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El término vino sugiere, de inmediato, la bebida universal. Cada persona asocia el vocablo vino a aquel con el que estd
mads familiarizado: al vino de su localidad, de la zona de produccidon mds préxima o de la Denominacidon con la que se
siente mds identificado.

En los paises productores tradicionales, como es el caso de Espafia, el VINO estd presente como bebida, como con-
cepto y como simbolo en su amplio dmbito cultural: desde la presencia permanente del vifledo en todo el territorio
peninsular vy en las islas, hasta el “dia a dia”, en el que la botella, la marca, el tipo o el origen del vino, nos resulta fami-
liar y nos acompafa por los comercios, los bares, los restaurantes v las cafeterfas de nuestro entorno, y también a tra-

vés de los medios de comunicacion: periddicos, revistas, radios, television, cine etc.

EIVINO sugiere placer, agasajo, confraternidad, disfrute y compafifa. EI'VINO es pues algo mds que un producto habi-
tual. Es un simbolo cultural y un reflejo de la historia de los pueblos. Todos los pafses, de todas las geografias, sean o
no productores, desean el VINO, quieren conocerlo, familiarizarse con él, intimar, disfrutar. Porque el vino genera inquie-

tud, engancha culturalmente por su misterio, por sus diferentes personalidades y por sus distintos caracteres.

AIVINO pretende seguirsele la pista, manejarlo y llegar a conocerlo, por los mismos mecanismos que al ser humano:
se le somete a pruebas analiticas, para ver como estd de acidez, de azlcares, de materias fendlicas, de sales minerales.
Se le chequea, se le ausculta, se le aplican resonancias magnéticas, pruebas de contraste, de carbono catorce, croma-
tografias en fase gaseosa.. todo ello para captar su constitucion, su naturaleza y sus componentes.

Pero, al igual que ocurre con la insustituible relacién personal, el hombre quiere algo mds del vino que una relacidn
ordenada (informatizada) de resultados analiticos; quiere sentir el vino, hacerlo suyo, participar de él y con él en su
propia esencia. Por eso el vino tiene un valor primario que el hombre anhela. No bastan los libros, las guias, los mapas
de vinos y zonas, las relaciones de clasificaciones, los textos que hablan de vinos desconocidos, ni tan siquiera las bote-
llas. Lo que se quiere es abrazar al vino, sentirlo, incorporar su cardcter al nuestro. Por eso el vino, aun siendo un hecho
cultural, un término de civilizacién y un concepto de valor, por encima de todo, es un ser aprehensible, tocable, tangi-
ble vy sensible.

Es una satisfaccién para una entidad como la Fundacion el poder hacer llegar a las personas y grupos que sienten
inquietud por el vino, productos como los que aqui se presentan, para que dejen de ser un simbolo de exclusividad,
algo inalcanzable y se acerquen al hombre para fundirse con él en una unidad intima, cuttural v vital. No hay vinos
extranjeros, ni lejanos, ni inalcanzables, ni mucho menos; sélo hay objetos de deseo, y aunque ello sea parte de nues-
tra propia cultura, no es algo esencial. Lo que determina la importancia de los grandes vinos no esta sdlo en ellos, tam-
bién estd en el hombre, en la sabidurfa para apreciarlos, la capacidad para disfrutarlos, la amplitud para comprender-
los y sobre todo la generosidad para compartirlos.

Hoy con nosotros: Chateau d’Yquem
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omo todos los personajes con historia y leyenda, los vinos de Sauternes pose-
en a la vez sus luces y sus sombras, sus glorias y sus miserias. Tienen también
sus seguidores y sus oponentes, sus admiradores y sus detractores. Proclaman
sus glorias, pero mantiene oculta parte de sus misterios.

Sauternes personifica uno de los tipos mds gloriosos de vinos v ha logrado ser
el prototipo de los dulces histéricos. Posee los mayores atributos de nobleza
y le cabe el orgullo de contar con firmas, de las que algunas de sus cosechas,
son objeto de culto, bien escaso y deseado y excelsa referencia de los colec-
cionistas de elite y de los catdlogos de las salas de subastas con mayor rango
internacional.

Los precios de algunos sauternes, por afiada histérica y por casa de perte-
nencia, estdn a la par de los vinos mds caros del mundo.

Sin embargo, pese a tener denominadores comunes con los vinos calificados
y posicionados en los primeros puestos de los grandes universales, los sau-
ternes no son como la mayorfa; resultan muy diferentes; son raros. Los sau-
ternes, al contrario que la mayor parte de los grandes vinos, de los mds caros
del mundo, de los buscados con lupa por los coleccionistas, de cosechas esca-
sas y botellas numeradas, son bien distintos de los otros vinos posicionados
en la cabecera del ranking de famosos y costosos: son blancos y son dulces.
No son como la mayorfa de los grandes vinos, rojos y secos; no estdn elabo-
rados con las variedades mds famosas del mundo ni tampoco se prestan a que
se hable de ellos por su precioso color rojizo, sus matices tejas o sus taninos
aterciopelados.

Los sauternes mantienen, desde hace siglos, su identidad, no exenta de orgu-
llo, manifestada en su caracteristico e inimitable color oro viejo de muy bri-
llante aspecto, firme de tono y tan refulgente como un doblén de oro del siglo
XVIII. Porque los sauternes son vinos ilustres e ilustrados. Poseen una identi-
dad Unica. Una individualidad intransferible. No pueden conseguirse ni obte-
nerse mediante férmulas industriales tan habituales en los vinos clénicos.
Constituyen la mayor prueba de personalidad que pueda otorgar la naturale-
za 'y llegue a conseguir el hombre. Pero solo un determinado conjunto de fac-
tores bioldgicos y exclusivamente unos determinados recursos humanos loca-
lizados bioldgica y geogrdficamente, pueden ser los aliados de esta naturaleza
singular e irrepetible. Porque Sauternes no se presta a hédbiles manipulaciones
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de levaduras, ni la enotecnia mds experimentada es capaz de conseguir nada
sin el permiso de la tierra, de la vifia, de la niebla, de la humedad y, por supues-

to, sin el explicito conocimiento y la ineludible participacion de los hongos

locales.

Pero los sauternes no resultan diferentes del resto de los grandes miticos tan
solo por ser blancos y dulces. Ademds de poseer estos dos rasgos diferencia-
dores, Sauternes otorga a sus hijos otro factor singular de distincidn y éste, en
el filo de la navaja bioldgica de las patologfas mds comunes y menos desea-
bles en la vid:"la botrytis".

Porque los orgullosos sauternes, no contentos con no ser secos, ni rojos, ni
tanicos, por si fuera poco, provienen, de mostos obtenidos, en su mayoria, de
uvas podridas. jSdlo la naturaleza es capaz de conseguir retarse a si misma vy

de ganar la partida con, aparentemente, todo en contral

Porque Sauternes, su territorio, su vifiedo, sus frutos y sus hombres, constitu-
yen la mds notable evidencia de la imprescindible alianza entre los mds puros

y primarios factores bioldgicos y el elemento humano con el que conviven.

/9
;@ulces y famosos

Nombres como D'YQUEM, LA TOUR BLANCHE, SUDUIRAUT, COUTET,
CLIMENS, RIEUSSEC, GUIRAUD, RABAUD-PROMIS, SIGALAS-RABAUD,
LAMOTHE-DESPUJOLS, LAMOTHE-GUIGNARD, DE MALLE, RAYMOND-
LAFON, LES ROCHERS, FARGUES, DOISY-DAENE, CLOS HAUT-PEYRA-
GUEY, LAFAURIE PEYRAGUEY, FILHOT, GILLET y algunos mds cuyas sefias de
identidad pertenecen a la historia, a las gufas de vinos notables y a las cartas
y listas de vinos de establecimientos reconocidos, son la representacion de la
zona de produccidn, los vinos mds representativos, las referencias a las que los
expertos y conocedores recurren para personalizar con productos concretos

el marco de Sauternes.
Pero ;son bien conocidos los vinos de Sauternes por la mayor parte del publi-

co? o dicho de otro modo json los vinos de Sauternes, por su tipo vy caracte-

risticas sensoriales, objeto de demanda del gran publico?
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A pesar del reconocimiento y admiracién por Sauternes del siempre limitado

ndmero de expertos, conocedores v aficionados, la mayor parte del publico
que ha ofdo hablar de Sauternes, lo asocia, sin mds, a vinos dulces, e incluyen
a los sauternes, indiscriminadamente, en el amplisimo y heterogéneo grupo de
los vinos con dulzor, del que forman parte —no se sabe gracias a quien— ela-
borados de todos los paises y vifiedos, con el Unico y muy genérico denomi-
nador comun de contar con generosos gramos de azUcar en su contenido; sin
distincién alguna por terrenos, climas, variedades, clones, elaboraciones y
demds caracteristicas diferenciadoras.

La tendencia a agrupar vinos con caracteristicas comunes, por uno u otros sis-
tema de vinificacidn, facilita y determina el que la mayor parte del publico, que
es mas bebedor que conocedor, no llegue a distinguir unos tipos de vinos de
otros, aln siendo diferentes por origen, terrenos, climatologia, métodos de
elaboracién, variedades, etc. Esta injusta y repetida forma de reagrupamiento
afecta a todos los vinos, sin distincidon de color, zonas u otras caracteristicas
propias. Lo cual perjudica muy notablemente al conocimiento real de la mayor
parte de los vinos del mundo por el llamado gran publico.

Pero aun teniendo en cuenta la fuerza y capacidad de adocenamiento utiliza-
da en el dmbito de la produccidn vitivinicola, existen notables ejemplos de
vinos que, por si mismos, por su historia y por su fuerte personalidad, se resis-
ten a ser encorsetados y reconducidos dentro de los tipos mds comunes.

Precisamente por las extremadas notas de individualidad de algunos vinos his-
téricos, gloriosos, encumbrados, fastuosos, admirados y, en muchos casos, inal-
canzables por su escasez y precio, el alejamiento y la desaproximacion del
publico resulta una actitud comun y que produce el efecto directo y no dese-
ado del desconocimiento, tal como ocurre con los vinos de Sauternes vy, par-
ticularmente, con los “crus classés’, que resultan, al mismo tiempo, tan codi-

ciados, como, en realidad, desconocidos, aunque nunca ignorados.
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% blanco entre tanto tinto

Al contrario de lo que ocurre en Borgofia, en la que “blancos v tintos” pug-
nan juntos y unidos para lograr los primeros puestos en la clasificacion cuali-
tativa por “crus”, “domaines” y “climats”, el marco bordelés (Le Bordelais) es
mayoritariamente productor de vinos procedentes de varietales negros:
Cabernet-sauvignon, Merlot, Malbec, Petit-verdot y Cabernet-franc.

Sien las zonas de produccidn borgofionas, las variedades negras y blancas mds
famosas del mundo —Pinot-noir y Chardonnay— coinciden en los vifiedos de esta
regidn y producen sus vinos en las mismas denominaciones de origen (A.O.C),
sin embargo el marco de Burdeos ha establecido tradicionalmente fronteras pro-
pias en sus diferentes vifiedos en los que histdricamente estdn separadas, en gran

parte, las zonas de produccion de vinos blancos y de vinos rojos.

Dejando aparte los vinos espumosos del marco bordelés, los llamados
“Cremant-de-Bordeaux”, y limitdndonos al tratamiento de los llamados “vinos
tranquilos”, la mayor parte de los vinos por razdn de sus variedades negras y
blancas intervinientes en su vinificacidn y, en su consecuencia, la clasificacion
de los llamados blancos y tintos, coincide raramente en Burdeos en un mismo
territorio de vifiedo, aunque existen sus excepciones.

