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Viajes como incentivo

marco de este proyecto nos gusta­
ría incluir visitas a di ferentes
bodegas de toda Espa ña , organizar
ca tas de vinos, presentaciones de
licores y otros productos. En defi ­
nitiva, Dirceas se qui ere implicar
en e l sec tor organizando todos
aq ue llos acto s que nos ayud en a
mejorar cada d ía e incrementen
nuestra mutua comunicación.

Por o tro lado, co mo distribuido res
de beb idas y licores, tam bién que­
remos incorporar alguna que otra
novedad en lo referente a la
co mercia lizació n.
De hecho, para fomentar el co nsu-

mo en Direcas, incent i­
varemos las ventas con
viajes. Aunque todavía
es un proyect o por con­
c retar, os podemos avan­
zar que cuanto más alta
sea vuestra facturación
en la cuenta Direcas,

más lejos os llevaremos de vaca­
cio nes. Espe ramos que todos estos
cambios nos ace rquen un poco
más en nuestra co ntinua re lación
profesional y humana.

jordt Cas lelló
Director Comercia! de Dirceas

Cuanto mayor sea vuestra
facturación en la cuenta
de Direcas, más lejos os

llevaremos de vacaciones

Direcas confía en reafirmar su
relación con la hostelería en

esta nueva eta pa marcada por
la implicación en el sector

Nueva imagen y logotipo

cual comunicaros todas las nove­

dade s del sector y las marcas y
productos que distri buimos.

La aparición de esta "carta de not i­
ci as" mensual va aco mpañada de

un ca mbio en nuestra imagen , que
busca ser mu cho más di recta y
actua lizada , tal y co mo
requ iere e l mercado. Para
ello, Tartera & Lavi lla
ha diseñado un logotipo
sólido y dir ect o que simpli-
fica nuestro anterior
Comercial Dirceas. Este
nuevo anag rama se co m­
ple ta co n una tram a de
fondo de diferentes ilustrac iones
en la que se apre cia de una form a
ág il y rápida nuestra ac tividad de
di stribu idora. Pau lat inamen te, pro':'
c uraremos ir int rodu cie ndo la
nueva imagen Direcas en todas las
aplicac iones (folios, factura s, alba­
ranes, sobres, caj as. veh fcu los ...).

Pero la reoriemaci én de Dirceas
no se limita a la creac ión de una
nueva imagen de marca, ya que
nos proponemos dar un verdade ro
go lpe de timón, por supuesto, con
vues tra colaborac ión. Para e llo,
queremos crear un programa de
ac tividades or ientado a los profe­
sionales de la restauración . En ct.

~

-D I R

cias Dirceas.
Co n Ne ws
Dirceas espera­
mas mantener
UIlH Hneü abierta
.1 tra vés de In

La di recc ión de
Direcas ha dec idido
reori entar su act ivi­
dad hacia la restau­
rac ión. Co n e l fin
de reforza r su
actu al re lac ión co n
el sec tor de la hos­
telería en Lle ida,
Direcas ha puesto
en marcha un
modern o y atrac ti­
vo cam bio de ima-
ge n.

Durante los más de 20 años que
Direcas lleva distrib uye ndo bebi­
das, licores y diferentes produ ctos
alimentarios, hemos trabajado con
miles de cl ientes de los más varia­
dos campos. Pequeños co mercios,
gra ndes superfic ies, cade nas de •
distribució n, restaura ntes, bares,
cafeterías. hoteles, co n todos
hemos tenido re lación en algú n
momento. Pero, en la actu alidad .
hem os decidido apostar de lleno

por la restaura ­
c ión, sin renun­
c iar a la distribu­
c ión de mayori s­
tas . En esta línea,
quere mos incre­
mentar nuestra
co munica ción
co n el sec tor de
la restauraci ón

por medio de este
boletín de noti -

•su imagen para
reforzar sus lazos
con el sector de
la restauración

Direcas cambia
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Santiago Arnal (restaurante La
Roca del Cor b) representó a la

Federació d'Hostaleria de
LIeida en esta expedición

-

mente cortas. Estábamos llegando
a Split.

Una vez en Splir, se comienza a

notar la proximidad de la guerra.

El aeropuerto está militarizado.
Uniformes de todos los países:

Francia, Estados Unidos, Gran

Bretaña, España, Malasia, se mez­

clan con los policías croatas que

no pueden disimular su malestar
por la presencia de tanta tropa

extranje ra en su país.

Unos mi litares españoles se hacen

cargo de nosotros en el mismo

aerop uerto. Nos ayudan a pasar los
trámites de aduac.

na (aún recuerdo

la cara del policía

cuando vio el

jamón de Teruel)

,y nos llevan

hasta el destaca­

mento de
Divulje. En

Divulje, unos
doscientos solda­

dos españoles se

encargan de la

logística de toda

la Agrupación

Aragón. Tres de

los restauradores

de Huesca se

quedan en esta

base militar para
preparar la cena

de mañana día 24

de diciembre. El

resto, después de
come r, continua­

mos nuestro

camino hacia

Bosnia, a las

16.00 horas apro­

ximadamente.

Los días son cor­

tos tan al este. A

las 16.30 horas

ya era de noche y

duran te las tres horas y media de

viaje en autocar hasta Medjugorje

(Cuartel General de la Agrupación

Aragón) muchos aprovecharon

para acabar de recuperar el sueño
perd ido. Cruzamos la frontera de

Bosnia, sin encontrar ninguna

Un viaje entretenido

Huesca, un

grupo de una
decena de

hosteleros,

entre los que

se encontraba

el presidente
de la Asoc ia­

ción Provin-

cial de Em­

presarios de
Hostelería de Huesca, Angel Mas

(Monzón). El resto de coci neros

aragoneses venía de Huesca ciu­

dad, Fraga, Benasque, Sariñena y

Barbastro.

