interesarnos en el vino hace 10 anos™. anade De

Gregorio. José Peiin. Joaquim Vila. Custodio Lipez o
periodistas como Carlos Deleado son alzunos de los eri-

ticos mis influyentes en nuestro pais, segin los exper-

tos consultados. Sin embargo. “en Espania no puede ha-

ber un lider como Parker. No nos sometemos a lideres

", afi dio. “El piblico general
no suele leer revistas especializadas en vinos. al final la-

leemos los bodezueros”. anade Miguel iAJI:"!'| Sanchez
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LLOS SENTIDOS, PERO TAMBIEN
LA MEMORIA, INFLUYEN EN LA
CATA, QUE ACABA SIENDO UNA
PRACTICA SUBJETIVA Y SENSUAL.

n el mundo de las sensaciones

Y en este recorrido por el “hackstage’. las respuestas nos
llevan hacia las sensaciones. al placer. a los recuerdos
que nos proporciona el vino v que influyen en que se
venda o no.

Algunos catadores han vivido experiencias anicas, co-
mo Custodio Lopez, con los vinos centenarios. “Fue
«on i'l I'IIi:‘“Ill !III'_’-'I!' ilfillﬂli' COn ‘-'I‘I Ill:‘ ”Ill[lji“ ‘h'l \1”—
nasterio de San Millin de la Cogolla. Era como tras-
ladarse a otra época al pensar que esa uva se habia
recogido hacta 100 anos. Estos vinos tienen lo mis-
O (UE UNA PErsona mavor: experiencia. pero no les
puedes pedir el vigor de alguien de 35 anos™.

| por volver a vivir .'II_'_'IJIJII.‘- momentos, IJ.‘[_‘_’E[I'I’HIIHI:-’
lo que fuera. “Dicen los psicilogos que la memoria v
i'l lllf-'l[il l‘hl-"lll 'IIIlI‘\' I'l'ln'li'illl'lu'lllll‘ﬂ. II.ll‘llﬂlt‘ r'l’l'ill'li-'llll‘l-
“Ifll'{'.‘ _\ .\-'Iil(]l'[‘.‘ IIIII’ 1nos ||'<‘]|I:‘i|‘lliilll ilt ii-'l.‘n'lllil. i]li'l'll.‘(l
a la infancia™. nos explica Jancis Robinson. la guri
britanica del vino. Sin embargo. Custodio Lopez tie-

ne muy claro lo que tiene que tener un vino para que

s IHII‘I’IIJ "!tlll‘ s l‘I!‘"'lIIlI'“. I‘Eh il Il“l‘l‘ﬂ l"l'll'{“' atn-

|JIHI‘Il €s + .'Illr':'ll:ul:l i'l-'l-

i'lu'll'il “IHII‘[I-‘I materia }

lI'JiIIi]II‘-‘I cnire sus iilljll‘r'l‘llfl‘- IIIH'

|]lr|"-'|l'i!‘H| _\ |'|'JI<'|||Z-'|.
ques gustativos v sobire todo que guste a quien lo con-
sume”. Segin De Gregorio “a veces un vino ieenolo-
gicamente defectuoso es maravilloso v un vino tee-
1Ir1||’n;_('|i':llnr'illl' [u'l'i'l-u'tn no es bueno. [rorque nos mo-

VEeIos eon l'I 1erremno 'Il‘ iil" SCNSACIONes b l"‘!l-'l“ s0n lli-

ficilmente medibles™.

Jancis Robinson

La gurd britanica, por cuyo
paladar han pasado los mejores
vinos, sostiene que ninguno
gana a un buen vaso de agua.

“UN BORGONA DEL 59 encendié la lloma cuande estudiaba
en lo Universidod de Oxford, aunque la primera cota profesio-
nal fue afios més tarde, en Llondres, con vinos de Ontario, no fue
quizés la introduccidn més glorioso...". Asi nos cuenta Jancis Ro-
binson sus primeros contactes con el vino. Hoy es muy influyen-
te en el sector y es la gurl mas importante de Europa.

Mo le gusta destacar un vino por encima de ofro, pero confiesa
que antes se decantaba por los champagnes de calidad, y oho-
ra estan entre sus favoritos algunos como "los del Bierzo y un
blanco, Chateau Neuf Du Pape, sabiendo que son muy distintos
uno del ofro”. Pese a su foma, lo britdnica no tiene reparos en
hablar con sinceridad sobre lo calidad de nuestres vinos: “Hon
alcanzado un lugar entre los primeras filas recientemente, gro-
cias al trabajo de bodegueros y ‘winemakers'. El mapa del vino
espaiiol se estd desarrollando y son caldos mas refinados”.

Si nos invitara a cenar en su casa, nos serviria "al menos un vi-
no o mas con cada plato porque me encanta tener una excusa
para abrir un montén de botellas e introducir a mis invitados en
la experiencia de la cata”, pero si no existiera el vino... "bebe-
ria oguo. Tengo que admitir que nada gana a un buen vaso de
ogua”. Més en su pagina web: www.jancisrobinson.com

PRIMER TRIMESTRE 2008 [hiners (lels 19
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Seguimos avanzando en esta visita por la trastienda

del vino. jeuanto p flamos por volver a vivir un

olor. un recuerdo. una sensacion?

In clave de euros

I,h]- III'l'l']IIL- I{I‘ IIIHII' }'I II1I‘T'f'<'IlIII. I I-'I\ vinos i‘||l' ©n

pana cuestan OO0 euros. en Londres 300 v en Nue

York 150. El |

Sioun vine tiene mucha demanda el mercado ine

wecio de mercado lo fija ¢l consumidor.

mientia

tin por {1l‘|Jille de los 20 euros. “gracias a que se han

Ilil'jlll'-‘lllll II['- ‘l‘l'llliili}_’i!lh. Ill'l'li Ill III ‘.‘\-Il'l l‘lllrl’r es [1”{'

con una mala uva no se puede hacer nunca un buen vi-
no. pero con una magnilica uva si se puede hacer mal
vino”, l'xplii';l De Gregorio para acercarnos a la com-
plejidad del asunto. Ademas, hay bodegas que hacen

una gran anada v jamas repiten esa calidad. “El bino-

idad-p te v hasta los eri-

io es muy import:

ticos estadounidenses como Hl(']ll]l'l] Tanzer I:||1'| e di-

SUMILLERES, ENOLOGOS, INGENIEROS AGRONOMOS... AL FINAL ES EL
CONSUMIDOR QUIEN DECIDE SI UN VINO ES BUENO O ES MALO.

=11 III'I'I'iIT Illll'lllll' es IIII:‘I'E[{{!I y se i!['lliilll'l’ reventa .\ Ill"

1 \'jllU o se \'i'lllll' |jl’ll(il'

precios se inerementan v osi o
II" r“l'”ul nat l"‘ill i Ilujill' l'I |i|[| 1. l.ll vino se \'l'llill' 0

10 por su calidad. por s lrlljl'lll de deseo, porque ten-

za puntos Parker.... Pero eso es en unos 8 6 10 vinos.
en el resto no hay procesos de reventa™. contesta Mi-
auel Angel De Gregorio, A veces pagamos la marca.

pero I]IIII"I-‘I.“ veces s¢ |Iil:_’-'l III lIk'Ilh‘I[llL‘l . ill‘i{!li!' .\Ii_'_ﬂll'l

\[Iﬂl’l 'I!I'Z. I'-,ll I';‘*EJIII‘[{I. Ifl‘* vinos iif'.‘!"dl'-'lll II“]' 11

relacion calidad-precio. Hacemos grandes vinos que es-

i el sucesor de Robert Park

cen ) alirman que

nuestro pais es probablemente el que produce |

b=

isticas”. dice Je-

vor cantidad de vinos con esas caract

stis Flores. Innovaciones al margen, como en tantas otras

ocasiones, al linal de la historia habra que volver al prin-

cipio porque “el 80% de un vino se hace en el vitedo™.
dice Miguel Angel Sanchez. O sea que es clave saber tra-
ta la uva v la tierra para que aporte ese matiz del que

'l.‘?i 0 I‘I |('I'I'||I‘11F CS-

los catadores hablan. el “terroir’
sabor que solo da la tierra.

35



Los paladares mas expertos

La tltima habitacion que visitamos en el apasionante
mundo del vino es la cata, ~Catar, catar y catar”. dicen
los expertos que es el tnico secreto para llegar a captar

PSOS ArOmas, weias v matices de los que nos habla el

vino. pero deshaciendo falsos mitos. “Coando James Bond
coge la copa y dice que es Chitean Lafite Rothschild de
la parte norte del vinedo del ano 57. es falso. Ni Char-
les Chevalier. que es el endlogo de la bodega desde ha-
ce 40 afios es capaz de saberlo™. revela De Gregorio. Pe-
ro siendo el vino un producto de sensaciones v place-
res. nos preguntamos jes objetivo el oficio de la cata?
No. responden todos los expertos. En los sabores influ-
‘\'l'll Ill:; l'il'l(l.‘i )' ||i\'l'|l'.“ h“n?llll]iill':‘. “_\'ll lIl"' l'l"l)l'l"]il‘”lllr
ll('l lliﬂ il{'l

Pero ademas hay muchos componentes que influyen en

es lIIIl' S Il'l.'l COsils tienen Ili.ﬁli"tl) :iill]l‘l'.

la cata. si uno ha dormido mal o si ha tenido una dis-
cusion... ", afirma De Gregorio. Custodio Lopez defien-
de (que en la cata si |!1|_\' “mucho de .-'uhjl‘li\'irhld. pero

si un vino no es bueno se detecta ripido™. Pese a ello.

tienen téenicas para objetivar. de tal manera que un gru-
po de catadores adiestrados son capaces de coineidir en
casi todo, al margen de otras circunstaneias personales.
Después de este viaje por el backstage. la conelusion es

clara: usted decide si un vino le gusta o no.

22 Diners Claly PRIMER TRIMESTRE 2008

REPORTAJE

Un pais joven

pPeta|
El espafiol no confia demasiado
en los prescriptores de vinos.
Existen algunas guias, pero ain no fienen
demasiado peso porque acabamos de
incorporarnos a la cultura vinicola

“MUESTRA CULTURA DEL VINO ES RECIENTE, llevamos unos
10 6 15 aiios valoréndolo, mientras que en Francia o Gran Bre-
tafia llevan mas de dos siglos haciéndolo”. Las palabras del dis-
tribuidor de vinos, Miguel Angel Sénchez, son significativas y
es que siendo fan jévenes en estas cuestiones son pocos los per-
sonajes espafioles que, por el momento, influyen en el consu-
midor, “ademas de que el espaiicl tiene una cultura que le ho-
ce desconfiar de los prescriptores”, matiza el enélogo Miguel
Angel De Gregorio. “Ullimamente estan contribuyendo los me-
dios de comunicacién, que en sus suplementos incluyen catas
de vinos y se acercan asi al piblico que se va interesando ca-
da vez mas en el fema”, destoca el catador Natalio del Alamo.
En lo que a publicaciones se refiere, la Guia Pefiin de los Vinos
de Espaiia es la que mas ejemplares vende y esta editada por
José Pefiin, Ofras guias de interés son la Guia Proensa de los
Mejores Vinos de Esparia, la Guia Restauradores, la Guia de
Vinos Gourmets, Nufsrros Mejores Vinos. la Guia MMIV, edi-
tada por Todo Vino; la Guia Los Mejores Vinos de Esparia, pa-
trocinada por Campsa; la editada por Ediciones El Pais, lo del
semanario la Clave; la de Vino y Gastronomia, Sobremesa...

Ademas de ellas, Miguel Angel De Gregorio se afreve a citar o
algunas de las personas que podrian ser mas influyentes o ex-
pertas en el panorama nacional: “El prescriptor de mayor peso
en este pais es José Pefiin. En segundo lugar Jooquim Vila es,

quizd, lo persona que méds maneja vinos internacionales en es-
te pais. También Custodio Lépez Zamarra, sumiller de Zalocain.
Y en el mundo de la prensa, Carlos Delgado y Victor de Serna”.

36



2

G

oslriaConersmg

PERIODICO

Allende Blanco

D.0. Ca. Rioja. Elaborado
con la uva de las varieda-
des viuray malvasia pro-
cedente de vifas viejas.
Fermentacion en barricas
nuevas de roble.
Removido de lias durante
8 meses. Crianza durante
15 meses en roble.
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a mesa puesta

2 BUIDS. Con canmby 3 surod + apin

El paisaje en la botella

LLUIS Ruiz Soler
El Miramar de Villajoyosa
quiere hacer de su bodega
aigo mds> que una impresio-
nante sacristia donde se con
servan auténticas joyas, con
una sala de catas encaramada
al puerto o una carta de vinos
que incluye La Ermita, Pin-
gus 0 Pétrus a 1.030, 1.550 y
11,500 euros. Como muestra,
celebré la samana pasada una
catacon &l endlogo Miguel An-
gel de Gregorio que incluia
sus conspicuos Aurus y Cal
vario: tie habrd de re
seflarlos individualmente.
Paraempegar, De Gregorio
nos sorprendié dejando para

el final el blanco, un especta-

Allende 2006 que vine a
darle la razdn: realmente, ese
ora ol momento de probarlo.
Pero sélo fue &l primero de
unaserie de gestos de los que
hacen de &1 el enfant terribie
de los endlogos espaiioles
Luego, nos dio varios titula-
res.

Por ejemplo: «Espaila e o
pais del mundo donde mds vi-
fedos de mds de 80 afios se
plantan cada afio-, como dijo
al recordar que uno de los su-
yos data de 1901 y es el mas
viejo de La Rioja. También
dice que da arquitecura neo
hace un buen vinos, en refe

[LIL V.

e LT LY

Levante « Alacant

LENCIANO

18 de mayo de 2008

rencia a las bodegas vang duce ol terrotr francés. Las delasd

distas construidas en losidlti- 56 hectireas de FincaAllende  de origens, aunque tiene fama
mos tiempos por los arquitec:  estin divididas en 92 parcelas  de ser muy critico con los con-
tosde moda lade FincaAllen-  con una enorme variedad de  sejos reguladores: scon sus 6r-
de estien un palacio del siglo  suelos y altitudes que confi-  ganes rectoress, matiza, <o
XVII recientements restaira- surln al menos, 15 paisafes  creo em un vino que o £3t¢ vin-
do. Y que -ningwin vino de mds stintos y alcanzan su mixi-  cwdado a su fiermas, Como €l
de 10 ddiares lleva la variedad  maexpre-sionen el Calvarioy  mismo, Aungue presta su ima-
en fa efiguetas, Aunque hay el Aurus. Son sus vinos su y su saber a los Arrayin
tres varictales entre las ocho  emdgicoss, igualque losAllen-  del empresario José Ma En-
marcasque ehboracnsusdos  de —blanco ytinto—yel Co-  trecanales, no ¢s un enblogo
bodegas —Finca Coronado, ronado, susvinos «esemcialess.  de fortuna al servicio de la jet
en LaMancha, donde su fami- Completan su gama —en-  bodeguera y asegura que re-
lia cultiva la vid desde el siglo  tre 16y 150 euros, mis o me-  chaza «veinticinco proyectos
XV,y FincaAllende, en LaRio-  nos— los varietales: Allende  cada semanas. Lo de las
jaAlta, donde se forjaron elbo-  Gracino, Coronado Gracianey  eraicess, en su caso, es mucho
deguero y &l p je— De C do Petit Verdot, TS qQue una pose,

Gregorio es ol enéﬂgﬂ del Variedades  aparte, ol

spaizajes, palabra con la que  enélogo se declara «um férreo irsol er@eisitiet. net
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minutos
Alicante s

Martes 20 de Mayo de 2008

an .
Cata para 150 paladares
Una seleccidn de vinos de la bodega Finca Allende y Fin-
ca Coronado, de Miguel Angel Gregorio, que declara cul-
tivar vifiedos en la Rioja y la Mancha segiin los usos y
costumbres de antaiio, se ofrecid ayer a 150 invitados enel
Restaurante Nou Manolin. Cita de privilegio. r (70 7 sonzaes
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VLA

Bt
ALLENDE
2006

Vino blanco con crianza

* Allende 2006 es un Rioja blanco con larga crianza,
de color oro claro, fresco y expresive, elaborado ocn
uva viura y malvasia y envejecido en barrica de roble
francés. Un vino intenso para paladares exigentes.

i
g
<
Q-
=3

Mayo de 2008
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] Allende
Fermentada en barrica

Z0MA: D0 Ca Hisfa | VARIEDADEES): Vura y Matuesls
GRADS: W grados | PRECI: 16 €

Amarilio dorado con 1onas verdosos. En nariz encontramos notas
di frieta madura, del estilo del melin cantatupe, junto con Sromas 4
vainilas, cremas de pasteleria. En boca es cremaso, sabrosa, te
aterciopela la boca, ton gran cantidad de frufa blanca y recwerdos
@¢ cremas pasteleras en refronasal, que comparte con ligeros
1oslados.

