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Definicion

Como concepto vitivinicola, Rioja Alavesa es la
porcion de la Denominacién de Origen Calificada (DOCa)
Rioja vinculada a la Administracién vasca.

Considerando los factores de calidad de los vinos, esta
unidad territorial se apoya sobre el mejor suelo, dispone
de las mejores variedades para vino tinto y goza de un
microclima dptimo.

Ubicacién

Rioja Alavesa se halla situada en la zona sur de Alava
y, por lo tanto, al sur del Pais Vasco. La comarca limita
al norte con la Sierra de Cantabria y al sur con el rio
Ebro y la Comunidad Auténoma de La Rioja.

Desde los 1.200 metros de la Sierra de Cantabria hasta
la cota de los 350-400 metros del rio Ebro, Rioja Alavesa
desciende por la ladera sur de dicha sierra.

Vista desde el satélite artificial Lansat, Rioja Alavesa
ofrece un color peculiar, ocre claro, un indicio de su
caracteristico suelo calcdreo. No se distinguen, ademds,
parcelas, por imponer el terreno una estructura de vifias
de pequefia extension.

No tiene nada de extrafio el hecho de que esta sierra
se denomine Cantabria como la Comunidad Auténoma
de tal nombre, ya que en ambos casos el origen hay que

Rioja Alavesa
7 Rioja Alta
# Rioja Baja

de in Calzada.

buscarlo en los pueblos celtas que a todo monte que tenia
rocas en su cumbre, lo bautizaban con el prefijo cant-
(piedra). De un modo similar, el monte que domina
Labastida se conoce por Tolofio que, como el monte gallego
Teleno, tiene su origen en el dios celta Tulonius.
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Factores de calidad

Los factores de calidad de los vinos son el suelo, el
clima y las viniferas.

Pero, sobre esta simple consideracion, cabe situar el
cuarto factor: el hombre. El hombre es decisivo y definitorio
de la conservacion de la calidad de los vinos. El hombre
es fruto del medio pero puede, a su vez, conservarlo o de-
teriorarlo.

Suelos

La DO Ca Rioja apoya sus vifiedos sobre siete tipos
de suelo diferentes. Tres de ellos se extienden sobre
superficies importantes:

- arcillo calcdreo: de color ocre.
- arcillo ferroso: de color granate.
- aluvial: de color grisiceo, de piedras, o negruzco.

El suelo arcillo-calcdreo es el que hace posible los vinos
de mejor calidad, ya que les confiere un aroma delicado
y un paladar muy suave.

Este tipo de suelo se extiende por Rioja Alavesa, por
la Sonsierra y por zonas del otro lado del Ebro como
Villalba, Haro, San Asensio, Cenicero o El Cortijo.

Pricticamente, el 95% del vifiedo de Rioja Alavesa se
apoya en estos suelos arcillo-calcdreos. E1 5% restante lo
constituyen algunos suelos aluviales en Oyén y en las
riberas del Ebro a su paso por Bafios, Elciego y Lapuebla
de Labarca y otros suelos muy complejos de Salinillas de
Buradon.

Pero este tipo de terreno no sélo impone la calidad
sino que implica un trabajo complicado ya que en el
subsuelo se presenta como un emparedado de roca arenisco-
caliza y de tierra algo arcillosa.
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La roca es horizontal por lo que impone el cultivo en
terrazas a veces muy pequerias e impide configurar parcelas
grandes. Ademds es una roca relativamente blanda y
presenta grietas (diaclasas) por donde penetran las raices
de la vid. Todo ello hace que resulte dificil reducir el coste
de la mano de obra en este tipo de vifiedo.

El cardcter arcilloso amortigua las lluvias tardias,
durante el periodo de maduracion, lo que evita que pase
Sfacilmente el agua a la uva. Los granos maduran asi con
un tamafio menor, que es sintoma de calidad.

Esta sinuosa orografia de Rioja Alavesa impidié a
finales del siglo XIX el paso del ferrocarril por la comarca.
Esta aparente desventaja justifica hoy la existencia de
una zona relativamente recéndita con unas unidades
vitivinicolas peculiares de estructura familiar.

Clima

El segundo factor de calidad del vino es el clima. La
latitud y la altitud de Rioja Alavesa proporcionan a la
subzona un clima peculiar, favorable a la vid, por dos ra-
zones: el régimen de vientos y la orientacion de las vifias.

Desde Lugo hasta Gerona existe una barrera monta-
fiosa alta que actiia como un muro impidiendo el paso de

los vientos del mar Cantdbrico. Sin embargo, existe una
brecha definida por la fosa tecténica vasca con la forma
de un trigngulo cuyos vértices serian Castro Urdiales,
Bayona y Rioja. Esta fosa hace que los montes sean,
aunque intrincados, bajos, y permitan el paso de los
vientos procedentes del Cantdbrico.

Asl, en verano, el anticiclon de las Azores se halla
alto y lanza vientos hiimedos de norte a sur que penetran
en Rioja Alavesa y Rioja Alta, pero no en Ledn, Castilla
0 Aragon. Estos vientos mimedos originan algunas pre-
cipitaciones en julio y en agosto que son beneficiosas para
la calidad.

Por otro lado, las vifias de Rioja Alavesa, desde la
Sierra de Cantabria hasta el rio Ebro, se disponen en una
pendiente orientada al sur -un “carasol”, segtin el habla
de los viticultores-, lo que implica una wva de categoria
superior.




La Denominacién de Origen Calificada Rioja permite
siete variedades para elaborar sus vinos:
- Tintas: Tempranillo, Garnacha, Graciano y Mazuelo.
- Blancas: Viura, Malvasia y Garnacha blanca.

Variedades Tintas

Tempranillo Garnacha  Graciano Mazuelo

Viura Malvasia Garnacha
blanca

El buen tinto es de Tempranillo, el buen rosado de
Garnacha tinta y el buen blanco de Viura. La Tempranillo
y la Graciano son autéctonas de Rioja; el resto son del
drea mediterrdnea, pero perfectamente aclimatadas a esta
zond.

El vino tinto de Rioja Alavesa se apoya casi en un
97% en la Tempranillo. En el siglo pasado también se
apoy6 en la Graciano, que es la uva tinta riojana mds
parecida a las francesas y que hoy estd volviendo a ser
impulsada.

Por tanto, hoy Rioja Alavesa se basa en la mejor uva
de Rioja y en lo autdctono, sin frivolidades fordneas.

Las regiones vitivinicolas que han llegado a nosotros
consolidadas lo han logrado tanto por los factores naturales
de calidad como por la actitud de sus gentes.

La capacidad de hacer vino de calidad en Rioja Alavesa
a lo largo de la historia dice mucho de la calidad de sus
hombres y de una actitud inteligente. Hay buenos ejemplos:

Sentido critico: El fabulista Samaniego, de Rioja
Alavesa, es un buen exponente de la necesidad de cues-
tionarse en cada momento la situacion y la trayectoria de
los viticultores.

Fidelidad y progreso: Los hermanos Quintano, de
Labastida, se preguntaban a finales del siglo XVIII cémo
hacer un vino moderno sin traicionar sus raices. Asociaron
a la tradicion viticola de Labastida, Ia moderna Enologia
de Burdeos. Fue el primer intento exitoso de crear el
modelo actual de vino de Rioja que le ha dado fama en el
mundo. No cambiaron su viticultura pero aplicaron la
enologia moderna.

