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PAGO DE CIRSUS,
VINOS DE PAISAJE NAVARRO

L os multiples via-
jes de Inaki Nu-
fiez por los paisajes
vinicolas de medio
mundo y su relacién
con algunos amigos
que se habian em-
barcado en la aven-
tura de elaborar vino
—entre ellos el cine-
matogréfico Francis
Ford Coppola de
cuya creatividad vi-
nicola quedd hechi-
zado-, hizo que tras
doce atios de reflexién sobre el tema, se
decidiera a crear una bodega propia
marcada por una filosofia que quiere re-
flejarse en su nombre Pago de Cirsus.
Con una produccién limitada y un con-
cepto a caballo entre lo tradicional y mo-
derno, se levanta en medio de las mon-
tarias y valles navarros una gran edifica-
ci6n, un castillo que alberga ademas de
la bodega un lujoso hotel de doce habi-
taciones destinado a aquellos que dis-
fruten del enoturismo.

Equipada con los tltimos avances tecno-
légicos Pago de Cirsus ademas ha toma-
do de lo tradicional aquello que va enca-
minado a elaborar vinos de calidad. Ade-
més de ello Ifiaki ha querido rodearse de
los mejores enélogos, como Jean Marc
Saubona (responsable de la prestigiosa
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bodega Chateau Haut-Brion de Burde-
0s), Maitena Barrero, ambos con una
amplia experiencia en el sector en dife-
rentes zonas geograficas vinicolas.

La bodega, en marcha desde 2002,
cuenta con cinco hectéreas de moscatel
de grano menudo; cuarenta y ocho de
cabernet sauvignon, veinte de char-
donnay; cuarenta y cuatro de merlot y

dieciocho de tempranillo. La
vendimia se realiza manual, se
recoge en pequefias cajas que se
guardan en una camara frigorifi-
ca para después de enfriarse los
racimos, separar los mejores en
la mesa de seleccién. Asimismo
también posee con dos tinas de
8.000 y cinco de 5.000 litros de
madera de roble francés Radoux
y 1.000 de 225 litros fabricadas en la
misma tonelerfa de las marcas Saury,
Demtos y Taransaud.

Al margen de las hectareas de vifiedo, al-
rededor del castillo pueden vislumbrar-
se unos 600 olivos que dardn lugar, en
breve, a los aceites de acebuche y arbe-
quina de la bodega.@ MAS INFORMACION
948 386 210 (BODEGA) Y 948 386 212 (HOTED
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