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un nuevo p de alta calidad y cuidado al maximo elaborado en su

qués de lanza al
finca de Mérida |JJUAN SORIANO

Un nuevo vino elaborado en Mérida se lanza al mercado con la etiqueta de gran calidad como resullado de una mimada
elaboracion, La familia Alvarez de Toledo auspicia Marqués de Valdueza, producido en su finca Perales, situada junto a la
A-5, a 15 kilbmetros de la capital autonémica

El proyecto naci6 en el afio 2002 con la plantacion de dos hectareas de vifiedo. En 2004 se elaboré en una bodega de
Almendralejo una prueba de vino con las uvas de ia primera vendimia, y el resuitado fue mas que positivo.

La finca, de 400 hectareas de olivar y frutales, pas6 a contar con 40 hectareas. de las cuales sblo se explotan las 18
mejores, de vinas de las variedades merlot, syrah y gnon, que se prop para la dureza del
suelo y el clima extremefio.

La familia Alvarez de Toledo dio en 2006 un paso mas con el inicio de las obras de su propia bodega y con la
incorporacion al proyecto de Dominique Roujou de Boubée, doctor en Enologia por la Facultad de Burdeos, donde trabajo
con destacados especialistas, y Gran Premio de la Academia Amorim al mejor trabajo de investigacion enclégica 2003.

Como apunta Dominigue ROUJOU el sector del vino tiene un y con mucha ia, por [0 que
Marqués de Valdueza pretende ir poco a poco y con alta calidad en vez de afrontar grandes producciones. «La idea de la
familia era empezar haciendo el mejor vino posible», sefiala. Si se considera necesario, las caracteristicas de la finca y de
fas instalaciones permitiran ampliar la produccion en el futuro.

El ‘terroir’

El endlogo ha introducido en la elaboracién de este vino emeritense el concepto de 'terroir’, un término francés de dificil
traduccion que abarca las condiciones del suelo, el clima, 12 planta y la mano del hombre.

Para conseguir €l mejor producto posible, se realizan frecuentes analisis del estado de Ia tierra y se estudian los abonos
més adecuados en cada momento. La finca cuenta con tres tipos de suelos, cada uno con sus ventajas y desventajas
para cada variedad. Tampoco se obtiene el mismo resultado si el vifiedo esta en llano o en cuesta, ya que en este Gitimo
caso el agua no llega a anegarse

Un sistema permite medir el 'estrés hidrico’ de la planta, de lo que se obtiene las necesidades de agua que debe tener
una cepa sin llegar a ahogaria. «La vifia debe sufrir para dar un buen vino», afirma Roujou, ya que asi toda su energia se
centrara en el fruto en lugar de en el crecimiento de la planta,

Maceracion y crianza

Después de la vendimia, la uva se guarda en frio en una camara, donde se procura no apilar los racimos para que no
sufran aplastamiento. A la mafana siguiente, se selecciona la uva, se estruja y se desgrana en una maquina. Este paso
hace perder cinco grados de que se cuando el pasa por un tubo refrigerado a los
depdsitos de maceracion.

En tres o cuatro dias, los especialistas ya aprecian el color y el aroma del vino sin que haya comenzado aln el proceso
de fermentacion, que dura cerca de un mes, para lo que antes se elimina el vino de orujo, que aporta demasiada dureza.
A continuacion, se realiza una segunda fermentacion para eliminar el acido malico. De tres a seis semanas después, el
resultado pasa a |a barrica.

Este ultimo paso también esta cuidado al maximo. Con un control de temperatura de 14-15 grados y una humedad del
80%, el producto se guarda en barriles de 225 litros, que son los tradicionales, y en otros de 400, que permiten menos
vinculacion entre el vino y la madera.

Las barricas estan con roble de tres bosques de distintos puntos de Francia, adaptando cada
variedad al origen concreto de ia madera, lo que introduce matices en el final.

Primeras producciones

Teniendo en cuenta las unidades de 'terroir’. en el verano de 2008 se vendimié con la vista puesta en la primera entrega
del vino Marqués de Valdueza. Los resultados del meriot no fueron los , por lo que se esta

Tras todo el proceso de elaboracion y crianza, entre finales de 2007 y principios de 2008 se embotellé el primer vino, una
produccion de algo mas de 12.000 botellas que se esta comercializando desde principios de este afio

Poco después de que salieran [as primeras botellas de Marqués de Valdueza, la segunda afiada, correspondiente a la
vendimia de 2007, paso6 a las barricas. En este caso, si se podra contar con meriol, ya que el verano pasado fue muy
suave y produjo una uva mas adecuada. Dominique Roujou estima que se amboteliara a finales de este afio o principios
de 2009.

Mientras tanto, va catanda y pensando el producto final, en el que la mano del hombre procura respetar al méximo la
labor natural de elaboracion del vino. Como apunta, «los endlogos no somos magos, somos fotografos: tenemos un
negativo, que es la uva, y lo que intentamos es revelario bien».

El critico Pefiin la calif ion de a la primera afiada
El vino Marqués de Valdueza cuenta con una inesti carta de pr ion, el aceite que, bajo la misma
denominacion, lleva cuatro afios cosechando éxitos en el nacional e ional. Pero ya esta

ganarse sus propios méritos. La revista Sibaritas, elaborada por el grupo del prestigioso critico nacional Pefiin (que cada
aio elabora una guia de referencia en el sector), le dedico en su numero de febrero una puntuacion de 91 sobre 100, lo
que supone una calificacion de Excelente, segun |a tabla de Pefin. E! ménito es atn mayor si se {iene en cuenta que se
trata de la primera afiada y que, como el vino, la vifia mejora con el tiempo.

Con estos precedentes, el produclo no encuentra muchas trabas para abrirse un hueco en el mercado. Fadrique Alvarez
de Toledo, director del proyecto Marques de Valdusza, sefiala que el vino se presentd en marzo en la Feria Alimentaria
de Barcelona, donde tuvo una grata acogida, y después en el Saién del Club de Gourmets de Madrid.

Tras cerrar acuerdos de comel(nahzacuin en varias liendas de Espaiia, ‘entre ellas El Corte Ingiés. y llegar a la carta de
restaurantes de prestigio, h se lanza al internacional de la mano de los distribuidores del
aceite. Sudafrica, Corea, Smgapur y Estadus Unidos seran |as primeras paradas de un proyecto que no para de crecer y
que tiene la vista puesta en los recursos del enoturismo.

http:/fwww.hoyagro.com/articulo.php?id=1042

Parte de las 40 hectareas de vifiedo
con las que cuenta la finca Perales,
de las cuales sélo se explotan 18
para elaborar el vino Marqués de
Valdueza.|J.M.ROMERO