Método: El Marqués de Riscal se establecio en Elciego
para hacer vinos tintos de calidad después de estudiar
cientificamente los suelos, los microclimas y las vides de
Rioja. Entre las muchas posesiones que tenia se decidio
por las de Elciego, para lograr la calidad persequida
mediante la aplicacién de un método cientifico muy
Tiguroso.

Sus archivos son una Academia Viticola y demuestran
gue no hubo ni improvisacion ni aventura, sino pasos
medidos hacia la calidad.

La técnica actual para hacer el vino de Rioja Alavesa
es un compendio del sentido intelectual que lleva a conectar
unas raices con un mercado, sin traicionar el sentido de
una tierra.




Tipos de vino

Ast, hoy en Rioja Alavesa se hacen dos modelos de
vino tinto: tinto de afio y tinto de crianza.

Tinto de afio

Si guardamos en una bolsa de plistico varias frutas
y volvemos a abrir la bolsa a los seis dias, apreciaremos
que se han reblandecido, se han puesto marrones y huelen
a alcohol 0 a vinagre. Significa que el gas carbénico de la
respiracion de los frutos ha asfixiado a las células y,
aisladamente, han fermentado hasta estallar.

Esto es lo que desde hace'siglos pone en prictica el
cosechero de Rioja Alavesa. Echan los racimos enteros de
uva tinta en los lagos, que son envases abiertos de aproxi-
madamente 3 metros de largo, 3 de ancho y 3 de alto,
donde la uva se asfixia y fermenta produciendo un por-
centaje de alcohol.

Después de que el mosto-vino ha tomado todo el color
de la piel, lo pasan a unas cubas donde, sin hollejos ya,
concluye la fermentacion. Por el orden de salida del lago
puede separarse en ligrima, yema o medio y vino de prensa.

Con este sisterma se obtienen vinos suaves y aromiticos,
adecuados para consumir como vino del afio.

Hasta finales del siglo XVIII la totalidad del vino
tinto de Rioja Alavesa se hacia asi. Hoy representa en
torno a un 20% y centrado principalmente en la elabora-
cion de vinos jévenes.

Este método se conoce por diversos nombres que
significan lo mismo: vino de cosechero, vino de maceracion
carbonica, vino de uva entera, vino fermentado en lago,
vino de fermentacion intracelular...

Tinto de crianza

A finales del siglo XVIII, los hermanos Quintano se
dieron cuenta de que el vino de cosechero era dificil de
conservar y se plantearon vinificar por el sistema bordelés,
que consiste en romper la uva y retirar el raspén. Este
método produce un vino joven menos aromdtico y un
poco mds dspero y dcido, que no es tan grato para ser
consumido pronto, pero que, con la intervencion de la
barrica y de la botella, al cabo del tiempo, se suaviza y
aumenta de valor.

Desgraciadamente, gran parte del mercado sigue
pensando que en Rioja Alavesa sélo se hace vino para
consumo rapido, a pesar de haber sido la comarca pionera
en la crianza de vinos con evidente éxito.

Este sistema se conoce por: despalillado, sistema
bordelés, fermentacién de uva rota, fermentacion de
desgranado, fermentacion de estrujado...

En resumen:

- El vino tinto de cosechero, de maceracion carbonica,
supone en el proceso una sucesion:
1° Se extrae color. 2° Fermenta.

- El vino tinto elaborado por el sistema bordelés o
desgranado supone:
1° Fermenta. 2° Se extrae el color.

Ll siguiente cuadro refleja las diferencias obtenidas
en los vinos segiin el método de elaboracion utilizado:

Grado | fleidez Indicg eolor

Pesgranado 12,8 5,5 :

Uva gntera: 12,6 43
-15% lagrima | 12,0 6,0
- 80% corazén | 12,7 4,0
- 5% prensa 12,7 3,5
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fermentacion alcoholica.
Fermentacion
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Trasiegos, Clarificacion y Filtrado
__ i 1

Vino recién hecho Vmo estahilizado por frio

Embotelludo

VINO JOVEN

C‘bi zneidn de Vino Tinto Crianza

Cranza
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N I.l | . | Trasiegos
t j 4

Envejecimiento en barrica

Embotellmio

Envejecimiento en botella

l

Etiquetado y contraetiquetado

| | Il

CRIANZA RESERVA GRAN RESERVA

Crianza: denominacion reservada a vinos criados y enve-
jecidos durante al menos dos afios naturales, de los cuales, un
minimo de un afio deberd ser en barrica de roble.

Reserva: reservado a vinos que deberdin madurar durante
un periodo minimo de tres afios en barrica y botella, de los
cuales al menos uno serd en barrica de roble.

Gran Reserva: mencion exclusiva para vinos criados
durante un minimo de dos afios en barrica de roble y envejecidos
al menos otros 3 en botella.




ComercLo

Destaca, como peculiaridad, la actitud dindmica del
hombre de Rioja Alavesa para conectar en cada situacion
comercial con los mercados para mantener sus raices. Tal
actitud ha sido ostensible histéricamente:

1° Unificacion comercial (en Espafia, 1492, Reinado
de los Reyes Catdlicos): Rioja Alavesa responde inmedia-
tamente y el mejor exponente es la Guerra del Vino con
Rodrigo de Mendoza en Laguardia.

2° Unificacién comercial (continental, 1791, Reinado
de Carlos III): Rioja Alavesa, a través de los hermanos
Quintano, responde con el inicio inmediato de la expor-
tacion.

3° Unificacion comercial (mundial): Rioja Alavesa
pone en este amplio mercado global grandes calidades de
vinos de Reserva y Gran Reserva.

Esta actitud de conexién entre unas raices y unos
mercados dvidos de calidad ha hecho que, mientras en
puntos lejanos se tiene idea clara y coherente de la calidad
de los vinos de Rioja Alavesa, en el mercado préximo
existan informaciones aiin tépicas.

en las Exposiciones de Bayona 1884 y Burdeos 1885.
CON MEDALLAS
de BRONCE, PLATA ¥ ORO




cata dg vinos deg Rioja (lavesa
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Catar los vinos es evaluarlos a través de los sentidos.
Se conoce también la cata de vinos como andlisis sensorial,
andlisis organoléptico o degustacion.

Si el lector no tiene experiencia en la cata de vinos,
la primera informacion que debe recibir es el deseo de que
se produzca en él una apertura psicoldgica total.

La cata de vinos es un ejercicio sencillo, al alcance de
todas las personas. Podri aducirse que se han conocido
catadores sofisticados y ejercicios complicados con lenguaje
esotérico. Ciertamente, esto ocurre. Pero esto no es cata,
sino ejercicio circense o de confusion.

Resulta ficil de entender. En el mundo se producen
300 millones de hectolitros de vino y sélo se consumen
200. Si alguna persona se muestra como portadora de
poderes superiores para evaluar los vinos podrd, sobre
una base productora angustiada, orientar el consumo y
derivar en buenos beneficios. Por lo tanto, cuando un
ejercicio de cata es complicado en expresiones puede ser
por un interés comercial que orienta el confusionismo.

