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Direcas cambia
su imagen para
reforzar sus lazos
con el sector de
la restauracion

(BDII[]HIAL

La direccion de
Direcas ha decidido
reorientar su activi-
dad hacia la restau-
racion. Con el fin
de reforzar su
actual relacién con
el sector de la hos-
teleria en Lleida,
Direcas ha puesto
en marcha un
moderno y atracti-
vo cambio de ima-
gen.
Durante los mds de 20 anos que
Direcas lleva distribuyendo bebi-
das, licores y diferentes productos
alimentarios, hemos trabajado con
miles de clientes de los mds varia-
dos campos. Pequenos comercios,
grandes superficies, cadenas de
distribucidn, restaurantes, bares,
cafeterfas, hoteles, con todos
hemos tenido relacion en algtin
momento. Pero, en la actualidad,
hemos decidido apostar de lleno
por la restaura-
¢i6n, $in renun-
ciar a la distribu-
cién de mayoris-
tas. En esta linea,
queremos incre-
mentar nuestra
comunicacion
* con el sector de
la restauracion
por medio de este
boletin de noti-
cias Direcas.
Con News
Direcas espera-
mos mantener
una linea abierta
através de la
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de las opiniones e ideas de los
colaboradores y personajes
entrevistados en esta publicacién.

cual comunicaros todas las nove-
dades del sector y las marcas y
productos que distribuimos.

Nueva imagen y logotipo

La aparicion de esta “carta de noti-
cias” mensual va acompanada de
un cambio en nuestra imagen, que
busca ser mucho mds directa y
actualizada, tal y como

requiere el mercado. Para

ello, Tartera & Lavilla

ha disefiado un logotipo

solido y directo que simpli-

fica nuestro anterior

Comercial Direcas. Este

nuevo anagrama se com-

pleta con una trama de

fondo de diferentes ilustraciones
en la que se aprecia de una forma
agil y rdpida nuestra actividad de
distribuidora. Paulatinamente, pro-
curaremos ir introduciendo la
nueva imagen Direcas en todas las
aplicaciones (folios, facturas, alba-
ranes, sobres, cajas, vehiculos...).

Direcas confia en reafirmar su
relacion con la hosteleria en
esta nueva etapa marcada por
la implicacion en el sector

Pero la reorientacion de Direcas
no se limita a la creacién de una
nueva imagen de marca, ya que
nos proponemos dar un verdadero
golpe de timdn, por supuesto, con
vuestra colaboracion. Para ello,
queremos crear un programa de
actividades orientado a los profe-
sionales de la restauracion. En el

Edita; Comercial Direcas, SL.
Poligono Industrial El Segre
Parcela 91-92 - 25191 LLEIDA
Tel: 20 50 62 - Fax: 20 60 54

marco de este proyecto nos gusta-

ria incluir visitas a diferentes

bodegas de toda Espaiia, organizar

catas de vinos, presentaciones de ¢
licores y otros productos. En defi-
nitiva, Direcas se quiere implicar
en el sector organizando todos
aquellos actos que nos ayuden a
mejorar cada dia e incrementen
nuestra mutua comunicacion.

Cuanto mayor sea vuestra
facturacion en la cuenta
de Direcas, mas lejos os
llevaremos de vacaciones

Viajes como incentivo

Por otro lado, como distribuidores
de bebidas y licores, también que-
remos incorporar alguna que otra
novedad en lo referente a la
comercializacion.

De hecho, para fomentar el consu-
mo en Direcas, incenti-
varemos las ventas con
viajes. Aunque todavia
s un proyecto por con-
cretar, os podemos avan-
zar que cuanto mas alta
sea vuestra facturacion
en la cuenta Direcas,
mads lejos os llevaremos de vaca-
ciones. Esperamos que todos estos
cambios nos acerquen un poco
mis en nuestra continua relacion
profesional y humana.

Jordi Castello
Director Comercial de Direcas

Realiza: Tartera & Lavilla
Pl. Ricard Vinyes.l, 3er.
25006 LLEIDA
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Hosteleros de

Huesca, un
grupo de una
decena de

Lleida y Hu esca hosteleros,

entre los que

COCinan 700 kilos de se encontraba

ternasco en Bosnia

La Federacié d'Hostaleria de
Lleida y la Asociacion Provincial
de Empresarios de Hosteleria de
Huesca han participado durante
esta Navidad en la campafa
“Aragon y Catalunya-Bosnia:
Navidad 95",

Esta iniciativa, organizada por la
Generalitat de Catalunya durante
tres ediciones, ha contado este afio
con la cooperacién del Gobierno
de Aragdn. La campafia ha consis-
tido en la celebracién de una Cena
de la Paz (en Nochebuena) para
todos los soldados espafioles
(antes “cascos azules”, ahora sol-
dados de la IFOR de 1la OTAN)
destinados en Bosnia, la entrega de
unos lotes navidefios con una feli-
citacién y una carta personalizada,
y la entrega de un gimnasio y un
billar como parte de un programa
de actividades de ocio que se ha
disefiado especialmente para los -
miembros de la Agrupacion
Aragoén.

Santiago Arnal (restaurante La

el presidente
de la Asocia-
cién Provin-
cial de Em-
presarios de
Hosteleria de Huesca, Angel Mas
(Monzén). El resto de cocineros
aragoneses venia de Huesca ciu-
dad, Fraga, Benasque, Sarifiena y
Barbastro.

Los compafieros aragoneses reco-
gieron a Santiago Arnal, y a quien
escribe estas lineas, a las 6.30
horas del dia 23 de diciembre. Al
subir al autocar, la mayoria del
grupo recuperaba las horas de
suefio aparentando ser mas “tran-
quilitos™ de lo que demostraron en
las siguientes sesenta horas.

