(only Spain) 6’00 €

<
S |
IS
L
[oad
[aa]
=
E
%]
=
o
7}
=]
<

nimero 115

DlanerAvino

REVISTA DE VINOS, BEBIDAS Y PRODUCTOS DE CALIDAD




»

HER-ED]:R()s DEL g

MAROUESDE RlSCAL .%

» MARQUESDE RiscAL

‘“) % ////(

(,M‘ w#q:”

100% ORGANIC

RUEDA
DENOMINACION DE ORIGEN
.‘/))/afft-m

,,,,,,

%f’ &QZ ) AT

100/6rgamc

® WINErMODERATION



LA LUNA
ANDRES PROENSA

La nueva.
comunicacion

Influencers de todo pelaje, aprovechados que se benefician de la virtual gratuidad de las redes para prostituir
un medio que en principio traia libertad. Hacen alarde de presunta frescura, disfraz para su supina ignorancia,
sustituida por el insulto, la descalificacién gratuita de gentes, empresas y productos que no son de su cuerda
0 que no pasan por su hambrienta caja. Hay algiin comunicador serio, pero, en general, no aportan mas que
barro a un charco que ya estaba bastante turbio sin ellos.

n plena calima de julio hemos re-

cibido un comunicado de prensa

de una agencia en la que se expo-
ne el peso que tienen los llamados in-
fluencers, al parecer capaces de dejar «en
segundo plano» a los medios de comuni-
cacién tradicionales, como la revista Pla-
netAVino. Cuesta entrar en el mecanis-
mo mental que lleva a una agencia de
comunicacién a difundir esa buena nue-
va a través de un medio que no pasa de
estar «en segundo plano». Cabe pensar
que la nota serd reproducida por tan im-
portantes e influyentes comunicadores,
capaces, segiin informa la nota, de ser el
unico medio de promocién de algunas
empresas. Y cita dos mar-
cas, mundialmente des-
conocidas, probablemen-

En la mayor parte

municadores rigurosos y respetables, pe-
To que estd consiguiendo en un tiempo
récord un desprestigio nada despreciable.
En la mayor parte de los casos conocidos,
un influencer es un habil personaje que
publica notas de prensa recibidas de
agencias o directamente de empresas sin
tomarse la molestia de editarlas, en un
vergonzoso y frecuente corta-pega. Su
creatividad suele limitarse a comenta-
rios llamativos, en los que se hace alarde
de ignorancia porque no hace falta el da-
to cierto o el conocimiento.

Uno, que tiene que soportar cada vez
con mas frecuencia la cercanfa de esos
presuntos comunicadores, y que tiene la
mala costumbre de salir
de casa con las orejas
puestas, se expone por

te de la misma empresa y de Ios.casos ello a ofr, que no escu-
sin duda clientes de la conocidos, un char, bastantes tonterfas.
agencia, pero aparente- ‘influencer’ es un Por citar un par de esce-
mente dedicadas al mun- habil personaie nas recientes, dos in-
do de la hamburguesa, que publica notas fluencers muy pagados
cuyo nombre me niego a de prensa. de s{ mismos preguntan-

reproducir dada la esca-
sa importancia que para
ellas tienen medios como esta revista.
Sin citar fuente salvo «recientes estu-
dios de mercado» andénimos, sostienen
que «con la llegada de las plataformas
digitales y el cambio en los habitos de
consumo de medios, las marcas han re-
orientado sus inversiones hacia estrate-
gias mads efectivas y medibles». Aprove-
chan para establecer hasta cuatro cate-
gorfas de influencers, sin tomarse la
molestia de explicar cada una de ellas.
Es un ejemplo claro de los intentos, in-
sistentes aunque no nuevos, por dar lus-
tre a una actividad que seguramente es
lucrativa y seguramente cuenta con co-
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do uno a otro qué es es-

pergurar; y otro de voz
potente porfiando con un bodeguero que
hace vino con uvas tintas en presencia
de los hollejos (lo que viene a ser un vino
tinto de toda la vida), intentando esta-
blecer que lo que hace es un vino orange
(vino blanco de uvas blancas elaborado
como un tinto, en presencia de los holle-
jos); no utilizaba la expresién vino na-
ranja, que debe de ser una ordinariez
usar el castellano.