Los compañeros aragoneses reco­

gieron a Santiago Arual, y a quien

escribe estas líneas, a las 6.30

horas del día 23 de diciembre. Al

subir al autocar, la mayoría del

grupo recuperaba las horas de

sueño aparentando ser más "tran­

quilitos" de lo que demostraron en
las siguientes sesenta horas.

Al llegar al aeropuerto de El Prat

de L1obregat, conocimos a los

compa ñeros de expedición barce­

loneses y, ya todos ju ntos, fuimos

desped idos por las diferentes auto­

ridades civiles y militares que vie­

ron cómo despegábamos en un
«Hércules" (avión de transporte

militar de carga-pasajeros) que por

dentro demostré ser más

incómodo de lo que pare­

cía antes de entrar.

Nada más sentarnos, los

co legas de Huesca hicie­

ron gala de su prepara­

ción técnica y logística.

Un jam6n (como no
(podía 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.

Duran te la travesta, la tripu lación

nos permitió visitar la cabina de

los pilotos y la zona de carga, por

lo que las más de tres horas de
viaje de ida se hicieron relat iva-

Hosteleros de
Lleida y Huesca
cocinan 700 kilos de
ternasco en Bosnia
La Federació d'Hostaleria de

Lleida y la Asoc iación Provincial

de Empresarios de Hcsteler ía de

Huesca han participado durante
esta Navidad en la campaña

"Arag6n y Catalunya-Bosnia:
Navidad 95''' .

Esta iniciativa, organizada por la

Generulitat de Cutalunya durante

tres ediciones, ha contado esre año

con la cooperación del Gob ierno
de Aragón. La campaña ha consis­

tido en la celebración de una Cena

de la Paz (en Nochebuena) para

todos los soldados españoles

(antes "cascos azules", ahora sol­

dados de la !FOR de la OTAN )

destinados en Bosnia, la entrega de

unos lotes navideños co n una feli­

citación y una carla personalizada,

y la entrega de un gimnasio y un

billar como parte de un programa

de actividades de ocio que se ha
diseñado espec ialmente para los :

miembros de la Agrupaci6n

Aragón.

Santiago Arnal (restaurante La

Roca del Corb) fue el representan­

te que la Federaci6 de Hosteleria

de L1eida envi6 a esta expedición,

que contó con la participaci6n de'

restauradores de Barcelona, como

lo an Melchor (secretario del
Gremio de Restau raci ón de

Barcelona).

Pero esta misión gastronómica

estuvo marcada por la mayoritaria

presencia de los restauradores de
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Raf a Gímena

Disparos en el exterior

institucionales que la expedición

llevó desde España, co mo una

carta de l presidente de la

General itat , Jordi Pujol. La lectura

de los mensajes navideños co nclu­

yó co n numerosos y unán imes

brindis por España, Aragón y

Ca talu nya.

Mientras, en la ca lle, fuera de la

base , los disparos de los "kalashni­

kov" de los bosnio-croa tas romp í­

an e l silencio nocturno y las balas

trazadoras iluminaban el c ielo

osc uro. No era más que otra forma

de ce lebrar la Nochebuena.

Tra s la ce na, "Os Mainates" se

encar~aron de animar una fiesta

que co ntó co n la prese ncia de invi­

tados de la Legión Extranjera

Fra ncesa, un co mando de la

Marina británica, var ios miem bros

del equipo de obse rvado res de la

ONU , así co mo otros militares de

diferentes países que co mponen la

fFOR (fuerza para la aplicación de

los acuerdos de paz).

Después de una pausa para la cele­

brac ión de la Misa de l Gall o, los

miembros de la rondalla vo lvieron

a la ca rga; mientras, se incorp ora­

ban a la fiesta de Medju gorje los

restaura dores que habían prepara­

do las cenas de Dracevo y Mostar .

Todos juntos despidieron la noche

hasta que llegó la hora de pasar

por e l hotel y prep arar e l eq uipaje

antes de volver a casa.

El mism o día de Navidad salíamos

de Medj ugorj e. La se nsac ión era

extraña. La tristeza se fund ía co n

la satisfacción de haber c umplido

una misión. Pero all í, todavía deja­

mos a linos 1.250 hom bres y muje­

res, todos ellos gen te nuest ra. Es

buen o record arlo.

La Agrupación Aragón y los
resta uradores brindaron

después de cenar por España,
Aragón y Catalunya

ca va.

La noche llegó a su pun to máximo

de emoc ión cuando el co ronel

Ju lio López Guarch inició la lectu ­

ra de las felicitac iones y mensajes

estaba resultando muy gratificante,

y no había hecho más que empe­
zar. La mañana siguiente, del

domi ngo día 24, resultó muy pro­

vec hosa para hacer compras en el

" baza r militar" de Medj ugo rje .

Jarras, ju egos de lápices y bolígra ­

fos, cenice ros, camisetas y meche­

ros conmemorativos de la

Ag rupació n Aragón y el

tabaco americano, fueron

los "souvenirs estre lla".

A media mañana, la

expedició n se distr ibuyó

por el resto de destaca-

mentes que el batallón es pañol

tien e en Bpsni a. Los restauradores

catalane s. y algún aragonés , sirvie­

ron la cena en Mostar, tres cocine­

ros marcharon a Dracevo y tres

más se quedaron en Medju gorje.

Por la tarde, los hoste leros se

encargaron de preparar hasta e l

último deta lle para que aquella

noche fuese especial. A las 2 1.00

horas todo estaba a punt o. En

Medju gorj e, "Os Mainates" , un

grupo de animación de Huesca que

hab ía llegado a la zona dos días

antes para poder actuar en

todos los destacamentos,

ay udó a servir las mesas para

qu~ ningún soldado tuviera

que levantarse de la silla en

Noc hebuena.

