
LA
 R

IO
JA

 A
LT

A 
S.

A.
JU

LI
O 

20
20

 



EDITA
La Rioja Alta, S.A.
Dpto. de Comunicación 
prensa@riojalta.com
Av. de Vizcaya, 8. 26200 Haro (La Rioja)

DISEÑO Y MAQUETACIÓN: mastres.com

FOTOGRAFÍA PORTADA: erredehierro

¿Qué es el 
sangrado? 

VOCABULARIO ENOLÓGICO

Respuesta en página 30

	 3	 EDITORIAL–

	 4	 10 SORBOS CON… PATRICIA CONDE–

	 6	 QUE SÍ TE LA DEN CON QUESO–

	 8 	 ENTREVISTA: MIKEL LÓPEZ ITURRIAGA– 

	 11	 INSECTOS AMIGOS–

	 12	 EL VINO EN LA PANTALLA–

	 14	 LA FUERZA DE UN ROBLE–

	 16	 LA AGENDA DE LA VID–

	 18	 ENTREVISTA: ANDREAS KUBACH–

	 20	 ¡JUNTOS LO ESTAMOS CONSIGUIENDO!–

	 22	 TIEMPO EMBOTELLADO–

	 24	 TIEMPO DE ALBARIÑO–

	 26	 VIÑA ARDANZA SOLIDARIO 2020–

	 28	 NOTICIAS BREVES–

	 30	 CONCURSO, NUESTRAS BODEGAS Y VINOS–

4

6

8

12

18

20



E D I T O R I A L

Reencontrarnos

S i recuperan la lectura del edito-
rial que abría la anterior edición 
de esta publicación les hablába-

mos de las amenazas que desafiaban 
al mundo del vino. Entonces, cuando 
descorchábamos los primeros meses 
de este histórico 2020, ya citábamos 
la crisis del coronavirus que entonces 
iniciaba su letal peregrinaje por tierras 
occidentales. Pero nadie, o casi na-
die, podíamos imaginar el verdadero 
alcance humano, sanitario, económico 
y social provocado por la pandemia en 
el planeta.

Transcurridos cuatro meses, parece 
que palpamos la salida del túnel aunque 
la incertidumbre sigue ocupando titula-
res. La situación, tan desconocida como 
impredecible, hace que las estimaciones 
sobre el impacto real se tornen aven-
turadas y arriesgadas. También en el 
sector vitivinícola.

Obviamente todos, en el ámbito do-
méstico y empresarial, hemos aplicado 
planes de contingencia para paliar los 
efectos de un tsunami que, en nuestro 
caso, no ha interrumpido las activida-

des productivas que tienen que ver con 
la calidad de nuestros vinos ni con las 
inversiones previstas para los próximos 
meses, tanto en la bodega como en 
nuestros viñedos. La diversificación de 
nuestros mercados internacionales y de 
los canales de venta también han ser-
vido para mitigar las consecuencias del 
cierre total sufrido en el ámbito nacio-
nal, donde distribución y restauración 
han padecido una situación de cierre 
sin precedentes, así como las incógnitas 
de una reapertura progresiva e incierta. 
Ellos constituyen el elemento final de 
una gran cadena de valor que necesitará 
del apoyo y soporte de todos: adminis-
tración, proveedores y clientes.

Poco a poco, con la obligada distancia 
que exige la precaución, vamos recu-
perando parte de esos espacios, físicos 
y mentales, que no hace tanto destiná-
bamos al disfrute. Reencontrarnos se 
antoja una necesidad que todos iremos 
satisfaciendo paulatinamente. Aunque 
tengamos que estirar del todo el brazo 
para brindar.
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UN LIBRO QUE JAMÁS OLVIDARÁ 
Travesuras de la niña mala,  
de Mario Vargas Llosa.

UNA PELÍCULA O SERIE QUE LE HA MARCADO 
E.T. ... Regreso al futuro... Grease...  
Lo que el viento se llevó...

UN RESTAURANTE PARA INVITAR A UN GRAN AMIGO 
La Criolla de Valladolid.

UN PLATO QUE TOMARÍA (CASI) TODOS LOS DÍAS 
Bocadillo de jamón del rico, ibérico.

UNA PLAYA PARA DESCONECTAR 
Cualquiera que esté desierta.

UNA CIUDAD QUE LE HA IMPACTADO 
Todas y cada una de las ciudades que visité 
cuando estuve en Islandia.

UN VINO PARA HACER QUE UN ENCUENTRO SEA 
INOLVIDABLE 
Gran Reserva 890 del 2005, de La Rioja Alta, S.A.

UN HOTEL PARA DESAPARECER DEL MUNDO 
Cualquiera que esté lejos, tenga vistas al mar y 
no haya gente, por ejemplo Hotel Six Senses 
Laamu, en Maldivas.

UNA CANCIÓN PARA EMOCIONARSE 
Henrietta Our Hero, de Kamasi Washington.

UNA PERSONA CON LA QUE BRINDARÍA 
Con mi novio.
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10 Sorbos con…

Patricia
Conde

Su facilidad para hacer reír ha sido la protagonista indiscutible en toda su trayectoria 
profesional. Nacida en Valladolid en 1979, atesora una dilatada carrera en la que ha 
compaginado su faceta como presentadora de programas de gran éxito, como aquel 

inolvidable ‘Sé lo que hicisteis…’ de La Sexta, con su trabajo como actriz, humorista, 
modelo y diseñadora. Patricia Conde, embajadora de la ONU por la Fundación Women 

Together, conquista por su talento, simpatía y naturalidad. 

_10 Sorbos
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_Gastronomía

QUE SÍ TE LA DEN

La frase hecha “que no te la den con queso”, derivada de historias de 
compra/venta en bodegas en la que supuestamente los cosecheros 
ofrecían queso a los posibles compradores de sus vinos para anes-
tesiar sus paladares y enmascarar posibles defectos de los vinos, 
parece indicar una combinación poco aconsejable entre ambos. 
Nada más lejos de la realidad. ¿Cuántos de nosotros nos resis-
timos a descorchar una buena botella frente a una tabla de 
quesos y una buena barra de pan? 

Por Víctor Visairas 
Periodista

con queso



V inos de diferentes tipos de uvas, suelos, 
regiones y elaboraciones abren multitud 
de combinaciones posibles con infinidad 

de quesos, desde vacuno que pasta apacible en la 
montaña a montaraces cabras que trepan a empi-
nados riscos en busca de hierbas que darán a los 
quesos una singularidad especial. 

Divirtámonos un rato y pensemos en paisajes 
distantes y diferentes que se juntan en una mesa.

VINO CRIANZA DE RIOJA
Teruel también existe en el universo de los quesos. 
De allí procede el Tronchón, queso de cabra de 
leche cruda de la zona del Maestrazgo. Es un queso 

con cuajo vegetal que se elabora con la hoja 
de la flor del cardo y que fue ya referen-

ciado por Cervantes. Atemperamos su 
intenso sabor con un Rioja clásico y 
unimos la acidez de un buen queso de 
cabra con la marcada acidez y elegan-
cia de un vino de estilo inconfundible. 