Un yiaje entretenido

Al llegar al aeropuerto de El Prat
de Llobregat, conocimos a los
companeros de expedicion barce-
loneses y, ya todos juntos, fuimos
despedidos por las diferentes auto-
ridades civiles y militares que vie-
ron cémo despegdbamos en un
“Hércules” (avidn de transporte
militar de carga-pasajeros) que por
dentro demostré ser mas
incémodo de lo que pare-

Santiago Arnal (restaurante L.a . antes de entrar.
Roca del Corb) representé ala  Nada mis sentarnos, los

Federacio d'Hostaleria de
Lleida en esta expedicion

Roca del Corb) fue el representan-
te que la Federacié de Hosteleria
de Lleida envié a esta expedicion,
que contd con la participacion de’
restauradores de Barcelona, como
Joan Melchor (secretario del
Gremio de Restauracion de
Barcelona).

Pero esta misién gastronémica
estuvo marcada por la mayoritaria
presencia de los restauradores de

colegas de Huesca hicie-
ron gala de su prepara-
cion técnica y logistica.
Un jamén (como no
[podia ser de otra manera, de
Teruel), varias longanizas, un
queso, chorizos, pan y latas de
todo tipo fueron los protagonistas
de un almuerzo regado con caldos
del Somontano.

Durante la travesia, la tripulacién
nos permitio visitar la cabina de
los pilotos y la zona de carga, por
lo que las mas de tres horas de
viaje de ida se hicieron relativa-

y nos llevan

SPrion

mente cortas. Estibamos llegando
a Split.

Una vez en Split, se comienza a
notar la proximidad de la guerra.
El aeropuerto estd militarizado.
Uniformes de todos los pafses:
Francia, Estados Unidos, Gran
Bretaiia, Espafia, Malasia, se mez-
clan con los policias croatas que
no pueden disimular su malestar
por la presencia de tanta tropa
extranjera en su pafs.

Unos militares espanoles se hacen
cargo de nosotros en el mismo
aeropuerto. Nos ayudan a pasar los
trdmites de adua-.
na (atn recuerdo
la cara del policia
cuando vio el
jamén de Teruel)

hasta el destaca-
mento de
Divulje. En
Divulje, unos
doscientos solda-
dos espanoles se
encargan de Ia
logistica de toda
la Agrupacion
Aragoén. Tres de
los restauradores
de Huesca se
quedan en esta
base militar para
preparar la cena
de mafiana dia 24
de diciembre. El
resto, después de
comer, continua-
mos nuestro
camino hacia
Bosnia, a las
16.00 horas apro-
ximadamente.
Los dfas son cor-
tos tan al este. A
las 16.30 horas
ya era de noche y
durante las tres horas y media de
viaje en autocar hasta Medjugorje
(Cuartel General de la Agrupacién
Aragén) muchos aprovecharon
para acabar de recuperar el suefio
perdido. Cruzamos la frontera de
Bosnia, sin encontrar ninguna
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diferencia respecto a Croacia y, a
las 19.30 horas, aproximadamente,
llegamos al destacamento de
Medjugorje, donde fuimos recibi-
dos por el coronel Julio Lopez
Guarch, jefe de la Agrupacion

Aragon.
Encuentro emocionado

A los pocos minutos de intercam-
biar algunas palabras con los man-
dos y los solda-
dos del contin-
gente espanol,
nos dimos cuenta
de lo que suponia
nuestra visita
para aquellos
militares. Era
cOomo si con
nosotros llegara
un trozo de casa.
Pero se trataba de
mucho mds que
una simple visita
0 una cena home-
naje ya que los
soldados sintie-

El Gobierno de Aragon y la
Generalitat de Catalunya
manifiestan su apoyo a

las tropas espainolas

ron que no estaban solos y que
mucha gente en Espaia, ademds
de sus familiares, se acordaba de
ellos y apoyaba su mision de paz
en la antigua Yugoslavia.

La expedicion cend con los solda-
dos y, tras un café, se retiré hacia
el hotel situado en el pueblo de
Medjugorje, centro de peregrina-
¢i6n mariano de la Herzegovina
croata (Bosnia). Algunos pudimos
disfrutar de la compafifa de nues-
tros soldados cantando y bailando
villancicos y otros cinticos cuarte-
leros en los bares-pubs que se
encuentran en frente de las inme-
diaciones del destacamento espa-
fiol. Entrada la madrugada nos fui-
mos a dormir con el resto de la

expedicion, la experiencia bosnia

estaba resultando muy gratificante,
y no habfa hecho més que empe-
zar, La mafana siguiente, del
domingo dia 24, resulté muy pro-
vechosa para hacer compras en el
“bazar militar” de Medjugorje.
Jarras, juegos de ldpices y boligra-
fos, ceniceros, camisetas y meche-
ros conmemorativos de la
Agrupacién Aragén y el
tabaco americano, fueron
los “souvenirs estrella”.
A media manana, la
expedicion se distribuy6
por el resto de destaca-
mentos que el batallén espafiol
tiene en Bosnia. Los restauradores
catalanes, y algiin aragonés, sirvie-
ron la cena en Mostar, tres cocine-
ros marcharon a Dracevo y tres
mds se quedaron en Medjugorje.
Por la tarde, los hosteleros se
encargaron de preparar hasta el
(iltimo detalle para que aquella
noche fuese especial. A las 21.00
horas todo estaba a punto. En
Medjugorje, “Os Mainates™, un
grupo de animacion de Huesca que
habia llegado a la zona dos dias
antes para poder actuar en
todos los destacamentos,
ayudoé a servir las mesas para
que ningtin soldado tuviera
que levantarse de la silla en

Nochebuena.

