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LOS VINOS “TOP” DE EUSKADI

CIENCIAY OFICIO. LA CATA, TODO UN ARTE,NOSACERCAA UNASELECCI()N DELOS
MEJORESVINOS DE EUSKADI, DE RIOJAALAVESA.UN PRACTICO CATALOGO PARA CON-
SULTARALAHORADEELEGIRUNBUEN CALDO PARASERVIRALAMESAEN FIESTAS

Los“top de lostop”’se alzanenel Podium de Honor,con 96-100 puntos. Fotos Manuel Cuadro

Mikel Zeberio

UNO DE LOS problemas mas im-
portantes con los que siempre se
enfrentael vinohasidoyessuco-
municacion y su culturizacion,
asi como la dificultad para otor-
garle un valor empirico relacio-
nado con un analisis organolép-
ticoatravésdelacata.
Sepuededecirquelacata, para

gran parte del publico, es una ac-
tividad de contenido incierto y
desconocida finalidad. Algo asi
como un ejercicio de superdota-
dos para descubrir algo que los
mortales no son capaces de apre-
ciar, utilizando ademas una jer-
ga terminolégica ininteligible
en cuanto a la definicion del vi-
no.

Para nosotros, catar es probar

con atenciéon un producto cuya
calidad queremos apreciar, so-
metiéndolo a nuestros sentidos,
tratando de conocerlo buscando
sus cualidades y defectos. Lo es-
tudiamos, analizamos, describi-
mos, juzgamosy clasificamos.
En definitiva, la cata es un sis-
tema simple, rapido de deteccion
e imprescindible para apreciar,
conocer y controlar la calidad de

un vino. Y ala vez es una ciencia
y un oficio que requiere una per-
cepcion de gustos y olores pero,
sobre todo, interés y amor al vi-
no.

Alahora de llevar a cabo una
cata hay que tener en cuenta una
serie de factores que influyen en
el catador, tales como las condi-
ciones ambientales, el equipa-
mientoylasaladecata, quetiene

que contar con una correcta ilu-
minacion, aireacion, humedad y
temperatura.

Del mismo modo, otros facto-
res que influyen son la tempera-
tura del vino (ya que incide en la
faseolfativa y gustativa) y lastéc-
nicas de vinificacion, ya que al
catarlo desconocemos cémo ha
sido elaborado. El catador tiene
que suponer la metodologia de

Pédium de Honor

Trasnocho 2003
Bodegas Fernando
Remirez de Ganuza.
Samaniego (Araba)
Precio:48€
Puntos:98
Elaborado mayori-
tariamente conTem-
pranillo (90%)y
Graciano (10%),es
unvino muy expresi-
voy seductor, que
despliegatodoun
abanico aromatico,
destacando los fruti-
llos, tinta, bettiny ta-
baco.Enboca,esar-
monioso, notandose
unas ligeras puntas
tanicas.

Pujanza Norte
2003

Bodegasy Vifiedos
Pujanza. Laguardia
(Araba)

Precio: 36
Puntos:98
Elaborado mayori-
tariamente conTem-
pranillo,esunvino
elegante,golosoy
connervio. Ennariz,
se aprecian unos
aromas finosy pro-
fundos procedentes
de lafrutay minera-
les.Enboca, es graso
y de granexpresivi-
dad.

Artadi Pagos Vie-
jos2003

Artadi. Laguardia
(Araba)
Precio:40,50€
Puntos:97,5
Tempranillo 100%,
se presentaconun
vestido negro picota
conribete violaceo.
Ennariz,esfinoy
elegante, aflorando
aromas de frutaroja
sazonada, flores
(violeta) y especias,
asfcomo notas bal-
samicasy de made-
ras.Tiene unaboca
sabrosa, muy aroma-
ticayfresca.

Contino Vifadel
0livo 2003

Vinedos del Contino.
Laserna-Laguardia
(Araba)
Precio:50€
Puntos:97
Resultado del cupaje
de las variedades
Tempranillo (80%)
y Graciano (20%),
esunvinoelegante,
confuerza,y con per-
sonalidad en nariz,
desplegando aromas
balsamicos, de fruta
roja,hojadetéyes-
pecias. Subocaes
fresca,sabrosay ex-
presiva.