VINO DE JEREZ
Apostamos sobre seguro. Juntamos uno de los 
quesos más afamados de Francia, el Comté, con un 
vino de Jerez, cuyo singular método de elaboración 
es un templo de la enología mundial. El Comté se 
elabora con leche de vaca en la zona de Jura (curio-
samente también allí se utiliza la crianza biológica 
para algunos de sus vinos). El inconfundible sabor 
del queso (aún apreciándose matices diferentes 
según la época del año en la que pastan las vacas), 
sus tonos florales y también de frutos secos se en-

cuentran con la salinidad 
y amplitud de aromas y 
sabores del Jerez. 

VINO DE BURDEOS
No nos movemos de Francia. Una de las regiones vitícolas 
por excelencia, Burdeos, enfrentado a otro de los grandes 
quesos franceses, el Brillant-Savarin. Es un queso de 
leche de pasta fresca y corteza ligeramente fermentada 
elaborado en Borgoña (probablemente el contrapunto 
del Burdeos vinícola) y Normandía. Cremosidad, natas y 
hongos a la búsqueda de vinos con 
cuerpo y los reconocidos tonos 
frutales y compotados de las dos 
variedades predominantes de la 
zona: Cabernet Sauvignon y Merlot.

VINO ALBARIÑO
Nos acercamos a dos zonas frescas, una cer-

ca del mar (Rías Baixas) otra con idílicos 
paisajes de montaña (Suiza), para combi-
nar este queso Appenzeller. Elaborado a 
partir de leche cruda de vaca cuya mayor 
particularidad es que en su curación 

es untado con una salmuera hecha con 
25 hierbas y raíces cuya composición es 

más secreta que la fórmula de la Coca-Cola. 
Un queso suave, con la complejidad aromática y gustativa 
de ese proceso de curación al encuentro de un vino tenso, 
con acidez marcada pero con los tonos frutales caracterís-
ticos de esta variedad.

CHAMPAGNE
En esta región de Francia se elaboran los vinos de mayor 
éxito mundial desde hace décadas. El método champenoise, 
esa doble fermentación, da como resultado vinos frescos, 
de baja graduación y carácter punzante gracias al carbóni-
co (burbuja) atrapado en la botella en la segunda fermen-
tación. Limpian el paladar y nos dejan las papilas gustativas 
prestas y dispuestas para casi cualquier paleta 
de sabores. Lo acompañamos en este caso con 
un Gouda curado, queso holandés hecho 
con leche de vaca. En él encontramos 
recuerdos de frutos secos, algún recuerdo 
de frutas maduras, mantequillas... Ideal 
para ir al encuentro de los aromas secun-
darios, bollería y brioche de un Champagne.

VINO DULCE
Para terminar jugamos fuerte, saturamos el paladar 

con un vino dulce que nos llena la boca de azúcares 
pero equilibrado por una importante acidez. Lo 
unimos al célebre queso elaborado en el valle 
cántabro de Liébana. Se elabora con leche de 
vacuno, ovino y caprino y es famosa su curación 
en cuevas de Picos de Europa en las que su 
singular color, olor y sabor es moldeado por la 
acción del penicilum.
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¿Cómo lleva la transición a la 
‘nueva normalidad’?
Razonablemente bien. Tengo suerte, 
porque ni yo ni nadie de mi familia ha 
sufrido directamente el coronavirus y 
conservo mi trabajo más o menos en las 
mismas condiciones que antes, así que 

si me quejara sería un imbécil. Siento un poco de nostalgia de las (pocas) 
cosas buenas que tuvo la cuarentena en las ciudades grandes, sobre todo 
la ausencia de coches y motos y el consecuente descenso de los niveles de 
ruido y de contaminación. Y me parece que también voy a añorar la sensa-
ción de que te podías quedar en casa sin ninguna clase de remordimiento.

Estos meses de confinamiento, el personal ha podido 
dedicarle muchas horas a la cocina. ¿Se ha notado mucho el 
incremento de su ‘clientela’ bloguera?
Mucho no, muchísimo. Hemos tenido un tráfico en El Comidista que no 
lo habíamos visto en la vida. En general todos los medios han subido de 
audiencia, pero el interés forzoso por la cocina –no había otra que poner-
se a guisar– ha hecho que nuestras cifras se dispararan aún más. Esta-
mos contentos, porque muchos lectores nos han agradecido mucho las 
ideas de técnicas y recetas que les hemos dado, las emisiones en directo y 
en general todo el esfuerzo que ha hecho el equipo para estar a la altura 
de la situación. Hemos intentado divertir y ser útiles, que es de lo que se 
supone que va El Comidista desde que nació.

¿También ha sido ‘levadura’ uno de los términos más buscados 
en su página? 
No, porque creo que es algo que buscas más en Google que en una web 
concreta. Pero todo lo que hemos publicado de panes y bollería ha tenido 
un éxito enorme. Especialmente un pan de soda sin levadura que, en un 
acto de descarado oportunismo, sacamos en plena ola de escasez.

No ha faltado la entrada sobre catástrofes culinarias del 
confinamiento con material gráfico imperdible. ¿Alguna 
catástrofe que le haya impactado especialmente?
La persona que intentó hacer magdalenas y le salieron unas cosas con 
un escroto colgando siempre tendrá un lugar en mi corazón. También 
me dejó bastante turulato el cocinero experimental que decidió que era 

Mikel López 
Iturriaga

Desde hace una década tripula con éxito uno de los blogs 
gastronómicos de referencia y devoción en nuestro país. 
Filólogo y periodista, nacido en Bilbao en 1967, aprendió 
a cocinar primero con su madre y después en la Escuela 
Hofmann. Hoy, divulga sobre todo aquello que se coma y 
se beba con dos premisas: divertir y ser útiles. 

EL COMIDISTA
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buena idea echarle Cola-
cao a la pizza. Me encantan 
estos fracasos producto de la 
ignorancia o de la creatividad 
loca, porque me siento muy 
identificado con ellos. Al final 
mostrarlos es terapéutico: no 
pasa nada por cagarla en la 
cocina, hay que tomárselo a 
risa y volverlo a intentar, por-
que seguro que la segunda 
vez te sale mejor.

El sector hostelero y gastronómico 
ha sido uno de los más afectados por el 
cierre total del país. ¿Cuál es su grado de 
optimismo sobre su recuperación a corto-
medio plazo?
Soy de naturaleza pesimista, así que creo que la re-
cuperación va a ser difícil y muchos se van a quedar 
por el camino. Pero también soy un pésimo futuró-
logo, así que es posible que me equivoque (ojalá) y 
que el sector reviva más rápido de lo previsto. Al sa-
lir del confinamiento parece que todos nos hemos 
lanzado como locos a las terrazas y los restauran-
tes, lo que suena a buena señal, pero habrá que ver 
cómo afecta más a medio plazo la retracción del 
consumo en general. Y también si funcionan bien 
modelos nuevos de recogida o reparto a domicilio, 
y cómo afecta el miedo a los contagios o rebrotes.

¿Se ve comiendo y bebiendo en un 
restaurante entre mamparas?
Así, a bote pronto, no mucho, pero me da 
que nos acostumbramos más rápido de lo 
que parece a este tipo de novedades. Hace 
nada las mascarillas eran una cosa rara 
que solo llevaban por la calle los japone-
ses o los chinos; hoy las tenemos com-
pletamente incorporadas a nuestra vida 
ordinaria. Creo que algo parecido ocurrirá 
en bares y restaurantes: no tendremos más 
remedio que habituarnos a marcianadas 
como lo de las mamparas, las desinfeccio-
nes constantes o el uso de desechables.