Los militare s, ya acostu mbra­

dos a los rigo res de la co mida de

ca mpaña. no dab an crédi to a sus

ojos. Esa noche se sirv ieron: 200

kilos de embutidos de G irona y

jamón de Teruel; 280 kilos de lan ­

gos tinos de Sant Ca ries de la

Rápita ; 700 kilos de tern asco, y
otros 350 de postres navideños.

Todo eso regado co n unos 1.500

litros de agua de la Vall de Boí , y

vinos blanco, tin to y mistela cedi­

dos por la Diputación de Lleida.

La Co nfraria del Cava de San t

Sadumí co laboró co n la organiza ­

ción enviando 600 bote llas de

ron que no estaban solos y que

mucho ge nte en Espa ña. ade más

de sus familiares. se acordaba de

e llos y apoyaba su misión de paz

en la antigua Yugoslavia.

La expedición cenó co n los solda­

dos y. tras un café. se retiró hac ia

el ho tel situado en el pueblo de

Medju gorje. ce ntro de peregrina­

c ión mariano de la Herzegovina

croata (Bos nia) . Algunos pud imos

disfru tar de la co mpañía de nues­

tros soldados cantando y bai lando

villancicos y otros cánticos cuarte­

leros en los bares-pubs que se

encuentran en frente de 11lS inme­

diaciones del destacam ento es pa­

ño l. Entrudn la madru gada nos fu i­

mos a dormi r co n el resto de la

expedición, la experienc ia bosnia

A los pocos minutos de intercam­

biar a lgun as palabras co n los man-

dos y los solda­

dos de l co ntin­

gente español,

nos dim os cuenta

de lo que suponía

nuestra visita

para aquellos

militares. Era

co mo si co n

nosot ros llegara

un trozo de casa.

Pero se trataba de

mucho más que

una simple visita

o una ce na home­

naje ya que los

soldados sir uie-

diferen cia res pec to a Croacia y. a

las 19.30 horas, aproximadamente,

llegamos al destacamento de

Medju gorje, dond e fuimos recibi ­

dos por e l co ronel Julio López

Guarch. jefe de la Agrupación

Aragón.

El Gobierno de Aragón y la
Generalitat de Catalunya

mani tiestan su apoyo a
las tro pas españolas

..
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ac tividades comple­
ment arias, como ya
han hec ho muchos, a
través de banqu etes,
bodas, comuniones o
reuni ones de empre­
sas .
Anto ni Sol sona señala
que lo importanle es
saber

imprimir valor
añad ido al pro­
dUCIO que e labo­
ras y no querer
vivi r de la venta
de otros servicios
complemen ta­
rios, como e l
vino o los puros.
No es casualidad
que es te restaura­
dor presum a de
tener un rioja
Bord ón , concre­
tamenre de 199 1,
como vino de la
cas a a un precio
de 800 pesetas.
Un rioja de
Bodegas Franco Españolas, que
ya excede de las 600 pesetas de

co ste, según añade .
Ot ra de las cosas que todo restau­
rador ha de ouidar al máximo,
segú n este profesional del sector,
consiste en la gestión de compras
y la elaboración de los menús
según e l gé nero en ex istencia. Aun
así, también destaca la fac ilidad
que hay en L1eida para e ncontrar
en la compra diaria carne y pesca­
do de primera calidad.
Respecto a la promoc ión de la ciu­
dad como un refuerzo o nueva,
sa lida económica al sector,
Solsona aseg ura que , en este se nti­
do, la gastronomía tiene mucho
que decir y que L1eida no tien e
nada que envidiar a cualquier otra
ciudad ni en coc ina trad icion al, ni
en pla tos típicos, ni en gastrono­
mía elaborada.

El restaurador leridano
asegura que todavía queda

mucho para que se empiecen a
animar las reservas de noche

L a juventud desconoce
la cocina ela bor ada

Fines de semana, bodas
y comuniones

que este profesional tiene claro es
que, hasta que no se animen los
particulares con reser vas para la
hora de ce nar, no se pod rá consta­
tar una salida de la crisis.
Al hilo de este argumento, So lsona
se apresura a asegurar que ladavía

queda mucho tiempo
para que se empiecen a
animar estas reser vas de
pa rticulares para la
noche.

Por otro lado , e l empresa rio tam­
bién se lamenta de la poca cultura
gastronómica que se impri me a los
más jóvenes.
Lajuventu d no sabe, o no co noce,
lo que significa la cocina
e laborada y puede llegar
a los trein ta años sin
co noce r más platos que
los típicos de las bodas y
las co muniones de los
más allegados .
De todas maneras , en e l
caso de los jóvenes, el
prec io es más que determin ante y,
co n hipotecas, préstamos, coc hes
por pagar y bodas pe ndientes, es
muy difíci l que aún quede presu­
puesto para las cenas y los almue r­
zos gastronómico s.
El res taurado r de L1eid a tampoco
duda en reclamar que desde la
esc ue la se preste un poco más de
atención a la gas tronomía y a la
importancia que tiene la dieta

medi terr ánea en nuestra
cultura .

