
JAUME BALAGUER CALLAU 

Si consideramos que el vino es una obra de arte, no podemos obviar el artista y éste 

es Jaume Balaguer, un maestro.  

El pasado sábado 19 de Julio tuve la suerte de poder hablar con el gran maestro, que 

junto a René Barbier unieron esfuerzos para poder salvar los vinos rancios del Priorat, 

un tributo al Priorat histórico, hace ya 20 años. Empezaron con la búsqueda de los 

mejores rancios del Priorat i en 1998 se presentaron al mundo estos vinos peculiares 

que invitan a la conversación, a la amistad y la contemplación.  

El 28 de Febrero de 2014 salen las puntuaciones de Robert Parker, el crítico de vinos 

más influyente del mundo, que otorga 100 puntos al vino rancio de Ca les Viudes, un 

vino con más de 100 años, con una producción de 50 botellas al año y otros 96 y 93 

puntos a Arrels 30 años y Cal Piró, respectivamente.  

Un merecido reconocimiento al trabajo silencioso que se estaba haciendo y un 

reconocimiento a la esencia de la garnacha en estado puro, el perfume de las viñas 

viejas.  

 

Empezamos la entrevista en el restaurante que lleva junto a su mujer y sus hijos 

dándole la enhorabuena por la puntuación más alta otorgada por Robert Parker a 

sus vinos, a lo que Jaume responde:  

Es curioso porque se ha interesado gente de todo el mundo. Por ejemplo, el Ca les 

Viudes, el que ha obtenido la máxima puntuación hemos hecho entre 50 y 60 botellas, 

que es lo que debemos si el próximo año también queremos vino con carácter. 

Un día, concretamente el día después que saliesen las puntuaciones Parker, un 

comercial que trabaja con productos catalanes en el mercado asiático me dijo que solo 

buscaban cosas selectas y que estaban muy interesados en nuestro vino rancio Ca les 

Viudes, así que le dije que hacíamos unas 50 o 60 botellas, a lo que ríe y me vuelve a 

preguntar cuantas botellas hacíamos y, al repetírselo se ríe y me dice que no tienen ni 

para empezar. Necesitaba unas 400 o 500! 

 

 

 



¿Cuál es el secreto para hacer un buen vino para que llegue a esta categoría? 

Hablando del vino rancio, hay gente que puede pensar que para hacer un buen vino se 

necesita una buena bota, ya que las hay de muchos tipos y de muy peculiares, pero el 

verdadero secreto para hacer un buen vino es tener una buena garnacha, a ser 

posible, sobremadurada.  

No obstante, esto no quiere decir que no se necesite una bota ranciera para que el 

vino coja el gusto de rancio, que es su peculiaridad.  

Aún y así, cuando hablamos del Priorat tenemos que tener en cuenta la calidad de su 

terreno, que hace que la cepa tenga unos minerales y unas propiedades propicias.  

 

El último 18 de julio se van a celebrar les 60 años de la Denominación de Origen 

Calificada, usted como representante de una bodega y como persona que ha 

dedicado toda su vida al mundo del vino, como vive el hecho de formar parte de 

este sistema? 

Como bodega, hay varios aspectos que están muy regulados, como por ejemplo la 

producción máxima, el grado de alcohol que tiene el vino, el acidez o sistema de riego, 

pero si una DO Calificada está bien llevada, es un grado de reconocimiento importante 

al trabajo y a la calidad de los vinos, ya que si no cualquiera podría empezar a echar 

abono y producir cantidades industriales, pero luego, ¿dónde está la esencia de hacer 

el vino? 

Hace falta un reconocimiento como este para asegurar la calidad de nuestros vinos.  

 

A largo plazo, qué puede llegar a aportar un reconocimiento como el certificado 

de la Denominación de Origen Calificada de la comarca del Priorat? 