¿Hablamos de vino? Cuando le propusimos 
esta entrevista nos dijo… “Me encanta 
pero sé muy poco de vinos”. ¿Cómo 
definiría su relación personal con el 
mundo vinícola teniendo en cuenta sus 
ascendientes riojanos?
Digamos que el vino y yo formamos una pareja 
feliz desde que nos conocimos hace siglos en La 
Rioja, donde veraneaba mi familia porque mi padre 
era de Haro. Siempre nos hemos gustado mucho, 
pero no sé si nos hemos conocido muy a fondo. 
Intento aprender, me gusta saber qué y quién hay 
detrás de los vinos, pero a veces el universo vinícola 
se me hace inabarcable, y pienso que necesitaría 
otra vida para saber una centésima parte de lo que 
sabe el winelover medio. Tengo otra desventaja 
importante: carezco de memoria. Me gusta un vino, 
intento quedarme con el nombre, y a los tres minu-
tos se me olvida. Soy la Dory de Nemo de los vinos. 

¿Se atreve a citar algunos de los 
principales ‘pecados capitales’ que hemos 
cometido los del mundo del vino? 
Mmm... no sé si me apetece meterme en ese jardín. 
Ciñéndome a la comunicación, que es de lo poco 
que controlo, tengo la sensación de que el mundo 
del vino ha vivido cierto ensimismamiento que no 
le ha venido muy bien. Se ha transmitido la idea de 
que era una cosa muy seria, muy para gourmets y 
señores entendidos, en la que era difícil entrar sin 
hacer el ridículo por ignorante. Si hablas solo para 
tu parroquia, sólo te escucha tu parroquia, y al 
final no sales del círculo elitista de siempre.

DIGAMOS QUE EL VINO Y YO 
FORMAMOS UNA PAREJA FELIZ 
DESDE QUE NOS CONOCIMOS 
HACE SIGLOS EN LA RIOJA, DONDE 
VERANEABA MI FAMILIA PORQUE 
MI PADRE ERA DE HARO.
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¿Tienen su perdón y, además, solución?
Supongo que se puede transmitir el entusiasmo por 
el vino de una manera más cercana, más amable y 
más divertida; de hecho, ya hay gente que lo hace, 
no estoy descubriendo nada. También creo que 
hay que hacerlo más comprensible para el lego. No 
hablo de vulgarizarlo ni de venderlo con artimañas 
absurdas, sino de defenderlo como lo que es: un 
enorme placer al alcance de cualquiera, sepa o no 
sepa de retrogustos, barricas, añadas o varietales.

¿Qué opina del universo ‘maridaje’ y de esos 
largos menús en los que cada plato se sirve 
con un vino diferente?
No soy tan bruto como David de Jorge, que en uno 
de nuestros vídeos de El Comidista decía “fuck 
maridajes”, pero estoy con él en que pueden re-
sultar agotadores. Personalmente, me aturden los 
desfiles de botellas en las comidas, y disfruto mil 
veces más quedándome con uno o dos vinos. Pero 
respeto que a otras personas les puedan gustar, y 
entiendo que es una manera de conocer muchos 
vinos de una tacada y de armonizarlos al máximo 
con determinados platos. 

Cuando se sienta en la 
mesa de un restaurante, 
¿revisa la carta de vinos 
en busca de sus favoritos 
o prefiere que le 
sorprendan?
Me dejo llevar siempre. La 
probabilidad de que el cama-
rero o sumiller sepa cien veces más que yo de los 
vinos que tiene en la carta es muy alta, así que sería 
absurdo no ponerme en sus manos dándole un par 
de pautas sobre lo que me gusta.

¿Alguna joya vitivinícola local que le haya 
impactado en sus viajes por España?
En mi última visita a La Rioja, me encantaron los 
vinos de Bodegas Altún. Los hacen Iker y Alberto 
Martínez Pangua, dos jóvenes hermanos de Baños 
de Ebro a los que da gusto oír. También los de Ariz-
curen, una bodega un tanto extraña que está en 
pleno centro de una ciudad grande como Logroño y 
hace unos vinos absolutamente maravillosos, o los 
vinos de Bodegas Tradición, en Jerez, que son tan 
apasionantes como su historia centenaria.

¿Y alguna región enológica del mundo que 
le haya emocionado especialmente?
Jerez me entusiasma. Soy andaluzófilo por naturale-
za, pero los vinos de allí siempre me habían parecido 
un tanto difíciles. Hasta que fui, probé, entendí y 

conocí todo lo que había detrás. Ahora los disfruto 
como si hubiera nacido en el centro de Sanlúcar, 
nunca faltan en mi casa y encuentro que son perfec-
tos para acompañar a algunas de mis comidas favo-
ritas del universo, como por ejemplo el jamón y los 
embutidos ibéricos. Otra zona que me gustó mucho 
conocer fue Alicante. No es el primer sitio que te vie-
ne a la cabeza cuando piensas en vino, pero tienen 
tesoros como el fondillón, que fue un éxito masivo en 
la Europa del siglo XVIII para casi extinguirse en el 
XIX. Hoy se está recuperando, y conocer a pequeños 
productores haciendo un reportaje para El Comidis-
ta fue una experiencia fantástica.

La última. ¿Con quién brindará para 
celebrar que, por fin, no estamos 
confinados?
Con mi marido, con mis amigos y amigas y, en 
cuanto pueda escaparme al País Vasco, con mi 
familia, que estoy harto de videoconferencias y 
necesito una comida pantagruélica en la que pueda 
discutir con ellos cara a cara.

PERSONALMENTE, ME ATURDEN 
LOS DESFILES DE BOTELLAS EN 
LAS COMIDAS, Y DISFRUTO MIL 
VECES MÁS QUEDÁNDOME CON 
UNO O DOS VINOS

_Entrevista



INSECTOS

ASÍ SON LOS ALBERGUES 
PARA MICROFAUNA 
‘ALIADA’ QUE ESTAMOS 
INSTALANDO EN 
NUESTROS VIÑEDOS

AMIGOS
S i pasea por nuestros viñedos, probablemente 

se encuentre con unas curiosas construccio-
nes de piedra, madera y materiales recicla-

dos. Se trata de albergues destinados a cobijar 
insectos y arácnidos beneficiosos para el cuidado 
de nuestras cepas. Estas instalaciones permiten el 
cobijo de microfauna que nos ayudará a realizar 
una defensa fitosanitaria muy selectiva y, sobre 
todo, muy respetuosa con el medio ambiente así 
como a incrementar la biodiversidad.

Y es que existen especies, como las mariquitas, 
que son indicadores de una buena calidad ambien-
tal en las viñas y debemos preservarlas asegurando 
su proliferación, ya que especialmente en su estado 
juvenil de larva depredan, con voracidad extrema, 
pulgones, ácaros y cochinillas, la mayoría de ellos 
perjudiciales. Son, por tanto, verdaderos insectici-
das biológicos que nos ayudan a continuar limitan-
do al máximo el uso de productos químicos, uno de 
nuestros grandes objetivos. 
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_Entretenimiento

en la PANTALLA
el

Un buen vino también puede beberse desde la tele, la ta-
blet o el móvil. Aquí va una selección de películas, series 
y reportajes que podemos paladear desde algunas de las 
principales plataformas de vídeo en streaming. 

