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Un viaje es mucho mds que trasladarse de un lugar a otro.

También es descubrir, sentir, reir y llorar. Es enamorarte para el resto
de tu vida y de la vida que te rodea. Un viaje es todo esto y mds.

Y muchos de ellos, comienzan siempre de la misma forma:

abriendo una botella de Ramdn Bilbao.
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LA LUNA
ANDRES PROENSA

Tocar el sexo

En las dltimas semanas del afo, una nueva polémica ha llegado al mundo del vino: la cosificacién del cuerpo
de la mujer por un cartel situado a las puertas de una bodega leonesa. Bien estd que se luche por todos los
medios contra taras que acosan a la sociedad actual, como la discriminacién, el acoso, la violencia sexual y de
género. Sin embargo, parece que hacer alarde de piel muy sensible puede tener efectos contrarios a los deseados.

qui nos gusta pensar que No so-

mos sospechosos. Una buena par-

te del equipo de la revista y de los
colaboradores que en ella publican sus
escritos son mujeres. Estdn por su valfa y
no por llevar cuentas del nimero de mu-
jeres o de varones. Y lo mismo en lo que
se publica. El director odia la discrimina-
cién y jamds se ha incluido un vino, un
reportaje 0 un tema por ser mujer (0 No)
el protagonista. En los monogréficos de-
dicados a personajes, endlogos y vinate-
ros no hubo cuotas e incluso se veté toda
referencia al manido concepto de “mujer
en territorio masculino”. Un fracaso: nada
mas salir el monogréfico dedicado a 100
vinateros para el futuro, alguien nos afed
que hubiera mds hombres que mujeres,
en una proporcién que desconozco y que
no me importa.

Seguro que en estas lineas se podran
encontrar sesgos sexistas, machirulos, et-
cétera y que algunas feministas de salén
se escandalizardn, pero la impresién es
que en estos terrenos resbaladizos la
cuestién se sale de madre. O de padre.
O del carril. O lo que sea... A cuenta de ob-
jetivos loables de igualdad y de derribo de
barreras mentales, econémicas y cultura-
les, se choca de bruces contra el absurdo.
El retorcido lenguaje politico de la dupli-
cidad (y ya triplicidad) de géneros es un
buen ejemplo. A ver si se enteran: no es
el lenguaje de la calle, que es el que man-
da. Por el contrario, se parece mds al de la
pista del circo o del espectaculo en vivo,
por aquello de “ladies and gentlemen”
con que voceaban el inicio de la funcién.
En el caso de la publicidad sexista se atis-
ba una nueva exageracién.

Resulta que el cartel en cuestién al pa-
recer lleva tiempo ahi, al menos diez afos
desde que se lanzé el vino, llamado De-
masiado Corazén, para el que el pintor

ﬂ www.proensa.com D @proensapuntocom

Josep Moscardd creé la etiqueta en 2008.
Y hay que decir que, a la vista de la ima-
gen, Mas parece incitar a la anorexia que
a la cosificacién de un cuerpo. Considera-
ciones estéticas al margen, resulta que
una de esas pieles sensibles pasaba por
ahi y decidié que habfa que hacer algo.
Y debfa tener influencia porque intervino
nada menos que el Ministerio de Igual-
dad, que acusé a la bodega de todos los
pecados del infierno feminista: sexualiza-
cién de la imagen de la mujer con fines
promocionales, cosificacién del cuerpo fe-
menino. La tibia rectificacién posterior del
organismo publico no resta dimensién al
piscinazo. Justo cuando se da, como cada
temporada, el pistoletazo de salida a las
campafias de publicidad de fin de afio,
con los cuerpazos (femeninos sobre todo,
pero no solo) de los anuncios de perfumes.

Estd por ver que se ponga coto al sexis-
mo ni al mensaje que transmiten esas
publicidades llenas de brillos, maquilla-
jes y photoshop que inundan las panta-
llas a cualquier hora seguin se acercan fe-
chas sefialadas por el consumismo, fies-
tas de fin de afio, sanvalentines, dias de
la madre o de Dionisio Aeropagita, que,
en contra de lo que pueda parecer, era un
curica que predicaba en el Aerépago, en
Atenas. Para no hablar de los aparente-
mente suculentos presuntos alimentos
de comida rdpida y bebidas azucaradas
que frecuentan el horario infantil sin
problema alguno.

En realidad, afortunadamente, la pu-
blicidad, las series de televisidn, el cine o
el teatro se liberan poco a poco de los vie-
jos tabues, como todo lo que tiene que
ver con la homosexualidad, el adulterio y,
en general, con lo que toca a los asuntos
del sexo, que parece que son preocupa-
cién mdxima de los lideres que quieren
salvar las almas aunque sea a costa de

mortificar los cuerpos. Se tiende a nor-
malizar la diversidad que es cotidiana en
nuestras sociedades y éstas se muestran
tanto mas avanzadas cuanto las cosas
que ocurren por libre albedrio dentro de
la casa o de la cama de cada uno dejan
de ser, aungue sea poco a poco, motivo de
escandalo o de chismorreo de patio de co-
rrala. Aunque haya canales enteros de te-
levisién dedicados casi en exclusiva a di-
fundir todo lo contrario.

En un tiempo en el que algunos pare-
cen empefiados en empujar al vecindario
hacia los extremos, la impresién es que
esas hipocresias no pasan de ser plantea-
mientos tedricos cara a la galerfa. Véase
si no el caso del partido politico que se
opuso al matrimonio homosexual (aque-
llo de “las manzanas con las manzanas y
las peras con las peras”, precisamente...),
incluso en altas instancias judiciales, pa-
ra, nada mas ser legalmente contempla-
do, correr a la ceremonia del matrimonio
de uno de sus conmilitones con otra per-
sona de su mismo sexo.

Posturas radicales de cruzados que
afioran las viejas leyes y se dirfa que has-
ta las hogueras inquisitoriales, mientras
acusan a otras culturas y a otras religio-
nes de integrismo y fanatismo sin nom-
bre, igualmente reprobables, que suenan
cercanos tanto en el espacio como en el
tiempo. Frente a ese radicalismo, que,
ademas, suena a impostado, surge el con-
trario. Ambos se llevan tiempo, espacio y
tinta (a la vista estd en esta pagina).
Mientras, el ciudadano, el vino y lo que se
tercie quedan en medio, como piojo entre
dos ufias.

Y, por volver al lenguaje, que es nuestro
nutriente, no tengo la menor tentacién
de cambiar mi apellido por Proenso ni
convertirme de la noche a la mafiana en
periodisto. H

<
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FE DE ERRORES

Ese no es mivino

Algo asf penso Jesus Madrazo, el autor, al ver los datos técnicos de su
excelente tinto Jestis Madrazo Seleccién '18, incluido en la cata del
reportaje sobre Ribera del Duero del ultimo numero de la revista. Lo
demas, descripcién y calificacién, era correcto. Debid ser publicado ast:

Jestuis Madrazo Seleccion “18

Cabeza de puente en la ribera de un enélogo
especialista en hacer tintos frescos y finos;
un reto con Tinto Fino y otras variedades de la zona.
JESUS MADRAZO. 88% TEMPRANILLO, 1 O‘)f) GARNACHA, )
29% ALBILLO MAYOR; FERMENTADO EN DEPOSITOS DE HORMIGON;
t FERMENTACION MALOLACTICA Y 18 MESES EN BARRICAS DE 225
g o Y 500 L. 5.000 BOTELLAS. 40 €
Ribera elegante, muy sugestivo. Cierta complejidad
en la nariz, con muchos matices primarios (frutillos, flores
l_... azules) y notas balsamicas y minerales. Buen paso de boca, agil,
fresco, sin puntas rusticas, sabroso, amplio en aromas.

Es Miradorio

En Galicia serd miradoiro, pero el nombre de la bodega cdntabra
protagonista de la seccién Vinos y Bodegas del pasado diciembre
(PlanetAVino n° 105) es Miradorio. El maldito corrector automatico
lo galleguizd en el titular, aunque no en el texto.

Un precio

El del vino tinto Las Margas Los Cerezos 20, buen carifiena de
Bodem Bodegas resefiado en la seccién Estrenos del ultimo numero.
Su precio aproximado en tiendas es de 24,50 €, el doble de lo que
aparecia en la revista.
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galardén en una gala celebrada en noviembre en Madrid.
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NOTICIAS

Por sentencia judicial
Cava y de Requena

El Tribunal Superior de Justicia de
Madrid ha dado la razdn a los
productores valencianos de cava,
que podran utilizar la indicacion
Cava de Requena en sus
etiquetas. La decision judicial
rechaza el argumento de
confusion al consumidor por

el uso de un nombre geografico

ya utilizado (por cierto por las
mismas bodegas y cuyo consejo
regulador no ha manifestado
rechazo al uso del nombre)

en otra indicacion geografica
protegida, la DO Utiel-Requena.

A falta de ratificacion en instancias
superiores, o de acatamiento sin
mas de la DO Cava y del Ministerio
de Agricultura, Pescay
Alimentacion, que se oponen a tal

referencia de origen, se rechaza

el nombre de Altos de Levante
previsto en la zonificacion de la
DO Cava aprobada recientemente.
El espumoso valenciano tiene
experiencia en alcanzar objetivos
a través de sentencias. La propia
inclusién del municipio de
Reguena (y no otro) en la DO Cava
necesitd un largo proceso judicial.
No sirvié para que los productores
reguenenses de cava se sintieran
en igualdad con sus colegas
catalanes. Los cavistas
requenenses, unidos en una
asociacion, quieren tener
representacion en el érgano
rector y pugnan por obtener cuota
mayor en el reparto de permisos
de plantacion de vid.

BODEGAS DE

LA MARQUESA

Mas de cien anos de historia

www.bodegasdelamarquesa.com

Wi
JESUS MADRAZO
639 780 524
| chusSémadrazo@gmail.com
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CAVA EN BOTELLA LIGERA

La presentan como la botella de cava mas sostenible y lo cierto
es gue suponen un ahorro de 125 gramos sobre la botella
convencional de espumosos. Sigue la tendencia mundial de
aligerar el envase para reducir la huella de carbono de la
comercializacion del vino, con ahorro en la materia prima y en los
costes energéticos del transporte del envase y del producto final.
En el mundo de los espumosos la dificultad estaba precisamente
en el gas, en la presidn interna del carbono que exige un envase
capaz de soportar hasta seis atmosferas. Codomiu y la vidriera
Veralia, tercer productor mundial de envases de vidrio con

3.200 millones de unidades al afio, han colaborado en el
desarrollo de esta botella, casi un 15 por ciento mas liviana

pero que “garantiza la misma firmeza, calidad y elegancia”.
Codorniu ha anunciado que va a embotellar en el nuevo envase
la mitad de sus cavas con el objetivo de avanzar hasta su
adopcidn en la totalidad de sus productos.

MEJORAS EN EL ALCORNOCAL

El Instituto Catalan del Corcho quiere dar continuidad al
proyecto Life+Suber de gestion integrada para la adaptacion

del alcornocal al cambio climatico con una nueva iniciativa.

Con la iniciativa Difusidn de las nuevas técnicas de gestidn del
alcornocal para la mejora de su productividad y resiliencia, quiere
investigar y dar a conocer nuevas estrategias de gestion del
alcornocal en aspectos como la prevencion de incendios o la
regeneracion de areas degradadas. El proyecto prevé dos afios
de investigacion y la posterior difusion de los resultados.

GONZALEZ BYASS EXPLORA

La denominaciones de origen Monterrei y Arribes son los nuevos
objetivos del proyecto Angel de Vifias puesto en marcha por
Gonzalez Byass para recuperar viejos vifiedos en distintas zonas.
En la gallega DO Monterrei ha incorporado una parcela de

0,6 hectareas plantada con Dofa Blanca y algo de Mouraton
plantada hace 85 afos. En la DO Arribes la plantacidon es mas
grande, 1,9 hectareas de Tinto Jeromo y Juan Garcia y una edad
parecida. El proyecto Angel de Vifias se inicié en 2021 con dos
vifas, en la DO Rueda y en la DO Penedés. Se lleva a cabo por la
Fundacion Gonzalez Byass en colaboracion con la Universidad
Politécnica de Madrid.
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Nueva gama de Diam
Tapones ue resplran

La empresa francesa Diam
Bouchage, lider en la
fabricacion de tapones
tecnoldgicos (a partir de
corcho micronizado y
materiales sintéticos), ha
presentado una nueva gama
de tapones para sus vinos de
larga guarda con los que se
podra dosificar el paso de
aire al vino. El fabricante

de tapones da por zanjada

la lucha contra el TCA,
responsable del olor a corcho,
y considera gue sus tapones
son una garantia, de manera
que centra sus esfuerzos en
la investigacion sobre la
dosificacién de oxigeno a
través del cierre de la botella.
Defiende que sus nuevos
tapones ofrecen una
permeabilidad mas elevada,
idonea para los vinos de larga
guarda.

Radicada en los Pirineos

Orientales, Diam Bouchage
es lider en el sector de los
tapones tecnoldgicos, con una
produccion anual de mas de
2.700 millones de tapones
para vinos tranquilos,
€sSpumosos Y espirituosos.
Ademas de un destacado
papel en la investigacion,

la firma desarrolla desde
2011 distintos programas de
plantacién de alcornocal en
regiones del sureste de
Franciay la isla de Corcega.

Concurso de acreedores
Berberana en suspenso

Se demuestra que la
confusion no hace clientes

y se sospecha que algun
patdgeno quedd en Berberana
tras su paso por Rumasa.

El grupo United Wineries, que
encabeza la antigua Bodegas
Berberana e incluye marcas
como Marqués de Grifién o

la también histérica Bodegas
Lagunilla, entré en noviembre
en concurso de acreedores.
La casa centenaria fue la
punta de lanza para la
creacion del grupo Arco, en

el que también esta el grupo
Haciendas de Espafa (tres
bodegas en Castilla y Ledn)

0 Margués de Monistrol, entre
otras, se ha caracterizado por
la apuesta por las gamas
populares de precios, una
cierta opacidad en su
proyeccién mediatica y la
confusion y acumulacion de
marcas en gamas de vinos

de distintas denominaciones
de origen. A pesar de los
rumores de dificultades
econdmicas, gue no son
nuevos, mantuvo una politica
de adgquisiciones con el control
de la bodega del Marqués de
Grifidn, que tiene trayectoria
de ida y vuelta en su relacion
con el grupo gue preside
Victor Redondo, la compra

de Paternina a la familia
Eguizébal o la adquisicién

de Rioja Santiago, casa
centenaria del barrio de la
Estacion de Haro, repartida
después entre Bodegas Maset
y La Rioja Alta.

Otro rasgo ha sido la sucesién
de conflictos, como el
sostenido con la familia
Eguizabal tras la venta de
Paternina, o con algunas
cooperativas riojanas, que son
las principales proveedoras
de la bodega.

NOTICIAS

CITAS INTERNACIONALES

Cuatro destacadas reuniones vinicolas internacionales han elegido
Espafia como escenario. El 23 y 24 de marzo tendra lugar en Tarragona
la décima cuarta edicidn del Congreso Internacional de Enoturismo
(IWINECT en sus siglas en inglés), certamen anual en el que se exponen
las tendencias en el sector de turismo del vino de gastronomia. En las
mismas fechas La Rioja acogera el Encuentro de Talento en Enoturismo,
centrado en la formacion de profesionales. En junio, del 5 al 9, sera el
turno de Jerez de la Frontera y Cadiz, que se repartiran las actividades
del 44 Congreso Mundial de la Vina y del Vino, la cita en la que la
Organizacién Internacional de la Vifa y el Vino (0IV) marca las tendencias
cientificas del vino mundial, en esta ocasion el tema vehicular del
congreso serd “Viticultura y tecnologia de la informacién”. Por Ultimo,

el enoturismo serad también noticia en La Rioja con la celebracion de la
séptima Conferencia Internacional de Enoturismo con la Organizacion
Mundial de Turismo como entidad convocante.

NOMBRES

Charlotte Hey, con veinte afos
de experiencia en marketing,
comunicacion y difusion de la
cultura del vino, es la primera

directora ejecutiva de la B~
asociacion International "'
Wineries for climate Action y % :
(IWCA). Josselin Espinoza, | -

estudiante del Hotel Escuela de

la Comunidad de Madrid, ha sido la ganadora del concurso Cocina Con
Esencia, dedicado a jévenes cocineros con platos elaborados con vinagre
de Jerez; en este caso por su creacion Pato al vinagre de Jerez.
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EL CATALEJO
PEDRO BALLESTEROS MW

Enero seco

1 menos para el vino, 2023 empieza como era de esperar, con un renovado ataque higienista, y una respuesta del sector que
me alucina por lo incoherente. Los que demonizan el vino continuian con su actitud de duefios del juicio del bien y del mal.
Son gente de valores eternos y absolutos, sagrados, que se sienten destinados a obligarnos a todos a vivir segun sus principios.

Todavia no han aprendido que democra-
cia es responsabilidad individual para
afrontar la libertad, la propia y la de los
demds, abrazar las ideas adversas, no
porque sean buenas sino porque son ad-
versas. Los higienistas, como nacionalis-
tas, comunistas y fascistas, sélo pueden
progresar si hay un enemigo al que ba-
tir. Son reclusos del verbo fdacil, de la ide-
ologfa simplista, porque la complejidad
y el respeto nunca ganaron elecciones
(aunque si crearon las mejores socieda-
des). Nunca aprendieron que lo que dife-
rencia al ser humano de los animales es
la cooperacién y la confianza mutua,
que cualquier rata sabe dar érdenes,
pero sélo un humano sabe respetar
la responsabilidad de otro al que no
conoce.

No aceptan que el hecho de vivir
matay que todo lo que da vida tam-
bién la quita. El vino es malo, aun-
que ocupe de alegrfa los dfas y las
noches de millones de personas en
algunas de las regiones mds justas y
esperanzadas del planeta. El vino es
malo, aunque haya sido catalizador
y motor de la mds bella literatura. El
vino es malo, tan malo que estd
buenisimo.

Segun ellos, no es mucho vino lo que
hace mal, una gota de vino ya es mala.
A lo mejor hasta tienen razén, aunque
hayan traicionado el método cientifico
seleccionando los estudios que les con-
venfan, aunque hayan destruido el prin-
cipio de prudencia haciendo una afirma-
cién absoluta sobre algo que es relativo.

Yo también creo que el vino, cualquier
cantidad de vino, es malo, porque con-
tiene alcohol. Casi tan malo como el aire
que respiramos, como los afanes del tra-
bajo, como la ansiedad que las luchas
politicas nos traen. Tan malo, al menos,

como el amor a los nuestros, que tantas
angustias nos crea. Algo menos malo
que jalarse cientos de kilos de carne al
afio, bastante menos pernicioso que
cualquier cantidad de refrescos azucara-
dos o edulcorados, o de leche cuando
uno es adulto (que, por cierto, pocas co-
sas he visto mds obviamente repugnan-
tes y sin embargo mds recomendadas
por pretendidos cientificos, como el con-
sumo de leche).

El vino es a lo mejor mas dafiino que
el cannabis que con tanto empefio pro-
hiben, para felicidad de nuestros queri-

dos narcos y dispendio enorme en fuer-
zas de seguridad. El vino, cualquier can-
tidad de vino, produce céncer. Dicen que
un cuatro por ciento de los nuevos diag-
nosticos de cancer estan relacionados
con el alcohol (no dicen con cual). Vale.
Pero desestiman la causalidad para que
cientos de millones de personas hayan
llegado felizmente a los ochenta dopdn-
dose diariamente con semejante cance-
rigeno, bajo el argumento profunda-
mente cientifico de que tuvieron suerte.

Pero ninguno quiere preguntarse por
qué a los que les va bien y se cuidan se
les ocurre beber vino, no vaya a ser que
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el problema de salud sea otro. Por ejem-
plo, la pobreza. El alcohol hace dafio por-
que es instrumento para el escape del
desesperado.

Eso no les importa, porque frente al
problema de fondo no saben hacer nada.
Buscan algo fécil, que les justifique su
papel, por la falta de capacidad de afron-
tar lo dificil. Quieren individuos que
cumplan sus leyes, no personas que es-
peren realizarse como tales y asumir la
responsabilidad de ser felices.

Frente a ello, los del vino reaccionan,
en mi opinién, con sorprendente mio-

pia. Promocionan el rollete de que el

vino es bueno para la salud, lo que,
honestamente, me parece penoso.

Les preocupa sobremanera que los

jévenes no beban vino, y hacen

campafias de aburrida frivolidad. No
diferencian al vino como la bebida
alcohdlica que va mas alld del dis-
frute, como algo apasionantemente
complejo y diverso, como un placer
que se deja tocar cuando se ha in-
vertido inteligencia y tiempo en co-
nocerlo, como el liquido de los que,
al beber, transforman el mundo en
lugar de consumirlo.
No diferencian el vino, ni los vinos.
Tratan el vino como una bebida alcohé-
lica vulgar, que solo cuenta para la fiesta
y en la que lo mds importante es el gus-
to. Es decir, como si fuera un vodka o una
cerveza industrial. De hecho, utilizan el
mismo lenguaje. Es decir, promocionan
el vino vulgar, una bebida alcohdlica
mas. Lo que me parece terrible, y creo
que da muchas armas a los higienistas.

Bueno, pues que ganen los higienistas,
y se prohiba el vino. Si tengo salud, sera
para mf{ una bella oportunidad de cam-
biar de carrera. Me haré narco del vino.
Y si me va bien hasta salgo en Netflix. l
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La cooperativa vende la “bodega nueva”
Muga amplia en Labaslida

LLa operacidn, sobre la que hay rumores
desde hace meses y con diferentes
protagonistas, no esta cerrada, pende
de la asamblea de cooperativistas, pero
ya se ha hecho publica. Bodegas Muga
ha cerrado jla compra del edificio de
nueva construccién de la cooperativa
de Labastida. La bodega familiar de
Haro contempla la compra como
ampliacion de sus instalaciones del
barrio de la Estacion y alojamiento

de su vino mas accesible, el tinto

El Andén de la Estacion.

La venta culmina un periodo convulso
en la cooperativa de Labastida, iniciado

con la marcha del que fuera su endlogo,

Gonzalo Rodriguez, fichado a finales
de los noventa por Bardn de Ley.

Los vinos viraron hacia parametros mas
comerciales, se desarrollé una gama

a partir de la marca Manuel Quintanto,
cambid en varias ocasiones de nombre
y en 2006 invirtid en las nuevas
instalaciones (se hablo de 30 millones
de euros y de generosa ayuda del
Gobierno Vasco). Esa inversion trajo
dificultades econdmicas y retrasos en
el pago a los socios viticultores: hubo
carteles en la villa y algunos socios
abandonaron la cooperativa, que tuvo
en torno a 500 hectdreas de vifiedo,
reducidas a unas 300.
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NOTICIAS

Polemica ministerial

[ ] [ ]
Bierzo sexisla
Puede gustar o no, puede estimular
el consumo alegre de vinoo noy
hasta puede ser una publicidad que
“sexualiza a la mujer’, lo que quiera
gue signifique eso. Lo cierto es que no
es nueva: fue realizada hace 14 afos
por Josep Moscardd para el blanco
Demasiado corazdn, varietal de
Godello de la bodega Almazcara
Majara, de la DO Bierzo, fundada
en 2002. Si es nueva la polémica
porque alguien tropezo con el
anuncio en tiempo reciente y el
Instituto de Igualdad, dependiente
del Ministerio de Igualdad,
conmind a la bodega a retirar la
promocidn con ese argumento tan
recurrente como poco utilizado
en otros ambitos comerciales.

Hubo polémica por el exceso,

hubo una tibia rectificacién o

matizacion y, desde luego, parece

gue no hay intencion de retirar la imagen.

Se reproduce aqui para completar la informacion,
sin animo de causar irritacion en pieles delicadas.

ALBARINO RIAS BAIXAS

FEADER:

Europa inviste no rural

GUSTA ALLI
GUSTA AQUI

s Bk

DENOMINACION DE ORIGEN

Consume con responsabilidad

A XUNTA
% ¢ DE GALICIA




ESTRENOS

RIOJA BLANCO
CON ABOLENGO

®
Ermitade L
San Gregorio 20
BLANCO. JESUS MADRAZO.
ZONA: DOC RIOJA.
VARIEDADES: VIURA Y MALVASIA
CRIANZA: 8 MESES EN BARRICAS
NUEVAS DE ROBLE FRANCES (90%)
Y DE ACACIA
EVOLUCION: HASTA 2026-2027.
PRECIO: 25 €

Desde hace unos afos, Rioja

esta empenada en poner su
nombre también en el mapa de los
vinos blancos de prestigio sin tener
gue esperar décadas a que cierto
sector del mercado aprecie los
vinos embalsamados por el roble y
la acidez. El consejo regulador de la
DOC Rioja puso a disposicion de
endlogos y bodegas las facilidades
gue estaban en su mano: superada
hace tiempo la prohibicion de
plantar uva blanca y abrié el meldn
blindado de las variedades para
admitir autoctonas, Maturana
Blanca y Tempranillo Blanco, y
comerciales uvas internacionales,
Chardonnay, Sauvignon Blanc
y Verdejo... momento que
aprovecharon los endlogos
avanzados para descubrir valores
insospechados en las uvas de
siempre. JesUs Madrazo, maestro
del esquivo Graciano, sabe mucho
de variedades locales. Para su
blanco no ha buscado horizontes
viticolas exoticos sino vifias bien
adaptadas y tratadas con mimo
para hacer blanco de entidad.
Otra cosa es el manejo enoldgico,
con estudio de diferentes robles
y aportacion de madera de acacia
para un blanco singular, serio en su
juventud y con buenas perspectivas
de evolucidn futura. Fino y franco
caracter frutal (manzana, nispero,
frescos herbaceos) ensalzado por

Blanco Nieva Martte Pie Franco ‘20

BLANCO GRAN VINO RUEDA. BLANCO NIEVA.

ZONA: DO RUEDA. VARIEDADES: VERDEJO DE VINAS DE 80 A 100 ANOS
CRIANZA: 12 MESES SOBRE LIAS, EL 25% EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES,
10 EN BOTELLERO.

EVOLUCION: 2024-2025. PRECIO: 24 €.

Esta bodega ha mantenido siempre el caracter singular de los verdejos
segovianos y, a pesar de ello, ha resistido dentro de la DO Rueda.
No como otros y a pesar del ruido interno que ha tenido la sociedad. En su
trayecto y con 12 de sus 60 hectdreas de vifiedo plantada en pie franco,
es logico que fuera de los primeros en acogerse a la figura de gran vino rueda.
Bien merecida la distincion cualitativa. Aromas muy finos de fruta madura,
tonos herbaceos y marcado mineral (fésforo) en una nariz mas sutil que
potente. En la boca, en cambio, es rotundo y expresivo, parece mas ligero por
su frescura y excelente equilibrio, seco, serio, sabroso, muy fino en los aromas
de boca y muy largo, con toque amargo de salida muy varietal.

Dios Baco Seleccion Jose Paez

FINO EN RAMA. BODEGAS DIOS BACO.

ZONA: DO JEREZ-XERES-SHERRY. VARIEDAD: PALOMINO.
CRIANZA: 8 ANOS EN BOTA, SISTEMA DE CRIADERAS Y SOLERA.
EVOLUCION: HASTA 2024-2025. PRECIO: 16,50 € (50 CL.).

Los finos de esta bodega se encuentran entre los que de forma mas clara
responden al caracter aromatico que sefalan los libros para el fino,
en especial por su elegante recuerdo de almendra cruda. Ese rasgo se identifica,
si cabe, en esta saca especial de solamente 1.080 botellas de medio litro,
realizada para conmemorar el 30 aniversario de la bodega (que no de sus
criaderas, heredadas de casas histdricas, algo habitual en la zona). Fragante
y fresco, con vivos recuerdos de levadura viva y un toque fino de hidrocarburos,
con el dominante de frutos secos. Excelente paso de boca, ligero, muy suave,
fluido, seco y rotundo en sabores, con notas salinas en el paso y amargas en la
salida, amplio en los aromas de boca y en el largo y placentero posgusto.

Juvé & Camps Reseyva de Familia Rosé
Edicion Centenario

CAVA BRUT NATURE GRAN RESERVA ROSADO. JUVE & CAMPS.
ZONA: DO CAVA. VARIEDAD: PINOT NOIR. CRIANZA: 40 MESES EN RIMA.
EVOLUCION: HASTA 2026-2027. PRECIO: 22,50 €.