«Lo que importa es el espectaculo», en
palabras de uno de esos artistas de las
redes sociales que, sin embargo, no re-
nuncia a publicar en medios convencio-
nales o a sacar libros en papel. El proble-

ma es que el «espectdculo» suele ser una
descalificacién, un comentario despecti-
vo o directamente un insulto. Sélo se
salva el que pasa por caja, con publici-
dad explicita o a través del viejo sobre
bajo la mesa en sus distintas versiones
(directamente, contratacién de una ase-
sorfa o de una presentacién publica...).

Después, la cosa se difunde a impulso
de otros influencers amigos, de los dis-
tintos palmeros que rien la gracia por-
que «<hay que ver lo claro que habla Pe-
pito» o de recursos cibernéticos, como
los llamados robots, que multiplican de
forma truculenta los nimeros de acce-
sos a la basura que difunde el personaje.

Ya hace algun tiempo, un asistente a
una charla que daba este cronista, afir-
mo que su unica fuente de informacion,
es de suponer que en el mundo del vino,
eran las redes sociales. No supo qué de-
cir cuando se le planted si sabfa quién
estaba detrds de los seudénimos o de
los nombres falsos que firman en las re-
des sociales, si se trata de un aficionado,
de un periodista en paro, de un comer-
cial o un distribuidor de vinos, de una
bodega o de una agencia de comunica-
cién contratada por una bodega, si era
contrastable la informacién ofrecida o
si era capaz de testar la veracidad de
esa informacion.

Toda esa inmundicia, que se puede
encontrar y se encuentra en medios
convencionales, se ha multiplicado en
las redes sociales porque es facil y bara-
to publicar en ellas (sin el engorroso tra-
mite del disefio, de la imprenta, del de-
posito legal, etcétera) y también acceder
a ellas, que suele ser gratis. Ya se encar-
gard el influencer de hacer caja. Lo que
importa es el espectdculo. H
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Tendencias Grupo Rioja 2024

LIBERTAD CREI-\TIVA

ROSADOS Y TINTOS GRAN RESERVA, DOS DE LAS TENDENCIAS ENOLOGICAS CANDENTES EN LA DOC RIOJA
FUERON PROTAGONISTAS DE LA SEGUNDA EDICION DE TENDENCIAS GRUPO RIOJA 2024, CATA PROFESIONAL
ORGANIZADA POR LA MAYOR PATRONAL DEL VINO DE RIOJA PARA LOS MAS DESTACADOS PERIODISTAS

ESPECIALIZADOS.

LA NUEV.

un éyaf
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DE IZQUIERDA A DERECHA: PEDRO BALLESTEROS, ANDRES PROENSA, FERNANDO SALAMERO E INIGO TORRES

Rosados y tintos gran reserva
son dos de los tipos de vino
minoritarios en la DOC Rioja
y son dos de los capitulos que
proporcionan mas novedades
de interés en los ultimos
tiempos. Cambios en el estilo
general de los vinos y en sus
filosoffas enoldgicas y llegada
de nuevas referencias de
calidad marcan el trayecto de
eso0s vinos, como se destacd
en la cata Tendencias Grupo
Rioja 2024, celebrada en junio
en la sede madrilefia de la
Unidn Espafiola de Catadores.
La convocatoria, dirigida a
prensa especializada, es una
iniciativa de Grupo Rioja, la
mayor asociacién de bodegas
de la DOC Rioja, que retine

a algunas de las mds grandes
empresas vinicolas de la
region y representa el 75

por ciento del valor del vino
comercializado desde la

principal zona vinicola
espafiola.

En esta segunda edicién
la cata contd con la
colaboracién de dos de los
mas destacados master
of wine espafioles, Pedro
Ballesteros, encargado de
presentar y comentar los

vinos rosados, y Almudena
Alberca, que dirigio la cata de
tintos gran reserva. Cata
representativa de dos de los
capitulos que ofrecen mds
novedades en una zona como
la riojana que tal vez sea la
mas activa en la busqueda de
nuevas vias enoldgicas.