Mientras, el sector se
tendrá que conformar

con el mo vimiento actu al de los
fin es de semana, que tampoco es
lo que se conoc ió o buscar o tras

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

reducido los almuerzos de
trabajo y relaciones públicas

Antoni So lsona, propietario de l
restau rante Palermo de L1 eida,
aseg ura que todavía no se ha
em pezado a no tar la recuperación
eco nómica en la restaur ación. En
este sentido, opina que "el sector
de la hostelería será de los últimos

Las em presas como referencia

en sa lir de la crisis",
En un retlexivo análisis de l merca­
do actual de la cocina e laborada en
Lleid a, Solsona no duda en aseg u­
rar que la mayorí a de los locales se
manti enen gracias al movimiento
de empresa s. Viajantes. ejecutivos
y directi vos co n clie ntes ge neran
las principa les reservas del sector.
Aun así, e l hostelero también es
co nsciente de que la situac ión no
es lo que fue y destaca que, deb ido
a la cri sis, incl uso las empresas
han red uc ido los almuerzos de tra­
bajo y re laciones públicas.

paso antes de"que se normalice e l
consumo parti cu lar.
Pese a toda s estas ex pectativas, lo

El hostelero espera que las
mesas de empresa de entre

semana al mediodía empiecen a
incrementarse en breve

So lso na insis te en que un indicati­
vo de la sa lida de la crisis pod rá
venir determinado por un aumento
en las reser vas de l mediodía entre
semana. Este indicio revelaría que
las empresa s empiezan a rep untar
y, sin duda , supondría un primer

Antoni Solsona (restaurante
Palermo): "El sector será de
los últimos en salir de la crisis"•
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Macabeo, la más afectada

se ptiembre de 1.994 ( 147 11m').
Si observamos y comparamos
1.994 con 1.995, veremos que los
dos años se caracterizan por haber
teni do que avanzar la vendimia
unos 15 días respecto a lo que e ra
habitua l los anter iores años , pe ro
por razones bien dist intas:
1.994: fué por la sequedad y la
poca lluvia en verano.
1.995: por la prevenc ión de un ma­
que irrever sible de botr itis
Cy nerea (gris) .

El Macabeo, aun habiendo avanza­
do la vendimia, fue la variedad
más afec tada, llegando a los extre­
mos de dejar casi med ia cosech a
en el viñedo , hecho ju st ificado
para buscar la mejor ca lidad de la
mater ia pr ima, pues co mo enólogo
co nozco much as' técni cas para
correg ir las deficiencia s de algu­
nos años de la uva, pero la única
válida para elaborar ca lidad c uan­
do hay algún foco podrido es esco ­
ger la uva meticulosam ente antes
de entrar en la prensa.
Es por es to que aunque la cosec ha
de Macabeo ha sido co rta, para la
familia Gramona ha sido de ca li­
dad. Fecha de vendimia: del 30-8
al 10-9 (% vol. x ;, 9,5 - 10 I A
To tal x = 4,5 - 5,0) .

Si observamos y comparamos
1.994 con 1.995, veremos que

los dos años se caracterizan por
tener que avanzar la vendimia

Chardonnay, poco grado

tier ra, siempre
acompaña da de
una evol ucionada
experiencia , ava la­
da por generacio-
nes de viticu ltores.
Lo más destacado
de este año J.995
ha sido la intensa y
tan poco frec ue nte
lluvia del mes de
agosto: 133 11m'

co ntra 38 ,4 1/m2 de media de los
años 1.930-1.990 , y, si lo
co mparamos con 1.994,
el contraste aún es
mayor, pues ese año sólo
hubo 25, 1 11m'.
Todos esperábamos que
el sol y el buen tiempo
que no hizo en e l mes de
agosto, los haría en se ptiembre.
Hacía falta so l y a ire seco para
ev itar que la podredumbre que se
empezaba a detectar en pequeños
focos avanzara y afectase a l
Chardo nnay y al Macabeo, que
son los más se nsibles.

Co n e l Chardo nnay ade­
lantamos su vendimia
para ev itar lo previsto,
obteniendo así una buena
cosecha, aunque con
poco grado y una acidez
total por encima de la
mediana (% vol. x e 10,8

I At grl l. SO, H, = 6,0).
Llegó septiembre y no perdonó:
128 l/ml co ntra 65,4 que es la
medi ana, aunque era previsible
vista la gra n plu viom etría caída en

Como cada año,
Grarnonu tiene
una especial
atención en e l
tratamiento de la
viña y la uva.
Con sideramos
importante e l
estudio de la tie­
rra y "co labora­
mos" co n la cli ­
matología que se
presenta cada
año. para favore­
cer e l produ cto
fina l en el
momento más
indicado para su
recolecc ión.

Consideramos importante el
estudio de la tierra y "colabo­

ramos" con la climatología que
se presenta cada año

Somos co nsc ientes de que la base
para nuestros productos es una
viticultura esmerada y pue sta a l
día, tanto en los sistemas de co n­
ducci ón como e n e l trabajo de la

La vendimia de
1995 en el Penedés,
vivida por la
familia Gramona

..



La lluvia acumulada y las
horas de sol hasta el final

de la vendimia fueron
superiores a la media

j aume
Gramona Martí
Director Técnico
de Cavas
Gramona.
Profesor
Asociado a la
Universidad
Rovira y Virgili.
Escala de
Enoiogia de
Tarragona.
Asignatura:
vinos
Espumosos.

Para terminar, cabe
comentar que hasta
final es del mes de julio
se presentaba una ven­
dimi a excelente cuanti­
tat ivamente y cualitati­
vamente, pero todas las
expectativas term ina­
ron co n la impotencia
del hombre frente a la natu raleza,
aunque gracia s al es fuerzo del vit i­
cultor y a la técni ca del empresario
se ha salvado la cosech a con una
nota muy dig na , lo que hubiera
podido ser, yen defi nitiva lo que
ha sido el co mún en el resto de las
Denominaciones de Origen del
Estado.

La fuerza de la natu.raleza

ONOLOGIA '
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Pinot Noir, un año
extraordina rio

Globalment e, la temperatura
med ia du rante t.odo el año 1.995
ha sido superior a la media de lo
que fue durante el inte rvalo de
1.930 a 1.990 lodos los meses
menos en se ptiembre.
La lluvia acumulada hasta el 30-9,
fe cha en que conside ro acabada la
vend im ia 1 . 995, era de 41 0 1lm~ es

decir 52 11m2 más que la media a la
que hacemos referenc ia.
Las hora s de sol acumu­
ladas a 3 1-9, fueron
superiores a la medi a
pero inferiores a las de
1.994 por las mism us "
fechas.