VINO

EL SUMILLER (Netflix)
Un joven se siente dividido 
entre su sueño de convertirse 
en un maestro sumiller y las 
expectativas de su padre de 
que se haga cargo del negocio 
familiar de asadores.

SOUR GRAPES (Netflix)
Una vertiginosa crónica de 
un caso de fraude en torno 
al mundo del vino y del esta-
fador que engañó a millones 
de inversores.

DECANTED (Netflix)
Un documental en el que el 
Valle de Napa es el gran prota-
gonista. Una buena forma de 
disfrutar y conocer las mejores 
bodegas y viñedos de una de 
las zonas vinícolas mundiales 
con más encanto y fama.



THE WINE GUYS 
(Amazon Prime)
Michael, Chuck y Charlie 
son tres amigos importa-
dores que recorren juntos 
algunos de los mejores 
viñedos del mundo en 
busca del mejor vino.

SAINT AMOUR (Filmin)
Protagonizada por Gerard 
Depardieu, es la historia 
de un padre y un hijo, am-
bos agricultores, cuyas re-
laciones son conflictivas. 
En un intento de forjar 
una nueva complicidad, 
emprenderán un viaje por 
la ruta del vino, a bordo 
de un taxi parisino.

SOMM 3 (Amazon Prime)
Tres expertos mundia-
les – Fred Dame, Ste-
ven Spurrier y Jancis 
Robinson – se reúnen en 
París para disfrutar de 
algunas de las botellas 
más raras de sus vidas. 
Mientras, algunos de los 
mejores catadores a cie-
gas se citan en New York 
con el objetivo de ver si 
alguno de los mejores 
Pinot Noirs del mundo 
pueden hacer frente a los 
más grandes Borgoñas 
franceses. Al final, am-
bas catas se cruzan con 
resultados que podrían 
cambiar el mundo del 
vino para siempre.

AMIGAS CON SOLERA 
(WINE COUNTRY) 
(Netflix)
Unas amigas de toda 
la vida viajan a Napa 
(California) a celebrar 
un cumpleaños acompa-
ñado de buen vino. Una 
comedia en la que todo 
puede empeorar, excep-
to el vino. 
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_Enología

La fuerza
En la fabricación artesanal de nuestras barricas son tres los tipos 
de roble que empleamos. Cada uno tiene sus características y fija 
su impronta en cada uno de los vinos durante su crianza.

ROBLE

AMERICANO
El único que empleamos en 
La Rioja Alta, S.A. Lo im-
portamos principalmente de 
Missouri, Tennessee y Ken-
tucky. Su valor esencial es su 
capacidad de ceder compues-
tos volátiles que aportan aro-
mas balsámicos y de especias 
dulces (coco, vainilla, canela, 
clavo, etc.) y taninos dulces 
y sedosos que ayudan a sua-
vizar los vinos, otorgándoles 
elegancia y complejidad. Son 
dos aspectos que siempre han 
definido a los vinos de nuestra 
bodega de Haro: un carácter 
aromático muy definido y una 
gran elegancia y sutileza en 
boca. La oxidación del vino en 
este roble es más lenta que 
en el roble francés ya que su 
poro es más fino y el grosor 
de las duelas de roble ameri-
cano (29 mm) es mayor que 
el del roble francés (21 mm). 
Esto hace que la oxigenación 
sea más lenta y, por lo tanto, 
nos permite envejecimientos 
más largos.

de un



CAUCÁSICO
Nace principalmente en Ad-
yghe, una zona de Rusia que 
goza de un clima continental 
comparable al de Francia, con 
suelos pobres que garantizan 
un crecimiento lento y cali-
dades comparables al francés 
en cuanto a rectitud, fineza 
del grano y potencial tánico 
y aromático. La barrica del 
Cáucaso aporta untuosidad 
y frescura al vino y también 
favorece el efecto del terruño 
con un toque de madera más 
fino y discreto que aporta un 
ligero complemento aromá-
tico pero sin enmascarar al 
vino. Favorece la expresión 
frutal, aportando complejidad 
y elegancia. Nosotros las utili-
zamos en Torre de Oña.

FRANCÉS
Cultivado principalmente en 
la región francesa de Allier, 
tiene una importante contri-
bución aromática —menos 
intensa que el americano— y 
los taninos, más potentes, 
ayudan a agrandar la estruc-
tura del vino. El roble francés 
está muy determinado por 
el tamaño y regularidad del 
grano, que lo hace más o 
menos poroso, y por el tostado 
de la barrica, que contribuye 
sutilmente a los aromas tosta-
dos y ahumados de los vinos. 
Este tipo de roble es idóneo 
para la elaboración de vinos 
con un marcado efecto terroir 
y, por tanto, son los elegidos 
en Torre de Oña y Áster, 
aumentando ligeramente su 
estructura y manteniendo los 
aromas varietales.
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_Viticultura

La agenda
de la vid

Poda
La vid permanece en reposo desde 
noviembre hasta marzo. En esta época 
realizamos la poda, tarea esencial para 
su futura calidad. Con el incremento de 
temperatura, la viña inicia su actividad. Lloro 

Tras el reposo invernal, la savia brota 
(llora) por los cortes de la poda, indi-
cándonos el comienzo de la actividad de 
las raíces. Este fenómeno depende del 
portainjerto, de la variedad y de la tem-
peratura del suelo, iniciándose cuando 
alcanza los 10ºC.

Desborre y brotación
Las yemas comienzan a hincharse hasta 
que las escamas comienzan a separarse, 
surgiendo una masa algodonosa llama-
da borra y, después, un pequeño brote 
verde. Posteriormente, aparecen unas 
hojas muy rudimentarias en forma de 
roseta que irán abriéndose presentando 
caracteres de la variedad a la que perte-
necen. Nace un pequeño pámpano y los 
primeros racimos de flores, inicialmente 
muy apelmazados. 

Floración y cuajado
Los capuchones de las flores se caen dejando a la 
vista los estambres y el pistilo. El ovario es fecun-
dado por el grano de polen para producir el fruto. 
Se llama corrimiento a la no fecundación de los 
frutos. Después de la fecundación del ovario, co-
mienzan a engrosar.



La agenda
de la vid

Envero
Los granos de uva cambian de color y de textura. 
Las variedades blancas se hacen más traslucidas y 
las tintas cambian de color verde a uno rojizo.

Maduración
Se producen cambios importantes en la composi-
ción química de la baya, hasta llegar a la composi-
ción final de azúcares, ácidos, antocianos, fenoles y 
aromas.

Vendimia
El momento más esperado, el de la selección y re-
colección de los racimos cuando alcanzan su punto 
óptimo de maduración. 

