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2> Visita imprescindible de la capital salmantina tanto por la
cocina que practica como por el interés vinicola que demuestra.
En un entorno bien atractivo, la seleccién que propone lo sita
entre los no muchos establecimientos de la ciudad donde tomar
un vino mas alld de lo previsible (estamos en una zona donde
mandan Ribera y Rioja), bien tratado y bien servido.

Esta casa es una de las histdricas de Salamanca. Fue fundada
por Manuel Sendin en 1947, a quien siguié su hijo, Gonzalo Sen-
din, y hoy a cargo del hijo de éste, también Gonzalo de nombre, la
tercera generacién familiar. A él se debe el cambio estético vivido
por el Mesdn, convertido en un
espacio moderno, luminoso, pero
que no ha perdido ni un dpice
de su esencia. Continda siendo
una referencia de buenas carnes,
pescados y vinos, jsin dudal, mds
alld de la actualizacién que han
vivido sus fogones; tradicién y modernidad se dan la mano. Es asf
como ha logrado mantener a sus fieles parroquianos, de la época
del padre y luego de la propia. A cualquier hora hay buen ambien-
te en esta casa. Y un vino ideal para todo momento del dfa. La su-
ya es una barra con vida que, ademds, tras setenta afios de histo-
ria, fue completamente renovada en junio de 2017. Momento en
el que todo el establecimiento fue remozado y redistribuido; de
entonces data este nuevo Gonzalo, elegante, acogedor, cool.

Vecinos del mismo edificio, restaurante y barra son ahora dos
espacios separados con accesos independientes. En la barra el
cliente participa ahora de la cocina en directo, ve cémo preparan
en el momento sus tapas y raciones, capitulo en el que los clasi-
cos de la casa (croquetas de jamoén ibérico, bravas, manitas de
cerdo...) han hecho un hueco a propuestas en las que hay técni-
ca e influencias orientales. Y tanto arriba, donde ahora esta la ba-
1Ta, como abajo, donde se ubica el restaurante, la bodega es un
placer para todo aficionado que se precie porque hay donde ele-
gir: buena representacién nacional, novedades, cldsicos y alguna
etiqueta fordnea... incluidas alternativas por copas. ll MS

> No hay duda de que la preparacién del consumidor, su for-
macién en cierta profundidad, aporta argumentos y sentido cri-
tico y es una garantfa de futuro para el vino de calidad. Algunas
bodegas y unas pocas entidades lo entienden ademds como una
poderosa herramienta de difusion y de fidelizacién. El esquema
es sencillo: se crea un experto y al mismo tiempo se forma a un
vocero que difundird las virtudes de la marca. Hay cursos sefie-
ros muy consolidados, tanto de marcas (Aula Marqués de Riscal,
Master Sherry de Gonzdlez Byass) como de zonas (formadores en
cava, en jerez..). Rioja se unié a esa corriente en 2016 con la crea-
cién del curso de Educadores Oficiales de Rioja, destinado a pro-
fesionales que difunden cultura del vino a través de cursos de ca-
ta o presentaciones.

Después de cuatro afios de lo que el Consejo Regulador de la
DOC Rioja califica como “enorme demanda” de ese ciclo inicial,
por el que han pasado mas de cien alumnos de mds de 20 pai-
ses, el érgano rector del rioja ha ampliado la oferta con la pues-
ta en marcha de Rioja Wine Academy, entidad que ha disefiado
cuatro cursos que se impartiran de forma gratuita a través de la
pagina web creada al efecto. Cuatro cursos con cuatro objeti-
vos bien definidos ya desde su enunciado: Diploma en vinos de
Rioja serd el mds bdsico y tiene unas 15 horas de duracién. Va
acomparfiado de otros mds especializados: Diploma para Comer-
cio y Distribucién, de 18 horas; Diploma para Enoturismo, con
una duracion de 20 horas, y Formador Oficial en Vinos de Rioja,
previsto en tres fases con una previsién de 30 horas.

Los organizadores ponen especial énfasis en el ultimo, que se
presenta como destinado a un publico mds especializado: “forma-
dores, speakers, escritores y periodistas del mundo del vino que
deseen certificarse en Rioja”. Un colectivo que serd el inico some-
tido a un proceso de seleccién previo y seguirdn un curso en el
que se combina la faceta on line con una fase presencial en Rioja,
en la sede del Consejo Regulador y en visitas a vifiedos y bodegas.

La web de la academia ofrece toda la informacién necesaria
para superar un examen final en el que se exige un acierto del
75 por ciento en los temas propuestos. ll MNN
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EL MARGINAL _

PARA TODOS LOS BOLSILLOS

PISTAS

RA NEOTABERNA
e

EL MARGINAL.
IBIZA, 35. MADRID. TEL. 910 607 280.
PRECIO APROXIMADO POR PERSONA (SIN VINO): 30-35 €.