AVENIDAS NUEVAS
Ese aspecto de las nuevas
alternativas fue
precisamente uno de los
hilos de la intervencién

de Pedro Ballesteros, que
llamaba la atencién sobre lo
que califica como «avenidas
nuevas para el avance de los
vinos». Siempre pasional

y refractario a los prejuicios
establecidos, no esquivd

la polémica, con auténticas
provocaciones, como
calificar de «absurda» la
prohibicién de afiadir agua
al vino como medio para
reducir su contenido en
alcohol o la peticién de
«dejar en paz a los jévenes
con el vino; cuando tienen
veinte o veinticinco anos
no les interesa el vino,

les atraen otras cosas.

Ya vendran al mundo del
vino mas adelante».



Ballesteros abrié su
disertacién con una definicién
del sector del vino espafiol

al que dibujd en contraste
con el vino mundial:

«En toda Europa las distintas
denominaciones pueden
superponerse en los mismos
territorios. Representan
estilos de vino. En Espafia
tenemos un espfritu muy
particular de denominaciones
de origen, casi siempre
sustentadas en un factor
geografico y no de tipologia
de vinos. Rioja representa

un pafs de vino, una regién
vinicola capaz de hacer
practicamente cualquier tipo
de vino. La mentalidad es ser
un pais de vinos, con blancos,
rosados, tintos, espumosos

y dulces. Es tremendamente
flexible para adaptarse a las
circunstancias».

Mientras comentaba los doce
vinos catados, desgrané sus
percepciones: «El de los
rosados es un capitulo de
particular interés. En general,
SON una gran promesa, una
avenida muy interesante
abierta para los endlogos,

y por eso estd todo el

mundo trabajando en ello.
Los rosados han sido toda

la vida los vinos malos en
Espafia. No habfa vinos que
tuvieran una categorfa y un
prestigio y eso empieza a
cambiar. Tenemos una DO
que nos da libertad creativa,
un momento que nos da una
oportunidad de mercado

y la posibilidad de explorar
el territorio y sacar vinos
diferentes. Ademas, en Rioja
tenemos vinos competitivos,
que juegan con la ventaja

de ir con el sello Rioja, que
permite salir con un euro

o dos euros mas caros. Hay
una importante variedad de
estilos, de combinaciones y
hay unos cuantos que van
teniendo una ambicién
particular de situar sus
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rosados en un nivel
destacado en prestigio y en
precio. De momento hay
pocos elaboradores con esa
ambicions.

Ballesteros criticé el papel
que juega el color en los
vinos rosados. «<Hay una
tendencia que da gran
importancia al color de los
rosados. Me recuerda a la
importancia que se daba al
color de los tintos cuando
yo estudiaba, que no servia
para nada, no sé por qué se
le daba esa importancian.

El color, la acidez, la
complejidad creciente,

la crianza en barrica o la
presencia de azlcar fueron
otros de los aspectos del
rosado que sobrevolaron la
presentacion de Ballesteros,
rotundo en sus criterios:

«El rosado puro no existe

y si existiera no servirfa para
nada, porque es un vino que
se queda a medio camino

y tenemos que buscar el
equilibrio. Hay que dirigirlo.
Cuando tiene una acidez
muy alta siempre tienen que
afiadirle azicar para buscar
ese equilibrio. En Espafia el
problema es el contrario:
nos sobra azucar; nos cuesta
tener un grado alcohdlico
bajo y tenemos problemas
con la falta de acidez.

En Espafia nos podemos

PEDRO BALLESTEROS

permitir unos rosados que
podemos designar como
tipo brut natures.

Se mostro claramente
partidario de un tipo de
elaboracién y critico con

la obligacién que impone la
DO Navarra de elaborar
rosados por el método del
sangrado: «Hay dos mundos:
los rosados de sangrado

y los de presién directa.