Agostamiento y caída de la hoja
Se produce una acumulación de sustancias de 
reserva en forma de almidón en la madera vieja. 
El pámpano pasa de verde a blanco y posterior-
mente a un color pardo típico de los sarmientos. El 
contenido en agua disminuye hasta un 40-50% en 
el sarmiento. Con los primeros fríos de noviembre, 
llega el final del ciclo y la caída de las hojas.
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_Entrevista

La primera es casi obligada, ¿cómo está 
viviendo en lo personal y en lo profesional 
esta difícil situación generada por la 
pandemia?
No puedo quejarme, en mi círculo familiar y de 
amigos cercanos estamos todos sanos. Apenas he 
salido de mi piso en Madrid y me siento como un 
gorila enjaulado, pero también soy consciente de 
lo afortunado que soy, con cierta comodidad y un 

suministro constante de buena comida y buen vino. En lo pro-
fesional, hemos tenido un par de compañeros afectados por 
Covid-19, pero ya están recuperados. Hemos podido mantener 
las bodegas en pleno funcionamiento y gracias a que tenemos 
una clientela internacional muy diversa, tanto a nivel geo-
gráfico como por canales de venta, estamos manteniendo un 
buen nivel de ventas e ingresos. Y eso a pesar del parón total 
en España, donde casi solo vendemos en hostelería. Estoy 
muy orgulloso de mi equipo, están haciendo un gran trabajo. 
Dentro de lo que cabe, estamos animados.

Durante unos cuantos años se dedicó a la 
consultoría y gestión de bodegas en crisis. ¿Teme 
que los efectos del Coronavirus sean letales 
para viticultores, productores, distribuidores y 
hosteleros? 
Me temo que sí. Una crisis como esta hace más visibles y agu-
das las debilidades de cualquier organización y del sector en 
su conjunto. Cada participante en la cadena de valor tendrá 
que pensar muy bien a qué se dedica y por qué, a qué mercado 
se dirige y con qué medios. Me temo que muchos negocios 
mal diseñados y gestionados se quedarán en el camino. Por 

otra parte, creo que habrá 
oportunidades para que los 
mejores salgan fortalecidos 
y también para que reinven-
temos partes de nuestro ne-
gocio, haciéndolo mejor, más 
coherente y más relevante 
para los amantes del vino.

Sí que las cifras hablan 
de un cierto repunte 
en el consumo de vino 
en los hogares. ¿Es lo 
menos malo de esta 
pesadilla global?
Sí, puede ser, aunque parece 
que el crecimiento ha sido 
sobre todo en niveles de 

ANDREAS MASTER OF WINE

Desde 2017, es uno de los cuatro españoles que puede escribir jun-
to a su nombre las exclusivas siglas MW. De padres alemanes, vive 
desde muy joven en España, donde lleva más de 20 años gestionan-
do bodegas con una visión integral del negocio del vino y, además, 
elaborando vinos. Hoy es el Director General de Península Viniculto-
res, una compañía que gestiona viñedos y bodegas por todo el país 
bajo tres premisas: autenticidad, sostenibilidad y competitividad. 

Kubach



precio más populares. Pero tiene sentido 
que esta situación contribuya a que 
empecemos a tomar también más vinos 
de calidad en casa. Que lo hagamos tan 
poco es realmente una anomalía de 
nuestro país.

Antes del tsunami ‘coronavirus’, 
¿cuál era su grado de optimismo 
respecto a la situación real del 
vino español en el mundo? 
El tsunami es global y afecta a todos los países productores, 
pero es verdad que somos más vulnerables, por nuestra escasa 
cultura del vino y bajo consumo per cápita, que apenas llega 
a absorber un tercio de lo que producimos. Y encima nuestro 
consumo depende mucho del turismo y de la hostelería. Pero 
esta crisis también pasará y no veo por qué no podamos reto-
mar la buena senda anterior, en la que más y más amantes del 
vino de todo el mundo están tomando conciencia de la calidad 
y la diversidad de nuestros vinos. Quizás la crisis nos sirva 
para enfocar nuestros esfuerzos en hacer vinos con verdade-
ra personalidad, que reflejen su origen en la copa y que sean 
dignos embajadores de nuestro país. Sigo siendo bastante 
optimista para el largo plazo.

Le hemos leído recientemente afirmar que el vino 
no es un alimento, es un producto de lujo y que los 
vinos muy económicos dañan el medioambiente e 
incluso no deberían existir. ¿Le han salido muchos 
enemigos en un país con tanta fama de exportar vinos 
baratos a granel?
Espero que no. Seguro que hay gente que no está de acuerdo 
conmigo, pero los que se dedican a producir vinos muy bara-
tos suelen ser los primeros que se que-
jan de la situación, aunque contribuyan 
a ella. A cualquiera con sentido común 
debería interesarle que el vino español 
sea sostenible, no solo desde un punto 
de vista medioambiental, sino también 
económico y social. Cuando afirmo que 
el vino es por definición un producto de 
lujo, quiero decir que ya no es un bien 
de primera necesidad, no lo tomamos 
por su contenido en calorías, sino para 
alimentar la mente y el espíritu. Y dado 
que es así, no está justificado que lo pro-
duzcamos de forma insostenible. Pero 
no digo que debamos vender solamente 
vinos caros, podemos perfectamente 
elaborar vinos sostenibles a precios 
moderados. Necesitamos comunicar 
al amante del vino que gastándose un 
poquito más por botella, incluso tan 
poco como un euro adicional por botella, 
contribuye muchísimo a una viticultura 

más sostenible, además de obtener un 
vino de mucha mayor calidad. Igual 
que no puede existir, por ejemplo, una 
carne de vacuno barata y sostenible, no 
deberían producirse vinos por debajo de 
cierto umbral de precio. Si la gente no 
está dispuesta a gastarse este mínimo, 
es preferible que beban cerveza o refres-
cos, productos industriales, mucho más 
baratos de producir.

En su bio de Twitter dice ‘Making wines worth 
drinking’. ¿Qué debe tener un vino para que merezca 
la pena beberlo?
Para mí, un vino merece ser bebido cuando además de ser 
sostenible es auténtico, tiene una dimensión cultural, me esti-
mula a nivel estético y emocional, además del organoléptico y 
gastronómico.

¿Se vuelve uno más exigente y crítico con lo que 
bebe cuando ostenta el título de Master of Wine? 
Sin duda, quizás lo más valioso que te da el Master of Wine es 
una visión verdaderamente global de todos los vinos del mun-
do. El examen de cata del MW no consiste tanto en adivinar 
los vinos a ciegas, sino en demostrar una comprensión profun-
da de cada vino, no solamente de dónde proviene, sino cómo 
se ha elaborado y dónde está en su contexto de calidad y tam-
bién de mercado. Desarrollas, por una parte, mucha humildad 
y respeto por el trabajo que hay detrás de cada vino y, por 
otra, un sentido crítico, más allá del marketing y de las modas. 
Toda esta experiencia también te permite dejar de lado a tu 
ego y disfrutar del vino más allá de las apariencias. ¡Qué tris-
tes son tantos falsos expertos que esconden su falta de criterio 

detrás de un insoportable esnobismo y 
eligen vinos no por su calidad intrínseca, 
sino porque piensan que quedan bien en 
las redes sociales! Es todo lo contrario a 
una verdadera cultura del vino.

La última, ¿tiene pensado ya un 
vino para brindar cuando, ojalá 
pronto, demos carpetazo al 
maldito virus? 
No, qué va, !estoy abriendo todos mis 
mejores vinos ahora mismo, como si no 
hubiese mañana! ¿Qué mejor momento 
para disfrutarlos y para que nos ayu-
den a superar la situación? Cuando nos 
dejen salir, sentado en una terraza y 
en buena compañía, estaré feliz con 
cualquier vino que me pongan, por muy 
humilde que sea.