Todos disponemos de los mismos sentidos y, si al tacto
sabemos lo gue es liso, rugoso, blando, etc. y al oido,
distinguimos ruidos, susurros, acordes; estruendos, etc.,
¢por qué al olfato y paladar, que son bdsicos en la evalua-
cién de vinos, tbamos a ser diferentes?

Alos implicados en la produccién de vinos de calidad
nos interesa que usted, lector, valore la calidad y, atin

recibiendo informacion de vinos y regiones que incremen-
ten su cultura, pueda ejercer un control ficil y legitino
de la calidad de los vinos que compra.

La confusion suele derivarse del lenguaje. Al consu-
midor se le abruma a veces con un repertorio muy amplio
de palabras para definir las caracteristicas de los vinos.
Tal abundancia de vocablos ya es posiblemente una frus-
leria. No se trata en la prictica de disponer de muchos
calificativos, sino de comunicar las mismas sensaciones.

Por ejemplo, cuando se dice que un vino es granate,
ciclamen, aterciopelado, etc., efc., ;Servimos a la comu-
nicacion? ;Podemos decir que todos adquirimos la misma
idea de ese vino?

Aungque seria deseable afrontar los vinos con un criterio
abierto total, es conveniente aportar ideas sobre las carac-
teristicas que en los mercados generalizados se buscan en




los vinos, ya que los criterios de calidad no han sido
siempre idénticos y han variado con las distintas épocas.
Los criterios de hoy, que serdn vilidos para otros 25 afios,
no son los criterios del siglo pasado, aunque en los aspectos
negativos (mal gusto, turbidez, falta de aroma, etc.) han
sido siempre idénticos.

Hoy los mercados buscan caracteristicas de:

VINO BLANCO:

Joven: Pilido, fresco, olor a
flor o frutas, dcido, de 10,5° a 11,5°
de alcohol.

De crianza: Dorado, olor a
caramelo o miel. Sabor a roble.
Graduacion de 11,5° a 12,5°.

VINO ROSADO:
Criterios idénticos al blanco joven con color rosa vivo.
Existe también modelo clarete, que es un rosado pdlido.

VINO TINTO:

Del afio: Suave al paladar, aroma a flor. Color morado.
Grado de 12°a 13°.

De crianza: Color granate con borde amarillento.
Aroma entre roble y fruta. Grado de 12°a 13,5°.

Hay un concepto ficil, la denominada armonia, que
es la coherencia. Por ejemplo, un vino blanco joven que
retina las condiciones expresadas es armdnico. En cambio,
si hay incoherencia (como puede ser presentar color muty
palido y ser soso al paladar o saber a roble) ya no es
armonico.

Volvamos hacia atrds. Existen uvas tintas y uvas
blancas.

Las blancas tienen la piel blanca y la pulpa blanca.
Las tintas tienen pulpa blanca y piel roja.

Si se exprime wva blanca y se recoge el mosto, echando
fuera las pieles, después de fermentar, se obtiene vino
blanco.

Si se exprime uva tinta y se echa el hollejo fuera se
consigue un mosto que da vino rosado. Si lo que se exprime
es uva tinta, pero se dejan los hollejos con el mosto
fermentando durante 10 dias, se consigue el vino tinto.

El primer impulso debe ser asociar la compra de vino
con la comida. La gama de asociacion es amplia. Desde
unos aperitivos o comida ligera de pasta o pescado que
puede asociarse a un vino blanco joven hasta un plato de
carne asada que debe asociarse a un tinto, pueden elegirse,
en situacion intermedia, blancos de crianza, rosados, etc.
No todo estd escrito ni establecido en este campo.

Después, la etiqueta expresa estas caracteristicas del
vino, ademds de la obligatoriedad de exponer el grado
alcohélico, la zona, el contenido de vino en centilitros y
el niimero de registro de embotellado.

Las condiciones precisas para evaluar los vinos son
féciles de resumir. Bdsicamente, son: iluminacion, tempe-
ratura y copa de cata.

Sobre la iluminacion se debe entender que sirven tipos
de luz como la solar, la de una vela, la de limparas de
filamentos o halégenas y la de tubos de descarga de luz
de calidad. No son vilidas la luz de sodio ni la de tubos
de descarga vulgares (fluorescentes).
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A su vez, el fondo de reflexion de luz debe ser claro,
blanco mate preferentemente.

Si se huele con los ojos tapados un mismo vino en
distintas copas nos parecerian vinos diferentes. Para
eludir esto y poder establecer una comunicacién entre
catadores se ha adoptado una copa normalizada.

Y con respecto a la temperatura del vino, se debe
entender que el vino gusta frio. Pero si se enfria el vino
se puede volver dspero al paladar. El factor que vuelve
dspero al vino estd asociado al color.

Las temperaturas recomendadas para el consumo del
vino de Rioja Alavesa son las siguientes:

ki T
i Cam: 2N 6-9°
Blanco seco: 8-10°
Blanco crianza: 10-13°
,,Ramdo:; > - 10-14°
' TlﬂtO ]O@En =Ly o : g 12-14°
Tinto Criaﬁfzd,' Reserva y Gran Reserva: | 17-18°

Podemos ver que cuanto menor es el color y la edad,
menor es la temperatura a la que se debe consumir.

Recordar ademds tres normas bdsicas, que no siempre
son respetadas:

* Los vinos blancos, rosados y cavas, nunca deben
meterse en el congelador; hay que enfriarlos en la nevera
o en un cubo con hielos.

* Los vinos tintos, caso de estar algo frios, deben
calentarse con la palma de la mano alrededor de la copa,
hasta que se vaya notando que aumenta su potencial
aromdtico.

* Nunca se deben afiadir cubitos de hielo a la copa,

vya que al deshacerse falsean y desmerecen las caracteristicas
del vino; en definitiva, estariamos aguando el vino, y eso
nunca se hace, ni tan siquiera con un vino malo.

Los sentidos implicados en la cata son los faciales:
Vista, olfato y gusto.

El orden de actuacion debe ser: primero, el olfato;
después, la vista; y, finalmente, el gusto.

Un vino puede haber permanecido sin contacto con
el aire meses o afios. En esa condicion puede haber generado
un aroma bueno o malo. Conviene conocerlo. Si se somete
al vino a la apreciacién de vista antes que a la nariz puede
el aive anular, entretanto, el aroma. De la apreciacion
olfativa inmediata, si es buena o mala, se derivard si la
botella debe consumiirse de inmediato o es necesaria cierta
aireacion, aireacion que siempre serd mds ficil en la copa
que en botella.

100 £ 3




Procedimiento

17 Se abre la botella y se llena la copa hasta 1/3,
aproximadamente.

Se toma la copa por la base, se agita suavemente,
se acerca la nariz y se huele. Puede ser un vino neutro,
que no huela a nada, puede ser un aroma desagradable,
pero los vinos de calidad deben manifestar un aroma
agradable. Se definird si huele poco o intensamente y
después se identificard el aroma, que en un vino joven
debe ser de flor o fruta ( identificando la flor o fruta) y en
un vino viejo serd de roble o de bilsamo (definiendo este
bilsamo, si es parecido a vainilla o regaliz).