Los sangrados son un
subproducto para obtener un

CRONICA

tinto con mayor intensidad
colorante. Tiene una facilidad
muy grande porque controlas
muy bien el color, permite
una gran simplicidad en el
uso del fruto y puede ir a
vendimias muy tempranas;
es el 95 por ciento del
mercado. La presién directa
ya juega con la calidad de lo
que hay en las pieles de la
uva, hay un factor mas de
complejidad y puedes pensar
en rosados de alta gama que
son los rosados que vienen
de vifiedos pensados y
disefiados para hacer vinos
rosados. Hay algunas zonas
en Rioja que no llegan a dar
en el tinto la complejidad
que se busca y se irdn
dirigiendo poco a poco

hacia vinos rosados».
Concluyé con un apunte
profético sobre los cambios
que experimenta el consumo
de vino: «Cara al futuro,

veo mds un cambio de
preferencia de tinto
(determinados tintos) a
rosado que de tinto a blanco,

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

que es un cambio mucho
mas complejos.

CLASICO RENOVADO
Si los rosados cambian a
ritmo de modas, no quedan
atrds los tintos gran reserva,
todo un cldsico que parecia
arrinconado hasta que se han
empezado a reivindicar los
vinos maduros. Sin embargo,
se pudo confirmar un cambio
de estilo, con menos
cadaverina, menos vinos
fatigados, acabados casi antes
de salir al mercado, y vinos
mas frescos, vivos y frutales.
Almudena Alberca confesé
su debilidad por este
capitulo: «La de gran reserva
es una de mis categorias
favoritas. Soy amante de los
vinos viejos, de los vinos
maduros. Me intriga como se
hacen a lo largo del tiempo,
cémo se van desarrollando y
refinando. Son los vinos de
los listos, son los vinos alta
gama, de la seleccién de
vifiedo, el que recibe mds
mimo en la bodega. Hay una

belleza y una capacidad de
disfrute en estos vinos que
no es facil encontrar en otras
categorfas de vinos. Pero son
muy exigentes; una crianza
tan larga requiere mucho
mimo y que haya una
seleccién de las mejores
vifias. Sélo cuando hay una
buena seleccién despuntan
los vinos para gran reserva.
Ademas, evidencian en
mayor medida el efecto
cosecha y hay que conseguir

que sean longevos. Y es tan
complicado que no en todas
las cosechas las bodegas
pueden hacer gran reserva.
No son vinos de moda pero
conservan prestigio. Segun la
endloga, «no se puede decir
que ser gran reserva sea una
garantifa de calidad, pero los
gran reserva sugieren un
extra de calidad. Y estan

a un nivel asequible. No hay
muchos sitios en los que las
bodegas ofrezcan el vino
maduro y muchos menos
en los que esos vinos ya
desarrollados lleguen a
precios siquiera moderados.
En muchas zonas del mundo
Se encuentran vinos muy
jévenes que no se pueden
pagar; en Rioja encontramos
grandes vinos hechos

a precios asequibles».

Rioja gran reserva a precios
todavia relativamente
favorables para el
consumidor: en la cata sélo
cuatro de los once vinos
presentes se salen del rango
de los 20 a 40 euros en
tienda; dos estdn un poco por
debajo y otros dos no muy
por encima. Almudena
Alberca se felicité por ello,
pero también vio riesgos:
«Hay que proteger esta
categoria para que no se vea
pervertida en el sentido de
calidades y precios como

ha podido ocurrir en otras
categorfas. Hay que poner en
valor que una crianza de 24,
28 0 30 meses en barrica es
un proceso extremadamente
complejo. Es un trabajo de
hilar muy fino, de conocer
muy bien las vifias y los
vinos. Falta un esfuerzo de
comunicacion para que se
entienda y se valore ese
esfuerzo».