“A CUALQUIERA CON SENTIDO 
COMÚN DEBERÍA INTERESARLE 
QUE EL VINO ESPAÑOL SEA 
SOSTENIBLE DESDE UN PUNTO 
DE VISTA MEDIOAMBIENTAL, 
ECONÓMICO Y SOCIAL”
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_Covid–19

¡JUNTOS
El mundo del vino también se 
ha volcado con multitud de 
iniciativas solidarias para paliar 
los efectos de la pandemia.  
Nosotros, por supuesto, también.

DONACIÓN DE MASCARILLAS
Respondiendo al llamamiento realizado por los profesionales y autoridades sanita-
rias para paliar la necesidad urgente de materiales de protección a finales de marzo, 
desde nuestra bodega La Rioja Alta, S.A. hicimos entrega de cerca de 4.000 unida-
des de guantes y batas desechables en el Hospital San Pedro de Logroño, unidad de 
referencia indicada para tal fin por la Consejería riojana de Sanidad. Además, desde 
Lagar de Cervera también donamos varios centenares de mascarillas y trajes de 
protección al Hospital Alvaro Cunqueiro de Vigo.

DESINFECCIÓN EN O ROSAL
Nuestra bodega gallega tomó parte activa de las labores de desinfec-
ción de las calles del municipio de O Rosal (Pontevedra). Para ello, 
aportamos uno de nuestros tractores cisterna y operarios que 
estuvieron varias jornadas trabajando en el baldeo con una so-
lución desinfectante en algunas de las vías de mayor tránsito 
del núcleo urbano así como lugares estratégicos de la villa 
como el centro de salud, farmacias, mercado, tiendas, etc.

ABC DONA GEL HIDROALCOHÍCO
La Asociación de Bodegas por la Calidad conformada por once 
bodegas de la D.O.Ca. Rioja, entre las que se encuentran La Rioja 
Alta, S.A. y Torre de Oña, adquirió a comienzos de abril 1.700 litros 
de gel hidroalcohólico que fue donado al Servicio Riojano de Salud. 

I NEED WINE!
¿Recuerdan a esta mujer octogenaria reclamando vino 
desde su ventana? Una imagen que se hizo viral en todo el 
mundo y a la que rápidamente respondieron Hugo Valero y 
Lucas Laguens, del equipo de nuestra distribuidora en Zaragoza, 
Bodegas Carlos Valero. Tras conseguir localizar a la protagonista, 
hacia Canadá viajó un lote de seis botellas, una de ellas nuestro 

Viña Alberdi 2014 que, seguramente, ha hecho mucho más llevadero el con-
finamiento en Ontario de Annette Muller. 

#BROTEDEILUSIÓN
Es la etiqueta que, desde el inicio del estado de alarma y durante 50 jor-
nadas consecutivas hemos usado en todas nuestras Redes Sociales para 
compartir, cada mañana, una imagen de un nuevo brote procedente de 
nuestras viñas. Un mensaje positivo e ilusionante en unos meses muy 
complicados para todos.

lo estamos 
consiguiendo!



¿Cómo surge la idea? 
De Twitter, donde los viernes comparto un vídeo 
deseando a la gente un feliz fin de semana. Subí 
uno de unos sanitarios bailando y pensé que el 
mundo del vino tenía que hacer algo para ellos. 
La respuesta de muchas bodegas, en público y en 
privado, me hizo reflexionar y durante el fin de 
semana lo preparé. Pensé en cómo, por un proble-
ma familiar, tuve que dejar mi trabajo e iniciar mi 
camino al mundo del vino. Este sector me ha dado 

tanto y he disfrutado tanto que pensé que era el mejor regalo que podía-
mos hacer a los sanitarios para devolverles todo su trabajo y esfuerzo: 
conocer el mundo del vino de la mano de sus protagonistas las bodegas y 
sus historias.

¿Sorprendido gratamente por la respuesta de las bodegas?
¡¡Muy sorprendido!! Es una época muy complicada para el sector. Yo la 
comparo con la nueva filoxera, las bodegas han perdido muchas ventas 
y el futuro es incierto, por eso me sorprende que hayan respondido con 
esa generosidad. Las frases más repetidas son: ¡Cuenta con nosotros! 
¿Qué podemos hacer? Está claro que para hacer vino se tiene que estar 
hecho de una pasta muy especial. Si algo sabe un viticultor es el trabajo y 
esfuerzo que necesitas para tener unas buenas uvas.

¿Cuántos sanitarios se han apuntado ya para disfrutar de 
experiencias de enoturismo?
Ya están inscritos casi 4.000 sanitarios y la cifra aumenta día a día.

De todos los mensajes que ha recibido o leído tras la puesta 
en marcha de la iniciativa, ¿hay alguno que le ha emocionado y 
recuerda especialmente?
A día de hoy hay 200 bodegas. Recuerdo los 200 mensajes, por mail, 
llamada, WhatsApp,… Le dedico 14 horas al día para que todo salga bien 
y repaso el trabajo para evitar errores. Recuerdo una anécdota maravi-
llosa. Con la inscripción, pedimos a las bodegas un vídeo para moverlo en 
las redes. Una mujer me llamó diciendo que no me lo podía enviar ya que, 
cuando fue al viñedo a grabarlo, la escalera que sujetaba su móvil se cayó 
por culpa del viento y el aparato ‘murió’. Le he prometido que pronto le 
regalaré uno.

#ENOTURISMOPARASANITARIOS
CARLOS ÁGUILA 

Impulsor de la 
iniciativa

NOS ADHERIMOS A ESTA 
INICIATIVA OBSEQUIANDO 
A LOS SANITARIOS CON 
DOS VISITAS A NUESTRAS 
CUATRO BODEGAS HASTA 
JULIO DE 2021

LOS SANITARIOS INTERESADOS EN DISFRUTAR DE LA INICIATIVA PUEDEN APUNTARSE A TRAVÉS 
DE LA PÁGINA WEB HTTPS://WWW.OCIOVITAL.COM/ENOTURISMO-SANITARIOS
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_Innovación

embotellado
Son muchos los procesos que se desarrollan desde que uno de 
nuestros vinos es introducido en la botella hasta que, unos años 
después, es etiquetado y preparado para su salida rumbo al mer-
cado. Bienvenidos a una de nuestras plantas de embotellado. 