En la AOC. genérica “Bordeaux’, se incluyen vinos blancos elaborados con
Sémillon, Muscadelle y minoritariamente Ugni Blanc y Colombard. Estos blancos
de “Appellation Bordeaux Controlée” son elaborados y clasificados como blan-
cos secos. En la misma y genérica A.O.C.""Bordeaux” también se incluyen, resul-
tando mayoritarios, vinos tintos elaborados con las variedades negras Merlot,
Cabernet-sauvignon y Cabernet-franc, las cuales intervienen también en los
vinos clasificados como “Bordeaux Supérieurs”, A.O.C. también genérica, pero de

mayor rango que “Bordeaux’y en la que sélo estdn clasificados vinos rojos.

Por si fuera poca esta incontestable mayorfa de variedades negras y su con-
secuente produccién de vinos rojos, dichas variedades también intervienen en
la elaboracién de burdeos rosados y claretes (“Appellation Bordeaux Rosé
Controllée” y “Bordeaux Clairet”). Por el contrario, la regiéon denominada
“Entre-Deux-Mers” es exclusivamente productora de vinos blancos a partir
mayoritariamente de Sémillon y en progresion descendente de Sauvignon-
blanc, Ugni Blanc y Colombard.

La zona de "Premiéres Cotes de Bordeaux” alterna también la produccién de
tintos y blancos, con las variedades ya citadas.

De las denominaciones bordelesas de mayor calificacion y en las que se dan

cita los “Grands Crus”, tan sélo Graves alterna la elaboracion de vinos blan-
cos y tintos, si bien es mayoritaria la produccién de estos ultimos, destacando
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la parte norte de Graves que desde hace afios ostenta la denominacién de
Pessac-Léognan, concentrdndose alli los “Grands Crus Classées’. Al sur de
Graves se producen los vinos blancos por ser la zona mds favorable bioldgi-
camente para ello, siendo allf los tintos mds ligeros. También en la Appellation

’

"Graves Supérieurs” se encuentran los vinos blancos “meelleux "

Pero los grandes vinos que han hecho famoso a ““Le Bordelais” son, sin duda,
los del Médoc y Saint-Emilion, histéricamente, y con algo mds de proximidad

en el tiempo los de Pomerol, también en la zona de Libourne.

En Médoc, las Appellations de Margaux, Moulis-Listrac, Saint-Julien, Pauillac,
Saint-Estéphe, son productoras exclusivamente de vinos rojos, al igual que
toda la zona de Saint-Emilion —con sus diferentes A.O.C. — Pomerol, Lalande-
de-Pomerol, Fronsac y Canon-Fronsac y en medio de la zona de Saint-Emilion
las llamadas “Cotes de Castillon”.

Pero a pesar del caudillaje de los
Cabernets y Merlots y de los “Grands

Crus” de vinos rojos que han hecho

El Vinedo de Burdeos

Fi

famoso el marco bordelés, los vinos
licorosos del sur del marco —aproxima-
damente a unos 40 kilémetros al sur de

la ciudad de Burdeos— se concentran
en un reducido ndmero de municipios
en los que sus vifiedos producen los
vinos mas singulares y sin el menor
parangdn con ningunos otros: los vinos
licorosos. Entre estos vinos licorosos
bordeleses se encuentran los de
Loupiac, Cadillac, Cérons y Sainte-
Croix-du-Mont, como quizd, los consi-
derados histéricamente como de
menor rango, junto a los grandes de
Sauternes vy Barsac, los, sin duda, mds

emblemdticos y sobresalientes.
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gas senas de identidad de Sauternes

La mayor parte de las zonas de produccidn del marco bordelés tienen entre
si denominadores comunes y en muchos casos sus vinos resultan con carac-
teristicas muy similares, hecha naturalmente la salvedad de las diferencias por
zonas entre Médoc y Libournais, debiendo también significar la impronta y los
sellos propios de cada chateau.

Pero el marco de los vinos licorosos es, sin duda, la zona de produccién que
tiene mds sefias de identidad propias y que constituye un marco Unico den-
tro del marco general, incluso con Loupiac y Sainte-Croix-du-Mont, primos
hermanos de los sauternes y de los barsacs, existen mds diferencias que simi-
litudes ; lo cual se pone de manifiesto no sélo en los aspectos sensoriales sino
fundamentalmente en las grandes diferencias de precios.

El llamado pais de Sauternes estd compuesto tan sélo por 2.200 hectdreas de
vifiedo situado en la ribera izquierda del Garona y aproximadamente a 40
kildmetros al sur de la ciudad de Burdeos.

Tan sdlo cinco municipios pueden utilizar el nombre de Sauternes: Sauternes,
Barsac, Fargues-de-Langon, Bommes y Preignac; con la salvedad de que los vinos
del término municipal de Barsac pueden indistintamente y a decisién de la firma,
utilizar en sus etiquetas la denominacion Sauternes o en su caso Barsac.

Desde el punto de vista histdrico, en la clasificacion de “Grands Crus” realiza-
da en 1855, con motivo de la Exposicién Universal de Paris, se incluyeron en
Sauternes 26 chateaux dentro de la clasificacién de vinos blancos licorosos,
clasificandose como Premier Cru Supérieur a Chateau d'Yquem, seguido de
I'l Premiers Crus y 14 Secondes Crus, siendo estos los Unicos vinos perte-

necientes a esta clasificacion histdrica que no eran "vin rouge”.
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'él/asiﬁcacién de Grands Crus de 1855

Premiers crus A.O.C. Quatriémes Crus A.O.C.
Chateau HAUT-BRION Graves Chateau BEYCHEVELLE Saint-Julien
Chateau LAFITE-ROTHSCHILD Pauillac Chateau BRANAIRE-DUCRU Saint-Julien
Chateau LATOUR Pauillac Chateau DUHART-MILON Pauillac
Chateau MARGAUX Pauillac Chateau LAFON-ROCHET Saint-Estephe
Chateau MOUTON-ROTHSCHILD Pauillac Chateau MARQUIS-DE-TERME Margaux
Chateau POUGET Margaux
Secondes crus Chateau PRIEURE-LICHINE Margaux
Chateau BRANE-CANTENAC Margaux Chateau SAINT-PIERRE Saint-Julien
Chéteau COS-D'ESTOURNEL Saint-Estephe Chateau TALBOT Saint-Julien
Chateau DUCRU-BEAUCAILLOU Saint-Julien Chateau LA TOUR-CARNET Haut-Médoc
Chateau DURFORT-VIVENS Margaux
Chateau GRUAUD-LAROSE Saint-Julien Cinquiémes Crus
Chateau LASCOMBES Margaux Chateau D'ARMAILHAC Pauillac
Chateau LEOVILLE-BARTON Saint-Julien Chateau BATAILLEY Pauillac
Chateau LEOVILLE-LAS-CASES Saint-Julien Chateau BELGRAVE Haut-Médoc
Chateau LEOVILLE-POYFERRE Saint-Julien Chéateau CAMENSAC Haut-Médoc
Chateau MONTROSE Saint-Estephe Chateau CANTEMERLE Haut-Médoc
Chateau PICHON-LONGUEVILLE Chateau CLERC-MILON Pauillac

BARON DE PICHON Pauillac Chateau COS-LABORY Saint-Estéphe

Chateau PICHON-LONGUEVILLE Chateau CROIZET-BAGES Pauillac

COMTESSE DE LALANDE Pauillac Chateau DAUZAC Margaux

Chateau RAUZAN-SEGLA Margaux Chateau GRAND-PUY-DUCASSE Pauillac

Chateau RAUZAN-GASSIES Margaux Chateau GRAND-PUY-LACOSTE Pauillac
Chateau HAUT-BAGES-LIBERAL Pauillac

Troisiémes Crus Chateau HAUT-BATAILLEY Pauillac

Chateau BOYD-CANTENAC Margaux Chateau LYNCH-BAGES Pauillac

Chateau CALON-SEGUR Saint-Estephe Chateau LYNCH-MOUSSAS Pauillac

Chateau CANTENAC-BROWN Margaux Chateau PEDESCLAUX Pauillac

Chateau DESMIRAIL Margaux Chateau PONTET-CANET Pauillac

Chateau FERRIERE Margaux Chateau DU TERTRE Margaux

Chateau GISCOURS Margaux

Chateau D'ISSAN Margaux

Chateau KIRWAN Margaux

Chateau LAGRANGE Saint-Julien

Chateau LA LAGUNE Haut-Médoc

Chateau LANGOA-BARTON Saint-Julien

Chateau MALESCOT SAINT-EXUPERY Margaux

Chateau MARQUIS D'ALESME-BECKER Margaux

Chateau PALMER Margaux
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Premier Cru Supérieur A.O.C. Seconds Crus
Chateau D'YQUEM Sauternes Chateau D'ARCHE Sauternes
Chéateau BROUSTET Barsac
Premiers Crus Chéteau CAILLOU Barsac
Chéteau CLIMENS Barsac Chateau DOISY-DAENE Barsac
Chéteau CLOS HAUT-PEYRAGUEY Sauternes Chateau DOISY-DUBROCA Barsac
Chateau COUTET Barsac Chateau DOISY-VEDRINES Sauternes
Chéteau GUIRAUD Sauternes Chateau FILHOT Sauternes
Chateau LAFAURIE-PEYRAGUEY Sauternes Chateau LAMOTHE Sauternes
Chateau RABAUD-PROMIS Sauternes Chéiteau LAMOTHE GUIGNARD Sauternes
Chéteau RAYNE-VIGNEAU Sauternes Chateau DE MALLE Sauternes
Chéteau RIEUSSEC Sauternes Chateau DE MYRAT Sauternes
Chéteau SIGALAS-RABAUD Sauternes Chateau NAIRAC Barsac
Chéteau SUDUIRAUT Sauternes Chéateau ROMER-DU-HAYOT Sauternes
Chateau LA TOUR BLANCHE Sauternes Chateau SUAU Barsac

Pero el factor emblemdtico de reconocimiento de Sauternes en la clasificacion
de 1855 no es mds que la proclamacién publica de la singularidad y determina-

cién de los factores bioldgicos.

Si en 1855 se sitda a los sauternes junto a los grandes crus de Burdeos, por
decreto de 30 de septiembre de 1936, se establecieron legalmente las condicio-
nes de la AO.C. (Appellation d'Origine Controllée) de Sauternes, delimitdndose su
territorio y confirmando la excepcional naturaleza de los terrenos, asf como de

las caracteristicas climaticas.

Los vifiedos de Sauternes se sitlan en una planicie de poca altitud, con cierta
ondulacion e inclinada hacia el rfo Garona, destacando por su diversidad la com-
posicion de sus suelos y subsuelos. Los suelos del marco de Sauternes son gra-
vosos, calcdreos o arcillo-calcdreos, sobre un subsuelo bastante variado en su
composicién: caliza y arcilla en Bommes, Sauternes y Preignac; roca de alios en
Fargues-de-Langom y Sauternes, y calcdreo en Barsac.

El vinedo de Sauternes estd compuesto mayoritariamente por la variedad
Sémillon (casi el 70 por ciento) y un 25 por ciento por Sauvignon-blanc y en

algunos casos un pequefio porcentaje de la variedad Muscadelle.