Nueva aportacion a la muy meritoria familia de espumosos de

Juvé R Camps, en este caso una edicién especial que lleva el nombre
de la referencia estrella de la bodega, ya con tantos apellidos que sorprende
gue todo quepa en una sola etigueta. La familia Juvé muestra cierta tendencia
por los rosados, pero lo mejor es que también muestra buen tino en ese
capitulo, ademas con la esquiva Pinot Noir como protagonista. En este cava
conmemorativo (;habra continuidad?) destaca la franqueza vy finura frutal,
ensalzada por la crianza, en una nariz fresca y sugestiva. Bien armado en la
boca, con sensaciones de volumen, consistencia y frescura, excelente equilibrio,
seco, sabroso, expresivo.

Baron do Sil ‘21

BLANCO. BARON DO SIL.

ZONA: DO VALDEORRAS. VARIEDAD: GODELLO.

CRIANZA: PARTE FERMENTADO EN BARRICAS DE 500 L. 12 MESES SOBRE LIAS.
EVOLUCION: HASTA 2025-2026. PRECIO: 9 €.

Valdeorras ha sido siempre valorada como la alternativa de interior a Rias

Baixas. Muchas bodegas han optado por la sobriedad de su Godello frente
a la exuberancia de la Albarifio. El grupo que esta formando Premium Fincas
Singulares, con sede en Hong Kong, en torno a Bodegas Marqués de Tomares
(DOC Rioja) optd por ambas vias. Tiene sede en Rias Baixas (Chan de Rosas) y

madera blanca y un elegante :
BARON DO NI in pri
eauEel ce slfEnelE s hjﬁﬁ.\ b0, : se estrena en Valdeorras con un godello hecho sin prisas en el que se muestra

Con prestancia en la boca, cuerpo o )2 el potencial (;Ie envejecimien_to de esa variedad. Sale maduro, complgjo, con

. g = N marcado caracter frutal y mineral (silex) pero con nervio y energia, viva acidez
ynervio, engarzado’ Seco, suave, ~ perfectamente integrada en el conjunto, arropada por una textura glicérica
sabroso, amplio. gue no ha necesitado excesos de cuerpo ni de trabajo de lias, seco, sabroso,

expresivo y sugestivo en los aromas de boca, largo y amplio posgusto.

\WBLICY,
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SE VEIA VENIR
SALVADOR MANJON

Cuestiones
de calado

0 es este un sector muy dado a los cambios. Quiza sea su eminente cardcter agricola. Quiza, el pequefio tamafio de sus em-

presas y su atomizacion. Quizad, el tratarse de un sector dirigido con un importante grado de intervencién. Quizd, su misma

consideracién de producto alimenticio de nuestra dieta. Quizd, la misma estructura productiva que ha permitido elaborar
vinos altamente baratos. Quizd, por un montén mds de razones que nos llevaria un largo tiempo en enumerar.

El caso es que el sector vitivinicola, en
especial el espafiol, ha sido lento en sus
reacciones, torpe en algunas de sus deci-
siones y, consecuencia de ello, poco com-
petitivo. Porque el hecho de ser el primer
paifs del mundo en superficie o volumen
de exportacidn, esta muy lejos de situar-
nos en unos niveles adecuados de compe-
titividad. Muy posiblemente, habra méto-
dos mucho mads cientificos y exactos para
medir esos indices de competitividad que
el de los precios medios, las fluctuaciones
0 su estructura de productos. Muy posi-
blemente, incluso, los habrd, me refiero a
expertos, que defiendan que somos un
sector que ha sabido adaptarse a las cir-
cunstancias de cada momento y evolu-
clonar hasta encontrar el espacio en el
que se encuentra mds cémodo.

Incluso, en algin momento, habremos
sido capaces de transmitir la imagen de
una gran potencia vitivinicola preparada
para competir de t a t con el resto de
grandes productores del mundo, llegando
a situarnos en lo mas alto de calidad y
precio (reconocimiento) entre los criticos
internacionales. Y los hay, viticultores y
bodegueros, que lo han hecho, lo estan
haciendo y lo haran, muy bien.

El problema estd en la frecuencia y no
tanto en el valor estadfstico. Por ser muy
simple: que alguien venda botellas a cien
euros no significa que haya muchas bo-
degas que lo hagan y, mucho menos, que
esa situacidn sea extrapolable al conjunto
del sector.

Maximizar el beneficio es el primer ob-
jetivo de cualquier empresa. Vender, el re-
quisito necesario para poder hacerlo. Y, si
bien no hay diferencia contable entre lo
que has facturado porque te han compra-
do lo que produces y lo que has consegui-
do saliendo a vender y convenciendo a
tus clientes de que se trata de un produc-
to competitivo para la calidad y el precio
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al que se lo estds ofertando; en el lado
cualitativo de la operacién hay una dife-
rencia sustancial.

Durante afios, lustros, décadas, genera-
ciones... nuestro sector vitivinicola se ha
dedicado a producir. Primero, porque era
lo que habfa que hacer para mantener la
actividad agricola; luego, porque era un
cultivo de secano dificilmente sustituible
en muchas comarcas espafiolas; mds tar-
de, porque se planteaba como un elemen-
to fijador de la poblacién y actor principal
en la sostenibilidad.

Pero, jcuando se ha producido porque
fuera econémicamente rentable y produ-
jera un producto diferenciador y valorado
por los compradores?

Hemos contado con ayudas a la pro-
duccién, unas directas y otras indirectas,
que hicieran viable su existencia, fomen-
tado la actividad secundaria para hacer-
las sostenibles, apelado al sentimiento
del origen para mantener la propiedad de
unos terrenos que, tradicionalmente, han
pertenecido a mi familia. Incluso hemos
encontrado la forma de garantizarmos la
colocacién de nuestra produccién agricola
mediante las cooperativas. Hasta hemos
conseguido que grandes empresarios de-
dicaran parte de sus fortunas a la cons-
truccién de magnas bodegas con las que
saciar su sed social, en la esperanza de
poder aplicar sus conocimientos y expe-
riencia que les hicieron grandes.

Pero nada de todo esto ha servido para
que los problemas a los que se enfrentaba
el sector vitivinicola desde hace mads de
setenta y cinco afios (es la fecha de la que
puedo dar fe gracias a La Semana Vitivi-
nicola que dirijjo y que fue fundada en
1945) hayan cambiado sustancialmente.

Le hemos dedicado ingentes cantidades
de dinero; primero del Senpa y luego de la
Unién Europea. Hemos modernizado
nuestras bodegas, reconvertido nuestro vi-

fiedo y desarrollado nuestras redes comer-
ciales; y todo para ser mds competitivos.

JPero, en qué liga?

Porque podemos ser los mejores en
vender barato productos de una calidad
media alta. Pero, jes ese el futuro que
queremos para nuestro sector?

Los viticultores se lamentan de que los
precios a los que se les pagan las uvas es-
tan por debajo de los costes de produccion.
Unos costes que diferentes organizaciones
se han encargado de cuantificar con cierta
precision. Los ecologistas, que los numero-
sos pozos perforados para la obtencién del
agua necesaria para la multiplicacién de
los rendimientos estan teniendo conse-
cuencias nefastas. La Administracién, que
las ayudas directas no son posibles y que
estan dedicando importantes recursos en
apoyar un sector que produce alcohol. Las
cooperativas, que se enfrentan a un mer-
cado en inferioridad de condiciones al te-
ner que asumir una produccién para la
que no tienen colocacién. Las bodegas,
que, mas alld de la calidad intrinseca del
producto, se encuentra la calidad percibi-
da por el consumidor, que es la que deter-
mina el precio del producto.

Y todos coinciden en que hay que cam-
biar las cosas. Asumiendo que una alta
calidad es un requisito m{nimo y no un
hecho diferenciador; que siempre habrd
alguien que produzca mas barato que tu,
que el valor se encuentra en el envasado,
la marca colectiva que representa una in-
dicacién de calidad (denominacién de ori-
gen). Que el mercado internacional esta
muy bien y es necesario, pero que para
escalar hay que cambiar el mix de pro-
ducto que exportamos y recuperar el con-
sumo en el mercado nacional.

Objetivos perfectamente definidos, pe-
ro la conclusién, como decia Einstein, es
que no podemos pretender cambiar las
cosas si siempre hacemos lo mismo. l

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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FUERA DE SERIE
ANDRES PROENSA

UN CANTO
AL BARROCO

LOS VIEJOS VEGA-SICILIA REIVINDICAN EL ESTILO BARROCO

DE LOS GRANDES VINOS BIEN ENVEJECIDOS.

NO ES EXACTAMENTE EL PORTICO DE LA GLORIA PERO UN

BUEN VEGA-SICILIA “UNICO” BIEN DESARROLLADO, VIEJO

PERO NO EMBALSAMADO, REAFIRMA LA LEYENDA Y APORTA
ARGUMENTOS A LOS AMANTES DE LOS VINOS DE LARGUISIMA
CRIANZA. UNA CATA IRREPETIBLE ORGANIZADA POR LA BODEGA
ILUSTRO DE FORMA EXCEPCIONAL LAS CUATRO DECADAS DE

LA CASA EMBLEMATICA DE LA RIBERA DEL DUERO EN MANOS
DE LA FAMILIA ALVAREZ.

se generalice, no esta mal. No obstante,
el vino siempre afronta riesgos en eso
del maridaje y uno de ellos es el ego del
cocinero, gue solo en escasas ocasiones
es capaz de supeditar su creacion al perfil
del vino o de disefiar un menui acorde con
el acompafamiento liquido. Ni siquiera
cuando es la bodega quien paga.

Eso pudo ocurrir en la amplia cata-comida
celebrada en noviembre en el vizcaino
Asador Etxebarri. Sin duda uno de

n reducido grupo de privilegiados
U ha tenido la oportunidad, en un
corto plazo de tiempo, de asistir
a dos de esas catas que revelan el
potencial de longevidad de los grandes
vinos espafoles. Dos experiencias
irrepetibles con dos tesis distintas.
Si la cata de viejas anadas de Marqués
de Riscal se organizd con un perfil
convencional, en sala de ambiente neutro
y solo con los vinos y los habituales picos
de pan sobre la mesa, en la organizada
por Bodegas Vega Sicilia para
conmemorar los cuarenta anos de la
familia Alvarez al frente de la bodega,
se aplico la filosofia hedonista de su
maximo responsable, Pablo Alvarez.
Con algunas escasas excepciones, el
director ejecutivo de la mitica bodega
de Quintanilla, impone su tesis de que el
vino se consume en la comida y expresa
mejor su potencial a lo largo de un menu.
Afortunadamente, esa doctrina no se
impone en concursos y valoraciones
de calidad. No habria salud que lo
soportase. Como excepcion y mientras no

PRESIDENCIAL
Ve Sicilia « Homaion
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los destacados en el panorama
gastrondmico actual en Euskadi, pero
también con una cocina en la que la
brasa, con su favorable umami, y el
humo, mucho menos amable con el vino,
marcan una impronta qgue no siempre
casa bien con su pareja liquida.

Por suerte, la grandeza de los vinos hizo
gue se esquivara con soltura el reto en
la mayor parte de los casos. Y, cuando
no, lo prudente es que liguido y sélido no
se encuentren en la boca.

Al margen del pantagruélico menu
degustacion, al que no cabe restar un
apice de mérito en si mismo, la cata
contribuye a explicar las razones por

las que Vega-Sicilia se convirtié en

una marca referente del vino espafiol,
aunque fuera en rango de leyenda por
inalcanzable. Y a poner de relieve el
meérito, y el respeto reverencial a la
marca, de la ultima etapa de la bodega,
los cuarenta afios mas recientes de

una historia apenas centenaria.

Respeto que se comparte al acercarse

a una cata de 24 anadas de Vega-Sicilia
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L " @proensapuntocom



“Unico”, desde la "13, que se comercializa
este afo, hasta la ’42, mas dos de
Valbuena 5°, "18 que es la que llega

y un excepcional ‘05 en botella magnum,
precedida de un aperitivo con champagne
Salon ’12 y con una primicia (nada
habitual en la casa) de la primera
cosecha de Deiva, el albarifio que mueve
el ultimo proyecto puesto en marcha por
Tempos Vega Sicilia, en este caso en

la DO Rias Baixas. Una gran promesa a
juzgar por ese primer ensayo y a pesar
de ser un vino sin terminar. Para abrir
boca, una comparativa en la que la
mineralidad elegante del tokaj seco
Petracs ’19, de Tokaj Oremus, la filial
hiingara del grupo, planté cara a la
compleja juventud de otro mito,

Leflaive Puligny Montrachet Clavoillon
"19, que multiplica por cinco o por seis
su precio de 50 € botella.

Como si fuera la Semana Grande
Bilbaina, la comida fue un desfile

de grandes vinos que llegaban por
cuadrillas.

Un despliegue excepcional convertido en
un homenaje a la buena vejez, al vino
barroco, desarrollado hasta el punto, en
los vinos mas viejos, de trascender de la
calidad de vino, pero lejos del perfil de
vino embalsamado que tantas veces se
tiene por vivo y tanta otras recibe
calificaciones estratosféricas en la prensa

1
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internacional. Aqui se despliega madurez
y vida, vinos muy complejos, con gran
cantidad de matices pero todavia con
recuerdos de sus origenes y sensacion
de energia, de que aun gueda potencial
de futuro.

Eso fue asi, con algunas excepciones,
hasta la ultima tanda. Los vinos mas
viejos, '57, '53 y sobre todo ‘42, llegaron

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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bastante acabados, el tltimo virando
hacia pardmetros de vino oloroso,

con oxidacion avanzada. Tal vez fueron
perjudicados al ir precedidos por un ‘62
excepcional, con volumen y nervio
acompanando a una nariz de
espectacular desarrollo, en absoluto
acabado.

En esa linea estaba el '64, maduro en la
nariz pero estupendo en la boca, capaz
de enfrentarse a cualquier plato, lleno y
fresco, menos pulido gue un elegante ‘60
y que otros mas jovenes, como el barroco
"70, que tiene todo el perfil de los
grandes tintos clasicos, a la par que

un sensacional 75, con aromas bien
definidos en su complejidad y elegancia
y con mucha energia en la boca.

Mucha grandeza y frescura en las
cosechas con sello Alvarez, con algunos
vinos ya bastante acabados, como el '86,
el ‘91, algo menos el '99 o un '04 que
parecia mas viejo, pero también con
excelencias “juveniles”, como un '89 de
nariz espectacular, un fresco y complejo
’90, un ’94 de gran caracter y con futuro
largo, o dos grandes en formacién como
el ‘09 o el sorprendente 96, que suma
armonia y energia.

El cronista comprende que contar estas
catas puede resulta incluso obsceno,
pero para una vez que se siente un
privilegiado, ha de compartirlo.
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Bodegas Beronia

ESTRENO CON PREMIO

DESPUES DE TRES ANOS DE RETARDO OBLIGADO, BODEGAS BERONIA, LA FILIAL RIOJANA DEL GRUPO
GONZALEZ BYASS, HA CELEBRADO LA PUESTA DE LARGO DE SUS NUEVAS INSTALACIONES.
UNA BODEGA FLAMANTE QUE NACE CON PREMIO ARQUITECTONICO INCLUIDO.

afos, Bodegas Beronia no ha podi-

do mostrar sus nuevas instalacio-
nes en Rioja hasta que la pandemia y
sus consecuencias han permitido reto-
mar la actividad. Por eso ha sido en junio
cuando la firma ha celebrado su puesta
de largo y dado a conocer una bodega
con un espectacular disefio que ya les
ha supuesto grandes reconocimientos
internacionales. El mds reciente, como
la mas sostenible del mundo gracias a
una arquitectura basada en estdndares
de eficiencia energética, respetuosa con
el medio ambiente e integrada en el pai-
saje que la rodea.

De este modo, es por el momento la
primera bodega del mundo en lograr la
calificacién LEED V4 BD+C:NC, esto es,
Liderazgo en Eficiencia Energética y Di-
sefo Sostenible, una certificacién que la
reconoce como “construccién sostenible
mds importante y con mayor presencia
a nivel global”, poniendo en valor su bajo
impacto ambiental. Un galardén otorga-
do por el US Green Building Council y
que recibe Bodegas Beronia a los pocos
meses de inaugurar oficialmente sus

E n funcionamiento desde hace tres

nuevas instalaciones en el municipio de
Ollauri (Rioja Alta). Y decimos de mane-
ra oficial porque lleva en funcionamien-
to desde la vendimia de 2019 pero la
pandemia y las restricciones que ha su-
puesto obligaron a retrasar su puesta de
largo hasta este pasado mes de junio.

CALIDAD MEDIOAMBIENTAL
Sus argumentos medioambientales que-
dan patentes en el disefio exterior, inte-
grado en el paisaje, e interior de la bode-
ga (materiales de construccién inclui-
dos); en el sistema de aprovechamiento
de la energia geotérmica para climatizar
las instalaciones y lograr reducir el con-
sumo de energia; en la recuperacién del
agua de lluvia para riego; en la gestién
integral de los residuos; en la incorpora-
cién de sistemas inteligentes de detec-
cién de CO, que aseguran la calidad am-
biental en su interior tanto en lo que
afecta a temperatura, como a confort lu-
minico y calidad del aire, y en el empleo
de la mds innovadora tecnologia. Dispo-
nen del sistema cleanwood, destinado al
mantenimiento de las barricas, con el
que se agilizan y perfeccionan los proce-
sos de regeneracién ademds de suponer
una importante reduccién en el consu-
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mo de agua y electricidad. Caracteristi-
cas que han sido destacadas en la certi-
ficacién LEED obtenida por Beronia.

Y aumenta su coleccién de premios
internacionales, como el conseguido en
los World Design Awards (que organiza
The Architecture Community) en la cate-
gorfa Industrial Architecture al mejor
disefio pionero y sostenible, o el logrado
en la categorfa Agricultural Building de
los “Architecture Masterprize”, asi como
el reconocimiento en el Word Architec-
ture Festival 2021.

El principal responsable del disefio es
el estudio de arquitectura IDOM, y en
concreto los arquitectos Gonzalo Tello y
Borja Gémez, ademds de Isaac Escalan-
te, quien se ha ocupado del paisajismo.
Profesionales que ya han trabajado an-
tes con la casa, también es obra de este
mismo estudio la bodega que Beronia
tiene en Rueda y que inauguraban hace
cinco afios. Como el edificio vallisoleta-
no, éste también se muestra integrado
en el paisaje en pro de esa sostenibili-
dad, con lo que la bodega esta casi total-

a www.proensa.com B @proensapuntocom

mente enterrada bajo una cubierta vege-
tal —de plantas autdctonas de la zona-,
y aprovecha el desnivel (de 9 a 4 metros)
que hay entre las parcelas mds altas y
las més bajas de la finca.

Recordar que esta bodega se localiza en
la parte mds occidental de la denomina-
cién riojana, formando parte de la zona
identificada como Rioja Alta. Estad a los
pies de la sierra de Cantabria y muy cerca
del Ebro, situacién geografica que va a in-
fluir en algunas de las caracteristicas de
sus vinos. La direccién enoldgica es cosa
de Matfas Callejo, gerente y endlogo de la
bodega desde sus comienzos. En lo que
respecta a las herramientas de elabora-
cién de que disponen, junto al acero in-
oxidable y las barricas incorporan depdsi-
tos troncocénicos de hormigdn, tinas y
fudres de madera. En el exterior, aparte
de la vifia, un pequefio lago y una suce-
sién de terrazas que conforman un anfi-
teatro vegetal frente a la bodega. Una dis-
posicién de la bodega y un disefio prepa-
rado también para recibir a todo tipo de
visitantes. Es una previsién que se hara
realidad (visitas guiadas, catas, experien-
cias enoturisticas...) en poco tiempo desde
el wine bar con vistas al vifiedo que en
breve estard en funcionamiento.

TIERRA DE BERONES

Beronia es el nombre que antiguamente
tenfa la zona que hoy se conoce como
Rioja Alta, y procede del pueblo {bero de
los vernos. Los origenes de la bodega se
remontan a 1973 cuando tres amigos
de una pequefia sociedad gastrondémi-
ca guipuzcoana decidieron hacer vino
para consumo propio. Una iniciativa que
se convierte en Bodegas Beronia cuatro

VINOS Y BODEGAS

afios después. Fue en 1982 cuando la ad-
quiere el grupo gaditano Gonzdlez Byass
al comprar el 90 por ciento de la propie-
dad. El resto continua en manos de sus
tres socios fundacionales (a través de sus
descendientes).

En lo que respecta a numeros resefia-
bles, se puede apuntar que algo mas del
65 por ciento del vifiedo que trabajan

tiene mas de 40 afos, si bien es cierto
que disponen de algunas vifias que al-
canzan los 90 afios. Hay que recordar
también que tienen en propiedad me-
nos del 50 por ciento, pero cuentan con
unos 230 proveedores (muestra del tipi-
co minifundio de la zona) que en la ma-
yorfa de los casos mantienen la relacién
con Beronia desde sus comienzos.

Y por ultimo, que junto a sus crian-
zas, reservas y grandes reservas desta-
can otras elaboraciones como la Colec-
cién Beronia Varietales, 198 Barricas y
Beronia Il a C. En la actualidad, entre to-
das las marcas sacan unos siete millo-
nes de botellas al mercado cada afio, la
mitad de la produccién se destina al
mercado exterior. ll
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ANDRES PROENSA

Perelada

CIEN ANOS CON ARTE

LA CASA GRANDE DEL VINO AMPURDANES CUMPLE CIEN ANOS EN 2023 Y LO HA EMPEZADO
A CELEBRAR EN 2022 CON LA PRESENTACION DE SU NUEVA BODEGA. UNA INSTALACION TAN ESPECTACULAR
COMO DISCRETA EN LA QUE LO MENOS ATRACTIVO ES LO QUE SE VE EN SUPERFICIE. UNA NUEVA ETAPA
EN UN TRAYECTO EN EL QUE SE HA CONSTRUIDO UN IMPORTANTE GRUPO BODEGUERO.

esquizofrenia, con una cara Jekyll

y otra Hyde. El doctor Jekyll puede
ser simbolo de la pulsién de las familias
por el arte, que se pone de manifiesto en
la arquitectura de sus viejas masias-for-
taleza, en las que la morfologfa defensi-
va, impuesta por un pasado movido de
bandoleros, partidas de diferente signo,
somatenes, cuestion agraria.., se viste de
mérito arquitectdénico en conjuntos ru-
rales muy atractivos. Y también en las
bodegas, con toda una coleccién de es-
tilos arquitecténicos (modernisme, nou-
centisme, arquitecturas actuales) para
dar lustre a edificios industriales.

Debe de ser el buen influjo del vino
porque en otras construcciones indus-
triales (para no entrar en el urbanismo)
se impone el fefsmo. Es el territorio de
mister Hyde. Asi, los entormos viticolas,

S e da en Catalufa una especie de

progresivamente mds imbuidos en filo-
sofias respetuosas con el medio ambien-
te, han perdido la batalla del paisaje. Las
enormes naves industriales, los almace-
nes y las logisticas, junto con las infraes-
tructuras que todo lo pueden, hacen
practicamente imposible una foto pano-
rémica decente de las vifias. Y en el dete-
rioro del paisaje se incluye el propio aire
que se respira, con granjas de cerdos o de
pollos contaminando los aromas del bos-
que mediterraneo en amplias comarcas.

Cuando la costa estd cerca, el sefior
Hyde muestra su fea cara en monstruos
turfsticos que, menos mal, desaparecen

EUGENI LLOS, DIRECTOR GENERAL,
JAVIER SUQUE, PRESIDENTE, RAFAEL ARANDA
Y DELFT SANAHUJA, ENOLOGO.
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asi que se penetra unos kilémetros lejos
de las playas, las sombrillas y las multi-
tudes. La comarca del Ampurddn-Em-
pordd ofrece un contraste brutal en este
sentido, a pesar de la belleza indudable
de la Costa Brava, interrumpida por los
centros tur{sticos al uso y, en el interior,
por las gigantescas estructuras logisti-
cas construidas en las proximidades de
la frontera francesa.

Es el segundo cerco que rodea a la co-
marca del pico noreste de la Peninsula.
El primero es el natural, las sierras que
casi circundan la zona y conforman un
entorno viticola singular y variado en
cuanto a suelo, con la influencia medite-
rranea y el viento seco del norte, la tra-
montana, como factores climaticos des-
tacados junto a los episodios de sequia
que en los ultimos tiempos son mas fre-
cuentes y prolongados.

Perelada es uno de los pueblos que ha
podido mantener con cierto decoro su
aspecto medieval, marcado por la silueta
de su castillo. El que dio nombre, a partir
de 1923, a una bodega que alumbrd vi-
nos de éxito millonario (también en nu-
mero de botellas) como Blanco Pescador,
Tinto Cazador o el rosado Cresta Rosa,
ademds de los cavas Castillo de Perelada.
Con el paso del tiempo, el blanco y el ro-
sado, ambos vinos de aguja, perdieron
peso aunque mantienen cifras de ventas
nada desdefiables, y salieron de la DO
Emporda. Y desaparecié el tinto, reem-
plazado por toda una gama de elabora-
ciones fruto de una nueva etapa impul-
sada por el actual responsable del grupo
bodeguero, Javier Suqué, en estrecha
complicidad con Delfi Sanahuja, el ené-
logo. Un equipo que ha protagonizado un
proceso de profunda transformacion que
aun esta en marcha.

ﬂ www.proensa.com D @proensapuntocom

De los hierros
a los vinos

A un ancestro de los actuales
propietarios de Perelada le apodaron
Mateu dels Ferros (Mateu de los
hierros) por la actividad industrial

de la familia, iniciada en los primeros
anos del siglo XIX. A Javier Suqué
Mateu bien podria encajarle el alias
de Suqué dels vins por el empuje
gue ha dado al sector vitivinicola

del grupo familiar. No es la Unica
actividad. Mantienen la marca
Hispano-Suiza, que dejé de fabricar
coches de lujo en 1940 para dedicarse
a camiones, trolebuses y motores de
aviacidn, hizo cafones, fue integrada
en el INl'y con la llegada del nuevo
siglo y con Miguel Suqué Mateu al
frente, ha retomado la fabricacion de
coches de lujo, el futurista Hispano-
Suiza Carmen Boulogne, que se vende
solo por encargo. Fueron también los
creadores de Casinos de Catalufia en
cuanto la democracia levanté la
prohibicion del juego y del lujoso
hotel Peralada Wine Spa ® Golf,
cercano al castillo. La madre de los
propietarios, Carmen Mateu, puso en
marcha el Festival Castell de
Peralada, uno de los referentes
musicales del verano en Espana.

Javier Suqué dio el primer paso al con-
vertir en viticultora a una bodega que
tenfa un aire industrial, por los nimeros
y por su papel de transformadora de
uvas y vinos que compraba en la comar-
ca ampurdanesa o en otras zonas. Con
eso le iba bien porque sus vinos y cavas
estelares arrojaban resultados millona-
rios. Sin embargo, miré al futuro y vio
que la clave estaba en controlar la vifia.
Y eso sélo se puede hacer con plena ga-
rantfa si la vifia es propia. Asf, una bode-
ga que se sustentaba en la compra de vi-
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nos y de uva en la comarca, incidié en
una actividad del cultivo de la vid que
siempre estuvo en la casa pero que tomao
protagonismo a partir de los afios noven-
ta del siglo pasado. Fue un camino en do-
ble direccién: la vifa gand peso en Pere-
lada con la compra y la plantacién de
nuevas fincas, como Pont de Molins, Ma-
laveina, Garbet y Espolla. Y Perelada, la
casa hegemonica en la DO Emporda, co-
laboré a impulsar una nueva etapa de di-
namismo en el vino ampurdanés, nutri-
da por la llegada de nuevas bodegas, casi
todas de reducido tamafio e impulsadas
por iniciativa de gentes llegadas de dis-
tintas procedencias y de sectores econd-
micos ajenos al vino.