La cata reveld también que
es un capitulo con muchos
matices: «En los gran reserva
hay muchos estilos, analizd
Alberca. En general la mezcla
de variedades permite hacer
vinos mas longevos que los
que se elaboran solo con
Tempranillo, que tiene

las limitaciones que todos
conocemos, pero aqui
tenemos grandes vinos
elaborados sélo con
Tempranillo, lo que a pesar
de todo habla de la categoria
de esa variedad y de la pericia
de los endlogos riojanoss.
Para terminar, insistié en

el factor precio: «Debemos
evitar tener vinos gran
reserva en las gamas de
precios mas populares. Bajan
la percepcién de vino de alta
gama que deberia tener. La
calidad ya la tenemos, pero
tenemos que trabajar para
obtener el reconocimiento
del mercado». Y tuvo unas
palabras para un factor de
actualidad como es la
conservacion del planeta al
plantear el problema del peso
de las botellas, todavia tan
frecuentes en los vinos de
alta gama: «Gran parte de

la prensa internacional, la
hosteleria, distribuidores

y prescriptores estan siendo
muy criticos con las botellas
pesadas. Hay mercados que
las rechazan directamente

y criticos que valoran
negativamente o no valoran
los vinos que van en botellas
pesadas». W
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SE VEIA VENIR
SALVADOR MANJON

Despilfarros

as ultimas manifestaciones de los agricultores europeos, no solo espafioles, para exigir a la Unién Europea que simplifique y
flexibilice los tramites para acceder a las medidas contempladas en la Intervencién Sector Vitivinicola (ISV), especialmente
aquella cuyos fondos buscan mejorar la competitividad de nuestros productos vitivinicolas en terceros paises, adquieren ma-
yor transcendencia a la vista de los tltimos datos publicados por el Fondo Espafiol de Garant{a Agraria (FEGA), organismo encargado

de gestionarlos en Espafta.

Segun los datos del dltimo ejercicio, Es-
pana dejo sin ejecutar un 27,8 por ciento
del presupuesto inicialmente asignado a
esta medida, que ascendfa a casi 51,72
millones euros. Es decir, no fue capaz de
gastar 14,37 millones de euros para fi-
nanciar la ejecucién de 799 programas
de promocién aprobados en su dia.

Del importe total gastado. 37,34 millo-
nes de euros, el Pafs Vasco ha sido donde,
con casi 8 millones (21,4 por ciento del
total), mds aprovechd esta ayuda. Sigue
Castilla y Ledn, donde se ejecutaron cer-
ca de 6,5 millones de euros (el 17,4 por
ciento). A continuacién, Catalufia con
practicamente cinco millones y los poco
mas de tres y medio de La Rioja.

Llama la atencién los poco menos de
dos millones de Castilla-La Mancha, pri-
mera productora nacional y donde se
concentra alrededor de la mitad de la
cosecha nacional. O los apenas doscien-
tos cincuenta mil euros de Extremadura,
segunda comunidad por produccién.

El detalle podria no ser suficiente para
justificar cudl es el peso en los mercados
internacional de cada una de nuestras
regiones, pero, sin duda, ayudan a enten-
der mejor cudles apuestan por abrir mer-
cados de valor y cudles andan a afios luz
de poder ofrecer a sus viticultores una al-
ternativa apoyada en la valorizacién de
nuestros productos vitivinicolas.

Eso no tiene por qué ser forzosamente
negativo para alguna bodega que haya
sabido orientar su produccién hacia pro-
ductos vitivinicolas con escaso valor
afadido. Sin embargo, no es posible apli-
carlo a la generalidad de un sector cuyo
primer objetivo tiene que ser mejorar su
posicionamiento como pafs productor en
el dmbito mundial y dejar de ser la bo-

dega de Europa, de donde se abastecen
nuestros socios competidores de produc-
to barato cuando asf lo requieren sus ne-
cesidades.

Para conseguir mejorar esta posicion,
pero también para recuperar cuota de
consumo en el mercado interior, es nece-
sario mejorar el conocimiento de los cos-
tes de produccién y alcanzar una consis-
tente cadena de valor que permita la
redistribucién de la renta y, con ella, per-
mitir al sector primario alcanzar esa ren-
tabilidad minima que le permita vivir de
su trabajo. Urge acercar el vino al consu-
midor, con mensajes sencillos, directos,
desprovistos de rimbombantes parafer-
nalias poco entendibles por unos jévenes
que se muestran muy criticos con el con-
cepto de vino y los momentos de consu-
mo a los que se les quiere llevar.

