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Jaime Primo (izda.) y el enélogo Raul Tamayo instisten en la buena calidad de los suelos en los que crecen los vifiedos. / Ev.
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La familia Primo Cavia adquirié en 1954 un vifiedo del siglo XIX'y, tras recuperarlo, produce ‘Pagos de Negredo’ «
Este afio lo hard por primera vez en sus propias instalaciones

ESTHER MARIN / PALENCIA

1 vinedo Chdteau Negredo fue

uno delos mds importantes pro-
tagonistas de la historia vitivinicola
de Castilla en el siglo XIX, por su bue-
na situacion geogréfica y su gran
capacidad de crearvinos de éxito. En
1954 fue adquirido por la familia Pri-
mo Cavia, cuyos once hijos decidie-
ron emprender una nueva aventu-
ra, recuperar la tradicién de este
vifiedo centenario y crear un vino
referente dentre de la DO Arlanza:
Pagos de Negredo.

Las 15 hectdreas de la Dehesa de
Negredo, rodeadas de encinas a 740
metros de altitud sobre el valle de
Arlanza, en Palenzuela, estdn espe-
randoyaque comiencen laslabores
de la vendimia, trabajos que dura-
ran en torno a diez dfas si el tiempo
no se opone.

Pero esta vez serd distinto para
los miles de racimos que se recolec-
ten en estas tierras, ya que no habra
que transportarlos como en anos
anteriores hastala provinciade Bur-
gos. Los propietarios de la empresa
han montado una bodega préxima
alosvinedos, al objeto de que lauva
suframenosy no se vea afectada por
el transporte en lo que a calidad y
cantidad se refiere», explica Jaime
Primo Cavia.

Disponen paraello de ocho tan-
ques de fermentacidn, con capaci-
dad para unos 120.000 litros. «La
idea es vinificar por zonas, esto es,
segln la uva que obtengamos se
podrén hacer diferentes vinos pro-
cedentes de los distintos tipos de
suelo de los que se compone la fin-
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ca», explica el enélogo de Pagos de
Negredo, Ratil Tamayo.

Yesqueenestafincasehablade
diferentes ferroirs o terrunios: con-
junto de factores que definen y des-
criben la regién geografica donde
esta emplazado el viiedo. «Hay
ZOnas m4s cascajosas, otras con mas
arcilla, otras con vifiedos mds anti-
guos, etc., y por eso puede experi-
mentarse con el producto, ya que la
uva en funcién del suelo da unas
caracteristicas aromdticas y una sen-
sacion diferente en boca», apunta
Tamayo.

Para complementar estas varie-
dades se ha llegado también a un
acuerdo con viticultores dela zona -
especialmente de Villahdn y Palen-
zuela- que tienen uvamds vieja. «La
experienciaylos resultados que des-
dehace cientos deanos estd demos-
trando el producto que se recoge son
el mejor aval para pensar que el
resultado serd bueno», afiade el en6-
logo.

Asf,ademds dela produccién de
Tempranillo, gracias a estos vifiedos
mds antiguos se sumardn las varie-
dades Garnachay Mencia.

Laintencién es que estacampa-
fia se puedan recoger unos 70.000
kilos de uva.

CARACTERISTICAS. Uno de los
grandes secretos de estos vinos es su
asentamiento, elsuelo calcareoen el
que crecen. «El terreno aporta
muchos minerales y las piedras son
cruciales en su desarrollo. Cogen
calor por el dia y lo desprenden por
la noche, al tiempo que reflejan la
radiacion del sol, lo que ayuda a la
plantaa madurar», explica Jaime Pri-
mo.

Acello se une el clima caracterfs-
tico de esta zona cerratena, con
inviernos frios y secos y primaveras
cortas, lo que proporciona rasgos
diferenciadores al vino que sale de
sus tierras.

«Esunvino fino, con gran rique-
za aromdtica y paso sedoso por
boca, con una acidez elevada que
junto al grado de alcohol ofrece un
equilibrio que aporta longevidad»,
argumenta Tamayo al hablar de las
caracteristicas del producto.

«Trabajamos enfocados a hacer
vinos de reserva, de guarda, que
posean aptitudes adecuadas para su
envejecimiento en botella», dice Pri-
mo. «No queremos competir con las
grandes bodegas, nuestra filosofia es
hacer un producto de calidad, el
mejor que podamos y con nuestra
propia personalidad», afade este
profesional.

Asi, la produccién anual de la
bodega estd en unas 50.000 botellas,
que ademds de distribuirse por el
pais se exportan a otros paises de
Europay Asia.

Enlaactualidad, Pagos de Negre-
do elabora dos vinos: Joven Roble y
Crianza. Laidea es que este afio tam-
bién pueda elaborarse rosado e ir
incrementando las variedades
segtin el desarrollo del trabajo enlas
nuevas bodegas.

Unauva tinto fino enraizada con
una larga historia ymezclada con el
cuidado trabajo de una tradicién
familiar es una mezclamds que per-
fecta para obtener un resultado
acorde a los paladares mds exigen-
tes.