En cuanto al clima, es ocednico con vientos dominantes del oeste. Inviernos y pri-
maveras en general suaves y lluviosas; veranos cdlidos y secos y un otofio gene-
ralmente de buen tiempo, en el que aparecen las caracteristicas nieblas de esta
zona por la influencia del paso del rio Cirdn, que actualmente desemboca en el
Garona entre las poblaciones de Barsac y Preignac, si bien originariamente des-
embocaba en Cerons, siendo desviado su curso en el siglo XVI.

El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes



La influencia del rio Cirdn resulta determinante para el desarrollo de la botrytis
cinerea, teniendo en cuenta que este pequefio rio nace en las Landas y su cauce
discurre a lo largo de zonas sombrfas debido a la abundante vegetacion que con-
diciona las bajas temperaturas de sus aguas, contribuyendo a la aparicién de bru-
mas durante el otofio en las primeras horas de la mafiana y por el contrario favo-
reciendo altas temperaturas hacia el medio dia como consecuencia de la luz
solar: Esta alternancia de humedad y de sol consigue un importante efecto de
evaporacion, caracteristica que resulta determinante en el microclima de la

region, lo que hace posible y favorece la botrytis cinerea.

Este hongo microscdpico, muy comun en otras zonas de produccidn en las que
degrada la calidad de los granos, ataca de manera muy diferente a la uvas den-
tro del microclima que supone la zona de Sauternes. En primer lugar; se intro-
duce en la baya y consume una parte del azicar y de los dcidos que contiene el
jugo, para después ir degradando de manera significativa la piel del grano, hacién-
dola permeable al agua. Asi, el agua que contiene el zumo se evapora rdpida-
mente produciendo una progresiva putrefaccion de la uva y una gran concen-
tracion de los elementos que componen su jugo. Se trata de una transformacién
cualitativa de la uva, que recibe el nombre de “podredumbre noble” y que se
produce de forma lenta e irregular en cada uno de los granos del racimo.

Es por ello que el momento de la vendimia y su peculiar forma de llevarla a cabo
constituye otro de los elementos singulares del marco sauternais. En un acta del
I5 de octubre de 1666, dirigida a Francois de Sauvage, arrendatario de Chateau
d'Yquem, se establecié: “Para que no afecte a la reputacién del vino, no podrd
vendimiarse hasta que la uva no esté bien madurada; no siendo costumbre en
Bommes y en Sauternes realizar la vendimia antes de aproximadamente la pri-
mera quincena de octubre” .

El desarrollo de la botrytis cinerea opera una reduccion de volumen que al con-
centrar el jugo de la uva contenido en la pulpa aumenta la cantidad de azdcar en

los granos.

El hongo ataca la piel del grano haciéndose cada vez mds fino vy fragil el pellejo
de la uva hasta tornar su color a morado oscuro. Se dice entonces que el grano
estd “pourri plein” (plenamente enmohecido). Posteriormente tiene lugar una
segunda etapa que es cuando el grano tiene un aspecto arrugado y seco,
momento en el que se define como confitado, habiéndose asi alcanzado el esta-
do de podredumbre mds caracteristico, consiguiendo la calidad mds éptima. No
obstante, en un mismo racimo el desarrollo de la botrytis no es uniforme habien-
do una parte de él con granos maduros, otra de granos plenamente enmoheci-
dos y otra ya confitados o tostados.
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Los vinos de uvas “pOdl‘idaS” Fernando Chivite, Director Técnico de Bodegas Julian Chivite

De las varias maneras de producir vinos dulces, el uso de uvas atacadas por el hongo Botrytis cinerea es sin duda la mas arries-

gada y probablemente la mas refinada y sofisticada de todas.

Las tres regiones de mayor prestigio y tradicion en la produccion de este tipo de vinos son indiscutiblemente: Tokaj, el
Rheingau y Barsac-Sauternes. Hay también grandes vinos de Botrytis en el Valle del Loira, Alsacia y Austria. Hoy se producen
también vinos muy exclusivos de vendimia seleccionada de uvas con podredumbre noble en rincones de Italia, en el norte de

Espana y en algunas regiones de paises del hemisferio sur de produccion vinicola reciente.

Documentalmente es la region de Tokaj la que acredita una mayor antigiiedad en la produccion de vino con uvas botrytiza-
das. La leyenda situa el comienzo de esta produccion en el siglo XVII y alude a las incursiones turcas en la region, y el retraso
que éstas tuvieron en la recogida de la uva, como principales factores en el descubrimiento de las cualidades de estas uvas

“podridas”.

En el afio de 1775 dice la historia que una demora en el permiso para vendimiar produce el mismo efecto en las uvas del
Schloss Johannisberg en pleno Rheingau. Posteriormente los alemanes buscarian voluntariamente este efecto en sus uvas y lo
caracterizarian y clasificarian en los términos: Auslese, Beerenauslese y Trokenbeerenauslese, en base a la mayor o menor selec-

cion y desarrollo de la podredumbre noble en sus uvas.

La region francesa de Barsac-Sauternes, que representa seguramente el icono de esta produccion, mas en particular el Chateau
d’Yquem, comienza hacia el siglo XIX el camino de su excelencia. Con toda justicia, Yquem en particular, se ha puesto muchas
veces como ejemplo de como el factor humano puede hacer que un terroir (conjunto de tierra, suelo, clima y trabajo huma-
no) demuestre y exprese su excepcionalidad, no soélo por la utilizacién, comprension y mejora de sus uvas y de los efectos de
la podredumbre noble sobre las mismas, sino por las mejoras producidas en la propiedad y sus suelos (drenaje en particular)

llevadas a cabo por la mano del hombre desde épocas muy tempranas.

Curiosamente, en las tres grandes regiones los vifiedos se sittian en la proximidad de cursos de agua mas o menos importan-
tes, pero que de una manera cierta intervienen en el microclima local y ejercen una influencia mayor para el establecimiento
de Botrytis cinerea en las condiciones mejores para la obtencion de estas uvas. El Bodrog en Tokaj, el Ciron y el propio Garona

en Sauternes y el Rhin en el Rheingau.
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En pocas palabras, Botrytis cinerea es un hongo ubicuo, de ciclo vital bastante simple, que ataca varios cultivos ademas de la
vid y causa cada ano muchas pérdidas en la agricultura. En la propia vifia es capaz de provocar dafos en cuanto las condicio-
nes naturales le son algo favorables, es muy exigente en cuanto al grado higrométrico, con humedad alta y temperaturas sua-
ves, por lo que evitar su desarrollo sobre las uvas es un reto dificil. Su progreso sobre uvas verdes, abiertas o cuando se pro-
duce una invasion masiva, provoca indefectiblemente mermas importantes, tanto en la calidad como en la cantidad de la ven-
dimia, provocando ademas el desarrollo de una cantidad de otros hongos y microorganismos oportunistas sobre las uvas (peni-

cillium, aspergillus, bacterias,...); estos accidentes se conocen como podredumbre acida, gris o vulgar.

Sélo en condiciones muy especificas, se produce el deseado efecto de sobremaduracion y concentracion en las uvas por medio
de la contribucion de este hongo. Se tiene que desarrollar sobre uvas que hayan llegado a plena madurez, sanas y de una mane-
ra no masiva. Por medio de una infeccion primaria casi individual y bajo unas condiciones limitantes para el hongo se debe
producir un desarrollo intermitentemente controlado de Botrytis cinerea. Estas condiciones consisten en ciclos relativamente
cortos, diarios y casi semanales de aire humedo y seco, que si bien permiten su desarrollo le impiden la invasion masiva del

fruto.

Por las razones expuestas, el progreso de la podredumbre noble se produce de una manera mas o menos rapida de un grano
de uva a otro, por este motivo las vendimias de estos vinos se producen durante un periodo largo de tiempo (entre mes y medio
y dos meses, segin anos y regiones) y tienen lugar mediante sucesivas selecciones (tries) que van recolectando sélamente los
granos de uva que se encuentran en el momento adecuado. Se llegan a obtener graduaciones glucométricas de 22/23° o0 mas
(esto es, las uvas tienen en el momento de la recogida una cantidad de aztcar capaz de producir un vino de 22/23 grados, si

fermentasen en su totalidad).

Debido al efecto antibiotico de algunos subproductos aparecidos en los mostos, ademas del propio efecto limitante de las altas
concentraciones de aztcares, la fermentacion de estos mostos suelen ser bastante lenta y dificil. Los vinos paran de fermentar

de manera casi natural hacia los 13.5-14° de alcohol por medio de un poco de frio.

Todos los factores brevemente enumerados aqui, hacen de estos vinos un producto tnico; cuya produccion esta limitada por
su propio proceso y sus dificultades, ademas de por la especificidad y exigencia de las condiciones de cultivo. Esta excelencia
se basa en un perfil aromatico peculiar, raro: notas confitadas (confitura de melon, de naranja...), de fruta seca (orejon, cirue-
la seca...), de flores (acacia, tilo...), especiadas (canela, azafran...), suelen estar presentes en estos vinos. Se trata, pues, de
vinos muy exclusivos, generalmente muy largos y concentrados en boca debido a su reducido rendimiento, que ademas sue-

len tener una capacidad de envejecimiento en botella poco menos que ilimitada, lo que hace que algunas botellas de estos vinos

se consideren miticas.
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Esta es la razon por la cual en Sauternes mds que vendimiar se recoge, pues-
to que cada racimo, cada grano, ha de ser cogido en el momento adecuado
de su concentracidn, siendo necesarias de tres a cinco semanas en éptimas

condiciones para que una cosecha entera adquiera su madurez.

Debido a toda esta realidad bioldgica, que forma parte de la leyenda de
Sauternes, los viticultores de la zona han puesto a punto una técnica particu-
lar, larga y delicada: la recogida por secciones o “triers” sucesivas. Asf, los ven-
dimiadores al pasar sélo escogen las uvas mds confitadas, eliminandose los
granos estropeados y reservdndose para mds tarde aquellos que no han
alcanzado la concentracidn requerida; lo que supone a veces la necesidad de
realizar cuatro u ocho pasadas por cada seccién ya que la uva debe recoger-
se necesariamente cuando esté seca. Las vendimias en Sauternes son espe-
cialmente largas, prolongdndose en algunos casos hasta finales de noviembre.

El desarrollo de la botrytis puede llegar a provocar una reduccién de volumen
en la uva del 50 por ciento o mds. Los rendimientos de los vifiedos son, por
tanto, muy reducidos, siendo el méximo autorizado 25 hectolitros por hectd-
rea, situdndose la media anual entre 15y 20 hl/ha, la cual puede disminuir

segun las cosechas y, por supuesto, seglin las casas elaboradoras.

No es de extrafiar asf, que el conocido y prestigioso Alexis Lichine en su
Enciclopedia de Vinos y alcoholes de todos los paises, al referirse a Sauternes
dijera: "El suspense del momento final de la vendimia es digno de una pelicu-
la de Hitchcock™.

Si hay alguna zona en la que se ponga de manifiesto sin discusién alguna la
extendida consideracidn de que “el vino se hace en la vifia", ésta es Sauternes.

Pero las caracteristicas bioldgicas de la zona, la humedad aportada por el rio
Cirdn, las brumas aparecidas en las primeras horas de la mafana, el caliente
sol del medio dfa, los efectos beneficiosos del hongo vy en fin, la noble putre-
faccidn que caracteriza Sauternes, no serian nada sin las posteriores practicas
de vinificacion llevadas a cabo por los maestros bodegueros cuyo basico obje-
tivo es conseguir no estropear la delicadeza de los mostos, sabiéndole sacar
partido en su justa medida al natural fendmeno de la fermentacion, consi-
guiendo de la uva lo mejor de si misma sin llegar a desvirtuar la bioquimica
de su contenidos; delicadas operaciones generalmente muy comunes a todas
las zonas de produccidon de vinos histéricos.