Con una distribucién de los recursos
obtenidos que deberdn ir, al menos en el
80 por ciento, a las acciones de promo-
cién e informacién, y no mds del 10 por
ciento a la gestién de la propia extension
de norma. Es una aportacién obligatoria
por parte de todo el sector para financiar
actividades destinadas a la promocion
e informacién del vino y sus productos,
inteligencia econdmica, vertebracién
sectorial, investigacién, desarrollo e in-
novacion tecnoldgica.

El Consejo General de Organizaciones
Interprofesionales Agroalimentarias (OIA)
informd, el pasado 18 de junio, favora-
blemente, sobre la solicitud de Exten-
sién de Normas presentada por la Inter-
profesional del Vino de Espafia (OIVE),
que regird a partir del 1 de agosto de
2024 (inicio de la campafia 2024/2025)
y hasta el 31 de julio de 2029 (fin de la
campafa 2028/2029).
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Dicha aportacién se realizard de la si-
guiente forma: por la comercializacidn,
0,18 €/hl de vino vendido, envasado en
cualquier formato o volumen, y otra
aportacién econémica de comercializa-
cién de vino a granel, con un montante
econémico de 0,052 €/hl de vino vendi-
do. Ambos tipos se aplicaran a todo el vi-
no comercializado en Espafia, destinado
tanto al mercado doméstico, como a la
exportacién, con independencia del ori-
gen del mismo.

Son fondos con los que se aspira a me-
jorar la situacién de unos mercados que
No consiguen arrancar, a pesar de contar
con unas disponibilidades propias de vi-
no reducidas a m{nimos, al menos en las
ultimas siete campanfas, con un volumen
total de 65,7 millones de hectolitros.

Y es que las previsiones de todos los
organismos internacionales que tienen
algo que ver en el sector vitivinicola
(Unién Europea, Organizacién Interna-
cional de la Vifia y el Vino, consultoras y
ministerios de cada uno de los paises
productores) no pueden ser menos hala-
guiefias. Todas ellas coinciden en sefialar
una retrocesion en el consumo mundial
para los préximos afos.

El envejecimiento progresivo del con-
sumidor habitual de vino en nuestro pafs
es un hecho que constata el Informe del
consumo alimentario en Espafia 2023.
Segun este estudio, el grupo de consumi-
dores de menos de 35 afios de edad tan
sélo representa el tres por ciento del to-
tal del vino consumido en el canal hogar.
Permanece estable con respecto al afio
anterior, pero cae si lo comparamos con
el de 2021, cuando representaba el 3,8%,
el de 2020 que era el 4,4 por ciento o el
4,12 por ciento de 2019. A
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NOTICIAS

Aniversario de la OIVE

La fuerza de un millon de hectareas

Que unidas, jamas seran vencidas. En realidad, son exactamente
938.000, no llegan al millén. Son las que se dedican al vifiedo en
nuestro pais y corresponden al 13 por ciento de toda la superficie
mundial. Y todas ellas y todo lo que con el vino que de ellas nazca,
y todo lo que tenga que ver
con su comercializacion,
indicaciones geograficas,
denominaciones de origen,
bodegas, puestos de
trabajo, etiquetas, botellas,
disefo, etcétera, hace 10
anos que decidieron, por fin,
unirse.

No debid ser facil, no. Si
bien en cada una de las
Comunidades Auténomas de Espafia se produce y elabora vino,
también hay que reconocer gue cada una ellas es de su padre y de
sumadre. Sélo el vino, que es la herramienta diplomatica por
antonomasia —junto con la comida—, es capaz de unir a todas las
comunidades auténomas, por ejemplo. Ello nos da una idea de la
importancia que tiene la Organizacion Interprofesional del Vino de
Espafia (OIVE) y por eso quiso celebrar sus 10 afios —es joven ella
pero esta suficientemente preparada— con un gran encuentro. Mas
de 300 personas acudieron a celebrarlo en pleno Paseo del Prado,
en la sede de CaixaForum.