Una temperatura media
superior

Por lo que respecta a l
Pinoi: Noir, contraria­
men te a l año anter ior,
1.995 fue lllUY favo rable ,

por similitud a las cond iciones cl i-
máticas de don de procede esta
variedad, que tiene sus orígenes en
la Borgoña. Ha sido un año ex tra­
ordi nario, co n un vino rosado de
ca lidad ex trao rdinaria .
Fecha de vendimia: e l día 29-8-95
(% vol. = 11,2 1 A Total =5,0).

El Xarel-lo con una piel más
gruesa y con la disposición de

los granos más sueltos, permite
una mejor aireación

Aunque la cosecha de uva
Macabeo ha sido corta,

para .la familia Gramona
ha sido de calidad

La Parellada, que se vendimia
en octubre, en la última sema­
na de septiembre ya estaba en

los depósitos fermentando

La Parellada engordó

La Parell ad a, que normalmen te se
empieza a vendimiar a parti r de
octubre, este año ya estaba fer­
mentando en los depósitos en la
última se mana de sept iembre.
Cabe destacar que por las co nstan­
tes lluvias engordó muy considera­
blemente pe ro sin llegar a reven­
tar , por lo que resultó cuantitativa­
mente una buena vendimia.
Fec ha de vendimia: del 2 1 al 30-9
(% vol. =9,0 I A Tota l =4,0­
4,50).

Xarel-lo, res ist ió al clima

El Xarel- lo con una piel más grue­
sa y con una disposic ión de los
granos más sue ltos permite una
mejor aireac ión y resist ió muy
bien la cl imatología adve rsa, ade­
lantándose la cosecha solamente
como precaución.
Fecha de vendimia: del
10 al 20-9 (% vol. = l l ­
11,51A Total x = 5,50- .
5,0).

1
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12.700.000 litros de existencias
Control de ca lidad

l·

gas del vino de una barrica él otra
se rea lizan manualmen te 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 totalm ente
artesa nal, mirándose e l vino a la
luz de una vela para ver si sa le tur­
bio, procedimiento básico en la
cria nza de buenos vinos . La trasie-

La bodega posee un dep artamento
de Enología y un departame nto de
Control de la Ca lidad, ambos diri -

ga manual tiene un doble objetivo:
pues a la vez que se limpia el vino,
se oxigena al contacto con el aire
co brando vida para los siguientes
se is meses. Además es to perm ite
controlar la evolución de cada
barrica.

gidos por profesionales que son
quími cos y enólogos y que depen ­
den di rectamente de la gerencia
para asegurar su indepe ndencia.
Todos los procesos de la bodega
son controlados exhaustivamente,
lo mismo que las materias primas
(uvas, botellas, corchos, etc.).
Los niveles de cali dad ex igidos
por La Rioja Alta, S.A . son mucho
más estrictos que los ex igidos por
el consejo reg ulador, ya que mien­
tras este último requiere tres años
para los vinos de crianza, la bode­
ga 11 0 los saca al mercado hasta e l

Poco después de funda rse , la
bodega cosecha ba éxitos

en Burdeos (1.895), Chicago
(1.902) y Toulouse (1.911)

Desde 1.904, la sociedad tuvo
su sede en San Sebastián,
pero en 1.943 se trasladó
defin itivamente a Haro

No es tradición en La Rioja
que las bodegas posean

viñedos, pero La Ríoja Alta
S.A. tiene actua lmente 300 Ha.

se co nserva el libro
dia rio de la misma
con anotaciones que
hoy constituyen un
doc umento histórico
dentro del mundo de
la enolog ía. Las ins­
talaciones es tán for-
madas por un conj un­
to de edificios y
naves. Los
más an ti­
guos son de
piedra y los
más mode r-

nos de materia les como
el horm igón y el ladrillo.
En total 14.325 m~
cubiertos. En La Rioja
Alta, S.A. todo el proceso de ela­
borac ión se conserva tradicional
incluyendo las tinas de fermen ta­
ció n de rob le. Los depósitos de
ace ro se han mantenido hasta la
fecha só lo para conservar el vino.

Departame nto de ba rr icas

Las barricas son imprescindibles
para la crianza de los
vinos en La Rioja. La
edad media de las 30.000
bar ricas , que el prop io
depar tame nto de tonele­
ría de la bodega repara,
es de 10 años. Las trasie-

En la actualidad, estas bodegas
cuentan con unas existenc ias de
12.700 .000 litros de vino, eq uiva­
len tes a las ventas de nueve años
(en La Rioja la med ia
es tá en [res años) y des­
glosados en su alma cena­
miento de la siguiente
manera: 1.450.000 litros
en tinas de roble y depó­
sitos de acero; 6.750.000
litros en barricas de rob le
americano. y 4.5 00.000 litros en
6.000.000 de botellas.
No es trad ición en LaRi oja que las
bodegas posean viñedos, pero La
Rioja Alta, S.A. tiene-actu almente
300 Ha. de és tos para con trolar y
aseg urar la máxima calidad de la
uva. La prod ucc ión de estos viñe­
dos es inferior a la autori zada por
la 0 .0. Rioj a, por lo que aume nta
la calidad de las uvas.

Una historia
centenaria

Vamos a empe­
za r esta secc ión
degrandes bode­
gas de España,
habl ando de La
Rioja Alta. S.A .•
la más emblemá­
tica en es tos
momentos de
entre las de la
Denominaclón de
Origen Rioja.