Por lo que se refiere al marco de Sauternes, de la uva confitada y afectada por
la botrytis, con todos sus componentes originales se extrae un mosto muy
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concentrado por sucesivos prensados. La primera prensada exprime de un 70
a un 80 por ciento del mosto y constituye la de mejor calidad organoléptica,
pero no es la que posee mayor riqueza en azdcares. La segunda prensada
tiene un rendimiento de entre el 10 y el 25 por ciento del volumen total,
segln la fuerza y el tiempo del prensado. La tercera prensada es la mds rica

en azdcares.

La fermentacion, que se realiza en barricas o en depdsitos de acero inoxida-
ble, es muy lenta debido a la concentracidn de azlcares en los mostos, lo cual
contribuye a ralentizar la accién de las levaduras, prolongdndose el proceso
fermentativo en muchos casos hasta mds de un mes. Al llegar a determinado
grado alcohdlico, la fermentacién se detiene por sf sola con la natural con-
centracion de azdcares en el vino.

La crianza se realiza en barricas de roble francés aproximadamente durante
|8 meses, debiéndose tener en cuenta que en el caso de estos vinos estd
comprobado histéricamente la importancia y la necesidad de la llamada crian-
za reductora, con lo cual el tiempo de botellero resulta imprescindible, ya que
favorece la finura del vino, que ,en condiciones de estabilidad adecuada, a
determinado grado de temperatura constante y con cierto grado de hume-
dad, puede ser casi eterno, sobre todo en aquellos casos de los vinos embo-
tellados en mdgnum. El equilibrio de los sauternes y su longevidad, vienen
marcados por un trinomio caracteristico que actda como conservante: alco-
hol-acidez- azdcar.

%eles y oros
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hateau d'Yquem es un puro concepto. Toda una filosoffa del paso del tiempo.

historia dificil de determinar en sus origenes, en sus inicios cronoldgicos,
incluso en el protagonismo de los personajes y de las familias que han inter-
venido en su formacidn, en su desarrollo y, naturalmente, en su reciente trans-
formacion.

Desde la entrada de la actual firma propietaria en el universo de Yquem, algu-
nos cambios se han operado, obligada vy naturalmente, en lo que pudiéramos
llamar la estructura empresarial. La adquisicion en 1999 de Chateau d'Yquem
por el Grupo LV.M. H. (Louis Vuitton Moét Hennesy) marca histéricamente
“un cambio de manos”, aunque de ninguna manera, un cambio de rumbo.
Digamos que la linea dindstica se ha interrumpido. Pero ;es que se ha dejado
de interrumpir alguna vez desde que se conoce la existencia de Yquem?

Quiza la mayor parte de los conocedores de Yquem, interesados por su his-
toria, asocien el dominio, de manera exclusiva, a la familia Lur-Saluces; los mds
jovenes a la persona del conde Alexander de Lur-Saluces y los no tan jévenes
al marqués Bertrand de Lur-Saluces, “maftre” de Yquem durante mds de
medio siglo, justo hasta su fallecimiento en 1968.

24 Conocido en los medios bordeleses y vitivinicolas como “el marqués’,
A Bertrand de Lur-Saluces, nacido en 1888, ha sido definido como "“uno de los
monstruos sagrados del teatro viticola del siglo XX"y uno de los impulsores
de la “mise en bouteille au chateau” —condicidn obligada para los “Crus” bor-

deleses— ostentando la presidencia de la Unidn des Crus Classés de la
Gironde desde su creacidon en 1927 hasta, practicamente, su falleci-
miento. A la muerte del marqués, le sucedid su sobrino Alexandre
de Lur-Saluces, el Uitimo conocido de su familia, —ejerciendo
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en el negocio— que desempeiid la direccion de la firma e incluso continud,

hasta su jubilacidn en mayo de 2004, tras la adquisicion deYquem en 1999 por

el actual grupo propietario, presidido por Bernard Arnault, siendo el actual pre-

sidente del chateau Pierre Lurton.

Pero la familia Lur-Saluces no siempre fue la propietaria de Yquem y tampoco

el apellido estuvo siempre unido, ya que su unién se remonta al siglo XVI con

el matrimonio de Jean de Lur, vizconde de Uza, con la heredera del marque-

sado de Saluces, Charlotte-Catherine de Saluces, en 1586, sucediéndole su hijo

ARBOL GENEALOGICO SIMPLIFICADO DE LAS FAMILIAS LUR-SALUCES Y DE SAUVAGE
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Honoré, ya de Lur-Saluces y heredero del titulo de conde de Uza. El nieto de
Honoré de Lur-Saluces, Eutrope-Alexandre, al desposarse con Jeanne de Malle
adquiere el Chateau de Malle en 1702,

Pero la unidn de los apellidos “Lur-Saluces” no llevd aparejada, en un primer
momento, la propiedad de Yquem; ya que no fue hasta 1785 cuando esto se
produce.

Louis-Amédee de Lur Saluces (1761-1788) biznieto de Eutrope-Alexandre
(1672-1754) se desposa el 6 de junio de 1785 con Francoise-Joséphine de
Sauvage dYquem (1768-1851), aportando ésta Yquem como dote; uniéndose
asi el chateau a las otras propiedades de la familia Lur-Saluces: Fargues, Malle y
Suau, continuando la unién matrimonial-patrimonial durante el S. XIX con los
chateaux de Coutet y Filhot, como consecuencia de la unién en 1807 del mar-
qués Antoine-Marie de Lur Saluces (1786-1823) con Marie-Genevieve de
Filhot, propietaria de los chateaux Filhot en Sauternes y Piada y Coutet, en
Barsac.

Después de este sintético recorrido, minima parte de la historia de Yquem y
minusculo —aungque no anecddtico— exponente de la atraccidn por las fami-
lias de los dominios del marco de Sauternes, no resulta injusta, ni tampoco
desviada de la realidad, la interpretacion de que Yquem, como la materia, ni se
crea ni se destruye, sino que sencillamente se transforma. Porque Yquem,
como la historia de el Sauternais, de la Gironde, de Aquitania y de la Francia
galo-romana, monarquia, revolucionaria y republicana, va incorporando a su
cada vez mds amplia y compleja identidad, todos aquellos elementos bioldgi-
cos, patrimoniales y culturales que los hombres v las familias y los patrimonios,
han ido aportando a través del tiempo.

Cuando los sarmientos se queman en el vifiedo de Yquem, el humo que surge
de sus cepas en pleno invierno, se entremezcla con la bruma otofal aporta-
da por el Cirdn y que precede en la mafiana al caliente y luminoso sol del
medio dia. Esta bruma del Sauternais de siempre, fue durante tres siglos her-
mana de la neblina londinense y sdlo por la fuerza de las armas adquirié nue-
vamente su origen francés. La batalla de Castillén puso fin al dominio trisecu-
lar de la corona de Inglaterra, surgido a partir del matrimonio de Leonor de
Aquitania con Enrique Plantagenet, conde de Anjou y rey de Inglaterra.
Leonor aportd como dote el territorio Gascdn vy la region de Burdeos. Los
tres siglos de dominio inglés en Burdeos no adquirieron, permanentemente,
tinte de invasion, precisamente por la beneficiosa influencia inglesa que tuvie-
ron comercialmente los vinos del marco. La fuerza de las armas y el poder del
dinero, no siempre han de perjudicar el objeto de la conquista.

Precisamente en el caso de Yquem —tan codiciado, como prestigiado— salvo la
retirada hace escasas fechas de las personales pertenencias de Lur-Saluces del
hall del chateau, de varias monturas de amazonas, alguna prenda de cabeza
militar y apenas un conjunto de sables ociosos que dificiimente representaban,
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pertrechados en los paramentos, lo que en su dia pudieron conquistar, poco
ha cambiado. Ni en el edificio, ni ain menos en la vifia, ni tampoco en la bode-
ga. Porque el vino mdgico, sigue brotando con escasez y parsimoniosamente
de las cepas. Porque para el grupo propietario,Yquem es un increible ecosis-
tema formado entre los bosques de las Landas, el valle del rio Garona y el
proximo rio Cirdn que propicia el desarrollo de la Botrytis Cinerea.

Asf, para el actual presidente de la firma propietaria, Pierre Lurton, “los pro-
yectos de renovacion de la empresa, deben realizarse desde la altura de la his-
toria intemporal de Yquem, porque lo que actualmente queda como la parte
mds importante del misterio de Yquem, sélo podrd desvelarlo el placer de su
degustacion”.

Pero no solo el poder de las armas, la fuerza del dinero y la unién interesada
de las familias, han contribuido pacificamente al desarrollo y fortalecimiento
de Yquem, la polftica y las letras, también han sucumbido ante el aparente-
mente dulce poderio del vino.Y asi, la escritura utilizada para demostrar que
la familia de Michel Eyquem de Montaigne no estaba ligada por ningin lazo
parental o de consanguineidad con Yquem, pudiera tener el mismo volumen
que el alcanzado por las publicaciones del autor de los “Ensayos” y en su dia
alcalde de Burdeos. Que por cierto, Alexandre de Lur-Saluces fue también
alcalde de Sauternes. Tampoco Marcel Proust pudo olvidar la importancia de
los vinos del chateau, al referirse a la bodega de Guermantes en su obra “En
busca del tiempo perdido”.

Ni tampoco ningln politico, ni chef con oficio, han podido ocultar su atraccién
porYquem. En este deseo universal e interclasista por Yquem, el hecho mds
paraddjico, lo constituye la atraccidon que por los vinos del chateau demos-
traron tanto los zares de Rusia como el propio Stalin. ;Quién es mds sabio, el

vino o los polfticos?
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De izquierda a derecha, el Marqués Romain-
Bertrand de Lur Saluces, su hijo Eugene )
sus nietos Bertrand y Amédee, padre del

conde Alexandre.
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Thomas Jefferson, en su dia embajador de EEUU en Versalles y posterior-
mente presidente de EEUU, pretendid realizar una cata para George
Washington, para lo cual solicité 360 botellas de Yquem a la casa y también,
en el mismo pedido, 120 para él mismo. Declarando, el histérico norteameri-
cano —fiel y sensible admirador de Burdeos— que para €l la mejor cosecha fue
la de 1784, desde 1779. Aunque la mayor parte de las criticas consideran esta
afirmacion exagerada, ya que también valoran las de 1783, 1785 y 1786 de
esa época. Pero ;pueden hoy adquirirse y beberse cosechas de Yquem de

hace siglos?

Segun el dltimo listado de “La maison de Sauternes’ en la misma localidad de
Sauternes, sus tarifas sélo expresan Yquem de 1987, 1995, 1997, 1999, 2001

y 2002, por cierto a precios exageradamente tentadores: j1983, 590 euros!

Sin embargo, en comercios y restaurantes concretos y naturalmente de reco-
nocido prestigio y suficiente conocimiento, pueden verse de Yquem cosechas
y precios muy interesantes y también, con mayor o menor oportunidad de
adquisicién, dependiendo siempre del propio comprador: [806/100.000
euros, 1883/9.100 euros, 1891/11.900 euros, 1902/9.100 euros.

Aparte de las muestras y existencias presentes en establecimientos publicos,

los coleccionistas especializados poseen cosechas excepcionales que, en con-

tadas ocasiones, llegan a compartir.

