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Bobal, pura 
frescura

mediterránea
A fecha de 31 de julio de 2021, según el 
MAPA, la Bobal es la tercera variedad 

tinta más plantada en España después de la 
Tempranillo y la Garnacha. Mientras estas 
dos, sobre todo la primera, están repartidas 

por buena parte de nuestra geografía, la 
Bobal únicamente se encuentra con una 
representación notable en el sureste de 

la Península: entre el sur de Cuenca y el 
norte de Albacete, desde donde entra a la 
Comunidad Valenciana para colonizar 
buena parte del interior. Esta porción de 

territorio alberga casi la totalidad de las más 
de 55.000 hectáreas. Su jugosidad, frescura 
y buena estructura la convierten en una uva 
de perfil sugerente, versátil en la elaboración 
y con un potencial magnífico para crear vinos 
de guarda, quizá el mayor reto de su futuro. 

Catas / Antonio Candelas

CATA



Destacan ante todo las notas de 
regaliz y de sotobosque. La fruta 
es negra y recuerda a las moras. 
El tiempo de crianza se ha ido 
amoldando al conjunto sin que 
destaque sobre el resto. En boca 
mantiene la frescura. Cuerpo 
notable y sensación licorosa al 
final.

Perfil en el que sin renunciar a 
la raza de la uva se busca finura 
y ensamblaje de los detalles 
varietales y de la crianza en 
ánfora y barrica. Hay poderío, 
pero también finura. En boca es 
frutal, fresco, con un fondo de 
monte mediterráneo que alarga 
el posgusto. Persistente.

Poderoso en aromas y estructura. 
En nariz nos deja detalles de fruta 
negra madura, regaliz, anisados 
y ahumados bien administrados. 
Tanino consistente, con una aci-
dez bien acoplada de tal forma 
que hay equilibrio dentro de la 
raza que demuestra. La fruta en 
sazón permanece tras el paso.

Completamente diferencial, se 
busca la cara más fresca de la uva y 
su principal atractivo radica en la ju-
gosidad frutal y los matices florales 
y campestres. En boca es gustoso 
por su impecable frutosidad, la 
frescura y la extracción controlada 
para que el recorrido sea amable y 
fluido. Gran interpretación.

Una de las expresiones más puras 
de la uva, con un marcado perfil 
floral y de monte. La complejidad 
que despliega en nariz es magnífi-
ca. Tiene notas de fruta del bosque, 
regaliz y un fondo ahumado tan 
delicado que casi no se aprecia. 
Boca fresca, mineral, sabroso, de 
tacto sedoso. Final balsámico.

Excepcional muestra de cómo 
esta variedad puede plasmar el 
paisaje mediterráneo. Los aromas 
de monte predominan. Tras ellos, 
notas de flores y fruta negra, espe-
ciados y ahumados moderados. 
En boca es noble por su textura 
respetuosa. Fresco, sugerente y 
con capacidad de evolución.

Existe un buen entendimiento 
entre la uva y la crianza. Las notas 
de regaliz, flores secas y frutos del 
bosque confitados se intercalan con 
recuerdos cremosos y ahumados. 
En boca se ha sabido trabajar la 
rusticidad del tanino para no quitarle 
carácter, pero domar su impronta. 
Fresco y con un punto mineral.

Ejemplo de una evolución de la 
uva en versión clásica. Hay com-
plejidad gracias a cómo los detalles 
varietales van tomando un tono 
de mayor madurez (arándanos, 
especias, balsámicos, mentolados, 
hojarasca). En boca mantiene la 
estructura y el brío. Largo y con un 
final de especias dulces.