Los militares, ya acostumbra-
dos a los rigores de la comida de
campana, no daban crédito a sus
ojos. Esa noche se sirvieron: 200
kilos de embutidos de Girona y
jamon de Teruel; 280 kilos de lan-
gostinos de Sant Carles de la
Rapita; 700 kilos de ternasco, y
otros 350 de postres navidenos.
Todo eso regado con unos 1.500
litros de agua de la Vall de Bof, y
vinos blanco, tinto y mistela cedi-
dos por la Diputacion de Lleida.
La Confraria del Cava de Sant
Sadurni colabor con la organiza-
cion enviando 600 botellas de

ava.

La noche llegé a su punto maximo
de emocion cuando el coronel
Julio Lépez Guarch inici6 la lectu-

ra de las felicitaciones y mensajes

institucionales que la expedicion
llevé desde Espana, como una
carta del presidente de la
Generalitat, Jordi Pujol. La lectura
de los mensajes navidefios conclu-
y6 con numerosos y uninimes
brindis por Espaia, Aragén y
Catalunya.

La Agrupacién Aragén y los
restauradores brindaron
después de cenar por Espana,
Aragoén y Catalunya

Disparos en el exterior

Mientras. en la calle, fuera de la
base, los disparos de los “kalashni-
kov” de los bosnio-croatas rompi-
an el silencio nocturno y las balas
trazadoras iluminaban el cielo
oscuro. No era mds que otra forma
de celebrar la Nochebuena.

Tras la cena, “Os Mainates™ se
encargaron de animar una fiesta
que contd con la presencia de invi-
tados de la Legion Extranjera
Francesa, un comando de la
Marina britdnica, varios miembros
del equipo de observadores de la
ONU, asi como otros militares de
diferentes pafses que componen la
IFOR (fuerza para la aplicacion de
los acuerdos de paz).

Después de una pausa para la cele-
bracién de la Misa del Gallo, los
miembros de la rondalla volvieron
a la carga; mientras, se incorpora-
ban a la fiesta de Medjugorje los
restauradores que habian prepara-
do las cenas de Dracevo y Mostar.
Todos juntos despidieron la noche
hasta que llego la hora de pasar
por el hotel y preparar el equipaje
antes de volver a casa.

El mismo dia de Navidad salfamos
de Medjugorje. La sensacion era
extrafia. La tristeza se fundia con
la satisfaccién de haber cumplido
una mision. Pero alli, todavia deja-
mos a unos 1.250 hombres y muje-
res, todos ellos gente nuestra. Es
bueno recordarlo.

Rafa Gimena




Antoni Solsona (restaurante
Palermo): “El sector serd de
los ultimos en salir de la crisis”

Antoni Solsona, propietario del
restaurante Palermo de Lleida,
asegura que todavia no se ha
empezado a notar la recuperacion
econémica en la restauracién. En
este sentido, opina que “el sector
de la hostelerfa serd de los tltimos

Destaca que, debido a la crisis,
incluso las empresas han

que este profesional tiene claro es
que, hasta que no se animen los
particulares con reservas para la
hora de cenar, no se podrd consta-
tar una salida de la crisis.

Al hilo de este argumento, Solsona
se apresura a asegurar que todavia
queda mucho tiempo
para que se empiecen a
animar estas reservas de
particulares para la
noche.

reducido los almuerzos de

trabajo y relaciones publicas

en salir de la crisis™.

En un reflexivo andlisis del merca-
do actual de la cocina elaborada en
Lleida, Solsona no duda en asegu-
rar que la mayoria de los locales se
mantienen gracias al movimiento
de empresas. Viajantes, ejecutivos
y directivos con clientes generan
las principales reservas del sector.
Aun asi, el hostelero también es
consciente de que la situacién no
es lo que fue y destaca que, debido
ala crisis, incluso las empresas
han reducido los almuerzos de tra-
bajo y relaciones piiblicas.

Las empresas como referencia

Solsona insiste en que un indicati-
vo de la salida de la crisis podra
venir determinado por un aumento
en las reservas del mediodia entre
semana. Este indicio revelaria que
las empresas empiezan a repuntar
¥, sin duda, supondria un primer

El hostelero espera que las
mesas de empresa de entre
semana al mediodia empiecen a

La juventud desconoce
la cocina elaborada

Por otro lado, el empresario tam-
bién se lamenta de la poca cultura
gastrondmica que se imprime a los
mads jovenes.

La juventud no sabe, o no conoce,
lo que significa la cocina
elaborada y puede llegar
alos treinta afios sin
conocer mds platos que
los tipicos de las bodas y
las comuniones de los
mads allegados.

De todas maneras, en el
caso de los jévenes, el
precio es mds que determinante y,
con hipotecas, préstamos, coches
por pagar y bodas pendientes, es
muy dificil que atin quede presu-
puesto para las cenas y los almuer-
ZOs gastrondmicos.

El restaurador de Lleida tampoco
duda en reclamar que desde la
escuela se preste un poco mds de
atencion a la gastronomia y a la
importancia que tiene la dieta
mediterrdnea en nuestra
cultura.

Fines de semana, bodas
Yy comuniones

incrementarse en breve

paso antes de que se normalice el
consumo particular.
Pese a todas estas expectativas, lo

Mientras, el sector se

tendra que conformar
con el movimiento actual de los
fines de semana, que tampoco es
lo que se conocid o buscar otras
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actividades comple-
mentarias, como ya
han hecho muchos, a
través de banquetes,
bodas, comuniones o
reuniones de empre-
sas.