Carga del palet para su trasla-
do al almacén de expedición

Etiquetadora de autoadhesi-
vo (etiquetas, contraetiquetas 
y precintas)

Etiquetadora de cola 
fría (etiquetas, contrae-
tiquetas y precintas)

Encapsuladora

Vaciado automático de 
botellas del jaulón a 
cinta transportadora

Prelavado de botellas 
con rodillos de cepillos

Lavado, aclarado y 
secado de botellas

Llenado de jaulón con botellas 
recién etiquetadas con destino 
al botellero para su crianza

Lavado, llenado y 
encorchado de botellas

Despaletizado de botellas 
vacías para ser usadas en el 
embotellado

1

2

3

4

5

6

7

Tiempo



VISIÓN ARTIFICIAL PARA  
REVOLUCIONAR LA TRAZABILIDAD 

R ecientemente hemos puesto en marcha un ambicioso proyecto que, median-
te el uso de nuevas tecnologías como la visión artificial, supone una revolu-
ción en el modo de gestionar y controlar la trazabilidad y la calidad gracias a 

la creación de una aplicación no desarrollada hasta la fecha en el mercado.
Este nuevo sistema nos permite identificar y monitorizar individualmente todas 

y cada una de las botellas, desde el momento de su etiquetado hasta que es servido 
a cada cliente, distribuidor o importador en cualquier lugar del planeta. Además, 
redundará en claros beneficios para el cliente final, destacando el control absoluto 
del producto terminado, la rápida detección y solución de algún posible problema 
de calidad, la identificación de posibles fraudes o, a nivel interno, la reorganización 
y optimización de los complejos procesos del movimiento de los vinos.

Paletizado e impresión de etiqueta del 
palet, asociando las cajas con las botellas

Lector láser de la etiqueta de la caja para 
asociación del número de caja al palet

Cerradora de cajas

Volteadora de cajas para que el vino 
siempre esté en contacto con el corcho, 
evitando rezumes y oxidaciones

Boxcontrol: lectura de los códigos Data-
matrix UV de la botella, etiquetado de la 
caja y asociación de botellas al núme-
ro de caja. Control de calidad de cajas 
(completa/incompleta) y verificación de 
lectura de etiqueta. Si no es verificada, 
la caja es expulsada

Máquina de visión artificial 360º para el control de 
calidad de cada botella mediante su escaneo y aso-
ciación a un código Datamatrix impreso con tinta 
ultravioleta en la cápsula

Formadora de cajas

8
9

10

11

13

14

15

16

17

12
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_Lanzamiento

de
Tiempo

Cualquier época del año es 
estupenda para disfrutar de una 
copa de nuestros blancos. Pero la 
llegada del verano magnifica las 
ganas de paladear su frescura, su 
elegante acidez y toda esa fruta 
varietal que sigue conquistando 
adeptos. Así es la nueva cosecha 
2019 de nuestros vinos nacidos a 
orillas del Atlántico. 

Albariño

PAZO DE 
SEOANE  
2019

LAGAR DE 
CERVERA 
2019



Un año exigente en lo meteoroló-
gico, con granizo a finales de 

abril y temperaturas oscilantes en 
primavera y verano. Las altas tempera-
turas de la primera mitad de septiembre 
completaron una muy buena madura-
ción de las uvas. 
 

Lagar de Cervera se elabora 
exclusivamente con uva Albariño 

procedente de nuestras fincas en O 
Rosal y Cambados. En el Pazo de Seoane, 
vino que refleja la tradición enológica de 
esta zona, la Albariño (58%) se comple-
menta con variedades locales como 
Treixadura, Caiño Blanco y Loureiro. 
 

Recogimos las uvas en cajas de 20 
kg y las trasladamos refrigeradas 

hasta la bodega. Tras su selección, 
enfriamos y maceramos los racimos a 10⁰ 
C durante 10 horas. Después prensamos 
en atmósfera inerte evitando oxidacio-
nes. Tras su decantación, el mosto 
fermentó a 15⁰ C. En esta cosecha de 
Lagar de Cervera realizamos la fermen-
tación maloláctica en un 10% de los 
depósitos. Pazo de Seoane no realizó 
maloláctica debido al equilibrio de las 
variedades locales. Todos los vinos se 
conservaron hasta su embotellado con 
sus lías finas en suspensión para obtener 

mayor complejidad. En el caso del Pazo 
de Seoane, todos los procesos se realiza-
ron de forma separada en cada variedad.

En la copa disfrutamos de dos vinos 
que sobresalen por su frescura, 

equilibrio, persistencia, amplitud y por 
su acidez perfectamente integrada. 
Ambos expresan una alta intensidad 
aromática procedente de las uvas. En el 
monovarietal Lagar de Cervera, el 
Albariño proporciona aromas y sabores a 
piel de cítricos, como notas de fruta de 
hueso como el albaricoque y fruta blanca 
madura. En Pazo de Seoane, además, 
encontramos diferentes y enriquecedo-
res matices de las tres variedades locales, 
destacando un gran fondo floral de 
azahar y flor de acacia.

Ambos son perfectos para 
disfrutarlos con cualquier 

aperitivo, mariscos y pescado, así como 
ensaladas, pastas, arroces de pescado, 
aves, quesos frescos, etc. Resultan idóneos 
en combinación con platos asiáticos como, 
por ejemplo, el sushi o el sashimi. 

�Nuestra recomendación es 
disfrutarlos a una temperatura de 
10-12ºC. 
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_Solidaridad

Viña Ardanza
Solidario 2020

Este año destinaremos más de 
150.000€ a proyectos en Sierra 
Leona, Tanzania, Camerún y Congo

CAMERÚN
ASOCIACIÓN ZERCA Y LEJOS
Soberanía alimentaria del 
pueblo pigmeo Baka en el 
sur de Camerún.
En su tercer año, este progra-
ma busca conciliar la conser-
vación de la biodiversidad con 
el derecho de las poblaciones 
Baka a una alimentación ade-
cuada, favoreciendo el respeto 
de su forma de vida, el reco-
nocimiento de sus derechos y 
su gobernanza local.

DESDE 2007, HEMOS 
DESTINADO YA CERCA 
DE 1.400.000€ A 
AYUDAR A MILES DE 
PERSONAS EN PAÍSES 
MUY EMPOBRECIDOS, 
ESPECIALMENTE EN EL 
CONTINENTE AFRICANO.

FUNDACIÓN EKI, FUNDACIÓN FISC, 
ONG ONGAWA Y ASOCIACIÓN ZERCA 
Y LEJOS SON LAS ELEGIDAS POR EL 
COMITÉ DE ASIGNACIÓN EN UNA 
CONVOCATORIA CON RÉCORD DE 
PROPUESTAS PRESENTADAS

SIERRA LEONA
FUNDACIÓN EKI
Programa de producción de 
moringa y acceso al merca-
do en el distrito de Bo.
Se mejorará directamente la 
situación económica, social y 
nutricional de 500 agriculto-
res de subsistencia mediante 
la construcción de un centro 
de procesamiento de morin-
ga y la incentivación de su 
cultivo y exportación, además 
de la producción de otros ali-
mentos para consumo local.

TANZANIA
ONG ONGAWA–INGENIERÍA 
PARA EL DESARROLLO HUMANO
Karafuu: desarrollo 
socioeconómico de es-
pecias en las montañas 
Usambara Este.
Contribuiremos a la re-
ducción de la pobreza de la 
población rural de ocho de 
sus comunidades con más 
de 11.000 personas median-
te acciones de desarrollo 
socioeconómico. Todo ello 
mediante la producción de 
especias, incidiendo en su 
procesamiento post-reco-
lección y en las capacidades 
organizativas y de gestión de 
los grupos de productores. 

