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PUJANZA:  Carlos San Pedro Randez, un señor modesto con muy buenos vinos de Rioja.
Carlos San Pedro Randez es miembro de una familia  que durante años ha producido vino en Rioja.   Sus dos hermanas llevan la Bodega de su padre, mientras Carlos empezó con una nueva en el año 1998. Su  cargo es el de propietario y director técnico (que cada vez más utilizan en vez de “winemaker”).  Su bodega esta situada en Laguardia , norte en Rioja Alavesa.  Sus viñedos están bien ubicados –  al sur de  las montañas que protegen la Rioja del mal tiempo proveniente del Norte.  Ha plantado sus cepas principalmente en dirección Norte/Sur.  La Bodega se encuentra a 630 metros sobre el nivel del mar, donde hay grandes cambios de temperaturas entre el día y la noche. Bastante a menudo  hay diferencias de 20 grados dando como resultado uvas con una calidad superior -  especialmente cuando las temperaturas durante el día son altas.
Posee 17 hectáreas de viñedos, con  una recolección de 30 hectolitros por hectárea  para la producción del primer vino, y   50 hectolitros por hectárea para la segunda.  Todas las uvas son seleccionadas manualmente y posteriormente puestas en cestas de plástico de 15 kilos, para proteger las uvas antes de que llegen a la bodega.  Se enfrían las uvas a 5 grados antes de la fermentación después de 8-10 días.  Pujanza tiene 400 barriles de roble frances, con un  33% de renovación cada año.  Carlos empezó con roble americano, pero cambió después al francés.  El vino se queda de 11 a  22 meses en barriles de roble.  Carlos sortea las uvas mientras están en la cepa (normalmente se hace en la bodega).  El color de la pepita de la uva es importante para decidir el momento de extraerla.  El color negro significa equilibro entre acidez, azúcar, alcohol y sabor.
Normalmente el 80% de la uvas se destinan a su propia producción, mientras el resto, 20%. se venden.  En el año 2000 Carlos se quedo solo con el 50%, ya que la calidad de las uvas  fue muy inferior.  Cabe destacar que el  50% de su vino se exporta.
El  vino de Pujanza se asimila con calidad.  La bodega no sigue el sistema de catalogar los vinos en  Crianza y Reserva ni de reposar el vino en barricas de roble un cierto tiempo -   como las bodegas tradicionales de Rioja. Hay unas pocas bodegas en Rioja que ya han empezado la producción de vinos al estilo moderno. Opinan que mucho tiempo en roble no siempre significa calidad. Pujanza solo produce dos vinos, uno con el nombre Pujanza y otro de calidad eminente con el nombre Norte.  Todas las botellas tienen su número correspondiente.
El vino Pujanza proviene  de 15 hectáreas de Tempranillo.  La fermentación se hace en tanques de acero de 15.000 litros y  contienen temperaturas 29-33 grados.  El vino reposa por lo menos 13 meses en roble francés.  Produce hasta 60 – 82.00 botellas al año.

El vino Norte tiene su origen en un viñedo pequeño de 2,5 hectáreas de 60% Tempranillo y de 40% de otras uvas.  Las uvas tienen mejor calidad de las que provienen de las cepas jóvenes.  Fermenta a una temperatura mas baja  en barricas de roble  de 6400 litros , después reposan aproximadamente un año en roble francés.  Norte fue primero una producción experimental en el año 1999, y ahora producen 6 -8000 botellas al año.
Carlos es un representante de la Rioja Moderna.  No se enfoca en el envejecimiento largo en barricas de roble, sino en la calidad de la uva y con menos reposo en barricas de roble nuevo.  El resultado es un vino excelente.  
El Monopolio empezó a vender Pujanza 2001 en enero.  Este año es mucho mejor que el de los del 2002 y 2003, pero todos tienen una calidad muy alta.
Rioja. 2003

Degustación tomada desde la misma barrica.  75.000 botellas producidas en un año con mucha sequía.  Debido a la sequía hizo falta riego artificial.  Aroma joven y puro, con intensidad de fruta y frambuesas.  Vino con cuerpo, medio, estructurado, un poco de roble, se aconseja beberlo a partir de ahora hasta el 2010.

Rioja 2002

Degustación desde botella.  60.000 botellas fueron producidas este año, hubo un otoño frió y una cosecha tardía. Color oscuro, aromas a frambuesas y un poco de roble.  Mucho cuerpo – un vino joven y elegante.  Se considera como un vino sólido con mejor cuerpo que el de 2003, mejor estructurado con pocos taninos y con frutas más frías.  Se puede guardar, se aconseja tomarlo ahora hasta el 2013.
Rioja 2001

El único vino que se puede comprar en el Monopolio – y ojo – es un vino muy bueno…..La descripción de Carlos sobre este vino “un año en que todo funcionó bien”

Fue un año bueno en la Rioja, y para los que prefieren vinos de Rioja, deben acordarse de este año. Los vinos de Gran Reserva están entrando en el mercado.  Pujanza no produce vinos de esta categoría, pero el vino den 2001 es simplemente  buenísimo. Color oscuro y joven, con cuerpo  de roble, especias, frambuesas, un poco de azúcar, fruta oscura y un poco perfumado.  Más suave que los años 2002 y 2003.  Se puede beber a partir de ahora hasta el 2012. Es un vino que recomiendo muchísimo.
Norte 2003
Este vino con una calidad tan superior no se puede conseguir en el Monopolio - hubiera sido  demasiado bueno para la venta allí.  Oscuro, joven con mucho sabor a roble y aromas de bayas. Cuerpo redondo, estructurado, intenso, afrutado, muy bueno.  Debe beberse a partir de ahora hasta  el 2012.
Norte 2002

14% alcohol, color oscuro, joven.  Sabor frambuesas, roble especias y regaliz.  Con cuerpo, redondo, puro con taninos suaves al final – según mi opinión-, el mejor vino de Pujanza…  Se puede beberse a partir de ahora hasta 2015.