Antoni Solsona sefala
que lo importante es
saber
imprimir valor
anadido al pro-
ducto que elabo-
ras y no querer
vivir de la venta
de otros servicios
complementa-
rios, como el
vino o los puros.
No es casualidad
que este restaura-
dor presuma de
tener un rioja
Bordon, concre-
tamente de 1991,
como vino de la
casa a un precio
de 800 pesetas.
Un rioja de
Bodegas Franco Espafolas, que
ya excede de las 600 pesetas de

El restaurador leridano
asegura que todavia queda
mucho para que se empiecen a
animar las reservas de noche

coste, seglin afiade.

Otra de las cosas que todo restau-
rador ha de cuidar al médximo,
seglin este profesional del sector,
consiste en la gestion de compras
y la elaboracién de los mentis
seglin el género en existencia. Aun
asf, también destaca la facilidad
que hay en Lleida para encontrar
en la compra diaria carne y pesca-
do de primera calidad.

Respecto a la promocion de la ciu-
dad como un refuerzo o nueva
salida econémica al sector,
Solsona asegura que, en este senti-
do, la gastronomia tiene mucho
que decir y que Lleida no tiene
nada que envidiar a cualquier otra
ciudad ni en cocina tradicional, ni
en platos tipicos, ni en gastrono-
mia elaborada.

R.G.
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La vendimia de
1995 en el Penedés,

vivida por la

familia Gramona

Como cada ano,
Gramona tiene
una especial
atencién en el
tratamiento de la
vina y la uva.
Consideramos
importante el
estudio de la tie-
rra y "colabora-
mos" con la cli-
matologia que se
presenta cada
ano, para favore-
cer el producto
final en el
momento mas
indicado para su
recoleccion.

Consideramos importante el
estudio de la tierra y “colabo-
ramos’’ con la climatologia que

se presenta cada ano

Somos conscientes de que la base
para nuestros productos es una
viticultura esmerada y puesta al
dia, tanto en los sistemas de con-
duccion como en el trabajo de la

tierra, siempre
acompanada de
una evolucionada
experiencia, avala-
da por generacio-
nes de viticultores.
Lo mds destacado
de este afio 1.995
ha sido la intensa y
tan poco frecuente
lluvia del mes de
agosto: 133 I/m?
contra 38,4 1/m*de media de los
afios 1.930-1.990, y. si lo
comparamos con 1.994,
el contraste ain es
mayor, pues ese ano sélo
hubo 25,1 I/m*.

Todos esperdbamos que
el sol y el buen tiempo
que no hizo en el mes de
agosto, los harfa en septiembre.
Hacia falta sol y aire seco para
evitar que la podredumbre que se
empezaba a detectar en pequenos
focos avanzara y afectase al
Chardonnay y al Macabeo, que
son los mds sensibles.

Chardonnay, poco grado

Con el Chardonnay ade-
lantamos su vendimia
para evitar lo previsto,
obteniendo asi una buena
cosecha, aunque con
poco grado y una acidez
total por encima de la
mediana (% vol. x = 10,8
/ At gr/l. SO:Hz = 6,0).

Llegé septiembre y no perdond:
128 1/m? contra 65,4 que es la
mediana, aunque era previsible
vista la gran pluviometria caida en

septiembre de 1.994 (147 I/m®).

Si observamos y comparamos
1.994 con 1.995, veremos que los
dos anos se caracterizan por haber
tenido que avanzar la vendimia
unos 15 dias respecto a lo que era
habitual los anteriores afios, pero
por razones bien distintas:

1.994: fué por la sequedad y la
poca lluvia en verano.

1.995: por la prevencién de un ata-
que irreversible de botritis
Cynerea (gris).

Si observamos y comparamos
1.994 con 1.995, veremos que
los dos afios se caracterizan por
tener que avanzar la vendimia

Macabeo, la mas afectada

El Macabeo, aun habiendo avanza-
do la vendimia, fue la variedad
mds afectada, llegando a los extre-
mos de dejar casi media cosecha
en el vifiedo, hecho justificado
para buscar la mejor calidad de la
materia prima, pues como enélogo
conozco muchas técnicas para
corregir las deficiencias de algu-
nos afios de la uva, pero la tnica
vilida para elaborar calidad cuan-
do hay algtin foco podrido es esco-
ger la uva meticulosamente ante$
de entrar en la prensa.

Es por esto que aunque la cosecha
de Macabeo ha sido corta, para la
familia Gramona ha sido de cali-
dad. Fecha de vendimia: del 30-8
al 10-9 (% vol. x =9,5-10/ A
Total X =4,5 - 5,0).




Aunque la cosecha de uva

Pinot Noir, un afio
extraordinario

La fuerza de la naturaleza

Macabeo ha sido corta,
para la familia Gramona
ha sido de calidad

Por lo que respecta al
Pinot Noir, contraria-
mente al afio anterior,

Para terminar, cabe
comentar que hasta
finales del mes de julio
se presentaba una ven-

La lluvia acumulada y las
horas de sol hasta el final

Xarel'lo, resistio al clima

El Xarel'lo con una piel mds grue-
sa y con una disposicion de los
granos mds sueltos permite una
mejor aireacion y resistié muy
bien la climatologia adversa, ade-
lantandose la cosecha solamente
como precaucion.

Fecha de vendimia: del
10 al 20-9 (% vol. =11 -
11,5/ A Total x=5,50-
5,0).