Chateau d’Yquem

Cosecha 1920 BI. 0,75 5.575,00 euros
Cosecha 1947 Bl. 0,75 2.750,00 euros
Cosecha 1967 BI. 0,75 1.695,00 euros
Cosecha 1975 Bl. 0,75 875,00 euros
Cosecha 1994 BI. |,5 455,00 euros
Cosecha 1995 BIl. 1,5 504,00 euros
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Yo “aig-helm” a Chateau d’Yquem

Yquem es todo un simbolo histérico. A pesar de que el origen del nombre
de Yquem no puede precisarse con certeza, los etimologistas encuentran un
origen germanico en su composicion: aig-helm (tener; casco). Este vocablo se
encuentra en varios nombres propios de siglo X, tales como Aichelmus,
Akelmus, Ayquelmus y Ayquem, si bien, el apellido Eyquem, ortograffa adop-
tada desde el siglo XVI, es bastante habitual en el Bordelais. Sin embargo, el
nombre no guarda ninguna relacién con el escritor y filésofo francés del siglo
XVI Michel Eyguem de Montaigne, como se le ha atribuido, en ocasiones, a lo
largo de la historia.

Como toda la regidon de Burdeos, el territorio de Sauternes fue anexionado a
la corona de Inglaterra con motivo del matrimonio de Enrique Plantagenet con
Leonor de Aquitania. Asf, le Sauternais, sus fincas y sus vifledos se mantienen
bajo dominio de la corona inglesa hasta 1453, aflo en que los reyes de Francia
recuperan la propiedad. Desde dicha fecha, la corona de Francia mantiene el
control de sus tierras y su explotacién bajo régimen de arrendamiento.

Segln Alexandre de Lur-Saluces, la fecha de nacimiento de Yquem se fija en 79

1593, afio en el que Jacques de Sauvage, consejero del rey y tesorero general b :

de la Guayana, adquiere los "derechos de explotacion” de Yquem, pasando des-
pués a sus descendientes hasta el afio 171 | en el que Léon de Sauvage com-
pra los derechos de posesion hasta entonces en manos de la corona francesa.

La llegada de la familia Lur-Saluces a Yquem, se remonta al 6 de junio de 1785,

con el matrimonio de Louis-Amédée de Lur-Saluces (cuyo nombre de familia
se remonta al siglo XVI tras el matrimonio de Jean de Lur con Charlotte-
Catherine de Saluces) y Francoise-Josephine de Sauvage d'Yquem, que le
aporta Yquem como dote. El ya posefa varias propiedades (Fargues,
Malle, Suau), pero tres afios después del matrimonio muere, tras una
caida del caballo, dejando a su viuda sola ante las dificultades de la
Revolucién.

Durante el siglo XIX va aumentando el patrimonio de la familia tras el

matrimonio del hijo de Francoise-Josephine con Marie-Geneviéve de
Filhot, que aporta los chateaux Coutet y Filhot. Es por ello que el hijo de
ambos, Romain-Bertrand, fue llamado "el rey de las vifias blancas’. La propie-
dad pasa posteriormente a Amédée de Lur-Saluces y después a su sobrino
Bertrand, marques de Lur-Saluces. Tras su muerte en 1968, Yquem serd diri-
gido por uno de sus sobrinos, Alexandre, conde de Lur-Saluces, quien com-  Francoise-Joséphine de Sauvage, senora de

parte la propiedad con su hermano Eugéne y otros miembros de la familia. Yquem, condesa de Lur-Saluces.
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Alexandre, continud la saga familiar y mantuvo, en el seno de los Lur-Saluces,
todo el contenido tradicional que le cedid su tio Bertrand, quién, sin duda, fue
quien mds tiempo desempefid la direccidn de Yquem y quien también des-
arrolléd mayor actividad personal y profesional tanto social como en el sector.

Pero, la llegada de la familia Lur-Saluces en 1785 a Yquem y su continuidad
durante mds de tres siglos, mds la incorporacién de las otras propiedades
antes expresadas y, sobre todo, el poder ejercido desde Yquem en el negocio
bordelés, no ha podido mantenerse en las mismas manos familiares, por las
mismas razones histdricas y circunstancias econdmicas sucedidas a la mayor
parte de las casas seculares en manos de familias, de lo que dan permanente
testimonio las continuas operaciones que se producen el sector y con mayor

trascendencia y efecto en el dmbito del vino en Europa.

Sin embargo, en el caso de la adquisicién de Yquem por el grupo LV.M.H., mds
que una enajenacidn —sino fuera por el capital desembolsado por la firma—
deberfa hablarse de una sucesion. Porque aparte de las iniciativas propiamen-
te mercantiles, el respeto del actual propietario por Yquem y su perceptible
sensibilizacion por todo su valor, aseguran, esperemos que también secular-

mente, el mantenimiento y el desarrollo de todo lo que Yquem representa.

30,
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(©l jardin de Yquem

El tesoro de Yquem es opinable; porque para los financieros, muy posible-
mente lo sea el valor que haya alcanzado actualmente la firma en los merca-
dos. Para los expertos en marketing, lo mds apreciado sin duda, es el valor y
los efectos de la imagen. Para los negociantes, comerciantes, sumilleres y afi-
cionados al vino, lo mds importante es el contenido de las botellas. Para los
coleccionistas, las cosechas. Para los intermediarios, las botellas mds escasas...
Pero seguro que nadie se pregunta qué opina el vino de Yquem sobre que es
lo mds importante de la firma y de la finca. Respecto de esta consideracion,
menos fantasiosa de lo que parece, muy posiblemente el vino de Yquem afir-
marfa sin lugar a dudas que es la vifia; sobre todo teniendo en cuenta, en este
caso, la muy fntima relacidn entre el vino de Yquem y las uvas mds vdlidas en
cada cosecha, y que debido a los factores mds esenciales de la produccién, no
siempre las mismas cepas, ni los mismos brotes de las mismas cepas, son los

protagonistas fijos.
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El vifiedo de Yquem —poco mds de 100 ha. en produccidon— es el auténtico
valor, incuestionablemente, dado que la singularidad del vino proviene direc-
tamente e insustituiblemente de las caracteristicas de los frutos, con sus

correspondientes variables segin cosechas.

Como ocurre en todos los casos de los vinos histdricos, quizd lo menos
importante enYquem sea la elaboracidn propiamente dicha. Porque, tal como
ocurre con los vinos histdricos, el método de elaboracion del vino de Yquem
en realidad no existe. Resultarfa una rotunda simplicidad interesarse por la
vinificacion del vino de esta firma. jPor qué? Pues sencillamente porque el vino,
en este caso, se hace solo; porque las levaduras hacen su trabajo autdno-
mamente y con grandes dificultades; porque el proceso de fermentacién es
mas laborioso que habitualmente y porque el confitado de la uva es en reali-
dad el elemento decisor y determinante de la vinificacion, decidiendo desde
el principio las caracterfsticas gustativas del vino; lo cual muy posiblemente se
decide 50 ¢ 60 afios antes de que el vino alcance su madurez mds optima.
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El trabajo en Yquem estd en el vifiedo. Siempre ha estado en el vifiedo.Y jAy
de aquel al que se le olvide semejante realidad condicionante!

/Hay algin factor de mayor importancia en Yquem que el vifiedo?
Ciertamente si: el elemento humano.

Sin el profundo y progresivo conocimiento del vifiedo por parte del grupo
humano que tiene la fortuna de trabajar en Yquem, no puede entenderse el
optimo desarrollo cualitativo de la vifia y, en su consecuencia, la consecucion
de la calidad del vino.

La gran extensién de Yquem, con 189 hectdreas en total, ha permitido implan-

tar un centenar de hectdreas en produccidn sobre una gran paleta del mosai-
co geoldgico de Sauternes. La extraordinaria variedad de suelos existentes
constituye un elemento fundamental de la complejidad final del vino de'Yquem.
El Sauternais se beneficia de un clima ocednico atenuado por su proximidad a
la costa. Su tipicidad reside en una alternancia entre la mafianas brumosas y las
tardes calurosas y con viento durante el otofio, fruto de la humedad que apor-
tan los millones de hectdreas de pinos en el sury en el oeste, del rio Garona
en el norte y por supuesto de su afluente Cirdn, el cual divide el Sauternais, asi
como de la apertura del valle del Garona hacia el este y de sus vientos secos.
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Esta particularidad climatoldgica es esencial porque permite por si sola que la
famosa y temida Botrytis Cinerea, hongo parasitario de la vifia conocido como
podredumbre gris evolucione de distinta forma y se transforme alli en la
podredumbre noble. Este es, sin duda, el gran secreto de Sauternes. Si evolu-
ciona bien, el hongo contamina la baya, torndndose en un color marrdn y pos-
teriormente al invadir la pulpa transforma sus aromas. La piel del grano se con-
vierte entonces en permeable, lo que permite una intensa evaporacion v el
azdcar se concentra en el interior para alcanzar niveles muy superiores a la
maduracién normal, de 18 a 30° de alcohol potencial y de 300 a 600 gramos

de azlcar por litro. Sélo los granos confitados serdn recolectados.

La reducida zona de influencia de este microclima queda de manifiesto por la
concentracion en una superficie de 20 kms de un lado al otro del Garona de
todas las A.O.C. de vinos licorosos o “meelleuses” de Burdeos. El agrupamien-
1o en un radio de 2 kms. alrededor de Yquem, Unico Premier Cru Supérieur, con-
firma la localizacidn en este punto del epicentro del complejo agroclimatico
que favorece el desarrollo de la podredumbre noble.

Equilibrio mégico, pero también muy fragil, porque el dptimo desarrollo de la
podredumbre noble estd expuesto al mds minimo riesgo vy al azar que supone
este microclima. Asf, si el tiempo es un poco mds seco de lo normal la conta-
minacién del hongo se para o si hay un poco mds de agua cesa la concentra-
cidn, sin olvidar la amenaza de las otras podredumbres que pueden llegar a
arruinar completamente la uva. Se trata, por tanto, de un enorme riesgo que
se ve reflejado en los minimos rendimientos, que en el caso de Yquem ronda
los 8 6 9 hl. por hectdrea, habiendo afios en los que nos se llega a producir el
vino por no cumplir los requisitos de calidad necesarios.

En Yquem, para conseguir una mejora genética continua del vifiedo, se eligen
las mejores cepas —perfectamente sanas, pero sin ser muy productivas ni muy
vigorosas— en el momento de la vendimia y son marcadas para ser utilizadas
eventualmente como injertos; posteriormente durante la poda de invierno, se
utilizardn los sarmientos de las vifias marcadas con el fin de conseguir los

mejores resultados en afios venideros.

Fundacion para la Cultura del Vino Fundacion para la Cultura del Vino



Se ha comprobado que las cepas no injertadas han llegado a tener mds tiem-
po de vida que los injertos implantados sobre pie americano. Estas cepas no
injertadas sobrepasaban a menudo el siglo de vida y su sistema de rafces era
mucho mds complejo y penetraba mds profundamente en el subsuelo. La
replantaciéon de vifas injertadas enYquem ha sido lenta y progresiva, fruto de
una reestructuracién racional del vifiedo que se inicié desde el principio y que
ha adoptado la forma de un sistema anual, ciclico, de arranque de vifias viejas
y de nuevas plantaciones. Entre 105 v | |5 hectdreas de vifiedo estdn siempre
en produccidn. El resto son parcelas que estdn en barbecho o vifias jévenes
que todavia no producen.