Bodega 
Andrés Iniesta
D.O.P. Manchuela
www.bodegainiesta.es
Bobal

Bodegas 
Vegalfaro
D.O.P. Utiel-Requena
www.vegalfaro.com
Bobal

Vega 
Tolosa
D.O.P. Manchuela
www.vegatolosa.com
Bobal

Bruno 
Murciano
D.O.P. Utiel-Requena
www.brunomurciano.com
Bobal

Bodega
Altolandon
D.O.P. Manchuela
www.altolandon.com
Bobal

Las Mercedes 
del Cabriel
D.O.P. Utiel-Requena
bodegalasmercedes.com
Bobal

Bodegas 
Coviñas
D.O.P. Utiel-Requena
www.covinas.es
Bobal

Finca 
San Blas
D.O.P. Utiel-Requena
www.fincasanblas.com
Bobal

Consumo: 16 ºC | PVP: 6,30 €

 Cocido

Consumo: 16 ºC | PVP: 16 €

 Lasaña

Consumo: 16 ºC | PVP: 10 €

 Aves asadas

Consumo: 14 ºC | PVP: 10 €

 Lomo de orza

Consumo: 16 ºC | PVP: 10 €

 Pasta boloñesa

Consumo: 16 ºC | PVP: 100 €

 Caza mayor

Consumo: 16 ºC | PVP: 11 €

 Embutidos ibéricos

Consumo: 16 ºC | PVP: 20 €

 Alubias estofadas

Bodegas 
y Viñedos Illana
D.O.P. Ribera del Júcar
www.bodegasillana.com
Bobal

Dominio 
de la Vega
D.O.P. Utiel-Requena
www.dominiodelavega.com
Bobal

Familia 
Bastida
D.O.P. Utiel-Requena
www.familiabastida.com
Bobal

Bodega 
Chozas Carrascal
D.O.P. Utiel-Requena
www.chozascarrascal.es
Bobal

Bodega 
Las Calzadas
D.O.P. Ribera del Júcar
www.bodegalascalzadas.com
Bobal

Bodegas 
Murviedro
D.O.P. Utiel-Requena
www.murviedro.es
Bobal

Bodegas 
y Viñedos Ponce
D.O.P. Manchuela
www.bodegasponce.es
Bobal

Bodega Vera 
de Estenas
D.O.P. Utiel-Requena
www.veradeestenas.es
Bobal

Bodegas 
Hispano Suizas
D.O.P. Utiel-Requena
bodegashispanosuizas.com
Bobal

Bodegas 
Nodus
D.O.P. Utiel-Requena
www.bodegasnodus.com
Bobal

Casa de Illana 
Bobal Parcela 2019 Finca La Beata 2016Tinácula Red Eco 2020 La Casa de la Seda 2020

Corazón Loco Bobal 2018 Caprasia Bobal Ánfora 2021La Casilla 2021 Casa Don Ángel Bobal 2019

Bobos Finca 
Casa La Borracha 2020 Nodus Bobal 2020Biftu 2020 Las Dos Ces 2020

Rayuelo 2021 Esencia 2018

Bobal Icon 2019 Cambio de Tercio 2021

Adnos 2019 La Senda del Caballo 2018

CATA CATA

El conjunto de uva y crianza está 
perfectamente integrado. Notas 
de moras, arándanos, flores 
azules y hierbas de monte. La 
barrica aporta detalles sutiles de 
vainilla y canela. En boca enseña 
toda la raza de la variedad. Fres-
cura, extracto, carnosidad y el 
eco mediterráneo que perdura.

Es un ejemplo de la buena 
evolución que puede tener esta 
variedad. Aún se aprecian detalles 
de fruta fresca junto con los de 
la crianza y los de finas hierbas. 
Fondo especiado con apuntes de 
canela y tabaco. Carnoso, firme, 
con una frescura innata que po-
tencia las sensaciones. Excelente.

Perfil profundo en el que los 
aromas de fruta recuerdan a la ci-
ruela en confitura. La barrica está 
presente en forma de detalles 
especiados y leves ahumados. 
El fondo de tinta es interesante. 
Tanino bien trabajado sobre el 
que se construye la estructura del 
vino. Sabroso e incluso mineral.

La fruta negra acapara la atención 
en nariz para luego dejar paso 
a detalles más balsámicos (jara, 
regaliz) y algún tostado. En 
boca tiene extracto y enseña un 
carácter muy vinculado al Medi-
terráneo. Corpulento a la vez que 
fresco. Final con un deje entre 
balsámico y frutal.

La crianza de seis meses ha sido 
en tinaja. Versión de una pureza 
frutal muy relevante. Hay raza y una 
madurez apropiada que deja ver la 
diversidad de matices (arándanos, 
moras, tomillo, flores, toques 
especiados). En boca tiene una 
rusticidad interesante porque va de 
la mano de un toque mineral.

Opulento y sugerente. Hay 
aromas de fruta fresca y madura 
acompañados por un deje silvestre 
que agrupa a una serie de matices 
varietales (flores, tomillo). Madera 
perfectamente elegida y trabajada. 
En boca encontramos un perfil más 
floral. Se ha cuidado la extracción 
para que el cuerpo sea comedido.

Bobal de viñas viejas que tiene 
una marcada personalidad. Las 
notas florales son predominantes. 
Los detalles silvestres lo hacen 
sugerente y gracias a ellos el vino 
habla del paisaje. En boca continúa 
el perfil agreste. De tanino directo, 
fresco, con un toque mineral al 
final que acompaña al floral.

La complejidad de matices que 
enseña en nariz es muy notable: 
fruta (moras, ciruelas), balsá-
micos, flores secas y un fondo 
ahumado, de vainilla y cacao. La 
raza que muestra en boca junto 
con la buena acidez son garantía 
de que la evolución en el tiempo 
será buena. Licoroso en el final.

Perfil de gran seriedad y notable 
empaque. Predominan los aromas 
de fruta negra escoltados por 
toques de tomillo y retama. Toques 
de especias dulces e incluso cacao. 
En boca es puro mediterráneo. Hay 
peso y estructura, pero la frescura 
viene definida por la sensación 
balsámica. Final amplio y mineral.

A las notas de fruta negra (moras, 
ciruelas) se le suman los detalles 
de la crianza, que abraza el con-
junto con detalles tostados y algún 
torrefacto. En un segundo plano 
se aprecian apuntes de tierra mo-
jada. Contundente en boca por la 
rotundidad de su tanino. Final con 
recuerdos de flores secas.

Consumo: 16 ºC | PVP: 23,50 €

 Chuletas de cerdo

Consumo: 16 ºC | PVP: 37,80 €

 Lomo de buey

Consumo: 16 ºC | PVP: 7 €

 Gazpachos manchegos

Consumo: 16 ºC | PVP: 9 €

 Quesos semicurados

Consumo: 16 ºC | PVP: 10 €

 Paté de perdiz

Consumo: 16 ºC | PVP: 19 €

 Caza menor

Consumo: 16 ºC | PVP: 14 €

 Secreto ibérico

Consumo: 16 ºC | PVP: 19 €

 Arroz con setas

Consumo: 16 ºC | PVP: 23,50 €

 Carrileras al vino

Consumo: 16 ºC | PVP: 12 €

 Solomillo de ternera
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