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VINOS CON IDENTIDAD PROPIA

B odegas Fontana es una joven bode-
oa fundada en 1997 por la familia
Cantarero Morales y cuya dedicacién al
mundo del vino comienza 40 afios atras.
Actualmente, al frente de ella se encuen-
tran Jesus Cantarero Morales como di-
rector general, Ana M? Cantarero Mora-
les en el departamento de produccién y
comercial, y Rocio Cantarero Morales en
administracién.

Los proyectos de la bodega se encami-
naron desde el principio a la produccién
de vinos de calidad con unas caracteris-
ticas que los diferenciaran por comple-
to de los vinos que se elaboraban en la
regién. Para conseguir su propésito, la
bodega instalada en un recinto de
20.000 m? en el pueblo de Fuente de
Pedro Naharro (Cuenca), ha contado
con los medios més modernos y avan-
zados en cuanto a maquinaria se refiere
y una sala de crianza perfectamente
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aclimatada, con espacio para 2.000 ba-
rricas, el 80% de roble americano y el
resto francés, y 200.000 botellas en en-
vejecimiento.

Los vifiedos, propiedad de la bodega, se
encuentran repartidos por la provincia
de Cuenca y Toledo, donde se localiza la
finca Monte Carbonero. E1 80 % de sus
vifiedos son de tempranillo y el resto se
reparten entre cabernet sauvignon,
merlot y syrah. Estamos en total ante
500 has de vifiedo propio, estrictamen-
te controladas por el endlogo y por el
prestigioso equipo de la bodega.

Con la tempranillo como base y con el
aporte de las demds varietales citadas,
Bodegas Fontana elabora conocidas
marcas como Mesta, Mesta Blanco,
Mesta Rosado, Fontal Roble, Fontal
Crianza, Gran Fontal Reserva Selec-
cién, Pago El Pulpito, Quercus y Dueto
de Fontana. Hace apenas unos meses la

llllllll

bt e L8 o= g T U T L) LI T LLLETT e e fistl i g1 imia i}
|IIIIIIIIIIIII:"'I:III.'.I:'I:'.'I 3 ] AL y T il {REE

L T
e e Bl N T 1 |
||||||||||||||

T

e = Pt T T | Hig LB o= === T i e e
T

bodega ha puesto en el merca-
do su Misterio de Fontana Jo-
ven 2005 y Misterio de Fonta-
na Roble 2005, ambos pertene-
cientes a la recién creada D.O Vinos de
Uclés, de la que Bodegas Fontana ha
sido uno de sus mayores impulsores.
El primero de estos vinos esta elabora-
do con tempranillo, (90%) y cabernet
sauvignon (10%). Se trata de un tinto
brillante y profundo, de color rojo-vio-
ldceo. En nariz es frutal y complejo,
con elegantes notas a frutos rojos ma-
duros, fresas, frambuesas y leves to-
ques a frutos negros. Presenta notas
lacticas y un leve caramelo que refleja
su fruta madura. En boca resulta po-
tente, redondo y amplio, y ofrece un fi-
nal de boca largo y persistente. Por
otro lado, el Misterio de Fontana Roble
tienen como base la tempranillo. Su co-
lor rojo-violaceo es de gran hondura.
En nariz es fuerte, frutal y complejo,
con tonos de frutas rojas como fresas,
frambuesas y notas a vainilla y carame-
lo. De fondo se detectan los matices
delicados de una madera en perfecta
armonia con la fruta. En boca destaca
por su equilibrio, amplio y largo. Resal-
ta su entrada frutal y de taninos fir-
mes, que persisten dejando una sensa-
cién de dulzor, con sutiles notas a fruta
madura y leves tostados. Aparecen
también matices lacticos y minerales,
propios de los suelos de donde provie-
ne la uva.
La emprendedora actividad de Bodegas
Fontana se completa con su magnifico
aceite de oliva virgen Oleo Quercus,
mezcla de cornicabra y arbequina, y fa-
cilmente reconocible por su sabor afru-
tado, elegante y muy gustoso.®) MAS IN-
FORMACION TEL.: 969 125 433 / WWW.BODE-
GASFONTANA.COM