Antiguamente habfa que tener el suelo varios afios en reposo, ya que estaba
plantado sobre terrenos en los que se habfa cultivado alfalfa, y era necesario
que pasara algln tiempo para que desaparecieran los efectos nefastos de los
restos rafces de la anterior plantacidn y se alcanzara el equilibrio del terreno.
Actualmente el suelo es tratado, al igual que las vifias arrancadas, a través de
inyecciones de productos desinfectantes; a continuacién se fertiliza y se deja
en barbecho durante dos afios para conseguir un equilibrio bioldgico antes de
ser replantado. Hoy dfa las vifias jévenes estdn en produccidn 6 afios después
del arranque de las plantas viejas.

Con el fin de mantener una edad media de 25 afios entre las vifias en pro-
duccién, de 2 a 3 hectédreas de vifias son arrancadas cada afio y una superfi-
cie mds o menos equivalente se cubre de plantas injertadas, las cuales proce-
den de selecciones que se hacen en la finca. Las vifias son arrancadas después
de 45 afios mds o menos, pero los viejos pies de vid que estdn en buen esta-
do, y que contindan produciendo, no son sacrificados si se encuentran en
otros sitios vifias mds jovenes con resultados mediocres; la produccién dismi-

nuye en el caso de las cepas viejas, pero sus frutos son los mejores.

La conviccion de que para que el vino alcanzase la perfeccidén requeria que
todas las uvas del vifiedo fuesen tocadas por la podredumbre, permitfa ser
mds consciente de las exigencias necesarias para alcanzar los maximos nive-
les de calidad. Una inseminacién generalizada de esporas de botrytis requiere
un vifledo bien aireado. Asf, en las plantaciones tradicionales, los rangos dobles
y el rodeo de las vifias sobre los postes, frenaba la circulacidn de aire. La maxi-
ma aireacion estd asegurada hoy dia gracias al actual esquema de plantacidn,
modificado al detalle sin cambiar el nimero aproximado de 7.000 pies de vifia
por hectdrea; 90 centimetros de separacion de las vifias en cada rango, 1,50
metros separando los rangos.

Puede parecer curioso, teniendo en cuenta la importancia dada a la pobreza
del suelo, que se considerase necesario abonar Hubo un tiempo en que se
crefa que los suelos de los vifiedos no debian jamds recibir ningdn abono, con
la excepcidn del orujo resultado del prensado de las uvas. En el siglo XVII, la

tradicién era aportar un abono discreto:*Abonan un poco en el Médoc y en
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Graves, apunta Jefferson, debido a la pobreza del suelo, pero muy poco, por-
que la ventaja de abonar afectard a la calidad del vino”. Se pensaba, como en
la actualidad, que la vifia debfa sufrir para dar lo mejor de s misma; se trata,
no obstante, de un ser vivo que requiere un minimo de alimentacién.

En el antiguo sistema de plantacidén no existia una separacién entre los dos
varietales, de modo que las vifias estaban dispuestas en filas o rangos alterna-
tivos, dobles y simples, en los por cada pie de Sauvignon habfa cuatro de
Sémilldn. No fue hasta finales de la Ultima guerra mundial cuando se realizd
una division de las cepas de Sémillon y Sauvignon-blanc en plantaciones sepa-
radas. En una plantaciéon mixta era imposible aprovechar plenamente las
caracteristicas particulares de la Sauvignon. Dado que este varietal es menos
resistente al “oidium”y que brota y florece mds tarde que el Sémillon, era evi-
dente que las dos variedades ganarfan si fueran tratadas de forma diferente y
en épocas diferentes; ademds se adaptaban mejor a porta-injertos diferentes
y exiglan una poda distinta. Mientras que la Sémillon debe ser mds o menos
integralmente contaminada o invadida por la botrytis antes de ser recogida,
ahora se prefiere que la Sauvignon esté muy madura —pero sin estar podri-
da— con el fin de que esta uva, muy afrutada, aporte cierto frescor al vino; en
definitiva, se consigue un mejor control del equilibrio del vino si se recogen vy

se vinifican separadamente los dos varietales.

Una poda radical, un abonado escaso y un predominio de las vifas viejas, aso-
ciados a los mayores privilegios que aportan la situacidn y las estructuras de
los suelos, todo un conjunto de factores que pone de manifiesto las excelen-
cias de una produccion limitada. Comparadas con las vifias vigorosas, verdes vy
exuberantes que estdn mds alld de sus limitaciones, las vifias de Yquem pre-
sentan una exhuberancia media. Las pocas uvas que soportan sus vifias madu-
ran antes, con una tasa de azlcar mds elevada, un sabor mds intenso y mucha
mas complejidad de esencias aromdticas que en la mayor parte de los vifie-

dos de los alrededores.
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(| arte de la recogida

Siempre que el tiempo lo permita, la vendimia comienza en Yquem un poco
antes que en otros sitios, porque las uvas han madurado antes y porque la
podredumbre noble estd en un estado mds avanzado. Asi, en Chateau de
Fargues, donde las vifias son objeto del mismo cuidado que enYquem, la reco-
leccién comienza generalmente una semana mds tarde debido a la diferencia
en la composicion del suelo. En una estacidn incierta, algunos dfas antes pue-
den representar una gran ventaja; en efecto, en los casos extremos, pueden
lograrse algunas barricas de vino perfecto antes de que la lluvia se instale y
destruya el resto de la cosecha.

El sistema de vendimia de Yquem permanece inmutable. El personal de Yquem
se completa con 140 “cortadores” (“coupeurs”); se organizan cuatro grupos
para recorrer las 100 hectdreas y recoger los granos que han llegado al esta-
do dptimo. Un responsable por equipo se encarga minuciosamente del con-
trol y desarrollo de la vendimia, verificando cuidadosamente cada cesta.

La Botrytis Cinerea actia de forma diferente de una uva a otra, de un grano a
otro, de hecho no se recoge en cada pasada, tan sélo los granos “tostados” en
su punto. La recogida exige varias pasadas o “triers’ sucesivas. Como media
hacen falta de 5 a 6 "tries” durante 6 semanas, pero puede suceder que lle-
guemos a pasar hasta || veces, finalizando en diciembre una vendimia que
comienza en octubre, sin por ello considerar que toda la cosecha serd digna
de llevar la firma "“Yquem”.

Es fundamental que los granos sean recogidos en su grado éptimo de sobre-
maduracién: a 20° de alcohol potencial. Para obtener esta concentracién natu-
ral, el paso de 18 a 20° de alcohol implica una pérdida del 50 por ciento de la
cantidad de jugo. De ahf que los rendimientos de Yquem resulten tan bajos, con
una media de 9 hl. por hectdrea durante 20 afios, o lo que es lo mismo; una
copa por cada cepa.
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7/ e como el vino se hace

De la vifia, a las puertas de la bodega, suele transcurrir como médximo una horg;
la uva se transporta de forma cuidadosa respetando la fragilidad de las bayas
sobremaduradas. Esta premura se realiza teniendo en cuenta su textura vy fra-
gilidad. En Yquem se realizan cuatro prensadas y, al revés de lo que sucede en
los casos de otros vinos blancos, la presencia de azlcar en el mosto y su cali-

dad va creciendo con el paso del tiempo v la presién.

La primera prensada da un 75 por ciento del zumo, con 19° de alcohol poten-
cial; la segunda representa un |5 por ciento de jugo, a 21° de alcohol aproxi-
madamente; la tercera puede alcanzar hasta los 25° el llamado “gateau” (pas-
tel) es entonces desmenuzado, desgranado y se pone en una prensa vertical
que terminard de desecarlo. El conjunto se mezcla antes de llevar el vino a la
barrica. Seglin el volumen de la cosecha, se utilizan prensas verticales de esca-
sa capacidad (no se pueden producir mas de 3 barricas al dia) o bien neumé-
ticas cuando la cantidad de podredumbre noble es mds importante. Las barri-
cas son evidentemente de roble, tradicionales, siempre nuevas, de la mejor
madera, procedentes de los bosques del centroeste de Francia.

La fermentacién se realiza en bodega a temperatura controlada y siempre en
barricas de roble, consiguiendo un perfecto control de esta fase, la mas deli-
cada y también la mds misteriosa en el proceso de elaboracién del vino. Cada
barrica estd identificada y los lotes son examinados todos los dias por el pro-
pio laboratorio del “chateau” con el fin de controlar todos los pardmetros
analfticos de la fermentacién. Con los mostos mds activos, no suelen pasar
mds de dos semanas; con los mds lentos, la fermentacion puede durar hasta

6 semanas.

Una vez que ha finalizado practicamente el burbujeo de las levaduras, de mane-
ra natural, se para la fermentacion. El grado de alcohol esperado varfa entre los
12,5°y los 14,5° segun la riqueza inicial del mosto y el tipo de vendimia, con
una media deseada de 13,5° v con un azdcar residual (no transformado) de

125 g/I aproximadamente.
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La vendimia de cada jornada se envejece en barrica separadamente durante 6
u 8 meses. En la primavera siguiente a la vendimia, se realiza un “pré-assem-
blage” (ensamblaje previo) entre los distintos lotes con el fin de armonizar la
riqueza y los tipos de vino. Los pardmetros analiticos y organolépticos des-
echan aquellas partidas que no merecen la etiqueta de Yquem. A partir de aquf
y una vez realizada la seleccion, el Yquem potencial llega entonces a la cava sub-

terrdnea donde se mantendrd, siempre en barricas, hasta el final de la crianza.

El producto que finalmente lleve la firma Yquem es el vino mejor cuidado, el
que mds aguanta, el que mds controles analiticos ha pasado con el fin de cum-
plir los criterios establecidos en la firma. Se efectdan dos rellenados semanales
(nivelacion de las barricas a fin de evitar el contacto del vino con el aire), y se
realizan |15 trasiegos para eliminar los sedimentos mds gruesos. Las particulas

mads finas son separadas por medio de un clarificado ligero.

En la bodega de crianza audn continda “sin piedad” la seleccién de Yquem

mediante severas catas a ciegas consecutivas.

Después de tres afos de crianza en barrica, el vino serd embotellado en las
mejores condiciones que la técnica pueda ofrecer, utilizdndose un corcho de
54 mm, el grosor mds adecuado en proporcion a la casi infinita capacidad de

envejecimiento del vino en la botella.

El destino de una vendimia es muy variable, resultando muy raro que toda la
cosecha de un afio pueda convertirse enYquem. Ademds, hay afios en los que
no se elabora Chateau d'Yquem, pues no cumple los requisitos de calidad
deseados. Durante el pasado siglo no se elabord Yquem, por decisidon de la
bodega, los siguientes afios: 1910, 1915, 1930, 1951, 1952, 1964, 1972, 1974 y
1992.

“On ne peut tout gagner que si | 'on accepte de tout perdre” (‘no podemos

ganarlo todo si no aceptamos perderlo todo"). Alexandre de Lur-Saluces.

El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes
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““</” 2000

Un gran éxito, digno de su prestigiosa anada

Dada la perfecta y temprana maduracién de algunas Sauvignon-blanc en
2000, recogimos algunos racimos en fechas tan tempranas como el 12y
|3 de septiembre.

Los aromas y sabores estaban muy por encima de la media, como tam-
bién lo estaban los niveles de azicar, con un alcohol potencial de 14,5°.
Empezamos a vendimiar Sémillon el |4. Esta variedad ayudd a equilibrar
el vino y a restarle cierta opulencia. Durante las semanas siguientes nos
concentramos en producir Chateau d'Yquem, asi que no fue hasta el 5
de octubre, entre la primera y la segunda pasada de recoleccién para el
sauternes, que volvimos a recoger fruta para producir Y. Esto nos per-
mitié alcanzar la paridad entre las dos variedades, gracias a una Sémillon

"

en su punto justo de maduracion, recogida en parcelas de arcilla de maduracion

tardia.

