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ESTRENOS

EL LARGO VIAJE DEL TINTO EN JUVÉ & CAMPS
No son pocas las casas del cava que ensayan el camino de los vinos tranquilos,
incluidos los tintos, pero no abundan las que lo emprenden con éxito. Hay mu-
chas inercias, que tienen que ver con rendimientos en la viña y con el mercado
de graneles para abastecer a las casas del cava, que dificultan la búsqueda de
una buena materia prima y muchos de esos vinos tranquilos son blancos estre-
chos y ácidos, buenos para el cava pero no para consumo directo, o tintos vege-
tales, con las clásicas evocaciones de pimiento verde o de mora verde de los ca-
bernets y merlots inmaduros.
Juvé & Camps se resistía a esa rutina y eso se ha venido notando tanto en sus blan-
cos como en los tintos, para los que recurrieron al concurso de Fernando Zamora,
maestro de enólogos en Priorato y Montsant. Iohannes es la culminación de ese lar-
go camino y el inicio de una nueva etapa. Opción clara por el vino opulento medi-
terráneo en su versión refinada. Aroma concentrado, profundo, elegante y potente
refrescado por la fruta y un toque balsámico. Boca poderosa pero equilibrada, con
cuerpo, contundente y elegante al mismo tiempo, expresivo, muy serio.

No hay duda: finalmente, la cabra tira al monte. Hay bo-
degas y enólogos que se esfuerzan en empañar sus nom-
bres con vinos pequeños y otros crean una bodega nueva
para “ocultar” sus línea de vinos alimenticios, los vinos
comerciales de hacer caja, y terminan por crear nuevos vi-
nos grandes. Es el caso de Carlos San Pedro, propietario
de Pujanza, que hizo un rodaje con su Dios Ares crianza y
ahora lanza un reserva de mérito. Estilo moderno y mar-
ca de la casa (perfil cercano al del tinto Pujanza) en el ele-
gante carácter frutal, en las maderas de calidad bien do-
sificadas y en un paso de boca equilibrado, fluido y con
nervio, con centro carnoso de cierta consistencia, sabroso,
expresivo en aromas y con elegante final.

TINTO. 
JUVÉ & CAMPS. 
ZONA: DO PENEDÉS.
VARIEDADES: 75% CABERNET SAUVIGNON, 
25% MERLOT.
CRIANZA: 12 MESES EN BARRICAS DE ROBLE
FRANCÉS Y AMERICANO Y 12 EN BOTELLERO.
CONSUMO: MÁS DE 2015.
PRECIO: 35 €.

Iohannes ‘06

TINTO RESERVA
DIOSARES. 
ZONA: DOC RIOJA.
VARIEDADES: TEMPRANILLO.
CRIANZA: 26 MESES EN BARRICAS NUEVAS DE ROBLE ALLIER 
Y TRONÇAIS.
CONSUMO: HASTA 2013-2014. PRECIO: 14€.

Dios Ares ‘06

Creado como homenaje al fundador de la bodega, el em-
presario José María Entercanales, marca el inicio de una
nueva etapa en esta bodega atípica, portadora de la me-
jor imagen de la DO Méntrida precisamente por separar
diametralmente su estilo de lo que es habitual en la zona.
Y es una nueva etapa de marcado sesgo femenino, con
María Marsans dirigiendo la bodega y la juvenil Mayte
Sánchez al frente de la enología. Hay un nuevo estilo en
este vino, más sofisticado y fresco que los Arrayán varie-
tales y con la riqueza de matices del Premium pero sin su
pastosidad. Tiene una sugestiva nariz, con matices fruta-
les, florales y minerales y un toque fino de crianza y un
buen equilibrio en la boca, con cuerpo, sensación de vo-
lumen y carácter pero amable, fluido, equilibrado y sabro-
so, expresivo en los aromas y largo.

TINTO. BODEGAS ARRAYÁN. 
ZONA: DO MÉNTRIDA.
UVAS: 60% SYRAH, 20% CAB. SAUVIGNON, 15% MERLOT, 5% PETIT VERDOT.
CRIANZA: MALOLÁCTICA Y 16 MESES EN BARRICAS NUEVAS.
CONSUMO: HASTA 2015. PRECIO: 40€.

Estela de Arrayán ‘07

En 2007 Pedro Cabanillas se hizo cargo de la enología en
esta bodega urbana de la Vilella Baixa y enseguida em-
pezó a trabajar en un vino que rompe la especialización
de la casa en un único vino, el excelente tinto Lo Givot.
No hizo una segunda marca de las que tanto proliferan y
tanto manchan el prestigio de algunas casas de la zona,
sino con un tinto dulce, una elaboración muy de actuali-
dad en las zonas mediterráneas pero que no suele ofre-
cer grandes prestaciones. Lo Givot es una excepción que
no desmerece de su hermano mayor; es como un opor-
to joven pero con el alcohol integrado en una nariz muy
frutal, limpia y sofisticada y en un paso de boca fino, sin
agresiones tánicas y de elegante dulzor. Para seguir su
evolución unos años.

TINTO DULCE. CELLER DEL PONT. 
ZONA: DOC PRIORATO.
VARIEDADES: 40% CARIÑENA, 30% GARNACHA, 
30% CABERNET SAUVIGNON.
CRIANZA: 14 MESES EN BARRICAS DE ROBLE ALLIER. 
CONSUMO: MÁS DE 2015. PRECIO: 20€ (50 CL.).

Lo Givot ‘07

Podría ocurrir que faltara uva Garnacha en zonas, como
la DO Navarra, que la retiraron a toda prisa para sustituir
la uva tradicional por otras que no siempre dieron buen
rendimiento cualitativo, caso, por ejemplo, de la veleta
Merlot. Y es que la Garnacha está de moda y no ha sido
por la cata de Parker en Logroño, que ya había vida (y
Garnacha) antes de noviembre de 2009. La prueba es es-
te Gardacho de José Manuel Echeverría, uno de los más
brillantes de la enología navarra, que llega al mercado na-
cional en su segunda cosecha, tras vender la primera en
exportación. La frescura y la profundidad de los mejores
garnachos, con poderío frutal y profundidad mineral en la
nariz y con un paso de boca sugestivo, vivo sin rudezas ju-
veniles, equilibrado, fresco y fragante, sabroso y expresi-
vo, con largo final frutal.

TINTO
BODEGAS Y VIÑEDOS ALZANIA.
VARIEDADES: GARNACHA.
CRIANZA: TRES MESES EN BARRICAS DE ROBLE AMERICANO Y FRANCÉS.
CONSUMO: HASTA 2012-2013. PRECIO: 6,50€.

Gardacho ‘09
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