3% Después, se interpone el vino entre un punto
luminoso y la vista para apreciar el color. En blanco,
rosado y tinto, la biisqueda del amarillo indica la edad.
Todos los vinos tienen color amarillo. Los blancos sélo
amarillo y los rosados y tintos, asociado con rojo. El
amarillo, con el paso del tiempo, aumenta su color por
oxidacion; en cambio, el rojo con el tiempo, desaparece.
La idea de edad se percibe, por tanto, por el amarillo, en
los blancos y rosados al trasluz.

De joven, un blanco serd incoloro y a los tres afios
dorado. Un rosado del afio tendrd color rojizo, pero a los
dos afios habrd subido el amarillo, habrd descendido el
rojizo y aparecerd como piel de cebolla. En los tintos
ocurre algo similar, pero por la intensidad de color, no se
verd al trasluz, sino por su reflejo sobre un fondo blanco.
Al inclinar la copa, mostraria un color rosa, que seria
morado en el bulbo de la copa.

Se pasa un poco de vino a la boca. Se cierra la boca
Y se cuenta hasta 10. En ese tiempo el vino se calienta
hasta 35°C. Si tuviera gas carbénico se desprenderia y
picaria en la punta de la lengua.

Es una forma de distinguir un vino joven de uno
viejo, ya que el gas carbonico sélo debe aparecer en vinos
de un afio o de edad inferior.

_ mucosa olfativa

~ cornete superior

- cornete medio

cornete inferior
via nasal directa

via retro-nasal

Se efectiia la retroolfaccion, que consiste en mantener
el vino en la boca y absorber aire a través de él, con lo
cual se arrastran los aromas destilados a 35°C. Después,
se cierra la boca y se expulsan por la nariz, como en el
gjercicio de fumar. El olor, entonces, debe ser similar al
percibido directamente de la copa, pero resalta en este
caso el olor del roble y, en los vinos defectuosos, el olor
a hierba.

i



67, finalmente, se traga el vino y se memorizan las
impresiones. Verd el lector que, aunque se dice que las
impresiones del gusto se localizan en la lengua, no es solo
en la lengua. Las impresiones abarcan a toda la cavidad
bucal. No son inmediatas, no ocurren sélo mientras estd
el vino en la boca, y, ademds, son cambiantes en localiza-
cién, en intensidad y en significado.

Los vinos jévenes dejan una impresion dcida en la
zona anterior de la boca (encias y punta de la lengua),
que deriva en una sensacion fresca en el paladar.

Los vinos viejos o de crianza ya no dejan impresiones
en la punta de la lengua ni en las encias ni en la zona
anterior del paladar, sino en los bordes de la lengua, en
su zona posterior y en la zona posterior del paladar,
incluso en la epiglotis, que es la zona mds retrasada de
la cavidad bucal.

Cuestiones

A partir de la cata de los vinos podemos dar contesta-
cién a diversas preguntas sobre vinos:

Evidentemente, por el color amarillo y por el cambio
de gusto y de aroma. Asi, se puede establecer la edad con
precision si el vino es de menos de cuatro afios. Para vinos
mds viejos resulta dificil, ya que habrd de asociarse con
el concepto de afiadas. Por ejemplo, un vino no puede ser
de 1982, que fue de gran calidad, si se muestra ligero al
paladar y pobre de color.




¢Cudnto vive un vino?

Algunos vinos son idéneos para consumir apenas
estdn elaborados, como por ejemplo los vinos blancos,
rosados y tintos del afio. Sobre todo si lo que buscamos
es el encanto de la frescura y el sabor a fruta.

Por otro lado los vinos de crianza necesitan ser guar-
dados para obtener su potencial completo. Cada vino y
cada vendimia tiene su propia escala de tiempo, por ejemplo
un vino de Reserva de la excelente afiada del 94 de Rioja
Alavesa experimenta durante unos 5 afios una evolucion
creciente, seguido de un periodo estacionario no inferior
a otros 5 afios, para continuar a partir de este momento
con una caida lenta y progresiva.

En cualquier caso, el consumidor se encuentra vinos
que las bodegas ponen en el mercado en su momento
optimo de consumo.

¢Como descorchar?

Hay que procurar no mover la botella. El tapén es el
punto débil de un embotellado. A veces, los tapones
mantienen mohos del alcornoque y, si embeben vino, éste
toma gusto a moho. La extraccion del tapén supone el
paso de éste por una tenue estrangulacion del cuello de
la botella. Si el tapon se ha impregnado en vino suelta
unas gotas y si el tapon tiene moho las gotas que suelta
son de mal gusto. Al extraer el tapon debemos olerlo y si
la sensacion es desagradable, con una débil sacudida
expulsamos un poco de vino, que en teoria llevard las
gotas exprimidas y con mal gusto. Si al descorchar se
agitase la botella, estas gotas se dispersarian.

¢Sirve el catavinos de pluta?

El catavinos de plata permite apreciar el color y el
brillo de los vinos, pero impide apreciar los aromas y
apenas el gusto. Es una reliquia de los tiempos en que los

vinos eran evaluados en los ayuntamientos por un equipo

de catadores. Hace 200 afios era normal. Hoy es una
reliquia que sélo sirve para ver color y brillo.

En la copa, a veces, se forma un anillo ondulado
incoloro que, finalmente, desciende por la copa como gotas
laterales. Se conoce este fendmeno como formacion de
lagrimas. Se deben al contenido alcohdlico y al de glicerina.

Los vinos de poco grado, inferior a 11°, apenas forman
lagrimas, y los vinos con contenido bajo en glicerina,
menos de tres gramos por litro, tampoco. No es un indicio
estricto de calidad, pero si de grado y glicerina.




—

.

;Cénio reconocer una region?

La regién de origen de un vino es hoy dificil de reco-
nocer. Antiguamente era sencillo, ya que pocas regiones
hacian bien los vinos y muchos se definian por defectos
peculiares: sabor a tierra, cabezones, dsperos, etc. Después,
al mejorarse las elaboraciones, los vinos se distinguian
por su sabor varietal, al ser las variedades diferentes en
las distintas zonas. Hoy ya es muy dificil, ya que la
mayoria de las regiones han cambiado su vifiedo y plantado
variedades acreditadas de otras zonas.

¢ Camo guardar el vino

El tapon, a veces, ataca al vino al cederle gusto, pero,
a su vez, el vino puede atacar al corcho contrayéndolo y
endureciéndolo. A pesar de todo, si la botella se mantiene
vertical con el tapén hacia arriba, el vino acaba haciendo
telilla en la superficie libre. Y si la botella se mantiene en
la bodega invertida, con el tapon hacia abajo, se corre el
riesgo de que si el vino dejara sedimento se acumularia
en el tapon y al descorchar enturbiaria todo el vino. Por
ello, debe guardarse en posicion horizontal.

;Como estd el vino e la bodega?
Si tenemos una cierta cantidad de botellas de una

cosecha y bodega concreta y queremmos saber su vida
posible, se puede proceder a un muestreo sin descorchat.