La Parellada engordé

La Parellada, que normalmente se
empieza a vendimiar a partir de
octubre, este afio ya estaba fer-
mentando en los depdsitos en la
tltima semana de septiembre.
Cabe destacar que por las constan-
tes lluvias engordé muy considera-
blemente pero sin llegar a reven-
tar, por lo que resulté cuantitativa-
mente una buena vendimia.

Fecha de vendimia: del 21 al 30-9
(% vol. =9,0/ A Total =4,0 -
4,50).

1.995 fue muy favorable,
por similitud a las condiciones cli-
maticas de donde procede esta
variedad, que tiene sus origenes en
la Borgofia. Ha sido un afio extra-
ordinario, con un vino rosado de
calidad extraordinaria.

Fecha de vendimia: el dia 29-8-95
(% vol. = 11,2/ A Total = 5,0).

El Xarel'lo con una piel mas
gruesa y con la disposicion de
los granos mas sueltos, permite
una mejor aireacion

Una temperatura media
superior

Globalmente, la temperatura
media durante todo el afio 1.995
ha sido superior a la media de lo
que fue durante el intervalo de
1.930 a 1.990 todos los meses
menos en septiembre.
La lluvia acumulada hasta el 30-9,
fecha en que considero acabada la
vendimia 1.995, era de 410 I/m” es
decir 52 I/m*mads que la media a la
que hacemos referencia.
Las horas de sol acumu-

La Parellada, que se vendimia

en octubre, en la tdltima sema-

na de septiembre ya estaba en
los depésitos fermentando

ladas a 31-9, fueron
superiores a la media
pero inferiores a las de
1.994 por las mismas -
fechas.

dimia excelente cuanti-
tativamente y cualitati-

vamente, pero todas las
expectativas termina-

ron con la impotencia

del hombre frente a la naturaleza,
aunque gracias al esfuerzo del viti-
cultor y a la técnica del empresario
se ha salvado la cosecha con una
nota muy digna, lo que hubiera
podido ser, y en definitiva lo que
ha sido el comiin en el resto de las
Denominaciones de Origen del
Estado.

de la vendimia fueron
superiores a la media

Jaume
Gramona Marti
Director Técnico
de Cavas
Gramona.
Profesor
Asociado a la
Universidad
Rovira y Virgili.
Escola de
Enologia de
Tarragona.
Asignatura:
Vinos
Espumosos.




B0 D@PCAS

La Rioja Alta, S.A.:
mads de 115 aiios

dedicados a la
elaboracion de
mejores caldos

se conserva el libro
diario de la misma
con anotaciones que
hoy constituyen un
documento histérico
dentro del mundo de
la enologia. Las ins-
talaciones estin for-
madas por un conjun-
to de edificios y
naves. Los

mas anti-

guos son de Desde 1.904, la sociedad tuvo |
piededyilos su sede en San Sebastian,

mas moder- N
nos de materiales como pero en 1.943 Se traslado '

el hormigén y el ladrillo. definitivamente a Haro

gas del vino de una barrica a otra
se realizan manualmente cada seis
meses en todas las de la bodega
que contengan crianzas o grandes
reservas. El proceso empleado por
La Rioja Alta, S.A. es totalmente
artesanal, mirdndose el vino a la {
luz de una vela para ver si sale tur-

bio, procedimiento bdsico en la

crianza de buenos vinos. La trasie-

los

Vamos a empe-
zar esta seccion
de grandes bode-

gas de Espana,
hablando de La
Rioja Alta, S.A.,
la mds emblemd-
lica en estos
momentos de
entre las de la
Denominacion de
Origen Rioja.

Una historia
centenaria

En el afio 1.880,
el empresario A.
Vigier creé la
bodega de Haro. Dos afios después
se constituia la Sociedad de
Cosecheros de la Rioja Alta, com-
puesta por cinco familias: Puig de
Bellacas, Ardanza, Prado, Lacort y
Cid. Desde 1.904, la sociedad tuvo
su sede en San Sebastidn pero en
1.943 se trasladé definitivamente a
Haro. Entre los accionistas actua-

les se encuentran todavia descen-
dientes de los
fundadores. Poco
tiempo después
de haberse funda-
do la bodega,
cosechaban sus
primeros €xitos
internacionales:
Burdeos (1.895),
Chicago (1.902),
Toulouse
(1.911). En aque-
Ila época, la
direccion técnica

Entotal 14.325 m*

cubiertos. En La Rioja

Alta, S.A. todo el proceso de ela-
boracién se conserva tradicional
incluyendo las tinas de fermenta-
cién de roble. Los depdsitos de
acero se han mantenido hasta la
fecha s6lo para conservar el vino.

12.700.000 litros de existencias

En la actualidad, estas bodegas
cuentan con unas existencias de
12.700.000 litros de vino, equiva-
lentes a las ventas de nueve anos
(en La Rioja la media
estd en tres afos) y des-
glosados en su almacena-
miento de la siguiente
manera: 1.450.000 litros
en tinas de roble y depd-
sitos de acero; 6.750.000
litros en barricas de roble
americano, y 4.500.000 litros en
6.000.000 de botellas.

No es tradicién en LaRioja que las
bodegas posean vinedos, pero La
Rioja Alta, S.A. tiene actualmente
300 Ha. de éstos para controlar y
asegurar la maxima calidad de la
uva. La produccion de estos viie-
dos es inferior a la autorizada por
la D.O. Rioja, por lo que aumenta
la calidad de las uvas.

Departamento de barricas
Las barricas son imprescindibles

para la crianza de los
vinos en La Rioja. La

ga manual tiene un doble objetivo:
pues a la vez que se limpia el vino,
se oxigena al contacto con el aire
cobrando vida para los siguientes
seis meses. Ademds esto permite
controlar la evolucién de cada
barrica.