En el año 1.880.
el empresario A.
Vigier creó la

bodegade Haro, Dos años después
se constituía la Sociedad de
Cosecheros de la Rioja Alta, co m­
puesta por ci nco familias: Puig de
Bellacas. Ardnnza, Prado. Lacen y

Cid. Desde 1.904. la soc iedad tuvo
su sede en San Sebnstián pero en
1.943 se traslad ódefinitivamente a
Hure . Entre los acc ionistas actua­
les se encuentran todavía descen-

dientes de los
fundadores. Poco
tiempo después
de haberse funda ­
do la bodega.
cosechaban sus
primeros éxitos
lntemeclonales:
Burdeos ( 1.895).
Chicago ( 1.902).
Toulouse
( 1.911). En aque­
lla época, la
direcc ión técnica
de la bodega,
estaba a cargo
del gran enólogo
francés Charles
Guillar, del cual

La Rioja A lta, S.A.:
más de 115 años
dedicados a la
elaboración de los
mejores caldos

..
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Fortnurn & Masan (Catálogo de
Navidad 95-Reino Unido): "... El
compendio de todos esto s de sarro­
llos son los vinos
de la casa La
Rioja Alta , S.A. ,
que co ntinúan
siendo el patrón
por el que los
demás son ju zga­
dos, produc iendo
vinos de clásico ­
y bien defin ido
co ncep to de lo
que es Reserva y
Gran Reserva".

En la prensa mundial se habla a
través de sus revistas es pec ializa­
da s de los vinos de La Rioja Alta.
Los últimos artíc ulos del mes de
dic iembre de l pasado año 1.995,
dicen lo siguiente:
Decanter Ma gazine (Diciembre
95-Jo hn Rad ford-Reino Unido ):
"Estos son los mejores vinos que
La Rioja puede ofrecer y está n
entre los mejores de l mundo".

E logios de la
prensa
intern acional

. Jordi Castelló
Director
Comercial de
Dirceas

todo al Reino
Unido,
Din amarca ,
Alemania y a
Estados Unidos.
Desde 1.930 es
política de la
empresa no pre­
sentarse directa­
men te a ningún
concurso de
vinos. No obstan ­
te. algunos clien­
tes prese ntan por
inic iat iva prop ia
sus vinos a certá­
menes.

Gran Reserva 890 se elabora
con tempranillo y algo de viura,
graciano y mazuelo y envejece 8

años en roble y 6 en botella

Viña Ar danza

El co lor es rojo
cereza, bri llante
co n reflejos dora­
dos. Equil ibrio
perfecto entre áci­
dos y tanin os, y
ex trao rdinaria
redondez.

La Rioja Alta , S.A.
ex por ta más de l 35% de
su producc ión, sobre

Exportación a toda
Euro pa

Viña Arana

El Tempranilla
sigue siendo la
varieda d dominan­
te, acompañado de
proporc iones
im por tantes de la.

Garnacha.
Perm anece 42

meses en barri ca y 18
meses en bo tell a. Vino
de aro ma penet rante,
robu sto y con cuer po.

Vino blanco seco e laborado a par­
tir de Viura y una peq ueña canti­
dad de Malvasía. Envejecido dos
años en barr ica de roble americano
y un año en botella. Aroma com­
plejo. Se ap rec ia un vino suave y

redondo co~ intenso retrogusto.

Viña Ardan za blan co

Es el vino de crianza de
la bodega. Elaborado a
partir del Tempranilla
con un toque de Gra ciano y Viura.
Envejece dos año s en barrica y
uno.en botella . Aromas intensos..
con toq ues de vainilla.

Viña Alberdi

Principalmen te hecho
con Tempranilla , al que e l
Gra ciano aporta la finura de aro ­
mas y e l Mazue lo la viveza que le
carac teriza. Envejec ido durante 36
mese s en ba rrica y 24 meses en
botella. Recuerda a los rioja
"C larer" que a La Rioja
tanta fama le diero n.

Mientras que el consejo exige
tres años para los vinos de

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

La variedad de uva base es
Tempranill a . que puede ir aco m­
pañado de Viura , Gracia no y

Mazuelo. Envejec ido cinco años
en barri ca y cuat ro años en botella.

Gran Reserva 904

Elab orado con Tempran illa y algo
de Viura, Graciano y Mazuelo.
Este vino envejece oc ho año s en
barrica de rob le y seis año s en
botell a. Está elaborado a part ir de
una selección de uvas de grandes
co sec has. Se presen ta en bote llas
numerad as.

Gra n Reserva 890

quint o año. E n reservas, e l consejo
regulador exige cuatro años de
crianza y La Rioja Alta, S.A. los
cría hasta su sé ptimo año, y en los
vinos ca tegoría Gra n Reserva, la
denom inación de origen exige se is
años de crianza y la bodega los
pone a disposic ión de l mercado
cuando tien en ap roximadamente
doce año s.

Los químicos y enólogos depen­
den directamente de la geren­
cia para asegurar su indepen­

dencia en la elaboración

BOOQCAS
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hora de l día, dejando un grato
recuerdo de beb ida suave co n
carácter.
Lugar de ela bo ración : Saru
Sadurn í d'An oia
T ipo de licor: Mare de Cava
Elabora: Gra mo na Batlle , S.L.
Graduació n: 42% vol .
Precio aproximado: 1.850 ptas.

Orige n: Rias Baixas
T ipo de vino : Blanco
Uva empleada: Albariño
Cosecha: 1.995
Bodega: Lagar de Fomelos S.A.
G raduación : 12,50% en volumen
Precio aproximado: 800 ptas.