Se toma con cuidado una botella y sin cambiar su
posicion horizontal, se pasa a una mesa iluminada. Se
limpia lateralmente con un pafio hiimedo y se rueda
observando el drea de la burbuja. Si aparece un cordon
de sedimento, es un indicio, no decisivo pero s importante,
de que el vino puede tener ya una vida limitada en la
bodega. Para confirmarlo, se coloca la botella vertical y
se observa la altura del vacio. Si es superior a 20 milimetros
y, ademds existia corddn lateral, cabe suponer una vida
ya comprometida, aunque puede estar el vino sano.

JEl catador nace o se hace?

La pregunta es una simpleza que se plantea a menudo,
a lo cual hay que contestar que es cuestion s6lo de método
y experiencia. Por lo tanto, se hace.
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de vinos se hace, no nace. Si al tacto,
oido y vista tenemos todos las mismas sensaciones, ;por
qué los aplicados al vino, gusto y olfato van a ser diferentes?
Simplemente, con una metodologia, toda persona puede
ser buen catador de vinos y controlar la calidad de su
consumo.

27 El consurnidor de vinos de calidad primero busca
un vino para una comida. Pasa de un deseo a la lectura
de etiquetas (zona, grado, contenido y afiada). Después,
con sus sentidos, debe juzgar en la copa si responde a la
iden previa.

3° Los sentidos aplicados son vista, olfato y paladar.
Son los instrumentos mds valiosos para el conocimiento
de los vinos; los tenemos todos y su significado tiene mds
importancia que los datos de los sofisticados laboratorios
de investigacion.

4° Primero se somete el vino a olfato, después a
la vista y, finalmente, al paladar. Lo primero, en cuanto
se abre la botella, se ha de qler el vino.

Considérese que puede haber permanecido sin contacto
con el aire meses o afios; habrd entonces producido aromas
que el aire puede anular si lo primero que se hace es ver.
De ello depende que la botella deba abrirse antes o inme-
diatamente antes del consumo. El endlogo debe hacer vino
sin complicaciones comerciales, es decir, que se pueda
consumir en cuanto se abra la botella.

5% El aroma representa la mayor dificultad para el
endlogo, que debe transmitirlo de la woa al vino y superar
la crianza.

Pero la otra dificultad reside en transmitir las sensa-
ciones. Para ello se precisa operar con una copa normali-
zada. De otro modo, la comunicacién de sensaciones se




romperia. Y se debe utilizar un lenguaje de asimilaciones
a elementos de conocimiento general, como flores, frutos,
bdlsamos, etc.

6° La vista ha de buscar el amarillo, que es el indicio
de edad. Todos los vinos, blancos, rosados y tintos, tienen
tanino que, al envejecer, pasa de incoloro a amarillo y
hasta dorado; es el indicio de edad. El amarillo, en el
blanco y el rosado, se ve como reflejo directo de la luz, es
decir, al trasluz. Pero en el tinto ha de inclinarse la copa,
con poco espesor de vino, para apreciar el amarillo en el
borde.

7° El paladar se considera importante, pero a
es compleja. El lector habrd visto ilustraciones de lenguas
que muestran las distintas posiciones donde se perciben
impresiones dulces, saladas, amargas, etc. Esto, sin em-
bargo, no es vilido para vinos porque no sélo recibe
impresiones la lengua, sino también las encias, los labios,
el paladar, etc. Y, ademds, las impresiones son residuales
-permanecen cuando el vino pasa- y cambiantes en inten-
sidad y ubicacién.

8° Habrd oido el lector que los vinos tintos se catan
a 16°C, los rosados a 11°C y los blancos a 9°C. Esto es
cierto, pero se debe razonar. El vino gusta frio, pero al
enfriarse el componente de color se vuelve dspero; por lo




tanto, cuanto menos color tenga, mds frio puede consu-
mirse. Sin embargo, hay tintos ligeros que pueden beberse
a 14°C y otros de gran color. que precisan 18°C.

9" Abra la botella y, pase vino a la copa hasta 1/3,
agite suavemente a la vez que huele. Asimile el aroma a
algo conocido. Ante todo, metodo.

Después, la vista apreciard el brillo y el color, y de
éste se usard el amarillo como indice de edad.

Pase a la boca un poco de vino y manténgala cerrada
contando hasta diez. Si es vino joven, tendrd aiin gas y
picard en la punta de la lengua.

Después se absorbe aire a través del vino para, inter-
mitentemente, cerrar la boca y expulsarlo por la nariz.
Es la retroolfaccion.

Finalmente, se traga el vino y se memoriza si deja
recuerdo dcido, amargo o dspero, en qué zona de la boca

y el tiempo que perdura, y, sobre todo, si la lengua se
calienta en la parte posterior, lo que seria negativo.

Finalmente, se oxigena el vino en la copa y se vuelve
a oler. Puede haber mejorado o empeorado el olor desde
la primera olfaccion,

10° La cata es comunicacion de sensaciones, Por
lo tanto, el léxico, el énfasis y la flexibilidad oral son deci-
sivos. A su vez, la cultura enoldgica es deseable, pero no
es imprescindible para evaluar los vinos por los sentidos.

A modo de ejercicio final, comparemos las caracteristicas de un tinto
del afio y de un tinto Reserva de Rioja Alavesa:

Olor a regaliz si es de ln zona alta y a
rosas sies de la zona prdxima al Ebro,

Ei el borde, con lg copa inclina-
da se percibe un tono amarillen-
to que pasa @ naranja y en el
| bulbo a granate.

En retroolfaccion se percibe la
ovainilla y el roble, sin agredir.
El gusto residual es de mucha
| suavidad en la zona anterior

(encias, dpice de la lengua y
| labios) miientras se fija una de-
licada aspereza tinica en la zona
posterior, a los lados de ia len-

| gua

Paladar




1850.- Normal
1856.- Buena
1858.- Mediana
1859.- Buena
1860.- Buena
1862.- Mediana
1864~ Muty buena
65.- Muy buena
1866.- Muy buena
1867.- Excelente
1868.- Buena
870.- Mediana
871.- Normal
1872 .- Mediana
1873.- Normal
1874.- Mediana
5.- Muy buena
1876.- Muy buena
1877.- Muy buena
1878.- Muy buena
879.- Muy buena
18
1881.- Mediana
1882.~ Mediana
1883.- Mediana
1385~ Mediana
Yo.- Mediana

7.~ Normal

- Muy buena
Muy buena
‘.- Muy buena
1891.- Normal
'~ Buena
Muy buena
- Excelente
.- Excelente
1896.- Buena
“.- Excelente
1898.- Excelente
898~ Muy buena
1900.- Normual
1801 .- Muy buena
1947~ Buena
i3.- Buena
1904~ Muy buena
905.- My buena
1.~ Excelente
- Muy buena

4.~ Buena

i1.- Normal
- Mediana
1913~ Buena
-~ Normal
- Muy buena
.- Normal

Calidad de las afiadas de Rioja

1917.- Buena
1916.- Buena
1819.- Muy buena
1924 - Excelente
- Buena
- Excelente
1923.- Normal
24.- Excelente
'5.- Muy buena
5.~ Mediana
" - Mediana
Muy buena
Normal
Meduana
Muy Buena
- Normal
Normal
Excelente
- Muy buena
36.- Normal
Normal
Mediana
- Normal
Normual
1.- Buena
- Muy buena
3.- Buena
4.- Buena