Control de calidad
La bodega posee un departamento

de Enologia y un departamento de
Control de la Calidad, ambos diri-

Poco después de fundarse, la
bodega cosechaba éxitos
en Burdeos (1.895), Chicago
(1.902) y Toulouse (1.911)

gidos por profesionales que son
quimicos y endlogos y que depen-
den directamente de la gerencia
para asegurar su independencia.
Todos los procesos de la bodega
son controlados exhaustivamente,
lo mismo que las materias primas
(uvas, botellas, corchos, etc.).

Los niveles de calidad exigidos
por La Rioja Alta, S.A. son mucho
mds estrictos que los exigidos por
el consejo regulador, ya que mien-
tras este (ltimo requiere tres afios
para los vinos de crianza, la bode-
ga no los saca al mercado hasta el

edad media de las 30.000
barricas, que el propio
departamento de tonele-
ria de la bodega repara,
es de 10 anos. Las trasie-

de la bodega,
estaba a cargo
del gran endlogo
francés Charles
Gaillat, del cual

No es tradicion en La Rioja
que las bodegas posean
vifiedos, pero La Rioja Alta

S.A. tiene actualmente 300 Ha.




Los quimicos y enologos depen-
den directamente de la geren-
cia para asegurar su indepen-

dencia en la elaboracién

quinto afio. En reservas, el consejo
regulador exige cuatro afios de
crianza y La Rioja Alta, S.A. los
cria hasta su séptimo afo, y en los
vinos categoria Gran Reserva, la
denominacién de origen exige seis
anos de crianza y la bodega los
pone a disposicion del mercado
cuando tienen aproximadamente
doce afos.

Gran Reserva 890

Elaborado con Tempranillo y algo
de Viura, Graciano y Mazuelo.
Este vino envejece ocho afos en
barrica de roble y seis afios en
botella. Estd elaborado a partir de
una seleccion de uvas de grandes
cosechas. Se presenta en botellas
numeradas.

Gran Reserva 904

La variedad de uva base es
Tempranillo, que puede ir acom-
paiiado de Viura, Graciano y
Mazuelo. Envejecido cinco afios
en barrica y cuatro anos en botella.

Mientras que el consejo exige

El color es rojo
cereza, brillante
con reflejos dora-
dos. Equilibrio
perfecto entre dci-
dos y taninos, y
extraordinaria
redondez.

Vina Ardanza

El Tempranillo
sigue siendo la
variedad dominan-
te, acompanado de
proporciones
importantes de la.
Garnacha.
Permanece 42
meses en barrica y 18
meses en botella. Vino
de aroma penetrante,
robusto y con cuerpo.

Vina Arana

Principalmente hecho
con Tempranillo, al que el
Graciano aporta la finura de aro-
mas y el Mazuelo la viveza que le
caracteriza. Envejecido durante 36
meses en barrica y 24 meses en
botella. Recuerda a los rioja
"Claret" que a La Rioja
tanta fama le dieron.

Vina Alberdi

todo al Reino
Unido,
Dinamarca,
Alemania y a
Estados Unidos.
Desde 1.930 es
politica de la
empresa no pre-
sentarse directa-
mente a ninglin
concurso de
vinos. No obstan-
te. algunos clien-
tes presentan por
iniciativa propia
sus vinos a certa-
menes.

Elogios de la
prensa
internacional

En la prensa mundial se habla a
través de sus revistas especializa-
das de los vinos de La Rioja Alta.
Los tltimos articulos del mes de
diciembre del pasado afio 1.995,
dicen lo siguiente:

Decanter Magazine (Diciembre
95-John Radford-Reino Unido):
"Estos son los mejores vinos que
La Rioja puede ofrecer y estdn
entre los mejores del mundo”.

Gran Reserva 890 se elabora
con tempranillo y algo de viura,

graciano y mazuelo y envejece 8

Es el vino de crianza de
la bodega. Elaborado a
partir del Tempranillo
con un toque de Graciano y Viura.
Envejece dos afios en barrica y
uno en botella. Aromas intensos,
con toques de vainilla.

. Vifa Ardanza blanco

Vino blanco seco elaborado a par-
tir de Viura y una pequefia canti-
dad de Malvasia. Envejecido dos
afios en barrica de roble americano
y un afio en botella. Aroma com-
plejo. Se aprecia un vino suave y
redondo con intenso retrogusto.

Exportacion a toda
Europa

tres afos para los vinos de

crianza, la bodega no los saca
al mercado hasta el quinto ano

La Rioja Alta, S.A.
exporta mds del 35% de
su produccion, sobre

" Jordi Castello

afnos en roble y 6 en botella

Fortnum & Mason (Catdlogo de
Navidad 95-Reino Unido): "... El
compendio de todos estos desarro-
llos son los vinos
de la casa La
Rioja Alta, S.A.,
que contintan
siendo el patrén
por el que los
demads son juzga-
dos, produciendo
vinos de cldsico
y bien definido
concepto de lo
que es Reserva y
Gran Reserva'.

Director
Comercial de
Direcas




Marc
Gramona
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Primer Marc de
Cava elaborado en
todo el Estado
espanol desde la

La tradicion y la cultura
centenaria del cava, culmina-
das en un digestivo unico para

aperitivos y sobremesas

do su envejecimiento en
barricas de roble.