La tradición y la cultura
centenaria del cava, culmina­
das en un digestivo único para

aperitivos y sobremesas

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 Agrupación
de Cooperativas del Valle del

Jerte en la comarca extremeña

Excelente vino blanco de la
denominación ·gallega Rias

Baixas válido para aperitivos y
todo tipo de pescados y marisco

do su envejecimiento en
barricas de rob le.
El result ado es un Marc
de Cava co n bouquet y
personalidad propia, que co mo
toda "eau de víe" es una beb ida
estim ulante y a ltamente d igest iva.
Tanto en e l aperiti vo como en la
sobremesa, se reco mie nda tornarlo
muy frío, y , en ambos casos, deja
el pa lada r nuevo y repet ible .
También es recomendab le, a tem­
peratura ambiente, a cualquier

tras la crianza. son
sometidos a las
adec uadas mez­
clas o "co upages".
Lugar de e labo­
ración : Valle de l
Jerte (Cñce res)
Presentación :
cajas de se is uni­
dad es de 0,70 1.
G raduación .a lcohólica :
42"gl
P recio aproximado :
1.250 ptas.

Uva empleada: 90%
lima de l país. 10%
Cabe me r Sauvignon
C ria nza : 24 meses en
barrica y 36 meses en
bote lla
Bodega : Hnos.
Pérez Pascuas.
Cons umo: a largo
plazo
G rad uación: 13°'
Precio Apr oxi­
mado: 2.800 ptas.

mente hasta conveni rse en un gran
vino. Durante la cala, en la co pa
se muestra un vino de co lor amari­
llo paj izo , brill ante y vivo, adivi­
nándose su frescura. El aroma es
intensamente frutal. En 11.1 boca da
U",1 sensación de suavi-
dad y sedos idad imp ro­
pia de un vino joven. En
e l rerrogustc sigue iuva­
riable el toque a manza­
na. clásico en es te vino.
Denominación de

de ese año ya antici­
pa un caldo de cal i­
dad. Hace un año.
este vi no cobró gran
notor iedad al saberse
que Su Santidad Juan

Pablo JI co nsag ró la Misa de l
Ga llo de 1994 y ce lebró su comi­
da de Navidad co n es te Viña
Pedrosa Gran Reserva del 89.
Denominación d e Origen : Ribera
del Duero
Tipo de vino: T imo

Primer Mare de
Cava elaborado en
todo e l Estado
español desde la
región de l cava.
Este licor se obtie­
ne destilando Jos

orujos y madres residua les de las
uvas urilizndns en las vinificacio­
nes de Cavas Gramalla.
Su creado r, José Luis Gramona,
cuida de manera especial lodo el
proceso de elaboración, aseguran-

do y artesa nal. Los frutos
(cerezas) son molturados
hasta que se ex trae la
tota lidad de sus j ugos y
se bombean hacia los
tanques de fermentación.
El proceso de ferrnerua­
c i6n se prolonga durante
dos semanas a tempera-

rura co ntrolada. La de stilación se
realiza en a lamb iques tradiciona­
les de co bre. Unn vez destil ado e l
licor, és te se envejece. al menos.
durante un año. Los aguardientes,

Las co ndiciones cli­
matológicas en la sub­
zona de l Rosa l duran­
te 11.1 cosecha de 1995
fueron las idóneas
pum. La Iloraci én y la
fecundación tuvieron

lugar CIl mayo sin ningún tipo de
problem as. En la elaborucién del
Lagar de Cervern, de los primeros
prensados se obtiene elllarnado
" 1110SIO flor" , que fermenta a te rn ­
pem tura de 1Y C suave y lenta-

Lagar de
Cervera

Marc
Gramona

v ino característico de la Ribera
del Duero. concretamente de una
de sus bodegas más afamadas:
Hnos, Pérez Pascuas. S.L. En toda
la Denominaci ón de Origen. la
cosecha de 1989 fuc considerada
co mo excelente. por lo que la uva

L1DORES

Viña Pedrosa
Gran Reserva 89

Primera botell a de genuino Klrsch
en España. Presenta lI ll exce lente
aspecto u la vista y la bri llantez de
un produ cto de purado. La e labora­
ció n di scurre en un proceso cuida-

Aguardiente de
Cerezas Valle
del Jerte
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Dar un buen se r vicio

de plazas que puede ofrece r co mo
refugio, en caso de mal tiempo.
Otra de las noved ades es la
ampliac ión del Parrec de la
Terrassa en la cota 1.800 , do nde
en la actualidad hay se rvicio de
grill, pae llas y carne a.la brasa .

Javier Deobarro destaca que, de
entre todas sus responsabilidades,
lo más difíc il o lo que más le
preocupa es ofr ecer " la mejor cali­
dad de servicio al precio más co m­
petitivo" . Una máxima que procu­
ra alca nza r en la ges tión de toda s
las instal aciones
que están bajo su
responsabil idad:
el restaurante del
Hotel Montar te ,
dos se lf-se rvice ,
un res taurante ;
dos gril ls, una
cafetería, tres
parrecs y una
panade ría-pas te­
lería que atiend e
las necesidades
de pan, bollería y
paste les de todas
las barras y coci­
nas de la estac ión
aranesa.
En de fini tiva ,
Baqueira-Beret
ha ab ierto una
nueva temporada
·lIena de noveda­
des en el sec tor
de la restauración
que seguro que
ayuda rán a dis­
fruta/ aún más
de l deporte blaIi­
co por excelen­
cia. Todo ello
marcando la dife­
rencia de una
empresa que pro­
cura inno var e ir
por delante de l
mercado.