El primer lote de “Ygrec" fue tremendamente fresco y afrutado, mientras que el

segundo le afadié el cuerpo y la riqueza caracteristicos de este vino.

NOTAS DE CATA DEL EQUIPO DEYQUEM
Precioso color dorado pdlido.

Nariz intensa y marcadamente compleja con matices de fruta muy madura, casi
confitada, acompafiados por aromas frescos de citricos, menta y florales.
Complementados por tostados, vainilla y aromas de barricas de roble. Este vino
empieza muy fresco y aromdtico antes de coger cuerpo en el paladar. El roble estd
presente una vez mas, pero de una forma discreta y bien integrada. Un vino redon-
do y con mucho cuerpo. Con un retrogusto largo y refinado, que augura un buen

envejecimiento.

AFPELLATION BORDEAUX SUPERIEUR COMTROLEE

Lun-Sakuces

BORDEAUX SUPERIEUR

Wl

»

2000———

1%

BISENBOUTEILLE & LA PROPRIETE -
LR FROFRIETAIRL A SAUTINMES IGO0 FRANET 'OJ
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Alcohol : 13,86% Vol
Azlcar residual: 8,9 g/l
Acidez total: 3,75g/LH,SO,
SO, total: 185mg/I
Extracto seco: 29,2 g/l
Fecha: | 1/04/02

Fundacion para la Cultura del Vino Fundacion para la Cultura del Vino



El ciclo de crecimiento de 2002 fue extremadamente seco. De
hecho, fue el més seco de los Ultimos 75 afios. Pero dio la engafo-
sa impresion de que hizo “mal tiempo”’ porque hubo mucho menos
sol del habitual. Aun asf, las temperaturas estuvieron por encima de
la media.

Debido a este clima “contrario” y de contrastes, la maduracién fue
muy irregular A principios de septiembre, algunas parcelas estaban

ya muy avanzadas, y otras en absoluto. Incluso en un mismo racimo
habfa a la vez uvas verdes y doradas. La vendimia empezd con una primera pasa-
da del 12 al 16 de septiembre porque algunas uvas se habfan desarrollado muy
bien tras las lluvias de principios de mes.

A continuacion, siguid un perfiodo de tres semanas sin una gota de lluvia.
Intentamos recolectar en tres ocasiones diferentes, entrando algunas uvas total-
mente maduras al segundo v tercer intentos. Aln asf, este largo perfodo permitié
que las uvas de maduracion tardia recuperasen terreno y que, para cuando final-
mente llegd la lluvia el 9 de octubre, estuviesen a punto para la Botrytis cinerea.

Tras 10 dias y 50 mm de precipitaciones, el hongo se extendié por todo el vifie-
do. Probamos suerte con una recoleccion el 20 de octubre, cuando despejd, pero
los niveles de azicar estaban un poco por debajo de los necesarios. Asi que espe-
ramos una semana mds, durante la que nos llegaron a preocupar bastante algunos
chubascos dispersos. Aln asi, la cuarta pasada de recoleccidn, que empezd el 29
de octubre, dio como resultado una fruta no sélo muy dulce sino también muy
afectada por la botrytis. Las dltimas uvas en buenas condiciones se recogieron el 4
y el 5 de noviembre, poniendo el punto final a una vendimia larga y crispante.

La de 2002 es una afada adorable. Tipica de su denominacion, con unos matices
puros y preciosos de fruta confitada. Agradable al paladar gracias a su marcado refi-
namiento, su voluptuosidad y su atractiva frescura.

Esta afada resulta tan accesible que permitird a los amantes del vino adentrarse en
el universo de Yquem desde ya mismo.

El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes

Alcohol : 14% Vol

Azlcar residual: [29g/|
Acidez total: 4,54g/LH,SO,
SO, total: 335mg/I

Fecha: 12/03/04
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2001 empezé de forma muy similar a como acabd el afio anterior;
con fuertes lluvias. Para cuando llegd abril, las lluvias acumuladas
durante el invierno habfan alcanzado récords histdricos: en seis
meses cayo el equivalente a un afio normal. Afortunadamente la
naturaleza se calmo en mayo v las precipitaciones fueron practica-
mente normales hasta finales de agosto. Las vides florecieron gra-
cias al razonable calor que marcé la temporada de crecimiento y a
unas temperaturas minimas bastante altas. Estas condiciones expli-
can la temprana maduracion de la cosecha de 2001.

La primera mitad de septiembre fue muy seca y soleada, pero sor-
prendentemente fresca. La uva siguid madurando lentamente y

manteniendo una buena acidez, sin tener que enfrentarse a ningu-
na de las olas de calor de final de verano que marcaron la década anterior.

Gracias a la maduracion temprana y a las lloviznas de principios de septiembre, el
I8 y 19 de septiembre fue posible empezar a recoger uva con niveles de azicar
muy altos en mitad de la finca. En ese momento cayeron otros 30 mm de lluvia
que dispararon el desarrollo de la Botrytis cinerea, y la primera pasada de recolec-
cién pudo completarse el 27 y 28 de septiembre.

Todo estaba seco de nuevo para el | de octubre y la vendimia empezd en serio
dado que las uvas habfan alcanzado un 20% de alcohol potencial.

El 10 de octubre surgieron las prisas y las uvas se recogieron en cuanto estaba lista
cada parcela, antes de que los niveles de azlcar fueran demasiado altos. Para ello
se utilizé todo el equipo necesario y se emplazaron muchos recolectores para ase-
gurarse que las uvas se vendimiaran en su momento dlgido. Una semana de lluvias
interrumpid la vendimia en torno al 20 de octubre.

El final de la cuarta pasada y principio de la quinta tuvieron lugar después del 23
de octubre. Aunque los niveles de azdcar fueron muy altos, estas partidas no se
utilizaron en la mezcla final.

Precioso color dorado brillante. Buqué concentrado de fruta madura (ciruela mira-
belle, albaricoque y mango) y seca (higo, pasas y membrillo), siguen matices de fru-
tas blancas (pera y melocotdn de vifia) y notas especiadas (azafran, curry, aromas
tostados, menta fresca y eucalipto). El buqué de esta cosecha tiene una sutileza
poco comun que sélo puede aumentar con los afios.

El vino empieza suntuoso al paladar, con un volumen y cuerpo poco habituales.
Tremendamente suave y bien estructurado, produce una intensa sensacién de pla-
cer cuyas palabras clave son equilibrio, opulencia y refinamiento. Muy pocas veces
hemos asistido a tal encarnacion de la perfeccion en la historia de Chateau
d'Yquem. El retrogusto dura eternamente, repitiendo hasta el infinito todas las sen-
saciones experimentadas hasta ese momento. Después de experimentar este pla-
cer Unico, uno sdlo ansfa volver a adentrarse en el extraordinario mundo del
Yquem 2001.

Alcohol : 13,60% Vol
Azlcar residual: 150g/I
Acidez total: 4,55g/LH,SO,
SO, total: 349mg/I
Extracto seco: 203 g/l
Fecha: 08/07/05
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Las temperaturas fueron mas altas de lo habitual durante toda la
temporada de crecimiento. A esto se sumaron unas precipitaciones
dentro de la media, por lo que se dieron unas condiciones exce-
lentes para el desarrollo de las cepas. Las grandes tormentas que
sacudieron las dreas vinicolas de Burdeos a finales de julio, provo-
cando una podredumbre prematura y muy dafiina, esquivaron
Yquem completamente.

Una serie de lloviznas entre el 10 y el 24 de septiembre provoca-

ron la aparicion de la podredumbre noble. Con la excepcion de

una pequefia cantidad de Sauvignon-blanc que se cortd el 16, la vendimia comen-
z6 realmente el 24 y acabd el 29. Aunque la lluvia interrumpid a veces esta pri-
mera pasada de recoleccion, la regién de Sauternes afortunadamente se libré del
diluvio que cayd sobre Burdeos en torno al 25 de septiembre (I 10 mm frente a
los 22 mm recogidos enYquem). De hecho, el tiempo que durd hasta el 4 de octu-
bre fue perfecto para el avance uniforme de la botrytis por todo el vifiedo.

Siguid una “ventana” de |2 dias consecutivos de tiempo seco,y se empezd en serio
con la recoleccién. Las uvas, completamente botrytizadas, se beneficiaron del sol y
de unos vientos del este que llegaron justo a tiempo, se concentraron rapidamen-
te pero manteniendo su cualidad afrutada y su frescura. Esta vendimia intensiva
(dos pasadas de recoleccidn, una tras la otra, durante || dfas consecutivos) afor-
tunadamente acabd el |5 de octubre, justo antes de que llegaran nuevas precipi-
taciones fuertes (40 mm del |7 al 20 de octubre). Las Ultimas uvas se cortaron el
20 y el 21 de octubre, pero no se utilizaron en la elaboracion de Chateau
d'Yquem.

Gracias al trabajo intensivo en los vifiedos durante la vendimia y a la inestimable
colaboracion de los fenédmenos atmosféricos, este magnifico vino es una brillante
aportacién a la excepcional serie de exitosos vintages que empezd en 1995,

Grandioso color dorado brillante. El buqué es ya intenso y muy expresivo, hasta un
punto muy poco habitual en un vino tan joven. Aromas tremendamente puros vy
complejos: frutas amarillas, secas, especias, plantas aromdticas y un roble elegante.
En boca empieza maravillosamente. La redondez se apoya en una gran acidez y un
timbre vivaz. Retrogusto deliciosamente aterciopelado y suave. Este elegante vino
tiene un final marcadamente largo.

Cata: 17/02/04

El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes

Alcohol : |3,85% Vol
Azlcar residual: 128,2g/|
Acidez total: 4,51g/LH,SO,
SO, total: 330mg/I
Extracto seco: 178,2 g/l
Fecha: 16/03/04
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Del 4 de septiembre en adelante, las uvas empezaron a alcanzar
unos niveles de alcohol potencial de 20° y empezamos a recolec-
tar una de las cosechas mds tempranas de la historia.

Las altas temperaturas, los vientos del este y la ausencia total de llu-
vias permitieron que pasdsemos por las vifias cuatro veces antes
del 10 de octubre.

AUn asi, la vendimia no fue fdcil. El calor provocd una invasidn de
moscas, que dafiaron las uvas y agriaron algunas. Los recolectores
tuvieron que poner especial atencion para descartar las uvas de
calidad inferior.

Las lloviznas del 10y || de octubre dieron nuevos brios a la podredumbre noble,
y el buen tiempo que siguid nos permitid pasar por las vifias una quinta y sexta
vez.

Las Ultimas uvas se recogieron a principios de noviembre, cerrando una cosecha
muy larga y prolongada en el tiempo (dos meses y 32 dias de trabajo).

Esta cosecha abundante y muy concentrada es muy prometedora. Deberfa de tener una
complejidad extraordinaria. Los factores climaticos clave fueron los siguientes:

- Sequedad excesiva en primavera y otofio.

- Floracion del 5 de mayo al |5 de junio.

- Fuertes lluvias en junio.

- Calor tropical en agosto.

- Maduracion y botrytizacién de finales de agosto a principios de noviembre.

- Las temperaturas durante la vendimia oscilaron entre los 30° C del 30 de sep-
tiembre a los -3° C del 31| de octubre.

Este afio fue particularmente importante, lo que permitié que las hojas de la vid
estuvieran en perfectas condiciones y que los recolectores fueran muy selectivos.
De hecho, fue esencial para el correcto desarrollo de las uvas que éstas fueran
seguidas con detenimiento desde agosto hasta noviembre.