Remirez de Ganuza
Reserva2001
Bodegas Fernando
Remirez de Ganuza.
Samaniego (Araba)
Precio:38€
Puntos:97
Elaborado conTem-
pranillo (90%)y
Graciano (10%),es
unvino con unanariz
compleja,enlaque
sobresalen los aro-
mas de fruta, mine-
ralesytinta, asi co-
mo apuntes de crian-
za. Esvigorosoy sa-
brosoenboca.

Capricho de Lan-
daluce 2003
Bodegas Landaluce.
Laguardia (Araba).
Precio:32,50€
Puntos:96
Elaborado exclusi-
vamente conTem-
pranillo,esunvino
poderoso, con fuerza
y nervio. En nariz, se
muestra potente,
concentrado, elegan-
tey expresivo,sobre-
saliendo aromas de
fruta, mineralesy es-
pecias.Subocaes
carnosay viva.

Bodegas Palacio
Reserva Especial
2001

Bodegas Palacio.
Laguardia (Araba)
Precio:30€
Puntos:96

Este monovarietal
deTempranilloesun
vino potenteenna-
riz,con muchafruta
yaromas de flores,
especias, mineralesy
tinta. Posee unaboca
concuerpo, elegante,
sabrosay potente.

Remelluri Colec-
cion Jaime Rodri-
guez2001
Remelluri. Labasti-
da (Araba)
Precio:50€
Puntos:96
Esunvarietal de
Tempranillo elegan-
teycomplejo,con
unanarizmarcada
por losaromas de
fruta madura, espe-
ciasyminerales. En
boca,esunvino car-
noso,golosoy ater-
ciopelado.
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vinificacion del producto por la
procedencia, las variedades de
uva, el terrenoylaclimatologia.
Tras definir el concepto de ca-
ta y los factores a tener en cuen-
ta, ahora vamos a presentaros
una seleccion de los mejores vi-
nos de Euskadi (Rioja Alavesa).
Por un lado, estan los top de los
top, que son los que tienen entre
96y 100 puntos y hemos colocado
en el Pédium de Honor. A conti-
nuacion, aparecen los
vinos que tie-
nen 95 puntos
y sus fotos, y
después  los
que tienen de
94 a 90 puntos y
sus etiquetas.
Nuestra inten-
cion, ademas de
informaros sobre
los mismos, es
serviros de ayuda
para elegir vinos
para las comidas
de Navidad o para
hacerregalos.

Guias de vinos
Para hacer la elec-
cion que hoy os pre-
sentamos, nos hemos
basado en las puntua-
ciones obtenidas en las
siguientes guias: Guia
Proensa de los Mejores
Vinos de Espana 2006, la
Guia MMVI de TodoVi-
no, la Guia Penin de los
vinos de Espafia 2006 y la
Guia de Vinos Gourmets
2006, todas ellas recién sa-
lidas de la imprenta. No he-
mos podido utilizar otras co-
mo es el caso del Anuario de El
Pais, de Pilar Molestina y Javier
Rueda, que sin duda hubiera
ayudado. Y hay algunas
otras que no hemos usa-
do por estimar su falta
deidoneidad.
Para hacer la
seleccién, he-
mos utiliza-
do el bare-
mo que
va de 90 a
100, siendo
esto senci-
llo en tres de
las cuatro
guias  elegi-
das, ya que cali-
fican por puntos, ex-
cepto la de TodoVino,
que lo hace a través de lacres.
En este caso, hemos optado por
los vinos que estan calificados
con tres lacres (de 95 a 100 pun-
tos)y condos (de 90a 95 puntos).

La Guia Proensa de los Me-
jores Vinos de Espana 2006
(17,50 ). Es obra de Andrés Pro-
ensa, uno de los top de la critica
vinicola del Estado. A lo largo de
sus 416 paginas aporta informa-
cién sobre 790 vinos de 330 bode-
gas pertenecientes a mas de 50
denominaciones de origen y co-

marcas vinicolas. En esta edi-
cion (al igual que en las anterio-
res) se aprecian los kilometros y
kilometros que hace Andrés a lo
largo del ano, siempre con su or-
denador a cuestas. Es una obra
imprescindible paralos amantes
del vino, tanto por su facil com-
prension como por su calidad.
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Guias utilizadas pa-
raelaborar laselec-
cién que presenta-
mos en estas pagi-
nas.