La vifia y el vino colaboran de forma
relevante para frenar la pinza de ins-
talaciones turfsticas e industriales que
afronta el paisaje del Ampurddn. Y la
nueva bodega de Perelada comparte y
de alguna manera ejemplifica ese papel.
La nueva bodega, un proyecto retrasado
en mas de dos décadas por las sucesivas
crisis econémicas y por la sanitaria (la
bélica pasd rozando), es un punto impor-
tante en un proceso que se inicié cuan-
do terminaba el siglo XX y que ha cam-
biado casi por completo el perfil de esta
bodega centenaria.

CIEN ANOS EN FAMILIA

Javier Suqué Mateu tomod en los afios
ochenta las riendas de la bodega que en
1923 fundara su bisabuelo Damia Ma-
teu Bisa nada mds comprar el castillo.
Miembro de una de las familias de peso
en la sociedad catalana, en 1904 com-
pro la compafiia de automdviles Hispa-
no-Suiza, que en las primeras décadas

<
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del siglo XX compitié con las primeras
marcas mundiales del sector de los co-
ches de lujo. En los ultimos tiempos, tras
un paréntesis de ochenta afios dedicada
al disefio y fabricacién de motores de

Mas de cien vinos

En 1996 salid al mercado el vino Gran
Claustro '93, el primer tinto con una
marca reservada al cava top de la gama
Castillo de Perelada. Fue el vino que dio
el pistoletazo de salida a la creacion
constante de nuevos vinos en la casa
Perelada. Es dificil fijar el nimero de
vinos que elabora y comercializa el grupo
en sus diferentes bodegas y lineas de
trabajo. La razon es gque son catalogos
de vinos muy dinamicos, con referencias
gue aparecen con frecuencia y otras que
causan baja, éstas con menos frecuencia.
En la casa matriz se cuentan treinta
vinos con DO Emporda y unos veinte
cavas elaborados en Vilafranca del
Penedés. Cerca, los Pescador (tres vinos)
y Cresta Rosa, cada uno dando nombre
a una sociedad y gue salen sin indicacion
geografica, y Oliver Conti, bodega de

la DO Emporda adquirida en 2017,

el mismo afio que se incorporaba al
grupo el cava Privat.

Ese mismo afo se dio el gran bocado al
rescatar de los bancos acreedores el
grupo Chivite, que aporta las gamas de
vinos con DO Navarra (J Chivite Family
Estates, Bodegas Gran Feudo y Baluarte),
IGP Vinos de la Tierra 3 Riberas (a la

gue en 2022 han desplazado la gama
Coleccién 125 Aniversario) y ha
incorporado el apellido histérico de

la casa navarra al nombre del grupo,
desde hace dos afios Perelada Chivite.
Antes, entraron en la DOC Priorat

aviacion, vuelve con carisimos coches
eléctricos de pura vanguardia que cons-
truye previo pedido.

El primer impulsor de la bodega seria
su hijo Miguel Mateu. Précer de la politi-
ca durante el franquismo (fue alcalde de
Barcelona, procurador en Cortes y emba-
jador en Parfs, sin perder de vista su ac-
tividad industrial), tenfa su bodega pri-
mero en instalaciones en las que los
monjes carmelitas elaboraban vino en el
siglo XIV y después en unas instalacio-
nes industriales construidas a pocos me-
tros, en la villa de Perelada. Alli comenzé
a elaborar vinos rosados, que eran los
mas caracterfsticos de la comarca am-
purdanesa, y tintos, ademds del blanco
de aguja que tomarfa gran fuerza co-
mercial en los afios sesenta, ya con la
siguiente generacion, Carmen Mateu y

~. GRAN
CLAUSTRO

de la mano de la familia Pérez Verdu.
Participaron en Cims de Porrera (al
comprar la parte gue tenia Lluis Llach
en ese proyecto) y en 2000 crearon Casa
Gran del Siurana, con amplios vinedos

y vinos gue se elaboran en las
instalaciones de Cims de Porrera; tiene
un spin-off, Vi de Gran Recorregut, de
reciente creacién. Y es también del grupo
La Melonera, bodega fundada en 2003
en Ronda, adscrita a la DO Sierras de
Malaga.

Para completar y superar la centena

de vinos, embotellan con marca propia
(Gran Feudo y otras) vinos de Ribera del
Duero y Rueda. En esa cifra no entran
las marcas distribuidas por Comercial
Perelada, 18 bodegas nacionales e
internacionales, para una cartera que
seguramente es toda una fiesta para
los comerciales de esa distribuidora.
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Arturo Suqué, incorporada a la gestion
del grupo industrial y bodeguero.

La produccién de espumosos llegd por
encargo: Castillo de Perelada fue creado
para agasajar al presidente norteameri-
cano Eisenhower en su visita a Espafa,
en 1959. Serfa en antecedente del cava
Gran Claustro. A partir de ese momento
se inicié la produccién de cava, que se
amplié a partir de 1979 cuando se com-
pré la bodega actual de espumosos en
Vilafranca del Penedés.

La llegada de Javier Suqué supuso un
punto de inflexién importante en el tra-
yecto de la empresa familiar. La bodega
tenfa vifiedo pero esa no era su actividad
principal, ni mucho menos. Las poco mds
de 40 hectdreas de vifia de la finca La Ga-
rriga, propiedad de la familia desde 1950,
eran a todas luces insuficientes para cu-

brir las necesidades de la bodega, susten-
tada en una primera fase en el rosado
Cresta Rosa y después en el exitoso Blanc
Pescador, vino de aguja nacido en 1967.
Ni siquiera fue suficiente el vifiedo am-
purdanés que abastecfa a la bodega y el
vino termind por salir de la DO Emporda.

UNA POTENCIA SILENCIOSA
La cuarta generacién de la familia al
frente de la bodega (los otros dos herma-
nos dirigen otras actividades del grupo
familiar) convirtié a Perelada en una
potencia también como viticultores. En
1989 se comenzd a plantar la finca de
Pont de Molins, con 38 hectdreas, que
serfa fundamental en el devenir de la
bodega. A partir de esa vifia se desarrolld
el tinto Gran Claustro, con un perfil que
lo incorporaba a la vanguardia renova-
dora del vino espafiol.
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A partir de ese vino se fueron desgra-
nando otras elaboraciones, sustentadas
en las vifias que compr¢ la bodega y que
plantaba con variedades locales e inter-
nacionales: en 1996 las 19 hectdreas de
Malaveina, al afio siguiente las primeras
vifias de Finca Garbet, un anfiteatro de
cara al Mediterrdaneo que es la nifa bo-
nita de la casa, hoy suma 12 hectdreas
de vifia y da nombre a una pequefa fa-
milia de vinos; finalmente, en 2002 se
plantaron 21 hectareas en la finca Espo-
lla, escalando las laderas pirenaicas.

Mientras tanto, en 1993 se incorpord
a Perelada Delfi Sanahuja, que cinco
aflos mas tarde tomaria el relevo del
endlogo de toda la vida, Simé Serra, co-
mo director técnico del grupo. El equipo
encabezado por Javier Suqué, entre otros
con Delf{ Sanahuja en la enologia y Eu-
geni Llos al frente del marketing, ha

protagonizado un cambio tan profundo
como silencioso en Perelada.

En esas tres décadas, ademas de apos-
tar por el vifiedo propio, ha crecido de
manera exponencial la gama de vinos y
se han asimilado bodegas hasta confor-
mar un grupo poderoso. Con una decena
larga de bodegas, con presencia en otras
tantas zonas productoras diferentes y
con un catalogo de vinos que supera el
centenar de marcas propias, casi un ter-
cio de ellas bajo el sello de la DO Empor-
dd, ademds de distribuir los vinos de
otras 18 bodegas espafiolas y de otros
paises y de elaborar y comercializar
marcas propias de aceite, vinagre, desti-
lados y sal.

La formacién de ese emporio bode-
guero, cuyo punto culminante y mas
ambicioso ha sido la incorporacién del
grupo Chivite (cuatro razones sociales
en Navarra mas la riojana Vifia Salceda)
tal vez haya sido un lastre para el desa-
rrollo del proyecto de la nueva bodega.
No ha sido el unico. El proyecto esta
planteado desde los primeros afios de
este siglo pero la crisis sobrevenida a
partir de 2008 aconsejé prudencia con
las inversiones y las obras no se inicia-
ron hasta 2017. La pandemia fue causa
de otra ralentizacién de la construccion,
que finalmente ha sido inaugurada en
2022, casi con el tiempo justo para con-
memorar el primer centenario de una de
las casas sefieras del vino en Catalufia y
en Espafia. B
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Vanguardia
en la granja

“La nueva bodega de Perelada
constituye un legado para las
siguiente generaciones”. Javier Sugué
Mateu, presidente de Perelada, define
asi un proyecto que echd a andar en
2004, con el encargo de construir una
bodega en el conjunto denominado
La Granja del Castillo, a pocos pasos
del castillo medieval y de sus
espectaculares jardines. Hubo
proyecto, planos y magueta pero en
2006 se pard en un paréntesis que
durd diez afios. Finalmente la obra

se inicié en 2017 y se ha inaugurado
en 2023.

Paradéjicamente, la parte mas
espectacular de la construccién no

se ve. La bodega se situd junto a los
edificios de La Granja, destinados
ahora a restaurante, y esta enterrada.
So6lo unos tejados ondulados delatan
la existencia de una edificacion
espectacular en sus formas internas
y gue es pura vanguardia tanto en

los aspectos arquitectdnicos (formas,
materiales, sobriedad en la
decoracion) como en los enoldgicos

y en los factores de sostenibilidad,
respeto e integracion en el paisaje y
eficiencia energética.

Todo un alarde de integracion de
aspectos técnicos de ultima
generacion, disefio de mérito que

ha merecido nada mas nacer
reconocimientos internacionales.

Se suma adecuacion para la recepcion
de visitas, gue nunca acceden a areas
de trabajo, para cumplir con la
seguridad necesaria en el factor
enoturismo, mimado por la familia
Sugué, v, claro, para satisfaccion

y comodidad de los endlogos y el
equipo que capitanea Delfi Sanahuja.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

19



REPORTAJE

IR

EL VINO Y AMERICA... UNA HISTORIA DE IDA Y VUELTA

LLENA DE EMOCIONANTES CAPITULOS, ALGUNOS DIGNOS

DE PELICULA E INCLUSO, DE TELENOVELA. EN ESTA OCASION
NOS DETENEMOS EN LA HISTORIA DE AQUELLOS EMIGRANTES
QUE, TRAS HACER FORTUNA ALLENDE LOS MARES,
REGRESARON A ESPANA Y APOSTARON POR, ;ALBRICIAS!
CREAR UNA BODEGA EN VEZ DE MOSTRAR SU PODERIO

CON UN PALACIO INDIANO. AUNQUE, f_QUIIéN HA DICHO QUE
AMBAS COSAS NO SEAN COMPATIBLES?

TEXTO: VANESA VINOLO
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as relaciones comerciales
con Ameérica siempre die-
ron mucho jugo. Sobre todo
cuando, a partir del XVIII,
se fue derrumbando, paso a
paso, el monopolio comercial que desde
principios del siglo XVI se habfa centra-
lizado en la Casa de Contratacion de In-
dias, puerta de entrada y salida a Amé-
rica. Es entonces cuando entra en juego
Catalufia, una potencia comercial que
habia ido silenciosamente prosperando
en el continente americano. Primero, de
manera indirecta, a través de agentes
comerciales instalados en los puertos de
Sevilla y Cadiz y, desde que en 1756 la
Corona autorizé al puerto de Barcelona a
enviar barcos a América (aunque tenfan
que detenerse antes en Cadiz), con ma-
yor libertad.

En 1765 se abrid a nuevos puertos el
comercio con las Antillas y en 1778 el
rey Carlos III decretd el libre comercio,
rompiendo as{ de manera definitiva el
monopolio y favoreciendo la emigra-
cién a América y el comercio colonial
Un tipo de comercio que consistia en
exportar a América productos manufac-
turados e importar materias primas pa-
ra sus industrias, lo que daba grandes
beneficios.

Desde Ameérica volvian barcos carga-
dos de café, azucar, tabaco y cacao, y
desde Catalufia se exportaban tejidos
(las famosas indianas, telas estampadas
para tapizar paredes y muebles), fruta
seca, papel y, por supuesto, vino y
aguardiente. Asf surgi¢ la figura del in-
diano que, como define en una de sus
acepciones la Real Academia de la Len-
gua, “dicho de un espafiol, es aquel que
emigré a Ameérica en busca de fortuna y
volvid rico”.

La apertura fue, por supuesto, unidi-
reccional, ya que solo se permitfa impor-
tar desde América aquellos productos
que no existfan en Espafia. Un mercado
cautivo que llegé a prohibir, durante si-
glos, no ya (que también) el comercio de
vino americano en Europa, sino incluso
la plantacién de vides en pafses como
México. Mas volvamos a lo nuestro. A
continuacién encontrardn una coleccién
(no estdn todos, por supuesto, pero es
una buena muestra) de valientes india-
nos que, tras hacer fortuna en América,
regresaron a su pafs y montaron bodega.
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Marqués de Murrieta:

La histloria de Rigja

que nacio en Pera
Comencemos por este clasico que no
puede estar de mayor actualidad. Tras la
bodega que acaba de ser coronada como
Mejor Bodega del Mundo en los Best Of
2023, encontramos un relato vinculado
estrechamente con los libros de historia:
de Espafia y del vino espafiol.

Luciano Murrieta, fundador de Mar-
qués de Murrieta y uno de los pilares de
los vinos riojanos, no nacié, como podria
esperarse, en Logrofio, ni siquiera conta-
ba con vifias familiares. Luciano nacié
en Arequipa, en el sur de Pert, en 1822,
y era hijo de un préspero negociante de
origen vizcaino y de una rica criolla bo-
liviana. Tras la derrota espafiola en la
batalla de Ayacucho y la independencia
de Pert, regresa a Espafna, donde queda
bajo la tutela de su tio, el general Rivero,
muy vinculado al general Espartero, fi-
gura clave en la politica espafiola, con
quien se exilia en Londres.

Precisamente es en Inglaterra donde
descubre cémo el vino puede llegar a ser
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un producto de lujo, como lo eran los vi-
nos bordeleses para la élite londinense.
Murrieta viaja a Burdeos, visita los gran-
des chdteaux y toma buena nota de sus
metodos de elaboracién. Cuando en
1847 vuelve a Espafa junto a Espartero,
anima a la mujer del general, Jacinta
Martinez de Sicilia, a trasladar el méto-
do Meédoc a sus vifiedos riojanos.

Asf lo contaba el propio Luciano en sus
memorias, publicadas en el periddico li-
terario logrofiés El Zurrén del Pobre: “Y al
regresar a Logrofio y observar que en
muchos casos se empleaba el vino para
hacer mortero, por ser de menos coste
que el agua, no pudimos menos que (el
General y yo) dolermos que anduviese por
los suelos una riqueza cuyo defecto no
era otro que su pésima elaboracién”.

Poco después elabora su primer “vino
fino”, el primer Rioja de la época moder-
na, y comienza a exportar sus vinos a Cu-
ba y México. Con Burdeos como obsesidn,
Luciano adquiere en 1877 la finca Ygay
en Logrofio y un afio después, cuando
muere Espartero, funda el Chateau Ygay.
Luciano Murrieta fallece en 1911 sin des-
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cendencia, pasando tanto la bodega como
su titulo nobiliario a la familia Olivares,
que mantuvo la propiedad vinicola du-
rante siete décadas.

En 1983 Vicente Cebridn-Sagarriga,
décimo conde de Creixell, adquiere Mar-
qués de Murrieta. Desgraciadamente
muere joven, con 47 afios, siendo sus hi-
jos, Cristina y Vicente Dalmau Cebriadn-
Sagarriga los que han de tomar el relevo
muy prematuramente. Desde entonces,
han continuado con la labor iniciada por
su padre, reconstruyendo el Castillo de
Ygay, reformando sus instalaciones y re-
alizando una perfecta actualizacién de
la Finca Ygay y de sus vinos histéricos,
ademds de consolidar el proyecto de Pa-
zo de Barrantes en Rfas Baixas.

Son un ejemplo magistral de cémo re-
novarse, enamorando a nuevas genera-
ciones gracias a su apuesta por la identi-
dad y la historia. Todo ello sin olvidar ese
cardcter de familia que hace vino y un
determinante espiritu exportador, heren-
cia de ese primer Murrieta, que hoy po-
drfa ver sus vinos “finos” en mds de 100
paises del mundo. La bodega acaba de
cumplir 170 afios y un cuarto de siglo
con Cristina y Vicente Dalmau al frente
y o puede estar en mejor forma: Mejor
Vino del Mundo en el Top 100 de la Wine
Spectator de 2020 para su Castillo de
Ygay 2010 y Mejor Bodega del Afio en el
Best Of de 2023. ;EI futuro? Un hotel en
Marqués de Murrieta que, viendo la tra-
yectoria, no tardara en ser laureado.

Pioneros en el barrio

de la Estacion

También riojana, aunque en este caso si-
tuada en el histdrico barrio de la Estacién
de Haro, encontramos Gémez Cruzado,
una bodega que tras unos afos 0scuros
ha renacido, casi de sus cenizas, gracias a
la familia Bafios. De origen espafiol (el
abuelo era riojano) y vinculado en su Mé-
xico natal a bienes raices y negocios del
acero, hablamos con Pablo Bafios, quien
nos cuenta como llega esta propiedad, de
las mads antiguas de Rioja, a manos de su
familia en los albores de los 2000.

Se recuperaba una tradicién doble-
mente vinculada con México: en sus orf{-
genes y hoy en dfa. Y es que su funda-
dor, Angel Gémez de Arteche, fue un no-
ble mexicano relacionado con el ducado
de Moctezuma de Tultengo, quien a su

llegada a Espafia en 1886 como parte de
la corte, decide elaborar y embotellar vi-
nos en Haro.

Pero volvamos a los actuales propieta-
rios y en cémo llegan a serlo. Abundio
Barfios era de Badaran, un pueblecito de
La Rioja, que es de donde son las garna-
chas de uno de los vinos mds prestigio-
sos de la casa, el Pancrudo. Aunque
siendo muy joven emigra a México, si-
guié muy vinculado a su tierra natal. Re-
gresaba por vacaciones a Logrofio cada
afio e inculcaba ese amor por Rioja a sus
hijos y nietos, que continuaron visitando
Logrofio con frecuencia. En uno de sus
viajes, ya muerto su abuelo, les ofrecie-
ron participar en la bodega, que en esos
momentos estaba en manos del BBVA.

Primero comienzan como socios junto
a la familia Montéafiez, que eran los an-
teriores propietarios, pero al final les
compran su parte en 2000. Gémez Cru-
zado venfa de una etapa muy complica-
da, con muchos claro-oscuros y unos vi-
nos de calidad, digamos que irregular. La
familia Bafios da una vuelta completa a
las instalaciones, reconstruidas casi des-

de cero: “solo quedaron los muros de pie-
dra, que eran del siglo pasado y dos ti-
nos’, sefiala Pablo.

Cerrada hasta 2004, comienzan a tra-
bajar con el endlogo David Gonzalez y su
equipo, primero como asesores y des-
pués tomando el control de la bodega.
Con David la que es una de las bodegas
mas antiguas de Haro ("los segundos en
activo tras Lépez Heredia”, recuerda Pa-
blo), 1a bodega ha encontrado el equili-
brio entre esos vinos tradicionales de
Rioja, con su finura y elegancia (como el
Honorable) y una linea mds moderna, de
vinos de pueblo, con ese Pancrudo que
abrié el camino.

Torres y el hermano

que se fue a América

Quiza sea poco conocido que la Familia
Torres tuvo también su “indiano”, Jaime
Torres. Nos lo cuenta el propio Miguel
Torres Maczassek, quinta generacién de
esta mitica bodega familiar: “Fueron mis
tatarabuelos, Jaime y Miguel Torres
Vendrell, los que fundaron la bodega en
Vilafranca del Penedés en 1870, a la que
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llamaron ‘Casa Torres y Compafiia, cose-
chero y exportadora de vino'. A partir de
ese momento pasamos de ser una pe-
quefia familia de viticultores del Pene-
des (nuestros origenes se remontan al
siglo XVI) a convertimos en comercian-
tes de vino con vocacién exportadora,
gracias al espiritu emprendedor de Jai-
me y a su relacién con Cuba.

“Miguel, el hermano mayor, habfa he-
redado las tierras familiares de acuerdo
con las costumbres catalanas. Jaime era
el hermano menor, sin herencia, y deci-
dié, como muchos jévenes de su tiempo,
hacer las Américas. Emigré a Cuba con
16 afios y empezd trabajando en un co-
mercio regentado por un catalan. Con el
tiempo consiguié reunir unos ahorros
que supo destinar a exitosas iniciativas
empresariales que le permitieron acu-
mular una pequefia fortuna. En 1870,
decidié regresar a su tierra y proponerle
a su hermano Miguel fundar la bodega
para exportar vinos, primero a Cuba, y
después a todo el continente americano”.

Desde entonces, cada miembro y nue-
va generacién Torres ha sabido dar un

paso mas en esta bodega, miembro de
las familias del vino mds importantes
del mundo (Primum Familiae Vini). "La
segunda generacion, Juan Torres Casals
(hijo de Miguel), empezdé a destilar vinos
para elaborar brandies, mientras que el
hijo de éste, mi abuelo, Miguel Torres
Carbd, que debié afrontar uno de los pe-
riodos mas dificiles con el bormbardeo de
la bodega durante la Guerra Civil, empe-
76 a embotellar vinos, lo que le permitid
consolidar la marca Torres y expandirse
por todo el mundo. Mi padre, cuarta ge-
neracién, marcé el rumbo hacia la ela-
boracién de grandes vinos a partir de vi-
fledos en propiedad, y elaboré vinos que
todavia hoy son insignia de nuestra ca-
sa: Mas La Plana, Milmanda, Grans Mu-
ralles, etcétera”.

“Ahora, la quinta generacion, represen-
tada por mi hermana Mireia y por mj,
queremos continuar transmitiendo este
legado familiar pero aportando nuestro
grano de arena, impulsando proyectos
como la recuperacién de variedades an-
cestrales y la viticultura regenerativa pa-
ra hacer frente al cambio climdtico”.
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Proycclo trasatlantico
Volviendo a su vinculo con América, és-
te se restablece a partir de la cuarta ge-
neracién Torres. “Mi abuelo casi perdid
la bodega en Vilafranca durante la Gue-
rra Civil —nmos explica Miguel Torres
Maczassek- ya que fueron bombardea-
das por la proximidad a la estacién de
tren, y querfa tener un plan B por si las
cosas se torcfan en Espafia. Le encargd a
mi padre que buscara una regién fuera
del pafs donde poner en marcha una
nueva bodega. Mi padre, siguiendo los
consejos de su amigo Alejandro Parot, a
quien conocid en la Universidad de Di-
jon, se decanté por Chile, por considerar-
lo un pequefio paraiso para la viticultura
(ajeno a la filoxera). Asf que en 1979, nos
instalamos en Curicd, a 300 km al sur de
Santiago de Chile.

El proyecto de la bodega de California
lo impulsé mi t{a Marimar, ya que cono-
cia bien el pafs y convencié a mi abuelo
para que comprara terreno en Sonoma
Coast a principios de los afios ochenta y
as{ poder hacer realidad su suefio de te-
ner su propia bodega y elaborar vino”.

A la quinta generacién Torres le toca
preocuparse especialmente por el futuro
marcado por el cambio climatico. Muy
comprometida con la sostenibilidad, la
bodega espera conseguir cero emisiones
netas de CO, antes de 2040, mediante
una estrategia puntera que engloba el
uso de energias renovables, medidas de
eficiencia energética, movilidad sosteni-
ble, reforestacién y viticultura regenera-
tiva, entre otras medidas. Como sefiala
Miguel, “Jaime supo impregnar a las si-
guientes generaciones su espiritu em-
prendedor e inconformismo, porque ca-
da generacién ha contribuido de una
manera u otra al desarrollo del negocio,
COM Nuevos proyectos e iniciativas, pero
manteniendo siempre la esencia de la
bodega familiar”.

Jean Leon, desde
Hollywood al Penedeés

La Scala, las historias de la ultima cena
de Marylin Monroe... Jean Leon, nacido
como Ceferino Carrién en Santander, no
solo es una figura mitica del backstage
del Hollywood de los cincuenta, sino un
ejemplo de hombre hecho a s{ mismo,
de suefio americano cumplido. Tras in-
tentar embarcarse como polizén en un
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barco carguero siete veces sin éxito, a la
octava consigue llegar a América y co-
menzar su ascenso hasta lo mas alto.
Lavaplatos, taxista, camarero en el res-
taurante de Frank Sinatra.. Jean Leon
consigue al fin su propio restaurante en
Beverly Hills, La Scala, que se convirtié
en el local de moda de la época. “El res-
taurante tenfa una gran bodega subte-
Iranea pero su obsesién era crear su vino
-nos cuenta Mireia Torres Maczassek,
directora de Jean Leon—. Y en el Penedes
encontro el lugar idéneo para construir,
en 1963, su bodega al estilo de un chd-
teau francés, donde planté Cabernet
Sauvignon y Chardonnay. Su vino Jean
Leon Vinya La Scala de la afiada 1969
fue el primer cabernet sauvignon mono-
varietal espafiol y en 1980 fue el elegido
para la investidura de Ronald Reagan”.
Jean Leon y Miguel Torres eran bue-
nos amigos, como nos explica Mireia:
“Los dos compart{an la misma inquietud
por elaborar grandes vinos a partir de
variedades francesas. En 1994, Jean Le-
on enfermd y le propuso a mi padre que
le comprara la bodega con el compromi-

so de que mantuviera la filosoffa con la
que la habfa creado. Y asf lo hizo. Jean
Leon murié en 1996 y el afo pasado
murid su endlogo Jaume Rovira, que to-
davia estaba vinculado a la bodega aun-
que estuviera jubilado desde hacia afios.
Desde 2010, estoy al frente de ella y me
siento muy honrada de poder mantener
la promesa de mi padre y el legado de
Jean Leon”.

Lagar de Proventus:
res manos

Proventus es el proyecto riberefio de
Fernando Remirez de Ganuza, Pedro Ai-
bar y José Ramén Ruiz, duefio de La Eu-
ropea, poderosa distribuidora mexicana
que pusiera en marcha su padre, Gu-
mersindo Ruiz Noriega. Gumersindo, re-
cientemente fallecido, emigré a tierras
mejicanas en 1947, donde, como nos co-
menta José Ramon, fue a trabajar con
sus tios maternos, Manuel y Antonio,
que habfan emigrado en los primeros
cuarenta. “Tenfan una tienda de alimen-
tacion en el mercado de San Juan, en
México DF, un puesto que se llamaba El
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Canon, que funcionaba como una tienda
de ultramarinos y vinos espafioles”.

En 1949 comienza a trabajar en la
tienda La Sevillana, que pertenecfa a la
familia Guerra, originarios de Potes, y en
1953 compra La Europea, una tienda
que habfa fundado un ruso. Como curio-
sidad, nos explica José Ramon, que todas
las tiendas de este tipo hacfan referencia
a Espafia porque eran de espafioles (La
Villa de Madrid, La Sevillana) as{ que,
como el ruso suponemos que debfa de
sentirse en minorfa aplastante, no quiso
llamar a su negocio La Rusa y opté por
La Europea.

A partir de 1973 José Ramon se integra
en la empresa, siendo el gran impulsor
del grupo, y en 1988 abre Importaciones
Colombres, distribuidora de vinos espa-
fioles. El primer cliente fue su hijo, que
acababa de macer, con una factura de
1.250.000 pesos, “que no ha pagado toda-
via". En la actualidad La Europea tiene 65
puntos de venta, a los que se suman los
mas de 150 de La Europea Express y ha
iniciado la divisién, destinada a productos
de alta gama, La Europea Collection, que
en un afo abrird treinta puntos de venta.

Pero volvamos a la Ribera del Duero y
al surgimiento de Lagar de Proventus
(mas conocida por la marca Tr3smano).
“Hemos tenido la suerte de convivir des-
de siempre con productores, como Ale-
jandro Fernandez, Pablo Pefialba (una de
las primeras bodegas que importaron en
México), La Rioja Alta, CVNE, Farifia..
Aprendimos de estos personajes y nos
ilusionaba tener una bodega. Son sitios
magicos. A ello se suma, por supuesto,
un tema emocional: volver a nuestra tie-
ITa a invertir en vino”.