1oesa

v.- Normal
1947.- Muy buena
1948 - Excelente
1949.- Muy buena
14950 - Normal

Normal
2.~ Excelente

- Mediana

Buena
5.~ Excelente
36.- Buena

- Normual
{955 .- Excelente

1.~ Muy buena

i- Buena
1961.- Buena

l.- Muy buena

3.~ Normal
64.- Excelente (
- Mediana
Normal
- Normal
- Muy buena
~ Normal
= Muy buena
1.~ Mediagna
- Mediana
5.~ Buena

- Buena

5.~ Muy buena
76.- Buena
1977.- Normal
1978.- Muy Buena
1974.- Normal
SU.- Buena
1981.- Muy Buena
2.- Excelente
- Buena
4.- Normal
5.- Buena
986.~ Buena
1987.- Muy buena
- Buena

.- Buena

2
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'~ Buena
1991.- Muy buena
2.~ Buena
Buena
94 .- Excelente
- Excelente
- Mty buena
‘.~ Buena
18.- Muty briena
- Buena
).~ Buiena

.- Excelente




s Baiios de Ebrons

B. DE SANTIAGO, 8.C.
Avda. Puente del Rio Ebro, 50
Tfno./Fax: 945 60 92 01
“Prdxedes de Santiago”

BODEGAS GAILUR, S.L.
Avda. Puente del Rio Ebro, 76
En Orio (Gipuzkoa)

Tfno: 943 83 03 86

Fax: 943 835952

“Solar Gailur” y “Ardandegi”

BODEGAS HNOS. BERZAL
TRONCOSQ, S.L.

Avda. Puente Rio Ebro, 24
Tfno.: 945 60 90 39

Fax: 945609222

“Dominio de Berzal”

BODEGAS LUBERRI J,,S.C.
Las Piscinas, s/n

Tfno./Fax: 945 60 93 17
“Albiker” y “Altiin”
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B. CAMPANILE, S.L.
C/ Norte, 10

En Getxo (Bizkaia)
Tfno./Fax: 94 463 09 38
“Diez Caballero”

BODEGAS DOMEC(Q), SA.
Cira, Elciego-Villabuena, 9
Ttno.: 945 60 60 01

Fax: 945 60 62 35

“Marqués de Arienzo” y
“Vifia Eguia”

HEREDEROS DEL
MARQUES DE RISCAL
C/ Torrea, 1

Tfno.: 945 60 60 00

Fax: 945 60 60 23

“Bardn de Chirel” y
“Herederos del Marqués
de Riscal”

bodggas de Crianza

LUIS M" PALACIOS SAEZ
Término Vialva, s/n

Ttno.: 945 60 60 94
“Palacios Sdez” y
“Hacienda Palaciana”

B. MONJE AMESTOY, S.C.
Camino Rehoyos, s/n
Ttno./Fax: 945 60 60 10
“Luberri” y “Monje Amestoy”

BODEGAS MURIEL, S.A.
Ctra. Laguardia-Cenicero, s/n
Tfno.: 945 60 62 68

Fax: 945 60 63 71

“Muriel”

BODEGAS MURUA, S.A.
Ctra. Laguardia, s/n

Tfno.: 945 60 62 60

Fax: 945 60 63 26
“Murua”

B. VALDELANA

C/ Puente de Barricuelo, 67-69
Tfno./Fax: 945 60 60 55
“Valdelana”

BODEGAS VINADORES
ARTESANOS, S.L.
Camino de 1a Tejera, 109
Tfno.: 945 60 60 42
“Vifiadores Artesanos” y
“Heredad de Ustaran”

~ VINA SALCEDA, S.L.
Ctra. Cenicero, km. 3
Tfno.: 945 60 61 25
Fax: 945 60 60 69
“Vifia Salceda” y
“Conde de la Salceda”
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B. HEREDAD DE BAROJA
Cercas Altas, n° 6

Tfno.: 945 60 40 68

Fax: 945604105

“Heredad de Baroja”

mm | abastidg e

BODEGAS AGRICOLA
LABASTIDA, S.L.

C/ El Olmo, 8

Tfno.: 94533 12 30

Fax: 9453312 57
“Ferndndez Gomez” y
“Tierra de Ferndndez Gémez”

Ctra. Rivas de Tereso, s/n
Tfno.: 94533 18 01

Fax: 94533 1441
“Remelluri”

C/ Larrazuria, 46
Tfno.: 945331022
“Matzalde”

SENORIO DE ARANA
C/ La Cadena, 20

Ttno.: 94 421 60 00
Fax: 94 421 27 38
“Vifia del Oja”

UNION DE COSECHEROS
DE LABASTIDA

Avda. Diputacidn, 53

Tfno.: 94533 11 61

Fax: 94533 11 18
“Montebuena” y “Solagiien”
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BODEGAS ALAVESAS,
S.A.

Ctra. Elciego, s/n

Ttno.: 945 60 01 00
Fax: 945 60 00 31
“Solar de Samaniego” y
“Seiiorio de Berbete”

BODEGAS ARACO S.AT.
Cira, Lapuebla de Labarca, s/n
Tfno.: 945 60 02 09

Fax: 945 60 00 67

“Sefiorio Araco” y “Araco”

ARTADI

Ctra. Logrofio, s/n
Tfno.: 94560 01 19
Fax: 945 60 08 50
“Artadi”

BODEGAS CAMPILLO
Ctra. Logrofio, s/n

Tfno.: 945 60 08 26

Fax: 945 60 08 37
“Campillo”




B. CASA JUAN, S.A.
Pasco Sancho Abarca, 22
Tfno./Fax: 945 62 12 41
“Cuarteto” y

“Sefior de Lesmos”

CUNE, S.A.

Ctra. Logrofio-Laguardia,
km. 4,8. P° Casa Blanca
Tfno.: 945 62 52 10

Fax: 945625209

“Vifia Real” ¢ “Imperial”

BODEGAS GARCIADE
OLANO, S.C.

Ctra. de Laguardia-Vitoria, s/n.
Pdganos

Tno./Fax: 945 62 11 46
“Heredad Garcia Olano”

BODEGAS GOMEZ DE
SEGURA IBANEZ, S.L.
Barrio Bl Campillar, 7
Tfno./Fax: 945 60 02 27
“Gémez de Segura”

B.HEREDAD UGARTE, S.A.
Ctra. Vitoria-Logrofio, km. 61
Paganos. Tfno.: 945 62 11 33
En Vitoria-Gasteiz (Alava)
Ttno: 945 27 88 33

Fax: 94527 1319

“Martin Cendoya” y
“Dominio de Ugarte”

BODEGAS JUAN J.
URARTE ESPINOSA
Mayorazgo de El Redondo

de Assa

Tfno./Fax: 945 60 01 02
“Vifia Emiliano” y
“Mayorazgo de El Redondo”

B. LUIS ALEGRE, S.A.
Ctra. Navaridas; s/n
Tfno.: 945 60 00 89

Fax: 945 60 07 29

“Luis Alegre”

BODEGAS PALACIO, S.A.
C/ San Lizaro, 1

Ttno.: 945 60 01 48

Fax: 945 60 02 97
“Glorioso” y

“Cosme Palacio y Hnos.”

