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UN ALTAR
EN EL CIELO

veces no nos damos
" cuenta de la realidad

hasta que nos la

muestran. L.a niebla
invade los caminos y las
mentes, invade los destinos.
Mientras, el cielo queda libre,
azul lo vemos... Si lo vemos.
Ya no somos mas que recur-
SOs econdmicos, cruces ne-
gras. Prefiero ser vino. Que
me glorifiguen, o que me
entierren, pero con una copa
de este vino que reconozco y
ensalzo. s Por qué? Con una
copa de algunos vinos en la
mano ain somos humanos.
Sentimos, deseamos, goza-
mos. Hasta pensamos. Tiene
meérito. Figuero 15 meses.
Glorifico este vino por su
sabiduria. Por conocer huma-
no que le quiera, le idolatre, le
desee. Todo eso es Figuero,
porque aporta densidad y
cuerpo. Frutay sentimiento.
Buena bodega, buen vino,
buenos cimientos. Constancia
de un «te quiero». De una
familia a su lado. Lo tiene este
Figuero. Tiene constancia de
todo, tiene un tesoro, un altar
en el cielo. A mi ya sé6lo me
queda un deseo: que cuando
bebamos vino, nos lo bebamos
entero. Aunque quiza el
problema sea que nos eterniza-
mos. Y no queremos solo vino
cuando sélo bebemos vino.
Queremos ser felices. Quere-
mos un Figuero. Un altar en el
cielo.

FIGUERQ Aok

Aflada: 2004.
Origen: D. O. Ribera
del Duero. Varieda-
des: tempranillo.
Crianza: quince
meses en barrica.
Grado de alcohol:
14,5%. Bodega:
Garcia Figuero.
Direccion: Ctra. La
Horra-Roa Km. 2,2.
La Horra (Burgos).
wwuw.tintofiguero.,
com. Teléfono: 947

. 542127 Precio

aproximado.: 25
euros.
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Tinto Figuero
Reserva, gran
complejidad
de aromas

] Antonid Lamarca, con Felipe
Martin de Bodegas Figuero.

M Bodegas Figuero elabora unos
vino de calidad en la Ribera del
Duero, en una amplia gama des-
de los 4 meses de barrica, hasta
los 21 meses de barrica del No-
ble Figuero.

Un vino para ocasiones espe-
ciales como es el el reserva con
15 meses de barrica, para com-
partir con la familia y amigos. Un
caldo de cuidada elaboracion
procedente de vifiedos propios
con mas de 60 anos de edad de
uva tempranilio 100%. La reco-
leccion de la uva la realizan ma-
nual con eleccion de barricas y
cuidando al maximo su trans-
porte, para que no sufra el grano.

La vinificacion se lleva a cabo
con la uva despalillada, con
transporte a depdsito mediante
gravedad por el sistema OVI. La
maceracion de este vino es pe-
culiar en frio durante 2 dias a
12°, mientras que la fermenta-
cion alcohdlica a 29° en proce-
so controlado, con posterior ma-
ceracion de 14 dias.

Los remontados los llevan a
cabo por procesos manuales y
delestago, mientras que la fer-
mentacion malolactica la hacen
en noviembre-diciembre. La
crianza la llevan en barricas nue-
vas durante 15 meses, un 70% de
ellas de roble americano de me-
dio tueste, y el 30% de roble fran-
cés de medio tueste. La clarifi-
cacion la llevan a cabo con clara
de huevo natural, y ia crianza en
botella dura 21 meses, antes de
salir de la bodega. '
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