As{ se “topan” con Qumran, bodega ri-
berefia que compran en 2013 y que ter-
minaron de ampliar y actualizar hace
un par de afios. Y en este momento es
cuando aparece la “segunda mano’, la de
Fernando Remirez de Ganuza. Conocido
y reconocido por su bodega riojana
cuenta también, desde hace veinte afios,
con vifias en la Ribera, en municipios
hoy muy cotizados como Olmedillo de
Roa. Fernando se entera de que “unos
mexicanos” han comprado la bodega y
en seguida entra en contacto y acuerdan
su entrada en la sociedad.

Con la incorporacién de Remirez de
Ganuza el proyecto se hace mds ambi-
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ciosoy a él se suma la “tercera mano”, la
de Pedro Aibar, una de las figuras mds
relevantes de la enologia espafiola y que
se convierte en su director general. La
sociedad se completa con otros diez so-
clos mexicanos, amigos de la familia y
muchos de ellos de origen espafiol.

Con las espectaculares vifias con las
que cuenta Lagar de Proventus elabora,
por el momento, tres vinos: Proventus,
Tr3smano Vendimia y Tr3smano TM.
Ademads Aibar estd trabajando en una
gama de vinos de pueblo atin por definir:
“Todos los afios vinificamos por separa-
do los distintos pueblos. El proyecto de
vino de pueblo estd en mi cabeza desde
hace tiempo”, ademads de estar elaboran-
do un alvarinho en Portugal, en el Alto
Douro, con Real Companhia Velha, de
Pedro Silva Reis.

Suenos indianos:

De Mendoza a Penaliel
Vinos de la Luz, situada en Pefiafiel, co-
razén de la Ribera del Duero, tiene una
preciosa historia detrds. Serafin Fernan-
dez y Marfa Nufiez, de origen gallego, en
1910 tuvieron que marchar a Argentina
a buscarse la vida. Jornaleros de siem-
bras, podas y cosechas en esa tierra en la
que “cuando se cafa un trozo de pan, al
dfa siguiente crecia una espiga de oro’,
estos dos espafioles trabajaron en todo
lo que les ofrecfan hasta asentarse en
Mendoza en 1919.

All{, en la precordillera de los Andes, el
Estado regalaba tierras a los valientes
colonos, para reforzar asf la frontera con
Chile. El lugar era el Valle de Uco y fue
donde los Ferndndez Nufiez comenza-
ron a dar forma a su suefio, plantando
sus primeras vides. Nos lo cuenta su
propietario, Ricardo Fernandez Nufiez,
quien explica cémo, siendo Serafin, su
abuelo, ya muy mayor, sentado frente a
la ventana de esa bodega mendocina,
mirando a los Andes y con los vifiedos a
sus pies, llama a los nietos para que es-
cuchen El Abuelo, una cancién de un in-
migrante espafiol que no podia volver a
su patria y les pide que cumplan su sue-
flo: plantar en Pefiafiel ese fabuloso
Tempranillo del que tanto hablaba en
las cenas familiares.

Los nietos siguen cada uno su cami-
no pero cuando Ricardo, hace 25 afios,
toma las riendas de la empresa fami-
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liar, que se habfa centrado en la pro-
duccién de alimentos autocalentables,
decide hacer realidad el suefio de su
abuelo. Intenta comprar en Ribera pero
no puede, asf{ que comienza en La Tos-
cana y, hace diez afios, tras buscar y
buscar, encuentra la bodega perfecta.
Cuarenta y dos hectareas de vifiedo, ca-
si en totalidad de Tempranillo, donde
eso si, planta una hectdrea de Malbec
como homenaje a la tierra que le trajo
de vuelta a Espafa.

Luego llega California, donde elabora
un syrah y, en el futuro préximo, va a
lanzar en Ucrania un vino. Con una filo-
soffa de respeto a la tierra y de apuesta
por lo autdctono (el bodeguero tiene
que tener los pies emparrados” afirma
Ricardo), la continuidad de esta bodega
llena de luz estd asegurada con sus hi-
jas, muy involucradas en el proyecto.

Referente en

el Somontano

En sus recién cumplidos 30 afios de exis-
tencia ha conseguido ser una de esas bo-
degas-referente, no solo del Somontano
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(que también), sino del panorama vinico-
la espafiol. Su historia es la de la familia
Nozaleda, concretamente la de Luis No-
zaleda Maujo, asturiano emigrado a Mé-
xico en los afios sesenta, que consigue
prosperar en el sector panadero en este
pafs (fue duefio de la principal distribui-
dora y panificadora de México DF). Pero
su vinculo con Espafia nunca se diluye y
sus dos hijos, Juan Carlos y Luis, regresan
para estudiar en Madrid.

En 1981 fundaron Nozar, empresa que
se convertirfa en poco tiempo en uno de
los grupos inmobiliarios mds importan-
tes de Espafia. La familia diversifica sus
negocios, entrando en el sector agroali-
mentario con un queso manchego de la
comarca de Puertollano y un breve paso
por el mundo del jamdn ibérico. Al mis-
mo tiempo, ponfa en marcha Enate.

Sin otra vinculacién con el vino que el
de disfrutar con él, buscan una zona que
no estuviera ya “saturada’, mirando mds
alld de Rioja y Ribera y fijan su mirada
en Barbastro. Surge asf el nombre de So-
montano que acababa, en 1985, de con-
vertirse en denominacién de origen y
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Con cada solucion Diam, seleccione el aporte ideal

C o N T R 0 L A R en oxigeno y la duracién éptima de envejecimiento

en botella segun el perfil y la historia de su vino.

ry
E L O X I G E N Q La gama de tapones de corcho Diam es Ulnica y
hace del taponado el tdltimo acto enoldgico. Le

Y E L T I E M P O permite responder con precision a las expectativas
" cada vez mds exigentes de sus clientes.

Diam, el poder de elegir

www.diam-cork.com
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que habfa recibido un importante impul-
so por parte de la administracién auto-
némica.

Los Nozaleda entran en contacto con
el viticultor Jesus Sesé, que habfa plan-
tado en Salas Bajas un vifiedo con varie-
dades internacionales, y enseguida ha-
cen buenas migas, pasando a formar
parte del proyecto Enate con sus 25 hec-
tareas. Son estas vifias, situadas en el
pueblo de Enate, las que terminan dan-
do nombre a la bodega, aunque oficial-
mente se bautizé como Vifiedos y Crian-
zas del Alto Aragon.

Con ella se termina de dar el impulso
definitivo, junto a Vifias del Vero y Piri-
neos (la antigua cooperativa de Barbas-
tro), a la joven denominacién de origen
aragonesa, que sube al estrellato en los
noventa y primera década del siglo. Ena-
te desde sus inicios mostrd su profunda
vinculacién con el arte. Apasionados del
arte contemporaneo, los Nozaleda incor-
poran por primera vez una obra art{stica
a sus etiquetas (una pintura de Antonio
Saura) en la cosecha 1992 de su ya miti-
co chardonnay fermentado en barrica.
Desde entonces, todos los vinos de Enate
se representan con una obra. Chillida,
Salvador Victoria, Tapies, Torner, Beulas,
Canogar o Broto son algunos de los gran-
des artistas que podremos encontrar fir-
mando sus etiquetas. La bodega cuenta,
actualmente con un fondo de 400 origi-
nales, de los que unos cien se exhiben en
su sala y pueden disfrutarse en las visi-
tas a bodega.

Vinos basados en uvas de las que se
llaman fordneas y un cardcter muy
Nuevo Mundo que, sin embargo, se
complementa con un profundo enraiza-
miento en la zona, con una apuesta per-
sonal por el territorio del Somontano,
que les llevd a rescatar Bodegas Laus,
por poner un ejemplo relativamente re-
ciente. Los Nozaleda han conseguido no
solo capear el temporal, sino continuar
creciendo. Suman hoy en dfa 475 hecta-
reas de vifiedo en propiedad, mds casi
200 de vifia controlada. A Enate se su-
ma la también DO Somontano Laus y la
madrilefia Las Moradas de San Martin y
han puesto en marcha el proyecto de
una bodega en Guanajuato, al pie de la
Sierra Madre mexicana, con la que cie-
rran ese circulo viajero que Luis Nozale-
da Maujo comenzara en los sesenta.

Ty v & vV v
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Aslurianos

por el mundo

Plantar vifias en su Asturias natal, allf
donde nunca antes se habfa cultivado,
fue una obsesién para Tomas de Jesus
Alvarez Aja desde que, durante un sim-
posio tecnoldgico en Nueva Zelanda (es
el distribuidor de HP en México), mird
por la ventana y vio un paisaje, similar
al de Asturias pero repleto de un mara-
villoso vifiedo, lo que le hizo decidirse
por montar bodega en Nevares, una zo-
na virgen de vifia hasta ese momento, al
limite para la viticultura.

Nacido en México de padres asturia-
nos (concretamente de Poo de Cabrales
y de Llanes), el propietario del Grupo
Nature (que incluye varios complejos
hosteleros en el Principado), comienza
as{ en 2016 a dar forma a este ilusio-
nante proyecto, del que ya ha visto la luz
el primer vino en 2020. El origen, como
nos cuenta Luis Menéndez, director ge-
neral del grupo empresarial, es la explo-
tacién agricola de Nevares, que incluye
un palacio del Siglo XVI (creado para re-
gular el comercio fluvial) y varias cons-

trucciones, entre ellas una nave ganade-
ra que estd reconvirtiéndose en bodega.
De sus treinta y siete hectdres, seis han
sido plantadas de vifiedo, principalmen-
te de Albarin.

A través del tristemente fallecido Pe-
pe Iglesias, la bodega contacta con José
Hidalgo, quien estudia la posibilidad de
plantar vifias en las laderas del Sueve,
orientdndolas al sur para protegerlas de
los frios vientos y la humedad. Comien-
zan plantando cuatro hectdreas de vifia
con tres variedades: Albarin, Riesling y
Gewlrztraminer. En 2019 amplian con
dos hectdreas mas en Cofifiy, en las la-
deras del Mirador del Fito, con Albarifio
y Mencfa, convirtiéndose en el vifiedo
mas al norte de la peninsula ibérica. Con
la batuta enoldgica de Ana Martin, han
comenzado a elaborar unos vinos con
mucha identidad y futuro.

Con acento galego

Inusual hubiera sido no encontrar
ejemplos de gallegos emigrantes que
apostaran por la vitivinicultura a su re-
greso a Espafia. Uno de ellos es el de



Angel Sequeiros, originario de Salvate-
rra de Mifio (Pontevedra), donde nacid
en los afos veinte del pasado siglo. El
mas joven de seis hermanos, crecié en
el seno de una humilde familia campe-
sina y tras regresar de la Guerra Civil,
en 1948, ya casado y con dos hijos,
emigra a Brasil como tantos miles de
gallegos, en busca de una vida mejor
para su familia.

En 1960 decide volver a su patria, a
retornar a su aforada Galicia y al cuida-
do de la tierra, asf que compra la finca
Quinta Gavifieira, una propiedad solarie-
ga en la que exist{an vifiedos de Albari-
fio desde los afios veinte. Afios después
comienza la ampliacién de la plantacién
hasta completar las 7,3 hectdreas actua-
les. No es hasta 2009 cuando, en plena
crisis, Clemente, su hijo mds joven, deci-
de crear la bodega Angel Sequeiros, en
homenaje a su padre y elaborar sus pro-
pios vinos con esas uvas. El proyecto fa-
miliar sigue vivo en la siguiente genera-
cién, con una linea de blancos muy
identitarios, poco intervencionistas y
con miras de guarda.

Otro ejemplo de emigrante que monta
bodega en Galicia a su vuelta a Espafia
fue el de Domingo Martin, ya fallecido.
Aungue de origen canario, se enamora
de Rias Baixas (y de una gallega), y deci-
de, en los afios setenta, levantar una bo-
dega en Ribadumia, en el Val do Salnés,
Castro Martin, actualmente en manos
de su hija, la endloga Angela Martin.

Grandes Pagos Gallegos (Finca Vifioa,
Pazo Casanovas, Quinta do Couselo y
Fraga do Corvo) cuenta, como uno de
sus inversores, con el presidente del
Celta de Vigo Carlos Mourifio. En 1978,
tras la crisis econémica de la empresa
en la que trabajaba, Mourifio decide
emigrar a México para trabajar en una
cadena hotelera de su suegro. All{ funda
su primera compafifa, Ivancar, tras la
que comenzarfa su éxito empresarial,
que culminaria con la compra, a media-
dos de los 80, de una cadena de gasoli-
neras, el Grupo Energético del Sureste
(GES). En la actualidad participa en mu-
chas otras empresas en México y Espa-
fla, donde, desde 2006, es el duefio del
Celta de Vigo.
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En lo que al mundo del vino respecta,
se ha sumado como inversor a este grupo
de bodegas gallegas, que bajo el nombre
de Grandes Pagos Gallegos de Viticultura
Tradicional, aina varios proyectos de vi-
no de finca bajo la direccién enoldgica de
José Manuel Martinez Juste: Finca Vifioa
y Pazo Casanova en la DO Ribeiro, Fraga
do Corvo en DO Monterrei y Quinta do
Couselo en DO Rias Baixas.

Desde Ia

oclava isla

Y terminamos por este paseo “entre dos
tierras” volando hasta Canarias, concre-
tamente hasta Tenerife. All{ es donde
Francisco Gonzdlez Yanes ha construi-
do la bodega El Sitio, en una apues-
ta honrada por los vinos canarios y sus
variedades locales. Francisco emigro
siendo un nifio con su familia a Vene-
zuela, llamada la octava isla por la can-
tidad de inmigracién canaria acogida,
donde prosperaron con diferentes ne-
gocios, desde un banco hasta varias
aerolineas.

Desvinculado actualmente de estas
empresas, cuenta en Venezuela con una
distribuidora de vinos y destilados y con
una planta de destilacién de cafia de
azucar en la que elaboran, entre otros, el
ron Caflaveral. Su amor por el mundo
del vino comienza en 2002, cuando par-
ticipa con un grupo de amigos (Isidro
Sanchez Garcia, eurodiputado con el
Grupo Mixto, y Josu Ortuordo, también
eurodiputado y exalcalde de Bilbao) en
la bodega de la Ribera del Duero Sefiorfo
de Bocos.

En ese momento comienza su fasci-
nacion por el vino, y asf, cuando vuelve
a Canarias definitivamente en 2010, se
anima a abrir su propia bodega. Co-
mienza en Tacoronte desde cero. Com-
pra una finca sin plantar, construye la
bodega y rehabilita una casa tradicional
con mas de 200 afios. Con la ayuda del
endlogo Pablo Betancor, ve la luz su pri-
mera cosecha en 2015, siempre con ba-
se a variedades con profunda personali-
dad canaria, principalmente Vijariego
(tinto y blanco) y Malvasia Aromadtica.
Con 4 hectdreas en propiedad y un vi-
fiedo controlado que se reparte entre El
Hierro, Tenerife y La Gomera, fue la pri-
mera bodega que nacié bajo la DOP Is-
las Canarias. l
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MENSAJE EN
UNA BOTELLA
MARIA PILAR MOLESTINA

Vinos de diseno

o tengo muy claro si vamos a estrenar afio con nuevas tendencias en lo que respecta al servicio de vino en restaurantes de
alta gama, pero hay movimientos que indican que algo se esta cociendo en esta linea. Quizas algunas de ellas son conse-
cuencia directa de los robos medidticos que se han dado ultimamente, porque las importantes botellas sustraidas dejan un

no menos importante agujero en las arcas y en las existencias de los establecimientos.

El tema de los robos de vino no es nuevo
y No solo en restaurantes sino también
entre establecimientos y en colecciones
privadas. Hace ocho afios, el famoso co-
leccionista de vinos, el francés Michel-
Jack Chasseui, fue rehén durante varias
horas de unos cacos, en la en-
trada de su bodega privada en
La Chapelle-Baton. Los ladro-
nes no consiguieron traspasar
las medidas de seguridad de la
entrada a la bodega principal
y terminaron por huir llevan-
dose solo unas pocas botellas
de poco valor.

Otra serfa la historia si hu-
bieran conseguido entrar en la
camara de seguridad que al-
berga méas de 40.000 botellas
algunas tan revalorizadas que
se habla de cifras superiores a
los 50.000 €/botella. Aunque la
aficién de Chasseui no respon-
de a intereses econémicos de
compra-venta, ya que ha jura-
do no abrir ni una sola botella,
s{ indica claramente que existe
un mercado para estos vinos.
Es un robo “especializado”.

Burdeos siempre ha sido
objetivo codiciado entre los la-
drones y la policla mantiene
una especial vigilancia en el
sector. Hace dos afios arresta-
ron a 25 personas tras el des-
mantelamiento de una red
muy bien organizada de trafi-
co de vino. Esta vez se recuperd la mitad
del botin que tenfa un valor total de
800.000 €, pero lo habitual es que las
botellas se “pierdan” con el tiempo.

As{ ocurrié con el tristemente célebre
robo en el hotel restaurante Atrio (Cace-

\WBLICY,
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res, Extremadura). En ese caso, desapa-
recieron 45 botellas de vino de las cua-
les 38 eran de la Romanée Conti y siete
de Chateau d'Yquem, valoradas en 1,6
millones de euros. Se detuvo a los ladro-
nes en Croacia, nueve meses mas tarde,

pero de las botellas nunca mas se supo.
La pareja apresada previamente habfa
hecho sus “practicas” en varios restau-
rantes del barrio de Salamanca de Ma-
drid y la operativa la tenfan ya bastante
ensayada.

o LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

El ultimo suceso de sustraccién ocu-
1rid en el restaurante Coque de Madrid
en octubre pasado. Los ladrones, con to-
da la parsimonia y el cuidado del mundo,
hasta se tomaron la molestia de envolver
cuidadosamente cada botella para evitar
accidentes. Claramente, parece
ser un robo “a demanda”. Algu-
nas botellas son insustituibles,
compradas hace afios y hoy se-
rfa imposible encontrarlas. Por
un lado, el dafio material y, por
otro, el sentimental que no tie-
ne reemplazo. Botellas que se
compraron al inicio del restau-
rante, otras compradas por el
padre de los actuales responsa-
bles.. una historia tras cada
botella.

El caso del restaurante Mu-
garitz es un poco mas enre-
vesado. Se acusa al sumiller
Guillermo Cruz de haberse
apropiado de botellas del res-
taurante, para su disfrute y
venta a terceros. Esto ocurre
tras su despido del restauran-
te en 2019 por unos “hechos
graves” que inicialmente no
se hicieron publicos y que el
Tribunal Supremo luego ha
declarado no probados por lo
que el despido se califica de
improcedente al considerar
que no ha quedado acreditado
que robara las botellas. La via
penal sigue abierta y quedard
visto para sentencia tras el juicio en el
segundo semestre de este afio.

Pero es en Mugaritz donde se inicia la
nueva tendencia, ya veremos si moda, de
seleccionar vinos “a medida” para ofer-
tarlos bajo una etiqueta del propio res-

n Www.proensa.com
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taurante. Por un lado, no es novedoso del todo ya que
muchos restaurantes tienen vinos etiquetados por la
bodega especialmente para ellos, pero en esos casos,
el vino sf existe en la gama de los de la bodega y la
situacién es distinta. La diferencia sustancial con el
proyecto Vis a Vis de Mugaritz es el grado de partici-
pacién entre cocinero y sumiller del restaurante y la
bodega. El restaurante quiere ofrecer un vino con ca-
racterfsticas muy concretas que armonicen con los
platos de cada temporada y no una marca que la bo-
dega ya tenga en el mercado. Por supuesto que hay
bodegas donde esa participaciéon no es posible y en-

tonces se limita a seleccio-
El tema de los nar una partida que ird a
robos de vino una marca ya establecida. EENTO
no es nuevo Quizas es una vuelta de ‘[ ]’
yno solo en tuerca innecesaria ya que ARZ AG- A
restaurantes el trabajo del sumiller es
sino también precisamente identificar
entre = un vino que armonice con
establecimientos el plato. Si no es asf, se li-
yen colecciones mitard a servir el vino asig-
privadas. nado a ese plato, eligiendo | e— s

por el comensal. El trabajo ‘ 1"||Q QAQ00000

previo de seleccién tiene interés, pero a partir de ahf, es
puro servicio de mesa. Cierto es que nadie robara bo-
tellas que siguen esta corriente porque no tendran el
mismo valor en el mercado negro con una etiqueta de nomsmacian i+ Origes
un restaurante. O quizas sti... tiempo al tiempo.

De todas las declaraciones hechas por Ion Andoni
en estos ultimos meses la que me resulta mds descon-
certante es la que afirma que “no se trata de quitarles
sus propuestas, sino de no dejar una parte importante
de la casa en manos de personas que estan de paso.
Por ejemplo, de las cuatro personas que forman el
equipo de sumilleres este afio, dos no van a continuar”.

Sin entrar en materia, jpor qué estan de paso los
sumilleres? ;por qué no ocurre lo mismo con los co-
cineros? En fin, mucho de qué hablar. Tiempo tendre-
mos de ver la evolucién el proyecto con sumilleres fi-
jos o de paso. W

n www.proensa.com l ’ @proensapuntocom




REPORTAJE

g R g, W A




a

L

La u]tlma
eice]ente

LA DEL 19 HA SIDO.LA ULTIMA HASTA HOY MERECEDORA DEL ©ROPEL
DE COSECHA EXCELENTE. SERA, COMO SIEMPRE, UNA DISTINC'QN
POLEMICAY, A LAESPERADE LO QUE OCURRA CON LA 22, SERA{
~ESO ES SEGUROQ, LA ULTIMA CALIFICADA CON EL SISTEMA DE SIEMPRE.
N '\' EL: CONSEJO REGULADOR DE LA DOC RIOJA VA A CAMBIAR EL

N <PARA. AIUSTAR LOS PARAMETROS DE APTITUD DE LOS VINOS
\Yq‘E CAL@ICACION DE LAS COSECHAS.
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REPORTAJE

n opinién de muchos técni-

cos, las valoraciones cuali-

tativas de las cosechas no

tienen demasiado sentido

en la mayor parte de las zo-
nas productoras espafiolas. El clima fa-
vorable hace que, salvo accidentes pun-
tuales y por regla general muy localiza-
dos geograficamente, como heladas
tardfas o tormentas con precipitacién de
granizo, los ciclos vegetativos se repro-
duzcan de forma regular y, por tanto, las
caracteristicas de las vendimias y los vi-
nos Mo sufran variaciones tan acusadas
como en otras comarcas productoras de
clima mads limite.

Eso es especialmente cierto en una re-
gidn privilegiada para el cultivo de la vid
como es Rioja. Sin embargo, por inercias
comerciales o por tradiciones importadas
se siguen realizando las calificaciones de
afada. En la mayor parte de los casos son
una anécdota que no tiene la trascen-
dencia en la cotizacién de los vinos que
se da en otras latitudes. No obstante, uno
de los argumentos mds comunes contra
la calificacién general de una cosecha en
Rioja es el de la distancia. Los cien kil6-
metros largos que se miden de un extre-
mo a otro de la zona definen cambios
sustanciales en los ciclos naturales de la
vid, en las fechas de vendimia y, por en-
de, también en los vinos producidos.

Y lo curioso es que ambas teorias pue-
den ser defendidas por los mismos téc-
nicos. La proliferacién de vinos de finca,
sean singulares o no, parece refrendar
las tesis de la influencia de entorno, sea
fija (suelos, coto, orientacién) o variable
(clima). Aunque en muchas ocasiones
las diferencias se aprecian solo enfren-
tando copa contra copa y se difuminan
en cuanto se da un paso atras.

Lo normal es que los endlogos que
trabajan con uvas de diferentes proce-
dencias, a veces muy distantes entre s,
reconozcan que hay diferencias notables
a favor de unas o de otras partidas en
afos distintos. En realidad, lo mds habi-
tual es que, en caso de que hubiera un
accidente climatolégico, como un pe-
drisco o una helada, manifiesten que
castigd al vecino pero afecté muy poco a
la vifia propia. Eso forma parte de lo que
Fernando Remirez de Ganuza describe
con frecuencia como ‘las mentirillas
que contamos todos”.

\WBLICY,
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Con su carga de fama, positiva o nega-
tiva, y a pesar de que no influye en la fi-
jaciéon de precios, al menos en las zonas
productoras espafolas, la calificacién de
afiadas es argumento que gusta esgri-
mir a las bodegas. Sobre todo a sus de-
partamentos comerciales, capaces de
sacar pecho con una calificacién favora-
ble y también con una desfavorable con
una expresién lapidaria: “todo mal pero
nosotros bien”.

Ciclo perfeclo o casi

Otras expresiones repetidas casi en ca-
da cosecha muy favorable la valoran co-
mo “la mejor del siglo”, “la mejor que se
recuerda” y a veces incluso “la mejor de
la historia”. La del ‘19 no es una excep-
cién y algunos la describen como la co-
secha perfecta, en la que todo llegé co-
mo debfa, las lluvias y la escasez de pre-
cipitaciones, los frios y los calores,
incluso una heladita tardia o unos dias
frescos que ralentizaron el avance de la
maduracion.

El seguimiento de los servicios técni-
cos del consejo regulador de la DOC Rio-
ja no refleja otros accidentes que una
helada en la noche del 6 de mayo en zo-
nas de Rioja Alta y Rioja Alavesa, que
supuso una merma de no mds del diez
por ciento de la cosecha prevista en las

o LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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vifias afectadas, y una tormenta de gra-
nizo el 8 de julio en Rioja Baja. “Inciden-
cias muy locales producidas por fend-
menos meteorolégicos muy poco tras-
cendentes a nivel general’, segun refleja
el director de los servicios técnicos, Pa-
blo Franco, en el dictamen técnico, en el
que se habla de una “excelente situacién
sanitaria y vegetativa del vifiedo y el es-
tado de los racimos, sueltos, bien airea-
dos y acompanados del moderado vigor
de las plantas”.

Eso darfa lugar a unos vinos en los
que destacaba la calidad “subrayando la
extraordinaria maduracién en el tanino:
un tanino redondo y muy sedoso que ha

PABLO FRANCO
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Viejos totems,
nuevas teorias

Hace treinta afos, en tiempos crepusculares de los
viejos endlogos magos de Rioja, el concepto de tipicidad
era un tétem intocable, aungue de él pendieran colgajos
impresentables. Incluso hubo un preclaro dirigente de

la denominacion de origen que, en declaraciones
publicas, antepuso tipicidad a calidad. Los viejos druidas
guardaban celosamente el culto a la tipicidad por todos
los medios. Vestidos con sus impolutas batas blancas,
pasaban los vinos por el crisol de sus probetas para

gue los imponderables de las cosechas no alteraran

el perfil de los vinos que, como reconfortante soma,
vertian sobre un mercado que tenian por cautivo.

Asi se alumbro la teoria enoldgica de los vasos
comunicantes. Unos misteriosos conductos comunicaban
los depdsitos de las diferentes cosechas, de tal manera
gue se desangraba una cosecha potente para reforzar

a otra menos agraciada y mantener el bien supremo de
la tipicidad de marca. La barrica redondeaba el proceso
y el laboratorio lo remataba con la cifra magica del

15 por ciento, la flexible proporcién de vinos de otras
cosechas que se admite para dar el togue final a un vino.
Alguien tendria que explicar la razdn de esa cifra y no
otra, pero ese es asunto secundario, sobre todo cuando
desde siempre planean dudas sobre su cumplimiento.
Las nuevas generaciones de endlogos, y algunos de los
veteranos, los que pisan la vifia y alla por el otofio tifien
sus manos de pUrpura, tienen una vision diferente.
Primero perdieron la fe en la tipicidad y después en la
sobremaduracion o en las excesivas maceraciones con
los hollejos. Auténticos herejes, ponen todo en el crisol
de la duda y se entregan a la teoria del respeto, la ultima
en llegar: respeto al paisaje, a la variedad de uvayy,
segun parece, también a las caracteristicas de la
vendimia, a los sutiles, o no tan sutiles, matices que
impone un cambio en el clima durante el ciclo vegetativo
(incluso antes, cuando la lluvia o la sequia definen las
reservas de agua en el subsuelo de la vifia) de la vid,
gue no son uniformes en el espacio geografico y tampoco
en cada variedad de uva.

La cata demuestra esa nueva realidad, como también
confirma la superacion de esos conceptos totémicos de
tipicidad en la mayor parte de los vinos que buscan su
puesto en la élite. Y también en no pocos de los que
tienen una vocacion mas versatil y cosmopolita.

Incluidas marcas emblematicas.

CON SU CARGA DE FAMA,
POSITIVA O NEGATIVA,

Y APESAR DE QUE NO INFLUYE
EN LA FIJACION DE PRECIOS,
ALMENOS EN LAS ZONAS
PRODUCTORAS ESPANOLAS,
LA CALIFICACION DE ANADAS
ES ARGUMENTO QUE GUSTA
ESGRIMIR A LAS BODEGAS.

n WWW.proensa.com U @proensapuntocom
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La cala

° 6
Amancio 19
VINEDOS SIERRA CANTABRIA.
TEMPRANILLO; DESPALILLADO MANUAL, SELECCION GRANO
A GRANO; FERMENTACION EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES DE
500 L. Y TINOS DE 1.000; MALOLACTICA EN BARRICAS NUEVAS
DE ROBLE FRANCES, 14-16 MESES EN OTRAS BARRICAS
NUEVAS DE ROBLE FRANCES. 120 €

Presente y futuro; expresivo, profundo, sélido,

equilibrado. Nariz compleja sustentada en fino
caracter frutal, notas balsamicas y minerales, togue de
roble de calidad. Con cuerpo, equilibrado, fino relieve
tanico, fresca acidez, sabroso.

Baron de Chirel “19

RESERVA. BODEGAS DE LOS HEREDEROS DEL MARQUES DE
RISCAL. TEMPRANILLO Y GRACIANO; 20 MESES EN BARRICAS DE
ROBLE FRANCES. SALE AL MERCADO A FINALES DE 2023.99 €

Expresivo y elegante en una etapa todavia

adolescente. Concentrado, profundo, con muchos
elegantes rasgos apuntados sobre base frutal y floral.
Gran equilibrio en la boca, con cuerpo, nervio y fino relieve,
sabroso, amplio.

(] (] ‘
Cirsion 19
BODEGAS RODA.
88% TEMPRANILLO, 12% GRACIANO; 8 MESES EN BARRICAS
NUEVAS DE ROBLE FRANCES. 190 €

Un habitual entre los mejores tintos de Rioja;

seleccién de vifas viejas y de cepas. Amplio,
profundo; elegante caracter frutal que ya aporta
complejidad, reforzada por bien medida crianza. Redondo
en la boca, noble fuerza, fresco.

Dalmau “19

GRAN RESERVA. MARQUES DE MURRIETA.

869% TEMPRANILLO, 10% CABERNET SAUVIGNON,

49 GRACIANO; FERMENTACION Y 20 MESES EN BARRICAS DE
ROBLE FRANCES Y TINOS DE 13.900 L. 15.526 BOTELLAS. 210 €

Muy joven pero con excelentes prestaciones.

Nariz profunda, con muchos matices frutales y
notas de incipiente desarrollo (tabaco, especias, tinta).
Estructurado, noble fuerza, con cuerpo y nervio, sabroso,
taninos finos, largo.

° 6
Finca El Bosque 19
VINEDOS SIERRA CANTABRIA.
TEMPRANILLO; FERMENTACION MALOLACTICA Y 18 MESES
EN BARRICAS NUEVAS DE ROBLE FRANCES (959%)
Y CENTROEUROPEO. 120 €

Fresca opulencia, gran equilibrio. Aroma de fruta

bien madura, tonos de frutillos negros, frutas rojas,
florales y minerales, apunte discreto de crianza, tinta.
Con cuerpo, nervio y relieve, sabroso, sensacion de
frescura, amplio, lleno, largo.

(]
Lalomba Finca Valhonta ‘19
LALOMBA. X 5
TEMPRANILLO; FERMENTADO EN HORMIGON; FERMENTACION
MALOL@CTICA Y 15 MESES EN BARRICAS NUEVAS DE ROBLE
FRANCES DE 500 L., 15 EN HORMIGON. 7.000 BOTELLAS. 70 €

Potente, estructurado, fresco, con futuro.

Nariz profunda, rica en matices frutales, de bosque
mediterraneo (jara) y minerales (pedernal), tono especiado,
fondo de tinta. Sélido y con nervio, relieve tanico de
calidad, sabroso, largo.

?\)BLIC/qu
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La Nieta ‘19

VINEDOS DE PAGANOS. TEMPRANILLO; DESPALILLADO A MANO
GRANO A GRANO, FERMENTACION EN TINOS DE ROBLE DE
1.000 L. FERMENTACION MALOLACTICA Y 14-16 MESES

EN BARRICAS NUEVAS DE ROBLE FRANCES. 120 €

Extraordinario en caracter, expresividad, frescura

y finura. Nariz compleja, con dominio frutal y floral,
tonos minerales, balsamicos y sutil toque de crianza.
Practicamente armonioso, con cuerpo, centro graso,
fresco, sabroso.

Marques de Risc‘al

L] (]
150 Aniversario 19
GRAN RESERVA. BODEGAS DE LOS HEREDEROS DEL MARQUES
DE RISCAL. TEMPRANILLO Y OTRAS; 36 MESES EN BARRICAS
DE ROBLE FRANCES, 36 EN BOTELLERO.
SALDRA AL MERCADO EN 2024. 76 €

Fresco, con gran energia, larga vida. Esta en un

momento no muy expresivo pero apunta complejos
matices de incipiente desarrollo sobre elegante base frutal
y balsamica. Consistente, fresco, equilibrado, sabroso,
muy largo.

L] ‘
Pujanza La Paul 19
VINO DE LAGUARDIA. BODEGAS Y VINEDOS PUJANZA.
TEMPRANILLO; 12 MESES EN BARRICAS NUEVAS DE ROBLE
FRANCES Y DEPOSITOS DE HORMIGON. 10.000 BOTELLAS. 38 €
De una finca casi urbana, mucho caracter, fresco.
Nariz profunda, tonos de frutillos de ribazo, flores
azules y tinta, madera conjuntada. Excelente equilibrio
en la boca, cuerpo medio, consistente pero fluido, sabroso,
expresivo, largo.

L] ‘
Pujanza Norte 19
VINO DE LAGUARDIA. BODEGAS Y VINEDOS PUJANZA.
TEMPRANILLO; 12 MESES EN BARRICAS NUEVAS DE ROBLE
FRANCES Y DEPOSITOS DE HORMIGON.
11.000 BOTELLAS. 52 €

Estilizado, consistente pero no duro; gran presente,

largo futuro. Elegante nariz, con marcados frutales
y muchos matices balsamicos, minerales, florales y
especiados, fondo de tinta y trufa. Enérgico, potente,
equilibrado, lleno, largo.

San Vicente ‘19

SENORIO DE SAN VICENTE.
TEMPRANILLO PELUDO; 20 MESES EN BARRICAS NUEVAS
DE ROBLE FRANCES (90%) Y AMERICANO. 40 €
Finura, frescura, madurez, tinto elegante. Nariz
profunda y elegante, con complejo bouguet sobre
base de fruta en sazén, toques florales y minerales,
apuntes de tinta y trufa negra. Equilibrado, taninos
redondos, consistente, vivo.

Tapias de .
Marqueés de Riscal 19

VINEDO SINGULAR. BODEGAS DE LOS HEREDEROS DEL
MARQUES DE RISCAL. TEMPRANILLO; 18 MESES EN BARRICAS
DE ROBLE ALLIER. 3.000 BOTELLAS. 91 €

Vanguardia de Rioja, grande en el corto plazo y

con vida por delante. Nariz profunda, con muchos
matices concentrados y elegantes; dominan recuerdos
frutales, florales y de tinta. Armonioso en la boca, sélido,
fresco, sabroso, fino.

é
&
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6,
Torre Muga 19
BODEGAS MUGA.
TEMPRANILLO, MAZUELO Y GRACIANO; FERMENTADO EN TINO
DE ROBLE, 18 MESES EN BARRICAS NUEVAS DE ROBLE
FRANCES, 36 EN BOTELLERO. 47.880 BOTELLAS. 75 €

Gran tinto de futuro a medio plazo. Ya es muy

expresivo y sugestivo en la nariz, con sensaciones de
profundidad, unidad y frescura frutal matizada por buena
crianza. Estructurado, centro sélido y un punto graso,
fresco, sabroso.

Aro ‘19

BODEGAS MUGA.

TEMPRANILLO Y GRACIANO; FERMENTADO EN TINO DE ROBLE,

18 MESES EN BARRICAS NUEVAS DE ROBLE FRANCES. 270 €
Vino de guarda, consistente vy fresco, en evolucion
ascendente. Nariz profunda, muy frutal, con

delicados matices de crianza, notas florales, balsamicas

y minerales (pedernal). Con cuerpo y nervio, taninos de

calidad, amplio, largo.

Cerro Las Cuevas “19
BODEGAS Y VINEDOS DE GOMEZ CRUZADO.
TEMPRANILLO, GRACIANO, GARNACHA Y MAZUELO;
FERMENTACION MALOLACTICA Y 12 MESES EN FUDRE DE
ROBLE FRANCES DE 3.600 L. 4.486 BOTELLAS. 42 €
Finura y casta, fresco, de perfil moderno, con futuro.
Nariz profunda, sugerente, marcados frutales, tonos
florales, fondo de tinta y tabaco, toques minerales y
especiados. Consistente y con energia, cuerpo medio,
sabroso, expresivo.

o
Finca Martelo ‘19
TORRE DE ONA. 959 TEMPRANILLO, 5% MAZUELO, GARNACHA
Y VIURA; FERMENTACION MALOLACTICA EN BARRICAS
NUEVAS DE ROBLE FRANCES Y AMERICANO; 24 MESES EN
BARRICAS DE ROBLE AMERICANO (80%) Y FRANCES.
SALE AL MERCADO EN OCTUBRE DE 2023. 25 €
Tal vez el mejor Martelo, fresco, fino, expresivo,
solido. Aromas de fruta (frutillos) y tonos discretos
de crianza, toques florales y minerales, tinta, tabaco.
Equilibrado, con cuerpo y centro sélido, fresca acidez,
sabroso, amplio, largo.

1 4 L3 ‘

Marqués de Riscal 19
GRAN RESERVA. BODEGAS DE LOS HEREDEROS DEL MARQUES
DE RISCAL. TEMPRANILLO; 25 MESES EN BARRICAS DE ROBLE
FRANCES, 36 EN BOTELLERO. SALDRA AL MERCADO EN 2024. 55 €

En fase de crecimiento pero muy sugestivo, perfil

de grandeza. Nariz profunda, sugestiva; aromas
de fruta madura, tonos florales, balsamicos y de tinta,
toque de roble de calidad. Estructurado, equilibrado, finos
taninos, sabroso, amplio.

y L]

Ramon Bilbao |
Edicion Limitada 19
BODEGAS RAMON BILBAO.
TEMPRANILLO; 15 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES,
15 EN BOTELLERO. 264.098 BOTELLAS. 16 €

Consistente, vivo, fresco. Aromas frutales y de

crianza bien ensamblados, notas de buen desarrollo
(tinta, hoja de tabaco, café natural) y maderas finas.
Bien armado, con cuerpo, nervio y centro carnoso, sabroso,
muy fino, largo.

ﬂ Www.proensa.com LJ @proensapuntocom



marcado los vinos tintos desde su elabo-
racién, que sorprende muy gratamente
por manifestarse ya ahora y especial-
mente por tener estas sensaciones en
vinos de alta carga polifendlica como los
de este afio, donde los IPTs nos definen
una marcada estructura, con colores in-
tensos. Cabe a su vez destacar la conso-
lidacién de tonos mas claros en el color
de los vinos rosados, con una expresion
aromadtica predominante hacia notas
mas florales. Los vinos blancos son muy
expresivos, destacando su gran volumen
en boca, en linea con lo visto en los tin-
tos. Se pone también en valor la apuesta
por las variedades autdctonas y la gran
evolucién de la calidad de sus elabora-
clones”.

En consecuencia, Pablo Franco termi-
naba afrmando que la de 2019 es La
Cosecha: “no hay duda de que, seguin el
comportamiento del vifiedo y a su vez
lo descubierto en los vinos, la cosecha
2019 es La cosecha’. Una afiada que re-
fleja la verdadera maestria en el manejo
de los tiempos por parte de los viticulto-
res y bodegueros”. No fue una cosecha
abundante: se calificaron 267,27 millo-
nes de litros (12,5 de vinos rosado, 22,11
blanco, el resto tinto). Trece de las cose-
chas de este siglo arrojaron un saldo su-
perior en numero de litros de vino.

ﬁ www.proensa.com D @proensapuntocom

LA DEL 19 HA SIDO
LA SEXTA COSECHA
CALIFICADA COMO
EXCELENTE EN LO
QUE VA DE SIGLO.

REPORTAJE

Proceso de calificacion
La del '19 ha sido la sexta cosecha cali-
ficada como excelente en lo que va de si-
glo, tras las de ‘01, '04, ‘05, '10 y "11.
Una mas que las calificadas como bue-
na ('02,°03, '13,'14 y "18); las otras diez
merecieron la categorfa de muy buena.
A la espera de la calificacién del 22,
apenas iniciada al escribir estas lineas
pero que “pinta bien” segiin Pablo Fran-
co, serd la ultima calificada con el pro-
cedimiento actual. Los servicios técni-
cos del consejo regulador han trabajado
en la reforma de ese proceso y el nuevo
sistema se aplicard a partir de abril de
2023, es decir, ya con la cosecha 23.
Hay cosas que no cambian, como la ca-
lificacién tnica al inicio de la vida del
vino o una poco definida valoracién a
futuros, pero en otros aspectos hay
cambios significativos.

La calificacién se hace mediante ana-
lisis y cata de vinos fermentados. Las ca-
tas se realizan entre el 1 de diciembre
siguiente a la cosecha y el 1 de marzo
del afio posterior. Para vinos especiales,
que salen al mercado en noviembre, ca-
so de los tintos de maceracion carbdnica
(en torno a 200.000 litros cada afio) se
abre un periodo extraordinario de cata.
Si alguna bodega sobrepasa el plazo se
entiende que declina calificar esos vinos.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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° 6,
Camino Leza 19
VINO DE PUEBLO. BODEGAS LUIS CANAS.
TEMPRANILLO Y ALGO DE VIURA, MALVASIA Y CALAGRANO:;
16 MESES EN BARRICAS DE 500 L. Y TINAJAS DE BARRO.
2.298 BOTELLAS. 60 €

Energia y finura, mucho caracter, vino de futuro.

Nariz concentrada, compleja, con protagonismo
de los rasgos frutales (frutillos negros) y balsamicos,
fondo mineral, toque de tinta. Estructurado, sélido,
con cuerpo y nervio, sabroso.

° a 6
Lalomba Finca Illex 19
LALOMBA. GARNACHA; FERMENTADO EN HORMIGON CON
UN 5096 DE RASPON; FERMENTACION MALOLACTICA Y
24 MESES EN DEPOSITOS DE HORMIGON. 1.900 BOTELLAS.
SALE AL MERCADO EN MARZO DE 2023.95 £

Expresivo, casi perfumado, fresco, vivo. Fragante

caracter frutal en una nariz potente y singular;
tonos frutales, florales (flores azules), fondo mineral
(hierro). Cuerpo medio, carnoso, relieve tanico fino, viva
acidez, sabroso, amplio, largo.

6
Terran Vallobera 19
BODEGAS VALLOBERA.
TEMPRANILLO; 15 MESES EN BARRICAS NUEVAS DE ROBLE
FRANCES. 4.000-4.500 BOTELLAS. 30 €

De una finca en pendiente, sélo en afadas

especiales. Perfiles de grandeza en una nariz que
empieza a desarrollar sus potencialidades sobre una base
de fruta en sazén. Estructurado y fresco, equilibrado,
sabroso, expresivo, largo.

° 6
Finca La Montesa 19
CRIANZA. VINO DE ALFARO, SIERRA DE YERGA.
BODEGAS PALACIOS REMONDO. 95% GARNACHA,
5% OTRAS VARIEDADES TRADICIONALES;
12 MESES EN BARRICA. 13,50 €

Finura, expresion varietal y de zona, fresco.

Muchos matices aromaticos, protagonismo de fruta
roja madura, tonos florales, minerales y de monte bajo.
Equilibrado, cuerpo medio, centro carnoso, relieve tanico
fino, fresco, sabroso.

Finca Vallobera “19

BODEGAS VALLOBERA.
TEMPRANILLO; 15 MESES EN BARRICAS NUEVAS DE ROBLE
FRANCES. 28.000 BOTELLAS. 13 €

Perfil moderno de finura y frescura. Sugestivo

caracter frutal, con notas de frutillos de ribazo,
florales, tinta y tierra fresca, discretos y finos matices de
crianza. Equilibrado, cuerpo medio, centro consistente,
taninos de calidad, vivo.

y o7 6,
Jesus Madrazo Seleccion 19
JESUS MADRAZO.

689% TEMPRANILLO, 28% GRACIANO, 49 MATURANA;
15 MESES EN BARRICAS DE 225 Y 500 L. DE ROBLE FRANCES,
AMERICANO Y HUNGARO. 4.000 BOTELLAS. 35 €

Excelente trabajo en la crianza para preservar

aromas y domar taninos. Nariz amplia, profunda,
compleja, de fino ensamblaje; con potencia y atractivo.
Noble fuerza en la boca, fresco y con relieve pero sin
puntas, sabroso, amplio, largo.

é
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Ramon Bilbao
Viiiedos de Altura “19

BODEGAS RAMON BILBAO.

50% TEMPRANILLO, 50% GARNACHA; FERMENTACION
MALOLACTICA Y 15 MESES EN BARRICAS NUEVAS DE ROBLE
FRANCES. 61.987 BOTELLAS. 16 €

Fresco, vivo, sugestivo, de amplio espectro

gastronémico. Aromas frutales de buena madurez,
tonos florales, toques especiados, marcado recuerdo de
tornilleria. Fresco, cuerpo medio, centro carnoso, fluido,
sabroso, maduro.

Roda “19

RESERVA. BODEGAS RODA. 9 1% TEMPRANILLO, 5% GRACIANO,

49 GARNACHA; 14 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES,

509% NUEVAS, 50% DE SEGUNDO VINO. 145.744 BOTELLAS. 27 €
Paradigma de la apuesta por la frescura y la finura.
Base neta de fruta roja bien madura, matices

balsamicos, florales y especiados, perfecta dosificacion

de la crianza. Vivo en la boca, cuerpo medio-alto, taninos

de calidad, fluido, amplio.

Sierra Cantabria

Coleccion Privada “19

VINEDOS SIERRA CANTABRIA. TEMPRANILLO; 50%
FERMENTACION DE RACIMOS ENTEROS, 509% DESPALILLADO;
Y TINOS DE 1.000 L.; MALOLACTICA Y 16 MESES EN BARRICAS
NUEVAS DE ROBLE FRANCES (50%) Y AMERICANO. 36 €

Expresivo en la nariz, rotundo en la boca. Aroma

complejo, con marcados tonos frutales y de crianza
en buen balance y en fase de engarce y desarrollo. Bien
armado en la boca, cuerpo medio-alto, taninos de calidad,
fresco, amplio.

° 6
El Puntido 19
VINEDOS DE PAGANOS.

TEMPRANILLO; FERMENTACION MALOLACTICA Y 16 MESES EN
BARRICAS NUEVAS DE ROBLE FRANCES, 6 EN DEPOSITO. 40 €

Fresco y maduro, con fuerza y amable. Aromas

primarios dominantes, recuerdos de frutos silvestres,
tonos balsamicos (mentol) y florales, discreta crianza. Bien
armado en la boca, cuerpo medio, relieve tanico de calidad,
fresca acidez, vivo.

o o6
Baigorri 19
CRIANZA. BODEGAS BAIGORRI.
909% TEMPRANILLO, 5% GARNACHA, 5% OTRAS VARIEDADES;
14 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES (90%) Y
AMERICANO. 340.000 BOTELLAS. 13 €

Caracter frutal bien definido, fresco, fino. Aromas de

frutas rojas maduras y de frutos silvestres, notas
florales, minerales, balsamicas y toque de madera blanca.
Cuerpo medio, carmoso, taninos de calidad, fresco,
sabroso, frutal.

L] L] L] L] L] ‘
Baigorri Finca La Quintanilla 19
BODEGAS BAIGORRI. TEMPRANILLO; 10 MESES EN BARRICAS
DE ROBLE FRANCES. 20.000 BOTELLAS. 31 €

Esta joven pero ya apunta complejidad. Fino caracter
frutal matizado por notas de especias negras,
monte bajo, tierra viva y hoja de tabaco. Poderosa
estructura, con cuerpo y sélido, buena acidez, taninos
firmes, sabroso, amplio.

n Www.proensa.com
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Se catan partidas que proponen las bodegas. Cada
partida ha de ser de menos de 100.000 litros. Los ve-
edores del consejo regulador (ocho veedores mds seis
ayudantes técnicos) toman las muestras de las bode-
gas. Un vehiculo deja las botellas de 50 cl. y después
las recoge, cerradas con tapén corona (chapa). En 1a co-
secha '19 se calificaron 4.573 partidas.

Se preparan seis muestras de cada partida, dos
quedan en la bodega y otras dos en el consejo regu-
lador, una va al analisis en laboratorios de las comu-
nidades auténomas (Casa del Vino de Laguardia, Es-
tacién Enolégica de Haro y Evena; ninguna de esas
entidades cobra tasas ni cantidad alguna por el ana-
lisis) y otra al panel de cata del consejo. Las muestras
se identifican con un cédigo. Nadie, excepto los servi-
cios técnicos sabe de qué bodega es cada muestra.

“El compromiso es no sobrepasar el plazo de un
mes desde la recogida de muestras hasta la resolu-
cién, declara Pablo Franco; lo normal es que se tenga
la respuesta en 15-20 dfas. Hay momentos de satu-
racion: el mes de enero es la temporada alta; en ese
mes se viene a valorar un tercio del total de vinos”.

El comité de cata del CR cuenta con 150 catadores
(endlogos, viticultores recomendados por organiza-
clones agrarias, asociaciones de endlogos, profesores
universitarios). Los servicios técnicos del consejo re-
gulador no forman parte de ese panel. Los catadores
cobran una especie de dieta que compensa tiempo y
desplazamientos.
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Jesus Madrazo Num. IV ‘19

JESUS MADRAZO.
809 TEMPRANILLO, 8% GARNACHA, 8% GRACIANO,
49% MAZUELO; 12 MESES EN BARRICA. 15.000 BOTELLAS. 20 €

Fino, bien definido, con caracter. Aromas francos

de vendimia sana, fresca y madura, notas de frutillos
de ribazo, florales y de madera de calidad. Buen equilibrio
en cuerpo medio, centro carnoso, relieve tanico, fresco,
sabroso.

Marqués de Riscal

(] ‘
Finca Torrea 19
BODEGAS DE LOS HEREDEROS DEL MARQUES DE RISCAL.
TEMPRANILLO Y GRACIANO; 18 MESES EN BARRICAS DE ROBLE
FRANCES, 12 EN BOTELLERO. 31 €

Exploré sendas de modernidad en una coleccion de

vinos singulares. Priman los rasgos finos de fruta,
con notas florales, balsémicas y minerales y discreta
presencia de crianza. Cuerpo y energia, vivo, sabroso,
expresivo, persistente.

6
Muga 19
CRIANZA. BODEGAS MUGA. TEMPRANILLO, GARNACHA,
MAZUELO Y GRACIANO; FERMENTADO EN TINO DE ROBLE,
22 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES (80%), EUROPEO
Y AMERICANO, 9 EN BOTELLERO. 11.892 BOTELLAS. 17 €

Crianza con entidad, perfiles de presente y de futuro.

Aroma frutal de base, moderado bouguet especiado,
notas de hoja de tabaco, toque balsémico. Buen equilibrio,
cuerpo medio, centro carmoso lleno, fresca acidez, sabroso,
amplio.

° 6,
Pujanza Valdepoleo 19
VINO DE LAGUARDIA. BODEGAS Y VINEDOS PUJANZA.
TEMPRANILLO; 12 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES.
60.000 BOTELLAS. 23 €

Caracter, energia y frescura; sugestivo, fino. Aromas
directos de vendimia sana y madura, tonos de
frutillos silvestres, minerales y florales, toque de madera
de calidad. Bien armado en la boca, consistente y fresco,

fluido, sabroso, amplio.

6
Baigorri B70 19
BODEGAS BAIGORRI. TEMPRANILLO (VINA PLANTADA EN 1942);

FERMENTACION MALOLACTICA Y 22 MESES EN BARRICAS
NUEVAS DE ROBLE FRANCES. 1.200 BOTELLAS. 120 €

Algo cerrado, esta en fase de crecimiento pero

apunta gran futuro. Nariz profunda, sustentada en
tonos de fruta bien madura y tonos minerales, discreta
crianza. Estructurado, con cuerpo, sélido, buen equilibrio,
fresco, sabroso.

” ° 1 4 ° 6
Limite Sur de Ramon Bilbao 19
BODEGAS RAMON BILBAO.

GARNACHA (MONTE YERGA); FERMENTADO EN DEPOSITOS
DE HORMIGON CON UNA PARTE DEL RASPON, AFINADO EN
BARRICAS DE 600 L., ANFORAS Y HORMIGON, 10 MESES
EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES. 22 €

Buena expresion varietal y de zona (Rioja Oriental).

Frescura desde una nariz frutal, con notas florales,
balsamicas (bosque mediterraneo), minerales (hierro) y
ligero toque especiado, hasta una boca fluida, expresiva,
equilibrada, amplia.

:

ALY ?o\u)_

Z
é

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

4 6
Macan 19
BODEGAS BENJAMIN DE ROTHSCHILD & VEGA SICILIA.
TEMPRANILLO; 16 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES
(909%) Y AMERICANO, EL 60% NUEVAS. 77.316 BOTELLAS.
SALE AL MERCADO EN PRIMAVERA DE 2023. 35 €

Maduro y fresco, bastante redondo. Nariz bien

definida y directa, con dominio de recuerdo de fruta
fresca sana y madura, notas florales y discretos toques de
crianza. Equilibrado en cuerpo medio, con nervio y relieve,
sabroso, directo.

L] L] ‘
Ribagaitas 19
VINEDO SINGULAR. BODEGAS LUIS CANAS.
TEMPRANILLO, VIURA, ROJAL, CALAGRANO Y GRACIANO
(VINA DE 1930); 10 MESES EN BARRICAS DE 500 L.
1.241 BOTELLAS. 65 €
Con caracter y frescura. Mas bien delicado en la nariz
pero con muchos sutiles matices frutales respetados
y ensalzados por notas especiadas de crianza. Cuerpo
medio, fluido, fresco, relieve tanico nada rudo, sabroso,
amplio, largo.

Trikuharri ; .
Entradas de San Angel 19

BODEGAS LAS ORCAS.
TEMPRANILLO; 18 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES,
8 EN DEPOSITOS DE HORMIGON. 3.500 BOTELLAS. 40 €
Muy joven, como la propia bodega; tinto de futuro.
Nariz concentrada y de incipiente complejidad sobre
base frutal (frutillos de ribazo) y floral (flores azules).
Bien armado en cuerpo medio, fresco, taninos firmes,
sabroso, amplio.

Vina Pomal

Vinos Singulares Garnacha ‘19

BODEGAS BILBAINAS. GARNACHA; FERMENTADO CON PARTE
DEL RASPON, FERMENTACION MALOLACTICA'Y 10 MESES EN
BARRICAS DE ROBLE FRANCES DE 500 L., 2 EN BOTELLERO.
6.500 BOTELLAS. 40 €

Gustoso, fresco. Fino caracter frutal, notas de

picotas y ciruelas maduras, tonos florales,
especiados discretos y minerales (hierro), ligero fondo
almizclado. Excelente paso de boca, alin mas expresivo
gue en la nariz, fluido, fresco.

Excellens Cuvée Especial ‘19

CRIANZA. BODEGAS MARQUES DE CACERES.
TEMPRANILLO; 14 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES
NUEVAS Y DE SEGUNDO VINO. 10 €

Crianza de entidad, con caracter y sugestivas

prestaciones. Fino caracter frutal (fruta roja madura),
notas de maderas finas, toque balséamico. Muy buen paso
de boca, con volumen, relieve y nervio, equilibrado,
sabroso, amplio, largo final.

eoge ‘
Monte Real de Familia 19
RESERVA. BODEGAS RIOJANAS.
TEMPRANILLO; 24 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES
(509%) Y AMERICANO, 12 EN BOTELLERO. 16 €

Desarrollado sobre base frutal, bien expuesto, fino.

Recuerdos vivos de uvas sanas y maduras, tonos
conjuntados de madera de calidad, fondo mineral, toque
de hoja de tabaco. Cuerpo medio-alto, carnoso,
equilibrado, fresco, amplio.

ﬂ Www.proensa.com LJ\ @proensapuntocom
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Denamisacion de
Origen Calificada

La familia crece

La llegada de las nuevas indicaciones geograficas
menores, subzona, municipio y vifedo singular,

y la inclusion de nuevos tipos de vinos, caso de los
espumosos, ha ampliado de forma considerable la
coleccion de tirillas de garantia. Son las etiquetas
adicionales gue proporciona el consejo regulador
de la DOC Rioja y que son como un certificado de
garantia del cumplimento de todos los requisitos
exigidos en cada tipo de vino. Las cuatro basicas
tradicionales eran genérica, valida para cualquier
vino con cualquier plazo de crianza o sinella, y las
correspondientes a crianza, reserva y gran reserva,
todas ellas con indicacion de la cosecha
correspondiente y sin otra informacién o clave que
la numeracion de la propia tirilla. A ellas se
sumaron otras cuatro, con la indicacién de vifiedo
singular. La coleccién suma con la aparicion de las
siglas VZ si se trata de un vino con indicacion de
subzona y VM si es un vino de municipio.

En los espumosos se afiade la indicacion método
tradicional y hay tres tipos: genérica, reserva y
gran afiada, el ultimo con mencion obligatoria de
la cosecha. Por ultimo, se mantiene la tirilla de
CVC (siglas de conjunto de varias cosechas),
aunque en este caso es Unica, no hay menciones
relativas a plazos de envejecimiento.

Dos valoraciones

Se realizan cinco sesiones de cata diarias en las que
se analizan 15 vinos (75 en total cada dia) con cinco
catadores diferentes en cada sesién. Se emplea un ca-
tavinos negro para que el color y aspecto del vino no
influya en el catador; se sirve la misma cantidad de
vino y todos a la misma temperatura, se controla
también la temperatura de la sala y los tiempos de
servicio.

Se utiliza una versién de la ficha de concursos de
la OIV, con un criterio binario: vinos aptos o no aptos.
En caso de los vinos no aptos hay que motivar esa
valoracién negativa. En los aptos se incorpora una
segunda valoracién cualitativa: se afiade una pun-
tuacion sobre 100 que serd la que intervenga en la
calificacién del conjunto de la cosecha. Para ello, la
calificacién del catador se matiza con una valoracién
ponderada en funcién de las calificaciones obtenidas
y el volumen de la partida analizada. Eso da la cali-
ficacién global en el momento actual. No se valora el
potencial de envejecimiento y tiene bastante peso el
equilibrio.

n www.proensa.com . @proensapuntocom
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ILLOBERA

J

11008 Powg

Vallobera ‘19

CRIANZA. BODEGAS VALLOBERA.
TEMPRANILLO; 14 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES.
450.000 BOTELLAS. 9 €

Versatil, de amplio espectro, atractivo, con sustrato.

Aromas frutales de buena madurez matizados pero
no solapados por tonos de crianza, toques florales y
minerales. Cuerpo medio, centro carnoso, fresco, vivo,
sabroso, amplio, frutal.

° 6
Cosme Palacio 19
CRIANZA. BODEGAS COSME PALACIO.
TEMPRANILLO; 12 MESES EN BARRICAS NUEVAS DE ROBLE
FRANCES. 3.000 BOTELLAS. 15 €

Buenas prestaciones en un crianza reconocible

y directo. Aromas frutales y de crianza bien
equilibrados y con sensacion de unidad, notas florales.
Cuerpo medio, centro consistente, adecuada acidez,
equilibrado, sabroso, vivo.

” o 6
El Jardin de La Emperatriz 19
CRIANZA. VINEDOS HERMANOS HERNAIZ.
929% TEMPRANILLO, 6% GARNACHA, 2% GRACIANO;
12 MESES EN BARRICAS DE ROBLE AMERICANO (709%)
Y FRANCES. 11,50 €

Lejos del perfil comercial del tipo crianza. Nariz

expresiva, sustentada en finos rasgos frutales,
ligeras notas de crianza (especias, coco), toque de hoja
de tabaco. Bien armado, cuerpo medio, fino relieve tanico,
sabroso, equilibrado.

Vina Pomal

L3 o o ‘
Vinos Singulares Graciano 19
BODEGAS BILBAINAS.

GRACIANO; 20 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES.
1.200 BOTELLAS. 40 €

Expresa el caracter varietal en toda su crudeza, pero

no hay verdor. Fino y con caracter en la nariz, tonos
de frutillos silvestres y especias frescas y secas. Anguloso
en la boca, puntas ténicas, marcada acidez, enérgico,
amplio, largo.

oge ‘

Azpilicueta 19
CRIANZA. BODEGAS AZPILICUETA.
TEMPRANILLO; 12 MESES EN BARRICA, 12 EN BOTELLERO.
9 €

Notables prestaciones para un crianza, solido y

fresco. Aromas de fruta madura y tonos de crianza
bien ensamblados, apuntes de hoja de tabaco y monte
bajo. Bien armado, cuerpo medio, centro carnoso, con
relieve y nervio, sabroso.

Finca San Martin ‘19

CRIANZA. TORRE DE ONA.

TEMPRANILLO; 16 MESES EN BARRICAS NUEVAS DE ROBLE
AMERICANO (60%) Y USADAS DE ROBLE FRANCES.
180.000 BOTELLAS. 8 €

Buen perfil de rioja crianza. Aromas especiados y de

maderas de calidad sobre claro fondo de fruta fresca
y madura (frutas rojas), notas de monte bajo y hoja fresca
de tabaco. Equilibrado, cuerpo medio, carnoso, fresca
acidez, sabroso.
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Marqués de Caceres 19
CRIANZA. BODEGAS MARQUES DE CACERES.
TEMPRANILLO Y PEQUENOS APORTES DE GARNACHA Y
GRACIANO; 12 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES (60%)
Y AMERICANO. 8 €

Mantiene un corte cosmopolita, versatil y de amplio

espectro pero fuera de las rutinas. En la nariz domina
la fruta roja madura, con matices florales y toque sutil
especiado. Fresco, cuerpo medio, equilibrado, paso
amable, sugestivo.

(] (] ‘
Sierra Cantabria 19
CRIANZA. SIERRA CANTABRIA.
TEMPRANILLO; 12 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES
Y AMERICANO. 11 €

Franco, directo, bien engarzado, fino. Aromas de

fruta roja madura, tonos especiados y de maderas
de calidad, toque de hoja de tabaco. Buen equilibrio en
cuerpo medio, centro caroso, taninos amables, buena
acidez, sabroso.

9~ (] ‘
Viina Alberdi 19
CRIANZA. LA RIOJA ALTA.
TEMPRANILLO; 12 MESES EN BARRICAS NUEVAS DE ROBLE
AMERICANO Y OTROS 12 EN BARRICAS USADAS.
SALE AL MERCADO EN OTONO DE 2023. 15 €

Fiel a un estilo de vino desarrollado y maduro

(vino fino de Rioja), saldra listo para beber. Bougquet
desarrollado y fino (especias, madera de calidad, pifiones)
sobre base frutal (fruta roja). Equilibrado, fresca acidez,
cuerpo medio, sabroso.

Azpilicueta

o r Ll ‘
Coleccion Privada 19
BODEGAS AZPILICUETA.
TEMPRANILLO, GRACIANO Y MAZUELO;
12 MESES EN BARRICAS NUEVAS DE ROBLE FRANCES. 20 €

Bastante maduro, expresivo en la nariz, algo ligero
88 y
en la boca. Aromas finos de fruta madura
enriguecidos con notas especiadas y de maderas de
calidad, notas florales y de hoja de tabaco. Cuerpo medio,
fresco, franco, sencillo.

El Andén de La Estacion ‘19

BODEGAS MUGA.
TEMPRANILLO Y GARNACHA;
14 MESES EN BARRICA. 12 €

8s Apuesta seria por el vino de trago largo. Sugestivo
en una nariz sencilla, con dominio de finos rasgos de
fruta bien madura, apuntes de crianza, monte bajo y hoja
de té. Fresco y fluido en la boca, centro carmoso, fino
relieve tanico, frutal.

Luis Alegre “19

CRIANZA. BODEGAS LUIS ALEGRE.
TEMPRANILLO; 12 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES
Y AMERICANO. 925 BARRICAS. 10 €

Un tanto convencional en la nariz, con prestancia

en la boca. Aromas de fruta madura y bien
conjuntados tonos de crianza (maderas de calidad,
especias). Cuerpo medio, centro carmnoso, equilibrado,
sabroso, taninos amables, directo.

ﬂ Www.proensa.com
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Para la calificacién de afiada la base
es la puntuacién del comité de cata y
pardmetros del analisis (IPT, intensidad
de color, tono). En funcién de unos va-
lores determinados, serd calificada co-
mo excelente, muy buena o buena. No
hay cosechas regulares o malas porque
los vinos regulares o malos no son con-
siderados aptos para ser DOC Rioja v,
por tanto, no entran en la valoracién

n www.proensa.com @proensapuntocom

NO HAY COSECHAS
REGULARES O MALAS
PORQUE LOS VINOS
REGULARES O
MALOS NO SON
APTOS PARA SER
DOCRIOJA.

general de la afiada. Ademds de esos
datos, los laboratorios realizan una pro-
puesta valorativa. Los servicios técni-
cos del consejo regulador tienen en
cuenta todo ello para otorgar la califi-
cacién definitiva.

Se suele reprochar que la calificacién
de los vinos como aptos se hace una vez,
cuando el vino estd recién elaborado, sin
crianza, y vale para toda la vida. No es
del todo asf: hay algunos controles pos-
teriores. Se repite el proceso binario
siempre en la venta interna de vinos a
granel entre bodegas. También se reali-
zan andlisis de producto terminado en
la bodega mediante muestreos anuales
a bodegas con mas de 100.000 litros y
quinquenales a las que producen menos
de esa cantidad. Y también se toman
muestra posteriores, en vinos en el mer-
cado nacional e internacional, donde se
compran vinos.

\uevos crilerios

A partir de abril de 2023 cambia el sis-
tema. En 2022 se inicié, con la colabo-
racién de la Universidad de La Rioja y el
Instituto de Ciencias de la Vid y el Vino,
un proceso de capacitacién de los cata-
dores, con nuevos criterios de exigencia.
Se ha abierto el campo a los consumi-
dores. El panel se ampliard a 170 cata-

43
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Marques de Riscal 19
RESERVA. BODEGAS DE LOS HEREDEROS DEL MARQUES
DE RISCAL. TEMPRANILLO; 22 MESES EN BARRICAS DE
ROBLE AMERICANO, 12 EN BOTELLERO.
SALDRA AL MERCADO EN OTONO DE 2023. 17 €

amplio.

Ramoén Bilbao “19

CRIANZA.
BODEGAS RAMON BILBAO.

2.900.000 BOTELLAS. 9,50 €

de boca, equilibrado en cuerpo medio, fresca acidez,
sabroso, amplio.

Papa, quiero un viinedo singular

En 2017 se aprobo un cambio en la DOC Rioja que, vista la
trayectoria histdrica de la zona, puede ser calificado de
espectacular. Mas aun que la incorporacion de nuevas
variedades de uva al plantel clasico de cuatro tintas y tres
blancas, que parecia cerrado. Se incorporaron las llamadas
indicaciones geogrdficas menores gque se pueden mencionar
en el etiguetado de los vinos, siempre con limitaciones en el
tamario de la grafia para que nunca pese mas que el nombre
de Rioja. Se regularon las indicaciones de subzona (Rioja
Alavesa, Rioja Alta y Rioja Oriental), que ya estaban mas o
menos establecidas, se incorporaron las referencias a los
municipios de origen de las uvas y se cred
la figura del vifedo singular.

Los primeros 84 vinedos singulares fueron
reconocidos por el Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion en 2019, cifra que se
ha ampliado anualmente (20 mas en 2020,
17 en 2021 y 12 en 2022) hasta sumar

las 133 vifas calificadas en la actualidad
con una superficie total que supera las

220 hectareas. La DOC Rioja suma

66.217 hectareas de vifiedo amparado.

Si un propietario aspira a la calificacion de una vifia como
vifiedo singular debera cumplir unos requisitos definidos y
afrontar un proceso que dura al menos un afo. Debera elegir
una vifa de mas de 35 afios con una produccion que no
sobrepase de manera natural los 5.000 kilos de uva por
hectarea en el caso de variedades tintas y 6.922 en blancas,
con un cultivo respetuoso con el medio ambiente y vendimia
manual. Su rendimiento en la bodega no sobrepasara el 65 por
ciento, es decir, 65 litros de vino por cada cien kilos de uva.
Una vez seleccionado el vifiedo, antes del 30 de junio debera
presentar en el consejo regulador de la DOC Rioja una
memoria con las caracteristicas del vifiedo en la que es

—

Avanza en expresion frutal frente a otras cosechas

sin perder su caracter. Aromas de crianza (especias,
maderas curtidas, hoja de tabaco) sobre base bien definida
de fruta madura. Equilibrado, cuerpo medio, con nervio,

TEMPRANILLO; 14 MESES EN BARRICAS DE ROBLE AMERICANO.

Uno de los rioja crianza de moda; perfil comercial
pero no vulgar. Aromas de fruta madura y de crianza
bien engarzados en una nariz directa y limpia. Buen paso

(L X d
Viiia Real “19
CRIANZA. CVNE.
TEMPRANILLO, GARNACHA Y MAZUELO; 12 MESES EN
BARRICAS DE ROBLE FRANCES Y AMERICANO. 8,50 €
De amplio espectro pero se sale del carril
convencional gracias a una nariz mas frutal (fruta
roja madura) que de crianza (notas conjuntadas de roble,
coco y pifones) y a un paso de boca carmoso y fresco,
ensamblado, amable, franco.

Viria Real

o 6
Beronia 19
CRIANZA.
BODEGAS BERONIA.
919 TEMPRANILLO, 8% GARNACHA, 19 MAZUELO;
12 MESES EN BARRICAS MIXTAS DE ROBLE FRANCES
ekt Y AMERICANO, 3 EN BOTELLERO. 7,50 €
Perfil comercial, de amplio espectro. Aromas frutales
(frutas rojas maduras) y de crianza (especias,
maderas curtidas); conjunto mas bien sencillo, directo.
Equilibrado, cuerpo medio, relieve tanico y de roble, viva
acidez, franco.

importante sefialar qué tiene como elementos diferenciales,
vegetacion del entorno, paisaje, etcétera. Recibida esa
documentacion, el consejo regulador inicia controles para ver
si cumple con el pliego de condiciones. El consejo entrega una
tarjeta identificativa exclusiva para ese vifiedo y fiscaliza el
seguimiento de los requisitos exigidos: Elaboracién del vino
separado del resto, procedencia...

Los servicios técnicos realizan un informe y lo elevan al
Ministerio de Agricultura, gue es quien reconoce el vifiedo
singular. No es un informe vinculante; se considera “apoyo
técnico” para el ministerio. De hecho, no es excepcional que
el informe sea desfavorable.

El ministerio tiene un plazo de
seis meses para pronunciarse.

El reconocimiento tiene lugar
hacia el mes de mayo.

Después hay que mantener la
calificacién. Cada afo se visitan
las vifias y se controla si cumplen
los requerimientos exigidos;

el vino se somete a la misma
valoracion inicial que cualquier
otro vino, pero se realiza una segunda evaluacion cuando el
vino esté listo para salir al mercado.

L a cata de evaluacion es diferente porque el vino ha de ser
evaluado como excelente, es decir, con una valoracion de mas
de 93 puntos. El 31 por ciento de los vinos presentados no
alcanzan esa valoracion de cata. Superada esa segunda
evaluacidn, se otorgan las precintas especificas de vifiedo
singular, que también pueden incluir las menciones de
envejecimiento: crianza, reserva o gran reserva.

En diciembre de 2022 se ha enviado al Ministerio de
Agricultura otras veinte nuevas solicitudes de vifiedo singular
mas dos ampliaciones. La resolucion, en primavera.

‘ LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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THE
dores y se incluirdn sumilleres, consumidores, co- \/ )
municadores y otros catadores no técnicos pero rela- Al O RL D S
cionados con el vino. . MOST ADMIRED

“Queremos reforzar criterios cientificos y para ello
es imprescindible que los catadores hablen el mismo
idioma, informa Pablo Franco. A ello va dirigida esa
capacitacién como catadores”.

Habra una nueva ficha de evaluacién en la que se
han de reflejar factores positivos (atributos) y negati-
vos (defectos) y no sélo ausencia de defectos; se valo-
ra mucho el equilibrio y entran factores orillados en
la ficha OIV, como las sensaciones tactiles. Hay una >
casilla para la sensacién global que serd la que inter- ENTRADA MAS FUERTE EN
venga en la calificacién global de afiada. El catador no
va a evaluar un vino como apto o no apto; eso lo hara
un algoritmo que tendrd en cuenta los diferentes as- |_ A S 5 O M A R C A S
pectos de la cata.

Seguin se desprende de las declaraciones de los res-

7
ponsables de la DOC Rioja, no se trata de facilitar o M A S A D I\/I | R A D A S
dificultar la calificacién de cosecha o el criterio de ap-

titud de los vinos, sino de aplicar criterios objetivos a

1 bjeti 1 .
: %?osgeJertrll\(g?ii;OC?T? Zsspgcctitsa sustanciales, como la D E I_. M U N D O

evolucién previsible de los vinos, que sf intervienen
en la valoracién de otras zonas de prestigio en las que
ese factor es decisivo para fijar precios. Sin embargo,
se pugna por mejorar el procedimiento. El tiempo di-
ra si mejora también la percepcién de la valoracién
de las cosechas. B

BRANDS 2022
DRINKS

INTERNATIONAL

COMPRA Y PROMOCIONES
ESPECIALES EN EL QR
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ZONAS
MAR ROMERO

Arribes
del Duero

LA ESPERANZA DE UN PAISAJE

rotegido con la creacién de los
P Parques Naturales del Duero In-
ternacional y de Arribes del Due-
10, este paisaje de 180 kilémetros de ca-
flones fluviales, en contraste con la pe-
nillanura, ha generado un microclima
ideal para el cultivo de vifiedos y otros
cultivos mediterrdneos impropios de es-
ta latitud, como olivos, naranjos o higue-
ras, gracias al abancalado de las laderas.
Dentro de sus limites se localizan 37
municipios, algunos tan bellos e intere-
santes como la villa de Fermoselle en la
parte zamorana o San Felices de los Ga-
llegos en la parte salmantina, ambas de-
claradas Conjunto Histdrico Artistico. La
mejor manera de conocer su singulari-
dad es a través de La Ruta del vino Arri-
bes, que engloba todo el patrimonio, cul-
tural, natural y gastronémico de la co-
marca. Una de las rutas mas bellas de
la Peninsula Ibérica llena de activida-
des y gran desconocida a pesar de ser la
mads antigua de la provincia de Zamora.
Todo lo que pueda dinamizar el territo-
rio con el hilo conductor del vino, es
bienvenido.

EL VALOR DEL PAISAIE
Descubrir el territorio a través del reco-
rrido de los acantilados verticales del

\WBLICY,
? 040

Duero Internacional, en su frontera de
Zamora con la localidad portuguesa de
Miranda do Douro, da pie a interpretar
los recursos etnograficos y la fauna, flo-
ra y geologfa de los espectaculares cor-
tados del parque desde el Crucero Am-
biental que organiza la Estacién Biold-
gica Internacional. El sobrecogimiento
que produce la mirada del cafién desde
el rfo es inevitable ante la contem-
placién del silencio y la sensacion de
majestuosidad del paisaje, tanto como
observarlo en la penillanura desde
cualquiera de los sesenta miradores ac-
cesibles.

En esta tierra aislada, tan sorprenden-
te como pobre, donde todo lo que aflora
es granito, con una economia de subsis-
tencia, el nacimiento de dos grandes
creaciones de la ingenierfa espafiola
cambiaron el panorama econdmico de
los afios 60 y 70 del pasado siglo. Una, el
embalse de Aldeadavila en la provincia
de Salamanca, que, ademds de su apor-
tacién energética, concentra la visita de
miles de personas por su espectacular
mirador sobre la presa que ha servido de
escenario principal en sonadas produc-
ciones cinematograficas. La segunda de
esas obras que unen Salamanca y Za-
mora y Espafia y Portugal es la presa de

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

EL DUERO DISCURRE SIGILOSO
HACIA EL OESTE EN SU TRAMO
INICIAL POR LA PROVINCIA DE
SORIA BUSCANDO EL ATLANTICO.
A SU LLEGADA A ZAMORA'Y
SALAMANCA, EN LA FRONTERA
CON PORTUGAL, GIRA POR
COMPLETO DE ORIENTACION
PARA ATRAVESAR UN BLOQUE
DE GRANITO DEL PALEOZOICO,
ESTRECHA SU CAUCE Y DESCIENDE
BRUSCAMENTE DE NIVEL PARA
BUSCAR UNA VETA DE PIZARRAS.
SERPENTEANDO POR ELLAS,
RUMBO A SU DESEMBOCADURA,
FORMA EL CANON DE LOS
DENOMINADOS ARRIBES.

Almendra, también conocida como salto
de Villarino, construida en el curso infe-
rior del rio Tormes, un auténtico mar in-
terior con casi 8.000 hectdreas de super-
ficie inundada.

Dos saltos que han dado fuerza a los
Arribes del Duero, funden intereses tu-
risticos y empresariales de esta comarca
y de los dos pafses, que son una palanca
del despegue econdémico y, como conse-
cuencia de esto, la otra cara de la mone-
da: el abandono del vifiedo.

VINEDO EN PELIGRO

DE EXTINCION

Arribes es una rareza dentro del panora-
ma vitivinicola espafiol, por su aisla-
miento y por su ya mencionada econo-
mia de subsistencia. Esto explica por
qué las vifias eran pequefas y servian
solo para elaborar el vino que se consu-
mia en las casas.

Algo diferentes fueron pueblos como
Fermoselle o Aldeadavila, donde se esta-
blecieron cooperativas. En ellos la vifia
cambid porque los viticultores vivian de
la venta de uva a la cooperativa. Asf lo
cuenta Emesto Ejido, presidente de la
Sociedad Cooperativa Bodegas Arribes
del Duero, en la localidad salmantina de
Aldeaddvila de la Ribera, cuyo nombre
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se registrd antes de que se creara la DO
Arribes.

“Esta bodega se construyd en 1993
con instalaciones punteras. Fue un pro-
yecto unico de los socios de la comarca
con la idea de aglutinar todas las bode-
gas. Tenemos capacidad para albergar
un millén de kilos de uva pero con la re-
conversidn del vifiedo, la construccién
de la central hidroeléctrica por la que la
gente abandond el campo y el envejeci-
miento de la poblacién, ahora estamos
elaborando solo unos 350.000 kilos, con
unos cincuenta socios de los que veinte,
aportan muchos kilos de uva”.

Salvando esta excepcidn, la forma tra-
dicional de entender la vifia al igual que
el huerto, explica la estructura de ésta,
tanto por la mezcla de variedades como
por la costumbre del reparto en las he-
rencias en el que se dejaba un trozo de
vifia a cada hijo.

De las mds de cuatro mil hectdreas
de vifiedo que se llegaron a registrar
en Arribes hace veinte afios, han pasa-

do a ser actualmente unas trescientas,
teniendo en cuenta ademas que, solo
la bodega Marqués de la Concordia,
ubicada en Fermoselle, ocupa casi no-
venta hectdreas para la elaboracién de
sus vinos Hacienda Zorita, con varie-
dades internacionales como Syrah,
Malbec, Cabernet Sauvignon, Merlot y
Tempranillo. Es una excepcién en la
zona por su implantacion de vifiedo
productivo.

El arranque de vifias, la venta de dere-
chos a zonas como Rueda y el abandono
en bodegas donde se elaboraban vinos
para autoconsumo, han sido los motivos
de la pérdida constante de la superficie
de vifiedo. Arribes es realmente un de-
sierto demografico. Hay viticultores que
tienen su bodega como una segunda op-
cién o como una aficién. En realidad, de
las diecinueve bodegas adheridas a la
denominacién de origen, pueden contar-
se con los dedos de una mano las que se
dedican a defender el vifiedo como mo-
do de vida: La Bodega Almaroja de la in-

glesa Charlotte Allen, Frontio del danés
Thyge Jensen, ambas en Fermoselle, y el
Hato y el Garabato de Liliana Ferndndez
y José Benitez en Formariz. Todos ellos
siguen el modelo del vigneron francés
que trabaja la vifia, la bodega y vende el
vino.

LAS CUEVAS

DE FERMOSELLE

Considerado como la capital de Arribes
del Duero y despensa histérica de la co-
marca de Sayago, Fermoselle es un mo-
numento en sf, con unas 180 bodegas
subterrdneas comunicadas unas con
otras. La villa cuenta con un pasado ju-
dio que salta a la vista en las estructuras
de su urbanismo y en las entrafias de su
subsuelo, ejemplo de conservacién del
legado sefardi.

Su vino era el que se vendfa en la ca-
pital zamorana en el siglo XIII y los ju-
dios eran los encargados de comerciali-
zarlo. Fue tal el consumo en este siglo
que el Ayuntamiento de Zamora, en

Arribes es una rareza dentro del panorama vitivinicola espaiiol,

por su aislamiento y por su economia de subsistencia.

48




conflicto con el obispado, prohibi¢ la
venta del vino de Fermoselle y, a cambio
de algunas concesiones, permitié a los
lugarefios comercializar en pueblos de
Sayago eliminando asf la competencia
de sus propios vinos. El barrio se llama
“el montdn de tierra” y en su recorrido,
podemos ver algunas de las bodegas y
su evolucién. Casi todas son del siglo
XVIII, época del mayor auge de produc-
cién de vino en Fermoselle que coincide
con el de la viticultura en Espana. Derri-
baron la muralla y utilizaron los sillares
para construirlas.

Ya en el siglo XIX y XX se introdu-
jeron nuevos materiales constructivos
para envasado y elaboracién, aunque lo
unico que se mantiene todavia en algu-
nas de ellas es la parte de la crianza en
barrica. Un ejemplo de esto son las Bo-
degas Pastrana. En 2009, Jesus Pastra-
na decidié rehabilitar la bodega y vol-
ver a poner en produccién ocho hecta-
reas de vifiedo con las variedades Juan
Garcfa, Rufete y Tempranillo de vifias
de 80 afios en vaso. En un patrimonio
tan increfble como desconocido, estd
previsto realizar un inventario oficial
para ver cudntas de estas bodegas se
mantienen.

ﬁ www.proensa.com D @proensapuntocom

CUEVAS DE FERMOSELLE

DIVERSIDAD VARIETAL

Junto con Canarias, Arribes es la zona de
mayor diversidad en cuanto a varieda-
des, una especie de reservorio que el
ITACyL (Instituto Tecnoldgico Agrario de
Castilla y Ledén) ha tenido en cuenta des-
de hace veinte afios creando una planta-
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VARIEDAD PUESTA EN CRUZ |

cién en Villarino de los Aires con una re-
serva de material genético para evitar su
desaparicién.

Se podrfa hablar de “un vifiedo espa-
flol con alma portuguesa” y asf lo defi-
nen algunos viticultores como Liliana
Ferndndez y José Benitez de la bodega
El Hato y el Garabato, un ejemplo de
trabajo en la recuperacion de vifiedo ol-
vidado con la esperanza de que hay un
futuro para los Arribes. Una de sus vi-
flas mds queridas, heredada de su bis-
abuelo, se encuentra en el paraje Am-
basaguas, en Villarino, donde se unen el
Tormes y el Duero, a una altitud de 800
metros y con un suelo arcilloso que es
excepcion en la zona. Aqui no les ha lle-
gado la influencia de la cuenca del Due-
1o espafiol, practicamente no hay Tem-
pranillo pero s mucha influencia portu-
guesa por la cercanfa. Al no llegar el
desarrollo industrial en su momento, el
vifiedo se quedd atascado en el tiempo.
Asi por ejemplo la variedad blanca
Puesta en Cruz, también llamada Hom-
bros, que acaba de ser autorizada por la
DO Arribes, parece ser un familiar de la
Rabigato portuguesa, o la tinta Juan
Garcfa podrfa estar emparentada con la
Tinta Gorda de Portugal.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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JOSE,LUIS FLORES

Actualmente vifias que tengan mayo-
ritariamente la variedad Juan Garcia so-
lo se encuentran en Fermoselle o Aldea-
davila. El resto pueden concentrar quin-
ce o veinte variedades juntas en una
sola finca con un porcentaje de blancas
en torno al 30 o incluso el 50 por ciento
en algunas zonas.

De la variedad Puesta en Cruz solo
hay plantada una vifa de dos hectdreas
en esta zona, donde elaboran Liliana y
José para hacer su vino blanco Ecléctico,
en versién sobre lias y barrica; los tnicos
monovarietales que tienen en la bodega
como una rareza. ‘Es una variedad tre-
mendamente salina, recuerda casi a una
albariza, con una acidez natural bastan-
te marcada. Con ella conseguimos un vi-
no directo y muy vertical” explica José.

Compartiendo terreno con ellos, el da-
nés y autodidacta Thyge Jensen, al que
todos los paisanos llaman Chus, duefio
de la bodega Frontio y presidente del
consejo regulador de la DO Arribes, uti-
liza esta variedad para elaborar su vino

3 SRS
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naranja, al que, haciendo un juego se-
mantico, le ha llamado Puesta en Chus.
Siguiendo esta linea humoristica, no de-
jan de sorprender los nombres de algu-
nas de sus referencias. El vino top de su
bodega es el crianza Bébeme, elaborado
con Juan Garcfa de vifias de 50 afios. A
ésta se suma una proporcién de Tem-
pranillo para elaborar Follaco, el vino ba-
se de su bodega que toma el nombre del
apodo con el que se suele llamar a los
habitantes de Fermoselle.

ACENTO LUSO

En la zona se piensa que la conexiéon
con la parte portuguesa ha consistido
en usar variedades parecidas pero no el
mismo clon, es decir, son variedades
propias de esta zona de Arribes sin una
union tan estrecha como en el caso de
los vinos de Extremadura donde se uti-
lizan variedades portuguesas para ela-
borar los llamados vinos de La Raya.
Aqui la influencia lusa ha sido significa-
tiva pero se fue perdiendo en el tiempo

o
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y ahora son variedades claramente es-
pafolas.

La variedad principal dentro de las
blancas es la Malvasfa Castellana o Do-
fla Blanca, un varietal perfectamente
conocido e identificado, cuya extensién
en esta zona es muy considerable. En
las tintas una tradicional e importante
por su cantidad y calidad, es Rufete.
Garnacha y Mencia son variedades tin-
tas a considerar por su adaptacién al
terreno y a las particularidades de los
vinos. En la zona norte Juan Garcia em-
pieza a perder protagonismo y es Men-
cfa la que se hace protagonista de las vi-
nas viejas.

Y gana relevancia la tinta Brufal,
considerada autdctona, apreciada y va-
lorada por los viticultores de la zona
y que aporta siempre mucho color y
grado.

El proyecto de Enrique Robles y Mari
Carmen Mdrquez, propietarios de la bo-
dega Quinta Las Velas en la localidad
salmantina de Ahigal de los Aceiteros

La Ruta del vino Arribes es una de las rutas mas bellas de la Peninsula
Ibérica llena de actividades y la gran desconocida.




estd basado precisamente en la varie-
dad Brufial, practicamente extinguida
y recuperada por €l y por algunos viti-
cultores portugueses de la zona limi-
trofe de Tras os Montes. En 2010 plan-
taron una hectdrea de esta variedad
que actualmente es la unica certificada
en el mundo. En un suelo de pizarra ve-
teada blanda, con un clima continental,
en el extremo sur, a 140 kilémetros del
Atlantico y a trasmano del resto de bo-
degas de la Ruta de Arribes, las condi-
ciones de maduracién son muy buenas
y consiguen vinos con buena acidez,
debido al contraste térmico entre las
temperaturas diurnas que llegan a 40
grados y las noches frescas. Esto crea
gotas de condensacién entre las vetas
de la pizarra y consigue que la Brufial
sea algo especial.

La suya, es una produccién escasa de
un crianza y un reserva con los que su-
man 3.500 botellas a las que afiaden
otras 1.500 de Tempranillo de media
hectdrea plantada una década antes.
Una produccién que disfrutan como un
capricho y elaboran de forma artesanal.
De sus cepas salen las yemas para todo
el que quiere plantar esta variedad en la
zona.

ﬁ www.proensa.com D @proensapuntocom

CRUCERO AMBIENTAL EUROPARQUES

Siguiendo el territorio de Brufial, José
Luis Flores, propietario de Bodegas Vifia
Romana (antes Cooperativa del Campo
de San Roque), en Villarino de los Aires,
produce su tinto Heredad del Viejo Impe-
rio Homenaje, un monovarietal de Bru-
fial procedente de un vifiedo prefiloxéri-
co de 120 afios y su Winner Premium,
un crianza fruto de un coupage con la
variedad Juan Garcfa de vifiedos de mas
de cien afios. El vino top de la bodega es
Botdn Real, otro monovarietal de Brufial
disefiado para el sector del lujo del que
elabora solo 500 botellas y tiene un pre-
cio de 220 euros en bodega.

“La variedad lo da todo. Tiene cuerpo,
mucha fruta, taninos, acidez y un abani-
co de aromas impresionante. Es la mds
facil de elaborar. Lo unico en contra es
su baja produccién; si con Juan Garcia
haces una botella con un kilo de uva pa-
ra la Brufial necesitas dos kilos”, explica
el bodeguero. “Antiguamente los vinos
de Villarino eran distintos a los de las
demas zonas por la mezcla de Brufal
con otras variedades como Juan Garcia,
Bastardillo, Rufete, Tempranillo, etcéte-
ra. En esa misceldnea se notaba la dife-
rencia. Es el acierto de la tierra frente a
la variedad”, define Flores.

ZONAS

BODEGAS PASTRANA

UVAS AUTOCTONAS

Ademads de éstas, existen otras varie-
dades tintas consideradas autdctonas,
muchas de las cuales se hallan en
fase de estudio y registro: Bastardillo
Chico, parecida a Brufial pero con raci-
mo algo mas grande (es la Brufial que
se puede comer, con mucho dulzor),
Bastardillo Serrano, Tinta Jeromo, Ga-
jo Arroba, Verdejo Colorao y otras que
en algunos casos se consideran como
mejorantes.

Es el caso, por ejemplo, de la variedad
Manddn, igualmente tinta, descrita en
diferentes catdlogos ampelograficos es-
pafioles, con una extensién en hectdreas
de cierta importancia, muy localizadas
formando a veces monocultivo en par-
celas de Aldeadavila de la Ribera.

La férmula perfecta que representa la
esencia de los vinos de Arribes es, segun
Ermesto Ejido: la combinacién de Juan
Garcfa con Brufial y Bastardillo Chico.
“Estas variedades se usaron también pa-
ra mejorar los tintos gallegos” comenta;
este afio han elaborado casi 50.000 li-
tros de Brufial en su cooperativa como
monovarietal.

Lo cierto es que la singularidad de
Arribes es la suma de muchos factores.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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A las variedades autéctonas se une la
estructura de vifia realmente vieja, a
veces en tormo a los cien afios. Al menos
la mitad estd plantado con anterioridad
a 1956 dispuesto en vaso. Los viticulto-
res de la zona, animan a otros a estable-
cerse alli. “Esta zona necesita gente que
venga a trabajar y que hagan cosas” co-
menta Liliana Ferndndez. En su peque-
fla bodega estd elaborando el endlogo
Raul Pérez, que ensaya un vino propio
con Juan Garcfa. “Parece que se estd
planteando establecerse en la zona y
esto serfa un tirén para Arribes” conclu-
ye la bodeguera y vicepresidenta del
consejo regulador.

EL NUEVO MUNDO

DE LOS ARRIBES

El panorama de este singular paisaje
empieza a cambiar con algunos pro-
yectos de futuro que se fundamentan
en la recuperacion del vifiedo viejo, el
cuidado y tratamiento en ecoldgico
(aunque solo las bodegas El Hato y el

VINEDO DE BODEGA EL HATO Y EL GARABATO

Garabato y Front{o estdn certificadas
como tal) y una clara apuesta por la
calidad buscando el reconocimiento de
sus vinos.

Thyge Jensen, llegé aqui como “consu-
midor con mucha sed” y cambié un ho-
rario de oficina en Dinamarca para com-
prar tres pequefias viflas en Arribes.
Ahora tiene ocho hectdreas propias con
las que elabora una decena de referen-
clas y con vistas a plantar otras cuatro
en los préximos dos afios.

José y Liliana son ingenieros de mon-
tes y empezar a pensar en la vifia del
abuelo inicialmente les parecié una lo-
cura, pero decidieron formarse en enolo-
gfa y gestiéon empresarial en Australia,
California y el Douro portugués. Después
de rehabilitar la casa de su bisabuelo,
hoy su proyecto es una realidad de vida
que suma diez hectdreas con algo mas
de treinta vifias bastante dispersas. En-
tienden sus vinos como una mezcla de
variedades locales que producen unas
veinte mil botellas.

José Luis Flores tiene varios proyectos
de viticultores que elaboran en su bode-
ga y siempre hay mucho movimiento en
lo que fue esa antigua cooperativa que
por sus dimensiones puede compartir
espacio y lo hace generosamente. Ha re-
nunciado a elaborar vinos baratos por-
que quiere poner en valor la identidad
de Arribes y sus variedades.

Es la misma idea que comparte Er-
nesto Ejido, que lucha contra la mala
comercializacién de sus vinos en la ca-
pital salmantina. “Competimos en pre-
cio con los vinos de Toro y de Ribera del
Duero, pero en la mayoria de ocasiones
solo nos piden los vinos de gama baja y
nosotros tenemos vinos exclusivos de
vifias viejas cuidadas y mimadas que
hay que dar a conocer”, se queja el pre-
sidente de la cooperativa de Arribes del
Duero.

Asi las cosas, el camino de la recupe-
racién es dificil pero la apuesta es te-
naz. Quizd la frontera del cambio esté
cerca. l

De las mas de cuatro mil hectareas de vifiedo que se llegaron a registrar en
Arribes hace veinte afios, han pasado a ser actualmente unas trescientas.
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SABER MAS

JOSE HIDALGO TOGORES

La reduccion en los vinos

AROMAS,OLORES
Y TUFOS

REDUCCION ES UN TERMINO POLISEMICO EN SI MISMO Y TAMBIEN EN SUS SIGNIFICADOS VINICOLAS.
HAY AROMAS DE REDUCCION EN LOS VINOS VIEJOS, OLORES DE REDUCCION DEBIDOS A ALGUN DESPISTE
EN LOS PROCESOS DE ELABORACION Y TUFOS DE REDUCCION PRODUCIDOS DE FORMA NATURAL
DURANTE LA FERMENTACION. CUANDO SE DISMINUYE EL VOLUMEN DE VINO EN LA BARRICA

or reduccién se entiende el des-
Parrollo en los vinos de un com-

plejo conjunto de olores de na-
turaleza azufrada. En la mayor parte
de los casos se manifiesta con un ca-
racter desagradable e incluso nausea-
bundo. Cuando son poco intensos y es-
tos se mezclan con los aromas agrada-
bles de los vinos, estos olores pueden
manifestar un cardacter que a algunos
aficionados les parece interesante y a
menudo lo asocian con el terrufio o
medio de cultivo del vifiedo. Nada mds
lejos de la realidad, pues todos ellos
proceden del metabolismo de las leva-
duras durante la fermentacién alcohd-
lica o de la posterior conservacion o
evolucién de los vinos, tanto en la bo-
dega como también durante su vida
comercial.

Esta familia de compuestos de re-
duccién también reciben el nombre de
tioles, que por definiciéon son todas las
sustancias aromadticas que contienen
azufre en su molécula. Tradicional-
mente también se denominan mer-
captanos por su propiedad de precipi-
tar con las sales mercuriales, aunque
en analisis sensorial este término se
reserva a los compuestos azufrados
mas persistentes y por tanto dificiles
de eliminar en los vinos.

O EN LA BOTELLA SE HABLA DE MERMA.

Sin embargo, otras sustancias azu-
fradas de tipo tiol pueden participar de
manera positiva con aromas agrada-
bles procedentes de determinadas va-
riedades de uva blanca, principalmen-
te la Sauvignon Blanc. Surgen durante
la fermentacion alcohdlica, a partir de
precursores aromaticos ya existentes
en la propia uva, o bien se desarrollan
en el vino utilizando una determinada
tecnologia enoldgica en otras varieda-
des blancas, como por ejemplo en la
uva Verdejo.

Esta familia de aromas recuerdan
fundamentalmente a frutas tropicales
(maracuyd), con notas de cardcter ve-
getal (tomatera y boj), que en exceso
pueden llegar a ser desagradables por
manifestarse de forma acusada las no-
tas azufradas (sudor o pis de gato).

COMPUESTOS AZUFRADOS
Durante la fermentacién alcohdlica,
las levaduras son capaces de captar los
compuestos azufrados existentes en el
mosto para asimilarlos en el interior de
las células y transformarlos en una
primera instancia en sulfuro de hidro-
geno o sulfhidrico (SH2), que presenta
un caracteristico mal olor que recuerda
a los huevos podridos, y posteriormen-
te sera utilizado por las levaduras para

la sintesis de aminodcidos azufrados
necesarios para su supervivencia.

Los compuestos azufrados presentes
en el mosto son muy variados. Desde
el mismo didéxido de azufre (sulfuroso),
afadido a la vendimia como antisépti-
co y antioxidante, pasando por los res-
tos de tratamientos fitosanitarios que
pueden acompafnar a las vendimias,
entre los que destaca el azufre muy
utilizado sobre todo en viticultura eco-
légica y biodindmica para combatir la
enfermedad del oidio, e incluso tam-
bién los aminodcidos azufrados proce-
dentes de la uva o formados por las
propias levaduras mediante el meca-
nismo antes descrito.

El exceso de sulfuro de hidrégeno
sintetizado y acumulado en el interior
de las células de las levaduras puede
ser téxico para las mismas, por lo que
en parte es expulsado hacia el exterior;
ese olor nauseabundo aparece en el
mismo mosto en proceso de fermenta-
cién. Ademads, se puede combinar con
otras sustancias, como los alcoholes;
para formar asi los denominados mer-
captanos. Un ejemplo es el denomina-
do mercaptoetanol, que presenta un
olor a goma quemada.

También pueden formar ésteres azu-
frados, entre los que destacan el aceta-
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to de metionilo, con olor a champifién y
vegetal podrido, y el acetato de etionilo,
de olor quemado y sulfurado.

SULFUROSO NATURAL
También las levaduras pueden sintetizar
y excretar diéxido de azufre (sulfuroso) en
niveles de 10 a 30 miligramos por litro.
Por tanto, el célebre sulfuroso puede apa-
recer en el vino elaborado, incluso en
aquellos denominados naturales que se
elaboran en total ausencia de este com-
puesto, razén por la cual en estos vinos se
suele sefialar en la etiqueta la expresion
“sin sulfatos afiadidos” que reconoce la
presencia natural de esta sustancia.

A partir de los aminodcidos azufrados
existentes en el medio fermentativo, se
forma una importante cantidad de sus-
tancias que presentan olores muy des-
agradables. Partiendo de la metionina se
generan compuestos como el metionol, de
caracterfstico olor a coliflor cocida; el di-
metil-disulfuro, de olor a espdrrago, y el
metil-tioacetato, que huele a vegetal po-
drido. Del mismo modo a partir de la cis-
tefna se forma sulfuro de hidrdgeno, con
olor a huevo podrido, y dimetil-sulfuro,
con olor a trufa y aceituna. Ademds de los
anteriores, también se puede formar gran
cantidad de otras sustancias, de naturale-
za azufrada, que también presentan olo-
res desagradables, pero que no resefiamos
para no aburrir al lector.

SULFUROSEN |

LA FERMENTACION

Esta coleccién de sustancias aromaticas
desagradables, se pueden agrupar en dos
familias. Los compuestos azufrados lige-
ros presentan un punto de

ebullicién inferior a los 90°C

como hemos dicho anteriormente, es la
sustancia previa a la formacién del resto
de compuestos azufrados desagradables,
que pueden ser mas dificiles de eliminar.
El gas carbénico que se desprende du-
rante la fermentacion alcohdlica es capaz
de arrastrar una cantidad importante de
sulfuro de hidrégeno formado por las le-
vaduras. Sin embargo, puede suceder que
este defecto se manifieste de forma niti-
da cuando lo desprenden en exceso. Esto
suele acontecer cuando el mosto es rico
en compuestos azufrados, como por
ejemplo cuando los racimos de uva lle-
gan a bodega con restos de

azufre procedente de los

y pueden ser eliminados del Por regluccién tratamientos contra el ofdio.
vino con cierta facilidad. Los se entiende La nutricién de las leva-
el desarrollo

compuestos azufrados pesa-
dos, con punto de ebullicién
superior a los 90°C, son muy

en losvinos
de un complejo

duras resulta de capital im-
portancia para prevenir y
evitar la formacién de esta

dificiles de eliminar en los 82"3?;:3; de sustancia, basta con afiadir
vinos. ' . naturaleza al mosto gn fementacién
Por este motivo, el mejor azufrada. de un nutriente nitrogena-

tratamiento posible a reali-

zar en un vino o en un mos-

to en proceso de fermentacién, es aplicar
un tratamiento tan pronto como se de-
tecte la presencia de sulfuro de hidrége-
o, pues esta sustancia es muy volatil, ol-
fativamente se percibe con facilidad v,

do inorgdnico autorizado,

como el fosfato diamdnico u
otra sal amoniacal, para resolver el pro-
blema planteado. Esto se explica por po-
ner a disponibilidad de las levaduras una
fuente de nitrégeno mas fécil de asimilar,
evitando que lo capten con mayor dificul-

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

tad de los aminodcidos azufrados presen-
tes en el mosto.

PRACTICAS PREVENTIVAS
Terminada la fermentacién alcohdlica, las
levaduras muertas que se depositan en el
fondo de los depdsitos (lias), en su natural
proceso de destruccién por autolisis, pue-
den ceder al vino estas sustancias desa-
gradables alojadas en el interior de las cé-
lulas. Ocurre sobre todo en los depdsitos
de elevado volumen, donde la presién hi-
drostdtica realizada sobre la masa de lfas
resulta mas elevada. En este caso se hace
obligado separar rapidamente las lfas del
vino, mediante una operacién conocida
como trasiego. Si las lias no presentan es-
te problema, conviene no separarlas del
vino con objeto de mejorar las sensacio-
nes en boca, por la cesién natural de los
polisacdridos (manoprotefnas) que contie-
nen y que se desprenden en el citado pro-
ceso de autolisis.

Aparte de las medidas preventivas an-
tes descritas, como evitar los restos de
tratamientos fitosanitarios azufrados en
la vendimia y aplicar una correcta nutri-
cién de las levaduras, en los vinos blan-
cos resulta muy importante que sus
mostos fermenten limpios. Es recomen-
dable para ello la operacién previa cono-
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cida como desfangado, asi como también
utilizar levaduras con una baja capacidad
de formacién de sulfuro de hidrégeno,
obtenidas por seleccién natural.

TRATAMIENTOS
CORRECTIVOS

En caso de que estos olores se hagan pa-
tentes en el vino, no queda mds remedio
que utilizar tratamientos curativos. En
funcién de su nivel e intensidad, basta
con aplicar un simple trasiego del vino
con aireacién o bien realizar un barrido
del vino con micro-burbujas de un gas
inerte (nitrégeno, argdén, etcétera). Cuan-
do los casos son mas severos, hay que
aplicar un tratamiento legalmente auto-
rizado con sulfato de cobre o

citrato de cobre, que elimina

riores a los 20°C. El sistema de cierre uti-
lizado en las botellas juega un papel im-
portante para prevenir este defecto. Se
deben emplear tapones con una medida
permeabilidad al oxigeno, tal y como co-
mentamos en el articulo titulado “Los
Tapones y la Calidad del Vino” de esta re-
vista PlanetAVino ne 101, de abril-mayo
de 2022.

Para terminar, citamos un curioso y
preocupante fendmeno que se puede pro-
ducir en los vinos blancos o rosados em-
botellados, conocido como enfermedad
de la luz o sabor a luz (gotit de lumiére en
francés, sunlight flavor en inglés). El pro-
blema procede de su contenido en riblo-
flavina o vitamina B2, que, bajo la accién

de una determinada fuente
de iluminacién, se puede

el sulfuro de hidrégeno de Enla mayor excitar produciendo reaccio-
forma bastante eficaz: for- arte de nes de oxidacién-reduccién
ma de sulfuro de cobre, que rzsdﬁ?:zic:'fnl:e sobre otros componentes
recipita. s del vino, como el aminodci-
precpt manifiesta con v roact

Hace unos afios se autori-
z6 la plata asociada a un so-
porte inerte, como el caolin,
que evita el amargor que
puede transmitir el cobre a
los vinos, pero su utilizacién
no ha sido renovada en la ultima revision
de tratamientos autorizados en la Unién
Europea. La adicién de lias sanas proce-
dentes de otros vinos resulta muy eficaz
para la absorcién de este tipo de olores.
Incluso existen productos especificos a
base de levaduras inactivas que actuan
de la misma manera.

Todos estos tratamientos son de una
eficacia limitada. Cuando el vino estd
contaminado con mercaptanos pesados,
resulta imposible poder limpiarlos en su
totalidad. Es una razén por la cual el pa-
pel del endlogo durante la elaboracién del
vino resulta indispensable para evitar o
solucionar el problema mejor de una ma-
nera preventiva.

LALUZY LABOTELLA

Durante la conservacion del vino en am-
bientes reductores, tanto en depdsitos co-
mo también en botellas, pueden aparecer
de manera espontdnea pequefias canti-
dades de compuestos azufrados en los vi-
nos, especialmente de sulfuro de hidrdge-
no y metanotiol. Esta formacién es algo
mas acusada en los vinos blancos y tam-
bién cuando las temperaturas son supe-
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un caracter
desagradable
e incluso
nauseabundo.

do metionina, que se trans-
forma en metanetiol, con
olor a agua estancada; acro-
leina de sabor amargo, y di-
metildisulfuro, con olor a pis
de espdrrago.

Se pueden aplicar algunas medidas
preventivas, como reducir la formacién
de riboflavina durante la fermentacion
alcohdlica utilizando levaduras especifi-
cas y contando con una adecuada nutri-
cién de las mismas, donde los nutrientes
inorganicos a base de sales amoniacales

SABER MAS
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vuelve a ser importante. La crianza sobre
lias aumenta el nivel de esta vitamina en
los vinos. En caso de detectar niveles al-
tos de riboflavina, conviene realizar un
tratamiento con carbones especificos pa-
ra reducirlo y as{ prevenir su aparicién
durante la vida comercial del vino.

Este problema se detectd por primera
vez en vinos de Champagne situados en
expositores comerciales, donde la ilumi-
nacion del local resultaba nefasta para su
conservacion. La riboflavina se excita so-
bre todo con luces que emiten en una
longitud de onda entre 370 a 440 nm,
que corresponde exactamente a la ilumi-
nacién fluorescente. La radiacién solar
tampoco resulta adecuada y, del mismo
modo, las luces led que emiten en este
rango de longitud de onda. Son menos
nocivos los halégenos y las luces de in-
candescencia, aunque lo mejor es que el
vino permanezca a 0scuras.

La utilizacién de botellas con vidrio fil-
trante a las radiaciones con longitudes de
onda cercanas a los 370 nm es también
muy importante. El color del vidrio que
mejor filtra estas radiaciones es el de color
dmbar u hoja seca, luego el verde antiguo,
después el verde normal, y por ultimo el
azul y transparente como mas nocivo.

Esta alteracién quimica producida por
la luz, ademds puede generar bruscos
cambios de color en los vinos, sobre todo
cuando se conservan a temperaturas al-
tas. Se produce una pérdida inicial de co-
lor por la reduccién de la riboflavina que
pasa de color amarillo a incoloro, para
después producir un pardeamiento
(browning) debido a fenémenos oxidati-
vos con los taninos del vino. M
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uno de los municipios mas destacados de la tierra de Cadiz y donde nace la costa de la luz. Pero, ademads, acaba de ser relevada

I a costa gaditana es marinera, el pescaito frito con el marisco, sus sefias de identidad gastrondmica, y Sanliicar de Barrameda,

como capital espafiola de la gastronomia, reconocimiento que ha llevado por bandera a lo largo del pasado afio y premio que
reconoce los méritos gastronémicos de la ciudad que lo ostenta.

Como destino recomendable, aparte de
la oferta eno-culinaria, Sanlucar tiene
en el horizonte el Coto de Dofiana, todo
un lujo, hacia donde parten los barcos
que salen desde Bajo de Gufa. Sin olvidar
que todo agosto su playa es escenario de
una de las mds destacadas citas veranie-
gas, las carreras de caballos de Sanlucar.
De espaldas a la costa se
encuentran las bodegas
(Barbadillo, Hidalgo “La Gi-

Acaba de ser

llitas, pijotas, cazén en adobo... y muchas
tortillitas de camarones, que completan
una oferta pescatera de primer orden
gracias a su frescura y sabros{simos gui-
SOS marineros.

Con esta carta de presentacion, el re-
corrido tabernario sanluquefio se antoja
de lo mds apetecible. Y no reparamos en
sus gentes y en el ambien-
te de cada uno de sus rin-
cones; vamos, que esta

tana’, Delgado Zuleta, La relevada plaza gaditana a pie de
Guita..), otra de las sefias como capltal mar es una visita obligada
de identidad de este pue- espaiiola de la tanto para quien nunca ha
blo, cuna de la manzanilla Eeacs;:l%%?nmleaﬁ to estado como para repetir
?L(ljaﬁlesl oSG @ partes que ha llevado Sle;;f ge.u{ en lo que se co-
gua‘es. por bandera qut d

Los dos ingredientes pro-
tagonistas de esta ruta vi-
natera, pues alld donde re-
cala el visitante en este
pueblo no faltan ni la una ni el otro, ade-
mas de un sabroso repertorio de pescaito
frito donde brillan acedfas, choco, punti-

WBLIC,
o

.

alo largo del
pasado aio.

noce como Bajo de Guia,
con vistas inmejorables al
Coto de Dofana, se puede
comenzar esta ruta, si bien
es verdad que con tal ubicacién a lo me-
jor no quede interés alguno por mover-
se de aqui. O sea que la opcién de ter-
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CASA BIGOTE

minar en la parte baja puede que sea
mejor alternativa. Queda en la decisién
del viajero.

Pero es que son bastantes los estable-
cimientos que se dan cita en esta zona
del pueblo, cualquiera de ellos reco-
mendable para probar los vinos de esta
tierra, no faltan en ninguno de los loca-
les, y por supuesto picotear con la serie-
dad que uno desee... Porque no es dificil
comenzar con una tapita informal, me-
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ro acompafiamiento de una copa, y se-
guir pidiendo algunas de las delicias
marineras de sus cartas sin necesidad
en ningun momento de sentarse a la
mesa.

El mds famoso es el histérico Casa
Bigote (Calle Pértico Bajo de Guia, 10),
en la actualidad en manos de la tercera
generacion, Fernando y César, nietos
del fundador, Fernando Hermoso, pero
a los mandos de su padre, el popular
Fernando Bigote, quien continta al
frente de los fogones. Obligados los lan-
gostinos, a los que tiene cogido el pun-
to de coccidén, junto a tantas otras de
sus especialidades con los peces como
protagonistas.