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

cota 1.800, en máquina

Reformas y nov edades

El responsable de restau­
rac ion tamb ién nos infor­
mó de otras novedades
que se han presentado en
es ta nueva tempo rada de
esquí, en lo que respecta

a su departamento.
En ese sent ido, Deobarro ex plica
cómo se ha refor mado el Parrec de
Orri. Este es pac io ha visto có mo
se ha ampliado su solarium, así
có mo se ha aume ntado el número

vez que se imprime
una dinám ica funcio­
na l en e l servic io de
los platos.
A la entrada en e l
local, el cliente soli­
cita la carn e o pesca­
do que desea
co mer.
Mientras el gri ll
prepara este
plato, el usuario
puede servirse la
ensa lada a su
gusto , grac ias a
una mesa-bufete
habi litada antes de

llegar a caja. En el siguiente mos­
trador podem os solicitar el postre
y, acto seg uido, recoger el plato
caliente que habíamos so licitado al
gr ill nada más entrar.

Javier Deobarro también nos ex po­
ne la gra n preoc upac ión y cuidado
que estas instalaciones de montaña
tienen por e l medio amb iente.
Los respo nsables de la recogida de
basuras de la estación de montaña
también tienen prevista la recogida
diaria de ésta s en el nuevo sa lad­
gri ll.
Una vez recogidos los despe rdi­
cios, el personal re pasa todos los
ex teriores por los posibles papeles,
envo ltor ios o latas que pudie ran
enco ntrarse.
Estas bolsas de basura iniciarán un
recorrido inver so al que real izó el
género perecedero a pri mera hora
de la mañana. Del restaurante irán
en máqu inas hasta e l telesill a de
ser vicio y, por éste, hasta pie de
pistas, donde se sumarán al resto
de basuras recogida s.

Ecología y re speto por el medio

Javier Deobarro: "Lo más difí­
cil es conseguir mantener la

mejor calidad en el servicio al
precio más competitivo"

da en-máquinas hasta la antigua
ca fetería de la cota 2.200, sobre la
que se ha instalado e l sa lad-g rill.
La orga nizac ión del establecirnien­
lO es tá pen sada para aportar la .
máxima co modidad al cliente, a la

Baqueira-Beret ofrece. como una
de las novedades de esta tempora­
da, la apertura de un nuevo restau­

ran te en la cota 2.200, de l tipo
salad-grill. Javier Deobarro, res­
ponsa ble de la restauración de la. .
es tac ión de deportes de invierno,
explica cómo pueden abrirse unas
instalaciones de estas característi­
cas.
Deobarro añade que seg uramen te,
en España, ya hay algún restauran­
te situado por encima de la cota
2.200, deb ido a que hay carreteras
que llegan hasta es ta altura. Según
nos explica el profesional de l com­
plejo aranés, lo difíc il en Baque ira
es salvar el desnivel que existe
desde la ca rrete ra (1.500 metros)
hasta el local de l grill (2.200
metros).
Para salva r esta pequeña dificultad
física , e l personal del almancé~
di stribuye a diario los alim en tos
perecederos (ca rne, pescado, ver­
du ras, fruta ...). Este envío sube a
pis tas cada día desde la co ta 1.500
por el tele silla de servicio hasta la
cota 1.800. Una vez en este punto,
e l personal de la es tac ión lo tras la-

Baqueira-Beret
abre un nuevo
restaurante
salad-grill en la
cota 2.200 de la
estación

IIZII



Bo d e a a..s Aa e S.A _

Gin Seagrom ' s
Vodka Ab solut

Champagne Co r d o n '
Rouge

Ron Cacique

Barón de año

Torre de año , S .A .
- (0 .0. Rioia) -

•

Rive s Pitman , S .A .

Vin ícola d e Na var ra
(0 .0 . Navarra)

Pe d r o Ma s o n a , S .A .

la s Campanos
Viña Alaiza

(a stillo d.e Tiebas
Pacharán Alaiz

Wh.-s-k·i s-e
Chi va s

100 Piper s
Four Ro se s

Pa sspor t
Glenli v et
Gl e Gront

Se o g r a m's España

Gi n Ri v e s
Kiwi Riv es
lima Rive s

l ic o r e s d e Fru to s
Ri v e s

Tr o p ic Blue

Ag u a r die n te y
licores d el

Vall e del Jerfe

Agua rdi e nt e d e Cer e zo

Va ll e del J er te , S .A .

Pedr o Ma sona , S. A.

Ademó s , en DIRECAS ,
u st ed e n c o n t r a r á todo s

los morcas de v i n o ,
c av as y l icores
nocionales y de

importoción .

Mosc ate l P edro Ma sona
Mi s te la Ped ro Ma sona

Ver mo u t h Ma sona

A S'

Polfgono Industrial "El Segr
CI de la Forna l - Parcela 91-92

Apartado de Correos, 134
Tel, . 973) 20 50 62 - 20

25 19 1 LLEIDA ,

Cavas:
Joume Serra

Cri s t cli n c

Pacharón Baine s

licor e s Boine s , S.l.

Vi n a s :
Jaum e Serra
Viña del Mor

10ume S erra , S . A.
10 .0 . Fe n e d é s I

·0
Viña Ped ro so

Pére z Pa scua s 90

Hn o s . Pér ez Pa scua s
{D. O. Ribera Du e ro }

Cava s Gramona , S . A.

Bod ega s Marqu é s d e
Murrieta , S . A.

. (0.0 . Rl ol n I •

Viña Ardanzo
Viña Arano

Viña Alb erd i

Bod ega s
l a Rioia Alta , S . A.

10 .0 . Rio jo) -

Romeral
S i g I o

S i g l o Sa co

Bod ega s Ag e , S . A.
(0 .0 . Rioio)

Riai a Bo rd ó n
Oiomant e

Marqué s de Murrieta
Castillo de Igoy

Dorado de Murri eta

Bod e ga s
Fro n co -E sp a ñ ol a s , S .A.

10 .0 . Riojo)

Ca va Cell er Ba tll e
Cavo 111 lu stro s

Imp er ial de Gromona
More d e Ca va Gramono