La DOCalificada es importante porque el Priorat conserve su esencia y su calidad. Con 

sus regulaciones y sus controles, teniendo en cuenta que el vino es analizado, 

asegura a todos aquellos que estén interesados en el vino del Priorat tengan una 

garantía de calidad, ya que sin un consumidor cree que el vino que ha comprado no 

tenga una calidad óptima, tiene el derecho de ir al Consejo Regulador, quien 

examinará las muestras recogidas al inicio de temporada.  

Además, creo que el hecho de formar parte de una DO Calificada como es hoy en día 

el Priorat, puede llegar a salvar la comarca, puede hacer que la comarca siga viva.  



Todo y el actual reconocimiento al trabajo bien hecho y un reconocimiento a 

todas las personas que trabajan día tras día, el Priorat ha vivido unas épocas 

con muy poca producción, épocas de epidemias como la filoxera y desde hace 

unos veinte años se ha vuelto a introducir en el mundo. Como ha vivido usted 

estos cambios? 

El Priorat está en un muy buen momento, pero yo sinceramente agradezco mucho 

todo el trabajo hecho por René Barbier y sus compañeros. Habrá quienes dirán que 

han llegado aquí para aprovecharse de la tierra, pero si el Priorat está hoy así es 

gracias a estos señores que llegaron. Y gracias a sus fundamentos hay bodegas que 

han añadido su parte por mejorarlo, como por ejemplo el Torres, Peralada, entre otros.   

Y aunque en su momento podía haberlos criticado porque soy de aquí y notaba que el 

vino no tenía la misma esencia que el que yo probaba cuando yo era pequeño porque 

cambiaron el cariñena por el syrah, el cabernet y merlot. Ellos se tenían que adaptar a 

las variedades del Priorat, pero si lo hubiesen hacho, hoy el Priorat no estaría en el 

mundo, ya que utilizaron el vino afrancesado para darse a conocer y una vez 

conocidos, fue cuando se hizo el que querían, que es el vino reconocido hoy.  

 

¿Usted ha dedicado toda su vida a la tierra o ha habido momentos en los que se 

ha hecho imposible vivir únicamente de la tierra y los vinos? 

En mi casa mucho antes que yo naciera ya había botas, pero no siempre he hecho 

vino. Cuando era joven me prometí que mientras mi madre fuera viva, yo haría vino, 

pero una vez la tierra se perdió y ni mi padre ni yo hicimos nada para salvarla. Todo lo 

que un día plantamos, quedó muerto.  

Cuando volví del servicio militar, mi hermano ya se había ido de casa y yo me casé y 

compré una granja de cerdos.  

 

Que le empuja para volver a hacer vino? 

Principalmente me hace volver René Barbier, ya que cuando él llegó en Prioat 

cogimos amistad y él cada día me decía lo mismo, que teníamos que comprar más 

tierras, que yo también todavía tenía tierras para hacer muchas cosas.  

Aún y así, siempre le decía que no me molestase hasta que al final fuimos a la tierra y 

con un tractor aplanamos la tierra donde hoy hay la Guinardera (vino hecho por la 

bodega Balaguer y Cabré) hasta la collada.  



También cogí unos terrenos en Falset, donde actualmente hay las viñas de Luna Vieja 

(vino hecho también por la bodega Balaguer i Cabré), y donde bajaba una vendimia 

muy buena, aunque por Todos los Santos todavía se vendimiaba (la vendimia suele ir 

de Septiembre a Octubre). Así que por 

convencimiento de la mujer allí también 

planté viñas y tengo que decir que hoy 

paso muchas horas allí.  

Y esta amistad con René ha ido 

continuando porque también le 

entregué un trozo de tierra de nuestra 

familia para que pudiera hacer el vino 

dedicado a su hija, ya que había muerto 

con 12 o 13 años.  

Desde entonces también elaboramos los vinos rancios.  

Por último ya, si le pidiese de definir el Priorat con una palabra, cuál sería? 

El Priorat para mi es mi vida.  

 

Jaume, en la derecha y René Barbier en la bodega 