R.D. CONGO
FUNDACIÓN FISC 
Fortalecimiento de derechos económicos y 
sociales de las mujeres de once asociaciones 
hortícolas de Ngandanjika a través de la crea-
ción de una cooperativa (fase I).
Cerca de un millar de mujeres campesinas produci-
rán, conservarán y comercializarán productos agrí-
colas para mejorar su autonomía y la de sus familias.
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PODIO EN LOS PREMIOS VIVINO

Vivino es una de las plataformas digitales más relevantes para millones de 
winelovers de todo el mundo. Un espacio en el que son los propios usuarios los 
que realizan sus valoraciones y puntúan las referencias internacionales que 
descorchan y que sirven para la concesión desde 2016 de los galardones Vivino’s 
Wine Style Awards. En su recientemente publicada lista 2020, en el podio de la 
categoría de mejores vinos de Rioja, aparece nuestro Gran Reserva 890 de 2005 
‘Selección Especial’ con magníficas reseñas por parte de casi 2000 usuarios. 

VIÑA ARDANZA 2010 SELECCIÓN ESPECIAL, EN UN EXCLUSIVO FORMATO JEROBOAM

Viña Ardanza 2010, el cuarto ‘Selección Especial’ de la historia de nuestra emblemática marca se hace aún 
más grande. Les presentamos este exclusivo estuche con una botella de 3 litros que hará las delicias de 
los apasionados de este vino en todo el mundo. Se trata de una oportunidad única de disfrutar en formato 
Jeroboam de una de las cosechas más aclamadas de Viña Ardanza que ha acaparado el reconocimiento de 
la crítica nacional e internacional. Al tratarse de una edición limitada, los interesados pueden realizar ya su 
reserva mediante un correo electrónico a info@riojalta.com o llamando al 941 310 346.

_Noticias y breves



FAVORITOS EN LOS RESTAURANTES AMERICANOS

Un año más, nuestros vinos aparecen destacados en la lista de vinos españoles 
favoritos en la gran encuesta realizada a los mejores restaurantes norteamericanos 
publicada por la revista ‘Wine & Spirits’ en el mes de abril. En esta ocasión, los 
sumilleres de más de 210 establecimientos nos situaron entre las tres mejores bo-
degas de nuestro país gracias a Viña Ardanza y Viña Arana, dos de los vinos ‘made 
in Spain’ más demandados por los asiduos de estos establecimientos. 

LA CATA DEL BARRIO DE LA ESTACIÓN, APLAZADA A 2021

La pandemia del COVID-19 ha provocado que la nueva edición de La Cata del Barrio de la Estación, cuya 
celebración estaba prevista para el 20 de junio de 2020, haya sido finalmente aplazada al 19 de junio de 
2021. Esta decisión se ha tomado como medida preventiva y responsable para garantizar que esta gran cita 
mantenga su verdadera esencia: el placer de compartir y brindar juntos con los mejores vinos de Rioja. La 
edición de 2021 tendrá la misma filosofía y características que la celebración inicialmente prevista para este 
año. Las seis bodegas participantes (Bodegas RODA, Bodegas Bilbaínas Viña Pomal, CVNE, Bodegas Muga, 
La Rioja Alta, S.A., y Gómez Cruzado) ofrecerán dos vinos cada una, además de diversas tapas y un postre 
elaborados por chefs de renombre.

CATA VERTICAL EN LONDRES

‘The art of ageing’ fue el título de la gran cata que ofrecimos en 
la capital londinense en el transcurso de ‘Decanter Spain and 
Portugal Fine Wine Encounter’, una de las grandes citas del vino 
español organizada por la prestigiosa publicación británica. Nues-
tro enólogo, Julio Sáenz, fue el encargado de dirigir la vertical ante 
un auditorio abarrotado que agotó en tiempo record las entradas 
disponibles y que disfrutó de una selección de magníficas cose-
chas de Gran Reserva 890, Gran Reserva 904 y Viña Ardanza. 
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CONCURSO DEL NÚMERO ANTERIOR
¿Qué día estaba prevista la celebración de la 
edición 2020 de La Cata del Barrio de la Estación?
Respuesta: El 20 de junio de 2020 (finalmente pospuesta al 
19 de junio de 2021)
Ganador: G.B.V., Socio 301Ñ de Masarrochos (Valencia)
Nueva pregunta: ¿Con qué cuatro variedades de uva 
elaboramos Pazo de Seoane?

 www.riojalta.com  www.facebook.com/grupolariojaaltasa  www.facebook.com/fincamartelo
 @LaRiojaAltaSA  @torredeona  youtube.com/user/LaRiojaAltaSA  lariojaaltasa  fincamartelo  lariojaaltasa

Reservas: 986 625 875 
lagar@riojalta.com

Reservas: 947 522 700 
aster@riojalta.com

Reservas: 941 310 346 
info@riojalta.com

Reservas: 945 621 154 
info@torredeona.com

_Bodegas y concurso

VOCABULARIO ENOLÓGICO
¿Qué es el sangrado?
Procedimiento por el cual se separa el hollejo del mosto, 
escurriéndolo, de modo que el líquido cae y los residuos 
sólidos se retienen.

PARTICIPE EN NUESTRO CONCURSO
Responda a la nueva pregunta enviando un e-mail a club@riojalta.com 

y entrará en el sorteo de un estupendo obsequio con productos de nuestra tienda.
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Viña Ardanza > 2010 Selección Especial

P R O E N S A J .  SU C K L I N G PA R K E R T I M  AT K I N W I N E
S P E C TAT O R

Finca San Martín > 2017

T I M  AT K I N

Pazo de Seoane > 2018

P R O E N S A J .  SU C K L I N G W I N E
S P E C TAT O R

P R O E N S A PA R K E R T I M  AT K I N A B C P E Ñ Í N

Torre de Oña > 2015

J .  SU C K L I N G T I M  AT K I N PA R K E R P R O E N S A P E Ñ Í N

Viña Alberdi > 2014

P E Ñ Í N J .  SU C K L I N G T I M  AT K I N PA R K E R P R O E N S A

Áster Finca El Otero > 2014

P R O E N S A T I M  AT K I N J .  SU C K L I N G P E Ñ Í N PA R K E R

Cosechas históricas
Gran Reserva 890 1985 95 Tanzer

Gran Reserva 890 1995 96 Parker

Gran Reserva 890 1998 96 Decanter

Gran Reserva 890 2001 95 Parker

Gran Reserva 890 2004 98 Peñín

Gran Reserva 904 1964 98 J. Suckling

Gran Reserva 904 1976 95 Parker

Gran Reserva 904 2001 96 Parker

Gran Reserva 904 2004 96 Parker

Viña Ardanza 1964 97 Parker

Viña Ardanza 1973 95 Parker

Viña Ardanza 1985 98 J. Suckling

Viña Ardanza 2001 97 J. Suckling

92 91 91 90 90

Áster > 2014

J .  SU C K L I N G P E Ñ Í N A B C T I M  AT K I N PA R K E R

98 98 98 97 97

Gran Reserva 890 Selección Especial > 2005

J .  SU C K L I N G T I M  AT K I N P E Ñ Í N A B C E L  PA Í S

98 97 96+ 96 96

Gran Reserva 904 > 2010

J .  SU C K L I N G T I M  AT K I N PA R K E R P E Ñ Í N P R O E N S A

Lagar de Cervera > 2019

91

97 96 95 94 93

Viña Arana Gran Reserva > 2012

D E C A N T E R P E Ñ Í N J . SU C K L I N G P R O E N S A T I M  AT K I N

Finca Martelo > 2014

A B C 
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