Aurus 2004

TOMA: DO Ca Rioss | VARIEDARMES): B5% Tempeanilo 5% Dracang
ORADG: 14 (rados | PRECIO: 190€

Rojo picota con ribetes cardenalicios muy cubierto. Aromas muy
afradables en nariz, es muy fragante y Smpio, de buena intensidac.
Toques minerales. como de pledra de alilar, tinta china, fores.
Infiesin de frutos negros, mermeladas, per Rodo mery sulfl, con un
logque de caramely de vioteta, maderas nobles aromdticat ioedrol.
Un ving muy fina y elegante, nada exuberante, pero muy compleia.
En boca tiene una carga 1inica agradable, no es de gran estruchura,
5 mids sutil. £5 un ving muy interro sin tener mucha cutrpe, que
destaca por su justa ackdes y bogrado equilbrado.
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HERALDO

DE ARAGON

Mayo 2008

[
Blanco [l
rojano =
A~

Quiza mas conocido por sus tintos, Miguel Angel de Gregorio elabora en Rio-
ja su propio vino blanco, a partir de las variedades viura y malvasia proceden-
te de sus vifiedos viejos ubicados en La Rioja, donde sigue expresando su op-
cién por vinos modernos y expresivos. El mosto flor fue fermentado en roble | N
Allier, donde madurd hasta llegar a su pleni- ALLENDE BLANCO 2006

tud, dando un vino muy fresco, con la acidez Finca Allende. Briones (La Rioja)
justa para reclamar un segundo trago. Su crea- DOC Rioja

dor reclama una temperatura de entre 7y 10° | 941322 301 ,

para su éptimo disfrute Se encuentra en tiendas
: especializadas.

Precio: sobre 16 euros.

42



ALICANTE

b i e it s s

INFORMACION

FindeSemanal

INFORMACION Vs £ o rages 2008

SHATMABENIZES)

UNACATA

mrdmi® #anaT wanGon

MIGUEL ANGEL
DE GREGORIO,
PROPIETARIO DE
BODEGA FINCA
ALLENDE,
PRESENTO
SUSVINOS
EN ALICANTE

Aarn o e

ESPECTACULAR

23 de mayo de 2008
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FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA MAYO 2008

23 de Mayo de 2008
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24y 25 de Mayo de 2008

BLANCO

CASI AMARILLO Y
FERMENTADO EN BARRICA

Un blanco de Rioja. La bodega
estd en Briones y cuenta con vi-
fiedos con mas de 35 afios de
existencia. La vinificacion se
ha hecho con fermentacién
en barrica de mosto de flor.
El resultado es vino blanco
de color amarillo muy su-
gestivo. En nariz se pre-
senta expresivo. En bo-
ca, la verdad, promete
mas de lo que da.

Finca Allende Blance 2006
16 euros
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ALLENDE

1084

Allende 2006, un
blanco singular

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA JUNIO 2008
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Seleceion
de vinos

CALVARIO 2005

D.0.Ca. RIOJA

Finca Allende
Tel.: 941 32 23 01
www.finca-allende.com

909% Tempranillo, 8% Garnacha, 2% Graciano
16 meses en barricas de roble francés

Color rojo picota con ribetes violdceos, de capa alta y muy brillante. En nariz es ele-
gante y extraordinariamente complejo, con aromas de fruta negra madura y cerezas guin-
das en licor, notas de toffee junto a delicados toques mentolados y recuerdos de vainillas y
de monte bajo. La boca es golosa, sedosa y arménica. Muy equilibrado y envolvente en el
paso, con mucho peso frutal y fantastica acidez. Retronasal marcadamente especiado
y frutal. Elegante y muy largo en el postgusto. PVP: 75 euros
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LA REVIETA EUROPEA DFL YIND

EBRO

El reflejo de Iberia

El Ebro es, despuds del Nilo, el mayor rio mediterridneo y, como tal, ha sido puerta de
entrada de pueblos y eulturas, Su cauce discurre a lo largo de mds de 900 kildmetros
entre pacimientos de fosiles antediluvianos, ruinas mozdrabes o pervivencias romanas,

pespunteado por bosques cerrados, dramdticos cortados de roca, pucblos amenos, villas

poderosas y sedientos desiertos de Cantabria, Castilla y Ledn, La Rioja, Navarra,
Yragdn y Catalufa, ademds de regar dos capitales de provineia, Logrofio y Zaragoza,
El Ebro, vero padre de Iberia, es el referente de la memoria de ruinas olvidadas y
batallas inolvidables,

La Rioja, el Ebro huele a vino

Los rios en Espafia son accidentes. Unos
porque sdlo surgen dramdtica o errdtica-
mente, otros porque fueron un obsticulo
en el camino, donde lo importante, lo que
cobra valor histérico, son los puentes, no el
agua. Y otros mds porque, sin agua o con
escaso flujo, no se consideran sino raquiti-
cas mangueras de riego o vergonzosos ba-
sureros, en todo caso, agua utilitaria, no
fluido de amor y belleza, y por eso amados,
cuidados, preservados.

En esta serie, en la que llevamos recorrida
media docena de los cauces grandes, saca-
mos la conclusion de que los pueblos espa-
fioles viven de espaldas al agua. Lejos de la
humedad y sus peligros. S6lo los molinos
se acercan al curso, sin remedio,

Cuando el Ebro se adentra en La Rioja, por
Las Conchas, comienza su trayecto vinico-
la. Lleva 200 kilémetros cuando nutre el
balneario y parte en dos Miranda y se aso-
ma a las canteras de balastro en Las Con-
chas. De ahi en adelante, hasta el mar, rie-
gau\rna\'.n‘ l' ,*-" if: de nueve
Denominaciones de Origen, y cerca del
cauce, cereales, fruta, pastos, arroz... Pero

vueltas y revueltas y dibuja llanos circula-
res, casi islas, como el que ocupa Vina Ton-
donia, que fue un intento de concentracitn
para poner en pie el concepto de chdtean.
Al final la bodega esti en Haro, en el archi-
famoso Barrio de la Estacidn porque el vi-
no viajaba en tren, no por el rio. Probable-
mente sea la tnica bodega que tiene en
nomina a un antropélogo, como Luis Vi-
cente Elias, y en su misidn de conservado-
res de la memoria estdn reuniendo docu-
mentacion sobre los lagares de piedra que
siglos atrds jalonaron las riberas dentro de
un proyecto mds amplio, un atlas de culti-
vo del vifedo en Espafia.

La imagen, el simbolo, de los tiempos do-
rados de la villa se conserva en forma de s6-
lido edificio de piedra junto a la plaza rotu-
lado como Banco de Espana. S6lo Haro y
Sabadell, uno por ¢l vino y otro por la ri-
queza de su industria textil, han sido sedes
del banco emisor fuera de las capitales de
provincia. Alli se apifian las bodegas clisi-
cas, aunque no inmutables. Rioja Alta ha es-
trenado nueva imagen, magnificos salones
revestidos de madera, puntillosamente
analizada para evitar cualquier contamina-
ciénalas barricas y en definitiva al vino que

son pocas las villas, como Zaragoza, que
asoman su plaza y sus monumentos a ren-
dir pleitesia, a contemplarse en sus aguas.
Brifias, en La Rioja, es una de esas privile-
giadas, y desde ahi emprendemos ¢l cami-
no por el Ebro vitivinicola, el rio que me-
receria rebautizarse como Rio Ebrio,

El amanecer en Brifas es de una placidez
que no parece de este mundo, S6lo los pa-
tos ruidosos se desp chaj d
peinandose sobre la piedra del embarcade-
ro frente 4 un banco de encaje de hierro, el
mejor mirador, sélo superado por el cam-
panario desde ¢l que curiosean las cigiie-
fias. Muchas casas se restauran, al ejemplo
del caserdn que hace afios se convirtid en la
Hospederia de Brifias, con la espléndida te-
rraza donde la nieve alcanza medio metro
eninvierno o donde la lluvia de otofio mar-
ca el ritmao del silencio, cuando las vinas ya
vendimiadas lucen un rojo escandaloso.
Camino de Haro la carretera nueva permi-

duermeal otro lado de lascristaleras. Latar-
jeta de visita es la tienda, muy original, gris
yen sobrios tonos oscuros, alternando ma-
deras, acero y cristal. La barra ondulante de
vidrio luminoso reproduce fa imagen his-
torica del logotipo de la bodega y sus eti-
quetas, dibujadaen 1890, una curvadel Oja,
elafl del Ebroqued, brealaRio-
ja, flanqueado por cuatro arbolitos. Su pa-
sado estd también flanqueado por hitos
pioneros. Hace 30 afios inauguraron el con-
cepto de Club de Cosecheros. Hace una dé-
cada,importaron roble americano paranu-
trir su toneleria. Madera que se seca en el
patio, sin prisas, como se cria el vino. Labo-
dega ha extendido su experiencia a otras re-
giones y asi, en un nimero anterior de Vi-
num, comentibamos la flamante Aster en
la Ribera del Duero, junto a otra también
riojana, Baron de Ona y los blancos de Ri-
as Baixas en Lagar de Cervera. Sonalgo mds
que bodegas porque, con talante anfitrion,

te la perspectiva del puente medieval, aun
en uso, que conduce al Camino de Carra-
brifias y al primer espectacular meandro.
Hasta alli el rio corre fronterizo entre tie-
rras de Castilla y de Alava, pero en cuanto
se adentra en La Rioja y en el escaso desni-
vel que lo lleva a Logroio, se entretiene en

] gustoyatencidn personal, lascon-
virtieron en centro de reunidn, de cata, de
aprendizaje, y también en elegante aloja-
miento, con un comedor, junto a la ristica
cocina, En fin, en experiencia vital inolvi-
dable.

Como inolvidable serd también, si el pro-

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA JUNIO 2008
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yecto, que estd ya dentro del plan de dina-
mizaci6n turistica de Haro, se pone en pie,
recorrer desde aqui los meandros del Ebro
hasta San Vicente. El primer embarcadero
estard en la salida riberena de un calado his-
térico de Lopez de Heredia, de Vina Ton-
donia. El tinel flanqueado de barricas se
prolonga 147 metros vaciados entre 1890y
1892, Es una de las obras ciclopeas promo-
vidas por Rafael Lopez de Heredia, funda-
dor de la empresa de comercio de vinos en
1877 y posteriormente de las vinas y la bo-
dega familiar que ya cumpli su primer si-
glo como archivo vivo de la viticultura y Ia
enologia riojana y espafola.

D.0. Ca. Rioja
Coloso del vino tinto

Aunque el nombre de La Rioja le fue prestado por otro rio (el
Oja, un pequefio tributario del Tirén), para que los vinos de la
Denominacién de Origen Calificada Rioja tengan ese caracter

La zona mas antigua del inmenso botelle-
ro, con casi 3,500 metros, se conserva cu-
bierta con ese esponjoso moho que se en-
cuentra en las bodegas de Tokay, una
mantita blanda y protectora capaz de ab-
sorber humedad y devolverla cuanlo lle-
gan los dias secos. Y aqui y alld se conser-
van los utensilios que han hecho trabajo ¢
historia. Maria José, representante de la
cuarta generacion, inagotable y vivaz, se
muestra mds racional que sus antepasados
¥ atin ve con recelo la “locura” del barco de
La Rioja, aunque salga de la puerta de su ca-
sa. El tiempo dird. Por ahora las visitas se
acercan a admirar en el patio una original

Denominacidn de Origen Rioja,
que entre otras obligaciones
debera comercializar el 90% de
sus vinos embotellados. Durante
muchos afios, la plantacidn de
variedades fordneas ha sido un
tema tabd. Invariablemente, el

mds arriba de

(nico, el Ebro es f I. Unos

se ha do i

solucion arquitectdnica que conserva su
histérico stand de la feria de Bruselas de
1910, de sedas, espejos venecianos y made-
ras nobles, bajo un fanal vanguardista dise-
fiado por la famosa arquitecta iraqui Zaha
Hadid, que asi permite lucir la frigil estruc-
tura en el exterior, como tienda abierta al
ptiblico (ver portada).

Otra familia que da nombre al vino del Ba-
rrio de la Estacion son los vecinos Muga,
desde cuya torre , inconfundible, emblema
delazona, se puede contemplar el cauce del
rio dibujado con tinta verde de chopos que
ensudiasetifie deamarillo y refulgente luz.
También ellos estin a punto de estrenar

te a la hora de

Consejo Regulad

Haro, en el paraje llamado “Las Conchas de Haro", comienza esa
grandiosa aventura del Ebro vinicola. El rio actuaré como suavi-

zante térmico y remontara reminiscencias del clima mediterraneo
hasta las frias tierras riojanas, vascas, navarras o castellanas. Las
cifras de esta inacién imp Nada menos que

autorizar otras cepas tintas que no sean las suyas. La razon de
peso es que con sus Garnacha, Graciano, Mazuelo y su estrella,
la Tempranillo, que en estas tierras adquiere |a condicidn de
excelsa, deberfa ser suficiente para elaborar uno de los mejores
vinos del mundo. Pero se ha abierto mucho mas la mano con las

595 empresas gestionan la produccién de mas de 278.180.000
con la

litros de vino, que pueden comerciali
gulador. Hay 7

63.371 hectéreas

que emite el i ladh

de vifiedo con una produccion media de 421.440.239 kg de
wva. En 1991 se otorga el carécter de Calificada a la

tienda. Atin hay limparas por desembalar
velaire huele, mds que nunca, a madera re-
ciente. Un olor bien caracteristico en esta
hodega que, haciendo oidos sordos a los
cantos de sirena del acero, siempre ha se-
guido elaborando sus vinos en tinos de ro-
ble fabricados en su propia toneleria. Y asi
siguen. Para demostrarlo, un enorme ca-
mion descarga gigantescos tablones en el
patio, que tendrin que curarse en este cli-
ma, lavarse con lluvia y secarse al sol hasta

Garnacha Blanca y

Bilbainas, y la segunda es la de los Muga, de
tierra seca, una de las primeras de la casa.

Jorge y Juan Muga son primos, los actuales
representantes de las dos ramas de la bode-
ga familiar. Torean al alimén, uno hacien-
do vinos, el otro en la brega comercial; uno
defendiendo el tiempo en botella, el otro la
moda americana de sacarlo pronto al mer-
cado. Y desde siempre mantienen una en-
tente ejemplar. Y ensefian su nuevo vino ro-
sado o el de maceracién carbonica con

que hayan perdido los tonos vegetales y los
taninos bordes, hasta que estén educados
para ser barricas. Quizi se llenen con vino
procedente de uno de los primeros vifledos
que flanquean el Ebro, Baltracones, antes
Bosque Pequeno. En realidad, la primera vi-
fa que mira el rio, a este lado de los mon-
tes Obarenes, es Vina Paceta, de Bodegas

dadero arrobo, como una pareja que
presenta a su bebé robusto y guapeton. Y
hablan de como se ha elegido el corcho de
calidad y de lo que cuesta preservar lo que
el pasado demostré como bueno, desde la
imagen, la piedra, los oficios, las viejas vi-
fias, la clarificacion con huevo y la autenti-
cidad de los sabores. Eso si, en el catdlogo,
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cepas blancas: recientemente se aprobd incluir en su inventario
|as variedades francesas Chardonnay y Sauvignon Blanc, ademas
de la castellana Verdejo, que refuerzan a las antiguas Viura,

Malvasia.

% junto a las joyas de cada anada o los altos
de gama que ahora reposan en una flaman-
te sala de barricas de piedra siempre hay no-

vedades, como ese potente rosado.
En La Rioja se llega al vino por muy distin-
tos caminos. Esta Rioja historica ede

la herencia del gusto francés v del acciden-
te de la filoxera que arraso su vifiedo. Es La

Rioja de los bodegueros. Pero buena parte
de la innovacién ha venido de la tierra, del
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campo, del conocimiento y el mimo de la
vina. La familia de Miguel Angel de Grego-
r10 llegd hace casi medio siglo de La Man-
bodega del Marqués de Murrieta
¢l ha seguido ese camino, como Ingeniero

chaa Y

rdNomo ¥ como curioso. Asi se ha con-

vertido en abanderado de la nueva Rioja v,
sunque ain no ha puesto el punto final a la
snifica sede de su bodega, fundada en
5. en Briones, sus vinos son la embaja-
de ese estilo, de la fuerza, la sutileza v
SOrpre raidas de la uva, incluso el mi-
0 que consigue con la Viura,
bodega es un suefio de 20 afios, la res-
citin del Palacio de los Ibarra, fuera de
murallas, U
que de decorador, v eso se expresa en el ri-
zor con que funde funcionalidad, ecologia,
ca v respeto a lo que fue, aunque par-
a. Son
stillo que fuera la primera defer

as

a obra de ingeniero, mis

IMa purar 600 metros ba-

fe Castilla, presidiendo otro de los espec-

ares meandros poblados de vifa.
no defiende elaboraciones apabullan-
==, sino la filosofia del buen bebedor: “El

no0 es la mds noble de las bebidas refres-
si pierde esa funcion, se equi

para enoturismo

4l otro lado del pueblo esti la mayor atrac-
n turistica riojana, el Museo del Vino, y
ambién la bodega Dinastia Vivanco, un
eovecto en el que corren paralelas las ac-
dades y los fondos culturales con una
visima bodega en evolucién a cargo de
Fafz¢l Vivanco.Y ambas, espectaculares. El
re, Pedro Vivanco, es un entusiasta del

v un amante apasionado de su tierra.
entras desarrollaba sus tareas de discre-

tisimo comerciante vinicola, secreto desfa-
cedor de entuertos en las bodegas de la re-
gidn, encontrd las tierras privilegiadas
donde hoy se asientan y fue reuniendo mi-
les de piezas relacionadas con el vino, des-
de libros y documentos hasta prensas, sa-
cacorchos,  vasos, aperos, objetos
etnogrificos o decorativos y valiosas obras
de arte. En los afos noventa empezo a po-
ner en pie su suefio en un vistoso edificio
asomado a las mds hermosas tierras altas

de La Rioja.
retinen mids de 10,000 piezas en un viaje

“n el interior, vanguardista, se

por la historia, el arte y cada una de las la-
bores relacionadas con el vino, de las mds

antiguas culturas a la actualidad.

pacio desvela un momento del vino:
cer, crecer, madurar”, “Guardar las esen-
cias’, “La bodega: el sueno”, "El vino: arte y
simbolo”, “Abrir, servir y beber”. Es decir,
de la vid a la barrica, a las botellas, los cor-
chos, las copas, su servicio, la cata, el dis-
frutey lainspiracion que el vino ha supues-
to en diferentes épocas del mundo que
muestran hasta qué punto la vid y el vino
han servido de inspiracién hasta la magni-

fica coleccion de artistas como Sorolla y Pi-
casso. Y todo ello sobre una bodega conce-
bida para funcionar por gravedad y
guardar en las mejores condiciones vinos
que ya van por el mundo cosechando pre-
mios, como un personalisimo Graciano o
el Cuatro Variedades.