BODEGAS PRIMICIA, S.A.
Camino de la Hoya, 1

Ttno.: 945 60 02 96

Fax: 94562 1252
“Besagain” y “Vifia Diezmo”

B. SAN PEDRO, S.C.
Camino de 1a Hoya, s/n
Tfno.: 945 62 12 04

Fax: 945 60 00 40
“Vallobera” y

“Javier San Pedro Randez”

BODEGAS SANTAMARTA
LOPEZ, S.L.

Camino de Ja Hoya, n° 3
Tino.: 945621212

Fax: 94562 1222

“Solar Viejo”

BODEGAS SENORIO DE
LAS VINAS, S.L.

C/ Mayor, s/n. Laserna
Tfno./Fax: 945 62 11 10
“Sefiorio de Las Viiias” y
“Monte la Mesa”

BODEGAS TORRE DE
ONA, S.A.

Ctra. Laguardia, s/n. Pdganos
Tfno.: 94562 11 54

Fax: 94562 1171

“Bardn de Oiia”

VINEDOS DEL CONTINO
Finca San Rafael, s/n- Laserna
Tfno.: 945 60 02 01

Fax: 9451211 14

“Contino”

BODEGAS YSIOS, S.A.
Camino de 1a Hoya, s/n
Tfno.: 945 60 06 40

Fax: 945 60 06 45

“Ysios Ars Vinum”

Fax: 945 62 72 56
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BODEGAS DELUISR, &
Camino de Elvillar, 18
Tfno.: 945 60 80 22

“De Luis R’

VORALES. S

Avda. La Péveda, 12-14
Tfno./Fax: 945 60 70 17
“Nobleza” y

“Casado Morales”

B ESTRAUNZA, S.A
Camino La Péveda, s/n
Tfno.: 945 62 72 45
Fax: 945627293

En Bilbao (Bizkaia)
Tfno.: 94 421 59 36
Fax.: 94 421 99 41
“Solar de Muskiz” y
“Solar de Estraunza”

BODEGAS FELIA i
LARREINA RODRIGUE
Travesia del Castillo, 5
Tfno./Fax: 945 60 71 52
“Félix Larreina” y
“Heredad Larreina”

B LARUHAGKL), »
Avda. La Péveda, sin
Tfno.: 945 60 70 35
En Vitoria

Tfno.: 94523 19 74
Fax: 945135512
“Larchago” y
“Heredad Chavarri”

LIS A, CASAINM
MANZANOS AL

Ctra. de Elciego, s/n
Tfno.: 94560 71 33

“Begin” y “Jilabd”




C/ Mayor, 22

Tfno.: 945 60 70 96

Fax: 945 6074 12

“Jaun de Alzate” y “Covara”

LABARC A «Ci
Avda. Soto, s/n
Tfno.: 945627232

Fax: 945 6272 95

“Pagos de Labarca” y “Covila”
BODEGAS ZUGOBER. S
C/ Tejerta, s/n

Tfno.: 945 6272 28

Fax: 945627281
“Belezos”

C/ Mayolr, 18
Tfno.: 945 60 50 18
Fax: 945 60 51 78

“Laredo Anaiak” y
“Seitorio de Laredo”

mm Navaridas s

BODEGAS RODOLFQ
GARCIA MARTELO

C/ Vitoria, 3

Tfno.: 945 60 50 36

Fax.: 945 60 51 41

“Rodolfo Garcia Martelo” y
“Maitaren”

- Moreda
de Alava

BODEGAS FERNANDEZ
DE PIERGLA, S.L.

Cira. Logrofio - Finca el Somo
Ttno.: 945 62 24 80

Fax: 945 62 24 89

“Piérola”

— Oyén —

EL COTO DE RIOJA, S.A.

Camino Viejo de Logrofio, s/n
Tfno.: 9456222 16

Fax: 9456223 15

“El Coto” y “Coto de Imaz”

BODEGAS FAUSTINO
MARTINEZ, S.A.

Ctra. Logrofio, s/n

Tfno.: 945 62 25 00

Fax: 945 62 21 06

“Faustino I’ y “Faustino V”

B. MARTINEZ BUJANDA
Camino Viejo de Logrofio, s/n
Ttno.: 945 62 21 88

Fax: 9456221 11

“Conde de Valdemar” y
“Matinez Bujanda”

BODEGA MARQUES DE
VITORIA, S.A.

Camino Santa Lucfa, s/n
Tfno.: 945 62 21 34

Fax: 945 60 14 96
“Marqués de Vitoria”

BODEGAS TORRE SAN
MILLAN, S.L.

Ctra. Vitoria, km 52. Barriobusto
Tfno./Fax: 945 62 29 04
“Gorrebusto”

BODEGAS Y VINEDOS
ZUAZO GASTON, S8.C.
C/ Las Norias, 2

Tino.: 945 60 15 26

Fax: 9456229 17
“Zuazo Gastén”

= Samaniego we

BODEGAS ANTONIO
ESCRIBANO PASCUAL
C/ Matarredo de Abajo, 10
Tfno./Fax: 945 62 33 31
“Sefiorio de las Ventas” y
“Antonio Escribano”

BODEGAS FERNANDO
REMIREZ DE GANUZA,
S.A.

C/ Constitucién, 1

Ttno.: 945 60 90 22

Fax: 9456233 35

“R.”y "Remirez de Ganuza”

BODEGAS HEREDAD
DE ADUNA, S.L.

C/ Matarredo, 39

Tfno.: 945 6233 43

Fax: 945 60 92 90
“Heredad de Aduna” y
“Aduna”

BODEGAS MIGUEL A.
PASCUAL LARRIETA
Camino Santa Lucfa, s/n
Tfno.: 945 60 90 59

Fax: 945 60 93 06

“Pascual Larrieta” y
“Pascual Gomez de Segura”

BODEGAS OSTATU, S.C.
Ctra. Vitoria-Logrofio, 1
Tfno.: 945 60 91 33

Fax: 94562 33 38

“Ostatu” y “Mazarredo”

BODEGAS VIRGEN DEL
VALLE, S.A.

Ctra. Villabuena, 3

Tfno.: 945 60 90 33

Fax: 945 60 91 06

“Cincel” y “Chocante”

Ctra. Samaniego, s/n
Tino.: 945 60 92 05
En Gometxa (Alava)
Tfno.: 94529 00 02
Fax: 94529 00 26
“Arabarte”

BODEGAS BAIGORRI-
Rioja Alavesa.

Camino de Bafios, s/n,

En Vitoria-Gasteiz (Alava)
Ttno.: 94514 11 16

Fax: 94513 58 65
“Baigorri”

B. JOSE BASOCO BASOCO
Ctra. Samaniego, s/n

En Labastida (Alava)
Tfno./Fax: 9453316 19
“Betikoa”

BODEGAS LUIS CANAS
Ctra. Samaniego, n° 10
Tino.: 945 6233 73

Fax: 945 60 92 89

“Luis Cafias”

VINEDOS Y BODEGAS DF.
LA MARQUESA, S.1..