La Guia MMVI de TodoVino
(29,90 ). Fiel a su cita, TodoVino
ha vuelto a la carga con su guia
roja, este afio de 1.200 paginas en
papel biblia ahuesado con tapa
dura en tela y oro y estuche.
Aporta informacion sobre 774 vi-
nos y sus respectivas bodegas
elaboradoras. La principal nove-

dad de este afo ha sido la crea-
cion de la “Estrella TodoVino”,
que reconoce a aquellas bodegas
que han conseguido colocar diez
vinos con tres lacres en la histo-
ria de esta guia, que cumple su
quinto aniversario. Al frente de
lamismaseencuentraotrodelos
totem de la critica vinicola del
Estado, José Luis Casado (que tu-
vo como maestro a Andrés Pro-
ensa), que cuenta conlaayudade
Custodio Zamarra, sumiller del
Restaurante Zalacain de Ma-
drid.
LaGuia Penin de los vi-
nos de Espana 2006 (26 ).
A lo largo de sus 1.500 pagi-
nas recoge casi 7.000 vinos
catados (810 mas que en la
edicion anterior), resefia un
total de 11.745 y aporta datos
de 2.398 bodegas. Ademas
ofrece un extenso manual de
180 paginas sobre todos los as-
pectos del vino. Esta guia del
veterano critico vinicola José
Peniin alcanza con esta edicion
lantmerodieciséis.
La Guia de Vinos Gour-
mets 2006 (23 ). Dirigida por
Francisco Lopez-Bago, con este
volumen cumple su XXI edicion.
Ladeesteafo incluye 3.320 vinos
catadosa ciegas(con sus caracte-
risticasy precios), 828 vinos tam-
bién catados a ciegas, comenta-
dos y calificados, acompanados
ademas por sus caracteristicas y
precios, 850 bodegas y sus vi-
nos, 328 tiendas especializa-
dasen vinos, 99 zonas vini-
colas, mapas de todas las
denominaciones  de
origenyun CD-Rom.
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Vinos de 95 puntos

Hiru3 Racimos
2002

Bodegas Luis Cafias.
Villabuena (Araba)
Precio:65€
Puntos:95
EsteTempranillo
100% mantiene una
apuestaclarapor la
concentracion, la
consistenciay lano-
ble pastosidad. En
nariz,desprende aro-
mas de frutamadu-
ra,acompafiados por
matices minerales,
balsamicosy espe-
ciados. Enboca, es
equilibrado,golosoy
muy expresivo.

ElPuntido 2002
Vifiedos de Paga-
nos. Paganos-La-
guardia (Araba)
Precio: 26
Puntos:95
EsteTempranillo
100% esunvino
moderno, con per-
sonalidady fuerza.
Sunariz ofrece
unosaromas de
frutamadura, es-
peciasy minerales,
asfcomo notas
balsamicas, lacti-
casyahumadas.
Tiene unabocaar-
maday unatextu-
racremosa.

Contino Reserva
2001

Vifiedos del Contino.
Laserna-Laguardia
(Araba)

Precio: 25

Puntos: 95

Fruto de lacombina-
cién de las variedades
Tempranillo (85%),
Graciano (10%), Ma-
zueloy Garnacha (5%
entre ambas),es unvino
potente,con unos aro-
mas elegantes de fruta
madura, emergiendo
también unos reflejos
de flores, tintay unas fi-
nas maderas. Enboca,
escarnosoy amplio.

—EJ
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Vinos de 94 a 90 puntos Por Mikel Zeberio

Gloria de Ostatu2002 Contino Graciano 1999 Artadi Pagos Viejos 2002 Solar de Randez Reserva
Bodegas Ostatu. Samaniego Vifiedos del Contino. Laserna- AR Artadi. Laguardia (Araba) b 1999

(Araba) Laguardia (Araba) ; Precio:41€ Bodegas Las Orcas. Laguardia
Precio:36€ Cowin Lt Precio:35€ LONTINGO - pyntos:94 . (Araba)

Puntos:94 - Puntos:94 Este monovarietal de Tempra- A Precio:19€

Este varietal de Tempranillo tie- Este monovarietal de Graciano . nillo ofrece unasensacion de ol Puntos:90

ne un color negro opacoy una reflejalas caracteristicas pro- concentraciony consistencia, o EsteTempranilloesarmadoala
narizcompleja, en laque se per- _ pias de estavariedad,comoesel pero no por ello se puede decir vez que fino. En nariz,da aro-
cibenaromas a pétalos, frutos caso de los aromas de fruta, es- que seaduro. Ennariz, despren- mas de fruta, acompanados por
negros ,ahumados, bituminosos peciasy minerales, junto con de unaromapotente de fruta destellos de crianza, tintay ca-
y anisados, con fondos licoro- unaacidez viva. Es unvino equi- madura, flores, mineralesy tin- fé.Enboca,esunvino carnoso,
sos. Ensubocaredonday grasa librado, con eleganciay sabor ta. Enboca, es poderoso, fresco, sabroso,con unaacidez correc-
se notan unos taninos dulces. potente. aterciopeladoy carnoso. tay unostaninos de calidad.
Viiia Salceda 2000 Valserrano Finca Monteviejo e LuisAlegre 2001 IEILA Luis Cafias Selecciénde la
Vifia Salceda. Elciego (Araba) 2002 | Bodegas Luis Alegre. Laguar- ~ Familial999

