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ACTUALIDAD

COCINA FUTUROD

Complejo proyecto vitivinicola

30

Fundado en 1998, Pago de Cirsus s uno de los proyectos
vitivinicolas mas avanzados de actual panorama enol6gi-
co del pais, Situada en la D.O. Navarra, y con 135 hec-
tareas de vifiedo en propiedad, es un reflejo del respeto
que el director y productor cinematografico Inaki Ninez
tiene por la tierra.

la bodega, que cultiva Tempranillo, Chardonnay,
Cabernet Sauvignon, Merlot y Moscatel de grano menu-
do, cuenta con instalaciones y tecnologia de Gltima gene-
racion: cubas de roble francés para las fermentaciones de
los vinos de la gama superior; mesas manuales de selec-
cién de uva; camaras frigorfficas de vendimia; conduccién
de mostos por gravedad; depdsitos de acero inoxidable v
temperatura controlada y parque de barricas de roble
francés de las mas prestigiosas tonelerias del pafs vecino.

Una de las claves de la filosofia elaboradora de esta
bodega -muy proxima a la de los grandes chateaux bor-
deleses- es |a bisqueda permanente de bajos rendimien-
tos en el vinedo, que a veces se sitian en la mitad de los
autorizados por las instituciones reguladoras de la deno-
minacién de origen,

Su gama de vinos abarca todo el espectro de estilos y
variedades de la histérica Denominacion de Origen
Mavarra. Desde la fragancia y amplitud del Pago de
Cirsus Chardonnay 2006, una de las grandes cosechas
del siglo recién estrenado, hasta la riqueza floral del
Vendimia Seleccionada 2004, un tinto de gran tersuray
persistencia en el paladar. Desde la elegancia frutal y
especiada del Cuvée Especial 2003 hasta la madura
complejidad del Seleccién de Familia de la misma afada.
Asi mismo la casa embotella un Chardonnay fermenta-
do en barrica, un moncvarietal de Tempranillo y un
Moscatel de Frontignac o grano menudo.

El equipo técnico de la bodega esta integrado por Jean
Marc Saubeau, autor del disefio de los vinos y vinculado
durante afios a la direccion enologica del legendario
Chéateau Haut-Brion de Burdeos; la endloga Maitena
Barrero, responsable de las elaboraciones a pie de cuba,
y Juan Antonio Leza, ingeniero agrénomo encargado de
la buena marcha de los trabajos en el vifiedo.

El proyecto vinicola integral se completa con un exclusi-
vo hotel de cinco estrellas con diez habitaciones y suites,
sala de proyecciones, sala de catas y un moderno restau-
rante que forman parte del conjunto arquitectdnico de
la bodega.

www.pagodecirsus.com