El resultado es un Marc
de Cava con bouquet y

Vina Pedrosa
Gran Reserva 89

Vino caracteristico de la Ribera
del Duero, concretamente de una
de sus bodegas mas afamadas;
Hnos. Pérez Pascuas, S.L. En toda
la Denominacién de Origen, la
cosecha de 1989 fue considerada
como excelente, por lo que la uva

Aguardiente de
Cerezas Valle

del Jerte

Primera botella de genuino Kirsch
en Espana. Presenta un excelente

aspecto a la vista y la brillantez de
un producto depurado. La elabora-
cién discurre en un proceso cuida-

Lagar de
Cervera

10

region del cava.
Este licor se obtie-
ne destilando los
orujos y madres residuales de las
uvas utilizadas en las vinificacio-
nes de Cavas Gramona.

Su creador, José Luis Gramona,
cuida de manera especial todo el
proceso de elaboracion, aseguran-

de ese afio ya antici-
pa un caldo de cali-
dad. Hace un ano,
este vino cobré gran
notoriedad al saberse
que Su Santidad Juan
Pablo II consagré la Misa del
Gallo de 1994 y celebré su comi-
da de Navidad con este Vina
Pedrosa Gran Reserva del 89.
Denominacion de Origen: Ribera
del Duero

Tipo de vino; Tinto

do y artesanal. Los frutos
(cerezas) son molturados
hasta que se extrae la
totalidad de sus jugos y
se bombean hacia los
tanques de fermentacion.
El proceso de fermenta-
cion se prolonga durante
dos semanas a tempera-
tura controlada. La destilacion se
realiza en alambiques tradiciona-
les de cobre. Una vez destilado el
licor, éste se envejece, al menos,
durante un ano. Los aguardientes,

Las condiciones cli-
matoldgicas en la sub-
zona del Rosal duran-
te la cosecha de 1995
fueron las idéneas
para. La floracion y la
fecundacién tuvieron
lugar en mayo sin ningtn tipo de
problemas. En la elaboracion del
Lagar de Cervera, de los primeros
prensados se obtiene el llamado

“mosto flor”, que fermenta a tem-

peratura de 15° C suave y lenta-

personalidad propia, que como
toda “eau de vie” es una bebida
estimulante y altamente digestiva.
Tanto en el aperitivo como en la
sobremesa, se recomienda tomarlo
muy frio, y , en ambos casos, deja
el paladar nuevo y repetible.
También es recomendable, a tem-
peratura ambiente, a cualquier

Uva empleada: 90%
tinta del pais, 10%
Cabernet Sauvignon
Crianza: 24 meses en
barrica y 36 meses en
botella

Bodega: Hnos.
Pérez Pascuas.
Consumo: a largo
plazo
Graduacién: 13°
Precio Aproxi-
mado: 2.800 ptas.

tras la crianza, son
sometidos a las
adecuadas mez-
clas o “coupages”.
Lugar de elabo-
racion: Valle del
Jerte (Caceres)
Presentacion:
cajas de seis uni-
dades de 0,70 L.
Graduacion alcohélica:
420 ol

Precio aproximado:
1.250 ptas.

mente hasta convertirse en un gran
vino. Durante la cata, en la copa
se muestra un vino de color amari-
Ilo pajizo, brillante y vivo, adivi-
nandose su frescura. El aroma es
intensamente frutal. En la boca da
una sensacion de suavi-
dad y sedosidad impro-
pia de un vino joven. En
el retrogusto sigue inva-
riable el toque a manza-
na, clasico en este vino.
Denominacion de

hora del dia, dejando un grato
recuerdo de bebida suave con
cardcter.

Lugar de elaboracién: Sant
Sadurni d'Anoia

Tipo de licor: Marc de Cava
Elabora: Gramona Batlle, S.L.
Graduacion: 42% vol.

Precio aproximado: 1.850 ptas.

Una Gran Reserva de 6.800
botellas numeradas elaboradas
con las mejores uvas de
la Ribera del Duero (Burgos)

Sobrio digestivo de cerezas
elaborado por la Agrupacion
de Cooperativas del Valle del

Jerte en la comarca extremeina

Origen: Rias Baixas

Tipo de vino: Blanco

Uva empleada: Albarifio
Cosecha: 1.995

Bodega: Lagar de Fornelos S.A.
Graduacion: 12,50% en volumen
Precio aproximado: 800 ptas.

Excelente vino blanco de la
denominacion gallega Rias
Baixas valido para aperitivos y
todo tipo de pescados y marisco




Baqueira-Beret
abre un nuevo

restaurante

salad-grill en la
cota 2.200 de la

estacion

Baqueira-Beret ofrece, como una
de las novedades de esta tempora-
da, la apertura de un nuevo restau-
rante en la cota 2.200, del tipo
sa]ad—gri]l. Javier Deobarro, res-
ponsable de la restauracion de la
estacién de deportes de invierno,
explica cémo pueden abrirse unas
instalaciones de estas caracterfsti-
cas.

Deobarro afiade que seguramente,
en Espana, ya hay algtin restauran-
te situado por encima de la cota
2.200, debido a que hay carreteras
que llegan hasta esta altura. Segtn
nos explica el profesional del com-
plejo aranés, lo dificil en Baqueira
es salvar el desnivel que existe
desde la carretera (1.500 metros)
hasta el local del grill (2.200
metros).

Para salvar esta pequefia dificultad
fisica, el personal del almancén
distribuye a diario los alimentos
perecederos (carne, pescado, ver-
duras, fruta...). Este envio sube a
pistas cada dia desde la cota 1.500
por el telesilla de servicio hasta la
cota 1.800. Una vez en este punto,
el personal de la estacion lo trasla-

vez que se imprime
una dindmica funcio-
nal en el servicio de
los platos.