Color amarillo dorado, particularmente brillante. La nariz todavia tiene que abrir-
se. AUn asi, pueden distinguirse los comienzos de un buqué de una complejidad
tremenda.

Ahora mismo dominan las notas de miel, mandarina y galleta de jengibre. Todavia
cerrado al paladar, pero con un claro potencial de envejecimiento. De una sutileza
increible, con una combinacion perfecta de dulzura y frescura. El largo retrogusto
le presagia una vida larga. Lo apropiado serfa conservar en bodega este extraordi-
nario vino durante varios afios.

Cata 16/09/03

Alcohol : 13,90% Vol
Azlcar residual: 120g/I
Acidez total: 4,80g/LH,SO,
SO, total: 326mg/I
Extracto seco: 171,3 g/l
Fecha: | 1/04/02
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No cayd una sola gota de lluvia en las primeras tres semanas de sep-
tiembre y el tiempo fue bastante fresco en este periodo. Las uvas
maduraron despacio y por completo durante este periodo, y el nivel
de acidez se mantuvo estable en Iineas generales. Las uvas estaban
en perfectas condiciones, libres de cualquier podredumbre prema-
tura gracias al frio invierno.

Ante el prondstico de lluvia, vendimiamos el 16y |7 de septiembre
algunas uvas de maduracion temprana. Resultd ser una decision
acertada porque, en efecto, empezé a llover y no pard hasta el 2 de
octubre.

Esta lluvia trajo consigo un ataque de botrytis, generalizado y homo-
géneo, que afectd a las uvas cuya piel se habfa endurecido con la sequia y el frio.

La cosecha empezd realmente con la primera pasada de recoleccién, del 3 al 9 de
octubre, la segunda pasada empezd el 7,y la tercera el | I. El tiempo se mantuvo
fresco y seco, lo que permitié que la botrytis se desarrollara de forma regular, exi-
giendo una pasada de recoleccion cada 4-5 difas por parcelas, segin su diferente
grado de maduracion.

Gracias a una meteorologia contenida —de hecho, el tiempo fue intachable: no
forzé a las uvas en ninglin sentido— la vendimia de 1996 fue de libro, con pasadas
de recoleccion muy largas (la segunda vy tercera duraron tres semanas, y la cuarta
y la quinta dos) que se producian al mismo tiempo (hasta en 10 ocasiones estru-
jamos, en un mismo dfa, uva procedente de 4 & 5 pasadas diferentes).

La vendimia acabd el atardecer del 24 de octubre.

La condicidn de la uva fue particularmente buena ese afio, con representacion de
todas las parcelas de Yquem, uvas botrytizadas de una pureza poco comun, afec-
tadas por lo que se conoce como “podredumbre saludable”.

Precioso color amarillo dorado.

Nariz concentrada y de una pureza incomparable. Cldsicos aromas frutales (alba-
ricoque, higo y membrillo) ademds de marcadas notas citricas (pomelo). El buqué
es también bastante floral, algo tipico de Yquem.Tiene notas de roble (vainilla y
algo de tostado) que completan la gama de fragancias. El buqué es, a la vez, muy
sutil y muy elegante.

En boca, el vino empieza muy redondo y dulce. A estas impresiones les sigue una
inmediata sensacién de equilibrio y pureza. Es un cldsico Yquem. No le sobra nada,
nada resulta agresivo, pero el vino sigue teniendo muchisimo cardcter y un largo
retrogusto. Es un vino extremadamente atractivo desde ya, pero su potencial de
envejecimiento es practicamente ilimitado.

Este vino tiene un futuro brillante y serd un claro punto de referencia para la casa:
un gran cldsico.

Cata: 21111101

los Grandes

Alcohol : |3,89% Vol
Azlcar residual: 122g/|
Acidez total: 4,35g/LH,SO,
SO, total: 345mg/l
Extracto seco: 173,4 g/l
Fecha: 22/11/01
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Invierno
El invierno 1987 — 1988 fue muy suave v lluvioso.

Primavera
Las lluvias continuaron e incluso hubo inundaciones.

Verano

De mediados de junio en adelante, la lluvia dio paso a una situa-
cién préxima a la sequia que durd varios meses. La floracion se dio
bajo condiciones muy favorables, que continuaron hasta el final de
la temporada de crecimiento.

Vendimia
Las uvas estaban maduras el 25 de septiembre. Los inicios de septiembre fueron
muy calurosos, lo que impidid que la botrytis se desarrollase completamente.

La primera pasada de recoleccién empezd el 29 de septiembre y acabd dos dias
mds tarde. El calor intenso obligd a retrasar la segunda pasada hasta el |/ de octu-
bre. Esta acabd el 22 de octubre.

Aunque el clima no fue demasiado propicio para el desarrollo de la botrytis, las uvas
alcanzaron pronto un nivel muy alto de riqueza y concentracién. La tercera pasa-
da empezé el 24 de octubre y acabd el 29. La cantidad de uva fue muy abundan-
te.

La cuarta pasada de recoleccién empezd el 2 de noviembre, y aund cantidad v cali-
dad (la cantidad diaria de uva vendimiada estuvo a punto de batir todos los récords
anteriores).

Aungue las siguientes dos pasadas (la primera del 7 al 10 de noviembre,y la segun-
da del 14 al 16 del mismo mes) fueron bastante tardias, nos permitieron recolec-
tar una uva botrytizada con un perfecto punto de maduracién. Fue un excelente
broche final para la vendimia de 1988 en Chateau d'Yquem.

1988 fue un afio poco comun, porque el tiempo seco hizo que la botrytis se
desarrollara muy lentamente. AlUn asf, la podredumbre noble avanzé de forma
uniforme y consistente, y la uva de cada una de las seis pasadas alcanzé una calidad
altisima.

De color dorado, ligeramente ambarino. Voluptuosas fragancias florales (tilo,
madreselva, etc.) con intensos aromas de fruta confitada (membrillo, orejones,
higos secos y pasas) ademds de notas mds especiadas como el azafrdn o la nuez
moscada. Este sutil buqué es tan intenso que apartar la nariz de la copa es todo
un reto. jPero, también hay que probarlo! Maravilla de las maravillas, en boca las
sensaciones estdn en perfecta armonia con la complejidad de la nariz, revelando
una gran textura aterciopelada, equilibrio y elegancia. Este vino es una auténtica
delicia, y todavia puede mejorar con el tiempo.

Catado el 18/12/2003

Alcohol : 13,95% Vol
Azlcar residual: 12 1g/l
Acidez total: 4,4 1g/LH,SO,
SO, total: 314mg/|
Extracto seco: 57,5 g/l
Fecha: 03/05/93
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Primavera/verano
El tiempo fue frio y lluvioso hasta abril (el triple de lluvia de lo habi-
tual).

Afortunadamente, el tiempo se volvid seco y caluroso con la flo-
racion, propiciando un excelente crecimiento.

La vendimia
Chubascos frecuentes en septiembre y temperaturas bastante sua-
ves provocaron el inicio de la podredumbre noble.

La recoleccién empezé el 6 de octubre. No llovia, pero el calor y la neblina propi-
ciaron el avance de la botrytis. Empezé a llover el 18,y todo se paralizd.

Se recogieron 40 mm de lluvia en dos dfas. No se superd este nivel de precipita-
ciones durante el resto de la cosecha. Afortunadamente, el tiempo mejord v los

recolectores volvieron al trabajo.

Pasaron por las vifias cuatro veces mas, solo interrumpidos por la insistente niebla
que les impidié vendimiar mds de cinco horas al dfa.

La vendimia termind el |8 de noviembre.

Color dorado con reflejos plateados.

Claros aromas secundarios de vino maduro antes de remover la copa. Notas de
especias y resina.

Tras remover, se liberan aromas de helecho, seguidos de matices de fruta confita-
da: membrillo, higos secos y almendras amargas.

Mucho después, reminiscencias en nariz de frutas cftricas y citronela, acabando con
una adorable fusién de aromas caracteristicos de un buen vino viejo.

El equilibrio es perfecto al paladar, donde el vino no es sélo extremadamente ele-
gante, sino que llega a dar la impresion de derretirse en la boca. Sabores de fruta

confitada y caramelo.

El'Yquem de 1986 es un vino con el que se puede gozar inmensamente disfru-
tando de una buena comida.

Catado el 28/04/03

El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes

Alcohol : 14% Vol

Azlcar residual: 96,9¢/I
Acidez total: 4,25¢/LH,SO,
SO, total: 326mg/|
Extracto seco: 142.9 g/l
Fecha: 23/09/02
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Primavera

Al tiempo bueno y seco de enero, febrero y marzo, le siguieron
unos meses de abril y mayo bastante lluviosos, que dificultaron el
trabajo en la vifia. La temporada de crecimiento empezd relativa-
mente tarde. Los primeros brotes aparecieron en torno al 15 de
abril, sugiriendo, a todas luces, una cosecha abundante. El tiempo
cdlido acelerd el crecimiento de las vides. La floracion empezd el 9
de junio con unas condiciones muy favorables que nos hicieron
prever una maduracion fisioldgica en torno al 25 de septiembre.

Verano

Tiempo bueno, caluroso, y seco en junio y julio con tormentas el 5,
I5y 27 de julio.

Vendimia
Nieblas mafianeras a finales de septiembre, justo cuando la uva alcanzaba su punto
de maduracion. Como consecuencia, la Botrytis cinerea se extendié con rapidez.

La Botrytis avanzé de forma uniforme por el vifiedo, haciendo posible el inicio de la
recoleccion el 29 de septiembre. La primera pasada durd dieciséis dias consecutivos,
hasta el 14 de octubre. El clima fue particularmente bueno en ese momento, con maxi-
mas de entre 25 vy 30° C. Esto permitié que una gran parte de la cosecha pudiera ser
recolectada en sélo dos pasadas, algo muy inusual en Chateau dYquem.

Las temperaturas bajaron el 16 de octubre y la tercera pasada se dio entre el 18 vy el
2| de octubre. Las temperaturas se mantuvieron bajas los primeros dias de noviem-
bre, pero subieron el 7. Esto, combinado con un viento del este, provocd una concen-
tracién muy rdpida del zumo de las uvas. La fruta de la siguiente pasada de recoleccion,
del 8 al 10 de noviembre, alcanzé unos niveles de azicar excelentes.

En ese momento, las temperaturas bajaron de nuevo. Afortunadamente, para
entonces la recoleccion habfa practicamente acabado. La vendimia se dio por ter-
minada el |8 de noviembre. Fue un éxito rotundo dado que el 80% de la uva reco-
gida pasd a convertirse en Yquem de 1983,

El clima excepcional que acompafié el principio de la cosecha nos permitié vendi-
miar una cantidad considerable de maravillosa uva madura y botrytizada. El' Yquem
de 1983 es uno de los grandes vintages del chateau.

Nariz profunda, reservada y compleja de miel, mermelada, caramelo y mazapan.
Con mucho cuerpo v vigoroso en boca. Bastante dulce, pero perfectamente equi-
librado gracias a la excelente acidez. Mucho cardcter y muy bien estructurado. La
fruta sigue dominando. Sorprendente retrogusto de uva fresca y con un grado de
maduracion perfecto.

Catado el 24/09/2002

Fundacion para la Cultura del Vino Fundacion para la Cultura del Vino

Alcohol: 13,35% Vol
Azlcar residual: 119,2 g/l
Acidez total: 5g/LH,SO,
SO, total: 290 mg/I
Extracto seco: 191,8 g/l
Fecha: 01/09/87