La carretera salta de Alavaa La Rioja como
en el juego de la Oca. Al fin y al cabo es el
juego que refleja simbdlicamente el Cami-
no de Santiago, que atraviesa y ha dejado
huella en esta zona,

El ayuntamiento no permitio que supera-

Arriba a la izquierda, Miguel Angel de
Gregorio, de Bodegas Finca Allende, y

ra la altura de la iglesia, pero la imagen de
Riscal, la esculturarquitecturadel canadien-
se Ephraim Goldberg, mds conocido como
Frank Gehry, se ha convertido en el faro
que conduce a Elciego desde los mds remo-
tos puntos del horizonte.

La bodega Marqués de Riscal es una de las
mis antiguas de La Rioja. Nacida en 1883,
resulta aiin mds sorprendente el contraste
con la vanguardista Ciudad del Vino que
ha construido a su alrededor. Conserva sus
reliquias, pero ha renovado su interior en
busca de la médxima funcionalidad o, lo que
es lo mismo, del mejor vino. Y a un costa-
do, con la panordmica del pueblo, nacié el
hotel de lujo y el balneario que gestiona la
empresa creadora de los Spa de Vino, la
francesa Caudalie. Y un restaurante, en re-
alidad dos — gastronémico y tradicional-
que dirige un riojano de alcurnia, Francis
Paniego, galardonado con una estrella Mi-
chelin en su casa familiar de Ezcaray, mas
cerca de la montafia que del rio.

Al frente, a diario, estdn dos entusiastas,
Josep, en la sala, y el chef José Ramén Pi-
fieiro, formado en el Echaurren y campe-
4n de cocineros de La Rioja, que borda
platos epatantes como el famoso huevo de
Gehry o la cuajada de foie con caviar de
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vino tinto. Al lado de la histérica bodega

ciones con diferente decoracion, sencillas,
en doras, con los bal abiertos @

cubierta de gloria y titanio, fios bo-
degueros como Florentino Martinez ela-
boran sus vinos tan acertadamente que
todos los afios se le acumulan los premios.
Si ¢l hotel estd lleno no hay mas que acer-
carse a dos pasos, a Navaridas, para cono-
cer una version diferente de bodega eno-
turistica. Es la casa rural Carpe Diem que
regentan Elviray Javier, de labodega Guz-
min Aldazibal. Media docena de habita-

de las bodegas subterrineas del centro, co-
mo la que homenajea a su hijo genial, el fa-
bulista Samaniego.

Para buscar sus origenes, la villa de Sama-
niego, el camino es ameno y al final flan-
queado por la novisima y cristalina Baigo-
rri a un lado y la clasica Ostatu al otro, en
torno a un patio de esa caracteristica pie-
dra amarillenta y dulce. Maria Asun y su
hermano Ihigo Sdenz de Samaniego, el
endlogo, han pasado de hacer exclusiva-
mente un vino de maceracién carbonica a
pulir los altos de gama en barrica de buen
roble y a mimar las elaboraciones ms ex-
quisitas en un pequenio tino de 4,000 litros,
Las uvas de sus 33 hectdreas cubren ¢l 80%
de su produccitn y se descargan desde el
patio a cada depdsito, sin bombas ni ma-
nejos, para respetar la esencia, la delicade-
za, de la vifa vieja.

Asi lo hace también en ¢l centro del pue-
blo, al son del repique del vecino campa-
nario, Remirez de Ganuza, un revolucio-
nario que a base sus ingenios, como la
prensa de bolsa de agua o maceraciones
muy cuidadas, ha logrado situar su joven
bodega en el podio de lo mejor de La Rio-
ja. Claro que cuenta con inmejorables vi-
fiedos centenarios.

Desde el patio se alcanza a ver la nieve que
queda en Ezcaray, pero nuestro camino si-
gue al rio, hacia Bafios de Ebro, donde al
pie del pueblo y a pesar de que el agua no
tiene mucha caida, se estd construyendo
unai central hidroeléctrica

El sol transforma el paisaje en esta prima-

las tejas v al canto de los mirlos, Entre sus
vinos destaca un explosivo Graciano del
que hacen s6lo se 8.000 botellas a base de
agricultura integrada v de mucho traba-
jo, de vendimias que se prolongan hasta
mitad de noviembre para la malvasia tar-
dia. Bl desayuno permite catar el aceite de
su marca regando pan de pueblo, pues en
los ultimos tiempos ha revivido un hor-

vera plenamente primaveral, loca y exci-
tante. En Assa, mas alld de Laguardia, la ca-
rretera deja arriba el tino de Cune y llevaa
Contino, muy cercade la orilla del rio, don-
de funciona la pequena central eléctrica de
El Cortijo, que ya viene a ser casi un barrio
periférico a dos pasos de Logrofio.

Una de las vifias lleva el nombre de Lentis-
<o, aunque solo queda una mata de esa es-
pecia en extincidn, y Jestis Madrazo, que es
quienlacuida, explicacomo estdn realizan-
do la labor de quitar los brotes que no van
adar fruto y roban vigor a la planta. Dejan
dos yemas ciegas por si atin hiela -alguna
vez ha helado hasta mediados de mayo—y
hubiera que recuperar la planta. A la vez, y
alo largo de afios, se marcan con cinta azul
entre estas viejas cepas las mis sanas, las
mis perfectas, para reproducirlas, Jesis,
heredero de la sabiduria de su padre y de la
experiencia en CVNE, es un endlogo cu-
rioso, experi do, que actual se
esmera en buscar un blanco con persona-
lidad y calidad, con catas permanentes.

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA JUNIO 2008

no. Sabrosa energia para subir a la iglesia,
al espléndido panorama de los montes y
las vifias,

Desde Laguardia no se ve el rio, pero como
capital del vino y plaza fuerte medieval, en-
caramada en uno de los mejores oteros de
La Rioja, es visita obligada, sea al Centro
Temdtico del Vino Villa Lucia, al hotel bo-
dega de Cosme Palacios, al restaurante del
Castillo El Collado o, por supuesto, al pér-
tico de Santa Maria de los Reyes y alguna
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ALLENDE 2006

Finca Allende. Briones (La
Rioja)

Precio: 16 €

Puntos: 86

Mezcla de Viura y Malvasia de
color amarillo verdoso. Nariz
dominada por matices tostados
de la madera en este momen-
to, aunque también hay aromas
de albaricogue maduro, frutos
secos y puntas citricas refres-
cantes. Por lo demas, tiene bue-
na intensidad. Boca oleosa y
dulzonas con matices de cara-
melos de hierbas, balsamicos y
té.
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CincoDias

19 y 20 de Julio 2008

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA JULIO-AGOSTO 2008
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Allende 2006

Finca Allende presenta el vino blanco 2005
Elaborado con las variedades Viura y Mzalvasiz
procedente de vifias viejas.

De color amarillo oro pajizo y reflejos verdoscs.
En nariz aromas medianamente intensos, =
que acompafian sensaciones cremosas, hierta
seca, fruta blanca fresca, notas balsamicas ¥
una madera bien integrada.

En boca es fresco, con buena acidez, muy
sabroso, expresivo, intenso y persistente.

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA JULIO-AGOSTO 2008
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ALLENDE 2006

TEL. 941322301 - D.O.C. RIOJA

PRECIO: 16 euros

VARIEDADES: viura (70%), malvasia (30%)
CRIANZA: 15 meses en barrica

COMENTARIO: Un gran vino, de estilo
moderno y muy expresivo, con el sello
inconfundible de su autor, Miguel Angel

de Gregorio, endlogo de referencia en el
mundo del vino, Elaborado en Briones con
uva de viejos vifiedos, vendimiada a mano

y seleccionada a pie de bodega. Produccion
limitada a 24.000 botellas.

caTA: Brillante y limpio color amarillo pajizo,
reflejos verdosos. En nariz es delicadamente
intenso, con notas cremosas, herbiceas y de
fruta blanca fresca, sobre un suave fondo
balsimico y especiado. En boca es muy
sabroso, fresco, expresivo y con una exquisita
acidez. Final muy largo.
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ALLENDE BLANCO 06

Hasta los afios setenta en La Rioja se producia mis uva
blanca que tinta, lo que significa que existia una gran tra-
n de elaborar y criar vinos blancos en barrica. Esa tra-
dicién se fue perdiendo, entre otras cosas por la aparicion
de zonas productoras de vinos blancos de calidad, como
es ¢l caso de los blancos gallegos, de Rueda o el Penedés.
Miguel Angcl de Gregorio, endlogo v propieta-
rio de Finca Allende, fiel a su amor a la derra ¥
a la vid, decide darle una nueva oportunidad,
recuperar y actualizar la tradicion.

Nace asi Allende Blanco, uno de los dos vinos esen-
ciales de la bodega, junto al Allende tinto, que con
tan solo ocho anadas en el mercado, ya se ha con-
vertido en un claro referente de los blancos nacio-
nales v uno de los més buscados.

El color amarillo oro pajizo y los reflejos
verdosos son caracteristicos del Allende
Blanco 2006, un vino con aromas mediana-
mente i s, al que ac sensacio-
nes cremosas, hierba seca, fruta blanca fres-
ca, notas balsimicas y una madera bien inte-
grada, y disfrutarlo es la mejor forma de
empezar un encuentro gastronomico. Allen-
de Blanco 2006 es un vino fresco, con
buena acidez, muy sabroso, expresivo,
intenso y persistente. Elaborado con uva de
las variedades viura y malvasia procedentes
de vifias viejas ha estado 15 meses en barri-
ca Allier. Un vino para una comida de prin-
cipio a fin. Debe servirse entre 7 y 10 gra-
dos, la mejor forma de potenciar sus efectos
olfativos y gustativos. Precio: 16€

ESCUBRENDO LA CIOAD * 00004

ALLENDE BLANCO 06

Until the 19705 more white grapes were grown in the Rioja
region than red grapes, which meant that there was a well-esta-
blished tradition ro produce and age whire wines in casks. This
tradition was being lost due to, amongst other things, the emer
gence of other areas producing quality white wines, such as the
Galician wines of Rueda or Penedés. Miguel Angel de Gregorio,
a winemaker and owner of Finca Allende, forever loyal to his
love of the land and the vine, decided to give it a fresh opporu-
nity, and to recover and modernise this tradition.

This was how Allende Blanco came into being, one of the
i s chief wines, together with the red Allende, which with
v eight vinrage vears on the market, has already become one
of the key and most sought-after Spanish whites.

The golden yellow, straw-coloured hue with greenish high-
lights are characteristic of the Allende Blanco 2006, a cre-
amy wine with moderately intense aromas, accompanied by
a hint of dry herbs, fresh white fruit, balsamic touches and
a well-integrated wood. Enjoving this wine is the best way
to start off a gourmet meal. Allende Blanco 2006 is a fresh
wine, with good acidity, very flavoursome, expressive and
ntense, with a long, persistent finish. Produced with the
Viura and Malvasia varieties of grape from ancient vine-
vards, it has spent 15 months in Allier casks. This is a wine
o enjoy from the start right to the end of a meal,

This wine should be served ar between 7 and 10 degrees
centigrade, the best way to strengthen the effects of its
taste and smell. Price: €16,

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA JULIO-AGOSTO 2008
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Finca Allende
Allende Blanco 2006

Migniel Angel de Gregorio ha sacado al mercado una nueva afiada de uno de los vinos esenciales de su hodesa riofana Finca Allende: Allende
Blanco 2006, Un vino que hara las delicias de los amantes de los vinos personalistas y singulares, de estilo moderno y lleno de expresividad. El
color amarillo oro pajizo y los reflejos verdosos son caracteristicos del Allende Blanco 2006, un vino con aromas medianamente intensos, al que I
acompaan sensaciones cremosas, hierba seca, fruta blanca fresea, notas balsdmicas y una madera bien integrada. Es un vino fresco, con buena
acidez, sabroso, intenso v persistente, elaborado con vftra y madeasia procedentes de vifias viejas v posteriormente madurado 15 meses en barri-
ca. Para saber mds: www.finca-allende com

“ }
ALLENDE
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10 ANOS
DE «ALTA
EXPRESION»

UNA DECADA DESPUES
DE LA REVOLUCION
RIOJANA, SUS PROTA-
GONISTAS SE MUES-
TRAN EN PLENITUD

A finales de los go se popularizé el termi-
no «alta exprestons para referirse a los tin-
tos riojanos que protagonizaban una rup-
tura con el estilo tradicional de vines puli-
dos y maderizados en exceso. Fl futuro lle-
vaba iempo pidiendo paso en Rioja yel reto
fue recogido por un pequefio grupo de bo-
degueras, que sefalaron otros caminos,
s acordes con los gustos imperantes, Esta
revolucion significo el salto a la fama de una
nueva vanguardia; Juan Carlos Lopez de
Lacalle, con Artadi; los hermanos Eguren,
con San Vicente; Agustin Santolaya, con
Roda y el posterior Cirsion; Miguel Angel
de Gregorio, con Calvario v Aurus... No fue-

- - . -
- a
‘\I 8
4 A ‘
d -
PARA NO OLVIDAR. CIRSION ¥ AURUS, DOS JOYAS OF Lo
ENOLOGIA GUE JUSTIFICAN SUS ELEVADOS PRECIOS

ron pocas las voces que criticaron Ja defi-
nicifn ~por cursi, mis que nada—, pero po-
drian contarse con los dedos de una mano
quienes no se han rendido ante las nuevas
etiquetas, comenzando por el rey de reyes
de la critica, Robert Parker. Quedaban. no
obstante, razonables dudas acerca de laeve-
lucién de unos vinos que vinieron a mul-
tiplicar por dos o por tres las tarifas de las
primeras marcas de la D.0O. y que reivindi-
caban la fruta y la expresividad, frente alas
largas crianzas. En los filtimos meses he-
mos podido comprobar en cata vertical la
evolucion de dos de estas marcas piongras
~Cirgion y Aurus—a lo largo una década,

¢Conclusiones? Laprincipales que
NO §OM Vinos marcianos, sino que
han seguido con bastante fidelidad
los vaivenes de calidad en las distin.
ts cosechag de Riofa, lo cual habla de
vinos de terrufio. Perfil algo mbs bajo
en las aniadas dificles, como 1947 0
2003, pero tambien valiosas joyas en
las favorables. Minerales, de gran aci-
dez y caricter atlintico los de 19gg.
Finara, sutileza y complefidad en los
de2oco, conun plus demadurezen
el caso de Aurus. Grandeza, sin pa-
liativos, en 2001: amplitud, carno-
sidad, equilibrio; gran peso de fruta
en Aurusy tenor balsimico méds acusadoen
Cirsion. También en la cumbre la 2004, con
unararamezela de foerza y eleganeia, de vi-
gor y equilibrio. Expectacién ante las bote-
llas de 2005, de evolucién muy lenta, atn
lejos de su plenitud. si bien apuntan alto. In:
cignita, lamlién, paralos 2006, que i han
salido al mercado ni han sido concebidos
parit mostrar sus mejores cartas antes de
2010, Afios grandes de Cirsion y Aurus, aca-
badas obras de arte de la enologia contern-
poranes, a las que el buen aficionado ha-
ra bien en seguir [a pista,

Diez afios después, la «alta expresitne
goza de una inmejorable salud. 0. PERS
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LA CATA DE LA SEMANA

Rioja (blancos con barrica). Esta cata monogréfica de blan-
cos rigjanos responde a la pujanza que estdn adquiriendo
estos vinos con barrica y al buen niimero de ellos que van apa-
reciendo en el mercado, en un goteo lento pero incesante, El
buen balance general invita a que esta cita deje de ser oca-
sional y aleatoria y se convierta en una cata anual,

Gapellania (2004). Bodegas Marqués de Murrieta. Aroma de
buena intensidad, blanco muy fino, con notas salinas yde
crianza biologica, fruta de hueso y frutos secos. T7 euros.

Qué Bonito Cacareaba (2006). Benjamin Romeo. Aroma de
buena intensidad, con una madera de gran calidad en pri-
mer plano sobre un fondo de fruta madura. 30 euros.

Abel Mendoza Malvasia (2006). Abel Mendoza Monge.
Aroma de buena intensidad, con recuerdos de lfas, made-
ra de calidad, tostados y un fondo frutal. 13,80 euros.

Allende (2005). Finca Allende. Fino y elegante, con made-
ra de calidad en primer plano, un fondo de fruta blanca, un
punto citrico y recuerdos de lias al fondo. 16 euros.