SANTERRA NEOTABERNA.
PONZANO, 62. MADRID. TEL. 919 070 415.
PRECIO APROXIMADO POR PERSONA (SIN VINO): 30 €.

2> En el distrito de Retiro, un bar de vinos bastante distinto a
los habituales. En su confortable barra y en las mesas altas, que
no admiten reserva, estd pensado para los que en cada salida an-
sfan descubrir una nueva etiqueta. El Marginal se ubica en un
agradable semisétano donde a finales de los 80 estaba Buen Pro-
vecho, dedicado también al vino y a la cocina de producto. Aquf
no es de extrafiar que sea el vino el que mande por encima de la
cocina, ya que los artifices son César Ruiz, Flequi Berruti y Na-
cho Jiménez, responsables de la distribuidora Alma Vinos y de la
tienda La Tintorerfa.

Su dindmica carta se articula en torno a 101 etiquetas fugaces
ordenadas de menor a mayor precio, de las cuales salen diaria-
mente una buena seleccién de vinos por copas. También una car-
ta de vinos confidenciales que pertenecen a la coleccién privada
de estos reconocidos profesionales, donde se incluye una selec-
cién de vinos desaparecidos, inéditos o de productores muy ex-
clusivos, una coleccién iniciada hace mas de 20 afios que espe-
raba el momento de ofrecerse al publico. La imponente cava de
vinos con la que se recibe al visitante merece mencion especial.
En cuanto a zonas de produccién, no hay reglas. Se encuentran
vinos de todos los rincones de nuestro pafs y del mundo.

Para armonizar el trago, las propuestas pasan por los ibéricos
de Carrasco Guijuelo, la butifarra de Cal Rovira, las conservas
Premium de Gueyu Mar, como las sardinas a la brasa, el Caviar
Paris 1925 o quesos variados, ademas de clasicas raciones como
los huevos fritos de Curro del proyecto solidario Cobardes y Ga-
llinas, fritos y servidos con paleta ibérica. Los viernes, sdbados
y domingos al mediodfa se ofrecen platos de cuchara con firma
de distintos cocineros. Para disfrutar con tiempo de estas pro-
puestas tienen una mesa alta con capacidad para 8 personas
que si se puede reservar. Su pretensién es fomentar la cultura
del vino poniendo por delante la relacién con el productor, su
método de elaboracién y el tributo al vino que produce. Por si
fuera poco, disponen de copas idéneas para cada uno de los vi-
nos solicitados, sirviéndose en funcién del origen, el tipo y la ca-
tegorfa. jAlguien da mas? M MR

9> Uno de los ultimos vecinos vinicolas llegados a la exitosa ca-
lle Ponzano, la nueva zona madrilefia en la que se vienen agol-
pando locales de referencia desde hace unos pocos afios. Es pro-
piedad de los duefios de Santerra (General Pardifias, 56), Sante-
rra Neotaberna llegaba el pasado diciembre a Chamber{ con una
versién mas canalla y casual donde la zona de barra toma prota-
gonismo, aunque no falta comedor.

Podemos hablar de una barra gastrondémica, asentada en una
materia prima seleccionada que presentan en imaginativas ela-
boraciones donde destaca la mezcla de productos, sabores, téc-
nicas e influencias. La autorfa es de Miguel Carretero vy, entre
sus creaciones, es llamativo el torrezno
con salsa de tomatillo verde; 1a molleja de
ternera, chimichurri, tirabeques y bonia-
to; los rejos chili peppers (su bocata de
calamares); la lubina de estero frita con
mojo verde canario... Pero también callos
a la madrilefia, steak tartar o jamon ibé-
rico cortado a cuchillo. Hay para elegir.

En lo que a vinos se refiere, pocos (tin-
tos, blancos y un par de espumosos) pero
muy distintos y, sobre todo, poco conoci-
dos, salvo un par de excepciones. Una de-
cisién empresarial que merece ser valorada y agradecida porque
coloca todas las referencias al mismo nivel de oportunidad. Mas
alla de contribuir con la seleccién a dar a conocer elaboraciones
menos populares y poco habituales en las cartas, ni siquiera en
las mds numerosas. Pero, como es un local abierto de manera
ininterrumpida hasta las dos de la mafiana, la coctelerfa es des-
tacado protagonista ademads de la musica en directo. Sin olvidar
el vermu de los domingos, un cldsico madrilefio que tiene en es-
ta Neotaberna otro punto de encuentro. Una direccién con ani-
mado ambiente desde primera hora de la tarde y desde el me-
diodfa si se trata de fin de semana. Otra parada de disfrute para
la procesion enogastro que se viene practicando desde hace algu-
nos afos en la calle Ponzano. l MS
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