Precio:13€ Vifiedosy Bodegas de la Mar- *-“_-‘f' dia (Araba) .l' 115 ALEG Bodegas Luis Cafas. Villabue-
Puntos:93 o2 = quesa.Villabuena (Araba) Precio:17,50€ oo @ = na(Araba)

Hecho fundamentalmente con ﬁ;ﬁl,'_,;’,g,{”.-,; Precio: 24€ Puntos:92 Precio:17€

lavariedad Tempranillo (90%), RiGaa Puntos:93 Resultado de lacombinacién de Puntos:90

alaque hay que sumar Mazuelo
y Graciano, que aportanel res-
to,es unvino goloso,con unana-
rizcon aromas complejos de
frutay madera, que guardanun
buenequilibrio. Esboca, es
amable, redondoy vivo.

MESEHYA
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Elaborado fundamentalmente
conTempranillo (95%),conva-
riedades Garnachay Graciano,
es fuerte y moderno, que no
pierde lasefia de identidad cla-
sicadeestazona.Ennariz,
emergen aromas de fruta, mine-
rales,especiasytinta. Enboca,
escarnosoy redondo.

las variedades Tempranillo
(90%), Graciano, Garnachay
Mazuelo,es unvino modernoy
bien definido. Enboca, es graso,
sabroso, expresivo,y bien arma-
do.

Elaborado mayoritariamente
conTempranillo, tiene color pi-
cota oscuro muy cubierto con
ribete poco evolucionado. Apor-
taunaroma perfumado de fru-
tarojaacompotada, notandose
también unas notas licorosas
sobre un fondo avainillado.

Amaren1999

Bodegas Luis Cafias. Villabue-
na (Araba)

Precio:28€

Puntos: 92

Monovarietal de Tempranillo
con 18 mesesde barrica. Enna-
riz,se perciben aromas de fruta
bien madura, tinta, café y espe-
cias, junto con toques de made-
ra.Enboca,es unvinoequilibra-
do,sabrosoy expresivo.

Amaren Graciano 2002
Bodegas Luis Cafas. Villabue-
na (Araba)

Precio: 22€

Puntos: 92

Elaborado con Graciano,esde
color picota violaceo intenso.
Complejoen nariz,desprende
aromas a frutos rojosy negros,
balsamicos, mentolados, mine-
rales, frutos secos, elegantes
hierbas aromaticasy almizcle.
Enboca, sobresalen lostoques
de frutos silvestres. Bocasapi-
da, con unaacidez marcada.

AMAIEN

Vallobera2002

Bodegas San Pedro. Laguardia i
(Araba)

Precio:7,50€

Puntos:92

EsteTempranillo 100% esun
vinogolosoy redondo. Ennariz,
se aprecian aromas de frutay

crianzabien integrados. En bo- #

ca,esequilibrado, potentey con
nervio. Le faltaterminar de pu-
lirse.

Contino Gran Reserva1999
Magnum

Vifedos del Contino. Laserna-
Laguardia (Araba)
Precio:45€

Puntos:93

Elaborado conTempranillo
(85%),Graciano (10%)y
Garnacha (5%),esunvinoele-
gante,complejoy vivo. Ennariz,
se aprecia un predominio de los
aromas de fruta. Al paladar,es
serio,equilibradoy sabroso.