A la entrada en el
local, el cliente soli-
cita la carne o pesca-
do que desea
comer.

Mientras el grill
prepara este

plato, el usuario
puede servirse la
ensalada a su

gusto, gracias a
una mesa-bufete
habilitada antes de
llegar a caja. En el siguiente mos-
trador podemos solicitar el postre
y. acto seguido, recoger el plato
caliente que habiamos solicitado al
grill nada mds entrar.

Ecologia y respeto por el medio

Javier Deobarro también nos expo-
ne la gran preocupacién y cuidado
que estas instalaciones de montafia
tienen por el medio ambiente.

Los responsables de la recogida de
basuras de la estacién de montafia
también tienen prevista la recogida
diaria de éstas en el nuevo salad-
erill.

Una vez recogidos los desperdi-
cios, el personal repasa todos los
exteriores por los posibles papeles,
envoltorios o latas que pudieran
encontrarse.

Estas bolsas de basura iniciardn un
recorrido inverso al que realizo el
género perecedero a primera hora
de la manana. Del restaurante irdn
en médquinas hasta el telesilla de
servicio y, por éste, hasta pie de
pistas, donde se sumardn al resto
de basuras recogidas.

Reformas y novedades

Javier Deobarro: “Lo mas difi-

cil es conseguir mantener la
mejor calidad en el servicio al
precio mas competitivo”

da en 'mdquinas hasta la antigua
cafeteria de la cota 2.200, sobre la
que se ha instalado el salad-grill.
La organizacién del establecimien-
to estd pensada para aportar la
méixima comodidad al cliente, a la

El responsable de restau-
racion también nos infor-
mo de otras novedades
que se han presentado en
esta nueva temporada de
esqui, en lo que respecta
a su departamento.

En ese sentido, Deobarro explica
coémo se ha reformado el Parrec de
Orri. Este espacio ha visto cémo
se ha ampliado su solarium, asi
como se ha aumentado el nimero

1lena de noveda-

HHNI@S

de plazas que puede ofrecer como
refugio, en caso de mal tiempo.
Otra de las novedades es la
ampliacion del Parrec de la
Terrassa en la cota 1.800, donde
en la actualidad hay servicio de
grill, paellas y carne a-la brasa.

El género perecedero se trasla-
da a diario hasta el grill: pri-
mero en el telesilla y, desde, la

cota 1.800, en maquina

Dar un buen servicio

Javier Deobarro destaca que, de
entre todas sus responsabilidades,
lo mas dificil o lo que més le
preocupa es ofrecer “la mejor cali-
dad de servicio al precio mds com-
petitivo”. Una mdxima que procu-
ra alcanzar en la gestién de todas
las instalaciones
que estdn bajo su
responsabilidad:
el restaurante del
Hotel Montarto,
dos self-service,
un restéurzmles
dos grills, una
cafeteria, tres
parrecs y una
panaderia-paste-
leria que atiende
las necesidades
de pan, bollerfa y
pasteles de todas
las barras y coci-
nas de la estacién
aranesa.

En definitiva,
Baqueira-Beret
ha abierto una
nueva temporada

des en el sector
de la restauracion
que seguro que
ayudardn a dis-
frutar atin mas
del deporte blan-
co por excelen-
cia. Todo ello
marcando la dife-
rencia de una
empresa que pro-
cura innovar e ir
por delante del
mercado.

R.G.




Bodegas Age, S.A.
- (D.0. Rioja) -

Romeral

Siglo
Siglo Saco

Bodegas

Franco-Espaiolas, S.A.

- (D.0. Rioja) -

Rioja Bordén
Diamante

Bodegas
La Rioja Alta, S.A.
- (D.0. Rioja) -

Vifia Ardanza
Viia Arana
Viia Alberdi

Bodegas Marqués de
Murrieta, S.A.
- (D.0. Rioja) -

Marqués de Murrieta
Castillo de lgay
Dorado de Murrieia

Covas Gramona, S.A.

Cava Celler Batlle
Cava Il Lustros
Imperial de Gramona
Marc de Cava Gramona

Hnos. Pérez Pascuas
- (D.0. Ribera Duero) -

Viia Pedrosa
Pérez Pascuas 90

Joume Serra, S.A.
- (D.0. Penedés) -

Vinos:
Jaume Serra
Vina del Mar

Cavas:

Joume Serra
Cristalino

Licores Baines, S.L.

Pacharan Baines

Poligono Industrial "El Segre!

C/ de la Fornal - Parcela 91-9
Apartado de Correos, 13
Tels. 973) 20 50 62 - 20 6!
25191 LLEIDA

Pedro Masana, S.A.

Moscatel Pedro Masana
Mistelo Pedro Maosana
Vermouth Masana

Rives Pitman, S.A.

Gin Rives
Kiwi Rives
Lima Rives
Licores de Frutas
Rives
Tropic Blue

Seagram’'s Espaia

Whiskis:
Chivas
100 Pipers
Four Roses
Passport
Glenlivet
Gle Grant

Gin Seagram's
Vodka Absolut
Champagne Cordon’

Rouge :
Ron Cacique

Torre de Ofa, S.A.
- (D.0. Rioja) -

Bardon de Ofa

Valle del Jerte, S.A.
Aguardiente de Cereza

Aguardiente y
Licores del
Valle del Jerte

Vinicola de Navarra
- (D.0. Navarra) -

Las Campanas
Vifia Alaiza
Castillo de Tiebas
Pacharan Alaiz

Ademas, en DIRECAS,
usted encontrard todas
las marcas de vino,
cavas y licores
nacionales y de
importacion.