Seccidn elaborada con infe ion proced de www.elmundoving.com
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Sobremesa

Septiembre 2008

SOBREMESA

o LAliNG

Noche en blanco

En fa espectacular terraza de la
Sulte Presidencial del Hatel Melia
Fénix de Madrid tuvo lugar una
de las veladas mas esperadas
del afo. Crganizada por Miguel
Angel de Gregorio, la cena contd
con un acompanamiento vinicola
de excepcion, especialments
selecclonade por Migue! Angel,
con borgofas y burdeos que no
hicieron sombra al magnifica
Allende Blanco 2006 de este
renombrado bodeguero, Entre

las joyas vinicolas se degustaron
vinas como el Montrachet Joseph
Drouhin Marquis de Laguiche
2001, Pavillon Blanc du Chateau
Margaux 2002 y Chateau

D Yquem del 81



Septiembre de 2008
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MAN ATHISBEST MUMERD 11+ SEVTIEMEHE 2008 « 2,95€
eEquire.es

LOS SIETE

MAGN FICOS

CALVARIO
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MIGUEL ANGEL DE GREGORIQ
Enpoutomas deuna decada,
Finca Allende == ha consalidada

espannlas, interzvetas] terinn
teunaparcela nriantadatacia
nalarga
fauito, con

S et erranen, que
Tepres|dn congfeta de

CAELVARIO

PLARTED I (948
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DE LOS VINOS DE ESPANA

Plaza Ibarra, 1

26330 Briones (La Rioja)

£ 941 322 301 - Fax: 941 322 302
info@finca-allende.com
www.finca-allende.com

Afio de fundacion: 1995
Wo5%® 75%

ALLENDE 2006 B
viura 70%, malvasia 30% ek 16E

91 Color amarillo brillante. Aroma elegante, fruta
madura, especias dulces, hierbas de tocador. Boca
sabroso, fresco, camoso, especiado, persistente.

B
-

ALLENDE
2006

¥ TR
A AR L
s, i,

[ty

RIOJA

A O 54 G AL ASA

Bdlskul Bl oo

CALVARIO 2005 T
tempranilio 90%, garacha 8%, graciane 2% 90€

96 Color cereza muy intenso. Aroma elegante,
equilibrado, fina reduccion, tierra himeda, fruta
fresca, cacao fino. Boca frutoso, sabroso, lieno

ALLENDE 2005 T
tempranilio 100% *wk16E

91 Color cereza intenso. Aroma frutz
muy fostado (torrefactado), roble cremoss
frutoso, potente, sabroso.

CALVARIO 2006 T

tempranillo 90%, garnacha 8%, graciano 2%
93 Color cereza muy intenso. Aroma fruszs
ra, equilibrado, cerrado, complejo. Boca
sabroso, frutoso, espirituoso.

3%

CATVARIO

FLANTED TR

ALLENDE 2006 T
tempranilio 100%
89 Color cereza intenso. Aroma café an
roble cremoso, fruta madura. Boca
patente, espirituoso, estructurado.

AVRVS 2005 T
temipranilia 85%, graciano 15%
95 Color cereza infenso. Aroma roble ¢
cacao fing, fruta fresca, complejo, elegants,
librado, expresivo.

ALLENDE GRACIANOD 2005 T

praciang 100%

88 Color cereza muy intenso. Aroma hierbas
fruta confitada. Boca frutoso, potente, sabroso
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VINOS RIOJANOS DE TERRUNO

Rioja hace alarde

naren de vines

108 AAPECI

0 exXiste una gran ¢
e o o la dif 4
Las mas aformmadas. Quien visite aquel

TTCH

a5 con un pocn de stencion pod el observar
nas bien diferenciadas, v en ellas, distin
el yifiedn, milaples ol varables cuali-
o microclimas tan diferentes, Vamos, o que

| para procuer vinos que Deven L par

whiile de cada wrruno, Sin emb

savin pervive, de cliborar los tipos “enans

‘feran reserva”, que fleva a la botmogeniz:
ales Tos vinos. de Tas distintas zanas tradicons
dencn difumina {o mregra con aers) o

uin vifiedo concrets, Asi, muy pocas bodegas ¢

jite

msefvarin

408 vinos de “reseuito”, s6lo un nombre que sis
:_"J‘-Ll'“l' -||”|—F|-l| 'nl‘- I"l\‘l

POT AL €5 1LY |
en La Riow s etiqueraran las primeras botellas con el nom
bre de la vifia en Expafia. Ea Rioga o
qile hus g o en alguna «

VNS AN

ene

reay con afusion al terrufio con

muchos afios de histors, algunas con mis de un siglo. Vifia
Real, Vit Ardanza, Tondoaia, Gravonon, Pomal
Aumque, elaro, tw dejan de ser mids gue una mared comes

et | masyorin e bow casos,

RIN DEL TER
Pere desde hace va ba

antes 1ii0s, sobre mdo rnando surge

s e sivmeno del ving de alta

vIrTHETIEE £AT SUTRImEntE |
expreain, lo endlogos vuelven o lijarse en ol pago y poco
A poco pprecen esos vinos que expresan L personalidad de
R terrud s el Biiguie insig-
it liskacl y stn ¢

que By san en bastanees ca
de las bodegas, Y noes para menos: st
ginalid;
los grandes vinos del munde, S1unlizamos la linea del

bns encumbran o eve lugar destimado solamente a

Ebro comie epe, en lns vifias de Ly margen izquiecda, ko sub-
zona e Rieg Alavesa v San Vicenee, susgen muchos de
i b = nes brindan, D ahi
» e low Fgoren, e la hodegn Sierrs
e las primens, de la época moderna, que

e

A SENSACION

sl Vifos g

Santabria, un;

s

ae su tierr

realiz esta einpresa fa w diferenies,

tiliar para ofrecer vi
wella del terruf
e se fecrein en sis
aridad, v |
il

capaces de Trasmitie la

COmo Ccn sus
s de finca

gran

A adn mads pegue

05 PARA DORMINAR

cidud de tmbajo de M

engrosar su Frnca Allende).
Ay u
san el peso de un terrofio-. Lus Alepre es v bodega que
D ke

u Calvarin -a §

v e

SERTHE R % FIFINOS fue s expre-

eade elevar suvino de cosechero u la Tista de fos micjo-
mils regulares. Pero eon este I’nuu:. ilemtiestea gue
tumbién puede sacarle un buaen por s lus grandes vifie

al nmyparu de viepos mamelos de Elcieg,

s y maturalmenic
A, une o pleno de equiliboin v el
Remiver de Ga
L Se trata de un ¥

tos. Precisament

SUrgen n ey os VENos, como

16

o sy espe-
. elaborado
la parcels del msmao
Es un vino elegante y
tin, b
stempre 'y
TEn an nuevo

A excelente materia pr
neum hre, encl
sy equilibiado hasta en su pres

vineuladio
odegas Tzadi,

proyeces: Bodegas Orben, del gque va o4 realidad um vino
nbradn, Se [lama
bre, Quizis el primer
cion puesta o o] vific

vive, podercsu y distinto de fr
Malpuesto, pere contradice s
vino que salié en Reoja con b i
do bordelés fue Contino. casa gue ha tenido una gran
rularidad a lo largo de si historn v que Hegd a i culaa
an el lan
del Ofive, eemplo que siguid
1etha parcela de v Fines

donde sale ¢l expresivo

maciin de estos vinos de fing le su
extrapedinario Via
Marqgués de Murricta
Yyay lamads P
Dralman, que ha sic
bodege mis antigua de R

hrar y poen espacis, pers

it

i el e modernizacion de Lo

Valpiedra, el Coleezion Ja

ladd ¥ arm

elabararon ¥ etiquetaron un vinn de unn sola parcela,

Chirel, vinos de gran pers
Icdos ded cone. Kl pa ma vineola de B
ente, elegame,  ahora gue

Fanea F Bosque, copaz de despertar s sen
cechor mis frio. T
distimte, formadn con wn clog de Tempranillo (lamade  aungoe en muchos cisos
Speludo™) de gran personalidad. Adamirable el e

b muy ampEn, ¥ ain mas

1 han hecho su apariciin,

s vines de

aen elaboean el &

procedian exclusivimente

ierznque  un solo pag

AURLS 200
Fines Al v
Visiedi La Debesa. Potencia y finura en un mismo plaso, grandes doss de
moras, fresis y especias con un § » mineral descarado, Trago de gran
profundsdad frutal y et grandioso.

CALVARIO 2005 EEEEHE

fmu Allende. Tel. 941 122 30)
Vifia Calvasio. Tiene fiuts, pero subrs

arc:ill:L Trago vigososo,

&

y2 su lado mis mineral {pélvors,
dente, enorme en sensaciones. Inolvicable
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“Revista®

Octubre 2008 N° 30

Muy confidencial

“Revista®

Los vinos para comprar, beber y guardar

Blancos

No nos cansamos de traer verdejos a nuestras paginas. Y es que Rueda estd en
plena ebullicién, con muchas firmas vinicolas de todo el pais elaborando (en
bodega propia o no) los blancos que mis triunfan dentro y fuera de Espaiia gra-
cias al argumento de su imbatible relacién calidad-precio. Destaca entre ellos un
Marqués de Riscal Limousin rejuvenecido que guarda muy bien los equilibrios
entre fruta y madera. El Allende 2006 de Rioja son palabras mayores, un impres-
cindible para los amantes de los blancos que también podrin saciar su curiosidad
de cosas nuevas con el original Si6 mallorquin.

Allende 2006
Blanco, D.0O.Ca. Riqu._

Finca Allende
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NEGOCIO & ESTILO DE VIDA

14 Octubre 2008

NEGOCIO

AESTILOBE VDA

Tirada el miimem 227 SLB48 cprsplame

FinC A AL

Buen vino enbotella
demediolitro

8 Miguel Angel de Gregorio
es uno de los mejores endlogos
de Espaila. Para comprobatlo,
hasta con oirle hablar con pa-
sion v conucimientodel arte
de hacer caldos. Y, por supues-
Lo, con paladear sus estupen-
dos Calvario y Auris, dos vinos
que salen de sus fincas Allende,
en La Rioja, y Coronado, ¢n Cas-
tilla La-Mancha. Como no son
muchoslos vinos de alta gama
que pueden disfrutarse en pe-
queiio formato, De Gregorio
Ios ha lanzado en botellas de
medio litre, en un puck, Colec-
cién Finca Allende, que sc pre-
senta en caja de madera. En su
interior, Allende blanco 06, un
vino sabroso y expresivo elabo-
rado con las variedades de uva
viury y malvasia Allende tinto
05, que procede de vihedos
conuna edad mediade 35
anos; Calvario 05, frescoy muy
mineral; y Aurus 05, el mas ele-
| ganta de todos.®

Coleccion Finca Allende
Precio:l54 €



Noviembre de 2008

Desde Nueva York

CATA DE TEMPRANILLO EN FIAMMA
El famaso restaurante del Soho Flamma orga-
nizé una catz de varias bodegas distnbuidas por la
compania Tempranillo. Nekeas, Allende, Emilio Moro,
Remirez de Ganuza, Juan Gil, El Nido, Luzdn, Finca
Sandoval, Borsao, Alto Moncayo, Jorge Orddiiez y los Eguren
con vanos de sus vinos, presentaron sus mas recientes anadas,
asi como sus novedades. Entre las primeras destacan los tintos del
2004 y 2005, desde un equilibrado Muga Reserva hasta los
potentes Aro, Calvario, Ganuza, Amancio o El Bosque, asi como &l
Sancho Martin 2005 de Emilio Moro, que justificd por
primera vez la diferencia de precio con un también gran

Valderramiro, = |

==
CAEVARIO || |

COLABORACION DE BODEGUEROS

Importantes sumilleres; vendedores y criticos norte-
americanos participan en el mismao, asf como Victor
Pascual, presidente del Consejo Regulador de
Rioja, arquitectos, codnerns y bodegueros. Enire
estos (lbmos estan Jests Madrazo de
Conting, Jorge Muga, Fernando
Remitez de Ganuza, e
Miguel Angel de i
Gregario, Agustin. T
Sontoloya,  Maria
José y Mercedes
Lépez de Heredia,
Jaime Echdvarr, del
Grupo Baron de
Ley, Manuel Ruiz, de
Solagtien, fvan Vego,
Rafael Vivanco, Marcos
Equren, David Mareno,
Elena Adell de Campo
Viejo, José Maria Ryan,
de Bretdn y Vicente Cebridn, que desglosan en los
distintos capitulos su visién de la Rioja actual,

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA NOVIEMBRE-DICIEMBRE 2008



HUm. 24062 AN LAY
Martes 4 o4 o de 2005
Frech | cure
Dirctor Eousco Feraita mANS

DlaRIO

REGIONAL DE

IDEAL

ANDALUCTA

Ll

B e

g OMENTOS antes de ompo-
ar sn charls, Miguel
Angol fe Geogorio lena-

fuerzd In bass, H.emummpoc
€] eristal ¥ por fAn, da el sarbo.
Camo low buenos vinos, de Gregn-
rio Heva muy profundo unis k-
lidades que afloran dé maners
it Bl es und de Jos mejores
endlogns do Espafia y visité ayor
Granads pars participar e el L1
Bakin del Viao y Delicatens

su conferencia “La magia dol

tarrai’,
Hl saldn retnlt & un contenay
de prafesionales de tods Bspaia
gue respondiorsn a ls convocate-
rthluulA.n Roddrignies ¥ Anter
Ferpindos, organlzdotes del

evmln goe se congratulnron de
wpodar ver puntos & clientes, pro-
veedaras ¥ botogtisenen v 36 sdar
A conocer 3 ka hosteleria de Gra
nads los vinos y prodhactos delica-
temsinro, Roditguos apiomtd que en
W Bpoea e B gle sdos medios de
comunicaciin nos bombardean
oo I crists, este Hpo da actos vie
N & subirayat L importancls de
(e el sector ssté unidoe,

Cuidar el suelo
Kl contro de Is mufisng, sin dods,

fuae Miggued Aol de Gregorin que
en palabras del crftico gastrond-

hay
on Wﬂo] eapag de tradueir con
precision ‘termoly’. Es muy com-
g, sutil . Nosolo es el eerreno,

4 Noviembre de 2008

VIVIR

11 Salén del Vino y Delicatessen recibi6 a Miguel Angel de Gregorio,

insigne endlogo que dio la conferencia ‘La magia del terroir’

Filosofia de la buena tierra

TEXTO Y FOT0. JOSE £ CABRERD [ CRANADA

climfiticos: también
Ia fruna, I flore, tidda 1o gue o
rudeds, Atsallen 08 Gregorio.

Y va mis alld: «La calidad del

cepto 3
A lo 1argo de =0 chaxls, de Gre-
i da

Eorke.
luxs “teorrorin’ mas frnaoses del noom
s, sabratosdo franceses, aunigue

= tawlan exy logar:
Ann asi, me COMDIOMAT § con-
1arles todos los secrotos gue dos-

MARTES
& DENOVERURE DE 2008

Los profesionales

del sector

disfrutaron de una

cata de mis de 200
| vinos esparioles

cubramess, conchiuy’ a) sntogn.
Al termingr su ponencls, de
Gregorio abrié l turno de pre-

Prismers: *(Se nota la crisis en el
vina? «La lluvia nos ha venida
muy mal, 5 una guténtica erisls
ek rén
que igual gue sa ha dado dinera
parn salvar a s banoos, ahops toca
YRRCALEE & J08 hosteloros, restan-
e |

Whibdy, B, yermoul y whisky, sin
oividar productos de gran ealidar
gRstronsmics (w -

mmnmmmym
catpssien.

"W
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ALLENDE BLANCO 2006. Miguel
Angel de Gregorio nos presenta uno de
los esenciales de su bodega riojana.
Personal y singular, moderno y expresivo,
) son las principales caracteristicas de
crema este vino de aromas medianamente

intensos, al que acompanan sensaclones
cremosas. Precio, 16 €,

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA NOVIEMBRE-DICIEMBRE 2008
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NUESTRO ESTILO DE VID
|Productos delicatessen

VINO: coleccién de SENSaciones

La coleceién linea Allende incluye cua-

5

tro botellas de tnedio litro que represen-
tan una muestra destacadisima del pano-
rama vinicola espaficl. El pack esta com-
puesto por Alleride Blanco 2006 (15 meses
en barrica Allier): Allesidde sirza 05 (aroma
a frucas rojas)y; Calrario 005 (fresco v muy
mineral); Awrser 05 (crianza 24 meses en

whle). Precio aprox.: 154 curos,
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VIEFRES S ALATENSS | il

7 al 13 de Noviembre 2008

OMNADRID

ALLENDE TINTO
2005 50CL

Finca Allande. Tinto can crianze, Briones
{La Ricja). T2l 941 322301, 00Ca La Rio-
j&. Variadad sempranifie 100%. 13.5% Vol
Pracio 10 €. O L (EPEDA

* ;Por qué me gusta? |Yz era hora
de que hubiera vinos de autor en me-
dio litro! Es de Miguel Angel de Gre-
gorio, un renovacor del rigja, y lie-

ne la justa medida, para no pasarse.
Hay un buen pensamiento detrds de
|2 idea.

o ;A qué me sabe? A vino maduro y
0N recormido, que apuiia [rescurs tam-
bién, como si estuviera cincelado en
mérmel rojo, de una sola pieza per
con vetas y matices; de esenciz férrea
ere elsganta.

+ ;Cuando lo tomaria? Siempre es
areferible compartir el vino, pero pue-
des disfrutarlo en solitario, por su for-
mato, Me encanta con car-
nes rojas a la parrilla o
guisos

CARMENDURA
ZSCULTORA

57
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11 de Noviembre de 2008

LA MIRILLA

Cata con Miguel
Angel de Gregorio,
el bodeguero
heterodoxo

CRONICA
Soledad Antén
ﬂcﬂad,amnn@lmrm

Seis siglos de historia familiax
vitivinicola. Es la dulce mochi-

para el fole_. ¥ lus Lracas finales,
un Calvario de 2005 para las co-
cochas, y un Aurus para la carne.
Ahora quedd claro por qué di-
chas (racas estin todos los afios
en la ndmina de los mejores del

la i

a la espalda Miguel

&n ca=
sa de que la familia ya hacia vi-
no en 1490»-~ que lleva colgada
Angel de
Gregorio, el bodeguero hetero-

p
A la hora de los postres, cuan-

do la conversacién es mis pro-

picia a confesiones Miguel

gel hizo una de cierta enjun-

doxo al que el tiempo ha veni-  dia: «Meé encantaria hacer vino
doadarla razén. «Ahoraresulta  en Galician, Dicho esto (y por-
que ya no soy el enfant terrible;  que hasta ahi podia leer) prefi-
por arte de magia me he conver-  rid derivar la charla de sobre-
tido en integristan, comentaba  mesa por otros derroteros. Por
ayer con la ironfa que caracte-  ejemplo, insistié en que el vino
riza a este ingeniero agrénomo,  se hace cn ¢l eampo. «Lo que
uno de los contados revelucio-  hay que hacer en la bodega es

narios en el panorama vitivini-
cola espafiol, al que leg hace

casi dos décadas.

Durante los inicios espalld su
filosofia en bodeza aiena hasta

que, en 1995, se decidit a iniciar

aventura propia. A Galicia via-
ja por placer siempre que puede,
pero por trabajo lo hace en con-
tadas ocasiones, Ayer fue una de

ellzs. Reunio en una comida en

Los Abetos a algunos de sus me-
jores clientes (y a cuatro perio-
distas contados) y les (nos) ofre-
cidun recital de cata.

Lo curioso es que mas que de
los caldos en si, cinco en total,
de lo que hablé Miguel Angel
fue de terrufio, —«la madre del
cordero de todo»—, de monta-
fias, de clima y de investigacion.
«De las bondades del vino tie-
ne que hablar el propio vinoy,
sostiene.

Solo después de ponernos al
corriente de como empezd todo
enFinca Allende, la nifia de sus
ojos en la Rioja, dio luz verdeé al
citado recital. Un sorprenden-
te Allende blanco de 2006 pa-
ra abrir boca con el salmén, un
tinto de la misma mareca para el
carpaccio; un Coronado del 2004

no estropear mucho la uvar. O,
por ejemplo, que «en esto del
vino hay pocos entendidos pe-
romuchos enterados». Echo ma-
na de una comparacion para ¢x-

plicarse: «Hemos pasado de la
motocicleta al Porche. La cultu-
ra estd ahi, pero falta el necesa-
rio tiempo de acoplex.

La atipicidad de Miguel An-
gel como bodeguero, al mar-
gen de su heterodoxia empre-
sarial, queda clara cuando se le
pregunta cuil es su vino favori-
to v, sin pestafiear, da un nom-
bre de la competencia: «Léovi-
lle-Las Cases de 1982, He com-
prado todas las botellas que he
encontradoy.

Antes del punto y final, los

i (Moisés, M 1

Juan, Mario, Mauro, Secun-
dino, Moncho, Jesiis, Ménica,
Malena, José, Rail...) atin tu-
vimos oportunidad de conocer
las cifras mds jugosas de Finca
Allende: Situada en el munici-
pio de Briones, tiene una super-
ficie de 56 hectireas repartidas

en 92 pequeiias parcelas, en las

que pueden diferenciarse hasta

14 terruiios singulares, La bode-
ga, que ocupa un palacio del si-

Miquel Anael de Gregerio ofrecid en Viga Una cata de las vinas que eiabara en su bodega riojana jdscu it

glo XVII, elabora unas 300.000
botellas anuales, de las que mis
de 200,000 terminan en Nueva
Zelanda, Antigua, Barbados, Cai-
min, Japon, Estados Unidos y
media Europa. Chin-chin.
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VIGO

FARO DE VIGO
MARTES, 11 BE NOVEMSAE OF 208

MIGUEL ANGEI. DE GREGORIO = Endlogo

“En cinco anos, la variedad estrella del
panorama mundial sera el albarifio”

El prestigioso bodeguero ofrece estos dias catas a empresarios de Pontevedra

AMKIL MALILEON = V0

Pocas veces escuchs uno ha-
blar & alguien con fanta pasicn y
con palabras tan bellas sobre el
vina Y e que Miguel Angel de

Uregorio casl ha saboreado los
caldus desde ol bibenin, anme
do porsu abuele ¥ su padre.ilis-
tre en s firma Margués de Mu-
rrieta Tros hacerse carge con 56+
lo 25 afas de una bodega en Lo-
grofio, donde conslguld NHamar
la alencidn con unos vinos de
marcads personalidad. decidio
en B85 establecerse por su
cuents creando Finca Aflende,
dende elabora ¢ premiada Au-
1us, &4 "nifo bonlto” de si bode-
di. Asplra i elevar el vinag que
prudues en Briones {1 Rioga) &
la categoria de arte, Estos dias
Ofrece py serio die catas g hos
teleras y empresasos de i pro-
vincia de Pontevedra

~El clima templado de este
verano, jaugura buenos caldos?

—Este ano hashdo mébs (o y
nu vingo de lo habilual. Las 20

5 el wlir de Espaia este afio
pue;jen conseguir caldos espec-
taetlares Sin enmbargo, o lsd sia-
tlas de corte atlanrico qiee se ha-
yin precipitado en by yendimia,
les Faltiapd abma. Elegic ol mo
mento.de kb moogida es b deci
sion mis dificil del endlogn

~iEn qué consiste ser un “di-
sefiador de vinos™?

—Para mil, &l vinedo B8 como
uta partiturs musical. B endlo-
‘e ew el director de Ja orquesia,
e cada w0 Lene instoemen-

e

FICHA PERSONAL

w Ingeniero agrineme, endlo-
go ¥ bodeguero, ha revolucio-
nado la maners de hacer vine
rompiendo las pautas clésicas
¥ poniende e tela de juiclo al
mismisimo consejo regulador
dle La Rioja, o que le ha valldo
el apelativo del “enfant terri-
bel”, Es propletarlo de las bo-
degas Finca Allende y Finca (o-
ronado y sus vinos, especials
mente el Aurus y Calvario, es-
tén entre los mejores del pano-
rama nacional € Internacional.

Ikl herenites (44 viento, e grivi-
20, )i lhuvia), Bl hacedor de vines
dote entender bien ess pirtitu
@ que es 6] vifiedo: obeorvar es
cuchar, pasear la viba. No hay
fue imponerse a 4 vid. sino res
pehr pnr.ddnde quilere e
-Asl plantesdo, parece un ak-

1e en toda lEall

=LA milsbon del ving £ hals-
gar-i Ios sentldos E] ving coma
alimento es pobrestiéne ceno
pader energlico, sales miners-
I, propiedartes antioxidisntes...
Su lencion principal ef cansar
placer Tamnbién estd ol vino de
consuma diarie, que busca re-
frescarnos La diferencid es co-
mar un Picasso y una pinlura de
hrocha gorda.

-Y los caidos gallegos, jtie-
nen arte?

=Emplezs a haber vinos jote-

Miguel Angal da Gregorsia, ayor on Vigo. | A Btk

TesAfAles ¥ POEO a poca sevan
abriendo al mundo, Me atrevo &
deetr que en los proximos cineo
afios la varledad estrella en el
panorama mundial sara el albe-
rifio.

—5| en los vinos también hay
modas, jqué caracteristicas bus-

ca el consumidor actual?

-Pues, en blances. qitlers ca-

da vezvanedades mis frescasd
coi la acldez controlada ¥ ana-
nas mds florales que frutales; |-
geres en &l paso de bova, pere &
la ver com peso. La gente buscs
vinos gue lo divieran,evidentes.

“El sistema
crianza, reserva
y gran reserva
€s un engao”

=No cree en la categoriza-
clin de los vinos en crianza,
reserva y gran reserva. (Con Jo
sencillo que resulta para los

S
esta etiqueta

—Sencilia? ;For qué?

~Paorque nos da a entender
que un vino es bueno, mejor
o maravilioso.

=iAhi esta gl epor| Esta coe
tegorizacion simplemente
nos informa del iempo que
#se vino ha estado en s barr-
<apemn en ningin momento

« sa habls de la calidad. Es uil

engafio A renuiiciar hage 30
ik  ese ststerna se me criti
b mucho, perm o decidi que .
I importante era que & con-
sumidor supiera que tomabi
vino en estado pura Ademis,

chos creen que s ol tadicio-
i, jrealmente se institucio
naliza en 1978 asi que po es
fan antigua.

~En su Finca Allende tiene
impleja de culti-

parcela the-

ne unculdado individual.

~Las 56 kg e vifiedo anti-
Huo e cultivamos, s& distri-
buyen en 92 pequenas parce-
o i ks cuales se puedin
distinpuir hasta 1 terrifios
diferantes entre =), Cada par
cefa se culiva de forma indi-
visualizada v se vendimian
par separado, cuando llega &l
momento Gptlmo. A este en-
canto dela esencin, da |o pe-
queno,se le lamas "Vinos dé
pagn”. Slermphe husco o vinag
aeflnbiive, peny el proceso o5
de continuo aprendizaje Co-
i afiooes Lo e concierto
Sin ensv previo
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Elplacer

Fal widas # La Coleccion Finca Allende presenta una
dC] VINo, seleccidn de sus vinos en botellas de medio
‘ ) « litro, para disfrutarlos en pequefio formate.
dh()l 4 a_ Incluye: Allende blanco 06, Allende tinto 05,
tu [‘nedlda Calvarius 05 y Aurus 05, P.V.P. 154 €,
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La Razon

23 de noviembre de 2008

- LARAZON

Coleccion Finca

Allende
Contenide: Cuatro botellas
de medio litra

D.0: Rigja
Precio: 154 €

Grandes vinos en
pequefas dosis

L. A, >> MAORID

La butella tradicional resulta grande
an peasionas. a no se disfruta
deefing silo en comidas o cenas
devarias persanas. A tadas s
amantes del buee cakde nas gusta
saborearlo también en el aperitive,
como capa por fa tarde.. De shi gue
muchas badegas entreranem el
terrena de los ervases de 375 oo
Pero, envista de gue dstos pueden
quedarse scortoss en determina-
dos momentos, Mguel Angel de
Gregorn ~zrdlogo ypropietsrio de
Firca Allendey Finca Coronado~ ha
drcidido ervasar algunas de sus
rmajores caldas en hotefas de

medio o, ¥ ha sacads al mercads

su Coleccian Finca Allende: una
botella de Afende blanco Db, una

de Allenie tinto 05, una de Calvario
05 yatra de Murus 05, fodas ellas

de 500 cc. Una variaday excelente
seleccion.

El Allende blanco 06 es un ving fres-
€0, expresivoy muy sabrosa elabo-
rado con viuray malvasiay criado en
barrica durante 15 meses, mientras
que el Allende tinto 05, monovarie-
tal de tempranillo con 16 meses en
barrica, es un caldo sabroso yserio,
Calvario 05, un tinto frescoy muy
mineral, se obtiene a partir de uvas
tempranillo, garnachay graciano
vendimiadas a manoy pasa 16
meses enroble Allier nuevo. Aurus
05 es untinto elegante, de gran
complejidad aromatica y granarmo-
nia en boca. Procede de vifias viejas
de tempranillo y graciano y se cria
enroble troncais durante dos afios.
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DIARIO

3

C. SOMALO BRIONES I
Con Briones hay que aparcar los PAISAJES DEL RIOJA BRIONES
t6picos. La pequeiia localidad fron- . . .
teriza de otros tiempos es hoy un V r' | 1 C 1
viejo enclave en el que algunos lac C]'S a a Varlo
buscando la esencia
l::}ol:; vifiedos ?la T qu:il:; __Miguel Angel de Gregorio eligié Briones para instalar Finca Allende buscando
ido quedando en el recuerdo de] 18 singularidad de sus terroirs para expresar su propia vision de los vinos de Rioja e
imaginario colectivo. En la zona ; nnsh::icnsl d;tl'umn TVt 7 que
o espirit o % no hacia sino volver sobre los pa-
los campos, Ahi es donde aterrizé : s0s para i:::ularmqjoraﬂaoonel
% tiempo y los avances de la propia
Miguel Angel de Gregorio para ini- enologia,
ciar y desarrollar su proyecto, paisaje, el vifie
‘Finca Allende’, con el nombre de dosélme;] filosafia elh ta
dela zona tan ; Nk
m::}gzl que Mmm};mm vie- las maneras de Finca Allende es
historia, tradicion y respeto: son
Jas referencias de una elegancia formas de captar el paisaje, los vi-
ﬁum :::: plsdrg m.lj:a.ﬂdesus fedos, el suelo, el microclima, la
mumes otras ‘joyas’ que no orientacion y saber, siempre, que
desentonan con el paisaje sino que la historia del vino no se constru-
lo m citlmme;ae&mn. _ :vl; de:;y para nm\:na. ﬂ1;3!1-10 enel
zona, las piedras ca- y adia, con afios, décadas y para
minos rezuman historia y religio- que otros reconozean que lo ini-
jsirla;d. :’ﬁqueﬂns ﬂ.l:ims. vifias vie- co que se hizo fue mantener rit-
as de tronco amplio y generoso, mos ¥ pautas para que disfrutira-
olivos proximos que acompafiaron S mos todos.

siempre al vifledo y algunos terre-
nos sin labrar.

Un via erucis procesional au-
téntico, con cruces para marcar
las estaciones, recorre el camino
entre Briones y el pequefio mon-
te que hace de Calvario. En una de
las faldas o ladera, con suelos for-
mados por gravas y piedras orien-
tados al sureste, esta la finca de
Miguel Angel de Gregorio. De alli
proceden las uvas con las que ela-
bora el vino del mismo nombre,
Calvario.

La parcela apenas tiene dos hec-
tareas en un terreno irregular y
con una inclinacién de hasta el 8
por ciento. El suelo es franco-ar-
cilloso, con piedra y grava. Su co-
lor rojizo deja entrever su conte-
nido en hierro.

El vifiedo de Calvario tiene sus
anos; fue plantado en 1945. Aqui
no hace preguntarle a las cepas.

Troncos generosos y brazos altos
que seran rebajados para que no
sufra tanto la planta. La proxima
poda le va a caer encima.

Volver a los viejos tiempos es
recordar co6mo fueron los vifiedos
anos atras. Vinedos compactos de
uno por sesenta y con una media
de 4.200 cepas por hectirea. Hoy
es una historia casi imposible.Y
brazos, tres, con 12 yemas vistas
por pie. Ver para creer. Es lo que
habia en una época no muy leja-
nay lo que tenemos mas préximo
en una tierra que tiene capacidad
para sorprender.

Miguel Angel de Gregorio se ha
limitado a recorrer las parcelas,
contemplarlas con toda su trayec-
toria, reconocerlas con admira-
cidn y decir que en cada una de
ellas hay lo que andaba buscando.
El bodeguero riojano (si, es asi)
nacid en una localidad de La Man-
cha por la propia historia familiar.

Desde Briones, terreno fronte-
rizo entre peleas historicas con
reinos medievales, en los que se

CALVARIO. Miguel & dos hectireas. Al forsdo, Briones. foiar s

ha cultivado la piedra, si, la pie-
dra, la vifia y la compaiiia de siem-

Miguel m pre del olivo (dos de nuestros cul-
de Gregorio tivos més mediterraneos), sale un
pequefio camino religioso que con-

.mﬁm duce al Calvario. El recorrido no
90% tempranilio, 8% oy & ) es territorio de sufrimiento; es un
garnacha y 2% gracia- [ P« g _ camino de pasion y de gloria has-
no. 480 metros y sue- . taunpequefio monte priximo a la

lo franco-arcilloso, con exaltacion cuasi religiosa,
pledra ;e gravay con- Desde el monte de Calvario se
tenido de hierro. encuentra una vista proxima de
¥ Paisaje: £l “":‘f" ‘":e : Briones, un viejo castro con his-
una e w toria sobre el que se han sumado
piedras en estratos. Briones es uno
> El vino: Calvario 2005, Misma com- de los altos proximos al Ebro en
posicién que la finca. los que hay que perderse en el cas-
co urbano y en los alrededores. Y
es, también, uno de nuestros rin-
Las vifias viejas de EI Calvaria. /oiaz uei. cones que hay que cuidar mis de
Io que nos dejan contemplar
Alli vivib pocos meses hasta que T
lo trajeron a vivir y convivir con
m:;’;nmrmc:ramumm Unanuevay nos), Miguel Angel de Gregorio
toa los vifiedos de Marqués de Mu- ; = F: ha terminado ofreciendo
ot pepiso e debeasupadre  \fj@j@ PMSEOrI@ desimismo. Hay quienes ven-
son sus referentes. Por eso, reco- den nada cuando no tienen sino
noce sin empacho su propia histo- una etiqueta, una idea, una

ria, que espera continte: «Mi hijo ;

vaestd inscrito en la escuelade  MlLa historia particular de Fin- mala copia y ninguna m
Burdeos», sonrie [lo inseribiocon  ea Allende es una nueva vieja  detrds. Finca Allende esti rei
seis meses y ya hace vino de golo- historia tipica y caracteristica ventando un proyecto viejo con
sinas con unos pocos afios). de la tierra. Con unas profun- un soporte tradicional, un tra-
Tiempoal tiempoporqueaMi- 4o o oos antroncadas enlos  bajo que se mimetiza con los pa-

guel Angel de Gregorio va no le también de rso-
pega aquello del nifio malo que ambitos mas clasicos R ARES c.c Ut e

rompia esquemas y tipismosafios  Imuy denostados en otros tiem- mmqmms:lﬁl ml
atrds. Pequefia y pobre percepcion ~ pos por la ignorancia de algu-  nunca su parte e .
de algunos que limitaban la pers-
pectiva al Ambito de lo mas proxi-
mo sin saber que, teniendo Mu-
rrieta en los tuétanos, terminaria
volviendo sobre sus pasos para
construir otra historia que algu-

76



I lomejordelvinoderioja.com 4o

Viacrucis al Calvario

011272008

Calvario. Migus! Angel de Gregorio en la pequefia finca de apenas dos hectireas. Al fondo, Briones. /Diaz Lrel
Miguei Angel de Gregorio eliglé Briones para instalar Finca Allende buscando la singularidad de sus LerToirs para expresar su propla vision de los vinos de Rioja.

€. Somalo | Briones

Con Briones hay que aparcar los topicos. La pequedia localidad fronteriza de otros iempos es hoy un viejo enclave en el que algunes han ide buscando la esencia de los mejores
vifledos, de los que han ido quedando en el recuerdo del imaginasio colectivo. En la zona pervive un espiritu procesional en los campos. Ahi es donde aterrizo Miguel Angel de
Gregorio para iniciar y desarrollar su proyecto, ‘Finca Allende’, con el nombre de una virgen de la zona y pagos tan que las viejas ias de una

que tiene en la piedra caliza de sus monumentos obras ‘joyas' que no desentonan con el paisaje sino que lo ongrandecan y complementan,

En |a zona, |as piedras y los caminos rezuman historia y refigiosidad. Pequedas fincas, vifias viejas de tronco amplio y ge , olivos proui que siempre al vifiedo
y algunos terrenos sin labrar.

Un via crucis procesional auténtico, con cruces para marcar las estaciones, recorre el camino entre Briones y el pequefic monte que hace de Calvario. En una de las faldas o ladera,
con suelos formados por gravas y piedras orientados al sureste, estd la finca de Miguel Angel de Gregorio. De alli proceden las uvas con las que elabora el vino del mismo nombre,
Calvario.

La parcela apenas tiene dos hectreas en un terreno irregular y con una inclinacion de hasta el 8 por ciento. Bl suelo es franco-arcilloso, con piedra y grava. Su color rojizo deja
entrever su contenido en hierro.

El vifledo de Calvario tiene sus afios; fue plantado en 1845. Aqui no hace preguntarle a las cepas. Troncos generosos y brazos altos que serdn rebajados para que no sufra tanto la
planta. La praxima poda le va a caer encima.

Volver a los viejos tiempos es recordar como fueron los vifiedos afios atras. Vifiledos compactos de uno por sesenta y con una media de 4. 200 cepas por hectarea. Hoy esuna
historia casi imposible.Y brazos, tres, con 12 yemas vistas por pie. Ver para creer. Es lo que habia en una época no muy lejana y lo que tenemos més préximo en una terra que tene
capacidad para sorprender.

Miguel Angel de Gregorio se ha limitado a recorrer las parcelas, «con toda su tray con admis y decir que en cada una de ellas hay lo que
andaba buscando. El bodeguero ricjano (i, es asi) nackd en una localidad de La Mancha por la pwpca hlslona \':mmnr Alli vivio pocos meses hasta que lo trajeron a vivir y convivir
con la gran pancramica familiar junto a los vifiedos de Margués de Murrieta, Siaiga le debe a su pacre scn sus Por eso, sin ho su propia historia, que

espera continde: «Mi hijo ya estd inscrito en la escuela de Burdeoss, sonrie [lo inscribio con seis meses y ya hace vino de golosinas con unos pocos afios].

Tiempo al tiempo porque a Miguel Angel de Gregorio ya no le pega agquello del nific malo que rompia esquemas y tipismos afios atras. Pequedia y pobre percepcion de algunos que
limitaban la perspectiva al ambito de lo mas praximo sin saber que, teniendo Murrieta en los tuétanos, terminaria volviendo sobre sus pasos para construir otra historia que algunos
consideraron ‘novedesa’ y que no hacla sino volver scbre los pasos para intentar mejoraria con el iempo y los avances de la propia enclogla

Si algo tiene el paisaje, el vifiedo, el trabajo, |a filosofia y hasta las maneras de Finca Allende es historia, tradicion y respeto: son formas de captar el paisaje, los vifiedos, el suelo, &l
microclima, la onentacion y saber, siempre, que la historia del vino no se construye de hoy para mafiana, sino en e dia a dia, con afios, décadas y para que ofros reconozcan que lo
unico que se hizo fue mantener ritmos ¥ pautas para que disfrutiramos todos.

Desde Briones, terreno fronterizo entre peleas historicas con reinos medievales, en los que se ha cultivado la piedra, si, la piedra, la vifia y la compaiiia de siempre del dlivo (dos de
nuestres cultivos mas mediterranecs), sale un pequefio camin religioso que conduce al Calvario. El recorrido no es temitorio de sufrimiento; es un camino de pasion y de gloria hasta
un pequefdo monte proximo a la exaktacion cuasi religiosa.

Desde el monte de Calvario se encuentra una vista préxima de Briones, un viejo castro con historia sobre el que se han sumade piedras en estratos. Briones es uno de los altos
préximos al Ebro en los que hay que perderse en el casco urbano y en los alrededores. Y es, también, uno de nuestros rincones que hay que cuidar mas de lo que nos dejan
contemplar.

Una nueva y vieja historia

N La historia particular de Finca Allende es una nueva vieja historia tipica y caracteristica de la ierra. Con unas profundas raices entroncadas en los ambitos mas clasicos (también
muy denostados en otros tiempos por la ignorancia de algunos), Miguel Angel de Gregorio ha terminado ofreciendo mas de si mismo. Hay quienes venden nada cuando no tenen
sino una etiqueta, una idea, una mala copia y ninguna historia detras. Finca Allende est refventando un proyecto viejo con un soporte tradicional, un trabajo que se mimetiza con los
pagos y de [a mano de un personaje del que no se puede captar nunca su parte mas etérea.

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA NOVIEMBRE-DICIEMBRE 2008
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SOBREMESH

Diciembre de 2008

Nuevos formatos para nuevos tiempos

Miguel Angel de Gregorio rompe
moldes con un nuevo formato de
50 cl. para sus emblematicos vinos
En caja de madera y con un diseiio
Impecable, encontramos su Allende
blanco y tinto y sus dos joyas,
Calvario y Aurus. Una formula para
disfrutar de grandisimos vinos sin
el dolor de dejar parte de su esen-
cia en la batella y poder terminarla
&n unha cena para dos.
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La mejor cesta

Vinos desde 5 euros vy hasta los 30-35 para
disfrutar de las fiestas... y del vino

Allende 2005 (16 euros)
de 2005. Bien conso
uno de los tlntos d

de complejldad en na iz
armonia necesaria entr
y barr;ca. Es, diria, un

favoritos. Siempre
-pre bien hecho. I

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA NOVIEMBRE-DICIEMBRE 2008
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“Revista®

Diciembre 2008

Los “tres lacres” de La Guia TodoVino 2009

ste es el afio con menos “tres lacres” en la historia de La Guia TodoVino, en
parte por la debilidad de la cosecha 2006 frente a sus predecesoras 2004 y
2005, aunque no se lleven a error: hay excelentes tintos de esta anada en el
mercado. Y por supuesto, ain siguen apareciendo etiquetas de las cosechas
anteriores. Como siempre, los tres lacres intentan ser lo que nos ha parecido
mas excepcional entre todo lo catado para la presente edicién de La Guia. Los
vinos que mas nos han impresionado, los mis complejos, los que tenian mas
cosas que decir y que ademds eran capaces de transmitirlo con mayor pureza y
profundidad.

008 Aurus 2005

11495 € S}

85% Tempranillo, 15% Graciano
24 meses en roble francés nuevo
Trongais
14% vol.

Muy confidencial

Tinto, D.0O.Ca. Rioja

Finca Allende

Uno de los vinos més importantes del pais y con
solida trayectoria, tal y como pudimos compro-
bar en la cata vertical realizada hace ahora un
afo cuando recibi6 la “Estrella TodoVino”. La
etiqueta mds ambiciosa de Miguel Angel de
Gregorio, endlogo clave en Rioja durante los
altimos afios, cuyo nombre evoca la “proporcion
durea” y, en consecuencia, la armonia, la perfec-
cifn y el gran vino que intenta conseguir como
resultado de la tension entre la madurez perfec-
ta y el efecto refrescante de viejos vinedos con

orientacion norte. Un tinto dificil, que tarda en
mostrarse y que necesita desarrollo en copa y en
botella. No es una de sus afnadas més atlinticas
pero ofrece un excelente cardcter mineral y gran
profundidad. Sélo 6.200 botellas. Negro apico-
tado. Complejo, fino e intenso, fruta madura,
hierbas aromaticas, especias, balsdmicos, tosta-
dos, bombén de licor. Sedoso, elegante, goloso,
gran equilibrio, aromético, tanino maduro, grata
calidez, expresivo y con larguisimo final de boca,
complejo e intenso.

“Revista®

Los vinos para comprar, beber y guardar

Calvario 2006
Tinto, D.0.Ca. Rioja

Finca Allende

@00

Como concepto, es el vino opuesto al Aurus
que también firma Miguel Angel de Gregorio
en su bodega de Briones. Procedente de un
viejo vifiedo situado en un promontorio del
que toma este nombre tortuoso, la madurez
aqui se lleva al limite para alumbrar un tinto
sedoso, amable vy muy bebible desde su misma
salida al mercado. Un vino que seduce con
facilidad y que en esta afiada se muestra espe-

cialmente inspirado: con seriedad y minerali-
dad, sin excesos y un fresco y original final a
hierbas aromiticas. Se han elaborado 8.200
botellas. Negro amoratado. Serio, complejo y
elegante, fruta roja y negra madura, nota
mineral, algarroba, ahumados, tostados, rega-
liz. Elegante, fluido, fresco, excelente equili-
brio, muy aromitico, nota balsémica y de
hierbas aromdticas. Final largo y persistente.

90% Tempranillo,

8% Garnacha, 2% Graciano,

16 meses en roble nuevo francés
de Allier

14% vol.

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA NOVIEMBRE-DICIEMBRE 2008
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REPJOL

91 Puntos

llende 93 Puntos

91 Puntos

2005

95 Puntos

Calvario 95 Puntos
2005

Precio de bode;
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NOTAS DE poqinia
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Un aperitive gourmet antes
de la comida o la cena

o, simplemente, porque
quieres agasajar

a tu grupo de amigos

BLANCOS Y MUY FRIOS este aperitiv queda
perfecto regado con un buen vino blanco, servido frio. Nuestra
seleccion: dos albarifios especiales (De Sag, de Fuera de 1a Carta,
¥ Abadia de San Campio, de Terras Gaudaly un rioja de Allends.
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de I3 coltera del vi

CS

Diciembre de 2008

Celfer: Finca Allende

Regid viticola: DOQ Rioja

Varietat: 90% ull de llebre, 8% gamatxa i 2%
graciang

Tipus de vi: negre de crianga

Elaboracid: 14 mesos en barriques noves de

roure fran
Analisi sen:
Examen Visual: color picota fosc amb rivet
violaci i de capa alta.

JEXH.U?{.'H I?.lllrr'H.'.r.'H. nas inte

15 perd que resulta
elegant, pel conjunt de la fruita i del seu
torrat.

Fruita marcada amb tocs de mdres i gerds.
Després comencen a sortir subtils aromes
florals i balsamiques

Examen Gustativ: presenta un atac amable;
després, I'evolucié ens fa percebre una
intensitat de caracters. Té uns tanins sedosos
i una acidesa que ens procura frescor. £s llarg
en boca sense ser pesat. Parlem d'un punt

de referéncia en vins de la Rioja, amb una
gran capacitat d'evolucié en el temps i que
desenvolupara una gran complexitat.
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PEQUENOS SECRETOS
_ DE GRANDES PRODUCTOS

mvlsTmsum. -

M LA GUTA DE ORO DE LOS VINOS DE ESPARA

M 1 - NOVIEMBRE 2008

BRIONES

DESCUBRA EL ENCANTO DE LA RIOJA EN OTONO

VITORIA
|
IN- I

R s:n \Hnamn e

BURGDS]

HECTAREAS DE VINEDO
Y DECENAS DE BODEGAS

Briones se localiza en la denominada
Rioja Alta, muy proxima a las locali-
dades de Ollauri, San Asensio, Ceni-
cero o Haro. Regién de reconocido
prestigio por sus bodegas, aqui se
pueden visitar algunas de las mas
destacadas de la denominacion, mu-
chas de ellas centenarias. Conviven
espectaculares bodegas, como es el
caso de Dinastia Vivanco (Tel.: 902
320 001). junto a otras mas acoge-
doras, como Finca Allende (Plaza

" :’ ¢ 1 \ y.
! X
Y . 44, ~ o
) ‘\ ._5-..‘_, -
Rioja Rioja Rioja
Alta Alavesa Baja {

Ibarra, 1. Tel.: 941 322 301), don-
de se elabora el afamado Aurus.
En la vecina localidad de San
Asensio merece la pena conocer el
trabajo bien hecho de Bodegas To-
bia (Ctra. N-232, km. 438. Tel.:
941 457 425).

)

-]
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CLUB DE

GOURMLIS

DICIEMBRE 2008

NUEVO FORMATO
Finca Allende se lanza al medio litro y presenta una seleccion de
sus vinos exclusivos (Allende Blanco 2006, Allende Tinto
2005, Calvario 2005 y Aurus 2005) vinos Con Una persona-
lidad marcada por endlogo Miguel Angel de Gregorio, que
aportan una concentracion frutal y el toque equilibrado
de elegantes maderas, donde destacan Aurus y Calvario

que transmiten a la perfeccion la filosofia de este gran
endlogo.

www.finca-allende.com
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Coleccion Finca Allende

Unos winos maravillosos en un formato mas que adecuado. Los grandes vinos estan asociados a
las botellas de tres cuarto o incluso a las de mayor capacidad, pero ha llegado una autentica
revolucién con esta colecclén de cuatro espléndidos vinos de Finca Allende, que, entre ofras
cosas, constituye un muy adecuado regalo para estas proximas flestas navidefias o para
cualquier momento, Ha sido el prestigioso enélogo Miguel Angel de Gregorio quien ha lanzado
esta seleccion de sus vinos en botella de medio litro para disfrutarlos en pequefio formato.

Y oes que los envases de 375 c.c. muchas veces se quedan pequefios a la hora de compartir una
cena, v los de 750 c.c. pueden resultar algo grandes. Miguel Angel de Gregorio, endlogo v
propietario de Finca Allende (Rioja) y Finca Coronado (La Mancha) ha decidido acercar sus
vinos a un publico gue ha camblado sus habitos en los Ultimos afios v al gue ademas le resulta
dificil encontrar en el mercado vinos de alta gama en botella de medio litro, La Coleccion Finca
Allende resulta Idénea para los amantes de los vinos personalistas v singulares, de estilo
moderna y llenos de expresividad que elabora De Gregorio,

En esta seleccidn, que se presenta en caja de madera y con la Imagen identificativa de la bodega, se pueden encontrar Allende Blanco 2006
v Allende Tinto 2005, los vinos esenciales de la bodegs, asi como dos de las principales referencias del panorama vitivinicola esparicl;
Calvario 2005 y Aurus 2005,

El color amarillo oro pajiizo v los reflejos verdosos son caracteristicos del Allende Blanco 2006, un vino con aromas medianaments intensos,
al que acompafian sensaciones cremosas, hierba seca, fruta blanca fresca, notas balsamicas v una madera bien Integrada. Es un vino fresco,
con buena acidez, muy sabroso, expresivo, Intenso y persistente, Elaborado con uva de las variedades viura y malvasia procedentes de vifias
viejas ha estado 15 meses en barrica Allier.

Allende Tinto 2005, elaborado exclusivamente con tempranillo procedente de vifiedos con una edad media de 35 afios, se ha criado en
barrica de roble Allier v americano durante 16 meses. Presenta un color cereza intenso con matices plrpura, con una nariz en la que
predominan las sensaclones frutales de zarzamora o aréndanos y una boca serla, vivaz, amplia y sabrosa,

e la Finca Calvario, plantada en 1945, sale Calvario 2005, Las variedades tempranillo, garnacha v graclano son vendimiadas a mano y
seleccionadas a pie de bodega. La uva se despalilla ¥y macera durante 30 dias, Su crianza es de 16 meses en roble Allier nuevo v se
embotellado sin filtracion, Es la expresion de |a tierra que encierra la finca. Fresco y muy mineral,

Aurus 2005 completa esta coleccion en peguefio formato, El tempranillo v el graciano de vifias muy viejas, que crecen en suelos arcillosos
de ladera es |la base de este vino que surge tras una primera seleccion de racimos en el campo ¥ una segunda a pie de bodega. Criado en
roble trongais durante 24 meses es de un color rojo pdrpuro intenso, con una gran complejidad aromatica v gran armonia en boca en la que
predominan los sabores de frutos negros, pasa, regaliz, cafg, tinta v hierbas aromaticas: tiene un final largo v persistents v es la elegancia
hecha vino.

El precio aproximado de venta al plblico de la caja con los cuatro vinos es de 154 €. También se pueden comprar las botellas de medio litro
siieltas. En este caso, los precios son de 10 e para el Allende blanco v tinto, 46 € para Calvario v 98 € para Aurus.
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4. COLECCION FINCA \LLENDE RIOJA.
Seleccién de los vinos de Miguel Angel de Gregorio

en botellas de 0,5 litros: Allende blanco 2006, Allende

tinto 2005, Calvario 2005, Aurus 2005. Precio, 194 €
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FINCA ALLENDE

PL. Ibarra, 1. 26330 Briones (La Rioja)
Tel: 941 322 301 Fax: 941 322 302 i
allende@finca-allende.com www.finca-allende.com

Comentario sobre la bodega

Poseedora de una de las Estrellas TodoVine, en reconacimiento a la
sus vinos y de su "autor con bodega”. Miguel Angel de Gregorio,
de los de antes, con "pago” propio, fisico ¥ mental, cuyo objetiva;
grandes vinos que le apetecen, ¥ como le apetecen, es como podnl i

filosofia de este creador, con alma ¥ ego de "mito”, y su bodega i
Espana y quizis todavia mds en el extranjero. Nacida en plena exply
algunos llamaron la "nueva rioja”, Finca Allende es hoy, asentadi
instalaciones de elaboracion y crianza, una de las realidades nig
convincentes, serias v de mds largo recorrido de la hornada de
esa época, gracias a su sabia mezcla de experiencia, tradicion, sabid)
mis importante, filosofia de bodega, su interés por experimentag
escuchar a la vifa, por probar, por ir "allende”, mas alld para,
maestros, poder reinterpretar en clave actual a los clisicos, sin ide
Miguel Angel ha mantenido estrecha su relacion familiar con la vif
Ingeniero agronomo y endlogo de formacién, es el "enfant terr

i su capacidad de aprendizaje y revision de las reglas establecid
fructifero paso al frente de una bodega riojana que le permitic g
participar de lleno en la definicion de las bases de la "nueva ri
llaman “alta expresion”, dio el salto, para suerte de los aficionade

o, mejor dicho, a la aplicacion conereta y libre de su propia filasg
vinos coherente, de autor, en la que cada uno tiene un papel
nacen en la vina de la mano de este "Amadeus” del vifiedo, Su proyy
(Finca Coronado), su tierra natal, brilla ¥a con luz propia. A su ves s
activamente en el proyecto Arraydn en Méntrida,

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA NOVIEMBRE-DICIEMBRE 2008
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Sus vinos
oo Aurus, Tinto 2005
| > 120é | >

) 199%: 0@ 1999: © @ @ 2000, @0o.n.000
2002: 000 204 DO O

Variedades: 850 1 mpranillo y 15% Gry
’ Elaboracién y crianza: 2

iano,
4 meses en barrica y resto en bote-

la.
Barricas: Roble fran nuevo de Trongais,
Botella: Especial de 75 ],

Grado: 14% vol,
Produccidn: 6,200 botellas,

La cata

Vista: Negro apicotado,
Nariz: Complejo, fino e
n

intenso, fruta madura, hierbas aro-
s ESpecias, ha]-;umm\. tostados, bomban de
Boca: Sedoso, elegante, golose
tanino maduro, gratg

c
gran equilibrio, arom

1 calidez, expresivo ¥ con largui
nal de boca, complejo e intenso,

Temperatura de Servicio: 170 C.

Consumo: Hasta 2017,

Wirio sobre el vinp
v estrella de la bode,
Una anada que, mq

A un ano mas alcanza la ¢
en linea con la cose
' {ue potencia y concentracion, Un
tencia. Es el py
0r la bodega, Un 0 que refl
b excelente madure de Iy yy

Megoria de mitico,
cha, nos muestra mas
irus licoroso, amable, fluido,
Pal responsable de la Estrella TodoVina
elauténtico vina de p
a, gran com
Wil armonia del cardeter Primario y frutal
‘hia estructura y concentr,

He: expresicn
plejidad y elegancia y yng
con las excelentes mader
acidn junto a sensaciones delicac

as
das y
importantes de nuestro Pals, un vino
¥ que perdura en el tiempo, Un vino que

rir su capacidad de evolucian,

" tpresion, complejidad, eleganci
S n gran vino de nivel mundial, de
15 Vilas mds viejas, junto a un tr;

ros es uno de los vinos m4

esita desarrollo en
duda alguna Aurus es sinémino
srecorrido y larga vida, Parg nosotros,
que dejan huella, E iborado con
abajo soberbio con los
resultado es un vino de gran personalidad y
Un vino muy serio, largo, al que rog;

ardcter, un gran
amos dejen expresarse con
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© 0 © Calvario, Tinto 2006

2003: @0 @ 2004: OO 2005;

Nombre del vifiedo: Calvario.
Tipo de Suelo: Gravas y piedras,
Variedades: 90% Tempranillo, 8%
no.

Elaboracién y crianza: 16 meses en bs
lla.
Barricas: Roble francés nuevo de Allier.
Botella: Borgofia de 75 cl.

Grado: 14% vol.

Produccion: 8.200 botellas,

La cata

Vista: Negro amoratado.
Nariz: Serio, complejo y clegante, fruta roj
rat, nota mineral, algarroba, ah dos, 1
Boca: Elegante, fluido, fresco, excelente
mitico, nota balsimica y de hierbas ¢
gO ¥ persistente.

Temperatura de Servicio: 162 C.
Consumo: Hasta 2017,

Comentario sobre el vino
El vino del pago del monte Calvirio, en Briones, sigue con su par
en este caso de extrema y sufrida calidad y personalidad. Una
estacion de los tres lacres por su elegancia, complejidad, prof
cardcter primario, delicadeza y todo ello, con gran fluidez. Un Calw
uno de los vinos ms sutiles y delicados del pais, en él todo es el
frutal, sus mad su riqueza dtica y su final de boca. Un'
estilo, la borgona riojana en botella, sutileza, sedosidad, madurez, i
¥ por su cardcter de vino de pago, un "single vineyard” que le da el
se realiza una exhaustiva seleccion, Segui P 1o que Calve
grandes vinos espafioles a gusto del buen consumidor. Un ving sl
enamora a primer olfato, por su abrumadora nariz y su goloss I
es necesario profundizar para dejarse llevar. El vino que
la elegancia de la casa, con sutileza y delicadeza,

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA NOVIEMBRE-DICIEMBRE 2008
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oe Allende, Blanco 2006

°
b
g
o
g

lla.
A Barricas: Roble francés nuevo de Alljer,
Botella: Bordelesa de 75 ¢l
Grado; 13,5% vol.
Produccion: 24.000 botellas,

La cata

Vista: Amarillo dorado alimonado.

Nariz: Fino y elegante, sutil, fruta citrica (pomelo), fruta

carnosa, ahumados, pipa de girasal.

Boca: Sabroso, untuoso, graso, fresco, con valumen, seco,
iitico, carnoso, elegante, fino e int . Muy persis-

lente,
Temperatura de Servicio: 8o (.
Consumo: Hasta 2013,

iirio sobre el ving

o uno de los mejores blancos de Espafia. Miquel Angel de Gregorio se

¥ Cada nueva afiada para ir un poco mas allf en elegancia y complejidad.
W limitada (pero no anecdética) de 24.000 botellas a un precio mas que

¥ com el arte de que la madera esté en el lugar preciso, para realzar ¥ sin

I ving, ademis, tiene caracteristicas para evolucionar en botella.

- 8
FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA NOVIEMBRE-DICIEMBRE 200
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©  Allende, Tinto 2006
. 1999: @ 2001: @ 2002: @ 2003: @ 2
Variedades: 100% Tempranillo.
AL!-E!YDE Elaboracion y crianza: 14 meses en barrica y

. lla.

Barricas: Roble francés de Allier.

= mon. Botella: Bordelesa de 75 cl.
W v Grado: 13,5% vol.
Produccidn: 300,000 botellas.
La cata

Vista: Picota amoratado, \
Nariz: Complejo y fino, aromas de fruta efy
negra, salazdn, uva pasa, especias, balsdmig
Boca: Amable, sabroso, equilibrado, con iy
textura, paso lictico, redondo y final de
sensaciones.

Temperatura de Servicio: 170 C.
Consumo: Hasta 2013,

Comentario sobre el vino
Abonado al lacre, la ganada fama de este vino comienza a ser conoch
por el gran piiblico. Un vino que ha marcado pauta ¢ histaria pa

Ia zona en lo que se entiende por la mejor expresion de la "nueva
sin indicacion de crianza. Un vino en el que destaca el buen ¢
excelentes maderas de distintas de las mejores tonelerfas fran
Miguel Angel selecciona. Una afada que muestra la acostumbra
finura, con una perfecta combinacién de fruta ¥ crianza, en esta o

ydulce, Una anada més hecha y pulida que las anteriores, sefal de sy
de consumo, algo a tener en cuenta para su salida al mercado, Un i
riqueza dtica y vol s probabl una de las mejore
zona hoy.

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA NOVIEMBRE-DICIEMBRE 2008
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CATAS VINOS DE ESPANA /o5 oros de 2009

. 96 puntos . 3%
AURUS '05 CALVARIO 05
Finca Allende Finca Allende
D.0.Ca. Rioja D.0.Ca. Rioja

150 euros S =ow

85% Tempranillo y 90% Tem-
15% Graciano. Na- N pranillo, —3 ‘f
fiz intensa y com- % 8% Gama-
pleja, notas mine- chay 2% ” '
rales de pedernal “\Vl?\\_/) Graciano. CA’L“ mo
sobre fondos in- Muestra ——
tensos de frutillos T una nariz
negros concentra- o intensa y profunda, con aromas &= S
dos, con puntas - negros concentrados, compots ce s
golosas, chocolate negra sobre fondos cremosos de wr me
y regaliz envuelto en un roble cremoso, con de calidad, recuerdos de toffes; 2o s
tonos de toffee y café con leche; gran estruc- tiene una buena estructura, con =mee
tura en boca, con buena expresion frutal, mo- amable y tacto aterciopelado, cames o
ras maduras, licor de cerezas, elegante y po- fuerza frutal, notas de mermelads d= e
tente a la vez, con persistencia. danos, chocolate y regaliz.

FINCA ALLENDE - DOSSIER DE PRENSA NOVIEMBRE-DICIEMBRE 2008
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ILos mepres regalos

Esencia Rioja

Asrus 2005 es el perfecto aliado para los
momenios especiales. Incluido en la D.O. Ca. Rioja,
este tinto posee un color rojo prirpura intenso.
Finca Allende ha conseguido un vino de gran
elegancia y complejidad aromidrica.
Precio (super magnum 3 1): 700 euros
(s6lo se elaboran 30
botellas)

wune finca-allende.com.
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CoOLECCION FINCA ALLENDE RIOJA

Miguel Angel de Gregorio, endlogo y propietario de Finca Allence
(Rioja) y Finca Coronado (La Mancha), ha decidido acercar sus <

‘o) a un pliblico que ha cambiado sus habitos en los ditimos afios
= que ademds le resulta dificil encontrar en el mercado vinos d
gama en botella de medio litro. Esta seleccion se presenta
‘qf{EN caja de madera que contiene: Allende blanco 06, Allende tists
DF‘R’O; 05, Calvario 05 y Aurus 05.
-
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Issue 175:

s Wina Advocate

Tasting Notes

2005 Finca Allende Allende P Add to Print List

RATING: 92 points The 2005 Allende is 100% Tempranillo barrel-fermented and aged
- for 14 months in mostly new French oak. Purple-colored, it offers up
PRODUCER:
Finca Allende ff) ., enticing bouquet of pain grille, crushed stone, spice box, scorched

FROM: Rioja, Spain earth and blackberry. Ripe, layered, and complex, it has gobs of
. spicy fruit, several years of aging potential, and a lengthy finish.
VARIETY: Tempranillo Importer: Jorge Ordonez, Fine Estates From Spain; tel. (781) 461-
DRINK: - 5767

ESTIMATED COST: $34
SOURCE: WA, #175

Feb 2008
2005 Finca Allende Aurus Add to Print List
RATING: 98 points The 2005 Aurus is 85% old-vine Tempranillo and 15% Graciano. It

PRODUCER: Finca Allende was aged for 24 months in French oak and bottled unfiltered. Purple/
=0 black in color, the aromatics seem to have an extra dimension of
FROM: Rioja, Spain complexity. Notes of pain grille, pencil lead, crushed stone,
< : blueberry, and blackberry are superb. This leads to a thick, rich,
VARIETY: Proprietary Blend oy lent, massive wine with an exceptionally lengthy finish and a

DRINK: 2008 - 2040 decade of aging potential. Drink this behemoth through 2040.
Importer: Jorge Ordonez, Fine Estates From Spain; tel. (781) 461-
ESTIMATED COST: $241 5767
SOURCE: WA, #175 =
Feb 2008
RATING: 90 points The 2006 Allende Blanco is composed of 70% old-vine Viura and

. i 30% old-vine Malvasia. This local form of Malvasia has nothing in
FRODUSER: Flnca Allands (el common with the more pedestrian Mediterranean variety. The wine
FROM: Rioja, Spain was barrel-fermented in new French oak and aged for 13 months.
: During the first 6 months the wine was sur lie with batonnage twice
VARIETY: Proprietary Blend \yeekly. Medium straw colored with green highlights, the wine has an

DRINK: 2008 - 2011 excellent toasty nose, notes of vanilla and spice box, and green
apple and pear aromas. Smooth-textured, ripe and lengthy, the wine
ESTIMATED COST: §$34 is about as good as white Rioja gets. Drink it over the next 2-3 years.
SOURCE: WA, #175 Isrgg;rter_ Jorge Ordonez, Fine Estates From Spain; tel. (781) 461-

Feb 2008

2005 Finca Allende Calvario ® Add to Print List

RATING: 95 points The 2005 Calvario comes from a single vineyard planted in 1945, It
PRODUCER: is 90% Tempranillo, 8% Garnacha, and 2% Graciano aged for 16
Finca Allende @l 1 ,nths in new French oak. It delivers an alluring perfume of toasty
FROM: Rioja, Spain new oak, wild black berry, black cherry, and floral notes. Layered
) . and with serious depth, the wine has great concentration and
VARIETY: Proprietary Blend pajance. Give it 5-7 years in the cellar and drink it through 2035.
DRINK: 2013 - 2035 Importer: Jorge Ordonez, Fine Estates From Spain; tel. (781) 461-

5767
ESTIMATED COST: $145

SOURCE: WA, #175
Feb 2008
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" GRANDS VINS D’ESPAGNE

Longtemps la France a

Mais en ce début du XXI° siécle, les vignerons espagnols
pétris de talent nous surprennent avec des vins au profil contempor

haque année, au mois
de novembre, le ren-

dez-vous madriléne de |

la Cata de los Lacres (dégusta-
tion des sceaux), organisée par
le site de vente en ligne et de
conseils en sommellerie Todo-
Vino, présente les plus grands
vins d'Espagne. Une occasion
unique de faire le point sur le
nouveau millésime, rencontrer
les propriétaires, saluer les
vieilles connaissances et
découvrir de nouveaux visages.
Car des nouveautés, il en éclot

chaque année dans cette |

Espagne viticole bouillonnante.

Une ambition internationale
Avec un dynamisme rernar-
quable, I'Espagne est entrée
avec panache dans le club des

grands vins de la planéte, avec |

une ambition internationale.
Certes, les cépages autoch-
tones (tempranillo, monastrell,
albarino ou verdejo) sont tou-
jours a I'honneur, mais les
styles se sont affirmés pour
séduire une clientéle aux
quatre coins de la planéte.
Oublié les cuvées séchées par
un vieux boisé américain, aux
oubliettes les vins rustiques
et épais, 1'Espagne moderne a
redécouvert le fruit frais, les
bouches charnues et velou-
tées, les tanins gras et le bois

N AVABRE!

FRANCE

DU

N

Reconquéte

’age d’or des vins d’Espagne

reproché a

neuf. A noter : les
| vins sont le plus
souvent issus de
vignobles propres,
la notion de cru
ayant définitive-

i
i

ment pris le pas o~
sur le négoce de || 3w
raisin, du moins A Sy
dans le haut de 4 Bers

gamme, L4, toute
cuvée qui se res-
pecte est désor- |
mais rattachée 3 |
un terroir. Autre
tendance nou-

velle, les barriques |
frangaises ont pris
| le pas sur le boisé

ameéricain. Certes, — —

quelques péchés
| de jeunesse ont, ici et l1a,

surboisés ou trop ambitieux,
mais tout cela est en train de
se rééquilibrer vers la finesse

engendré des vins surextraits, |

la Péninsule ses vins efflanqués, secs, au boisé caricatural.
affinent leur style : des vinificateurs

AiN. PAR PIERRE CASAMAYOR

L'Espagne viticole,
en pleine effervescence,
révéle chague année
de nouveaux talents.

| Tous les vins ont 16 dégustés lors du salon de la Cata
de los Lacres 3 Madrid, en novembre 2007, par Pierre
Casamayor. Les prixindiqués ont été relevés début 2008 sur
le site de vente par comespondance www.todovino.com.
Certains tarifs riétaient pas encore fixés lors de la dégusta-
tion, les vins correspondants n'étant pas encore dispo-
nibles sur le marche. D'autres prix ont pu évoluer depuis.

et le respect des origines, avec
cette touche bien particuliére
que les “auteurs” de la pénin-
sule savent insuffler & leurs
créations. Avantagés par
une climatologie enso-
leillée, avec un bagage tech-
nique souvent acquis dans les
meilleures écoles frangaises,
ces jeunes vinificateurs ont le
sens de ce que désire le mar-
ché actuel, des vins de per-
sonnalités, de véritables
créations inspirées par une
péninsule en effervescence.
Des créations qui ont leur prix,
parfois terrifiant ! @
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2= GRANDS VINS D’ESPAGNE

De la Navarre a la province de Cadix
Ces 32 cuvées illustrent le dynamisme espagnol

18/20

FINCA ALLENDE
Aurus 2004
Miguel Angel de Gregorio fait
partie de cette élite de I'ceno-
logie espagnole qui a com-
pris I'importance de travailler

avec un vignoble propre,
réhabilitant la notion de cru
contre celle de bodega. Véri-
table créateur, chef de file de
la Rioja nouvelle, ce vinifica-
teur génial propose des vins
qui éclatent de personnalité.
Aurus 2004, apres aération,
se révele complexe, avec un
fruité profond. Belle bouche
sapide, charnue, superbes
tanins veloutés, épicés avec
mesure. Tres bel équilibre,
dans un style moderne raf-
finé. La cuvée Calvario 2005
sera une grande bouteille au
fruité explosif, avec une
bouche charnue et trés dense,
des tanins gras et fondus, un
grand vin contemporain
(17/20, 66,95 €). 109,95 €

99



PECTOPAM sIPHH MPHAL MAAAC A, KoMMA

650 6887
#noaap: Avatomwin Koum

Baagumnp iOpues

Tap-map w3 kpaba mypzo

Paxome:

Finca Allende Aurus
Rioja DOCa 18989

Perwow: Puoxa (Wenamen}
Accamtingm ToupasAiG B

rpaciano 15%

W3 ROKONEMIA B NOXINERAE B OF

Mid 00 MDOFOPND NADEAAKTCR C8-

CTADWMI NOdaNI
a Bpiossc
HO KBCCE Npe

wns Paoi

Mty HEB
B 1995 » 1996 rr. nosmmnucy an-
de w Aurus. B wactomwee

BpEME 03

RO HAND

BCCE COMMANAN HOBBIX Bits
© OTARNLMMD DT PATHIRE, K3~
DERSHHLD! YHISAEHBIN TEOEYE
DOM, W CSi B CHODOM REMERH NG
BENTCR M2 parae. B nepesane

€ nenasicenro Allenda

=pamHEmh e 3

ST HALENENIO WA By

danoco ADIMRCTE. Acrus —

TORQBOS SAHO X0IRRCTEL. Beigep-

mann0e 18 MECRUZS BO dipanuys.

£xou gybe, o

OHCTOHEYET

OATHYID KOMUENTDALN; MO
o TPIOARE, AINPHLLL DOCRNEN-
HOMD JEySd 1 UBETOE B BYKETE.
BOMYIOLAE NOCHEETYEME AANTCR
fanee My Tl

Peiusrs:
Robert Parkar — 98100

100



Vi

DE

i
9]
52
0 <
w 02
= N T
&
;E
z
>

ER A

LA REVUE DU
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Le nouveau visage de la Rioja

La Rioja ne sera pas le théitre d’un nouvel affrontement entre les Anciens et les Modernes.
Les jeunes générations savent profiter des lecons du passé et préparent ainsi une douce transition
entre un classicisme qui a fait ses preuves et une modernité bien tempérée. Par Marie-Louise Banyols

G

La Rioja, l'un des plus
fameux terroirs
ibériques.

CALVARIO |

La Rioja restera la Rioja, malgré le réveil de beaucoup de nou-
velles zones qui, encouragées par quelques succes rapides,
ont pensé un temps étre en mesure de I'éclipser. Le tem-
pranillo domine sur les soixante-trois mille cing cents hec-
tares de vignes de la DO (denominacién de origen) et |a pro-
duction s'éléve 2 trois cent millions de litres annuels, dont
90 % de rouges, ce qui n'altére en rien la qualité ni la com-
pétitivité de ses vins sur le marché international et national
(40 96 des vins vendus avec DO sur le marché espagnol sont
des Rioja et 30 % se vendent a |'export). La Rioja se posi-
tionne encore et toujours comme un leader indiscutable
aussi bien en Espagne que sur la scéne internationale.

Pour la grande majorité des consommateurs, Rioja est
synonyme de qualité et reste une région qui fait école :

outre les modeles classiques qui évoluent pour ne pas
mourir (Marqués de Riscal, Marqués de Murrieta, Rioja
Alta...), sont apparus des vins de conception nouvelle
qui, sans conteste, sont une source d'inspiration pour
toute |'Espagre viticole et la Rioja du futur. De facture
plus contemporaine, loin des styles historiques et issus de
domaines relativement jeunes, ils privilégient avant tout
I'expression du terroir et non |'élevage, palliant ainsi une
des grandes carences de |a Rioja par rapport a d'autres
zones viticoles européennes. |l faut rajouter 4 cela une spec-
taculaire arrivée de nouvelles bodegas avec des investis-
sements considérables et des architectures spectaculaires
(Marqués de Riscal, Ysios, Baigorri...) qui convertissent [a
Rioja en véritable péle d'attraction touristique. @
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185/20
AURUS 2004
Un des grands vins de la Rioja,
que Miguel Angel voulait diffé-

rent, moins explosif que les Califor-

| niens et plus bourguignon. Pari

réussi avec ce vin d'une grande
complexité aromatique : le nez
dégage des notes mentholées,
épicées, minérales et de cacao
léger. La bouche est harmonieuse,
les tanins doux, pleins de fruits

noirs, de réglisse et d’herbes aro-
| matiques. Finale longue et per-

sistante. Vin de garde.

CALVARIO 2004
Un des grands rouges de Miguel
Angel de Gregorio, subtil, soyeux
et mar. Au nez dominent les fruits
rouges et noirs associés 4 des
notes d'épices et d'encre de Chine
sur un élégant fond boisé. La
bouche est bien structurée avec
une bonne acidité, un fruit qui
recouvre le bois. Finale balsa-
mique et de chocolat noir. 72 €

134 €

(]

ALLENDE 2004
Fruité puissant, cerises, fines notes
florales et sensations toastées. La
bouche offre un corps vif, frais et
équilibré. Un vin harmonieux. Bon
rapport qualité/prix. 14,60 €
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VIN DE FRANCE

VINS D’AUTEUR

Neuf “divas” des chais

Adulés des médias, ils signent de trés grandes bouteilles qui défraient la chronique, en Espagne et
au-dela. Galerie de portraits des nouveaux magiciens du vignoble. Par P. C,, M.-L. B. et R. P.

VINS DAUTEUR

de Gregorio
vigneron de
conviction

‘est 'homme qui a élevé un cru de Rioja

au rang des plus grands vins modermes.
Issu d'une famille de la Mancha venue s'ins-
taller 3 Briones, il va s'inspirer de la tradition
frangaise pour y créer le domaine le plus
révolutionnaire, avec des vins de village, des
vins communaux, des premiers crus et des
grands crus. Professeur 4 l'université de Ma-
drid, il commence par acheter une petite par-
celle, puis devient « vigneron » & temps plein.
Aujourd'hui a la téte de cinquante-six hec-
tares sur lesquels il a isolé quatorze sortes de
terroirs, il va initier un grand vin, décliné en
plusieurs crus. Son sens des vinifications et
des élevages lui vaut d'étre reconnu comme
un des meilleurs créateurs espagnols. Il
conseillera plusieurs domaines, mais c'est
san retour aux origines familiales, avec Finca
Coronado dans la Mancha, qui fait lactualité.
= VT Tierra DE CasTiLLA, FiNca CoRoNADO
PETIT VERDOT 2004. Beau fruit noir poivré,
avec une bouche structurée, réglissée, aux
tanins gras et mirs. 17/20. 26 €.
Tél. : 0034 618 614 858
marketing@finca-allende.com

102



1 BDEMEHHO NepecTanc t
MilX MIBECTHENX WCNaHCKMX Luad

a4anock Bee ¢ Toro, 4to Cantn CaHTamapha,
wed Gapcenokckoro Can Fabes 1 eme Heckons-
KHX PECTOPAHOB (ABTOP MHOKECTBA KHHT, Tefle-
3pe3a, 061anaTenhb B CyMMe mecTy asean Mum-
7IEHa W NIPOYEE B TOM JKE JYXE), NONYNas npua 3a
JYMIIYI0 KYTHHAPHYH KHUTY rona («lonas kyx-
Haw), oboasan kyxuio Geppara Aapiu, veit El Bulli nenas-
HO CTaN AYHUIMM PECTOPAHOM MHPA B TPeTHil pas, «HesTHy-
Hoite, Bnepssie CaHTaMapa sHaexans Ha MONEKYAAPILM-
KOH ElIE B NPOLULIOM FOIY. CKa3as B TLTIEM?H}ICI;{ PeMH HA KOH-
rpecce Madrid Fusion, o cospemenHsle wedit — «cHoGb!
W rOTOBRAT 1A cHoGoRe, HO TOra OH HE KOHKpeTHanposan,
KOFO HMEET B BHAY, 3 B 3TOT Pa3 npaMo coobumn, 410 3aKo-
bl 3THEN Deppan HAPYLIT, NPHMERAS SMYABIATOPb 1 CTa-
Guan3aTopsl Kene (B HACTHOCTH MeTHALeAToNno3y), Gea ko-
TOPLIX MPECTOBVTAR MU.‘IEK}'}“"JHHH K}'x!‘{ﬁ HEMBICTHMA. ﬂa-
e CaHTAMAPHA YTOMHILL, 4TO OH HME B BHIY: «YTIOTpE-
Germe B nuuy Gonee 6 T METIITUELTIONDIL MOKET GLITh
OMacHbIM 117 Mﬁpﬂﬂbﬂ *, KPOMP TOro, OH noﬁaum. HTO «f€
BoOGE Heb3A YNOTPeGAATE AETAM A0 WwecTH nets, O6eu-
HEHHE CTPAHHOE, NOCKONBEY METHALENON03E, HMEIOIIEA B
esponefickoM peecTpe nuessix aoGasok koa E461, nobas-
NAETCH BO MHOTHE NPOMBILLTEHHD J'ipOH.‘.iE!.',CLEI!Hble rllJO;'J.}']"
Thl (0T MOPOKEHOTO JI0 COKOB), H MOKYNATENH CynepMapre-
TOB NOBEPralOTCA, B TAKOM C1yHae, Kyaa Gonbmemy pHCKY,

siem mocernTeny El Bulli (cpeam koTopsix Bpsa 1M MHOTO NE
THAETHIX feTeit). Tem Gonee, 4To ATPHA B OZHY NOPUMEIO,
HAMpHMED, “TENA0r MDPQ?N(‘HQN' Jﬂﬁﬂl’mﬂ' OT CHAbL
noarpaMMa I'IL}JD'JPI‘TE:IBHO['O pemecTea. () yeM OH ¥ 3aAEIE
8 oTeetHoM neTepssio The Daily Telegraph, rae noguep-
KHVA, 4TO €70 €03, pasyMeeTCH, HE ONacHa.

CaHTH NOKYCHACA IOYTH Ha CBATOE — HA MEMKIYHAPO/IHOS
PEHOME HCTIGHCKDI KyXHM, 33 470 GbU0 noasepryyT preofme
MY OCYAUIEHHIO, IPHYEM HeMennenHo. [MowTn cpasy e 800
wedos — weHos uenaxckoro guanana Euro-Toques (Mes-
HyHAPOAHAR CC PONeHcKHx POB) BhICKA3ATE
Cantamapii ceoe «(his, cOOBGIINE B NPeCcC-penuse, ¥ro oy
«yporiUt npectick Henasiuy, 3apaGoTanHbi, B TOM YHCTe,
3a C4ET BEUTAIOMERCH KYXHH®, 3 TAKKE «NOKYCHICH Ha Ipo-
HECCHOHATLHYID COMHAAPHOCTES, A Annonn Jlyne Anypec,
ellle 0AHH BLIAAOMIHITCA MPHBEKEHEL MONEKYAAPHON KyX-
H, DbLT MeHee CAEPHAH B BRIPAKEHHAX H CDDSII.LHJ'] |'|p9fff-
yro Cantamapis — «¥ro Yasec 0T raCTPOHOMMHH, KOTOPLIA
:|.nﬁ|maercﬁ no APHOCTH M IHHBIMH
Mite,

Oatako Canmi He onnsok. Yurarenn El Pais numyT mice
Md B €10 MOLIEPHKY, COOBWAR, YHTO OHM MOGAT 4XapeHyio
KapTOLIKY, AHSHHLY H KPOBAHBIE KONGACKH» H XOTAT «BEp-
NpocTeIM BEYCcaMe. TTpanaa, He 0YeHb MOHATHO,

TEEHHD, HM MEMIAET NOLJdTh BCID 3TY NPEKPACHYE

Tl HUKOTD CHAKOM HE 3aTOHAIOT, IDMACTS, TY-
TaK HEBOIMOKHO — OMEPElh PACTHCAHA HA Fo-

— @ HEKOTOPLIE 00000 YILBE TPAHIAHE HHOUIA
S8E20T GPOHERD CTOMHKOB B HETepHeTe, K ciosy,
# pecropat camoro Canramapin, Can Fabes, no-

SR e, M TAM MOWHO HI B YeM cefe He OTKa3kIBaTL, no-
S SERCTEATENLHO BRYCHBIE 1 aGC0MI0THO NOKATHBIE Gitio-
S Smesscoe W3 HECAPKH, PLIGY HE TEPY € TOPOWKOM it np.
T srou CanTi, K Haymnennio sabmoaatened, ym
S s HOCTh IHYT Deppana co CTOPOHLE TEX CAMLIX
CTROL BRVOOBS, KOTOPBIM TOT TOME He sya, Mpeasuy-
1 B HCIAHCKOM TACTPOROMHYECKOM CcoofuecTse
HCAHHOTD ANphell KOHTPAKTA C KOPNopatm-
o OH COFACHACA CTATh «IHIOM» KAPTOenbHEX
S Lay's (0TAeALHOR AnHeiiky, koTopas Bpone Gl npo-
W TOBKO W3 HATYPAIHBIX NPOAYKTOS ¢ ofkapkofi 8
SSmmes0M MACTE). MHOTHE NOBAPA TOMA BRICKAILBANCE B
S TEE. 9T KAKHMH Gbl HATYPATERBIMMN It GbLTH 3TH THn-
S semmoMy Wedy HE K AWIY PEKAAMHPOBATE « MYCOPHYI
e M 33 wnncel-To Peppana MOMHO GBUIO NPHIOKNITE
e sOemimensHo. Tak 470, BEPOATHO, AHAYPHC HE COBCEM
S o Gl CaHTAMAPHA PEITLT BOSPOTHTE MOAYBAIILYIO
S SOTYARPHOCTL W 3apaloTaTh OMKK Ha CKaHAANE, Ok bl
= e OHEBHHLI NOBOM JUTA BLIACHEHHA DTHOIIE-
S SpoMe TOMO, B 9TOMN AMCKYCCHH MHOTHE NOBAPA €10 CKo-
= S DOEPKANH, A CRiTYAC OH BRINTRINT NOYTH ropo-
S CYMACIIEIINM, OT KOTOPORO OTBEPHY.THC KOMTETH.
10 yHERAIET B €10 HCKPeHHOCTH. O AefCTEITENb-
depmepar, 0 9eM NOCTORNKO TOBOPHT, I YGemnen,
a5 KyXHA — 3T0 WIeATbHBIE POIYKTEL NPHIOTOR-
AKCHMANBHO NpocTo. Heaapom CakTi nocTosHHo
KIBAET, YTO CYUNTAET AJPHIO BEAHKHM NOBAPOM: BElb
36T HE CAMO 1IAPOBANNE, @ CNOCOG €ro NPHMEHEHH.
KaHA AEMOHCTPHPYET O4EBHANBLIT (axT: TomLKD
S SPEAAA W PASBHTAA FACTPOHOMHA MOMKET MOIBOANTE
: ofHbIE KOHUENTYATbHbIE copb. JBanuath feT Ha-
LY3ICKHE Wedbl, NPEACTARNTENH CAMOI BETHKOR
W TOT MOMEHT FICTPOHOMIHECKOH KyILTYPBL, PYTANHCE CO
= MHPOM 0 TH 1P 1e-y
SOSIVETOR JUIA BLICOKOH KYXHIL. TOMHO Tak e cefiac ne-
1 06CYHAIOT NPOBAEMEL KOTOPBIE A BOABIIMHCTER
TPOCTO He AKTYANLHEL Ho HaM Bee PaBHO CTONT NoHa-
b 33 Mponcxoanimm. Mofobusie HCTOpHK, BoOaMOK-
S =ACTHIHYT U Hac. JleT vepes aBauath,

ACKHX

SMHO MECALIA '

OT AHHbI KYKYAMHOM

wmca Allende Rioja DOC Allende Blanco 2005
MonamMMna)
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The better reds

the first of our four-part guide to festive drinking, Yancis Robinson recommends delicious reds

have concentrated on red wines
that taste seriously delicious
now and are well suited to
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