C/ Herreria, 76

Tfno.: 945 60 90 85

Fax: 945 62 33 04
“Valserrano”

VINA VILLABUENA, S.A.
Camino de Bafios, s/n

Tfno.: 945 60 90 86

Fax: 945 60 92 61

“Vidia Izadi” y “Vifia Salbide”
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BODEGAS AMADOR
GARCIA CHAVARRI

Avda. del Rio Ebro, 70

Tfno.: 945603322 |

En Vitoria-Gasteiz (Alava)
Tfno: 945 29 03 85

Fax: 94529 03 73
“Pefiagudo” y “Viiia Balcorre”

Avda. del Rio Ebro, 28-30
Tino.: 945 6093 10
“Tipiter”

BODEGAS ROBERTO
A KL BLANC

C/ Mayor, 2

Tfno./Fax: 945 62 33 23
“Vifia Artuke”

C/ San Vicente, 40
Tfno./Fax: 945 62 33 21
“Trujalero” y

“Mayor Trujalero”

s Ficicgo mmm

VINA PATERNA, S.A.
Camino de Lapuebla, 77
En Vitoria-Gasteiz (Alava)
Tfno: 945 12 08 78

Fax: 9452753 47

“Vifia Paterna”

mm | abastida s
BODEGAS MITARTE, S.1
Avda. de La Rioja, 5

Tfno.: 94533 10 69
“Mitarte”
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B. EL FABULISTA, S.L.
Plaza San Juan, s/n

Tfno.: 94562 11 92

Fax: 945 60 01 10
“Decidido” y

“Bodega El Fabulista”

BODEGAS MARIANO
ANTON SAENZ

Ctra. de Vitoria, s/n
Tfno./Fax: 945 60 01 89
“Mariano Anton Sdenz” y
“Castillares”

BODEGAS S.A.T. COVIAL
C/ San Andrés, 7 Bajo
Tfnos.: 945 60 07 76
945 60 00 14
“Vifia Losilla” y “Bastarrica”

mm [anciego mem

BODEGAS AZPILLAGA
URARTE, S.C.

Camino de Elvillar, s/n
Tfno.: 945 60 80 45

“Vifia el Pago” y

“Sefiorio de Aztule”

Camino dé Sdto, s/ .
Tino./Fax: 945 60 71 48
“Aguirre-Viteri”

C/ Magor, 35
Tfno.: 945 60 70 16
“Heredad Alcalde Lipez”

Plaza E} Plano, 5-1°
Tfno.: 9456272 12
“José Cordoba”

Avda. Gasteiz, 2
Tfno./Fax: 945 62 73 42
“Ibdiiez Bujanda”

Travesia de Assa, 2
Tfno.: 945 60 71 38
“Goyo Garrido”

C/ Diputacion Foral de Alava,13
Ttfno.: 945 60 70 34
“Vifia Vedufio”

C/ Las Heras, 16
Tino.: 945 60 71 65
“Harresi”

C/ Nuev.a, 9
Tfno.: 945 60 71 15
“Murogarri”

C/Mayor, 65
Tino.: 945 60 50 24
Fax: 945 60 50 09
“Pérez de Loza”

C/ Horno, 1
Tfno.: 945 60 51 52
“Patxontxo”
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B. HEREDEROS BELLO
BERGANZO, S.C,

C/ San Miguel, 15
Ttno./Fax: 945 60 92 99
“Heredad de Berganzo” y
“Marino Bello”

B. PASCUAL BERGANZA), 8.4
C/ Constitucion, 2

Tfno./Fax: 945 62 33 37
“Cepa Raices de Oro”

BODEGAS SAENZ DE
SAMANIEGO ZUNEDA, 8.4
C/ Murriarte, 23

Tfno.: 945 6091 12

“Tedfilo Sdenz de Samaniego”

C/ Travesia de Calle Mayor, 3
Tfno./Fax: 945 62 33 01
“Uriona” y “Bestelako”

RODMEGAS [TTAN JOS
{xARD A Bk 1 i

Ctra. Samaniego, 26

Tfno.: 659 75 61 84

“Garcia Huizi” y “G. Berrrueco”
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VOCABULARIO BASE UTILIZADO EN LA CATA DE VINOS

FASE VISUAL

COLOR - VINO BLANCO: Intensidad: incoloro, palido, claro, sostenido, marcado. LIMPIDEZ Turbio, borroso, con niebla, limpio.
Matiz: amarillo con reflejos verzlies, amarillo pilido, ararillo GE amarlillo BRILLO Mate, brillante, cristalino.
dmbar (reflejos marrones), amarillo marrén, manchado (matiz anaranjado).

DENSIDAD  Fluido, denso, espeso, #uy espeso.
- VINO ROSADO: Intensidad: gris (muy pélido), pdlido, claro, sostenido, marcado. APARENTE

Matiz: gris, rosado violdceo, rosado naranja (piel de cebolla), rosado dmbar EFERVESCENCIA [Intensidad.

gt PR T e i Finura y tamaiio de las burbujas.

-VINO TINTO:  Intensidad: claro, bastante claro, sostenido, marcado, oscuro, muy oscuro. Persistencia de las burbujas.
Matiz: rojo violdceo, rubi, granate, grante teja, rojo pardo, marron, Permanenci del cord6n.
FASE OLFATIVA
INTENSIDAD GLOBAL  Muy débil, débil, bastante débil, mediana, bastante aromitica, aromatica, muy aromdtica.
CALIDAD Defectuoso, simple, rico, complejo.
CARACTERES Categorias o clases de olores: frutos frescos, frutos transformados (secos, cocinados); flores, vegetales (hierbas, hojas); animales, especias, ...

FASE GUSTATIVA
RETROQOLFACCION  (ver el exdmen olfativo.)

SENSACIONES GUSTATIVAS -ACIDEZ:  Nula, débil, bastante débil, mediana, bastante fuerte, fuerte, muy fuerte.
-TANINO:  [dem.
-ALCOHOL: [dem,
- SUAVIDAD (PASTOSIDAD):  Idem.
- OTRAS SENSACIONES:  Azicar, gas carbdnico, amargot, otros, ...

FIN DE BOCA
PA.L (Segundos) muy largo, largo, mediano, corto, muy corto.

PERSISTENCIA GUSTATIVA O FIN DE BOCA -DOMINANCIA:  Acido, tanino, alcohol u otro.
- FINAL DE BOCA: Aparicion de una sensacion nueva después de escupir el vino.
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Avda. Diputacién, s/n ¢ Edificio Cuadrilla de Laguardia-Rioja Alavesa
01300 Laguardia-Biasteri (Alava) o Tfno.: 945621217 » Fax: 94560 10 65
e-mail: aprara@euskalnet.net
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Nombre del vino - . Afio

Regién /D.O. Fecha de compra

Bodegn Precio

FASE VISUAL

Color:
~ Intensidad:
- Matiz:
Limpidez:
Brillo:
Densidad aparente:

Efervescencia:

FASE OLFATIVA
Intensidad:
Calidad:

Caracteres:

FASE GUSTATIVA

Retroolfaccién:
Acidez:

Tanino:
Alcohol:
Suavidad:
Egquilibrio:

Otras sensaciones:

FIN DE BCCA

PA.L
Persistencia gustativa:

CONCLUSION

Tipicidad:
Evolucion:

Maridaje:




