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VINALANCIANO Vifia Lanciano es el nombre de este espectacular
—_—RE “BE»'VA.._F, enclave de 72 hectéreas, abrazado por un meandro
S : del rio Ebro, en el limite natural de Rioja Alta

y Rioja Alavesa. Una ubicacion privilegiada,

al abrigo de la sierra de Cantabria, que favorece
un microclima en cada una de sus 22 parcelas,

en las que respetamos al méaximo el equilibrio
légico de la naturaleza mediante una viticultura
sostenible.

| CUIDA

COMPARTE

El vino solo se disfruta con moderacion”

ELIGE

% WINE MODERATION ]

UNA LONGITUD DE UNOS 164
(A ANCHURA DE § @ ¥ UNA ALTURA DE 30 3

Un vifiedo mégico, con vestigios de historia antigua,
como los restos del puente de Mantible de origen
romano que protagoniza su etiqueta. Vifia Lanciano
condensa la filosofia y el saber hacer de LAN

desde sus inicios.
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Desalcoholizados

Tal vez sean paranoias de este cronista, pero no parece casual que los primeros escarceos de la campana
antialcohol que llega desde la OMS coincidan con apariciones sospechosas del vino en la prensa seria. Y con
nuevos intentos de hacer comulgar al consumidor con ruedas de vinos desalcoholizados total o parcialmente.

a Organizacién Mundial de la Salud

(OMS) prepara su artillerfa de mds

grueso calibre, la misma utilizada
contra el tabaco, para combatir el consu-
mo de alcohol. Frente a los centenares de
estudios cientfficos que demuestran el be-
neficio para la salud de un consumo mo-
derado de vino, la OMS sostiene que es al-
tamente pernicioso desde la primera gota.
Una primera gota capaz de provocar todos
los males del Hades, cancer incluido.

Esa organizacién es la misma que hace
unas décadas clamaba contra la grasa del
aceite de oliva o de los pescados azules al
mismo tiempo que provocaba muertes por
deshidratacién, via diarrea, enviando leche
en polvo a zonas de Africa afectadas de
hambruna. La misma que anatemizé el
consumo de huevos y después no. La
misma que repitié el esquema fallido del
virus H1N1, la gripe A para los amigos, de
2009 y la del ébola de 2014 (para no hablar
del sida) y no fue capaz de enfrentar con
minima eficacia una pandemia como la del
Covid-19, que ha costado por ahora mds de
seis millones de muertos (es dificil contabi-
lizar los habidos en el Tercer Mundo, crimi-
nalmente orillado en el reparto de vacunas).

Una vez mads, se utiliza el vino como
sfmbolo genérico de bebidas alcohdlicas.
En el paquete estan, claro, los destilados y
por el momento no se toca la cerveza (aqui
tal vez hay que seguir la pista del dinero:
Alemania es la principal contribuyente a
los presupuestos de la OMS), que, por su
parte, permanece en un prudente silencio.

En tal contexto, no es raro que las mentes
paranoicas vean una sospechosa casualidad
que dos de las noticias relacionadas con el
vino que han saltado a la prensa seria no
sean muy amables con el vino. Por un lado,
la valiente confesién de David Seijas, sumi-
ller y productor de buenos vinos, sobre su
alcoholismo y su lucha contra esa enferme-
dad. Mucho mérito por sacar a la luz publi-
ca un problema con el que torea todo el sec-
tor, y mas si se tiene en cuenta que ha de
catar con frecuencia, y ese es el secreto de
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su notable calidad, los vinos de su marca
Piel de Gallina Wines. Por otro, la declara-
cién de Meritxell Falgueras, endloga, sumi-
ller y periodista, ademas de integrante de
una familia destacada en el comercio de
vinos y bebidas, sobre los problemas que ha
enfrentado por ser mujer. Una lacra de la
que, por desgracia, no se libra ningun sector
pero que puede pasar inadvertida en el
mundo del vino, a tenor de la cantidad de
mujeres que aportan su esfuerzo y talento
en las actividades en las que se desenvuel-
ve Meritxell Falgueras.

Quienes promueven esas campafias y la
OMS deberfan recordar que todas las
sociedades conocidas han buscado vias
para acercarse a los dioses y el vino no es
la peor de ellas. El vino ha acompafiado
durante mas de siete mil afios a casi todas
las civilizaciones del dmbito mediterraneo,
que, tal vez casualmente o tal vez no, han
sido las que han dibujado el mundo actual.
Si el vino estd en todos los males, cabe
deducir que también estd en todo lo que
ha significado progreso y en una cultura
que termind por colonizar el mundo. Y, con
luces y sombras, parece que no le ha ido
del todo mal a la humanidad doliente.

El mundo entra de lleno en una campa-
fla antialcohol, que llega desde distintos
dmbitos pero, sobre todo, desde una institu-
cién como la OMS, que mds podria ocupar-
se de aspectos urgentes, como hambrunas,
virus o supervivencia infantil. En cambio,
parece tomada por el Ejército de Salvacion.
Mientras, el sector del vino se prepara con
armas de buenismo (moderacién en el
CONsumo, para que vean que somos bue-
nos), entre las que se puede incluir el
retorno de los vinos desalcoholizados, en
dos versiones, vinos cero-cero, es decir,
supuestamente con cero presencia de
alcohol, o bajos en su contenido de ese
nuevo veneno descubierto.

Ademas, son productos que ya pueden
ser llamados vino; se han cambiado los
reglamentos que sentenciaban a todo vino
que tuviera menos de 9 grados (nueve por

ciento de alcohol en volumen o 9% vol.) al
uso de las expresiones que se han impues-
to en la leche (bebida a base de leche) o la
cerveza. Es el fin de la impostura o de esos
lenguajes supuestamente en defensa del
consumidor que no hacen sino despistar
o son directamente inutiles. Las gentes
siguen diciendo leche sin lactosa o cerveza
sin alcohol y as{ nos entendemos bien
todos, que es de lo que se trata. Por una vez,
se apuesta por el lenguaje claro. Esas bebi-
das parten del vino y, a falta de alternati-
vas sonoras e inteligibles o aceptadas por el
pueblo (caso del vermu, el calimocho o el
tinto de verano), han de ser llamadas vino.
Asf el lenguaje se hace entender, que es
para lo que sirve, para transmitir ideas con
toda la claridad y con ahorro de esfuerzos:
mensaje claro para todos los oidos y no sélo
para los previamente entrenados.

Asunto diferente es la calidad. Sin entrar
en su cardcter de producto industrial, en
las tecnologfas, en las manipulaciones
necesarias para extraer, guardar y volver a
introducir las particulas aromaticas del
vino, en general se trata de subproductos
del vino. Las ausencias, los huecos que deja
el alcohol extraido, hacen que cualquier
parecido de esos bebedizos con el vino sea
pura coincidencia. No es un problema
insoluble y podrfa mejorar, aunque nunca
serd comparable a un vino de verdad, como
no son comparables, digan lo que digan,
una cerveza sin alcohol y una buena cerve-
za. Y no hablemos de los deleznables des-
tilados 0,0.

En los vinos convencionalmente acepta-
dos hay otros subproductos que no me-
recerfan ser llamados vino: los infames
envasados en cartén, los castigados por
olores de serrerfa o esos llamados vinos
naturales. No es tan mala idea que los
desalcoholizados entren en el proceloso
mundo comercial con el nombre de vino,
digan lo que digan los integristas. Al final,
por la intervencién de la fermentacién, en
todos los subproductos citados hay mas de
vino que en las mistelas. l
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Vino espaiiol en maximos

LA GRAN VINA ECOLOGICA

EL VINEDO ECOLOGICO BATE CADA ANO MARCAS EN CUANTO A SUPERFICIE DE VINEDO Y SE CONSOLIDA COMO
PRIMERA POTENCIA MUNDIAL TAMBIEN EN ESTE CAPITULO. POR CONVICCION O POR CALCULO COMERCIAL,
LA OFERTA DE VINOS ECOLOGICOS, BIOLOGICOS, ORGANICOS Y SIMILARES, CRECE CADA ANO. PERO LOS DATOS

DE CONSUMO NO SON BUENOS.

Universitat Oberta de Catalunya

(UOCQ), las sucesivas crisis y la
inflacién han marcado negativamente
la evolucién del mercado de productos
ecolégicos y de produccién sostenible
en Espafa. El precio superior de esa
categorfa de productos se suma al
aumento del coste de la vida
experimentado en toda Europa como
consecuencia de la guerra de Ucrania.
Seguin esa encuesta, dos de cada tres
espafioles optarfa por ser mds proactivo
en la proteccién del medio ambiente
a través del consumo de productos
sostenibles pero la economia se lo
impide. Los datos dicen que el 41 por
ciento de los consumidores compra mads
productos reutilizables y un porcentaje
similar ha reducido el consumo de lo
que se conoce como fast food (comida
répida) para optar por cocinar mas (mas
de la mitad dice entrar mas en la propia
cocina) y uno de cada cuatro
consumidores afirma optar por articulos
de segunda mano o mas baratos.
Esos datos muestran un corazdn partio:
los espafioles consumirfan mas
alimentos y otros elementos de
produccién sostenible si su precio fuera
mas cercano al de los de elaboracién
convencional. El precio serfa el
causante de que mas de la mitad
(55 por ciento) de los consumidores
de productos con sello ecolégico hayan
cambiado a marcas menos sostenibles
pero de precio mas asequible (el 23 por
ciento) o es posible que lo haga (un 55
por ciento); sélo una pequefia parte
(17 por ciento) seguird fiel al sello eco
a pesar de su precio superior.
Esos datos coyunturales pueden
consolidarse. Una parte minima
(9 por ciento) de los que desertaron

S egun un estudio difundido por la

del producto eco no piensa volver

a ello cuando su economia lo permita,
pero en una proporcién mayor

(29 por ciento) no tiene la seguridad de
recuperar ese hdbito. El 63 ve probable
volver a comprar preferentemente
producto orgdnico cuando la situacién
recupera la normalidad anterior.

Los elaborados destinados a los mds
pequefios son, segun la encuesta, los
que han tenido mayores abandonos
(el 36 por ciento de los encuestados ya
ha renunciado a productos ecolégicos
para bebés), mientras que los
consumidores permanecen mds fieles
a los productos de limpieza de
fabricacién sostenible (el 20 por ciento
dice que no los abandonard a pesar

de su precio superior) por la

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

toxicidad mayor de los convencionales.
Segun la interpretacién de los expertos
de la UQOC, los factores que explican
esta infidelidad son las expectativas no
cumplidas en cuanto a la bajada de
precios cuando se bajé el IVA y en
cuanto a la propia credibilidad y calidad
del producto eco, que se ha mostrado
expuesto a fraudes que no afectan a la
salud pero no cumplen con los
requisitos de la produccién organica.

VINO BIO EN UN BRETE

Los datos dados a conocer de la
encuesta no analizan la evolucién
especifica del consumo de productos o
segmentos mds concretos, como el de
las bebidas envasadas, alcohdlicas o no,
que por su naturaleza son mas

n www.proensa.com D @proensapuntocom
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prescindibles y, por tanto, mas
sensibles a esos imponderables
econdmicos mds 0 menos coyunturales.
El vino, ademas, no ha tenido un acceso
sencillo a los circuitos especializados
en productos organicos.

Nos lo explicaba el responsable de una
gran bodega: “El problema del vino
ecoldgico es que no rota en el punto de
venta. Y no lo hace porque, en general,
su calidad es sensiblemente inferior al
de la misma marca sin sello eco. Ocurre
en nuestra propia marca’, confesaba tras
recibir la promesa de no ser identificado.
“El vino es producto de lujo, ya no es
imprescindible para la alimentacién y el
consumidor busca el placer de beber

un vino de calidad. Si no le damos la

n www.proensa.com @proensapuntocom

calidad esperada, no vuelve a comprarlo,
por muy ecoldgico que sea.

Las tiendas especializadas en productos
orgdnicos no apoyan un producto que se
queda arrinconado en sus estanterfas

y eso ha cerrado en gran medida al vino
las puertas de las tiendas y cadenas eco.
Peleamos en las estanterfas del comercio
convencional, donde la lucha por el
espacio es todavia mads feroz”.

A pesar de ello, la percepcién es que
cada vez hay mas bodegas que abren
una via eco, mayor o menor, por
conviccion o sin entusiasmo. “Es por

la presién de los mercados exteriores,
explica el mismo ejecutivo. Hay
mercados muy sensibilizados, como

los del norte de Europa, que piden vino
con sello de agricultura orgdnica vy,

ya también y cada vez mads, las
certificaciones de produccién sostenible.
En Espafia hay menor incidencia

y pesan mucho todavia los vinos
naturales, a pesar de tener una calidad
fnfima; ese capitulo, ademas, enturbia
mucho la percepcién de los vinos
ecolégicos”.

POTENCIA ECOLOGICA

A pesar de esas dificultades y de la
evolucién negativa de los numeros
generales del mercado de lo ecolégico,
la conversién y certificacién de cultivos
para aplicar los criterios de la

CRONICA

agricultura ecoldgica no deja de crecer.
Se puede explicar por inercias de
tiempos mejores, por la demanda en la
exportacion vy, tal vez, también por ser
percibido en no pocas bodegas como
una apuesta de futuro.

Hasta la llegada de la pandemia, el
gasto en productos organicos de todo
tipo subfia sin parar. En 2020 suponia
53,41 euros por persona y afio, con un
incremento del 6,1 por ciento sobre el
dato del afio anterior. En torno al 10,3
por ciento de ese gasto se dedicaba

a alimentacién. Los productos eco
suponfan apenas el 2,48 por ciento

del gasto medio total por espafiol y
afo en alimentacién.

Son datos modestos, pero el
crecimiento porcentual es llamativo y,
a la espera de recuperar el ritmo tras
las sucesivas crisis, parece que
imparable. Y es una tendencia reciente,
desde que Josep Marfa Albet i Noya en
el Penedés o los hermanos Gelabert en
Mallorca fueran pioneros del vino eco
en los afios noventa. Y enseguida calé
y tuvo un proceso acelerado imparable,
alimentado por la proyeccién de
nombres como Torres, que fue la
primera casa grande en apostar por

el vino orgdnico y por practicas
respetuosas con el medio ambiente.

En lo que va de siglo se ha multiplicado
por cinco la superficie de cultivo
sometida a los criterios de agricultura
ecolégica hasta superar los 2,6 millones
de hectdreas, lo que acerca esa cifra al
11 por ciento del total de la superficie
agraria espafiola. En el mismo periodo
se ha multiplicado por cuatro el niumero
de operadores, que en 2021 era de
58.485, frente a los poco méas de 14.000
contabilizados a finales de 2000, con un
aumento de mas del 16 por ciento sobre
el afio 2020. Espafia, ademds, se
encaramo al cuarto puesto en la lista
de exportadores de producto eco, tras
Estados Unidos, Italia y Pafses Bajos.
Andalucfa, que superd 1,3 millones de
hectdreas cultivadas con tales criterios,
es la campeona en cultivo organico,
tres veces mas que Castilla-La Mancha,
que se queda en 412.000, seguida

por las 271.000 de Catalufia y la
Comunidad Valenciana, que se acerca
a las 153.000 hectareas de agricultura
ecoldgica certificada o en conversién.

QUL
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CRONICA

LA GRAN VINA ECO

DEL MUNDO

Espafia es también lider en superficie
agraria ecolégica dedicada a vifiedo,
pero no es la vifia el cultivo principal
en ese tipo restrictivo de agricultura. En
datos de 2021, hay 142.176 hectdreas
de vifiedo en cultivo ecolégico o en
conversién hacia su calificacién. Es el
segundo cultivo agrario eco, después
del olivar (256.507 hectdreas). En las
estadisticas oficiales se sitia primero
el capftulo conjunto de los frutos secos,
con 262.280 hectdreas.

La cifra, con un crecimiento anual de
mas del diez por ciento, ronda ya el

15 por ciento de la superficie total de
viftedo en Espafia (181.120 hectdreas
a 31 de julio de 2021). En el vifiedo, la
clasificacién regional se ve modificada:
lidera Castilla-La Mancha con 62.270
hectdreas (bajé unas 500 con respecto
a 2020), seguida de Catalufia, con
27.171 (la primera en crecimiento con
mas de 2.500 hectdreas mas que en

el afio anterior), y la Comunidad
Valenciana y sus 16.691 hectdreas

de vifiedo eco. La Regidén de Murcia
(13.266 hectareas) y Castilla y Ledn
(10.499) ocupan los puestos siguientes.
En el conjunto del mundo, en el que

el cultivo de 1a vid esta estancado o en
ligero descenso (un 0,4 por ciento anual
menos desde 2005 aungue crecié un
0,1 por ciento en 2020 para situarse
en 7.356.539 hectareas), la superficie
de vifiedo ecoldgico crece a un ritmo
del 13 por ciento anual, casi tres
puntos mds que en Espafia. Seguin los
ultimos datos de la OIV, que son de
2019, la vifia ecolégica mundial suma
454.000 hectdreas (el 6,2 por ciento
del vifiedo total).

De acuerdo con esas cifras, Espafa
acumula el 27 por ciento del vifiedo
ecoldgico del mundo, aunque en
porcentaje de vifias eco sobre el vifiedo
total de los respectivos paises, queda
por detrds del 15 por ciento de Italia

y el 14 por ciento de Austria y Francia.
Espafia, Francia (el 25 por ciento del
total) e Italia (el 24) acaparan mas del
75 por ciento del vifiedo ecoldgico
mundial. El resto se reparte entre entre
un pelotén formado por casi 60 pafses
productores, en el que cabe destacar

a Estados Unidos, con el cuatro por

ciento del total, Turqufa y China, ambas
con el tres por ciento, aunque con una
proporcién importante de uva de mesa.
Es dificil calibrar la incidencia y la
naturaleza del retroceso en el consumo
de productos ecolégicos detectado por
la UOC, pero parece obvio que no afecta
a la conversidn creciente de vifias hacia
agricultura ecoldgica, tanto en Espafia
como en el mundo. Cabe destacar que
el estudio se refiere al mercado espafiol,

tal vez mucho menos penetrado por

la conciencia ecolégica que los paises
vecinos y, con gran diferencia, que los
mercados del norte de Europa e incluso
que los norteamericanos, Estados
Unidos, Canadd y México, en los que
crece ese sentimiento hacia la
produccion sostenible.

Esa tendencia mundial estd impulsada
por los preocupantes datos que la
ciencia aporta sobre calentamiento
global, contaminacién y cambio
climdtico. Y se ve favorecida por los
planteamientos mds sostenibles en
distintos campos de la economia,
incluida la agricultura: la UE tiene el
objetivo de que en 2030 la cuarta parte
de la superficie agraria sea de cultivo
orgdnico. Objetivo que parece
quimérico con los datos actuales.

Sin embargo, la proliferacién de vinos
con sello ecoldgico o biodindmico
(también otros menos trascendentes,
como vegano o kosher) y la apuesta por
la produccién sostenible de un nimero
creciente de bodegas, hacen pensar en
el futuro prometedor de la apuesta.

Y en cuanto a la calidad, que es el
caballo de batalla fundamental, gentes
como Marcos Eguren, Alvaro Palacios,
los Torres, Peter Sysseck y muchos
otros demuestran que las prdcticas
sostenibles no estdn refiidas con la
produccién de vinos excelsos. M

n www.proensa.com D @proensapuntocom



EL CATALEJO
PEDRO BALLESTEROS MW

Otra vez

destilando

a estamos de vuelta con el griterfo y los improperios contra Europa, el Gobierno nacional, los autonémicos y el que se atreva
a discutir la sacrosanta necesidad del sector del vino de que todos paguen sus cuitas. La razén, la de siempre: exceso de pro-
duccién. El mercado no asume los impresionantes volumenes que producimos.

En el mundo europeo del vino, cuando
las cosas van bien, los que deciden usan
el dinero de todos, via subvenciones a
veces impresionantes, para hacerse bo-
degones, plantar vifiedos de alto rendi-
miento y gran consumo de agua y de
quimicos. No hay practicamente ningun
vifiedo o bodega modermna en Espafia
que no hayas financiado tu, querido lec-
tor contribuyente. Tiene su sentido, y no
me habran oido criticarlo en publico, pe-
ro lo menciono para hablar de lo si-
guiente.

Cuando las cosas van mal, también se
usa el dinero de todos, en este caso para
que se destile lo invendible, o incluso,
porqueé no, les paguen por arrancar esas
vifias por las que ya pagd Europa por
plantarlas. En Burdeos, que tienen mads
cara, llevan meses pidiéndolo.

El sector empuja como un toro, acon-
gojando a ministros y presidentas, re-
clamando, con el convencimiento del
que se siente en su derecho natural,
que le paguen por lo que no es capaz de
vender. Y que paguen por la cara, sin
condiciones ni compromisos de ajuste
de produccién. Esto del vino es negocio
(bastante protegido, por cierto) cuando
lo es, y cuando no lo es, es déficit del
Estado.

No he leido ni ofdo una sola propuesta
de reducir la produccién, ni por supuesto
nada referente a mejorar la calidad.
Aquf se da el dinero y ya estd, a seguir
como si no hubiera pasado nada. No he
escuchado a nadie preguntarse qué sen-
tido tiene mantener una actividad que,
sin ser de servicio publico, no sabe per-
petuarse sin recurrir al erario.

No piense el lector que su dinero sera
utilizado para destilar grandes vinos, no.
Ese es otro negocio, que también se be-
neficia de la generosidad publica, pero

ﬁ www.proensa.com ‘ , @proensapuntocom

no necesita apoyos cuando vienen mal
dadas. Las subvenciones publicas serdn
usadas para lo de siempre, mantener
contenta esa masiva produccién de vini-
tos que tanto dafio hace a nuestra ima-
gen. Muchos de esos vinitos tienen de-
nominacion de origen, faltarfa mds, pero
ni asi hoy los quiere nadie. Si la gente no
los compra, la idea genial es que en
cualquier caso pague (bebedores y abs-
temios confundidos) por destilar el vino.

Que no me lo voy a quedar yo por haber
producido demasiado.

Se podria sugerir que las crisis son el
momento adecuado para desembarazar-
se de esa producciéon mediocre que a ca-
si nadie hace bien, y tan mala imagen
crea, abandonar los peores vifiedos para
reconvertirlos definitivamente en otra
cosa, que deje mds riqueza en el territo-
rio (con mas ayudas publicas, claro).

Se podria esperar que las politicas sec-
toriales de mantener un sector mediocre
a todo precio (publico), fueran sustitui-
das por politicas de territorio, que se se-
parara de nuevo el sector del vino fino
del segmento del vino de pasto y para
destilacién, que el vifiedo fuera una ac-
tividad mds entre muchas posibles.

Que se pensara en asegurar la ocupa-
cién del territorio con un relevo genera-
cional adecuado. Que se diera ilusion y

esperanza a la gente joven para que se
desarrollen sobre su mérito y el apoyo so-
cial, pero que no vivan del cacareo y de la
subvencién, que eso poca ilusién produce.

Pero, una vez mas, nos decantaremos
por aflojar el bolsillo de todos, para man-
tener un subsector al que le gusta ganar
dinero sin riesgos, como a todos, pero
ademds se lo puede permitir.

Pues pena me da, la verdad. M

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

Numeros positivos

en las principales zonas
L.os grandes venden mas

Aungue los nubarrones de
incertidumbre oscurecen el
horizonte comercial, sobre todo
en lo que va de 2023, las ventas
de vino en 2022 en las principales
zonas espafiolas dan balance
positivo. Incluso con el magquillaje
con el que suelen embellecer los
numeros cuando no son buenos.
Caso de la DOC Rioja, donde las
cifras no son positivas y sobra
vino, pero consolida su posicidn
de liderazgo en el mercado
domeéstico, donde repite (en 2022
crecié un 0,16 por ciento) pero
aumenta en mas de medio punto
porcentual su cuota y se sitla en
el 27,13 por ciento de las ventas
de vinos con denominacién de
origen. No compenso la caida

de las exportaciones, arrastrada
por el descenso en Reino Unido,
donde se han reducido de forma
drastica las importaciones de vino
de cualquier origen. La venta de
rioja fue de casi 343 millones

de botellas, un 1,5 por ciento
menos que en 2022.

Su principal competidor, la

DO Ribera del Duero, crecid
ligeramente (algo mas de
300.000 hotellas) y se situd

en 100,7 millones de botellas,

el 70 por ciento vinos con
contraetiqueta genérica.

Mayor fue el crecimiento en la

DO Jumilla, donde han superado
los 30 millones de botellas, en
torno al 12 por ciento mas que

el afo anterior; venden el 70 por
ciento en exportacion.

En vinos blancos, Rueda es lider
con casi 110 millones de botellas
comercializadas en 2022, un ocho
por ciento y unos ocho millones
de botellas mas que en 2021;
vende todo blanco excepto cien
mil botellas. La DO Rias Baixas
sigue lejos aungue en 2022 batio
el record de comercializacion con
casi 38 millones de botellas, un
2,5 por ciento y un millén mas que
en 2021. Aqui se quejan de que las
cifras vienen lastradas por la
escasez: no hay uva ni vino para
cubrir la demanda creciente de
albarifios y otros vinos de la zona.
También son de récord las cifras
de la DO Cava, a pesar de las
deserciones y los conflictos.

Un incremento del 2,58 por ciento
puso la crifra en 249 millones de
botellas puestas en el mercado.
El dato insolito, por la trayectoria
reciente, es el del mercado
espanol, con una subida del 13,5
por ciento para alcanzar los 77
millones de botellas, dos al afio
por persona en edad de consumir.
Tal vez haya cosas que celebrar.

proensa

FRANCIA SE ACERCAAL10

Lo tiene en pericia comercial y ahora esta cerca del diez en el
valor medio del litro de vino francés exportado. En datos
semestrales, de agosto de 2022 a enero de 2023, Francia ha
registrado un descenso del cinco por ciento en el volumen de
vino exportado, capitulo en el que bajo incluso la venta de
champan, en torno al uno por ciento. A cambio, ha subido su
precio en un considerable 14 por ciento. En ese periodo el precio
medio del vino francés en exportacion se situd en 9,14 euros el
litro. El 10 esta a la vista. A ver si se toma nota por aqui.

SE BUSCA EXPERTO EN VINO ESPANOL
Objetivo del Spanish Wine Master, concurso organizado por
Bodegas Ramon Bilbao (DOC Rioja), dotado con un premio de
8.000 euros para el ganador. Premio jugoso pero con trampa: el
mejor hara también 500 botellas de un vino de la cosecha 23,
asesorado por los endlogos de la casa, Rodolfo Bastida, que

es también el responsable del grupo bodeguero, y Rosana Lisa,
autora de la gama Lalomba. Los aspirantes deberan demostrar
sus conocimientos sobre viticultura espafola, geografia, enologia
e historia en un test de 50 preguntas que permitira pasar

a la semifinal a 50 de los inscritos, donde se enfrentaran a

una prueba de cata y otra de agudeza visual. La final, con diez
participantes y un jurado integrado por los MW Sara Jane Evans
y Pedro Ballesteros junto con los dos endlogios de Ramon
Bilbao, tendra lugar en Madrid el 26 de junio. Habra un segundo
premio dotado con 2.000 euros (sin tener que hacer vino) y

un tercer premio que dara derecho a un lote de vinos valorado
en 750 euros.

PAZO SENORANS
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Compra Cuna de Reyes
Yinlae insiste
en el Alto Najerilla

El Alto Najerilla, zona
prestigiosa por su Garnacha

y sus claretes de poco color,
dos facetas que vivieron
recientes etapas de retroceso,
es la nifa de los ojos de
Vintae, compania comandada
por nativos de la comarca, la
familia Arambarri, oriunda de
Badaran, donde esta la sede
del grupo, y el endlogo Raul
Acha, que es de Cardenas.
Después de consolidar
Vifedos El Pacto, en Rioja, y
de ampliar sus horizontes por
Toro (Matsu), Ribera del Duero
(Bardo) y Navarra (Le Naturel)
y en la propia Rioja (Hacienda

Lépez de Haro), insisten cerca
de casa. En abril compraron
Cuna de Reyes, bodega
familiar fundada en Najera en
1999. Es el mismo afio en el
que se puso en marcha
Vifedos El Pacto, que se
estrend en el mercado en
20089 con el lanzamiento

de su primer vino, un tinto
elaborado con uvas de la
Sonsierra. En los ultimos
tiempos su apuesta va por los
blancos y por la recuperacién
de la Garnacha del Najerilla.
En la actualidad dirige la
segunda generacion, los hijos
de José Miguel Arambarri.

Compra la bodega

de Antonio Sanz

Vila. en Rueda

La noticia ha trascendido de
milagro, dada la discrecién
del comprador vy la peculiar
relacion con los medios del
vendedor. En marzo se cerro
el acuerdo entre Antonio Sanz
y Vila Viniteca para la compra
de la bodega que el primero
puso en marcha tras vender
Bodegas de Crianza Castilla la
Vieja al grupo de Caja Navarra
(Sarria, Guelbenzu). En la
operacion entran también

20 hectareas de vifiedo, entre
ellas “la vina de Sauvignon
Blanc mas antigua de Rueda”,
segun afirman los
compradores, que también
aseguran gue mantendran su
acuerdo con Bodegas Angel
Lorenzo Cachazo para seguir
elaborando alli su blanco
rueda El Perro Verde.

Es la primera compra de una

bodega de la vinoteca y
distribuidora que dirige Quim
Vila con su socio Cisco Marti,
que es propietario de la
bodega Ca N’Estruc (DO
Catalunya), cuyos vinos se
comercializan a través de
Vila Viniteca. Si cuentan con
vinedo propio en la DO Yecla
(50 hectareas), origen de los
vinos Vifia al Lado de la Casa
y otros, que elaboran en
Bodegas Castafio, y en la

DO Vinos de Madrid

(20 hectéreas de viejas vifias
de Garnacha, que estan
ampliando). Ademas, la
distribuidora comercializa
vinos con marcas propias de
Rias Baixas, en colaboracion
con Bodegas Zarate, y la gama
Paisajes, de la DOC Rioja,

en la que cuentan con la
colaboracion de Finca Allende.

NOTICIAS

VINEDOS DE ALAVA, EN SUSPENSO

Nuevo capitulo, ahora judicial, en el culebrén de la DO Vifiedos de Alava.
El Tribunal Superior de Justicia del Pais Vasco ha aceptado la suspension
cautelar de la comercializacion de vinos con el sello de ese proyecto

de IGP que habia solicitado el consejo regulador de la DOC Rioja.

LLa suspension es provisional, a la espera de una resolucion definitiva,
tanto por la administracion de justicia espafiola como por las
instituciones europeas, para lo que nadie se atreve a prever plazos.

Al cierre de estas lineas se da por seguro que no habra Vifiedos de

Alava ‘23.

SOSTENIBLE Y MEIORADO

Las practicas de la agricultura sostenible mejoran la biodiversidad del
suelo y el rendimiento del vifiedo. No es una sorpresa pero ya es una
verdad constatada, segun el estudio Bettersoil, patrocinado por la
bodega gallega Terras Gauda (DO Rias Baixas) y la argentina Alpamanta
(Mendoza). Durante tres campanas, cientificos de la Universidad de Vigo
y del Instituto Nacional de Técnica Agropecuaria de Argentina, han
estudiado los efectos de la aplicacién intensa de técnicas de cultivo
ecoldgico en vifias de ambos lados del Atlantico. Han concluuido que

la oxigenacion del suelo, el uso de cubiertas vegetales especificas,

el abonado con compost obtenido del bagazo de la uva y la eliminacion
de fertilizantes inorganicos, inciden positivamente no sélo en el medio
ambiente sino también en la salud y en la productividad de las vifas.

NOMBRES

Silvano Garcia, propietario de la bodega que lleva su nombre, ha
renovado como presidente de la DO Jumilla. Rafael Navarro, enélogo

y cofundador de Bodegas Hispano+Suizas, ha sido nombrado Enélogo
del Afo 2022 por la Asociacion de Endlogos de la Comunidad Valenciana.
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SE VEIA VENIR
SALVADOR MANJON

No siempre es
lo que parece

estilaciones, cosecha en verde, precios ruinosos, amenazas sobre la compra del fruto de la préxima vendimia. Mercados pa-
ralizados, incremento de las existencias, paralizacién de las exportaciones... Son sélo algunos de los conceptos que se han ve-
nido repitiendo en estas ultimas semanas al referirse al sector del vino. Todos ellos complejos y, no siempre, por qué no de-
cirlo, se ha explicado con la suficiente claridad lo que hay detrds de cada uno de ellos. Lo que nos permitirfa entender mejor por lo
que estd pasando el sector y lo que demanda.

Y es que, para intentar comprender lo
que en términos globales se habla del
sector vitivinicola, hay que comenzar
por diferenciar bien lo que es hablar del
vino, como bebida; y lo que es hacerlo
como sector vitivinicola que lo cultiva,
elabora y comercializa. Dos mundos que,
aungue relacionados, son poco o escasa-
mente coincidentes.

Comenzaremos por decir que se trata
de un sector intervenido. Si. Uno de los
pocos que todavia quedan en el marco de
la Politica Agraria Comun Europea, don-
de el cultivo libre de la vifia se encuentra
prohibido. Es necesaria para la planta-
cién de una hectdrea de vifiedo disponer
de una concesién administrativa. Como
consecuencia, existe un mecanismo, mas
0 menos complejo, para atender las pe-
ticiones de aquellos particulares o em-
presas que desean aventurarse en este
atractivo mundo del vino y suefian con
contar con su pequefia plantacién que
rodee la casa social en la que tienen pre-
visto convertir la bodega de elaboracién
y crianza. Al mas puro estilo chdteau.

No acaban aqui las limitaciones. Otras
de cardcter mds técnico, como aquellas
que tienen que ver con el portainjerto,
vitis viniferas, clones certificados, rendi-
mientos limitados, restriccién en el uso
del riego, prdcticas enoldgicas, etcétera,
hacen complicado lo que, en un princi-
pio, sélo debiera ser la voluntad de in-
vertir, por placer o negocio, en un sector
agrario.

Lo que, ya podrdn imaginar, tiene su
lado bueno. Y es que cuenta con una se-
rie de ayudas indirectas, las cuales no
pueden afectar al precio del producto,
que le permiten mejorar una competiti-
vidad fuertemente amenazada por la to-

tal libertad de la que disfrutan aquellos

productores situados fuera del dmbito

geografico de la Unién Europea. Su fun-
damento estd en los propios objetivos
fundacionales de la politica agricola co-

mun (PAC) de 1962:

— Apoyar a los agricultores y mejorar
la productividad agrf{cola, asegurando
un suministro estable de alimentos
asequibles.

— Garantizar a los agricultores de la
Unién Europea un nivel de vida
razonable.

— Contribuir a la lucha contra el cambio
climatico y a la gestién sostenible de
los recursos naturales.

— Conservar los paisajes y zonas rurales
de toda la UE.

— Mantener viva la economia rural,
impulsando el empleo en la
agricultura, las industrias
agroalimentarias y sectores
asociados.

Son objetivos a alcanzar con el desa-
rrollo de medidas concretas entre las que
se encuentran las dirigidas a:

— Reestructuracion y reconversion
de vifiedos.

— Inversiones materiales e inmateriales
en instalaciones de transformacion
y en infraestructuras vitivinicolas, as{
COTMO en estructuras e instrumentos
de comercializacion.

— Cosecha en verde.

— Destilacién de subproductos de la
vinificacién.

— Actividades de promocién y
comunicacion en terceros pafses
Un paquete para el que todos los afios

nuestro pafs recibe cerca de doscientos

dos millones de euros y que se conoce
como Intervencién Sectorial Vitivinicola

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

Espafiola (ISVE). Convendrfa aclarar que
no es un tema que afecte sélo a Espafia,
sino que también lo hacen el resto de pa-
{ses productores comunitarios, aunque
en diferentes cuantias.

Con ellas se pretende impulsar la co-
mercializaciéon e incrementar el valor
afadido de nuestros vinos mediante un
modelo mds sostenible de produccién.
Tiene establecidos unos mecanismos a
aplicar cuando se observa que no es po-
sible alcanzar los objetivos fundaciona-
les. Se abre la posibilidad de adoptar
medidas excepcionales que nos devuel-
van a la situacién de equilibrio deseada.

Consecuencia de ello (otra a afiadir a
las anteriormente mencionadas) es que
la aplicacién de cualquier medida ex-
traordinaria que se desee financiar con
es0s recursos europeos debe ser autori-
zada por la Comisién Europea y limitada
al quince por ciento del montante de la
ficha nacional (treinta millones de euros
aproximadamente).

Y que ya en su momento (Covid), tuvo
que ser activada con el fin de hacer frente
al importante numero de hectolitros no
comercializados que el cierre de la hoste-
lerfa (el hogar se comportd bien durante
esos meses) ocasiond en las bodegas y
que tuvo un importante efecto multipli-
cador en el sector espafiol, al ser el primer
pais exportador del mundo por volumen.

Pero, hete aqui, que cuando la norma-
lidad parecia ir volviendo poco a poco a
nuestras vidas, llegd una crisis de mate-
rias primas y componentes electrénicos,
graves tensiones logisticas y aspiracio-
nes politicas; que tuvieron su colofén en
una invasion bélica en la que Europa se
ha visto plenamente inmersa. Se agravé
por una gran escalada inflacionista que

n www.proensa.com D @proensapuntocom
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derivé en subidas histdricas del tipo de
interés por los bancos centrales dirigi-
das a enfriar la economia. Dicho de otra
manera, a estrangular el comercio redu-
ciendo el consumo.

Algo que, en el caso del vino, han con-
seguido. Segun la prevision realizada por
la Organizacion Internacional de la Vifia
y el Vino (OIV), se ha roto la tendencia
alcista que presentaba el consumo
mundial de vino, reducido en quince mi-
llones de hectolitros. Pero no acabaron
aqui las cosas. Vinieron invasiones, ten-
siones inflacionistas, subida de tipos pa-
ra dominarla y, con ello, un nuevo des-
plome del consumo. Con un claro ejem-
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plo en el mercado espafiol, cuyas cifras
de volumen de exportacién nos remon-
tan al 2018.

Si se considera que dos tercios de
nuestra produccién de vinos y mostos
tienen como destino el mercado exte-
rior, eso tiene graves implicaciones para
este sector. As{ la evolucién de nuestras
exportaciones que en este ultimo afio
estd resultando muy mala: se han perdi-
do, en tasa interanual (TAM) a febrero de
2023, 412,7 millones de litros (13,3 por
ciento) para los que hay que encontrar
acomodo en un mercado interior cuyos
datos de consumo se mantienen esta-
bles (parecen haber tocado fondo) en los

SE VEIA VENIR

nueve millones y medio. Y con escasas
posibilidades de aumentar.

Si consideramos que la categorfa de
vinos que mas estd sufriendo en el mer-
cado exterior son los vinos amparados
por una indicacién de calidad (DOP), re-
sulta mas comprensible que, en aras de
evitar posibles males mayores en un fu-
turo cercano, la DOC Rioja anunciara su
intencion de solicitar una destilacién ex-
traordinaria para sesenta millones de
litros que le permitiera dejar sus exis-
tencias en niveles prepandemia. Pues, si
bien desde que se levantaran las restric-
ciones, las bodegas han ido recuperando
parte de esa cuota perdida, hasta situar-
se en niveles muy préximos a los enton-
ces alcanzados; todo el vino no vendido
en esos dos afios y medio sigue pendien-
te de hacerlo y pesa sobre el mercado,
con cotizaciones estancadas y bodegas
que ya han anunciado su intencién de
reducir urgentemente su produccién, lo
que dejarfa a muchos viticultores sin
comprador para su produccién.

Situacién similar en la que se encuen-
tra Extremadura, otra regién en la que
los mercados, especialmente en vinos
tintos, se hallan estancados y sus cotiza-
ciones en niveles que hacen insosteni-
ble el mantenimiento de la actividad,
con incrementos en sus existencias del
orden de un tercio por encima de las que
disfrutaban hace un afio.

Son estas dos comunidades auténo-
mas, La Rioja y Extremadura, las que, ha-
ciendo suyas las palabras del ministro
Planas, deberdn adoptar medidas excep-
cionales para sus excedentes (mads alld
de la anunciada vendimia en verde), sin
que para ello cuenten con mas respaldo
del Ministerio que su compromiso de
traslado de su solicitud a Bruselas para
su posible autorizacién. Pero que, en nin-
gun caso, contard con fondos nacionales
ni extraordinarios aportados por la admi-
nistracién central.

Dos modelos de produccién y comer-
cializacién antagénicos, con similares pro-
blemas, para los que la solucién pasa por
una medida extraordinaria para equili-
brar sus existencias que evite una situa-
cién insostenible en un futuro inmedia-
toy para la que es necesaria la autoriza-
cién de Bruselas. Es el estado miembro
(Espafia) el unico habilitado para solici-
tarlo ante la Comisién Europea. B
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ESTRENOS

DEL LLANO _
A LA MONTANA

La Cendra

Seleccion
de Familia 20

TINTO. VINEDOS Y BODEGAS ALTO
BUEN GRADO.

ZONA: DO CEBREROS

CRIANZA: MALOLACTICA Y 12 MESES
EN BARRICAS USADAS DE ROBLE
FRANCES, 18 EN BOTELLERO
EVOLUCION: HASTA 2030

PRECIO: 70 €

El trayecto no es excesivo en

cuanto a kildmetros pero es
como el dia y la noche en lo que se
refiere a paisaje. La familia Bellido,
propietaria de Vinicola de Castilla
(DO La Mancha), ha trepado hasta
las alturas de Gredos para poner
en marcha su primer proyecto fuera
de casa. Es relativo porque tienen
estrecha vinculacion familiar con
la comarca abulense y aqui si vale
aquello de las ganas que tenia el
patriarca de hacer vino en esta
sierra. Lo hace a partir de pequenas
vifas centenarias, cultivadas a mas
de mil metros de altitud y en una
bodega familiar con la que han
llegado a un acuerdo de fusion.
Se estrenan con dos tintos
varietales de Garnacha que expresan
bien el potencial de las laderas de
Cebreros, pero con un plus de finura
y frescura. Buen trabajo del equipo
enoldgico (José Hidalgo y Ana
Martin) en dos vinos que muestran
el caracter varietal sin enmascarar
por crianzas largas, por maderas
nuevas ni por experimentos.
Frescura en el basico y complejidad,
finura y energia en el Seleccién de
Familia. Muchos matices
perfectamente engarzados, con
definido y directo caracter varietal
(frutas rojas, mineral de hierro,
flores azules), notas balsamicas
(bosque atlantico) y especiadas.
Equilibrio y noble fuerza en un paso
de boca fresco, con volumen y
relieve, sabroso, expresivo en los
aromas, elegante en el posgusto.
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Las Pizarras Las Lomas ‘21

TINTO. RAICES IBERICAS

ZONA: DO CALATAYUD. VARIEDAD: GARNACHA
CRIANZA: 6 MESES EN BARRICA

EVOLUCION: 2026-2027. PRECIO: 37 €

En plena pandemia, en 2020, Mark Schiettekat, distribuidor de vino en

Bélgica, salid al rescate de Bodegas San Alejandro, cuyos vinos vendia,
para poner en marcha un proyecto singular, centrado en la Garnacha de
Calatayud y con excursiones a otras zonas y a otras variedades que pueden ser
consideradas raras (Juan Garcia, Prieto Picudo, Albillo, Malvar). En su gama,
vinos genéricos, vinos de pueblo y ahora su primer tinto de finca. Perfil moderno,
franco y directo en su fino caracter varietal, con recuerdos de frutas rojas, flores
azules y tornilleria en perfecto perfil varietal. Manda la frescura en un paso
de boca &gil, carnoso pero sin excesos de cuerpo, equilibrado, armado en torno
a taninos civilizados, sabroso y de fina frescura.

Legaris Gumiel de Mercado ‘19

TINTO. LEGARIS

ZONA: DO RIBERA DEL DUERO. VARIEDAD: TEMPRANILLO

CRIANZA: 11 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES Y AMERICANO DE 225 Y 500 L.
EVOLUCION: HASTA 2028-2029. PRECIO: 35 €

La quinta entrega de la coleccion de vinos de pueblo de Legaris trae

también un nuevo miembro. En este caso Jorge Bombin, el endlogo de la
filial castellana de Codorniu, se ha dirigido al corazén de la Ribera Burgalesa 'y,
también una excepcion, para trabajar con vifiedo propio, dos parcelas situadas
a 900y 910 metros sobre el nivel del mar. Caracter riberefio genuino, con cierta
opulencia y solidez sin puntas. En la nariz destacan los rasgos frutales trufados
de notas de crianza (recuerdo de especiero) y toques balsémicos sobre fondo
mineral y de hoja de tabaco. Lleno en la boca, con cuerpo y centro consistente
y un punto graso, taninos firmes maduros, ajustada acidez, sabroso, expresivo y
frutal en los aromas de boca y en el largo posgusto.

(] (] ‘
Victoria 22
ROSADO. BODEGAS JOSE PARIENTE.
ZONA: VT CASTILLA Y LEON. VARIEDADES: GARNACHA, TEMPRANILLO Y VIOGNIER
CRIANZA: 4 MESES EN DEPOSITO CON SUS LIAS
EVOLUCION: HASTA 2024. PRECIO: 13 €

El séptimo vino de Bodegas José Pariente (sumense tres mas de su
spin-off, Bodegas Prieto Pariente) es un homenaje a la fundadora de la
bodega, Victoria Pariente, de parte del resto de la familia. Por filosofia, formula
varietal y procedencia se acerca mas a la filial que a la casa matriz y, claro,
sale como vino de la tierra. Elaborado con Garnacha de Pedrosa del Rey
(donde se solapan las denominaciones Rueda y Toro), Tempranillo de Mucientes
(DO Cigales) y Viognier de La Seca (proscrita en la DO Rueda), todos sin salir de
la provincia de Valladolid. Rosado de corte muy actual, engafioso por un palido
color gue parece anunciar un vino ligero y, sin embargo, tiene un potente y fino
aroma frutal, floral y con prestancia en la boca, carnoso y fresco, suave
y sabroso, amplio, vivo.

Viiia Sastre Rafael Sastre ‘21

TINTO. BODEGAS HERMANOS SASTRE

ZONA: DO RIBERA DEL DUERO. VARIEDAD: TINTA DEL PAIS
CRIANZA: 8 MESES EN BARRICA

EVOLUCION: HASTA 2025-2026. PRECIO: 12 €

Bajo la mirada complaciente de su consejo regulador, la Ribera del Duero
esta inundando el mercado con tintos roble que en el mejor de los casos
pueden ser calificados como de medio pelo. Y, estadistica oficial en mano,
es de largo el capitulo de mayor venta de la zona, por mas que incluya los vinos
de seleccién que salen como genéricos. Unas pocas bodegas defienden un buen
estilo en ese segmento popular y algunas incluso lo refinan. Es el caso del vino
gue nos ocupa, un tinto roble alejado de los carriles comerciales en el que la
zona marca su impronta con un perfil que recuerda a los tintos de siempre,
con protagonismo de la fruta madura, fresca y sana matizada por toques de
buena madera y un paso de boca fresco, con relieve y cierta fina rusticidad,
sin complejos y con caracter.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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Blanca del Castillo “19

BLANCO. BODEGAS CASTILLO DE CUZCURRITA

ZONA: DOC RIOJA

VARIEDAD: VIURA

CRIANZA: 7 MESES SOBRE LIAS EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES
DE 225Y 500L, 18 EN BOTELLERO

EVOLUCION: 2026-2027. PRECIO: 40 €

El blanco que no cesa. Las principales zonas de tintos
estan respondiendo a la demanda mundial de vino
blanco con lanzamientos que buscan la excelencia, el punto
de distincion de los vinos de larga vida y no los juveniles
de tranco corto. En Rioja tienen experiencia en ese camino
pero con alardes de ebanisteria. La nueva ola busca mayor
sofisticacion sin salir de las variedades clésicas. Vuelve
Blanca del Castillo con la sobria Viura y la frescura de los
confines de Rioja Alta, con el toque de complejidad de la bien
medida crianza. En desarrollo y ya con finos rasgos
especiados engarzados con la base de fruta fresca, sana
y madura. Equilibrado, fluido, suave, fresco, seco, serio.

Blaneo Rosé ‘22

ROSADO. PAGOS DE ARAIZ

ZONA: DO NAVARRA

VARIEDAD: GARNACHA

CRIANZA: 2 MESES EN DEPOSITO CON SUS LIAS
EVOLUCION: HASTA 2024. PRECIO: 12 €

Se materializa cierto cambio de rumbo en la bodega

navarra del grupo Masaveu Vinos. Los Ultimos
movimientos dibujan un nuevo camino a través de las
variedades autoctonas, parece que mejor adaptadas al
entorno de Olite que las forasteras, y de un estilo de vinos
encajados en los del entorno y, al mismo tiempo, en las
tendencias que en la actualidad se muestran al consumidor.
Es el caso de los rosados palidos, en ocasiones casi sin
pigmento, que se vienen denominando rosé. Este Blaneo no
llega a la palidez extrema y ofrece mejores prestaciones que
la generalidad de los vinos de ese estilo. Aromas frutales
de buena madurez en una nariz directa y con buena potencia,
tonos de picotas y mineral de hierro. Cierto volumen, centro
carnoso, fresco, suave, seco, sabroso, frutal.

5/4°21

TINTO. BODEGAS MAS QUE VINOS

ZONA: VT CASTILLA

VARIEDADES: 409% TEMPRANILLO, 209% GARNACHA,
20% AIREN, 209% MALVAR

ELABORACION: FERMENTADO Y 9 MESES CON SUS LIAS
EN ANFORA DE BARRO

EVOLUCION: HASTA 2024. PRECIO: 13 €

Variedades blancas mezcladas con tintas, envases

de barro y ausencia de madera en un vino que la bodega
define como “clarete de parcela elaborado con variedades
autoctonas”. Toda una declaracion de intenciones para una
interpretacion moderna y cuidada (marca de la casa) de los
esguemas tradicionales manchegos. Y un resultado fino,
amable, un tinto (o clarete, que no rosado) excelente como
vino de barra, para todo tipo de tapas. Franco y directo en
la nariz, que ya transmite sensaciones de frescura por sus
variados matices frutales, florales, herbaceos frescos y fondo
mineral (hierro, arcilla), con notas de monte bajo y un toque
anisado. Cuerpo medio, textura fluida apenas matizada por
un ligero relieve tanico, bien dotado de sabores, equilibrado,
franco y directo en los aromas de boca, largo.
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Clos Ancestral Forcada ‘22

BLANCO. FAMILIA TORRES

ZONA: DO PENEDES

VARIEDADES: FORCADA Y ALGO DE XAREL-LO
CRIANZA: 3 MESES EN DEPOSITO SOBRE LIAS
EVOLUCION: HASTA 2024-2025. PRECIO: 16,75 €

En solitario, como el caso de este Forcada, o en

compahia de otros, caso del tinto Ancestral o el ya
veterano Grans Muralles; con DO Penedés, los dos citados,
o en exploracién de zonas exdticas, caso del Pirene que
trepa a las laderas pirenaicas para hacer honor a su nombre,
Familia Torres materializa paso a paso una gama de nuevos
vinos con variedades recuperadas y con nuevas perspectivas
sensoriales. Varios afos de experimentacién respaldan a este
varietal de Forcada, que sale sin maquillaje, salvo por una
ligera aportacion de Xarel-lo para impulsar sus aromas
frutales y herbaceos frescos, con finos tonos de almendra
cruda; insiste en la frescura en un paso de boca agil fluido
y suave, casi de trago largo, equilibrado, sabroso, expresivo,
directo y bien definido en los aromas de boca. Fino, vivo.

Los Perdederos ‘20

BLANCO. VINADORES DE CASTILLA

ZONA: SIN IGP

VARIEDAD: VERDEJO

CRIANZA: 12 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES
Y DE ACACIA

EVOLUCION: CORTO PLAZO. PRECIO: 33 €

No son sélo las bodegas de zonas potentes de vinos

tintos las que ponen sus ojos en el entorno de Rueda
para anadir vinos blancos a sus catalogos. También hay casos
singulares, como el de Pepe Rodriguez de Vera, que viene
de una zona tan exdtica (y tan sefialada como productora de
tintos) como la DO Almansa para trabajar con un varietal
de Verdejo con vocacion de blanco duradero. Hay que
esperarle un tiempo para que termine de asimilar las
sensaciones de crianza gque ahora son protagonistas aunque
sin tapar los recuerdos de frutas bien maduras (peras de
agua) y herbaceos finos propios de la variedad. Con energia
en la boca, cierto cuerpo y fresca acidez perfectamente
conjuntada, seco, sabroso, amplio, con futuro.

La Casera bajos en alcohol

APERITIVOS DE SIDRA Y VERMU. SCHWEPPES

ZONA: MADRID

BEBIDAS A BASE DE SIDRA (CON ZUMO DE MANZANA)

Y VERMU (CON VINO BLANCO), CON AZUCAR Y EDULCORANTES
PRECIO: 1,50 € (LATA DE 33 CL.)

AzUcar, gas y aromas sencillos, la férmula del éxito con

el plus de un bajo contenido en alcohol, 2,8% vol. la
bebida a base de sidra y 2,6% vol. la de vermu. No parece que
los consumidores hispanos sean muy receptivos ante los
bebedizos que buscan el mestizaje entre la bebida alcohdlica
conocida y el refresco. La excepcion son los aceptados tinto
de verano y calimocho, que terminan por ofrecer bajo
contenido alcohdlico (salvo que se alegren con un destilado).
La Casera propone dos bebidas sencillas, limpias en los
aromas (mas zumo gque sidra en uno, muy especiado el otro),
aungue se notan los edulcorantes (recuerdo de sacarina
liquida), con el conjunto dulce-acido comercial y con poco
alcohol, que incluso se vera reducido si, como es
recomendable, se consumen con hielo.

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




VINOS Y BODEGAS

PAZ IVISON

Leon Domecq

JOVEN BODEGA DE
VIEIOS ALMACENISTAS

EL REY DE LA SELVA FUE FIGURA PROTAGONISTA EN ALGUNA DE LAS “PROPAGANDAS”

—-COMO SE DECIA HACE ANOS- DE LAS BODEGAS DOMECQ. DESDE LOS ALBORES DEL SIGLO XX
VEIAMOS COMO EL REY DE LA SELVA APARECIA BEBIENDO DE UNA BOTELLA ROTA DE FUNDADOR.
PURA CASUALIDAD, PERO JUSTO HACE UN ANO SE INAUGURABA EN JEREZ UNA NUEVA FIRMA Y BODEGA:
LEON DOMECQ. EN ESTE CASO DE TRATA DE LOS DOS APELLIDOS DE DOS HERMANOS.

iempre es una gran alegria con-
S templar cémo, tras los muchos

afos de crisis del vino de Jerez,
empiezan a surgir nuevas bodegas y
marcas. Para una jerezana como la que
suscribe, constituye la primera, segunda
o tercera piedra del edificio de la espe-
ranza, del optimismo...

Hace mds o menos un afio, en uno de
los barrios mds antiguos e interesantes
-y también mas deteriorados- de Jerez,
el barrio de San Mateo, abria sus puer-
tas con todas las bendiciones una reco-
leta bodega: Leén Domecq. Un precioso
casco bodeguero de mediados del XIX
que habfa conseguido sobrevivir cum-
pliendo su funcién de criar vinos, espe-
cialmente olorosos, como bodega alma-
cenista y que afortunadamente dos her-
manos de la familia heredera, Santiago
y Tomas Ledn Domecq, se propusieron
con excelente criterio rehabilitar en to-
dos los sentidos, tanto los cascos de la
pequefia bodega como los solerajes que
contenia.

VINOS Y CONAC,—

PEDRO DOMECQ -,
gl_

JEREZo: uFRONTERA

Quiso la casualidad que estos fueran
los apellidos reales de estos dos herma-
nos y asf ambos, Ledn y Domecq, estédn
de nuevo juntos pero el rey de la selva
no podra beber ningtin brandy de Jerez.
Ni Fundador —por razones obvias, ya que
esta famosa marca pertenece desde ha-
ce afios al magnate filipino propietario
del Grupo Emperador, entre otros mu-
chos, muchisimos negocios— ni ningun
otro. Esta nueva bodega jerezana esta
totalmente dedicada a los vinos y al vi-
nagre. No elabora ni comercializa nin-
gun brandy de Jerez.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

EL RENACER DE SAN MATEO
San Mateo es uno de los barrios mas au-
ténticos y antiguos de Jerez, donde con-
vivian, muchos afios ha, grandes y opu-
lentas casas palacios con numerosas bo-
degas e iglesias, las primeras iglesias
tras la reconquista, las mas antiguas de
la ciudad, como la que da nombre al ba-
rrio, San Mateo. Todo este barrio estd si-
tuado dentro de las murallas drabes de
la ciudad y se articulaba en torno a una
gran plaza, la del Mercado.

Debié ser maravilloso, pero la deca-
dencia en la que se sumergi¢ este barrio
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hace unos cincuenta afios fue verdadera-
mente triste y lamentable. Ruinas y mas
ruinas de bodegas y palacios. Las iglesias
al menos se mantuvieron con un poco
mas de dignidad arquitecténica. Hasta
que, felizmente, se instalé en estos terri-
torios la prestigiosa bodega Tradicién, a
finales del siglo XX, concretamente en
1998. Ello supuso el primer paso para
que este barrio se empezara a adecentar
y que recuperara algo de la dignidad per-
dida. La instalacién del Museo Arqueold-
gico Municipal de Jerez en la plaza del
Mercado, con la consiguiente rehabilita-
cién del edificio en el que se encuentra,
constituyd igualmente un gran acierto
en aras de la recuperacién de la zona.

BODEGA ALMACENISTA

Los cascos bodegueros de Leén Domecq
se crearon a mediados del XIX, concreta-
mente desde 1850, como una de las mu-
chas bodegas que por all{ existian en el
gran siglo del jerez. Criaban los vinos pro-
cedentes de un vifiedo muy cercano a
Macharnudo, llamado La Compafifa, pro-
piedad de Tomds Domecq, abuelo de los
actuales propietarios. Funcionaron desde

entonces como almacenistas, esa figura
tan importante en la historia del jerez, y
lo hacfan de manera independiente al
devenir del negocio de la famosa bodega
Domecq como tal, aunque fueran miem-
bros de la familia. Los almacenistas cria-
ban vinos que vendian a las grandes bo-
degas. No podfan embotellar ni tener
marca ni vender al publico. Sélo a las bo-
degas para enriquecer, mezclar, o hacer
lo que quisiera el cliente que compraba
el vino a la almacenista.

De esta bodega, por ejemplo, procede
un gran palo cortado de los que han ido
siempre por derecho (hay muchos palos
cortados que, no es que tengan misterio,
es que no lo son) que la firma Lustau co-
mercializaba hace unos afios bajo la ga-
ma de Almacenistas, pero siempre respe-

VINOS Y BODEGAS

tando la procedencia de la bodega que se
lo proporcionaba. En el caso de este Lus-
tau Almacenista Palo Cortado, figuraba
Bodega Vides, la actual Leén Domecq.
Debo recordar que Lustau cred la ex-
quisita gama de vinos Almacenistas para
homenajear a esta figura vinatera entre
otras cosas porque nunca olvidé que en
sus origenes, hace ahora 150 afios, fue-
ron bodegueros almacenistas. Desde ha-
ce algunos afios Lustau ya no embotella
ni comercializa este palo cortado Vides.

Cuando los vinos embotellados y ele-
gantemente vestidos de esta nueva/vieja
bodega de Jerez salieron al mercado hace
mas 0 menos un afo, lo hicieron con el
nombre de Sefiorio de Callao, un titulo de
la familia. Habida cuenta de los registros
y demas, el apellido Domecqg no podia

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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VINOS Y BODEGAS

utilizarse como marca. Parece que en un
futuro préximo podran utilizarla pero de
momento pesa mucho mads la razén so-
cial de la bodega que la propia marca del
vino. Los seguimos encontrando, no en
muchos establecimientos, verdad es, ba-
jo el nombre de Sefiorio de Callao, pero es
una marca de letra pequefia.

REFORMA INTEGRAL

Tomas y Santiago Leén Domecq acome-
tieron valientemente la reforma integral
de la antigua y vieja Bodega Vides para
convertirla en una firma de prestigio.
El edificio, que estaba muy deteriorado,
se ha restaurado casi completamente y
el resultado es realmente hermoso, de
unas proporciones perfectas y con unos
arcos ojivales en lugar de los caracterfs-
ticos de medio punto. Al otro lado del
pequefio patio de entrada, existe una re-
coleta y pequefia bodega dedicada en-
teramente a la crianza de vinagres de
Jerez de esos que también van por dere-
cho. Es decir, excelentes vinagres surgi-
dos de manera natural, joyas con mas de
75 anos.

El equipo técnico estd asesorado por el
endlogo Joaquin Gémez Beser, uno de
los jévenes profesionales jerezanos que
estan revolucionando el Marco de Jerez,
descubriendo las posibilidades que la

uva Palomino tiene si se la trata bien y
no se abusa de su prolifica capacidad.
Los vinos y vinagres de la firma Ledn
Domecq se encuentran en el mercado
de los jereces premiun y al precio justo.
Es decir, desde los 21 euros de la botella
de fino en rama, a los 47,50 € del palo
cortado. Los precios del resto de la gama
(amontillado, oloroso, medium y pedro
ximénez) oscilan entre ambas cantida-
des. Todos los vinos se comercializan en

SABORES ANTIGUOS
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botellas de medio litro (50 cl). En total,
400 botas de vino y otras 80 de vinagre.

Una bodega pequefia, comparada con
las clasicas grandes firmas a las que
hemos estado acostumbrados en los
pasados afios 60, 70, 80, pero que pue-
de marcar —como otras que felizmente
van surgiendo- la supervivencia de los
jereces. ®

Senorio de Callao
Amontillado

PALOMINO; 7 ANOS DE CRIANZA
BIOLOGICA SEGUIDOS DE 12 EN
BOTAS DE ROBLE AMERICANO DE
500 L., SISTEMA DE CRIADERAS
Y SOLERA. 37,50 € (50 CL.).
Mucho caracter, gran
finura. Nariz amplia, con
recuerdos bien marcados de las
dos crianzas, notas finas de
hidrocarburos, frutos secos y
pozo limpio (cal). Ligero y muy
seco, suave, equilibrado, amplio,
sabroso, fino toque amargo.
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Seiiorio de Callao
Fino

PALOMINO; 9 ANOS EN BOTAS
DE ROBLE AMERICANO DE 500 L,
SISTEMA DE CRIADERAS
Y SOLERA. 21 € (50 CL)).
Con caracter, agil, vivo.
Aromas complejos de
larga crianza en flor, recuerdo
de levaduras frescas,
almendras crudas, minerales
(tiza, yodo) y salinos. Ligero,
muy suave (sedoso), fluido,
seco, sabroso, expresivo
y elegante en aromas.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

Senorio de Callao
Oloroso

PALOMINO; 40 ANOS EN BOTAS
DE ROBLE AMERICANO DE 500 L,
SISTEMA DE CRIADERAS
Y SOLERA. 43 € (50 CL.).
Bouguet clasico de
oloroso viejo, excelente
paso de boca. Aromas
complejos de larga crianza,
tonos de frutos secos, especias
y maderas finas, nota de pan de
higo. Equilibrado, grata calidez,
sabroso, expresivo en aromas,
persistente.

ﬁ Www.proensa.com

Senorio de Callao
Palo Cortado

PALOMINO; 20 ANOS EN BOTAS
DE ROBLE AMERICANO DE 500 L,
SISTEMA DE CRIADERAS
Y SOLERA. 47,50 € (50 CL.).
Sensaciones de crianza
bioldgica bien marcadas.
Aromas minerales (yodo, finos
hidrocarburos), especiados
y de frutos secos. Mas bien
ligero de cuerpo, fluido y suave,
muy seco, sabroso, fino y
amplio en los aromas de boca,
largo.
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VINOS Y BODEGAS

ULISES P MORATALLA

Casa Madero

LA HISTORIA
ES UN GRADO

LLEGAN A ESPANA LOS VINOS DE LA BODEGA MAS ANTIGUA DEL CONTINENTE AMERICANO.

CON ELLOS, UNA AZAROSA HISTORIA DESARROLLADA A LO LARGO DE SEIS CENTURIAS, CON MAS DE QUINCE
PROPIETARIOS, INCLUIDO UN PRESIDENTE DE MEXICO, PROHIBICIONES Y RESURRECCIONES. CASA MADERO,
FUNDADA EN 1597 COMO HACIENDA SAN LORENZO BUSCA SU SITIO ENTRE LAS INSTITUCIONES
HISTORICAS DEL VINO MUNDIAL.

ta a los primeros afios de la con-
quista de México por los espafioles
y ha tenido una trayectoria azarosa. So-
brevivié a la prohibicién del cultivo de la
vid dictada por la corona espafiola y a
una sucesion de trece propietarios antes
de que la familia Madero le diera una
continuidad que dura 130 afios. Sus
mas de cuatro centurias sitian a Casa
Madero como la bodega en activo mas
antigua de América y una de las mas
veteranas del mundo. Sélo eso le da un
puesto en la cima del vino mundial pero
busca su lugar en la excelencia y ahora
llega a Espafia, con algunos de sus vinos,
de la mano de la bodega hispano-mexi-
cana Lagar de Proventus.
En 1568 una expedicién esparfiola, al
mando de Francisco Cano, buscaba oro
en el actual estado de Coahuila, al nor-

E 1 origen de Casa Madero se remon-

oeste de México. Atravesaban una am-
plia zona desértica cuando desemboca-
ron en un oasis poblado de abundantes
vides autdctonas al que, por su paisaje
montafoso, bautizaron como valle del
Pirineo, aunque muy pronto esa vegeta-
cién le granjearfa el nombre actual de
valle de Parras. Fueron los primeros co-
lonizadores de la zona y a ellos siguieron
otros, atraidos por su potencia vitivini-
cola. As{, en 1594 arribaron los jesuitas,
que acompafaban al capitdn Martin
Antoén Zapata, encargado de la coloniza-
cién definitiva de la zona. Los religiosos
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establecieron la misién de Santa Maria
de las Parras, donde, a partir de esas vi-
des autéctonas, produjeron los primeros
vinos del valle.

Al afio siguiente un colono llamado
Lorenzo Garcia solicité al rey de Espafia
una merced para la explotacién agricola.
Felipe II le asigné una dotacién de tierra
con permiso para plantar vinos. Esa pro-
piedad era la Hacienda San Lorenzo, lo
que hoy es Casa Madero. Permanecid en
manos de los descendientes del funda-
dor apenas 33 afios y en 1628 la vendie-
ron a Luis Hernandez Escudero, con lo
que se abria una serie de cambios de
propietarios, hasta trece, entre ellos mi-
litares y burdcratas espafioles, que fina-
lizarfa en 1893 cuando Evaristo Mateo
compré la hacienda a la empresa fran-
cesa San Lorenzo Méxique y le dio su ac-

tual nombre. En la actualidad la quinta
generacién de la familia Madero esta al
frente de la casa.

TAN BUENOS COMO

LOS DE ESPANA

Los vinos pronto destacaron. Entre los
testimonios que conserva la propiedad
sobresale una cita del obispo de Nueva
Galicia (estados actuales de Aguascalien-
tes, Jalisco, Nayarit y Zacatecas) que en
una fecha tan temprana como 1604 ma-
nifestd: “Estd este pueblo de las Parras
fundado en un valle de los mds fértiles de
tierras y pastos, y mds ameno y fresco de
manantiales, fuentes y rios que hay en
toda la (Nueva) Vizcaya, y asi es el mas
sano y de mds apacible vivienda que por

VINOS Y BODEGAS

ESTADO DE COAHUILA

t

<

VALLE DE PARRAS

Vocacion

[ J [ J [ 4
vitivinicola
Tal vez el nombre de Parras influyera
para gue se pasara por alto la
prohibicion del cultivo de la vid y
la produccidn de vino dictada por la
corona espafiola en 1699. No afectd
a una zona gue es un auténtico oasis
rodeado de vastas regiones
desérticas, con agua abundante por
los numerosos manantiales y arroyos
gue se alimentan de las sierras de
Parra, Hojasefal, Playa Madero y
El Laurel que practicamente la
rodean, y por la temporada de lluvias,
gue va de abril a octubre y se suele
situar en una precipitacion de entre
350 y 450 mm al afo. Esta al pie de
la Sierra Madre Oriental, al sur del
estado de Coahuila, a una altitud de
1.500 metros sobre el nivel del mar.
La elaboracién de vino esta
considerada como la principal
industria de la regidn, junto a la textil,
a pesar de gue se nutre de un vifiedo
gue apenas alcanza las 700 hectareas
de moderno vifedo plantado en
espaldera y con riego. El agua
procede en buena parte de profundos
pozos: en Casa Madero acaban de
poner en funcionamiento uno
excavado a 500 metros de
profundidad.
El sector se ha desarrollado a lo largo
del siglo XX, con la llegada de
endlogos europeos y la creacion de
nuevas bodegas. Se elaboran vinos
blancos, rosados, tintos y espumosos
a partir de toda la paleta de
variedades internacionales, con
especial papel para la tinta Syrah,
con apenas treinta afos de presencia
en la comarca pero elevada a la
categoria de variedad caracteristica
de Parras. La variedad del Rédano
es uno de los motores de una zona
vinicola, gue, como casi todas en
México, esta en plena fase de
desarrollo. El 9 de agosto se celebra
El Dia de la Uva, una de las fiestas
destacadas del valle.
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aquf se sabe(..). Es este valle muy aco-
modado para vifias, porque allende de las
muchas cepas puestas a mano que en él
se dan de uvas de Castilla, cargan de mu-
cho fruto y racimo y vienen a madurar
con tanta sazén y con tanto dulce y mos-
to que se hace vino tan bueno, que se
echa muy bien de ver que si se hiciese
con la curiosidad y cuidado debido, serfa
el vino tan bueno como el de Espafia...”.

La casa afrontd la prohibicién del cul-
tivo de la vid y la elaboracién de vino, en
1699, con la que la corona querfa prote-
ger la produccién espafiola y su venta a
los nuevos reinos americanos. La via fue
destinar su produccién a la destilacidn;
sélo se permitia la vid para elaborar vino
de misa y brandy. También hubo una
expropiacién bajo el effmero dominio
francés, un propietario inglés y toda una
odisea antes de la llegada de la familia
Madero.

EMPRENDEDOR

Y FIGURA HISTORICA

Evaristo Mateo fue tal vez el tnico, des-
pués de los fundadores, que presté au-
téntico interés a la elaboracién de vino.
Era un emprendedor nato: comenzé con
un servicio de carretas, cred una empresa
textil y el Banco Nueva Léon, fue pionero
en la electrificaciéon de sus empresas y
fue gobernador de estado de Coahuila.
Madero renové la bodega, le dio su nom-
bre y contraté a endlogos europeos para
impulsar la calidad de sus vinos, ademas
de mantener la destilacién para producir

brandy, que seria el motor del crecimien-
to de la empresa a lo largo del siglo XX.
En Parras de la Fuente, nacié uno de sus
nietos, Francisco Madero,

impulso a los vinos. En los afos siguien-
tes también se introdujeron cambios im-
portantes en el vifiedo. En 1991 se plan-

taron las primeras vides de

lider de la revolucién me- SUS MAS DE Syrah (Shiraz aqui como en
xicana de 1910, en la que CUATRO CENTURIAS todo el Nuevo Mundo vini-
participé toda su familia, ~ SITUAN A CASA cola), que se convertirfa en

y presidente del pais en-
tre 1911 y su asesinato en

MADERO COMO LA
BODEGA EN ACTIVO

la variedad caracteristica
de Parras. En 1997 se dio

i MAS ANTIGUA DE _
1913, tras la caida de Por- AMERICA Y UNA un nuevo impulso con la
firio Diaz. DE LAS MAS adopcién de las técnicas

A partir de 1980 se in-
trodujeron cambios radica-
les que desembocarian en
el estado actual de la bodega. Se renova-
ron las instalaciones y se dio un nuevo

MUNDO.

La cata

TRES DE 16

Casa Madero ofrece un catalogo

de 16 vinos, clasificados en varias
categorias (grandes reservas, varietales,
ensamblaje, uvas organicas). A Espaia
llegan de la mano de Lagar de Proventus
(DO Ribera del Duero), una bodega muy
relacionada con México por la familia
propietaria de la cadena de tiendas

La Europea, importadores de vinos
espanoles para el pais norteamericano.
La comercializacion se ha iniciado en

los primeros meses del afio con la
importacion de tres vinos, dos versiones
de Casa madero 3V, que es el vino mas
vendido de la bodega y fue marca creada
para Mexicana de Aviacion hasta que

la compania quebro, y el tinto varietal
de Syrah.
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VETERANAS DEL

enoldgicas mds modernas
lo que darfa paso al desa-
rrollo de la gama de vinos,
entre ellos el primero ecoldgico de Méxi-
co, aparecido en 2012. &

Casa Madero 3V ‘20

CABERNET SAUVIGNON, MERLOT Y
TEMPRANILLO; 1 2'MESES EN BARRICAS
DE ROBLE FRANCES Y AMERICANO
(EL TEMPRANILLO).
700.000 BOTELLAS. 40 €
Fresco y directo. Aromas de fruta
fresca, apunte floral, recuerdos de
hierba segada y una ligera nota vegetal
(piracina). Equilibrado en cuerpo medio,
fresco, cierto relieve tanico, bien dotado
de sabores, franco caracter frutal.

Casa Madero 3V
Gran Reserva 19

CABERNET SAUVIGNON, CABERNET FRANC

Y SYRAH; 24 MESES EN BARRICAS

DE ROBLE FRANCES Y AMERICANO

(EL SYRAH). 700.000 BOTELLAS. 80 €
Definido caracter del Nuevo Mundo,
madurez y barrica. En la nariz

dominan las sensaciones de madera

nueva de calidad sobre fondo de fruta

roja madura. También se deja ver la

madera en un paso de boca rotundo,

algo calido.

Casa Madero
Shiraz 20

SYRAH; 12 MESES EN BARRICAS

DE ROBLE FRANCES Y AMERICANO. 40 €
Madurez apurada en un caracter
frutal franco y bien definido, sin

interferencias del roble. Aromas de fruta

roja muy madura, recuerdos especiados

(especiero, fora) y de flores azules.

Con cuerpo, centro carnoso de buena

consistencia, taninos redondeados, buen

equilibrio de acidez y alcohol, sabroso,

frutal, amplio.
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PAZ IVISON

El legado de Bodegas Faustino

LUJO VANGUARDISTA
Y SOSTENIBLE

LA FAMILIA MARTINEZ ZABALA, DE NUEVO DE LA MANO DE UNO DE LOS ARQUITECTOS MAS FAMOSOS
DEL MUNDO, NORMAN FOSTER HA PRESENTADO EL NUEVO PROYECTO QUE EL ARTISTA HA DISENADO.
ES UN EDIFICIO INNOVADOR Y SOSTENIBLE, QUE SERA EL CENTRO DE VISITANTES DE LA BODEGA DE OYON,
VANGUARDIA Y TRADICION NUNCA ESTUVIERON TAN CERCA EN EL MUNDO DEL VINO.

ace mads de 160 afios en Oydén y
H en una histdrica y gran casona

nobiliaria, por supuesto con es-
cudo, por sus pasillos y escaleras empe-
zaron a dar sus primeros pasos lo que
serfa la gran familia de los hermanos
Faustinos. Todos ellos aun no tenfan ese
nombre, ni vestian mallas, ni nada... pe-
1o todos iban de la mano de Eleuterio
Mart{nez, quien comprd vifiedo, ademas
de la casa palacio con su bodega.

Cien afios después, los vinos que los
Martinez elaboraban dieron un gran sal-
to de la mano esta vez, de uno de sus
descendientes directos, Julio Martinez, a
quien se le ocurrid vestir el vino mds im-
portante de la bodega, un gran reserva,
con un traje de lujo y con el nombre de
su padre, que Nno era otro que Faustino. Y
asf{ comenzé la historia del vino gran re-
serva riojano mas vendido en el mundo,
la de la famosa etiqueta que parece un

medallén, la de la botella esmerilada y 1a
de la malla. Todo un estilo de disefio.

En una entrevista que le hice hace
muchos afos a Julio Faustino Martinez,
padre de las actuales propietarias de la
bodega, las hermanas Lourdes y Carmen
Martinez Zabala, me dijo que habfa ele-

gido para la imagen de Faustino [ un per-
sonaje de un cuadro de Rembrandt por-
que le gustaba y le parecia de gran peso
e importancia.

El cuadro es una verdadera obra maes-
tra de los retratos de Rembrandt y repre-
senta a un caballero llamado Nicolaes




gado de

fFoster + Partners

Van Bambeeck. Este caballero existia y
era un potente comerciante e importador
en Holanda de pafos, lanas y demds... Es-
pana en aquellos afios producia los mejo-
res pafios y lanas de toda Europa por obra
y gracia de nuestras maravillosas ovejas
merinas, asf que este caballero gozaba de
una muy buena posicién econdmica y
pudo hacerse retratar por el pintor mds
famoso de Holanda: el gran Rembrandt.
Resulta curioso comprobar como don Ju-
lio Faustino fue un visionario. Eligi¢ el
mejor importador de productos espafioles
en el siglo XVII previendo que su bodega
serfa la mejor exportadora de grandes re-
servas riojanos algunos siglos después.

DEL BARROCO
AL HIGH TECH
Del barroco de los Pafses Bajos del siglo
XVII a la arquitectura mas sostenible y
avanzada del siglo XXI. Norman Foster
aplica a sus proyectos arquitecténicos la
mas alta y sofisticada tecnologfa convir-
tiendo —en el caso que nos ocupa—- una
bodega en una verdadera vanguardia de
sostenibilidad con la aplicacién de su ar-
quitectura verde. Hace afios que ya pro-
yectd y construyd para la misma empre-
sa bodeguera la bella y sorprendente
Portia, en la Ribera del Duero.
Recientemente se presentd este pro-
yecto en Madrid, con la presencia de sir
Norman Foster —todo un privilegio—,
quien fue personalmente describiendo y
resumiendo diferentes caracterfsticas de
la nueva obra encargada por el Grupo
Martinez Zabala, los herederos de Faus-
tino Martinez.
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Esta vez Foster alegrard tierras alave-
sas, concretamente Oyoén, centro de
gravedad y origen de este importante
grupo bodeguero, construyendo de nue-
va planta un centro de visitantes espec-
tacular, muy cerca de la bodega. Una
nueva entrada principal al recinto bode-
guero ya existente, completamente ver-
de, a través de vifiedos (bueno, verde
cuando la vifia estd verde, claro) llegara
directamente al nuevo centro de visi-
tantes, que se alzard potente, indepen-
diente, radiante y brillante al final del
verde camino.

En palabras del propio Foster, “este es
un proyecto sobre la experiencia del vi-
sitante, y no solo la creacién de un edi-
ficio nuevo, que permite que el invitado
pueda imbuirse con los vifiedos de Bo-
degas Faustino. Un proyecto que deno-
minamos Energia Plus, ya que el edificio
central sélo consume el 20 por ciento de
la energfa que genera y el resto alimen-
ta a las otras instalaciones de Bodegas
Faustino. Todo ello a través de la inte-
gracién de tecnologias innovadoras en
todas las instalaciones, con lo que con-
seguimos que Bodegas Faustino sea cien
por cien autosostenible, energéticamen-
te hablando”.

Para este proyecto tan integrador de
la tradicién y la vanguardia, tan sosteni-
ble y high tech, se ha elegido el nombre
de El Legado de Bodegas Faustino. El
nuevo edificio de visitantes es su eje
central y se inspira en el patrimonio ori-
ginal de la bodega. Se trata de una es-
tructura de aspecto muy ligero construi-
da bdsicamente con maderas proceden-
tes de bosques cercanos. En general, el
nuevo edificio tendrd una gama de colo-
res muy terrenales que hard que sea casi
mimeético, sobre todo en otofio, con los
vifiedos que le rodean.

El techo es sorprendentemente nove-
doso porque se trata de un panel curvo,
todo un panel solar, pero construido con
pequefios paneles de color tierra, que
son mucho mds estéticos que los tipo
espejo que abundan por techos, venta-
nas y granjas solares de nuestras tierras.
La cubierta capta energfa solar y produ-
cird casi seis veces la consumida por el
edificio, que a su vez serd aprovechada

VINOS Y BODEGAS

por el resto de los edificios del complejo
de la bodega. Sir Norman Foster hizo ga-
la de su sentido del humor diciendo que
estos paneles tan novedosos que se han
desarrollado para este proyecto son un
poco menos eficaces pero mucho menos
feos.

SOLUCIONES EFICIENTES
Una claraboya central y fachadas acris-
taladas aportardn luz natural a los espa-
cios interiores, reduciendo la necesidad
de iluminacién artificial. El espacio inte-
rior del edificio central de El Legado de
Bodegas Faustino serd abovedado y sin
columnas, con lo que se conseguird crear
un volumen extremadamente espacioso
y flexible, integrado en el paisaje de vifie-
dos que se disfruta en Bodegas Faustino.
Una solucién de maxima eficiencia,
que permite unir la belleza y el disefio
con la tradicion y la sostenibilidad, aho-

11 Legado de™
odesas austing

Foster + Partners

SRS N

rro de energfa y confort para propios y
extrafios. Por supuesto, el centro conta-
T4 con restaurante que suponemos es-
tard a cargo de algun chef que tendrd
que ser sostenible y que trabaje con
materias primas y métodos igual de
sostenibles. Es de suponer que los pro-
ductos de la zona serdn los protagonis-
tas de su cocina. De nada sirve ahorrar
energia si luego las materias primas lle-
gan desde paises remotos por tierra,
mar o aire y con demasiada huella de
carbono. Bienvenido este legado que se-
rd capaz de hacer converger tantas tra-
diciones, calidades, sostenibilidades y
vanguardias. l

g
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RECICLAR
ESUNA
MINA

Elvino
circular

REUTILIZAR LA BOTELLA, RECICLAR EL TAPON

DE CORCHO O LA CAPSULA O BUSCAR NUEVAS
POSIBILIDADES MAS SOSTENIBLES SON INICIATIVAS
QUE LA INDUSTRIA DEL VINO HA EMPEZADO A PONER
EN PRACTICA PARA EQUILIBRAR, INCLUSO REDUCIR,
SU HUELLA DE CARBONO. PROYECTOS QUE
APUESTAN POR UNA ECONOMIA CIRCULAR DEL VINO
Y QUE ALGUNAS BODEGAS E INSTITUCIONES SE

HAN IMPUESTO ANTE LAS URGENTES EXIGENCIAS
CLIMATICAS.

TEXTO: PILAR CALLEJA







REPORTAJE

ada vez es mas habitual ofr
y leer sobre la importancia
de la economfa circular. Un
modelo de produccién y
consumo que implica alqui-
lar, compartir, reutilizar, renovar, reparar
y reciclar materiales y productos todas
las veces que sea posible, de forma que
su vida se extienda y que suponga redu-
cir al minimo los residuos. Una préctica
que contrasta con el concepto habitual
de los ultimos tiempos de usar y tirar.
Es una via que ha derivado en la
puesta en marcha de practicas sosteni-
bles en cualquier sector industrial y de
negocio. Y mads si se trata de uno como
el vino, {ntimamente relacionado con
la naturaleza y su cuidado. No nos can-
samos de ver como cada dfa muchas
bodegas se alzan como abanderadas de
“iniciativas solidarias con el planeta”
que van desde la nula utilizacién de
abonos quimicos o herbicidas para fer-
tilizar la tierra, mantenimiento de la
biodiversidad, vuelta al uso de anima-
les, reconversion del vifiedo en ecolégi-
co, hasta el reciclado del agua, la insta-
laciéon de plantas fotovoltaicas para
conseguir energfa limpia, la gestién de
los residuos o, incluso, la construccién
de bodegas con materiales reciclables o
con sello de sostenibilidad.
Précticas plausibles, sin duda, pero po-
co se oye sobre las que tienen que ver

con el embotellado, el transporte o la
distribucidn, el envase (salvo el reciclado
del vidrio), la etiqueta, la cdpsula o el al-
macenaje. Aunque queda un largo cami-
no por recorrer, en los ultimos tiempos,
algunas bodegas y distintas institucio-
nes han puesto en marcha iniciativas en
este sentido para intentar cerrar el cir-
culo de la economia del vino. Proyectos
que el planeta agradecerd y que ayuda-
ran a mirarlo de tu a tu.

»

El envase.
la piedra angular
Seguin datos de un informe publicado por
Ecovidrio, en 2021 cada espafiol depositd
19 kilos de vidrio en el contenedor verde,
lo que sumé casi 900.000 toneladas re-
cogidas, un cinco por ciento mds que en
2020, con el Pafs Vasco y las Islas Balea-
res a la cabeza. Unos datos que han evi-
tado la extraccién de 1.140.660 tonela-
das de materias primas (el equivalente a
113 veces el peso de la torre Eiffel), la no
emision de 551.320 toneladas de CO, a
la atmdsfera (el equivalente a dar 140
veces la vuelta al mundo en avién) y el
ahorro en consumo de 678.884 megava-
tios/hora de energia (equivalente al con-
sumo energético de los hospitales espa-
fioles durante dos meses).

Segun la Guia Ecodisefio para el sector
del vino, elaborada por Ecovidrio y la Fe-
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deracion Espafiola del Vino (FEV), el pe-
so de la botella es un factor clave ya que,
a menor peso, menor impacto en el me-
dio ambiente. Tan solo el embotellado
puede suponer hasta un 40 por ciento
del total de la huella de carbono de una
bodega.

Algunos estudios cientificos sobre el
vino y su huella ambiental afirman que
para producir una botella de vino de
750 milililtros se liberan de media 2,17

,.i“,‘ =
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kilos de CO,, el equivalente a conducir
un auto pequefio de gasolina unos 20 o
30 kilémetros. Este cdlculo tiene en
cuenta ademas del peso, otros factores
como el método de cultivo o la produc-
cién, si se elabora vino blanco o tinto
(los blancos tienen una huella de carbo-
no mas alta que los tintos porque nece-
sitan mas refrigeracién), el embalaje o
el transporte.

Por tanto, si las bodegas redujeran so-
lo 20 gramos el peso de la botella, la
huella de carbono disminuiria un dos
por ciento. Una razén por la que las bo-
degas, en general, han avanzado en este
sentido reduciendo el peso, que ahora
suelen rondar entre 350 y 450 gramos,
y que llega hasta 800 en una de espu-
moso. Bodegas como Torres con su pro-
grama medioambiental Torres & Earth,
Campo Viejo o Las Moradas de San Mar-
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tin lo han hecho y son solo algunos
ejemplos en este sentido.

Aunque el vino tiene en la botella de
vidrio su pareja mas habitual, un mate-
rial que puede reciclarse infinitas veces
y del que puede recuperarse hasta un 85
por ciento del material para fabricar una
nueva, existen otros detalles a conside-
rar como el color que determina la can-
tidad de material reciclado (calcin o cas-
co) que se puede emplear para su fabri-
cacion. Aunque ahora no se discrimina
en el reciclado por el color, en general, el
vidrio se tritura y luego se separa por to-
nos para obtener ese calcin, que dard vi-
da de nuevo al vidrio.

Por colores, el verde es el mds utiliza-
do y el mas barato de fabricar ya que es
el que mads porcentaje admite: puede
contener hasta un 60-80 por ciento de
vidrio reciclado. Por su parte, el topacio
y el dmbar, tonos que protegen mas de

la contaminacion solar, puede llegar de
30 a 50 por ciento y, el transparente, el
que mads filtra la luz, no incluye mds de
un 5 aun 15 por ciento, porque el vidrio
coloreado no puede volver a ser trans-
parente.

Boltellas retornables
Instituciones como la FEV han visto la
necesidad de implicarse en proyectos
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sostenibles, como el llamado Rebo2vino,
en el que estdn implicadas comunida-
des auténomas como Madrid, Andalucfa
y Catalufia y cuenta con la participacién
de nueve entidades que representan a
distintos eslabones de la cadena de valor
del vino y del ciclo de vida del producto:
Minsait (una comparifa de Indra), Vera-
llia Spain, Gonzalez Byass, Familia To-
rres, Artica Ingenierfa e Innovacién, la
Cdtedra UNESCO de Ciclo de Vida y
Cambio Climatico, y, como socios cola-
boradores, la Asociacién de Fabricantes
y Distribuidores (AECOC), Ecovidrio y
Hosteler{a de Espafia.

Entre sus objetivos estan la realizacién
de un estudio de mercado y el disefio e
implementaciéon de una prueba piloto
experimental para conocer el impacto
medioambiental, técnico y econdémico de
un posible sistema de reutilizacién de la
botella de vidrio. “Fabricada por Verallia,

tendrfa mayor gramaje que las actuales
para que fuera més resistente al trans-
porte y al lavado y minimizara ese des-
gaste”, declara Trinidad Marquez, direc-
tora general de FEV.

Una botella que basaria su reutiliza-
cién en el lavado del envase (se calcula
que soportarfa hasta ocho lavados, se-
gun datos extraidos de Rewine, un es-
tudio realizado en Catalufia), y que ten-

CADAVEZES
MAS HABITUAL
OIR SOBRE LA
IMPORTANCIA,

DE LA ECONOMIA
CIRCULAR.
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drfa un coste de fabricacién similar o
un poco superior al de una nueva, pero
que para ‘las bodegas serfa rentable ya
que usarfan hasta siete veces la misma
botella”.

Aunque acaba de estrenarse, el pro-
yecto ya se topa con algunos problemas
como resolver el sistema de retorno de
las botellas o la vocacién exportadora
del sector, que hace dificil la recupera-
cién. Y es que para medir el impacto
ambiental ademds del envase hay que
calcular qué supone el transporte y su
distribucién. “La reutilizacién de las bo-
tellas sélo es viable desde un punto de
vista econémico y medioambiental si la
distancia entre el punto de produccion,
el consumo y la vuelta para su reutiliza-
cién no es muy lejana. Algunos estudios
elaborados en Italia fijan esta distancia
entre 100 y 150 kilémetros como maxi-
mo, incluyendo ida y vuelta”, sefiala
Marquez.

El dato ha hecho volver la mirada ha-
cia otros sectores como el de la cerveza
para ver como implementan esta cir-
cunstancia. “Son sectores concentrados
con grandes compafilas que cuentan
con plantas de lavado. Una nueva supo-
ne una inversién de entre dos y cinco
millones de euros. Una inversién invia-
ble en el sector vinicola, pero que podria
derivar en uniones tipo cooperativas o
en una nueva linea de negocio, con em-
presas que podrian implantarlas en nu-
cleos con alta concentracién de bode-
gas’, apunta la directora técnica.

Mas alla de la

bolella de vidrio

Aunque la botella de vidrio es el alma del
vino, en ocasiones el envase de cartén o
incluso el de plastico, practicamente re-
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servados a vinos de gama baja, entran en
juego en este sector.

En general, el brik es un envase que se
recicla pero que para conseguir cerrar el
cfrculo habria que separar todos sus ele-
mentos y volver a fabricar un brik, algo
imposible. Una circunstancia que se deri-
va de la necesidad de usar cartén virgen
para evitar posibles contaminantes del ya
usado, o, porque el resultante no tiene ca-
lidad suficiente para contener alimentos.
Atn asf, fabricar un brik es mdas econémi-
co que elaborar vidrio y recuperarlo supo-
ne un ahorro de energia: por cada mil ki-
los reciclados, se obtienen 750 kilos de
papel kraft, un papel con el que se fabri-
can bolsas, hueveras, sacos... Con el polie-
tileno y el aluminio recuperados se elabo-
ran ldminas que se emplean en la indus-
tria del cemento y de la construccién.

Tampoco la botella de pet es un enva-
se muy usado en la industria del vino. Es
el material plastico mas reciclado del
mundo vy, pese a que se puede reciclar
varias veces, para uso alimentario solo
se permite un primer nivel de reciclaje.
Una vez reciclada se utiliza para fabricar
piezas tan dispares como botellas para
detergentes o productos fitosanitarios,
zapatillas, ropa, forros polares o abrigos.

El tapon de corcho.

clemento sostenible

El corcho es, sin duda, el cierre “natural”
de las botellas de vino. Un material cien
por cien reciclable y biodegradable, con
una huella de carbono negativa, segin
se desprende de un estudio de Ermnst &
Young de 2018. Si se tiene en cuenta su
ciclo de vida, cada tapdn retiene hasta
309 gramos de CO,, uno de los principa-
les gases de efecto invernadero que cau-
san la crisis climatica. Una cifra que casi

por sf sola compensarfa las emisiones de
la fabricacién de la botella de vidrio y
del transporte.

El corcho, por tanto, no supone un
problema en su fabricacién, pero si, se-
gun Albert Hereu, director de la Funda-
cién Instituto Cataldn del Corcho (ICSU-
RO), “qué hacer con ellos una vez usa-
dos. Acaban en el cubo de los restos
orgénicos y luego se compostan para
elaborar otros productos agricolas. Pero,
aun asi queremos dar un paso mas, po-
tenciar el valor del producto y buscar
aplicaciones que den una salida a este
tapdn, aunque la logistica de la recupe-
racién sea complicada”.

Desde entidades privadas e institucio-
nes se han buscado iniciativas para las
mas de 2.500 toneladas de tapones de
corcho que se generan cada afo. “Es ne-
cesario buscar una aplicacién que sea
rentable y que absorba buena cantidad
de tapones. Reciclarlo en otros tapones
no es viable. Hay que tener en cuenta
que este elemento es biodiversidad, no
es una industria extractiva y no intere-
sa que se hagan menos tapones, si no
que haya demanda para gestionar los
alcornocales, la reforestacion...”, sefiala
Hereu.

Entre estas iniciativas estan algunas
privadas como la que ha puesto en mar-
cha el restaurante El Celler de Can Roca

junto con ICSURO o el proyecto Alcorke,
que consiste en dar una segunda vida a
los tapones utilizados por medio de su
recogida, trituracién y mezcla para usar-
los en los alcorques de los drboles (hoyo
cavado en el pie del arbol que almacena
agua de riego o lluvia o fertilizantes) o
en forma de pavimento para los parques
infantiles.

Otros proyectos son Taps de Finca, im-
pulsado por la DO Emporda y por ICSU-
RO, que se centra en la recogida de los
tapones de proximidad elaborados con
corcho autdctono y de calidad extraido
de alcornoques ubicados en las mismas
bodegas ampurdanesas o en explotacio-
nes cercanas. También esta el SUR3D,
promovido por distintas instituciones
para desarrollar un material biodegrada-
ble para impresién 3D.

Pero no solo existen los tapones de
corcho en la industria vinicola. Las bote-
llas de vino también se tapan con sinté-
ticos, de rosca o de cristal. “El corcho ha
aumentado de precio y facilita el traspa-
SO a otros tapones mas econémicos”, su-
braya Hereu. Y es que el coste medio de
un tapén de corcho puede rondar los
0,30 euros y uno sintético hasta diez ve-
ces menos (0,03 euros).

Segun la Guia Ecodisefio Envases de
Vino, elaborada por Ecovidrio y la FEV, el
tapdn sintético de biopolimero puede uti-



lizarse en la fabricacién de nuevos tapo-
nes. No asf el de plastico, con un impacto
medioambiental muy grande, que si llega
a la planta de reciclado de vidrio junto
con la botella suele desecharse y no se re-
cupera. Por su parte el de rosca (aluminio)
también tiene un impacto significativo
para el medio ambiente y en ocasiones
puede recuperarse en algunas plantas.
Aun asi, la industria sigue investigan-
do con el objetivo de lograr tapones que,
como el corcho, estén dentro de la eco-
nomia circular. Este es el caso de Noma-
corc Ocean, realizado con el plastico ma-
rino recogido en las costas de Asia, una
zona con elevada contaminacién mari-
na. Certificado para su uso en envases
alimentarios, es reciclable y circular.
Con las 1,15 toneladas de pldstico recu-
peradas se han embotellado 400.000
botellas de vino que salen, sobre todo,
desde bodegas italianas y francesas.

La cliquela y olros
clementos “adversos

Entre los distintos elementos que rode-
an a la botella de vino, la etiqueta auto-
adhesiva es uno de los que dificulta la
reutilizacién de este envase. ‘La ten-
dencia apunta a eliminarla e incluso su
uso podria estar penalizado en un futu-
ro”, asegura Trinidad Marquez. Actual-
mente existen etiquetas hidrosolubles,
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biodegradables y compostables, que lle-
gan en perfectas condiciones al consu-
midor final y que, al mismo tiempo, son
facilmente separables en la planta de
tratamiento. Otra opcion que se plantea
la industria es grabar el vidrio para eli-
minar o minimizar la etiqueta, aunque
puede suponer incrementos de peso de
la botella, o serigrafiarla, que no reper-
cute en el peso.

REPORTAJE

El resto de elementos que acompa-
flan a las botellas, como redecillas me-
talicas o fundas de arpillera o mimbre, e
incluso los envases de poliespan que se
usan (cada vez menos) para su trans-
porte, suponen un freno a la economia
circular de la botella. Aunque algunos
se pueden recuperar, en ocasiones son
dificiles de separar, lo que complica esta
reutilizacién.

La capsula, ¢éen vias

de desaparicion?

Es una parte importante, pero es posible
que su futuro esté en entredicho. No so-
lo tiene un coste econdmico anadido pa-
ra las bodegas, también para el planeta,
ya que provoca un aumento de la huella
ambiental de la botella porque genera
una elevada cantidad de residuos, ade-
mas de dificultar su reciclaje.

Las de estafio, fabricadas en una sola
ldmina monomaterial, son mas faciles
de reciclar y de reutilizar como materia
prima secundaria e incluso se pueden
recuperar en plantas de tratamiento de
vidrio, segun cita la Gufa Ecodisefio En-
vases de Vino. Las de plastico (biopoli-
mero y PVC) se pueden reciclar y reuti-
lizar como materia prima secundaria.
En cualquier caso, no se deben tirar con
las botellas porque no son reciclables en
las plantas de tratamiento, deben ir al
contenedor amarillo. l
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MENSAJE EN
UNA BOTELLA
MARIA PILAR MOLESTINA

Maridajes
caoticos

astronomfa y vinicultura son compaferos inseparables... o debieran serlo. Por algo Alejandro Dumas decfa que el vino es “la

parte espiritual de la comida”. Todo el juego y el disfrute de una buena mesa esta encaminado a conseguir una armonfa de

sensaciones donde el entormo también juega su papel. Si hablamos de una experiencia estimulante en la mesa, lo que pre-
tendemos es conseguir una hermandad armoniosa de sensaciones placenteras.

Ademds, el vino y en gran medida un
buen plato, tienen la virtud de despertar
recuerdos, de predisponer el animo y
estimular los sentidos. De aqui la im-
portancia de que el vino y la comida se
lleven bien. Sin exageraciones, sin dog-
mas ni leyes jamds escritas pero muy
difundidas que resultan aburridas,
constrictivas, poco creativas y que nos
cierran a un posible mundo de nuevas
sensaciones.

Da igual que lo llamemos maridaje
(palabra fea donde las haya), armonia
(cursi a muorir) o acompafamiento o
combinaciones gastronémicas. Lo im-
portante es la acertada presencia del vi-
no en la mesa y que exista un equilibrio
en el conjunto, lo llamemos como lo lla-
memos, porque estos dos elementos
funcionan muy bien juntos. El agua en
la mesa ayuda, pero no aporta. La expe-
riencia incluso ha demostrado que
cuando se suprime el vino, se pierde
también algo de apetito; por lo que pue-
de ser bueno para un régimen de adel-
gazamiento, pero nunca es materia de
disfrute.

Hace unos 30 afios, una errénea apli-
cacion de politica de sanidad médica
pretendié retirar la copa de vino que se
servia en los comedores de las residen-
cias de tercera edad en Francia. Fue un
fracaso. Al poco tiempo, los residentes
dejaron de comer sus raciones, se queja-
ban de falta de apetito y acudfan mas
frecuentemente a la consulta médica
para solicitar somniferos y antidepresi-
vos. Tras estudiar y analizar los porqués,
los costes y los resultados, se optd por
eliminar dicho programa que no habfa
hecho mds que crear un hastio general
en un entorno carente de estfmulos sen-
soriales bdsicos. El vino y la comida son

una pareja necesaria, pero no de cual-
quier manera.

Todos conocemos parejas de lo mas
variopintas; las totalmente opuestas que
se atraen y en esta curiosa alianza consi-
guen un equilibrio; las que pegan como
un guante y son un balsamo de aceite de
compenetracién; otras, tormentosas, en-
frentadas y a pesar de todo inseparable-
mente complejas que, en el reto de la
confrontacién, encuentran el encanto de
la compafifa. Asf, hasta un larguisimo et-
cétera en el que cada factor que se intro-
duce en la ecuacién sorprende creando
una nueva pareja. El juego consiste en
conseguir la habilidad de crear buenas
alianzas entre vino y comida.

Hasta aquf lo he entendido, pero ;qué
ocurre cuando se pone de moda el co-
mer con cocteles? Ponemos de cabeza
todo lo dicho en una combinacién cadti-
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ca y apabullante de informacién gustativa. No hablo
de picar algo para acompafar un cdctel, sino de
acompanar un aperitivo, un entrante, un primer plato
y otro principal con un cdéctel. Raro, raro, raro. Es lo
que he visto ya dos veces, en dos establecimientos de
moda y en un muy corto periodo de tiempo. Ya sé que
parece que es tendencia, pero me desconcierta.

Me parece genial que la coctelerfa encuentre su pu-
blico, que capte nuevos aficionados y se ponga de
moda, pero no acabo de verlo en la mesa. S{ que hay
determinados platos
que pueden irle bien
a un coctel como la
langosta con una
caipirinha, o un pis-
€O SOUr COM Un cevi-
che peruano, pero
los ejemplos se me
acaban muy rdpido
porque, por mencio-

Daigual como

lo llamemos,

lo importante es

la acertada presencia
del vino en la mesa

V que exista un
equilibrio en el
conjunto, porque

estos dos elementos Tar aleuno. Mo en-
funcionan muy bien e
iuntOS. tiendo un san fran-

cisco (dulce, sin alco-
hol y a veces hasta
colorista) con una carne, un guiso o un entrante ve-
getal. jPicoteos acertados para determinados cdcte-
les? jPor supuestol, pero hablo de acompafiar una co-
mida completa con un céctel. No lo veo.

Tampoco entiendo comer con Coca Cola, ni tomar
un café con leche acompafiado de un bocadillo de
panceta, o un filete con ensalada y un vaso de
leche (he sido testigo). La deriva nos lleva peligro-
samente al terreno de las guarrindongadas de Da-
vid de Jorge. Una buena risa, pero para paladares de
hormigén. W
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La altima fronlera

1 Pirineo ha sido, histdrica-

mente, una tierra de vinos.

Sin embargo, a lo largo del

siglo XX la vifia fue susti-

tuida por otros cultivos has-
ta su prdctica desaparicién. A inicios del
siglo XXI, y debido al cambio climético,
nuevas bodegas hicieron una apuesta
por volver a plantar vifia en los Pirineos.
Se duplicé en sélo una década la exten-
sién de los vifiedos, como se afirma des-
de Vins dels Pirineus.

WL,

Desde su portal se afiade que “hoy el
Pallars se encuentra en un momento de
ebullicién vitivinicola. Ha habido una
explosién de pequefias bodegas lidera-
das por jévenes, que han apostado por la
calidad y por el territorio, poniendo en
valor dos elementos que dan singulari-
dad a los vinos del Pallars: la variedad
térmica provocada por la altura y un te-
rreno unico geoldgica y paleontoldgica-
mente hablando”. Ya suman una quin-
cena las bodegas que elaboran vinos pi-

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

renaicos, la mayorfa de ellas ubicadas en
la comarca del Pallars Jussa. En el Pa-
llars Sobira ya hay cinco bodegas.

La DO Costers del Segre cuenta con la
subzona Pallars para distinguir a estos
vinos tras haber quedado en nada, por
ahora, la propuesta de creacién de una
denominacién de origen transfronteriza
con la marca Pirineos. El presidente del
consejo regulador de la DO Costers del
Segre, Tomas Cusiné, dice que dan pleno
apoyo a las bodegas de la subzona Pa-
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EBULLICION VITIVINICOLA EN EL PIRINEO CATALAN Y ANDORRANO, DONDE HA HABIDO LO QUE SE
CALIFICA COMO “UNA EXPLOSION DE PEQUENAS BODEGAS”, ALGUNAS CON NOMBRES SONOROS

DETRAS, Y DE VINEDOS QUE RESURGEN CON EL CAMBIO CLIMATICO

llars, y que estdn dispuestos a ampliar
las vifias de alta montafia y a dar la
bienvenida a nuevos proyectos. No ve
encaje hoy por hoy para crear una deno-
minacién de origen pirenaica.

En la Cerdanya, donde en la Edad Me-
dia ya se elaboraba vino, ya hay hoy seis
proyectos vitivinicolas. El concejal de
Promocién Econdmica del Ayuntamien-
to de Sort, el también bodeguero de Bat-
lliu Josep Maria Rabasa, considera que
los vinos de las comarcas del Pirineo st

n www.proensa.com ‘ j @proensapuntocom

son valorados localmente pero que, en el
resto de Catalufia y Espafia “aun queda
mucho por hacer”.

Vinos de Andorra

En Andorra también ha habido quien ha
querido apostar por la vifia. Destacan
proyectos como los de Borda Sabaté, Ca-
sa Auvinya, Casa Bel, Celler Mas Berren-
guer o Casus Belli. Los vinos de los valles
de Andorra son, segun Enoturisme Ando-
ra (Visit Andorra) una realidad “gracias

TEXTO: RAMON FRANCAS

a varios viticultores autéctonos que han
apostado por elaborar un producto de ca-
lidad, singular y con una personalidad
definida que les da valor afiadido para
posicionarse en el mercado vitivinicola”.
Incluso los vinos andorranos ya cose-
chan premios. El riesling Escol de Borda
Sabaté (Sant Julia de Loria) se ha llevado
diversos galardones internacionales, co-
mo el premio al mejor vino del Concurso
Mundial de Vinos Extremos (Grand Prix
Cervim du Mondial des Vins Extrémes).

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS ‘
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Nace en las vifias del Sola de la Muxella,
a 1.190 metros sobre el nivel del mar, en
la ribera derecha del rio Valira.

Del Pirineo. Pirene

Familia Torres hace afios que apuesta
por la viticultura de alta montafia en el
Prepirineo. Han llegado a apostar por la
variedad ancestral Pirene en Sant Mi-
quel de Tremp, situada a una altitud de
950 metros sobre el nivel del mar. Esta
es una de las variedades prefiloxéricas
que ha recuperado la bodega familiar y
por la que esta apostando como solucién
al cambio climatico ya que es de madu-

racién tardfa y resistente a las altas tem-
peraturas y la sequia.

La uva Pirene se ha adaptado especial-
mente bien a una viticultura de montafia
que, seguin Torres, “va ganando protago-
nismo a medida que aumentan las tem-
peraturas por la calidad de la uva y fres-
cura de los vinos”. Con Pirene elaboran un
vino de edicién muy limitada que ofrecen
a un precio de 47 euros.

VENDIMIA DE LA VARIEDAD PIRENE
DE TORRES EN SANT MIQUEL DE TREMP

La finca de Torres, un total de 130 hec-
téreas plantadas a una altitud de 950
metros, es la mayor del Pirineo. En el Pa-
llars, ademas de la gran vifia de Sant Mi-
quel, también cuentan con un terreno en
Mata-Solana, a 1.100 metros, donde tie-
nen una pequena plantacién, aunque di-
cen que todavia hace demasiado frio pa-
ra plantar vifia de forma extensiva.

La finca de Sant Miquel de Tremp la
compro el presidente de la compafifa fa-
miliar, Miguel A. Torres, en los afios 90
del siglo pasado “porque estaba conven-
cido de que algunas variedades podrian
funcionar bien a esa altitud, y también
querfa contribuir a recuperar el vifiedo
en esta zona”.

Su hijo Miquel, el actual director gene-
ral, sefiala que “al cabo de unos afos,
concretamente en 2007, tomamos con-
ciencia de la realidad del cambio clima-
tico y vimos que habia sido una decisién
acertada ya que este vifiedo, a esta altu-
ra, nos permitia contrarrestar las conse-
cuencias del aumento de las temperatu-
ras, que avanzan la maduracién y esto
puede llegar a afectar a la calidad de los
vinos. Por cada cien metros de altitud ba-
ja cerca de un grado la temperatura y el
vifiledo madura de forma mas gradual y
uniforme. Por eso, hemos ido adquirien-
do fincas en diferentes regiones cada vez
a mayor altitud y estamos experimen-
tando, buscando las cotas maximas don-
de la uva pueda madurar”.

A favor de

la DO Pirinco

Torres, que de momento no contempla
construir una bodega en Tremp, conti-
nua defendiendo una denominacién de

VINA ANDORRANA (ENOTURISME ANDORRA)

origen para los vinos del Pirineo. Miquel
Torres Maczassek, el director general,
considera que “podria ser una forma de
agrupar los proyectos de viticultura de
montafia”. Afiade que “posiblemente se-
ria también fdcil de entender para el
consumidor, sobre todo el extranjero, ya
que todo el mundo sabe ubicar los Piri-
neos. Creo que la subzona de Pallars de
la DO Costers del Segre no todo el mun-
do sabe situarla”.

Miquel Torres celebra que haya cada
vez mds proyectos de viticultura de
montafia. Afirma que “el sector viticola
debe adaptarse al cambio climatico y es-
to pasa por plantar vifiedos a mds altura
o buscar variedades mas resilientes. Es-
tos vifiedos permiten conseguir buenas
acideces y complejidad aromédtica en los
vinos, aunque también estdn mas ex-
puestos a las inclemencias meteoroldgi-
cas como las granizadas”. Practicamente
la mitad de la superficie de su vifiedo de
Tremp estd protegida con redes antigra-
nizo, “lo que encarece bastante la ges-
tién del vifiedo™.




En 2008, y como contrapunto a sus vi-
fiedos ecoldgicos del Massfs del Garraf
(DO Penedes), la también bodega fami-
liar Torre del Veguer decidié plantar las
variedades de uva Riesling y Pinot Noir
en la Cerdanya. Se convirtieron en los
primeros en plantar vifia a 1.200 metros
sobre el nivel del mar en la Cerdanya.
El pionero nuevo proyecto nacfa de su
preocupacion por intentar combatir los
efectos del cambio climdtico, buscando
experimentar con vifias plantadas a gran
altitud. Su director, Joaquim Gay de
Montella, afirma que esa cota les permi-
te conseguir una produccién muy limi-
tada, pero de “una gran calidad”. No tie-
ne dudas del “gran potencial” de la zona.
Sus vinos presentan destacadas acideces
naturales y un buen potencial de guarda.
Actualmente estdan ampliando las plan-

VINEDO DE LLIVINS

taciones de forma experimental con an-
cestrales variedades de vides autdctonas
recuperadas, como es el caso de Vinyater
o Pirineus, y también con Albillo Real.
La bodega familiar Gramona de Sant
Sadurni{ d’Anoia, continuando el proyec-
to vitivinicola de la Cerdanya que im-
pulsé el presidente de honor de Freixe-
net, Josep Ferrer, bajo la direccién del ex
director técnico del lider del cava, Josep
Bujan, también apuesta por los vifiedos
de altitud. En Riu de Cerdanya cuentan
con vifas situadas entre los 1.200 y los
1.285 metros sobre el nivel del mar, que
trabajan siguiendo la agricultura biodi-
ndmica y de manera sostenible para
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preservar la biodiversidad. Cuentan con
redes para proteger las uvas de las incle-
mencias meteorolégicas y también de la
accién de jabalfes, corzos o pdjaros. Es
uno de los vifiedos plantados a mas alti-
tud de Europa. Con sus uvas elaboran los
vinos Costes de Cerdanya, que aseguran
que son “capaces de reflejar el cardcter
de este paisaje”. Desde la familia Gramo-
na se afirma que ese proyecto es “una
apuesta de futuros™ el futuro de la res-
puesta al cambio climdtico, el futuro de
los vinos que han de venir y el del des-
arrollo rural en el Pirineo”.

Fenomenos,
meteorologicos

Los ingenieros agrénomos y endlogos
Anna Baqués e Isaac Rigau, a quienes
también unfa la pasién por la nieve y la

montafia, impulsaron en 2011 con tres
socios mds la elaboracién de vinos con
Llivins. No impulsaron este proyecto
movidos por el cambio climdtico sino por
la voluntad de unir sus pasiones por la
enologifa y la montafna. En Llivia han re-
cuperado, a 1.225 metros de altitud, la
viticultura de montafia “‘como arte agri-
cola tradicional”. Dicen que aprovechan
la altitud, la climatologia extrema, la
amplitud térmica, la orientacién este-
oeste que garantiza una gran insolacién
y la tierra para producir unos vinos espe-
ciales con la variedad Sauvignon Blanc. Y
también afirman que “todo el proceso se
impregna de estas condiciones”.
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Anna Baqués explica que el cambio
climdtico no solo ha traido un incre-
mento de las temperaturas, con lo cual
se podria pensar que beneficiaria la viti-
cultura en media y alta montafia. Ase-
gura que el cambio climatico les ha su-
puesto “dificultar mucho el cultivo” ya
que ha habido en los ultimos afios una
alta variabilidad de fenémenos meteo-
rolégicos extremos, como las granizadas,
las heladas, las torrentadas o las sequias.

“Si la temperatura sigue aumentando
podria llegarse a un momento de no via-
bilidad”. Raul Bobet, propietario de la bo-
dega Castell d’Encus de Talamn, explica
que “si ya siempre ha sido complejo ela-
borar vino, por la indeterminacién cli-
matica de cada vendimia, hay que afia-
dir ahora una tendencia aun mas com-
pleja debido al cambio climatico, donde
los incrementos de temperatura y la fal-
ta de agua ponen en entredicho muchos
de los conceptos clasicos que el viticul-
tor estaba acostumbrado a hacer frente
hasta hace poco”.

Anade que el aumento de temperatu-
ra supone un claro avance del momento
de brotar las cepas, pero también un in-
cremento de posibles problemas de in-
sectos y hongos y otras enfermedades
de la madera. Asi pues, cree necesario
considerar también que este avance
puede suponer un incremento de la po-
sibilidad de heladas primaverales, con la
consecuente disminucion de la cantidad
de la uva y de su calidad.

Por otra parte, “la planta necesita mas
agua para hacer frente el aumento de
temperaturas y Nos encontramos con
que éste es un recurso limitado en las
comarcas del sur de Europa. A partir de
ciertas temperaturas, la planta se detie-
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ne a través de sus estomas y asi tam-
bién el ciclo de sintesis metabdlica de
los precursores que suponia tener una
uva equilibrada”. Recuerda que “si la
temperatura sigue creciendo podria lle-
garse a un momento de no viabilidad,
dado que el balance de evapotranspira-
cién y agua que entra en el sistema po-
drfa no ser suficiente”.

“Una de las variables que afectan al
equilibrio de la composicién de la uva es
la cinética de disminucién de la acidez
desde la formacién inicial de la uva, ha-
clendo que a temperaturas demasiado
elevadas esta concentracién baje, obte-
niendo vinos de pH demasiado elevados
0, lo que es lo mismo, expuestos a rapidas
evoluciones y peligros microbioldgicos.
La sintesis de bastantes precursores aro-

VINEDO DE BATLLIU DE SORT

maticos de interés para un buen resulta-
do organoléptico también se ven afecta-
dos, debido a oxidaciones de evolucién
demasiado aceleradas”. El rendimiento
de las plantas con temperaturas dema-
siado elevadas también se ve resentido, y
también la viabilidad y la vida de la vid
pueden resultar afectados. Bobet tam-
bién afirma que la viticultura tiene, con
limites, ciertas herramientas para luchar
contra el cambio climético, como emple-
ar portainjertos resistentes a la sequfa y
variedades que se adecuen mas a climas
secos y calidos. Asegura que “es evidente
que, con un incremento de altitud o cam-
biando la latitud, la viticultura puede
amortiguar estos efectos, pero cada una

de estas decisiones trae consecuencias
diferentes”. En este sentido, sefiala que
“es evidente que un cambio de latitud su-
po-ne solucionar de momento gran parte
de estos problemas. Sin embargo, cabe
mencionar también el impacto me-
dioambiental, econdmico y de pafs”. El
clima, que dice que es un puzle muy
complejo donde juegan muchas varia-
bles, y el hecho de tomar decisiones a la
ligera en un sector donde las inversiones
son grandiosas y con aspectos a largo
plazo, hace que “debamos tener mucho
cuidado a la hora de tomar decisiones”.
La Peninsula Ibérica tiene, segun este vi-
tivinicultor, una serie de posibilidades
importantes en lo que se refiere a cam-
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bios de orograffa, posibilidades de orien-
tacién y composicién variada de suelos.

Vinedo heroico
y de montana
Catalufia tiene mdas de 6.500 hectdreas
de vifiedo heroico y de montafa, viticul-
tura que tiene lugar en terrenos con mdas
del 30 por ciento de desnivel y altitud
superior a los 500 metros sobre el nivel
del mar. El Institut Catala de la Vinya i el
Vi de la Generalitat (Incavi) tiene dife-
rentes lineas de trabajo destinadas a es-
tas elaboraciones y vifiedos singulares.

Una linea es la recuperacién de varie-
dades en dreas de montafia y su mante-
nimiento y estudio, como la plantacién
de una coleccién de variedades en el Pre-
pirineo (Sort) con el Celler Batlliu y el
Consejo Comarcal del Pallars Sobirg; la
plantacién de variedades recuperadas en
dreas de alta montafia con un proyecto
en Llivia con la bodega Llivins o el segui-
miento de variedades ancestrales en
condiciones de alta montafa que se lleva
a cabo en Talarn con bodegas Torres y la
DO Catalunya. El Incavi, ademds, ha pa-
sado a ser miembro del Comité Cientifico
y Técnico del organismo internacional
Centro de Investigacién y Valorizacién de
la Viticultura de Montafia. Por otro lado,
desde el Incavi se estan realizando alian-
zas internacionales con otros institutos y
centros de investigacién para desarrollar
un proyecto europeo.

Proyectos dirigidos a explorar la ulti-
ma frontera del cultivo de la vid. B
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arga vida al albarifio. En una

revista como PlanetAVino

podemos hablar de vinos

longevos, como pudiéramos

echar mano de conceptos, e
incluso palabros, de dudoso rigor o dis-
cutible aceptacién. Trasladar a una eti-
queta esa tendencia, asentarla u oficiali-
zarla en un reglamento, ya es otra histo-
ria. Vale que nos entendemos cuando
hablamos de vinos de guarda, pero pare-
ce que aun falta darle una vuelta para
llegar a una definicién cuanto mas pre-
cisa, mejor.

Cada difa son mas los rfas baixas -ma-
yoritariamente albarifios, pero no solo
monovarietales, ni siquiera solo blan-
cos— que crecen y se hacen adultos con
mimos que exceden los basicos de la
mera supervivencia para concederles el
derecho a una vida larga y gozosa. Son
muchas las bodegas que apuestan por
elaboraciones (y marcas) diferenciadas.
Ya han dejado de ser anécdotas o diver-
timentos puntuales.

En el consejo regulador de la DO Rias
Baixas, no obstante, auin no se plantean
la creacién de una etiqueta diferente, o
la introduccién de algin elemento que
distinga un perfil alternativo, comple-
mentario, a la linea que ha adquirido el
cardcter de clasica, la de los jévenes, fres-
cos y alegres. Que cada cual vista, pues,
sus botellas con los abalorios que consi-
dere oportunos, sin renunciar a la honra-
dez de los mensajes. El tiempo dira.

El camino para llegar aqui no ha sido
facil. Ni en el conjunto, ni para quienes,
a su manera, fueron pioneros. A uno de
ellos, Manuel Otero, instalado en su pro-
pia atalaya en los albores de la DO Rias
Baixas, oteando siempre el mundo a una
muy medida distancia, le cayeron las
del pulpo cuando metié en Agro de Ba-
zan -la bodega familiar de la que enton-
ces era alma- las primeras barricas de
roble francés con el unico objetivo de
llenarlas con albarifio. Aun faltaban
veinte afios para que la RAE incorporara
al Diccionario el término friki, o que sur-
gieran iniciativas como la de envejecer
una partida de vino en el mar de Arousa.

La barrica fue el inicio

All4 al principio, Otero Candeira, fiel a sf
mismo, se empefid en situar una parte
de su albarifio entre dngulos: crianza, ro-

ble francés y vino blanco, un tridngulo
cuyo interés habfa caldo a minimos in-
cluso alld donde afios anteriores gozara
de prestigio. “Cousas de Manolo”, decfan
quienes se resistian a aceptar una inicia-
tiva costosa y de imprevisible resultado.
Era una pelea contra el mundo, otra mas,
pero, afos despuss, el tiempo ha demos-
trado que no iban tan desencaminados
ni en la bodega de Tremoedo, ni quienes
poco a poco se fueron asomando mMds
alld del trago fresco, arriesgaron y se
atrevieron, contracorriente, con los pri-
meros albarifios con vocacién de futuro.
Convengamos, por ir avanzando, en lla-
marlos longevos o vinos de guarda.

Rias Baixas, referencia indiscutible en-
tre los vinos blancos espafioles, habfa na-
cido como denominacién de origen en
1988; anteayer, como quien dice. Poco
vifiedo habfa entonces a la altura de las
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incipientes exigencias, por lo cual la cifra
del vino de garantfa era también corta.
Stimese una razonable ambicién al muy
cuidado trabajo de imagen desde el mo-
mento de su nacimiento y ya esta for-
mada la tormenta perfecta. La demanda
era tan notable como escasa la produc-
cién. Las inversiones habfan sido impor-
tantes. Era, en consecuencia, facil de
aceptar que no deberfa ser tan malo ven-
der cuanto antes. Y como las nuevas bo-
degas habfan apostado por la moderniza-
cién y los avances mas radicales de la
tecnologia enoldgica, por qué no iban a
embotellar los vinos incluso antes de las
navidades, dado que se podfa hacer con
garantfa y, sobre todo, porque era cuando
el publico lo pedia.

El discurso del vino del afio, joven, afru-
tado, alegre y con un descarado perfil va-
rietal, sin olvidar su caracteristico amari-
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llo pajizo, resultaba facil de defender para
el productor. Visto con afios de distancia,
es comprensible. Cuajé no solo por cref-
ble, sino porque también era cémodo pa-
ra quienes se incorporaban al grupo de
los nuevos conocedores, entendidos, afi-
cionados, o como se les quiera llamar.

La leccién era facil y la parroquia se
quedd con el discurso. Ya no habia que
memorizar afios, cargar con discretas
notas o calendarios de afiadas para estar
ala altura. Y si entre los rioja eran piezas
buscadas los tintos de 1964, 1981, 1982
01991, el sello Rias Baixas (como las de-
mas denominaciones gallegas, dicho sea
de paso) marcaba su propio territorio y
defendfa con orgullo el vino del afio.
Punto. Resultaba exageradamente facil
y era, ademds, muy oportuno en aquel
escenario.

Dictadura de juventud

Los mas puristas, tradicionales, sobre to-
do en el Val do Salnés, se echaban las
manos a la cabeza. Que para la fiesta de
la exaltacién del albarifio en Cambados
se hubieran elegido en su dfa fechas de
verano, no era una ocurrencia. Se habia
hecho, sencillamente, porque era el mo-
mento Optimo para empezar a beberlo.
En aquellos ultimos ochenta y primeros
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noventa del siglo pasado, el discurso de
la juventud condujo, sin embargo, a que
por momentos se despreciara cualquier
vino que tuviera mas de dos afios en el
mercado.

En aquel escenario de juvenil alegria,
el Limousin de Granbazdn rompia es-
quemas, como ahora recuerda Ignacio
Landin, que era el director comercial de
la bodega. La iniciativa tampoco encon-
tré grandes muestras de carifio entre los
vecinos. “De hecho, en el consejo regula-
dor tuvimos muchisimos problemas pa-
ra conseguir que nos lo ampararan. De
entrada nos dijeron que no era posible,
que deberfamos descalificarlo y no po-
drfa ser etiquetado como Rias Baixas. En
el reglamento no aparecia la posibilidad
de someter a los vinos a un proceso de
crianza en roble. La tendencia y la ima-
gen general de los albarifios era otra, en
solo un par de afios se habia asentado y
rompiamos el esquema, es cierto”.

En aquel primer Limousin, por otra
parte, la huella del roble era muy nota-
ble, por lo que son mas que comprensi-
bles los recelos de los catadores a la hora
de dar cobertura a aquel vino que se sa-
lfa descaradamente del perfil por el que
se habfa apostado, que tan de moda se
habfa puesto y tan bien funcionaba. Y
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mientras, crianza aparte, en Agro de Ba-
zan retrasaban en torno a doce meses la
cita de su vinos con los clientes, al igual
que, entre otros, hacfa el recientemente
fallecido Benito Vazquez con su O Car-
ballal, marcas como Morgadio exhibfan
su capacidad tecnoldgica para asaltar el
mercado antes de las navidades.

Para no fiarlo todo a la memoria, si ti-
ramos de hemeroteca, en el periddico
del 21 de octubre de 1990 ya habfa no-
ticia de vinos embotellados de la cose-
cha de aquel mismo afio, cuando en
otras zonas clasicas espafiolas casi esta-
ban cerrando sus vendimias. Sacaba pe-
cho el endlogo Federico Ponce, un técni-
co muy activo en la época, abanderado
de aquella tendencia como padre que
era de Morgadio, para destacar que estd-
bamos ante el primer vino de calidad
embotellado en Europa. Ahf es nada.

La misma informacion escrita dejaba
claro que otros, con cita expresa a Pazo
de Sefiordns, o al Albarifio do Ferreiro,
defendfan la tendencia opuesta desde el
momento de los primeros pasos de la
denominacién de origen, que habfa sido

bendecida por el BOE en agosto de 1988,
tras una efimera Denominacién Espect-
fica Albarifio, que apenas habfa dejado
huella.

Con vida por delante
Controversias de prologo sobre raices y
tendencias, en Tremoedo —que es el lu-
gar donde nace Granbazdn- habian re-
servado 5.000 litros de aquella primera
vendimia amparada por la flamante DO
Rias Baixas, la de 1988, para dar los pri-
Meros pasos en el apasionante camino
de la crianza en veintitrés barricas nue-
vas de roble francés. Aunque habfa cu-
bas de madera en las antiguas bodegas
familiares, antes del cemento, el poliés-
ter y el acero inoxidable, no estaban des-
tinadas al envejecimiento convencional,
una practica que tampoco contemplaba
el trabajado reglamento del Consello Re-
gulador.

Javier Luca de Tena, entonces gerente
de Fillaboa, bodega tan nueva como co-
mercialmente agresiva, cree hoy que fue
excesiva la apuesta por aquellos albari-
flos jovencisimos, una opcién que €l de-
fendfa en el mercado y que tenfa entre
sus mas fervientes abanderados a José
Antonio Lépez, en aquellos afios corazén
de Morgadio. Las vueltas de la vida lle-
varon a este Ultimo a desprenderse de la
firma de la que habfa sido socio y funda-
dor, donde habia puesto tal pasién que
aun hoy arrastra como falso apellido
aquella primera marca, de la que se ale-
j6 para abrir otros caminos y acabar
asentado en la actual Tricé, donde
apuesta justamente por la tendencia
contraria, esa que hemos convenido en
llamar la de los vinos de guarda, es decir,
albarifios con vocacién de longevidad.

No menos curiosa fue también la ca-
rambola que acabd asociando temporal-
mente los apellidos Luca y Landin en un
proyecto con espiritu generacional, de
padres a hijos, que unfa a los vastagos de
dos veteranos de los primeros tiempos
de la DO Rfas Baixas que en su momen-
to defendian posiciones muy diferentes
en la valoracién del tiempo, la rapidez a
la hora de embotellar o el reposo del vi-
no antes de salir con él a hacer kiléme-
tros y kildmetros. L&L tuvo una vida
corta, aunque Alexia Luca sigue en el
sector, pero no en labores comerciales
como su padre, sino como endloga.
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El triunfo de
la tercera via

Hubo muchos debates en la DO Rias
Baixas cuando estaba en formacion.
Trascurridas casi cuatro décadas,
sigue habiendo debate pero se
aclara el panorama. Se abandonaron
los dulzores y (casi) los olores
exoticos de platano y frutas
tropicales. A cambio, ha llegado

una oleada de albarinos sin alma,
cortos en los aromas, afilados en la
boca, confiados al poder de una
acidez en ocasiones excesiva y en
otras trufada de verdor.

Sigue el debate sobre el vino joven
de aparicién precoz (la nieve
carbonica parece una panacea para
adelantar fechas) y sobre el paso
por barrica (siempre presente) pero
parece que se impone la crianza en
presencia de las lias, con o sin
madera, que es una tercera via entre
el roble y la juventud rabiosa que
parece ser la de éxito.

En esta cata se quiere exponer la
capacidad de envejecimiento de los
vinos blancos de Rias Baixas, estén
elaborados sélo con Albarifio o con
participacion de las variedades de
uva minoritarias. Ese potencial ya es
conocido incluso en los vinos que se
comercializan pocos meses después
de la vendimia, pero en esta cata

se han querido testar aguellos
disenados para durar, los gue se
comercializan tras un periodo mas

o menos largo de maduracion y
desarrollo en los diferentes
envases, con participacion de lias o
sin ellas. Vinos de la cosecha "21

o0 anteriores, maduros o aun con
vocacién de durar. Es la senda de
las grandes zonas vinicolas.

CADA DIA SON MAS
LOS RIAS BAIXAS QUE
CRECEN CON MIMOS
QUE EXCEDEN LOS
BASICOS DE LAMERA
SUPERVIVENCIA

PARA CONCEDERLES
EL DERECHO AUNA
VIDA LARGAY GOZOSA.
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Do Ferreiro Cepas Vellas 20
BODEGAS GERARDO MENDEZ.
ALBARINO; 12 MESES CON SUS LIAS EN DEPOSITOS DE ACERO
INOXIDABLE. EMBOTELLADO EN NOVIEMBRE DE 2021. 30 €.
Gran evolucion en la botella, con caracter y fuerza.
Aromas complejos de reduccion, tonos minerales
(yodo), finos lacteos y florales, base de fruta blanca, toque
citrico. Amplio, fresco, glicérico, sedoso, seco, sabroso,
expresivo, largo.

L]

Gran Vino Pazo Barrantes ‘20
PAZO BARRANTES. ALBARINO; )
2 MESES CON SUS LIAS FINAS EN DEPOSITOS DE ACERO
INOXIDABLE, EL 15% DEL VINO EN BARRICAS DE ACACIA.
EMBOTELLADO EN JUNIO DE 2021. 78.533 BOTELLAS. 45 €.

Expresivo, elegante, estilizado, potente, lleno

y fresco, abre mas aun en la copa. Muchos matices
aromaticos sustentados por la fruta madura, notas
florales, almizcladas y ahumadas. Con cuerpo, fresco,
suave, sabroso, amplio.

La Comtesse ‘18
PAZO BARRANTES. ALBARINO;
12 MESES (2 CON SUS LiAS) EN TINOS DE ROBLE FRANCES
DE 3.000 L., 12 EN DEPOSITOS DE HORMIGON. EMBOTELLADO
EN ABRIL DE 2021. 6.672 BOTELLAS. 133 €.
Singular desarrollo, elegante. Nariz compleja donde
el caracter varietal pierde protagonismo a favor
de un bouguet elegante, fondos minerales y almizclados.
Con volumen y nervio, perfecto engarce, sedoso, sabroso,
expresivo, largo.

~ 1 4
Pazo Senorans .
Seleccion de Anada 13
PAZO SENORANS. AL[BARINO; i
23 MESES CON SUS LIAS EN DEPOSITOS DE ACERO INOXIDABLE.
EMBOTELLADO EN ABRIL DE 2022. 18.000 BOTELLAS. 42 €.
Fresca madurez, futuro y gran presente. Nariz
compleja, elegante, con muchos matices: frutas de
hueso, citricos, almendras crudas, finos minerales, lacteos,
almizclados, florales. Redondo, con volumen y nervio,
sedoso, sabroso, largo.

Claudia Tricé ‘20

COMPANIA DE VINOS TRICO. ALBARINO;
15 MESES EN DEPOSITO DE ACERO INOXIDABLE. EMBOTELLADO
EN NOVIEMBRE DE 2020. 2.544 BOTELLAS. 21,50 €.
Fino y marcado caracter mineral. Nariz compleja,
con recuerdos de fosforo y fino toque de petréleo
sobre fondos de frutas de hueso maduras y bosque
humedo. Equilibrado, con volumen y nervio, suave,
seco, sabroso, amplio.

L] o~
Finca Valifuas “18
MAR DE FRADES. ALBARINO; 12 MESES EN REPOSO
EN DEPOSITO DE ACERO INOXIDABLE CON SUS LIAS FINAS,
24 CON REMOVIDO DE LIAS, 6 EN BOTELLERO. EMBOTELLADO
EN NOVIEMBRE DE 2022. 10.200 BOTELLAS. 33 €.
Elegante sensacion de frescura y, al mismo tiempo,
de buen desarrollo. Perfil frutal bien definido (citricos,
fruta blanca), matices minerales, ahumados, fino fondo
almizclado. Equilibrado, cuerpo medio, fresca acidez,
suave, sabroso.

' ) @proensapuntocom
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L.a cala

Nicolas Tricé ‘20

COMPANIA DE VINOS TRICO. ALBARINO;
11 MESES EN DEPOSITO DE ACERO INOXIDABLE. EMBOTELLADO
EN AGOSTO DE 2021. 2.890 BOTELLAS. 24,50 €.
Serio y amable, gustoso. Nariz algo cerrada de inicio,
rica en sutiles matices; recuerdos de fruta madura,
balsémicos y destacados minerales (yodo, fosforo,
hidrocarburos). Conseguido equilibrio, con cuerpo y centro
glicérico, sabroso.

L]
Maior de Mendoza
3 Crianzas 18
MAIOR DE MENDOZA. ALBARINO;
9 MESES SOBRE LIAS EN DEPOSITO DE ACERO INOXIDABLE,
5 EN DEPOSITO SIN LIAS, 5 EN BOTELLERO. EMBOTELLADO
EN FEBRERO DE 2020. 3.500 BOTELLAS. 36 €.

Larga crianza dirigida a conservar y no a enmascarar

el caracter de la variedad. Finos aromas de fruta
madura, toques citricos, florales y herbaceos, fino tono
marino (yodo). Fresco, fluido, suave, equilibrado, sabroso,
amplio.

~ 1 4 o

Pazo Sefiorans Coleccion “19
PAZO SENORANS. ALBARINO; 5 MESES CON SUS LIAS EN
DEPOSITOS DE ACERO INOXIDABLE, MAS DE 30 EN BOTELLERO.
EMBOTELLADO EN 2020. 18.000 BOTELLAS. 20 €.

Mucho caracter, bien desarrollado en la nariz,

gran paso de boca. Aromas finos de fruta blanca
madura, toques herbaceos, de tierra viva, nota de
champifdn. Equilibrado, fresco y fluido, muy suave
(sedoso), sabroso, amplio en aromas.

o~ L Xl

Albarino de Fefinanes
lil Ano
BODEGAS DEL PALACIO DE FEFINANES. ALBARINO;
MAS DE 24 MESES SOBRE L/AS. EMBOTELLADO EN NOVIEMBRE
DE 2022. 7.750 BOTELLAS. 41 €.

Serio, elegante. Nada aparatoso. Complejo en la

nariz, sutil, sensaciones de madurez; base frutal,
tonos florales, ahumados y almizclados. Muy buen paso
de boca, equilibrado, suave, fluido, fresca acidez
engarzada, sabroso, amplio.

I 4
Granbpazan . e
Don Alvaro de Bazan 20
BODEGAS GRANBAZAN. ALBARINO; 24 MESES CON SUS LIAS
EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES, 9 EN BOTELLERO.
EMBOTELLADO EN DICIEMBRE DE 2022. 9.000 BOTELLAS. 30 €.
Un clasico refinado, complejo con muchos matices
frutales. Bien definido en la nariz, con base de frutas
de hueso maduras, notas de flores blancas, eucalipto y
boj, fondo mineral. Con volumen y nervio, potente, suave,
amplio.

y

La Val sobre Lias “16
BODEGAS LA VAL. ALBARINO; 48 MESES SOBRE LIAS EN
DEPOSITO DE ACERO CON CAMBIO ANUAL DE LIAS. EMBOTELLADO
EN NOVIEMBRE DE 2021. 6.870 BOTELLAS. 27 €.

Estilizado, muy directo, gran paso de boca. Aromas

complejos, marcados frutales (fruta de hueso),
tonos florales y citricos, finos minerales, ahumados
y lacteos. Con prestancia, equilibrado, fresco, glicérico,
sabroso, amplio, largo.
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La lercera via

Persona clave en el desarrollo y en la pro-
yeccién de Rias Baixas es Marisol Bueno.
Lo fue por su buen hacer institucional co-
mo primera presidenta del consello, in-
cluyendo los important{simos pasos en la
fase previa y los afios de la presentacién
y el despegue, la etapa de sentar las ba-
ses, convencer a viticultores recelosos y
formar el ntcleo de las primeras bodegas,
capaces de superar localismos.

Desde Pazo de Sefiorans, la bodega
que creé con su marido, Javier Mareque,
supieron apostar por la linea de longevi-
dad para los vinos de las que ahora mis-
mo hay ya tantas y excelentes mues-
tras. Fue necesario, de todos modos, es-
perar a la vendimia de 1995 para dar el
salto y arriesgar algo mds con un primer
depdsito, que dio lugar a lo que luego se-
rfa su primera y siempre cotizada Selec-
cién de Anada.

Desde entonces, sirva como referencia,
no han dejado de apostar por este perfil,
sin renunciar a la inicial y ya cldsica li-
nea, que sigue siendo mayoritaria en
cuanto a volumen, tanto aquf como en
las demds bodegas. Eso si, de los vinos
exageradamente jévenes de finales de
los ochenta y primeros noventa —prema-
turos, si se quiere ver asf, o recién naci-
dos, como lamentaba Santiago Ruiz
cuando se estrell con ellos— nunca qui-
sieron saber los Mareque Bueno. Por
aquello de seguir dejando pistas sobre el
papel, con una casa tan emblematica co-
mo ejemplo, la Seleccién de Afiada que
estd en circulacién en mayo del 2023 es
la de 2013. La madera, por cierto, ni oler-
la, tuvieron claro en Sefiorans desde el
primer momento. Aquf{ apostaron por de-
jar que el vino madurara y se asentara
en los mismos depdsitos de acero inoxi-
dable donde habfa nacido. Empezaron
con catorce meses de reposo y ya han al-
canzado los treinta meses, seguin el crite-
rio marcado en cada momento por la
endloga Ana Quintela, implacable vigi-
lante de lfas, reloj y calendario.

“Hemos llegado hasta aqui, todos en-
cantados y satisfechos, pero no todo el
mundo crefa en nosotros cuando abri-
mos esta via. No puedo negar que al
principio tenfa una cierta envidia, dejé-
moslo ahf, al ver lo que hacfan en gran-
des bodegas de Francia, cuando probabas
blancos de afiadas anteriores a las mds

‘g it 68 % /
oo ey & YT,
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MARISOL BUENO

recientes, que era a las que nosotros nos
limitdbamos con aquel esquema del jo-
ven, fresco y afrutado. Descubrias que
habfa vinos excepcionales. Blancos, co-
mo los nuestros. Por qué no aqui, me de-
cfa entonces, si nuestra uva es extraordi-
naria”, rememora Marisol Bueno.

Se estrell6 con una general incom-
prensién. Si aquello funcionaba, para

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

qué cambiar, le decfan. Pocos la anima-
ron en serio, mds alld de las amables
—cuando no condescendientes— pala-
bras que siempre merecfa, como justa
respuesta a su carisma y sus reconoci-
dos y siempre valorados esfuerzos. “De
aquella época recuerdo que Andrés
Proensa fue una de las personas que
entonces mads claro vio que habia futu-
ro en aquella linea. El, periodista, y Pe-
pe Serrano, técnico del INDO, el Insti-
tuto Nacional de las Denominaciones
de Origen, fueron las dos personas de
peso en el sector de quienes recibi mds
dnimo y de quienes percib{ el mayor
respaldo”.

Se cumplen 20 anos

El camino, sea como fuere, no ha sido
facil. Testigo privilegiado ha sido Ra-
mon Huidobro, secretario general y ge-
rente del consejo regulador desde el
afo 2002, que a finales del 2003 pudo
Vivir en primera persona una convoca-
toria que el tiempo ha transformado,
para dejar de ser una cita puntual mads,
que casi parecfa un encuentro mas de
felicitacién y fin de afio, para acabar
marcando un hito. Una treintena de
sumilleres de la capital de Espafia y
una veintena de criticos y periodistas

n www.proensa.com . @proensapuntocom
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La Val Vendimia “19

BODEGAS LA VAL.

ALBARINO; 32 MESES EN BOTELLERO. EMBOTELLADO

EN OCTUBRE DE 2020. 839 BOTELLAS. 17,50 €.
Demostracion del potencial del albarifio joven en
la botella. Aromas frutales de buena madurez,

recuerdos de frutas carnosas, citricos y florales, fondo

almizclado. Equilibrado, fresco, suave, fluido, sabroso,

amplio en aromas, vivo.

y y

Martin Codax
Gallaecia 18
BODEGAS MARTIN CODAX.
ALBARINO; 36 MESES EN DEPOSITO DE ACERO INOXIDABLE.
6.600 BOTELLAS. 48 €.

No tiene gran pegada en la boca pero no le hace

falta porque se expresa de forma magnifica en
unos aromas llenos de caracter, barrocos en los matices
y elegante: petréleo, pétalos secos de flor, finos toque
de champifidn, fruta...

° 7 6
Trico 19
COMPANIA DE VINOS TRICO.

ALBARINO; 19 MESES EN DEPOSITO DE ACERO INOXIDABLE.
EMBOTELLADO EN ABRIL DE 2021.9.145 BOTELLAS. 18 €.

Mucho cardcter, potente, rotundo. Nariz amplia

y profunda, directa, recuerdos de frutas de hueso
maduras, tonos citricos (pomelo), florales y minerales.
Equilibrado, con cuerpo y textura glicérica, suave, fresco,
seco, sabroso, largo.

Fillaboa Seleccion
Finca Monte Alto 20

BODEGAS FILLABOA. ALBARINO; 24 MESES SOBRE LIAS
EN DEPOSITO DE ACERO INOXIDABLE. EMBOTELLADO EN
NOVIEMBRE DE 2022. 12.812 BOTELLAS. 24 €.

No es un alarde de potencia aromatica pero es muy
fino y tiene un excelente equilibrio en la boca.
Nariz amplia, profunda, rica en matices sobre neta base
varietal. Fresco, suave, fluido, centro glicérico, seco,
sabroso, amplio, largo.

La Fillaboa 1898 16

BODEGAS FILLABOA. ALBARINO; 6 ANOS SOBRE LIAS
EN DEPOSITO DE ACERO INOXIDABLE. EMBOTELLADO EN
JULIO DE 2022. 6.636 BOTELLAS. 55 €.

La larga crianza desarrolld los aromas sin restar
frescura en la boca, Nariz compleja, base de fruta
blanca y de hueso madura, notas florales, ahumadas
y minerales. Fresco y muy suave, con volumen y nervio,
sabroso, expresivo.

L]
Maior de Megndoza
Sobre Lias 20
MAIOR DE MENDOZA. ALBARINO; 10 MESES SOBRE LIAS
EN DEPOSITO DE ACERO INOXIDABLE. EMBOTELLADO EN
NOVIEMBRE DE 202 1. 60.000 BOTELLAS. 21 €.
Vivo, y complejo, en crecimiento. Caracter mineral
bien definido (yodo, finos hidrocarburos) sobre base
neta de frutas de hueso bien maduras, notas ahumadas,
fondo de boj. Excelente equilibrio, fresco, suave, fluido,
sabroso.

ot PN

.
€
i

Pazo Baion , .
Vides de Fontan 18

PAZO BAION. ALBARINO; PARTE FERMENTADO EN DEPOSITO

Y 12 MESES CON SUS LIAS EN HUEVO DE HORMIGON DE 700 L.,

PARTE FERMENTADO Y 12 MESES CON SUS LIAS EN TINO DE ROBLE
FRANCES DE 2.500 L. EMBOTELLADO EN SEPTIEMBRE DE 2020.
6.000 BOTELLAS. 30 €.

Desarrollado y con vigor, muy fresco. Nariz compleja,

fina, sensacion de profundidad; caracter frutal de
buena madurez, matices florales y balsamicos, madera
fina sugerida. Equilibrado, con volumen y nervio, suave,
sabroso, largo.

Veigalobos “19

BODEGAS GRANBAZAN. ALBARINO; FERMENTADO
CON PARTE DE LOS HOLLEJOS, 29 MESES EN BOTELLERO.
EMBOTELLADO EN JUNIO DE 2022. 2.600 BOTELLAS. 40 €.

Con mucho caracter, crece en la copa en pocos
minutos. Nariz sugestiva; fruta de hueso
bien madura, notas herbaceas y balsamicas, tonos
ahumados. Redondo y fresco, buen paso de boca, suave,
fluido, seco, sabroso, amplio.

Maior de Mendozq
Finca Las Tablas 17

MAIOR DE MENDOZA. ALBARINO;

6 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES, 12 EN DEPOSITO
DE ACERO INOXIDABLE CON SUS LIAS. EMBOTELLADO

EN FEBRERO DE 2020. 1.200 BOTELLAS. 35 €.

La nariz no muestra la contundencia que luego

manifiesta en la boca. Aromas delicados de fruta
blanca madura, tonos de almendra cruda, finos herbaceos.
Con cuerpo y nervio, centro glicérico, suave, fresco, seco,
sabroso, largo, vivo.

L] ‘
Organistrum 20
BODEGAS MARTIN CODAX. ALBARINO;
6 MESES EN BARRICA, 12 EN DEPOSITO DE ACERO INOXIDABLE.
26.500 BOTELLAS. 24 €.

AUn se deja ver la barrica pero no es aparatosa

y tiene un buen paso de boca. Aromas frutales
y toques de madera nueva en una nariz apenas
evolucionada. Equilibrado, fresco, con cierto cuerpo
y buena acidez, sabroso, expresivo.

Pazo Torre Penelas

Blanco Granito

PAZO TORRE PENELAS.

ALBARINO; 8 MESES EN DEPOSITOS DE GRANITO, MINIMO
DE 8 SOBRE LIAS EN DEPOSITOS DE ACERO INOXIDABLE.
EMBOTELLADO EN JULIO DE 202 1. 5.496 BOTELLAS. 43 €.

Expresivo, con caracter. Destacados aromas

minerales, recuerdos de fésforo y yodo, sobre tonos
de frutas carnosas maduras, toques florales y herbaceos
frescos. Cuerpo medio, centro glicérico, fresco, suave,
sabroso, amplio, largo.

6
Dous Ferrados 20
BODEGAS GERARDO MENDEZ.
ALBARINO; 29 MESES EN BOTELLERO.
EMBOTELLADO EN JUNIO DE 2022. 2.600 BOTELLAS. 40 €.

Estilo singular. Necesita tiempo para abrir en la
nariz; bouquet bien engarzado en base de fruta
carnosa madura, notas de almendra cruda. Muy buen paso
de boca, con volumen y fresco, suave, seco, sabroso,

equilibrado, largo.

\WBLICY
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especializados acudieron a la llamada
de Rias Baixas para probar blancos de
cuatro bodegas amparadas por la deno-
minacién de origen que ponfan en la
mesa un vino de 1991 y otros de las
mas recientes vendimias de 1996 a
2002. Ninguno recién embotellado.
Eran quince muestras y todas de pro-
ducciéon muy limitada, anénimas para
los invitados, pero suficientes para con-
firmar que habfa futuro.

En veinte afios no solo ha crecido el
numero de marcas que las bodegas han
ido incorporando a esta linea, sino tam-
bién el volumen de la produccién, lo
cual muestra a las claras que la tenden-
cia no solo ha despertado el interés de la
aficién, digdmoslo asf, sino que las bode-
gas han visto que los esfuerzos merecen
la pena. La carta supera ahora con cre-
ces el centenar de propuestas.

La cata de PlanetAVino que aqui
mostramos, hecha a finales del pasado
mes de abril en Pontevedra, lo corrobo-
ra sin género alguno de dudas. No se
debe ocultar que en dos casos, la pro-
puesta se limitaba a 600 botellas por
marca, segun los datos ofrecidos por la
propia bodega y contrastados por el
consejo regulador, pero parecen mucho
mads relevantes cifras de hasta 40.000

\WBLICY,
?. 040
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botellas por marca, con otras de
37.300, 30.000, 26.000, 18.000 y mu-
chas en torno a las 10.000 botellas, con
precios estimados de venta al publico
entre 125 y 15 euros por botella. (El
formato mdgnum va aparte, con la sal-
vedad de que en un caso concreto la
oferta de una marca se limita a 666 bo-
tellas de litro y medio).

o LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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Fresco y con vigor

La capacidad de envejecimiento del al-
barifio es algo que ya no es motivo de
discusién. No hay, de todos modos, una
receta Unica, ni tampoco en el dérgano
rector estan ahora mismo por la labor de
fijar criterios Unicos, ni de crear una con-
traetiqueta/tirilla diferenciada para dis-
tinguir los rfas baixas tradicionales y los
de guarda. La que sf estd regulada es la
crianza en madera, aquella con la que el
primer —;y lejano?— Granbazan Limou-
sin habia sacudido el escenario.

Para que en el frontal de las botellas
aparezca Rias Baixas Barrica se exige una
maduracién en barricas de no mds de
seiscientos litros de capacidad, con men-
cién expresa al tiempo de crianza en ma-
dera. Es la tnica exigencia formal e inne-
gociable para acceder a esa calificacion
concreta, pero nada ha impedido explorar
otros caminos, mas flexibles y sin corsé,
desde el uso de depésitos de madera de
otras dimensiones, la personalizacién de
los perfodos de reposo, o los procesos eno-
légicos, crianza en acero y descanso en
botella, en pos del resultado que cada cual
desea. Serd ese vino Rias Baixas, pues su
origen no se discute, pero no sera barrica.

El camino que lleva al vino de guarda
es como un laberinto. Tiene un origen,
que son las uvas de alguna de las zonas
amparadas por la denominacién de ori-
gen, y tiene un fin, que no es otro que la
presentacion de un vino de calidad en
botella, pero entre los dos puntos el aba-
nico de posibilidades es enorme. Cada
bodega elegird la senda que considera
mejor para llegar al destino, con el perfil
que desee presentar en la copa.

El consumidor final, por su parte, hara
lo propio para escoger entre las distintas
opciones que se le presentan. Desde el
mas sencillo reposo en botella, con vinos
elaborados y embotellados tras un pro-
ceso mds 0 menos convencional, con el
freno puesto a la comercializacién por
razones técnicas en pos de la plenitud y
la excelencia, sin dejarse arrastrar por la
siempre intensa presién del mercado,
hasta los procesos mds complejos, que
en algin caso pueden incluso parecer
retorcidos. Barricas de roble, madera de
acacia, fudres, acero inoxidable, hormi-
gon, incluso granito, pasos adelante y
atrds, combinaciones varias y, finalmen-
te, el vino a la botella.

i ’ @proensapuntocom
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JustB*19

ADEGA VILLAVERDE (JUST B GALICIA WINES). ALBARINO;
12 MESES SOBRE LIAS EN DEPOSITO DE ACERO INOXIDABLE.
EMBOTELLADO EN ABRIL DE 2021. 10.000 BOTELLAS. 20 €.

Sin gran complejidad pero muy franco, directo, grato.

Dominio frutal en la nariz, recuerdos de frutas
carnosas, citricos y herbaceos. De grato discurrir en la
boca, fluido y suave, vivo, bien dotado de sabores sin ser
muy amplio, frutal.

L] ‘
Veigadares 20
ADEGAS GALEGAS. 85% ALBARINO, 5% LOUREIRA,
59% TREIXADURA, 5% CAINO BLANCO; FERMENTACION
EN FUDRES DE ROBLE FRANCES Y DEPOSITOS DE ACERO
INOXIDABLE, 6 MESES SOBRE LIAS, 12 EN CRIANZA REDUCTIVA.
10.000 BOTELLAS. 21 €.

Sugestivo en la nariz, algo menos en la boca.

Bouguet desarrollado y con caracter, recuerdos
de frutas y flores blancas, almibar, ahumados, fondo
almizclado. Algo fatigado en la boca, destaca un togque
amargo terpeénico.

I’ 6
Armas de Lanzos 18
BODEGAS DEL PALACIO DE FEFINANES. ALBARINO;
24 MESES EN DEPOSITO SOBRE LIAS, 24 EN BARRICAS
DE 500 L.. EMBOTELLADO EN NOVIEMBRE DE 2022.
666 BOTELLAS MAGNUM. 99 € (1,5 L.).

Cierta complejidad, madurez en la nariz y en la boca.

Aromas frutales y de crianza en buen balance,
tonos de fruta de hueso madura, maderas curtidas,
especias. Redondo en la boca suave, centro cremoso,
seco, sabroso, amplio.

L] o

Bouza do Rei Gran Seleccion ‘17

BOUZA DO REI. ALBARINO;

8 MESES EN DEPOSITO DE ACERO INOXIDABLE.

EMBOTELLADO EN AGOSTO DE 2018. 40.000 BOTELLAS. 15 €.
Sencillo, fresco, mantiene la fruta casi como si
estuviera recién embotellado, Aromas de frutas

blancas, tonos de citricos y herbaceos finos, toque mineral

(yodo). Ligero y fluido, suave, fresco, bien equilibrado,

sabroso, amplio, largo.

L]

Condes de Albarei en Rama ‘15
ADEGA CONDES DE ALBAREI.
ALBARINO; 12 MESES EN DEPOSITO DE ACERO INOXIDABLE
CON TRES CAMBIOS DE LIAS, 5 EN BOTELLERO. EMBOTELLADO
EN SEPTIEMBRE DE 2018. 3.000 BOTELLAS. 30 €.

Bien desarrollado, casta varietal con matices de

complejidad. Aromas de frutas de hueso maduras,
notas de almendra cruda, ahumadas y tostadas.
Buen equilibrio, con cuerpo y centro glicérico, fresca
acidez, seco, sabroso, amplio.

La Trucha de Acero ‘17

NOTAS FRUTALES PE ALBARINO. ALBARINO; i

60 MESES EN DEPOSITO DE ACERO INOXIDABLE CON SUS LIAS.

EMBOTELLADO EN MAYO DE 2022. 7.333 BOTELLAS. 35 €.
88 Muy directo y bien definido, buen paso de boca.

Mas bien sencillo pero muy limpio en la nariz,

con nitido caracter frutal, notas florales y citricas,

togue lacteo. Equilibrado en cuerpo medio, viva acidez,

suave, sabroso, frutal.

' ’ @proensapuntocom
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Nora da Neve ‘20

BODEGAS VINA NORA. ALBARINO;

7 MESES SOBRE LIAS EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES,
CON BATTONAGE. EMBOTELLADO EN JULIO DE 2021.
6.992 BOTELLAS. 24 €.

Vino de futuro, en la actualidad la madera
enmascara en parte los aromas de fruta blanca
madura con notas florales, y se deja ver en un paso
de boca equilibrado, con fresca acidez y cierto volumen,
sabroso, bastante largo.

L] L]

Pedranai Santiago Roma ‘20
BODEGAS SANTIAGO ROMA. ALBARINO;
MINIMO 7 MESES SOBRE LIAS FINAS EN DEPOSITO OVAL
DE GRANITO. EMBOTELLADO EN MARZO DE 2022.
600 BOTELLAS. 60 €.

Franco, fino, mas bien sencillo. Aromas frutales

vy minerales, recuerdos de frutas de hueso maduras,
toque de fosforo; potencia media, Buen equilibrio en la
boca, cuerpo medio, textura fluida, suave, seco, sabroso,
franco en aromas.

Vindel ‘20

BODEGAS MARTIN CODAX. ALBARINO;
FERMENTADO EN DEPOSITO DE ACERO INOXIDABLE
Y BARRICA DE ROBLE FRANCES. 2.216 BOTELLAS. 36 €.

Singular, no da el perfil conocido de albarifo.

Aromas de fruta madura, notas balsamicas y
minerales, recuerdo de silo de cereal. Cuerpo medio,
centro glicérico, marcada acidez, aromas metalicos,
de rdcula y laurel, togue amargo.

Attis Embaixador ‘20

ATTIS BODEGAS Y VINEDOS. ALBARINO;

24 MESES SOBRE LIAS FINAS, 12 MESES EN DEPOSITO
DE GRANITO, 12 EN DEPOSITO DE ACERO. EMBOTELLADO
EN SEPTIEMBRE DE 2022. 3.995 BOTELLAS. 36 €.

Con interés en la nariz aungue algo apagado,

acidez marcada. Aromas de fruta madura como
soporte de tonos herbaceos frescos, notas minerales
(nota de hidrocarburos). Buen equilibrio en la boca, fresco,
suave, seco, amplio, vivo.

. 6
Laureatus Dolium 13
ADEGA LAUREATUS. ALBARINO;
12 MESES EN FUDRE DE ROBLE, 36 EN DEPOSITO DE ACERO.
EMBOTELLADO EN AGOSTO DE 2017. 4.200 BOTELLAS. 24 £.

Cierta complejidad, buen paso de boca. Aromas

de fruta madura, finos herbaceos (ricula) y tonos
minerales (finos hidrocarburos), cierta reduccion, fondo
de champiidn. Con volumen y buena acidez, suave, seco,
sabroso.

La Val L
Fermentado en Barrica 17
BODEGAS LA VAL. ALBARINO;

FERMENTACION Y 6 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES.
EMBOTELLADO EN JULIO DE 2022. 6.861 BOTELLAS. 17 €.

Bien engarzado en la nariz, algo apagado en la boca.

Aromas de frutas de hueso maduras y tonos de
crianza en madera blanca, togue de almendra cruda.
Textura glicérica, justo de acidez, seco, suave, sabroso,
amplio.
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Cada maestrillo.
su librillo
Pesan los depdsitos, pero también los
tiempos que cada cual elige para los mo-
mentos del proceso. Influird, igualmen-
te, el manejo de las l{as, los residuos na-
turales de las uvas tras la fermentacién,
con su bastoneado o su remontado, se-
gun el tipo de depdsito que se emplee.
La carifiosa teorfa del maestrillo y el li-
brillo estd aqui mds vigente que nunca.

Para entendernos, sirvan como pista
dos vinos de pédium elaborados en la
misma bodega, cuya comercializaciéon
comenzd en febrero del 2023. Uno, de la
cosecha 20, lleva consigo dos meses so-
bre sus lfas en acero inoxidable y a ese
periodo se le afiadieron otros siete me-
ses en depdsito de acero inoxidable, con
la particularidad de que un 15 por ciento
del total pasé por barrica de acacia. El
otro, también albarifio aunque de la
vendimia ‘18, ha pasado doce meses en
tino de roble francés de 3.000 litros, con
dos meses en contacto con sus l{as y, pa-
ra completar el proceso, otros doce me-
ses en depdsito de hormigdén.

+sSon mundos diferentes? Todo es re-
lativo, dice el endlogo Luciano Amoedo,
que a su condicién de técnico afiade la
de haber sido uno de los fundadores de
la cooperativa que acabd creando una de
las grandes firmas de Rias Baixas, Mar-
tin Cédax, donde desarrollé su actividad
profesional durante mas de treinta afios.

Vivid la creacién formal de la denomi-
nacién de origen, dirigié las vinificaciones
de la bodega de Vilarifio desde la casi ex-
perimental de 1986 y de su buen criterio
nacieron, sin precipitaciones y arriesgan-
do lo justo, marcas de la nueva linea de
albarifios como Organistrum y Gallaecia.
“Quisimos mantener nuestro criterio, fui-
mos fieles a nuestros principios, sin sal-
tos al vacio y sin dejarnos arrastrar por
otros. Tuvimos siempre la ventaja de que
manejdbamos volumenes importantes,
por lo que nos podiamos permitir algu-
nas experiencias’, rememora ahora, sin
entrar en revisionismo sobre aquella mo-
da del embotellado precoz que se habia
impuesto en los ultimos afios ochenta y
primeros noventa del siglo pasado.

Blancos de guarda
Ahora, lanzados como van todos en la ca-
rrera de la longevidad de los vinos, desde

PEPE RODRIGUEZ

el Consello Regulador se refieren a los vi-
nos de guarda como aquellos que, por sus
caracteristicas, mejoran tras un reposo de
varios afios en botella para ofrecer su
mejor versién. Citando una de sus publi-
caciones, ‘las caracterfsticas de la uva Al-
barifio, la variedad mas extendida de la
DO Rias Baixas, hacen que nuestros vinos
mejoren en general con el paso del tiem-

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

po. Esto se debe a la acidez tipica de esta
uva, la maduracién lenta y el ph. En ge-
neral, los vinos sometidos a periodos de
crianza son mejores candidatos a conver-
tirse en vinos de guarda por su proceso de
elaboracién. Pero no sélo. Hay vinos rias
baixas del afio que evolucionan estupen-
damente vy, si se conservan adecuada-
mente, puedes consumirlos hasta cinco
afnos después”. Sirva como idea general.

Con todo, la inclusién del término
guarda en una etiqueta cae fuera de cual-
quier exigencia formal, por lo que se im-
pone mas que nunca la ponderacién de
otros aspectos. Ya no sera tan facil como
con el vino del afio consumido a corto
plazo. La garantfa que ofrezca la bodega
donde se haya elaborado es un elemento
bdsico. Atender a las recomendaciones
del hostelero/sumiller nunca estd de
Mds, pero, No Menos importante, por
aquello de la autonomfa, bien puede el
lector tomar como referencia las indica-
ciones, sugerencias, o anotaciones hones-
tas sobre marcas y afiadas como las que
se incluyen en estas paginas.

Con una oferta tan amplia, diferente,
variada y heterogénea como la de los vi-
nos longevos de Rias Baixas, una guia de
confianza para poder abrirse camino en
una poco ordenada abundancia, ver la

n www.proensa.com . @proensapuntocom
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luz y centrarse con garantfa en las mar-
cas y afiadas que merecen la pena, cum-
plird una funcién determinante para se-
parar polvo y paja.

Lias y olras variedades
Porque no todo esta hecho. Retos quedan
y no son pequefios. Con todo, la perspec-
tiva desde este 2023 es bien diferente a
la que se encontrd la endloga Cristina
Mantilla cuando elabord el primer Veiga-
dares en la vendimia de 1995, la misma,
volvamos lineas atrds, de la que Pazo de
Sefiorans habfa reservado su primer de-
posito para Seleccién de Anada. Merece
aqu{ una mencién Pepe Rodriguez,
quien, tras un notable concurso en el ori-
gen de Terras Gauda, habfa abandonado
la bodega de As Eiras para pilotar Adegas
Galegas, donde mantenia el mismo em-
pefio por la innovacién y respeto por la
labor técnica.

“Habfa un estilo de blanco, que era el
que demandaba el mercado. No se pue-
de negar. Salirse de ahf era diffcil. Con
otra particularidad, que la materia pri-
ma que entraba en vendimia no era, ni
de lejos, la que tenemos hoy. Hacfamos
lo que podfamos. El trabajo de campo se
ha notado mucho. Los vifiedos dan aho-
ra unos frutos que permiten elegir y se-

leccionar para el fin que se busca. La
crianza sobre lfas, cuando nos plantea-
mos aquel primer Veigadares, un pluri-
varietal, era una aventura de incierto
desenlace, pero, al final, creo que contri-
buyé a asentar el camino de los vinos
con alma”, apunta Mantilla.

En treinta afos, Rias Baixas ha pasado
de 5,4 millones de kilos de uva en la
vendimia de 1991 a 43,8 millones en la
del 2021, con casi 41 millones en la mas
reciente de 2022. La oferta de vinos con
vocacién de guarda, es decir, con pers-
pectivas de vida larga, ha crecido en
consonancia. La tendencia parece impa-
rable, a juicio del nuevo presidente del
consejo regulador, Isidoro Serantes, uno
de los pioneros de la recuperacion del al-
barifio, él desde Bouza do Rei.

Estaba en el reducido grupo de viticul-
tores y bodegueros que en los primeros
ochenta del siglo pasado supieron ver el
potencial del albarifio y la conveniencia
de sumar esfuerzos. Vocal desde 1988
hasta 2007, ha vuelto en 2023 para asu-
mir la presidencia una vez agotado el
mandato de Juan Gil, con el mismo espi-
ritu de consenso que ha caracterizado a
la DO Rfas Baixas desde su origen. Se-
rantes se muestra muy prudente a la
hora de aventurar el camino. Acaba de
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llegar, subraya. Consciente, en cualquier
caso, de que los retos son grandes, que el
atractivo de la zona es notable para las
grandes firmas espafiolas del sector, se
muestra convencido de que no van a
morir de éxito, como temen algunos
agoreros, si se produjera un siempre te-
mido crecimiento descontrolado.

‘Garda’ sin reglamento
Que, por cierto, la mencién garda (guar-
da), aun no regulada en Rias Baixas, sf lo
estd en la también gallega Ribeira Sacra.
La reservan, de acuerdo con su regla-
mento, para vinos que hayan sido some-
tidos a un proceso de envejecimiento
minimo de siete meses en los tintos,
cuatro en los all{ minoritarios blancos,
en depdsitos de madera, hormigén u
otros materiales permitidos por la legis-
lacién alimentaria, distintos del acero y
el poliéster, con requisitos diferenciados
de acuerdo con el volumen de esos reci-
pientes. También existe aqui la mencién
barrica, como en Rias Baixas. Con estos
parametros, los tan apreciados envejeci-
mientos sobre l{as en depdsitos de acero
inoxidable, como los que arman algunos
albarifios de guarda, no se aceptan.

Con todo, la regulacién del término
guarda (en gallego, garda) se cifie a las
decisiones que puedan adoptar los con-
sejos reguladores, sea Ribeira Sacra o sea
Cava, en su condicién de figuras (de pro-
teccién) de calidad diferenciada. La legis-
lacién que ordena las categorfas vitivini-
colas en Europa, el Reglamento de la UE
1308/2013 y los posteriores que desarro-
llan aspectos concretos, no contemplan
los vinos de guarda entre los términos
tradicionales, en contra de lo ocurre con
los de crianza, reserva, o gran reserva, por
citar otros extendidos y conocidos.

Silainclusién en etiquetas de las varie-
dades de vinifera esta regulada de mane-
ra estricta, como lo estd la exigencia de
detallar grado alcohdlico y razén social,
entre otros aspectos legales, que un vino
se diga de guarda, con la inclusién de esa
indeterminada categorfa en una etiqueta,
en un collarfn, o en una tirilla, dependerd
de las normas que pueda decidir un con-
sejo regulador. Con todo, desde el punto
de vista técnico/jurfdico, en algunos me-
dios de la administracién se ve con recelo
la promocién de nuevos perfiles que ca-
rezcan de un soporte normativo claro. M
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Desarrollo de un proyecto vinicola

EL CAMINO
DELVINATEROIII

DISENADO EL PROYECTO, UNA VEZ PLANTADO EL VINEDO Y CONSTRUIDA, O NO, LA BODEGA,
CONTRATADOS LOS ASESORES, ENOLOGOS Y EL EQUIPO HUMANO, ES LA HORA DE ELABORAR EL VINO.
TODO LO ANTERIOR DEBERA ESTAR ARMONIZADO PARA OBTENER EL OBJETIVO DE UN VINO
DE CALIDAD QUE ALCANCE PRESTIGIO Y EXITO COMERCIAL. FACTORES CLAVE QUE SE HAN OLVIDADO
CON CIERTA FRECUENCIA, CON LAS PENOSAS CONSECUENCIAS QUE LLEVARON A TANTAS INICIATIVAS
AL FRACASO, AL CIERRE O, EN EL MEJOR DE LOS CASOQS, A LA VENTA CASI COMO SALDO.

LA MARCA COMERCIAL
Aungue parezca mentira, la busqueda
del nombre o marca comercial del vino
no resulta nada sencillo. Casi todos, por
no decir todos, los términos relaciona-
dos con la actividad vitivinicola son ya
marcas registradas hace tiempo. Y este
aspecto es de capital importancia para
el desarrollo comercial del proyecto vi-
nicola. Muchas de las personas relacio-
nadas con el mundo del vino que estén
leyendo este artfculo asentirdn sobre
este particular.

El promotor del proyecto a veces se
desespera en esta buisqueda, pues es
muy dificil encontrar un nombre que
resuma o explique el concepto del vino
que desea o estd elaborando.

Nosotros aconsejamos que la marca
comercial sea definida desde el princi-
pio, cuando esta actividad se encuen-
tra en fase de proyecto, y no dejar co-
rrer el tiempo hasta que sea necesaria
para la comercializacién del vino. Ya
hemos comentado el simil del puzle y
ésta es una de las piezas importantes,
ya que de ella depende el acople de
otras relacionadas con los apartados
que exponemos a continuacién.

En unas ocasiones se recurre a bus-
car un elemento que tenga que ver con
la parcela de vifiedo o con el cardcter

del vino. Muchas veces lo mas socorri-
do y a la vez veraz, es marcarlo con el
nombre de la parcela o del paraje de vi-
fiedo de donde procede, pues en este
caso resulta menos probable que este
término esté anteriormente registrado.
Hubo una etapa hace afios, que se des-
cubrio el filén de los nombres en latin
(0 seudo-latin) y aparecieron una gran
cantidad de vinos que de esta forma se
nombraron, aunque en la actualidad
esta moda ha pasado. Otras veces se ha
acudido a utilizar el nombre de una
persona, generalmente coincidente
con el nombre del promotor.

De cualquier forma, una vez selec-
cionado o en fase de selecciéon del
nombre comercial, se debe hacer una
sencilla comprobacién en el registro de
la Oficina Espafiola de Patentes y Mar-
cas, dentro del epigrafe o clase 33 de
bebidas alcohdlicas (excepto cerveza), y
posteriormente proceder a su registro.
Normalmente esa entidad las protege
a nivel de la Unién Europea, pero en el
caso de otros terceros paises precisaria
de un registro especifico para cada uno
de ellos.

Existen consultorias o empresas ‘ge-
neradoras de mombres comerciales”,
que aplican un proceso de creacién de
una marca (naming), basado en el co-

nocimiento detallado del proyecto vi-
nicola y, sobre todo, en la singularidad
del mismo. Los nombres comerciales
también se pueden comprar, pues exis-
ten personas o entidades que se dedi-
can a registrar listas de marcas, para
posteriormente proceder a su venta.

LA IMAGEN Y

PACKAGING DEL VINO

Una vez seleccionado el nombre co-
mercial, se pasa a la creacién de la
imagen del proyecto. Fundamental-
mente consiste en el logotipo y otras
imdgenes graficas, as{ como también el
disefio del packaging del vino: tipo de
botella, etiquetas (principal y trasera),
capsula, cajas, etcétera.

En el primer caso se puede acudir
también a los generadores de nombres
comerciales antes citados que también
pueden realizar este trabajo o bien
desarrollarlo la misma consultorfa de
disefio gréfico del packaging o incluso
realizar una convocatoria publica de di-
sefio, dotada de unos interesantes pre-
mios a los ganadores.

Como ejemplo y volviendo al caso de
Pazo Baién (DO Rias Baixas), se convocd
un concurso de disefio de la imagen del
vino, en el que participaron mas de
cuatrocientos concursantes. Ganoé el di-
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sefiador madrilefio Lucas Gil Turner con
un trabajo titulado “metamorfosis’, en
una sucesion de cinco iconos que van des-
de las piedras de granito del suelo y edifi-
cios, pasando por la tierra, hoja de vid y
terminado en un grano de uva de Albari-
flo. En este caso también se eligid una es-
pectacular botella tipo rhin, pero con un
concepto muy moderno y aludiendo a las
antiguas botellas renanas que se utiliza-
ban en estos vinos en los afios ochenta
del siglo pasado.

La empresa o consultora de disefio gra-
fico para el desarrollo del packaging, tam-
bién debe hacer una “inmersién” en la fi-
losoffa del proyecto vinicola, as{ como
acordar con el promotor sobre sus prefe-
rencias respecto del estilo de la etiqueta:
clasica, moderna, rompedora, etcétera.
Hay veces que un estilo de etiqueta no
concuerda con la singularidad del pro-
yecto; esto hay que lucharlo con el pro-
motor, que puede tener una idea diferen-
te pero equivocada.

En este caso, lo mejor es acudir a una
agencia especializada en packaging de vi-
no, que en nuestro pafs las hay y muy
buenas. También existen disefiadores gra-
ficos mds generalistas, que suelen dar
buen resultado por no tener ideas precon-
cebidas, aunque luego el ajuste a térmi-
nos legales del etiquetado del vino debe
hacerlo un especialista en este elemento.

BRANDINGY MARKETING
Estos dos conceptos pueden parecer que
SON Una misma cosa, pero esto No es cier-
to. Tienen objetivos bien diferentes, aun-
que siempre es deseable que se desarro-
llen al mismo tiempo. El marketing o
mercadotecnia, es un conjunto de técni-
cas que tienen por objeto desarrollar y
mejorar la comercializacién de un pro-
ducto, mediante el establecimiento del
régimen de precios, promociones, canales
comerciales, etcétera.

La eleccién de los canales comerciales
resulta muy importante, no pueden ser
excluyentes, pero si deben estar entre
ellos armonizados, sobre todo en los pre-
cios: distribucién tradicional (bodega-dis-
tribuidor-tienda-gran superficie-restauran-
te-consumidor), venta directa desde bo-
dega, internet o venta online, platafor-
mas comerciales, exportacion, etcétera.
De cualquier forma, resulta de capital im-
portancia la total involucracién del pro-

motor en la comercializacién del vino,
nadie como él lo conoce y cree en la sin-
gularidad del producto.

El branding es otra disciplina que tiene
por objeto la gestién de una marca, me-
diante acciones relacionadas con su posi-
cionamiento, identidad y construccién
del valor de la marca estableciendo un
vinculo emocional entre el productor y
sus clientes. De una forma muy resumi-
da, el marketing debe contestar a la pre-
gunta: ;como lo hago? y el branding res-
ponder a ;quién soy?

LA COMUNICACION

La comunicacién estda muy ligada al mar-
keting y al branding, pero merece la pena
tratar este factor de una forma diferen-
clada. La comunicacién por definicién es
el proceso por medio del cual se transmi-
te la informacién de un ente a otro. Es el
intercambio de sentimientos, opiniones,
o cualquier otro tipo de informacién me-
diante el habla, escritura u otras sefiales.
En nuestro caso es la transmision del co-
nocimiento de un proyecto vinicola y sus
vinos, entre el productor y los posibles
consumidores utilizando como vehiculo
de comunicacién a los prescriptores: pe-

‘ LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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riodistas especializados, revistas, guias de
vinos, blogueros, influencers, restaurado-
res, sumilleres, aficionados, consumido-
res, etcétera.

Las bodegas mads asentadas cuidan
much{simo la comunicacién. Desarrollan
esta disciplina de forma directa de una
manera mas o menos profesional, con-
tando incluso con una persona o departa-
mento especifico, pero también se pue-
den contratar los servicios de una agen-
cia de comunicacién especializada en
vinos o de cardcter mas generalista.

EL ENOTURISMO ,

Y SU POSIBLE ASESORIA

El turismo vitivinicola o enoturismo es
una actividad que no lleva muchos afios
entre nosotros, pero que cada vez esta al-
canzando un mayor protagonismo como
elemento que mejora de forma muy im-
portante la imagen de la marca. Entra de
forma directa en el branding antes cita-
do, ademas de conseguir unos interesan-
tes resultados comerciales con margenes
mas elevados que los ofrecidos por dis-
tribucidn cldsica, pues se tiene la oportu-
nidad unica de establecer un vinculo
emocional directo con los visitantes o

n www.proensa.com D @proensapuntocom
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La singularidad del proyecto desde el vifiedo, pasando por la bodega y terminando
con los vinos elaborados, debe estar muy bien desarrollado, evitando los lugares
comunes que ofrecen muchas bodegas.

consumidores, que serdn fieles a la mar-
ca en un futuro.

La singularidad del proyecto desde el
vifiedo, pasando por la bodega y termi-
nando con los vinos elaborados, debe es-
tar muy bien desarrollado, evitando los
lugares comunes que ofrecen muchas
bodegas. Como hemos dicho anterior-
mente, la mayor parte del acento se pone
en la bodega, pero cada vez mas son los
vifiedos los auténticos protagonistas.

Existen buenos asesores especializados
en el desarrollo del enoturismo, a los que
se puede acudir en caso de buscar mejo-
res resultados sin equivocaciones y de
manera mas directa. Por supuesto, es ne-
cesario contar con personal capacitado y
experimentado en esta actividad, que sea
capaz de transmitir emociones en un con-
tacto directo y personal con el visitante.

Para ofrecer un éptimo resultado en
enoturismo, las zonas vitivinicolas que
poseen una mayor tradicién con vinos de
calidad, son las que actualmente estdn

capitalizando esta actividad. No solo la
bodega debe contar con los requisi-
tos adecuados para desarrollar este ne-
gociado, sino que ademads debe estar si-
tuada en un entorno adecuado, donde
muchas otras bodegas realizan esta acti-
vidad (en este caso la competencia no
resta, suma).

Ademds, es importante contar en la co-
marca con infraestructuras suficientes,
variadas y atractivas, en el sentido de es-
tar bien dotadas de restaurantes, hoteles,
historia, cultura, paisaje, etcétera. A
nuestro entender, en nuestro pafs sola-
mente cumplen estos requisitos las zo-
nas vitivinicolas de Rioja y Jerez en su
sentido mas amplio, aunque otras co-
marcas estdn trabajando y avanzado mu-
cho en este camino como son Penedés,
Priorato, Rias Baixas y Ribera del Duero,
entre otras. No perderd el tiempo el pro-
motor del proyecto viticola, en realizar
una visita en profundidad a estas zonas,
y mejor si las complementa con otras
afamadas situadas fuera de nuestro pafs,
para observar como se desarrolla la acti-
vidad enoturista.
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LOS RECURSOS

HUMANOS

Todo proyecto resulta inviable si no se
cuenta con el personal suficiente, moti-
vado, profesional y resolutivo, que sea ca-
paz de llevar el proyecto adelante de for-
ma coordinada.

Como figuras claves se encuentran: vi-
ticultor, bodeguero, endlogo, comercial,
administraciéon y enoturismo, ademads
del propietario o un gerente que lo coor-
dine todo, y por supuesto resto de perso-
nal que dependera del tamario del nego-
cio. En proyectos pequefios o en los ini-
cios de uno mds grande, estas figuras
pueden agruparse en una o varias perso-
nas que cumplan distintas funciones a
la vez. Debemos advertir que hoy dia re-
sulta dificil en un corto plazo de tiempo,
encontrar un buen equipo de estas ca-
racteristicas.

LA INVERSION NECESARIA

A titulo orientativo y por sugerencia del
tirano Proensa, nos atrevemos a poner
encima de la mesa algunos nimeros sobre
lo tratado anteriormente, basandonos

en lo gque nuestro primer Master of Wine,
profundo conocedor de los vinos espafoles
y ademas buen amigo, Pedro Ballesteros,
expuso hace unos afos: la regla 50/50/50.
Decia que Espana deberia aspirar a tener
50 bodegas, que vendiesen 50.000 botellas
de vino y a un precio de venta al publico de
50 € la botella. Con estos mimbres vamos
a confeccionar este cesto.

En un principio vamos a diferenciar la
inversion necesaria para la puesta en
marcha del proyecto, bajo el supuesto

de partir desde cero, para luego abordar

la financiacién para su normal desarrollo
comercial. En la primera parte, cabe
distinguir la adguisicion de un vifiedo
singular, respecto de la inversion en

la construccion de una bodega.

En nuestro pais, el precio de un vifedo

es muy variable, depende de la zona
productora y de la fama de sus vinos; oscila
entre los 10.000 a 20.000 € por hectarea
en la DO La Mancha hasta los 200.000 a
250.000 en la DO Rias Baixas, la mas cara,
pasando por los 40.000 a 60.000 en la DO
Ribera del Duero o los 80.000 a 120.000 por
hectarea en la DOC Rioja. Para el desarrollo
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de un proyecto de 50.000 botellas de vino
tinto de la calidad necesaria para
comercializar a un PVP de 50 € por botella,
seria necesario contar con una superficie
de vifiedo de unas 12 hectareas.

CONSTRUIR BODEGA

Pensemos en una bodega de tintos con
crianza en barrica. La superficie
constructiva necesaria depende mucho del
nivel de imagen a mostrar hacia el exterior,
asi como de la actividad enoturistica

a desarrollar. Podemos establecer
solamente para la actividad productiva
unas necesidades medias de 800 metros
cuadrados para una bodega de 50.000
botellas, a lo que habria que afadir

otros 200 para la actividad social, lo que
totalizan unos 1.000 metros cuadrados.

El coste por metro cuadrado construido
puede estar entre 1.800 a 2.000 €, donde se
incluye toda la maquinaria e instalaciones
de elaboracion salvo las barricas. Este coste
se puede incrementar en un 20 por 100

si se desea disponer de un edificio con un
certificado de alta sostenibilidad ambiental.
A esto habria que sumar los honorarios
profesionales de la redaccién del proyecto,
direccion de obra, y legalizacién, que se
pueden estimar en un 8-10 por ciento
aproximadamente.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

También hemos comentado que existen
subvenciones europeas y/o estatales a
fondo perdido a las que se podria acceder,
y que hasta ahora tenian una cuantia
maxima del 40 por 100 sobre el importe
de la inversion. Con todo esto, estamos
totalizando una inversién en vifiedo de unos
600.000 a 700.000 € en la Ribera del Duero
y de otros 1.200.000 a 1.600.000 € para la
bodega descontando las citadas
subvenciones.

EL FACTOR HUMANO

Para el disefo y puesta en marcha del
proyecto vitivinicola, resulta conveniente
contar con la ayuda de un asesor
especializado, cuyo coste dependera del
plazo de tiempo empleado en realizar este
trabajo, ademas de sus honorarios, que
estaran en funcion de su caché profesional.
Estimando un plazo de dos a tres afios y
con unos honorarios situados entre 12.000 y
24.000 € por ano, resulta un total de 30.000
a60.000 €. Este coste se podria incluir en

el apartado anterior de inversiones.
También se podrian considerar como
inversion los trabajos necesarios para el
desarrollo del proyecto en su parte
comercial. En este sentido, y siguiendo el
orden de desarrollo expuesto anteriormente,
el diseno de la etiqueta y del resto del
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SABER MAS

En proyectos vinicolas que se inician desde cero, se debe pensar que siempre
los primeros aios resultan con pérdidas. Esto se debe tener en cuenta para establecer

el oportuno plan de tesoreria.

LA INVERSION. ESTUDIO
ECONOMICO Y FINANCIERO
Toda actividad por fuerza necesita de una
planificacién y desarrollo econémico, que
deberf{a preverse siempre antes de iniciar
el proyecto, donde todas las piezas del
rompecabezas deben encajar y todo ello
con un sentido econémico y de viabilidad
o rentabilidad.

En proyectos vinicolas que se inician
desde cero, se debe pensar que siempre
los primeros afios resultan con pérdidas.
Esto se debe tener en cuenta para esta-
blecer el oportuno plan de tesorerfa, ade-
mas de estimar el volumen de la inver-
sién necesaria, as{ como su financiacién y

packaging del vino realizado por una agencia
especializada, se podria establecer en unos
10.000 a 12.000 €, aunque esta cifra puede
ser inferior o muy superior, dependiendo

del caché de la mencionada agencia.

No tenemos en cuenta la invencion del
nombre del vino o marca comercial,
generalmente los promotores suelen tenerlo
bastante claro. En caso de acudir a una
empresa generadora de marcas comerciales,
sus honorarios podrian ser de 10.000

a 15.000 €, también con la misma
consideracion del nivel de esta consultora.

VENDER EL VINO

El siguiente paso seria el desarrollo de la
parte puramente comercial, refiriéndonos al
marketing, branding y comunicacion, donde
los honorarios de las empresas consultoras
son muy dispares. Para un proyecto
vitivinicola relativamente modesto, como
es el caso descrito aqui, los honorarios
podrian oscilar entre 20.000 y 30.000 €.

El desarrollo del proyecto enoturista,
conlleva un presupuesto independiente
dada la especificidad de esta actividad.

En el mismo sentido que el anterior
apartado sobre tamafio del negocio
planteado, los honorarios podrian estar
situados en torno a los 15.000 a 20.000 €.
Ya solo quedaria armar el proyecto desde
el punto de vista econémico y financiero, asf
como también juridico si fuera necesario,
pudiendo acudir a un economista
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su calendario en el tiempo. Todo ello mi-
rado de forma realista y profesional, por
un especialista en estos asuntos econd-
micos y financieros. Cabe también consi-
derar, que existen ayudas o subvenciones
que las diferentes administraciones po-
nen a disposicién del proyecto vinicola,
por lo que la asesorfa de un especialista
resulta muy interesante.

Para terminar y como antes se ha co-
mentado, hemos relatado de forma suce-
siva los pasos a dar en el desarrollo de un
proyecto vinicola, comenzando con el vi-
fledo para terminar con la comercializa-
cién de los vinos. Pero este orden se pue-
de alterar en funcién de las necesidades

especializado, cuyos honorarios
profesionales estarian en funcion del
volumen del mismo; se puede establecer
una cuantia de unos 5.000 a 10.000 €.

AMORTIZACIONES

En cuanto a los gastos derivados de

la actividad productiva y comercial

del proyecto, basandonos en la
comercializacion de 50.000 botellas de
vino anuales, que como cabe suponer se
alcanzara este volumen de forma
progresiva en un plazo de 5 a 10 afos,
se desglosan de la siguiente forma:

MATERIA PRIMA (UVA) 10 - 15%
MANO DE OBRA DIRECTA 20 -25%
MATERIALES E INSUMOS 10 - 15%
BARRICAS 5-10%
GASTOS GENERALES 20 -25%
GASTOS COMERCIALES 10-15%
AMORTIZACIONES

BENEFICIO BRUTO 8- 10%
ANTES DE IMPUESTOS 15 -20%

Estos porcentajes se aplicaran sobre 25 €
por botella, siendo el precio de venta en
bodega. Este, deriva del precio de venta

al publico establecido en nuestra hipdtesis
de proyecto de 50 € por botella, donde se
incluye el margen del distribuidor de vinos
que suele ser del 30 por 100, y también el
margen del punto final de venta que también
suele ser de otro 30 por 100. En el caso de

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

y situacién del promotor. Desde el punto
de vista técnico y financiero, los activos
mas relevantes del proyecto son en pri-
mer lugar el vifiedo y después la bodega.
Siempre hay que contar desde el princi-
pio con el primero, ya sea un vifiedo en
propiedad o mediante un contrato estable
de suministro de uva de calidad, pero con
la bodega no resulta necesario abordar la
inversiéon en una etapa inicial; se puede
elaborar el vino de forma temporal en una
bodega ajena que ceda sus instalaciones
mediante una contraprestacién. De este
modo se puede conseguir una mayor ra-
pidez en el desarrollo del proyecto y con
una inversién inicial mucho menor. M

un restaurante, el precio de venta en carta
estaria en tormo a los 75 € por botella.
Haciendo un sencillo calculo, partiendo de
una inversion de 1.890.000 a 2.450.000 €,
con un periodo de amortizacion de 20 afos,
resulta una cuantia anual por este
concepto de 94.500 a 122.500 €, gue mas

0 menos coincide con la amortizacion
estimada del ocho al diez por ciento del
precio de venta del vino en bodega a 25 €
por botella y 50.000 botellas al afo. En el
caso de alcanzar de forma progresiva el
volumen de negocio planteado, se podria
estimar un periodo de amortizacion de

25 anos, aungue también cabria pensar en
un natural incremento progresivo del precio
de venta de las botellas de vino, lo que
nos llevaria a volver a considerar de nuevo
los 20 afos de amortizacion.

Y DICEN QUE EL VINO
ES CARO

VINEDO
BODEGA

600.000 - 700.000 €
1.200.000 - 1.600.000 €

ASESORIA VITIVINICOLA  30.000 - 60.000 €

MARCA COMERCIAL 10.000 - 15.000 €
PACKAGING 10.000 - 15.000 €
MARKETING Y BRANDING 20.000 - 30.000 €
ENOTURISMO 15.000 - 20.000 €
ESTUDIO ECONOMICO 5.000 - 10.000 €
TOTAL 1.890.000 - 2.450.000 €
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lcald de Henares conmemora en 2023 el 25 aniversario de su proclamacién como ciudad Patrimonio de la Humanidad. Una

distincién que fue un hito en la historia reciente de la ciudad. Esa fecha de 1998 marcé un antes y un después en su consi-

deracién como destino turfstico y en la lucha de la ciudad cuna de Miguel de Cervantes por escapar del estigma de ciudad
dormitorio al que parece abocada por su posicién en el llamado corredor del Henares, que es una especie de gran poligono industrial
desarrollado a ambos lados de la A-2, autovia que une Madrid con Zaragoza, Barcelona y Francia. Un pasillo industrial al que aso-
man en menos de 60 kilémetros ciudades como Coslada, Barajas, San Fernando, Torrején de Ardoz, la propia Alcald de Henares,
Azuqueca de Henares y Guadalajara y en el que se pueden incluir otras cercanas.

Alcald tiene a favor, ademds de la pobla-
cién que ha pasado de 60.000 habitan-
tes en 1970 a unos 200.000 en la actua-
lidad (800.000 en la comarca), un centro
histdrico de mérito, que le valié la califi-
cacion de la Unesco, la universidad y, en
tiempos felizmente pasados, una pobla-
cién militar que daba mas problemas
que negocio. Tedricamente, la universi-
dad deberfa dar un cierto ambiente es-
tudiantil, pero no existe. Los universita-
rios viven en Madrid o son extranjeros;
ambos grupos desaparecen en fin de se-
mana, de manera que las rutas de tapeo
Se nutren con otros turistas y, sobre to-
do, por los propios alcalainos, que ani-

CALLE MAYOR
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LA CASA NUEVA DE PACO

man, sobre todo en fin de semana, las
calles del centro.

El recorrido por la calle Mayor, peato-
nal, es inexcusable. Plagada de terrazas,
es, junto con las calles cercanas, “la zo-
na” de Alcald de Henares, con numero-
sas opciones, casi siempre sin escapar de
la rutina pero con algunas propuestas
de interés.

La Cava Nueva de Paco (Azuce-
na, 1) puede ser principio o final de ruta,
o principio y final. Al frente estd desde
noviembre de 2021 el jumillano natura-
lizado alcalaino Paco Abellan, muy cono-
cido en los ambientes vinicolas, que es-
tuvo hasta la pandemia al frente de Casa
Patas, referente del flamenco en Madrid.
Un local pequefio y grato, con cuatro me-
sas altas, la barra y una miniterraza (dos
mesas), tapas, raciones, algunos guisos y
platos de cuchara que cambia a diario y
una también cambiante oferta de vinos,

n www.proensa.com D @proensapuntocom
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con mas de veinte referencias por copas
(entre 3 y 4,50 €) en las que busca vinos
de distintas zonas que a él le gustan y
que suele recibir directamente de las bo-
degas productoras.

DE VINOS POR ALCALA DE HENARES

PACO ABELLAN

También sin entrar en el casco anti-
guo, una sorpresa: Taberna San Isidro
(Sebastidn de la Plaza, 2) estd junto a una
gasolinera, un vecindario poco recomen-
dable para un local bien ambientado, con
cocina de producto y buena oferta de vi-

nos. Y con muchos fieles: después de mds
de veinte anos, la familia propietaria
buscé nueva ubicacién y abrié el restau-
rante Goya. Cerraron durante la pande-
mia y después volvieron a las rafces. Res-
taurante con comedor convencional, ba-
1ra bien dispuesta y terraza.

Ya en la zona de la calle mayor, en un
lateral a la altura de la casa natal de Cer-
vantes, estd la Vinoteca Esencias del
Gourmet, que se presenta como ‘tienda
especializada en vinos y alimentacion
gourmet y vinoteca restaurante donde
degustar productos de alta calidad”. Ast
estd bien definido, con gran variedad de
vinos de distinta procedencia, bien servi-
dos. Se puso en marcha en 2010 como
tienda de vinos, se afiadieron productos
de seleccién y finalmente se abrié la vi-
noteca al lado de la tienda. En tormo a
cien vinos, al menos veinte por copas a
precios entre 3 y 4,50 € la copa.

&
&/
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LA FUENCISLA

A pocos metros, junto al ayuntamien-
to, otro nuevo en la ciudad. La Zarza
(plaza Rodriguez Marfn, 3) abrié en 2021
y es una apuesta clara por el vino. Alre-
dedor de cincuenta referencias, de ori-
gen nacional, que se abren por copas
practicamente todas a un precio de 3 a
6 € la copa, junto con raciones y medias
raciones de platos sustentados en pro-
ducto y en férmulas culinarias actuales
que se ofrecen también en menu degus-
tacién. Concepto gastrobar de corte mo-
derno, con buen ambiente y todo lo ne-

cesario en temperaturas, copas y servi-
cio entendido.

De regreso a la calle Mayor, se puede
hacer una parada en Nino (Mayor, 70),
bar y restaurante de toda la vida, con
mas de 60 afios de trayectoria, al que
aplauden por las raciones o medias ra-
ciones de oreja y champifién a la plan-
cha y otros muchos platos, aunque no

LA BIRROTECA

por una oferta de vino corta y conven-
cional. Para atrevidos, justo al lado,
puerta con puerta, estd La Fuencisla
(Mayor, 70), sidrerfa con cachopo en dis-
tintas variedades.

Al final de esa via peatonal, la Vino-
teca Tempranillo (plaza Santos Ni-
fios, 5), un local con 13 o 14 afios del
que en 2021 se hicieron cargo los her-
manos Daniel y
Adridan Goémez
y Cristina Cas-
tillo, apasiona-

El recorrido por la calle Mayor,
peatonal, es inexcusable.
Plagada de terrazas, es,

junto con las calles cercanas,
“la zona” de Alcala de Henares,
Con humerosas opciones,

casi siempre sin escapar de

la rutina pero con algunas
propuestas de interes.

-

dos del vino que estan empefiados en
ofrecer al menos un vino de cada de-
nominacién de origen espafiola. Tienen
unas 70 referencias de 62 denominacio-
nes de origen (“nos faltan ocho para
completar el mapa”), todas se sirven por
copas a unos 4 €, junto a tapas, tostas,
chacinas y guisos. Grato ambiente, con
mesas altas en varios rincones y terraza.
No son aficionados: su
familia regento la Tas-
ca 29, una casa de co-
midas bien conocida
por los clasicos de la
ciudad.

Como remate, un cer-
Vecero muy recomen-
dable. Javier Garrido es
un apasionado de la
cerveza y su pequefio
local La Birroteca (plaza de los irlan-
deses, 14) estd abarrotado de latas y bo-
tellas de cerveza de cualquier parte del
mundo. Es como un museo, pero la di-
ferencia estd en que todas las piezas
expuestas estdn a la venta, tiene varios
grifos y recibe la visita de muchos fabri-
cantes, que dejan sus productos, y bue-
nos momentos con una clientela aman-
te de la espuma. W
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AGORA DE PROTOS

ESTRENO EN LA MILLA DE ORO

os ampliaciones, sobre todo la segunda, una bodega van-

guardista, dejaron sin uso las casi centenarias instalaciones

en las que se puso en marcha la cooperativa de Pefafiel, La
Primera de la Ribera, convertida en Bodegas Protos. Unos retoques,
gue se han llevado por delante una parte de los viejos depodsitos de
hormigdn, han transformado la bodega en un grato espacio en el
gue se suman restaurante-asador, wine-bar y tienda de vinos. Tres
espacios diferentes, la tienda y el wine-bar en el edificio original, el
comedor y dos cocinas (una convencional, la otra para el horno y la
parrilla, ambas a la vista), en lo que fue la nave de barricas y la vi-
vienda del bodeguero, y una terraza cubierta, aislada de la cercana
travesia y con el castillo de Penafiel a la vista.

Los responsables de la bo-
dega no han buscado alinear-
se con los estrellados esta-
blecimientos de sus colegas
en la milla de oro de la Ribe-
ra del Duero. Y tampoco han
fichado a un cocinero estrella:
el restaurante estd en manos
experimentadas: el restau-
rante Florencio, uno de los
clasicos de Aranda de Duero.
La parrillay el horno cumplen
sobradamente con el tributo
a la cocina regional, ademas de abrir una capitulo de pescados poco
frecuente en estas latitudes castellanas, y se nutren de una materia
prima de calidad bien tratada en lineas clasicas. En la cocina, con la
misma filosofia en cuanto a producto, aparecen algunas formulas
novedosas para completar una oferta en la que sélo se echa en falta
algun plato de cuchara, aunque lo suplen con la sopa castellana o
algunos guisos. Hay tres menUs (54, 65 y 82 €), maridados con vinos
Protos de las tres denominaciones en las que la casa tiene bodega,
Rueda, Cigales y Ribera del Duero. Esos vinos son los protagonistas
de la reducida carta de vinos. Acompanan cuatro referencias de dos
bodegas de la DO Cava, Codorniu y Juvé ® Camps, otras tantas de
Champagne y los jereces de Rey Fernando de Castilla. Buena parte
de los Protos se ofrecen también por copas, entre 4 y 10 €. Intacha-
ble el servicio, buenas copas y un grato ambiente para una nueva
opcidn de calidad entre los restaurantes de bodega. l UPM

AGORA DE PROTOS

AV. ESCALONA, 12
PENAFIEL (VALLADOLID)
TEL.: 983 240 008
PRECIO APROXIMADO POR
PERSONA (SIN VINO): 60 €

CASA MARTIN 1920

CITA EN LA SIERRA DE CADIZ

a mejor excusa para descubrir la sierra de Cadiz y especial-

mente este bonito pueblo superblanco y limpio llamado Gra-

zalema es Casa Martin 1920. A 900 metros de altitud y rode-
ada de montaias y bosques de pinsapo, de quejigos, de alcorno-
ques..., con un rico pasado textil durante los siglos XVIl'y XVIIl y con
una historia plagada de romanticos bandoleros.

Sergio Nieto, el joven biznieto del fundador de lo que fue un bar fa-
miliar de pueblo lo quiso recuperar hace unos afios. Nacido en Jerez,
tras varios afios de ejercer su profesidn de ingeniero técnico agricola,
decidio colocarse el mandil de hostelero, manteniendo de su carrera
agricola un gran amor y cono-
cimiento por el vifiedo y los vi-
nos de la zona jerezana. Es
buen experto y coleccionista,
organiza catas en su local. No
es facil encontrar algunos de
los vinos tranquilos gaditanos
que ofrece. Curiosidades de la
uva autoctona Perruna elabo-
rados en pequenas bodegas.
Sergio esta plantando vifias
de Palomino en una parcela
de la familia, la Unica donde
aun se cultivaba la vid.

En cuestiones comestibles,
los extraordinarios quesos de la sierra y las chacinas artesanas y
Unicas de la zona tienen un papel importante, acompanando de ma-
nera feliz a la amplia y atractiva oferta de vinos por copas y botellas.
Destaca una especial morcilla casera gue no se parece a ninguna
otra. Muy buena oferta de conservas y salazones, mojamas y huevas
de atiin rojo de Barbate, deliciosos patés de perdiz roja, de brandada,
de cierva o de setas y los martinitos, ricos molletes que pueden ser
de la tipica carne mecha, de lomo en manteca o de su morcilla. Y un
capitulo de cazuelitas calientes con auténticos huevos de campo
acompafados de habitas y jamdn, de queso de cabra payoya, de pis-
to casero. Platos calientes como carrilladas de ibérico al oporto o un
potaje de garbanzos. Carta no muy extensa pero llena de gaditanos,
tanto tradicionales y serranos como actuales y maritimos.

En Casa Martin la sierra gaditana se come y se bebe, se disfruta
a tope. M Paz lvison

CASA MARTIN 1920
PLAZA DE ESPANA, 18
GRAZALEMA (CADIZ)

TEL.: 645 382 055
PRECIO APROXIMADO POR
PERSONA (SIN VINO): 25 €
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PALABRA
DE VINATERO

Benito Vazquez
UN HOMBRE BUENO

Benito era fundamentalmente un hombre bueno y generoso cuyas
Unicas pasiones eran su viia y ese buen pufico de hijos que tenia a
los cuales les queria unos estudios y una colocacion profesional en la
vida. Para ello contaba con su tesén y su manera de entender la vida.
Fue juez de paz del concello de Ribadumia y amigo de sus amigos.
A su casa y a su bodega, sobre todo, podias entrar alegremente,
sin cortapisas, siempre que quisieras. La salida, a altas horas de la
noche, alguna vez, nunca era derecha sino mas sinuosa y complicada,
eso si, siempre contabas con su hombro donde podias apoyar tu
brazo y viceversa. Si uno no se tenia en pie, como solia ser habitual
tras haber catado y recatado todos y cada uno de sus depdsitos
donde guardaba su albarifio, él se sacaba un as de la manga y, doy
buena fe de ello, te ofrecia con toda
naturalidad un bed ® breakfast” que
te dejaba mas descolocado, si cabe,
de lo que ya uno estaba. Era un gesto
fraternal para “evitar accidentes”,
como él decia. Era su manera de ser.
No le gustaba nada la idea de que
de su bodega saliera un invitado
“maltrecho” y también habia que
tener en cuenta que a mitad de
manana habia que atacar con cierta
compostura y dignidad la cata de
albarifio que el consejo regulador de
Rias Baixas organizaba en Cambados.
“Javierifio, me decia, si mafana
alguien te dice algo por haber llegado
tarde, diles que has estado en mi
casa y que marchas desayunado”.
Alli nos conocimos y alli nos hicimos
amigos en los afos previos al 90
cuando él presentaba a concurso su vino, Carballal, en la Fiesta del
Albarifio que aun se sigue celebrando a primeros de agosto en dicha
localidad. El obtener alli un primer premio, y creo recordar que fueron
varios anos los que Carballal lo obtuvo, te elevaba a la gloria de los
grandes y ya no te hacian falta mas amigos porgue el diploma de
ganador te vaciaba la bodega y por supuesto te llenaba las arcas.
AUn en esos momentos de gloria él solo pensaba en sus hijos
y en dejarlos situados frente a la vida en igualdad de condiciones.
Si a uno le compraba algo, los siguientes no podian ser menos.
Era su juego y su finalidad en la vida. No habia otra cosa mas alla
de la familia. El vino tan solo fue un vehiculo para lograr sus fines.
No querer a este hombre era imposible porgue te lo daba, literalmente,
todo. La verdad es que lo queria todo el mundo. Era sencillo pero tenia
esa inteligencia natural que tienen algunos hombres de campo que
aun sin apenas haber salido de su pueblo razonaba como si hubiera
estudiado a los grandes fildsofos griegos vy te reias mucho con él.
Charlar animosamente con una botella delante era un enorme placer
y beber con él no era menos porgue sus reflexiones vitales eran
sumamente divertidas y no exentas de genialidad. Con 95 afos se nos
fue el 27 de abril pasado y no sera facil olvidarlo porgue dejo huella
y un buen montdén de amigos. Yo le echaré de menos y su recuerdo
siempre estara en nuestros corazones.

Javier Rueda
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BARRA LIBRE

Gabriel Yravedra Llopis

ALTO FUNCIONARIO DEL VINO

Toda una vida dedicado al vino desde las instituciones,
casi siempre fuera del foco mediatico pero con un papel
trascendental que va mucho mas alla de las decisiones
normativas y burocraticas. Tuvo mucho que ver en el
dibujo de las denominaciones de origen espanolas a partir
del Estatuto del Vino de 1970, pero también en el
desarrollo de toda una escuela de catadores espafioles.
Gabriel Yravedra Llopis, nacié en Madrid en 1931, era
doctor ingeniero agrénomo por la Universidad Politécnica
de Madrid. Y graduado superior en Viticultura y Enologia.
Formo parte del equipo de técnicos encargado de
reformar el Estatuto del Vino de 1933, que, tras mas de
cinco afios, desembocd en el Estatuto de la Vifa, el Vino y
los Alcoholes de 1971. A partir de esa normativa, en 1972
se cred el Instituto Nacional de Denominaciones de Origen
(INDO), encargado de revisar y reformar las
denominaciones de origen existentes y de aprobar las
nuevas que fueron llegando. Yravedra fue director de los
servicios técnicos del INDO, cargo en el que dirigio a un
equipo en el que figuraban nombres como Antonio
Moscoso, José Serrano, Rafael Ruiz Isla, Pascual Herrera,
Luis Herrero o Luis Leza, que desplegaron una labor
fundamental no sélo en las diferentes denominaciones de
origen y en la elaboracién del primer catastro vinicola de
Espafia, sino como formadores de catadores en todos los
ambitos, desde los técnicos de diferentes organismos
hasta profesionales de la hosteleria y de la comunicacion.
Yravedra formo parte del equipo negociador de la entrada
de Espana en la Union europea y encargado de adecuar la
normativa, lo que llevd a decisiones como la reconversion
del proyecto de DO Albarifio en la actual DO Rias Baixas o
el conflictivo dibujo de la zona de produccién de la DO
Cava. Durante 35 afos formd parte de la delegacion
espanola en la Organizacién Internacional de la Vifa y el
Vino, organismo del que fue presidente entre 1992 y 1994.
Se distinguio por la férrea defensa del uso de mosto de
vino y no aztcar de remolacha en la chaptalizacion, que
plasmé en su libro El fraude de la chaptalizacion en vinos
de la Unién Europea. Gabriel Yravedra fallecié en Madrid
el pasado 8 de mayo a los 92 afos de edad.

n www.proensa.com ' ’ @proensapuntocom



MOMENTO DE PAZ
PAZ IVISON

Disculpen que compare a los perros con

los vinos pero tanto unos como otros son
grandes amigos y fieles compafieros.

Ya sean poseedores de mucho pedigri como
si no lo son. Hay sitio para todos y eso

es lo importante.

Los perros mil leches se han originado ellos
solitos, sin seleccion de razas sino por un
impulso callejero de pasion canina en el
gue no ha intervenido para nada el hombre.
En los vinos mil leches, si que la
intervencion humana es total y absoluta.
Endlogos, ingenieros agronomos,
bodegueros, vifistas... Me consta gue es un
disparate llamarles a estos vinos mil leches
pero es una especie de guifo divertido,

una broma, una comparacién simpatica sin
mas trascendencia. Realmente y hablando
medianamente en serio, deberian llamarse
vinos multirregionales, multirraciales

o multinacionales. Esto Ultimo suena

poco romantico.

Estoy muy interesada en investigar mas en
esta nueva ;moda? enoldgica que consiste
en mezclar uvas de diferentes origenes
—consejos reguladores abstenerse-,

de diferentes zonas y hasta de diferentes
paises. E incluso de diferentes tipos de uva,
como si fuera un honorable queso
roquefort, que tradicionalmente se

Vinos mil leches

elaboraba mezclando la leche de cabra,
de oveja y de vaca. Como les decia, estoy
muy interesada en este tema pero no me
ha dado tiempo a encontrar muestras de
vinos mil leches y poder constatar sus
calidades y caracteristicas. Espero poder
hacerlo proximamente.

Respecto a este tema de los vinos
elaborados con uvas de diferentes zonas,
regiones e incluso castas o variedades,
comenta el master of wine Tim Atkin:
"Las denominaciones de origen europeas
han preferido la autenticidad a la calidad.
(...) Yo preferiria una botella de vino que
sepa bien a otra vulgar con garantia de
origen”. Lo cierto es que cualquier curioso
podria preguntarse: ;Por qué no se puede
hacer un buen vino combinando uvas
diferentes de probada y constatada
calidad?

Bernardo Fariia, joven y cosmopolita
endlogo, hijo del gran Manuel Farifia,

el pionero de la DO Toro, elabora un vino
de nombre 5 DO’s (Ultimamente los
nombres de los vinos se estan pareciendo
mucho a las contrasefias que nos piden
constantemente en internet: una
mayuscula, una mindscula, un niimero,
un signo... jUna pesadillal). 5 DO’s es un
coupage de vinos de cinco denominaciones

Testimonios ,
DEL AMOR AL ODIO, HISTORIA DE UNA PASION

MONICA MunOZ Buanco

Edilon de Mercados ded Vino y b Distribucion

n www.proensa.com

‘ ] @proensapuntocom

El periodismo tiene dos funciones fundamentales,
contar historias y crear opinion en su publico,
sea a través de esas historias sea por medio de
la critica, que puede ser positiva o negativa. Y
tiene una pulsion, dejar constancia de esa labor,
porque las historias pequefias son vitales a la
hora de dibujar la historia grande de un sector.
Durante mas de veinte afios, Mdnica Mufioz
Blanco, creadora y editora de Mercados del Vino
y la Distribucidn, se ha dedicado a las dos
funciones basicas y ahora deja testimonio de ese
trabajo en este libro. El titulo deja constancia

de las alegrias y los disgustos que esa labor
acarrean a quienes la afrontan con pasion.

Y, por si quedara alguna duda de ese sentimiento
gue caracteriza a la autora, queda plasmado sin
dejar espacio a la duda en esta seleccion de casi
un centenar de los articulos que publica en su

de Castilla y Leon: Arribes, Ribera del
Duero, Toro, Tierra del Vino de Zamora

y Bierzo; y mezcla de cinco variedades

de uva, Juan Garcia, Mencia, y la
Tempranillo en sus tres versiones
castellano leonesas.

Unica variedad pero diferentes origenes
son los vinos que elabora Carlos Rubén
Magallanes, que como su apellido indica,
esta dando la vuelta al mundo... de la
Garnacha. Elabora 14 vinos diferentes

con garnachas, siempre garnachas, de
Calatayud, Campo de Borja y Carifiena, en
Aragén; Manchuela en Castilla-La Mancha;
Gredos en Madrid; Priorato, Montsant,
Terra Alta y Emporda, en Catalufia; Cigales
en Castilla y Leodn; Langedoc y Cotes du
Roussillon-Villages, en Francia...  Quién
dijo miedo a cruzar fronteras? Garnachas
blancas, grises, negras, tintoreras...

para alumbrar tintos, blancos, rosados,
dulces y hasta espumosos.

Si las cocinas fusion triunfan desde hace
anos, tanto que ya es casi dificil encontrar
un restaurante de campanillas que no
oferte en su carta algo japo, indio,
coreano, peruano, georgiano, brasilefio...
{por qué no van a triunfar los vinos fusion?
;0 es que no vamos de la mano la cocina
y el vino?

medio. La seleccion abre en el afio 2006,

con la presentacion de Mercados del Vino y

la Distribucién, que fue continuacion, ya con su
fuerza personal y en solitario (libertad, divino
tesoro) de un proyecto anterior, y llega hasta
2019. Crdnica de mas de dos lustros del vino
espanol, de sus brillantes luces y sus muchas
sombras, a través del prisma de una periodista
de raza, valiente y sin dobleces. Testimonios

y analisis que aportan una vision personal,
desde el punto de vista empresarial y de negocio
pero también Udico, importante para dibujar

y entender con perspectiva el vino espafiol
actual. l AP

MONICA MUNOZ BLANCO. i
MERCADOS DEL VINO Y LA DISTRIBUCION.
198 PAGINAS. 18 €.
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CATA BIODINAMICA

El vino potencia la

armontfa de todos sus

matices: los mas

evidentemente frutales,
por supuesto, pero también

los que derivan del
equilibrio logrado e

n la

maduraciéon de la uva.
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Julio
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i DIAS DE FRUTO DIiAS 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.

. 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.

( ¢

0"(

7/8[o 101112

(

)
)
)

1718[19 /20 21 22

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

Altos cargos de 1a OMS se reunen para

debatir sobre el consumo de alcohol

SeNORES, SE NOS HA ENCOMENDAPO LA MISION PE VELAR POR LA SALUD
MUNPIAL. PERO QUE NO 05 CONFUNPAN, ES POR LA SALUP PEL PINERO.
POR TANTO, EL ALCOHOL MATA, iPERO LA CERVEZA SIGUE SIENDPO SAGRADA!
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Bueno .
por narices

i preguntamos cudl es el sentido mds importante para los humanos la mayoria de las veces responderemos que la vista. El len-
guaje popular refleja esta importancia con frases como “eres un lince” para indicar la capacidad de actuar con astucia y sigilo, o
la expresién “;es que no lo ves?” para sefialar la habitual ceguera intelectual

LA PENULTIMA
CARLOS DELGADO

En las especies animales el sentido estd
directamente vinculado a la superviven-
cia sin mediaciones culturales. Para algu-
nos animales como aves y mamiferos es
fundamental para detectar el movimien-
to de sus presas y depredadores, orientar-
se en el espacio, comunicarse con sus
congéneres, reconocer los recursos ali-
menticios y los lugares de refugio. La vis-
ta también les ayuda a adaptarse a dife-
rentes ambientes y condiciones de luz,
como el dfa y la noche, el bosque y la sa-
bana, el agua y el aire.

En cuanto al olfato, que es el que me
interesa, es fundamental para la supervi-
vencia, permite detectar fuentes de ali-
mento, evitar depredadores, comunicarse
con otros individuos de su especie y reco-
nocer a sus crias. Por eso hay animales
con un sentido del olfato muy desarrolla-
do, como los perros, capaces de distinguir
miles de olores diferentes, lo que les
permite comunicarse con otros perros,
seguir rastros, identificar a sus duefios
o detectar sustancias como drogas o
explosivos. Recordemos que las
palomas mensajeras pueden se-
guir rastros olorosos a grandes
distancias.

Y los humanos? Nuestro
sentido del olfato es uno de los
mas complejos y menos com-
prendidos. A diferencia de la vis-
ta, que depende de la luz para perci-
bir el entorno, el olfato se basa en las mo-
léculas quimicas que emiten objetos,
plantas y seres vivos. Estas moléculas se
disuelven en el aire y llegan a la nariz.
Luego el cerebro procesa esta informa-
cién y la asocia con recuerdos, emociones
y preferencias. Las respuestas sensoriales
pueden ir de la dulce melancolia a la ex-
citacién eufdrica. Algo que conocen y uti-
lizan en la psicologfa terapéutica.

El olfato es fundamental tanto para
nuestra supervivencia como para nuestro

‘,uBLIC/qu

bienestar. A nivel bioldgico, nos ayuda a
identificar alimentos, peligros, enferme-
dades y posibles venenos (olor a podrido).
A nivel social y cultural, nos permite mo-
dular las relaciones sociales, expresar
nuestra personalidad y disfrutar de expe-
riencias placenteras. Ademas, el olfato in-
fluye en nuestro estado de animo, apetito
y memoria. El olor deja en nuestra me-
moria una huella mas arraigada que cual-
quier otro estimulo externo —la industria
perfumera lo sabe muy bien-.

La nariz alber-
ga en su parte
mas profunda
la pituitaria,

el transductor es-
pecializado en trans-
formar los estimulos oloro-
sos en impulsos nerviosos que,
antes de llegar a las regiones corti-
cales olfativas, recorren zonas del cerebro
que modulan nuestras emociones. Sin
embargo, el olfato suele ser menosprecia-
do en comparacién con la vista, conside-
rada el sentido mas importante y fiable.
Grave error, como bien sabe quien ha pa-
decido de anosmia por culpa de la pande-
mia. La pérdida de calidad de vida cuando
nos falla el olfato deberfa ser una sefal de
alarma para revalorizar un sentido al que
apenas prestamos atencion.

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

Y ahi quiero llegar a parar. Porque re-
sulta paraddjico que, siendo el olfato un
sentido fundamental, que nos enriquece
con sensaciones unicas e irrepetibles y
nos permite apreciar la fascinante belleza
y diversidad de la vida, su educacién sea
una cuestién azarosa. Parecer{a mas légi-
co que formara parte, desde la infancia,
de la educacién sensorial, como ya ocurre
con la educacién musical o la educacién
fisica. Y lo digo con segundas. Porque po-
drfa suponer para las nuevas generacio-
nes que el vino sea una fuente de expe-
riencias inolvidables, donde lo personal

y lo social se funden. Tendriamos

futuros consumidores (modera-

dos) capaces de distinguir entre
el centenar de aromas de un buen
vino algo mds que cuatro aromas sim-
plones.

Sé que es una propuesta inge-
nua y a largo plazo, pero si des-
pués de luchar contra la caida
del consumo en nuestro pafs no

hemos conseguido pararla y rever-

tirla, tal vez serfa bueno que nuestros

gobernantes y educadores al menos la
contemplaran. Educar la nariz es garan-
tizarse el futuro. Porque no hay consu-
mo sostenible, ni pafs vitivinicola con
futuro, si no contamos con santos y sa-
bios bebedores, esos que saben distin-
guir un buen vino, que son capaces de
embriagarse con la complejidad olfativa,
con la sinfonfa de su composicién aro-
matica y la sutileza de sus evocaciones.
Volviendo al principio, se puede comer
con los ojos pero nadie bebe con ellos,
sobre todo ahora que el color del vino
—aquel brillante rojo rubf con matices te-
ja— ya no juega ningun papel salvo mos-
trar su deterioro. Y acabo como acos-
tumbro, con pedantes citas poéticas o va-
nidosos aforismos andénimos: La vida es
como un buen vino, hay que saborearla
con todos los sentidos. W
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“El vino solo se disfruta con moderacion”

MAR pe FRADES

ALBARINO ATLANTICO

g

Vivir en azul es trabajar
el vinedo sintiendo en el
aire el aroma del océano
y el frescor de la bruma, e
tener el firme compromiso

de respetar al maximo

nuestro entorno vy elaborar
desde el corazén del

Val do Salnés y la Ribera

del Ulla vinos de terruno,

que reflejan paisajes de la

D.O. Rias Baixas y nuestro
personal estilo de entender

la uva albarifo. -
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Vivir en azul, es inspirar
el verdadero estilo atlantico.
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o PAILAIES ATLANTICON
VALLE DL SALNES

FINCA
VALINAS

RIAS BAIXAS
INOMINACION OF ORISEN

COLECCION PAISAIES ATLANTICOS
VALLE DEL ULLA

FINCA
MONTEVEIGA

RIAS BAIXAS
DENOMINACION DE GRICEN




“First Growth”
Bodegas Aster
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TIM ATKIN MW
SPECIAL REPORT
Ribera del Duero
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TIEMPO DE SENTIR RIBERA DEL DUERO. Ster
TIEMPO DE SENTIR ASTER.