Marqués de Riscal Gran Re-

Conde de laSalceda2001

Remelluri Blanco 2003 fer-

Marqués de Arienzo Reserva

’ IBE iy 1 -
serval999 7@ Vifa Salceda. Elciego (Araba) EI:H-L H i mentado en barrica g-:-'. EI Especial 1998
Vinos de los Herederos del Mar- . Precio:36€ : Remelluri. Labastida (Araba) Lol Bodegas Domecq. Elciego
qués de Riscal. Elciego (Araba) Puntos:92 ) K Precio:25€ (Araba)
Precio:28€ Resultado de lacombinacién de Puntos:92 Precio:42€
Puntos: 92 | las variedades Tempranillo e Elaborado con 8 variedades Puntos:91
Elaborado conTempranillo .I" F I e (95%)y Graciano (5%),esun (Moscatel, Garnacho blanco, Las variedades Tempranillo
(85%),Graciano (10%)y : vino largoy convolumen. Su na- Viogniet, Sauvignon, Chardon- (75%)y Graciano (25%) le
otras (5%),esunvinoelegante, riz ofrece aromas complejosy nay, Rousanne, Marssaney Pe- confierenun color cereza rubi.
consugestivosaromasy un potentes, destacando los de una tit Corbut), es de color amarillo Ennariz,se daun ataque floral
buen paso por boca. En nariz, se frutamaduray los de lacrian- brillante con diminutos surtido- ysutil,y también aromas afru-
daun predominio de los aromas za.Enboca,esamable, expresi- res de carbonico al servir. Pre- tos negros, lacteos, especiados,
de especias; mientrasqueen la voy sabroso. sentaunacomplejanarizcon de cacaoy toffee, junto con no-
boca,domina lafruta. floresen un primer plano. tas licorosasy balsémicas.
Trasnocho 2002 Ostatu2002 (O%TAT  Pujanza2003 Bejaman Caudalia2004
Bodegas Fernando Remirez de Bodegas Ostatu. Samaniego Bodegasy Vifedos Pujanza. NORTH Bodegas San Pedro. Laguardia
Ganuza.Samaniego (Araba) (Araba) Laguardia (Araba) (Araba)
Precio:48€ Precio:12€ Precio:15€ Precio:9€
Puntos:91 Puntos:91 | e Puntos:91 Puntos:90
Cupaje deTempranillo (90%)y Elaborado conTempranillo Monovarietal de Tempranillo Fruto de laViura,esunvino
Graciano (10%) que ofrece un (90%)y Graciano (10%),es frescoy vivo.Tiene unanariz equilibradoy fresco,conuna
color cereza intenso. En nariz, unvino conestructuray fuerza. atractiva,en laque emergen no- madera muy integrada, que no
desprende aromas de fruta ma- Aunque un poco cerrado es na- tas de crianzay aromas de ma- destacasobre los aromas de
dura, mineralesy chocolate.Tie- riz,se muestrafino, desplegan- durez. Enboca,es unvino equili- frutay flores. Enboca, es fresco,
ne unaboca redonday fresca, doaromas de fruta, mineralesy brado, con fuerzay sabroso, sa- suave,convolumeny unacierta
con unos taninos marcados pero tinta.Tiene unabocacarnosa, boreandose fruta. sensacion glicérica.
sabrosos. sabrosay con cuerpo.
Pagos de Viiia Real 2002 Pontac 2001 Amaren Reserva2001 Izadi Seleccién 2001
Vifia Real. Laguardia (Araba) Bodegas Luis Alegre. Laguar- POV AL Bodegas Luis Cafas. Villabue- Izadi.Villabuena (Araba)
Precio:47€ dia (Araba) LT na (Araba) Precio:42€
Puntos:93 Precio:31€ m—— Precio:28€ Puntos:90
Elaborado Ginicamente con Puntos:90 Puntos:90 Elaborado conTempranillo

Tempranillo,es un vino consis-
tente, que ofrece sensaciones de
frutamadura, mineralesy espe-
cias. Enboca, se muestraequili-
brado,amplioy elegante.

Elaborado mayoritariamente
conTempranillo (un5% esde
Graciano),es un vino con ner-
vio,que se presenta ricoen ma-
tices,conmuchafrutay tonos
de madera finas, minerales, tin-
taytabaco. De cuerpo medioen
boca, es sabroso,con unaviva
acidezy nobles taninos.

EsteTempranillo 100% pre-
senta un color negro picota
amoratado. Ennariz,escom-
plejo alavez que fino,emergien-
do aromas de frutos negrosen
confitura, tostados, especiasy
minerales. Enboca, es unvino
goloso, sabrosoy rico en mati-
ces.

(80%)y Graciano (20%), pre-
sentaun color picota granate.
Ennariz,asoman unos aromas
minerales, lacticos, de regalizy
frutanegra. Enboca,es unvino
fresco, lactico, balsamicoy ele-
gante, con unos taninos de cali-
dad.
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