Puerta con puerta estdn Avante Cla-
ro (Calle Pértico Bajo de Gufa, 4) o la
marisquerfa Poma (en el numero 6) y

PACO 18

La Lonja (en el n° 8, uno de los locales
mas pequefios de la zona), con sus ani-
madas barras para el tapeo y por lo que
es bastante recomendable reservar tan-
to dentro como en la terraza dado el
éxito del que disfrutan. Sefialados algu-
no de los recomendables, en cualquiera
de ellos manzanillas, en algunos casos
servidas directamente de la bota, finos,
generosos por copas no faltan, junto a
algun otro vino tranquilo principalmen-
te del Marco de Jerez. Eso si, hay que in-
sistir en reclamar copa de vino si ofre-
cen el cldsico catavinos que ya resulta
caduco.

Antes de dejar esta ubicacién, hay que
tomar ‘la ultima’ en uno de los mas ve-
teranos de Bajo de Guia, Paco 18 (anti-
guo Paco Secundino, en el 16 de la calle
Pértico). Fundado en 1949 es ahora la

PLAZA DEL CABILDO

DE VINOS POR SANLUCAR DE BARRAMEDA

CASA BALBINO

tercera generacién de la familia quien
lo regenta junto a la cuarta, y una evo-
lucién que les ha llevado también a
cambiar el nombre. En su barra interior
o0 en la terraza el picoteo a base de ra-
ciones es lo habitual (aunque son popu-
lares sus arroces) junto a un repertorio
de elaboraciones de la zona para tomar
por copas.

Tras estos incuestionables atractivos,
el centro, con la plaza del Cabildo como
punto de referencia, merece atencién
porque all{ también la concentracién
hostelera es bien interesante por apete-
cible. Es donde se localiza Casa Balbino
(plaza del Cabildo, 14), junto a La Taber-
na de Juan (plaza del Cabildo, 33), La
Gitana (plaza del Cabildo, 15), o La Bar-
biana (Ancha, 2). De entre todos, impres-
cindibles Balbino y La Barbiana, aun-
que suelen estar atiborrados y uno se si-
tla en el bar donde logra encontrar un
huequito para instalarse.

El gran referente de la plaza es Balbi-
no, famosisimo por sus tortillitas de ca-
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marones pero en general por lo rico que
se come en esta casa (fritos, mariscos,
patatas rellenas, pescados...). Y también
sobresalen las raciones de Barbiana, a
pocos pasos del Consistorio
y con un repertorio de re-

(Rubifios, 43), en las inmediaciones de
la plaza de toros, frente al mercado mu-
nicipal, una casa con mas de 40 afios de
historia. Es el sitio. Aqui se congregan
los parroquianos de siempre con los vi-
sitantes maés aficionados al vino porque
maneja un repertorio que en poco se
parece al del resto de establecimientos.
Por supuesto no faltan los generosos
tradicionales, con sus botas a granel co-
rrespondientes en la barra, pero a partir
de aqui la bodega es sorprendente. La
cocina es casera, con el producto local
como protagonista y donde no faltan el
atun o la mojama, entre otras muchas
propuestas apetecibles.

Buena cantidad de vinos tiene tam-
bién la taberna Trasiego (plaza de la
Victoria, 1), un bar popular de tapeo don-
de compaginan cocina tradicional con

una extensa carta de vinos,
curiosidades incluidas. Otra

comendables como las La plaza del direccién en la que van
huevas, los chipirones, los Cabildo como mads alld en lo que a la cosa
mejillones o las papas ali- punto de vinicola se refiere. Uno
nas. Otro bar de pequefias referencia, mas, Despacho de vinos
dimensiones que crece ha- n‘;erec-g Las Palomas (plaza de
cia la terraza exterior. En la)o?%ﬂg ?a Abastos, calle Trascuesta),
cua}qlglera de ellos la ofer- concentracion dg los mas jévenes en la
ta vinicola es ante todo ga- hostelera es ciudad y donde la manza-
ditana y bien tratada... en interesante nilla es el vino protagonis-
la mayorfa de los casos. por apetecible. ta. Situado junto al merca-

Situadas ambas zonas,
las imprescindibles, fuera
de aquf son otros tantos los estableci-
mientos donde disfrutar del vino en
buenas condiciones y con rica compa-
fifa culinaria. Por supuesto, una de las
mejores bodegas, si no la mejor, es la
que maneja Armando Guerra en el ne-
gocio familiar Taberna Der Guerrita

do de Abastos lo suyo son

los vinos por copas y por
botellas a los que acompafia una variada
oferta de tapas.

En lo que se conoce como el barrio al-
to sanluguefio, estd Bar El Rinconcillo
(Santiago, 3), mds conocido como Casa
Damidn por su propietario, otra tasquita
con encanto, recoleta, con barra y algu-

EL INESPERADO
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DESPACHO DE VINOS LAS PALOMAS

nas mesas en la calle donde los vinos de

la tierra pueden disfrutarse con alguna
tapa fria.

Volviendo a la playa, concretamente
en la de La Calzada, se sitta a pie de
arena El Inesperado, un local abierto
al mar para disfrutar algunos jereces
por copas junto a ricas sardinas a la
plancha, guisos tradicionales o variado
pescado frito. Y podemos terminar con
una pista ‘bodeguera’ pues en la Taber-
na La Cigarrera (plaza Madre de Dios,
s/n) confluye todo eso que siempre ape-
tece en terreno gaditano: producto del
mar, manzanilla en rama ademds de
generosos, y flamenco en directo. ;,Qué
mejor fin de fiesta? Es una taberna bo-
dega donde si se quiere se puede llevar
cualquier pescado adquirido en el mer-
cado de Abastos, muy cerca, y alli lo co-
cinan. Se trata de un espacio dentro de
Bodegas La Cigarrera, en concreto en el
patio, donde ofrecen cocina tradicional
junto a sus vinos. B
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COCINA CABAL p

PRODUCTO Y GRAN BODEGA

s de lo mas reciente en llegar al panorama culinario de la ca-

pital asturiana. Abrid hace tres afnos pero la pandemia supu-

so el pardn obligatorio, como para todos. El cocinero Vicente
Cabal esta al frente, comandando por supuesto los fogones, y le
acompaia en la sala Sonia Gonzalez. Un espacio en el que todo
acontece a la vista del cliente, la cocina esta abierta al comedor.
Su discurso gastrondmico parte de una materia prima de calidad
gue presentan en elaboraciones limpias, reconocibles, sin excesos y
en las que quedan patentes
las buenas maneras de su
artifice. Una combinacién de
sentido comun y experiencia
gue se nutre del producto as-
turiano, del mar y la monta-
fAa, y donde la tradicién es re-
conocible.

Para la primera vez es re-
comendable el menu degus-
tacion de la casa, a un precio
de 60 euros por persona (sin
bebida). Entre su repertorio:
platos de cuchara que varian
a diario; un arroz meloso de
cocochas de merluza; tartar
de calamar de potera; patata,
huevo, tuétano y tenddn; bogavante del Cantabrico a la plancha;
bacalao, ajo negro, espinacas y pil-pil, o el autéctono pitu caleya
servido en dos tiempos, entre otros tantos y cualquiera con el pro-
ducto como protagonista principal.

En sintonia, cuentan con una bodega para perderse por la canti-
dad de referencias que reline, con representacion de zonas naciona-
les muy variadas y distintos perfiles de vino, y entre los que se cue-
lan también diversas etiquetas francesas, italianas, incluso alguna
huingara, chilena o argentina. Una relacién vinicola sensible con las
tendencias actuales y atenta a las novedades del sector.

La propuesta, y por supuesto el servicio, son muy buenos tanto
sentados a la mesa como en la zona del bar, donde disponen de una
amplia barra con una estupenda carta de vinos por copas, que se
puede disfrutar al tiempo gue un picoteo. La barra permanece abier-
ta ininterrumpidamente desde el mediodia. M Mara Sanchez

COCINA CABAL

SUAREZ DE LA RIVA, 5
OVIEDO

TEL.: 985 027 552
PRECIO APROXIMADO POR
PERSONA (SIN VINO): 55 €

EL PRIVILEGIO DE TENA

AL PIE DE LA MONTANA

n el Pirineo Aragonés, rodeado de impresionantes montafas,

a poca distancia de las pistas de Panticosa y Formigal, para-

iso para los esquiadores, abre sus puertas este hotel spa fa-

miliar, con encanto e ideal para un retiro en cualquier época del afio.
Integrado estéticamente con la tipica arquitectura pirenaica, so-
bresalen las paredes de piedra, los techos de madera y una estu-
penda luz natural. Su historia comienza hace veinte afios, cuando la
propiedad rehabilita la cuadra de una antigua abadia del siglo XV
que pertenecia a la familia
para convertirla en un hotel
de referencia en la zona. Un
ano después, incorporan una
veintena de habitaciones y
desde entonces no han para-
do de recibir viajeros vy visi-
tantes. La clave, el privilegia-
do entorno en el que se loca-
liza y la cantidad y variedad
de actividades que por alli se
pueden realizar. Poco tiempo
después afaden un atractivo
mas al incorporar una tam-
bién apetecible propuesta
gastrondmica. El nombre del
restaurante, El Privilegio. La
idea fue de Tofio Pérez, hijo de los propietarios y gran aficionado al
vino. La cocina que ofrecen en esta casa esta inspirada en la tradi-
cién montanesa a partir de una despensa cercana y de temporada.
Con estas premisas, hay actualizacion en
las presentaciones y aplicacion de alguna
técnica en sus platos. Luego, la compariia
liguida queda recogida en una carta de vi-
nos en la que destaca la presencia de eti-
guetas de elaboradores aragoneses, aun-
que hay referencias de variada proceden-
cia, foranea incluida. En una bodega a la
vista del cliente, para que pueda elegir, si
asi lo quiere, alli mismo. Es destacable el
servicio que ofrecen por la cuidada aten-
cién que dedican al vino. M Mara Sanchez

EL PRIVILEGIO DE TENA
ZACALERA, 1

TRAMACASTILLA DE TENA (HUESCA)
TEL.: 974 487 206

PRECIO APROXIMADO POR
PERSONA (SIN VINO): 45-50 €

:
§
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BARRA LIBRE

En abril, en Madrid
BACCHUS

EN MARCHA

La edicion 2023 de Bacchus,

el concurso de calidad de vinos
mas importante de Espafia,

ya esta en marcha. En enero

se abrid el plazo de inscripcion
del concurso internacional que
organiza la Unidn Espafiola de
Catadores (UEC) por encargo
del Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion y bajo

los auspicios de la Organizacion
Internacional de la Vifia y del
Vino (OIV). La recepcién de
muestras participantes se abre
el 1 de febrero hasta el 17 de
marzo y el concurso tendra
lugar en la sede habitual del
Casino de Madrid, del 17 al 20
de abril. La UEC espera superar
las inscripciones del pasado
ano: 1.747 vinos de 17 paises,
con representacion de 78 zonas
productoras espafiolas.

Por norma, el jurado es
internacional, con dos tercios
de catadores que en 2022
procedian de veinte paises.
También por imposicion de los
reglamentos de la OIV para
concursos internacionales, el
numero de galardones se limita

a un tercio de los participantes,
vinos que superen calificaciones
prefijadas para cada categoria.
El pasado afio se otorgaron

37 Gran Bacchus de Oro, 268
Bacchus de Oro y 231 Bacchus
de Plata.

Barcelona Wine Week
ELFACTOR
SUELO

La importancia trascendental
del suelo viticola sera
protagonista de la edicion 2023
de Barcelona Wine Week, que
abre sus puertas del 6 al 8

de febrero en el recinto de
Montjuic de Fira de Barcelona.
La organizacién ha disefiado
un programa de ponencias,
catas y conferencias en las que,
bajo el lema “Espafia, mosaico
singular de suelos” reunira

a cerca de ochenta expertos
internacionales en mas de
medio centenar de
convocatorias. Habra que
seleccionar para que ese
programa permita recorrer

la exposicidn o acudir a otras
actividades programadas,
entre las que se destacan las
relacionadas con el papel del
vino en la alta gastronomia.

Cata por parejas
VILA BAT
MARCAS

El desafio que plantea Vila
Viniteca en cada edicion de su
famoso concurso de Cata de
Vinos por Parejas, es un reto
desde el minuto uno. En la
propia convocatoria, las plazas,
de acceso libre, excepto las que
se reservan a los finalistas de
la edicion anterior, se cubren
en minutos. En esta ocasion

en sélo cuatro se completaron
las 120 plazas que participaran
en la décima quinta
convocatoria del certamen.
Como es ano impar, en este
caso toca Madrid como sede
en su alternancia anual con
Barcelona. Sera en el lujoso
entorno del Casino de Madrid
el 12 de marzo. Los finalistas

se repartiran 40.000 euros en
premios después de superar
pruebas de cata a ciegas de
vinos en las que deberan
adivinar, entre otros
pardmetros, variedad de uva,
cosecha, zona de produccién e
incluso la marca del vino. Los
suculentos premios despiertan
cada afio se diria que la pasion
de catadores que incluso
“entrenan” a lo largo del afio,
catando el amplio catalogo de
vinos, nacionales y de todo el
mundo, que comercializa Vila
Viniteca. Eso ayuda pero la
auténtica dificultad radica en la
retorcida mente de Quim Vila a
la hora de plantear una prueba
que se desarrolla en dos fases,
una eliminatoria, con las 120
parejas y una final a la que
acceden 10 de ellas.

Javier Zaccagnini

ELVINO CARTESIANO

Todo un personaje del mundo del vino.
Melémano, de temperamento cientifico,
Ccurioso y generoso, filantropo con
pinceladas de misantropia (o viceversa),
perfeccionista, con objetivos bien
definidos, tanto como el modo de
alcanzarlos y con toda una tesis para
explicarlos, y siempre dispuesto a
aprender de sus maestros. Procedente
de un area vinicola como El Puerto de
Santa Marfa (Cadiz) y de familia con
antecedentes vinateros, Javier Zaccagnini
paso por el ramo del automavil antes de
entrar (tal vez se deberia decir volver)

en el mundo del vino con su incorporacion
a la tienda de vinos a domicilio
Vinoseleccion, al mismo tiempo que
aprendia a tocar la flauta travesera.

De ahi fue fichado por el consejo regulador
de la DO Ribera del Duero, donde ocupd
el cargo de director gerente desde 1992
hasta 1999; no abandond su casa

en Madrid y empleaba los
trayectos en automovil para
“leer” en profundidad su
mUsica favorita: sobre todo,
Bach. Ya inoculado
perdidamente por el virus
del vino, puso en marcha
Aalto Bodegas y Vifiedos
junto a Mariano Garcia y
otros socios y, mas
adelante, Ossian Vides

y Vinos al lado de Ismael
Gozalo. Dejé ambos proyectos para
dedicarse por entero al suyo personal,
Sei Solo, también en la DO Ribera del
Duero, y aplicar sin cortapisas sus
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criterios cartesianos en colaboracién con
su hijo, Michael Zaccagnini, que, con tales
maestros, no tiene mas remedio que
despuntar como uno de los nombres de
brillo de la enologia
presente y futura. Innovador
dentro de un orden, no quiso
someter su vino al criterio
de la prensa especializada
(aungue leia de punta a
cabo PlanetAVino, siempre
con su indomable espiritu
critico trufado de una
peculiar vision del vino),
COmMo No quiso que
trascendiera la enfermedad,
leucemia, que le fue diagnosticada en
febrero de 2022 y finalmente acabd con
su vida el pasado 8 de enero. Tenia 69
anos de edad. Ya le echamos de menos.
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MOMENTO DE PAZ
PAZ IVISON

Habida cuenta de por donde van los tiros
de la vida, yo me he hecho un tatuaje
—imaginario, por supuesto— que reza asi:
“Ya no creo en nada que no pueda beberme”.
Me dicen mis colegas cinéfilos que es frase
gue le he copiado a John Huston, pero vaya
por delante que si él se referia claramente
al whisky, yo me refiero al vino.

Nunca conoci a este gran talento del cine

y nada me hubiera gustado mas que

poder hacerlo. Conozco bien su obra.

¢Se acuerdan de El Halcon Maltés? (Ojo
gue no tiene nada gue ver con el whisky

de Malta, al que Huston tampoco le haria
ninguin asco, dicho sea de paso...). El fue un
empedernido bebedor de whisky escocés

y es muy probable, —seguro, segurisimo—
que también le gustase el whiskey irlandés.
Asi, escrito con una “e” entre la “k” y la “y”.
Nacido norteamericano, casi de la América
profunda, resulto disponer de un talento e
inquietudes poco habituales para agquellos
primeros afios del siglo pasado y para
aguellos territorios no demasiado
aficionados a la intelectualidad. En un
momento de su interesante y apasionante
vida, Huston tomd la decisidn de cambiar
de nacionalidad y hacerse irlandés...

;Seria por amor a Jameson? (aclarar

gue Jameson no es un hombre sino una
reconocida marca de whiskey irlandés).
Pues yo me pregunto ;En qué creeremos
en este casi recién estrenado ano 20237

Creer, 0 no,

en el ano 2023

iCuales seran las ultimas tendencias
enologicas? Felizmente, las cuestiones
referentes al vino no son temas favoritos
de influencers o instagramers al uso,

y no nos machacan con tontunas varias.
Este hecho tiene también su lado negativo
porgue constata el escaso interés que el
vino despierta entre la juventud, y el poco
caso gue le hacen.

Parece que la tendencia discurre por
territorios golosos. Se observa un cierto
gusto por los vinos tipo de misa, de
consagrar, y no es porgue se incrementen
las vocaciones, no; es por la golosina,
porgue son siempre dulces. Los sacerdotes
los tenian que tomar en ayunas y resulta
mas facil su ingesta. Y el contenido en
azucares debe provenir de forma natural.
Curiosamente, no se permite la
chaptalizacion, ni la adicién de mistelas
antes de la fermentacion. Tienen que ser
muy “naturales”. Estos tipos de vinos
blancos, afejos y dulces se estan acercando
a otros altares, a las mesas de los bares.
Estuve recientemente almorzando en ese
restaurante madrilefio tan entranable,

La Fonda de la Confianza, y su propietario,
el gran profesional que es Paco Paton, me
dijo que todos los meses en su sala se
consume un considerable niimero de botellas
del llamado pale cream, concretamente del
Croft Original. Ese vino de color de seco
(blanco) y de gusto dulce (color oscuro) que

[ Maridaje con ciencia

Sin parar llegan al escenario vinicola propuestas
de maridaje entre el vino y distintos productos,
distintos platos o distintas cocinas. Y cuanto
mas abundan las recomendaciones, mas
echamos de menos a Pepin Iglesias y sus

O oMy

MARTIN CORONADO ALVAREZ.
FOTOGRAFIAS DE JAVIER JIMENO MATE.
CONSEJO REGULADOR DE LA DO JUMILLA.
92 PAGINAS. 25 €.

n www.proensa.com

‘ 'A" @proensapuntocom

maridajes sustentados en la experiencia y en
las reacciones fisioldgicas ante propuestas en
las que, en el mejor de los casos, el cocinero
desprecia olimpicamente el caracter del vino,
cuando no son directamente agresivas para
la bebida y para el comensal. El consejo
regulador de la DO Jumilla ha buscado la via

cientifica, la de la experimentacion y el analisis

sensorial. Aunque se ha puesto en manos
de un cocinero, Martin Coronado, chef del
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inventaron los caballeros ingleses para dar
la sensacion de que estaban tomando vinos
secos (muy masculinos) y no los tipicos
dulces de color ambar, que eran mas
apropiados para las damas. Ya ven, para
gustos los colores, y nunca mejor dicho.
Asimismo, se observa una tendencia hacia
los moscatos y ya saben ustedes que si los
italianos se empefian, ponen de moda lo
gue sea, lambrusco, frizzante o prosecco.
Pues ahora a beber el moscato d’Asti...
como si no hubiera en Espafia numerosos
moscateles o vinos de aguja. La burbuja

se impone en todas sus facetas (finas,
naturales, afiadidas, italianas, andaluzas,
castellanas...).

Las tendencias enoldgicas menos juveniles
y mucho mas secas, mas apropiadas para
maduritos connaisseurs, van por las
mezclas de cosechas —como apuntaba en
el Momento del nimero pasado- y ahora
anado otra nueva, lo que podremos llamar
Vino Fusidn. Son vinos elaborados con uvas
de muy distinta procedencia, que pueden
ser de la misma variedad o no, pero de
territorios y denominaciones de origen
distintas. Incluso vinos con pasaportes
diferentes capaces de hablar inglés,
francés, catalan o portugués. 2023 se
presenta goloso, bullicioso, multirracial

y multicultural, poco aficionado a las
denominaciones de origen y a los
reglamentos.

JUMILLA, ARMONIAS EN EL PALADAR

restaurante Casa Comala, de Segovia, recurren
al filtro de las tesis, no siempre coincidentes,
de tres destacados tedricos del maridaje,
Ferran Centelles, Frangois Chartier y Robert
Harrington. Aungue se rinden a la cursilada

del término armonia (que no es incorrecto)

en lugar del mas preciso término maridaje,

el libro empieza bien, con unas tablas de
combinaciones para experimentar y un perfil de
la uva Monastrell y su interrelacion con distintos
productos. Y termina con perfiles de los
teodricos citados. Sin embargo, la mayor parte
se dedica a desplegar un recetario de platos en
los que falta, precisamente, la recomendacion
del maridaje con un vino de Jumilla. Il AP
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CATA BIODINAMICA

4 DIAS DE FRUTO
El vino potencia la
armontfa de todos sus
matices: los mas
evidentemente frutales,
por supuesto, pero también
los que derivan del
equilibrio logrado en la
maduracién de la uva.
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DIAS DE FLOR
Tras los dias de fruto,

los de flor son los mdas
favorables para la cata.

Es un momento en el que
los vinos se muestran
especialmente fragantes
y delicados.
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. DIAS DE HOIA
Se potencian los aromas
vegetales. Aunque Mo es
un buen dfa para catar,
puede ser un momento
propicio para vinos
generosos o blancos
jévenes en los que destacan
las notas herbdceas.
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3 I 4 r
DIAS DE RAIZ
Aumentan los matices
tdnicos, la fruta se esconde
y es el momento adecuado
para percibir la vinculacién
de una cepa a un suelo
concreto, a un enclave
especifico y singular.
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NODO LUNAR
Es el dia negativo en el
que se desaconseja
cualquier actividad en la
agricultura o en la cata.
En dfas de nodo lunar no
hay que pensar siquiera
en abrir una botella de
buen vino.
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LA OTRA CARA
DANIEL PACIOS

SEXISMO PUBLICITARIO

El instituto de las mujeres recula, tras la entrevista a Eusebio, el
modelo que posé para la elaboracidén de la etiqueta objeto de critica.
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LA PENULTIMA
CARLOS DELGADO

La mayorfa habran celebrado la llegada del
ano con cava, la bebida festiva por antono-
masia en Espafia. Y aqui puede surgir la
confusién. Porque, si bien en el imaginario
colectivo €l cava se asocia a Catalufia, de
donde procede el 90 por ciento, en otras co-
munidades auténomas hay bodegas que
lucen el sello de la DO Cava en sus espu-
mosos naturales, algunos de gran calidad.

Ejemplos hay muchos. Un proceso impa-
rable, que ha recibido un inesperado apoyo
en la sentencia del Tribunal Superior de
Justicia de Madrid dando la razén a la Aso-
ciacién de Elaboradores de Cava de Reque-
na, la bodega Dominio de la Vega y la con-
sejerfa de Agricultura de la Generalitat
Valenciana, que reclaman su derecho a uti-
lizar el término Requena para identificar
sus cavas frente al rechazo del consejo re-
gulador de la DO Cava. Por cierto, las ven-
tas de cava de Requena experimentaron un
notable crecimiento tras el boicot a los ca-
vas catalanes de 2004 en respuesta (equi-
vocada: politizar el consumo de vino termi-
na perjudicando a todos) al llamamiento de
Carod Rovira (ERC) para que no se apoyara
la candidatura madrilefia para las Olimpia-
das del afio 2012 (luego reconocid su error).

Aunque la sentencia es recurrible, no se
deberfan ignorar sus posibles derivadas. Al
contrario, puede ser la ocasién para abor-
dar una situacién compleja que afecta a
bodegas y consumidores.

Volviendo a la noche del 31 de diciem-
bre, lo que puede no estar tan claro es qué
diablos hemos descorchado cuando la bo-
tella de una marca prestigiosa, por ejemplo
Gramona, no llevaba la precinta de la DO
Cava. La cosa se las trae, porque cavistas
histdricos, con algunos de nuestros mejores
espumosos naturales elaborados por el mé-
todo tradicional (champenoise) han dejado
de ser cava por voluntad propia. Bajo la
marca colectiva Corpinnat, marcas de tan-
to prestigio como Gramona, Llopart, Nadal,
Recaredo, Sabaté i Coca o Torelld, dieron en
2018 un sonoro portazo al consejo regula-

Cuando el método

es el mensaje

eguramente las pasadas navidades hemos descorchado un espumoso para el obligado brindis tras las doce campanadas. Algunos
lo habrdn hecho con champagne, una bebida hasta hace poco privilegio de pocos pero hoy al alcance de muchos. De hecho, los
precios del cava de la gama alta y del champagne se aproximan lo suficiente como para que las opciones estén abiertas.

dor, tras serias discrepancias por cuestion
de calidad y referentes al marco geografico.
Desde Corpinnat sefialan que su movi-
miento secesionista obedecfa a la voluntad
de distinguir los grandes vinos espumosos
elaborados en el corazén del Penedés, a
partir de uva ecolégica recolectada a mano
y vinificada integramente en la propiedad.
O lo que viene a ser lo mismo, diferenciar-

se de un magma diverso y disperso, donde
predomina la cantidad y los bajos precios.
No seré yo quien discuta sus razones, pe-
ro me gustaria sefialar que el cisma pone
de relieve una realidad: en el universo del
cava falta precisién vitivinicola y sobra re-
glamentacién administrativa. El vino es
una creacién cultural y, como tal, se lleva
mal con las regulaciones burocraticas. Mu-
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cho mds en el caso de los espumosos natu-
rales donde el factor de calidad esencial,
aungue Unico, reside en el método. Por su-
puesto, el vifiedo, las variedades de uva y
del clima también entran en la ecuacién.
Es decir, de la calidad e idoneidad del vino
tranquilo, por no hablar de la creatividad
del endlogo. Dicho de otra forma, de nada
sirve tener la mejor uva de un vifiedo eco-
légico ubicado en el paraje mds idéneo, si
luego el espumoso permanece solo pocos
meses en rima tras la segunda fermenta-
cién en botella, donde ocurre el milagro de
su transformacién en una bebida sublime.

Javier Pagés, presidente de la DO Cava,
reconoce la necesidad de buscar el encaje
de realidades muy distintas. Es un buen
punto de partida para actualizar un con-
cepto que la realidad ha transformado. Los
corsés reglamentarios terminan creando o
agudizando los problemas. Si lo que iguala
a nuestros cavas, sean catalanes, valencia-
nos, riojanos, o extremefios, es el método
tradicional dejemos que se pueda utilizar
el término cava si cumplen los requisitos y
exigencias de dicho método. Y no solo por-
que la calidad, la grandeza, la magia y el
esplendor de los cavas estriban fundamen-
talmente en él, sino porque la palabra cava
estd indisolublemente asociada a todos los
espumosos naturales espafioles.

Yo me atrevo a formular una modesta
proposicion: tal vez el consejo regulador
deberfa plantearse una especie de federa-
lismo, y la consiguiente cogobernanza, pa-
ra una realidad multiautonémica. Y nadie
mejor que Catalufia para impulsarlo. Se
tratarfa de establecer unos minimos de
crianza en rima y otros pardmetros (vejez y
rendimiento del vifiedo, variedades, etcéte-
ra) para todas las categorias, dejando el res-
to a los organismos federados. Asf, cuando
bebamos un cava, sea de la autonomia que
sea, podremos exclamar con el abate Dom
Pérignon jestoy bebiendo estrellas! Y ha-
cerlo en cualquiera de nuestras benditas
lenguas y dialectos. H
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Somos tu familia
mas lejana

No tenemos tus mismos apellidos. Pero si lo que te mueve es
salvar vidas y ayudar a los demas, somos parte de la misma familia.
Incluye a Médicos Sin Fronteras en tu testamento para seguir

siempre a nuestro lado.

© Ana Lemos

Inférmate sobre el testamento solidario.
Contacta con Maite Alzueta:

900 494 275
herencias@msf.org
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Tufamiliamaslejana.org
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