En la celebracion se pensé mucho en el consumidor, que es
realmente el mas importante de toda esa gran cadena porque es
el gue lo compra y consume. Hay postgrados para enologia,
ingenieria agricola, gestion de empresas, marketing, pero no hay
masters ni universidades que ensefien a ser un gran cliente y
consumidor.

Por eso la OIVE insistio
mucho en que este punto
estuviera presente en las
exposiciones que
conformaron el encuentro
de celebracion, que, tras las
palabras de inauguracion
oficial y las consabidas
intervenciones
protocolarias de rigor, no
pudieron disfrutar los mandatarios invitados de la primera fila, el
front row, que tuvieron que salir rapidamente debido a los
multiples compromisos.

Este interés en la divulgacion del mundo del vino, y en acercar a
las nuevas generaciones al mismo, es una de las preocupaciones
mas importantes como hemos visto, de la OIVE. Para ello invitaron
a participar a las jovenes hermanas Alba y Sofia Atienza (Lacrima
Terrae), con fuerte presencia en las redes sociales, que hilvanaron
una intervencion muy original y proactiva, sin proyeccion sobre
pantalla de cifras ni porcentajes habituales en forma de quesitos.
Un poco naif, pero con gran sentido y sensibilidad.

FERNANDO EZQUERRO,
PRESIDENTE DE LA OIVE

LUIS PLANAS,
MINISTRO DE AGRICULTURA,
PESCA Y ALIMENTACION

Italia es Espana con marketing

Previamente Diego Vizcaino, socio director del area de Economia
Aplicada de Analistas Financieros (AFI), puso mucho énfasis en el
papel importantisimo que el sector vitivinicola tiene como
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generador de oportunidades de empleo y especialmente como fijador
de la poblacion rural. Dos terceras partes de los municipios que tienen
vinedo son de pequeno tamano, de menos de dos mil habitantes,

y es en esos municipios donde la poblacién se mantiene o llega incluso
a crecer, gracias a la vifa y al vino.

Toni Segarra, uno de los publicistas mas respetados, considerado

el mejor creativo de nuestro pais, enfatizé su mensaje en los dos
cimientos imprescindibles para la
construccién de una marca: diferencia y valor.
Y afadio algo que, en mi opinion, fue lo mas
brillante de su intervencion: «ltalia es Espana
con marketing». Tomen nota.

Para terminar, tomo la palabra Marc Vidal,
economista, analista financiero, blogger
econdmico, emprendedor, divulgador
tecnoldgico, charlatan bien instruido y
predicador de la gran bondad de adaptarse

a la digitalizacién, y a la cuarta y quinta
revoluciones industriales que vivimos desde la
llegada de los smartphones, de la inteligencia artificial...

;Cuanto tiempo tardara ella, la inteligencia artificial, en aprender a hacer
la poda vara y pulgar, por ejemplo? No me dio tiempo a preguntarselo
porgue, como suele ocurrir, ya estabamos fuera de tiempo.

Feliz Cumpleanos, joven OIVE. Que cumplas muchos, muchos afios
mas. Paz Ivison

MARC VIDAL
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EL CATALEJO
PEDRO BALLESTEROS MW

Mama, quiero_
ser borgonon

1 sector espariol del vino se ha llenado hasta las cascas de un deseo irrefrenable, pasional, casi fisico. Es deseo que crea una
comunién metafisica entre todos los agentes del sector. Prescriptores y productores, pijos y progres, denominaciones de las de

toda la vida, pretendidos antisistemna y cooperativas, grandes y pequetios. Todos.

Es el deseo por llegar a ser borgofién, la
pasién borgofiona. Un enfoque que, has-
ta no hace muchos afios, se consideraba
como propio y légico para una regién de
clima marginal, con una herencia orga-
nizativa bien determinada, marcada por
un largo y violento conflicto entre nego-
ciantes y vifiadores. Y por el apoyo de las
grandes cortes europeas, incluyendo la
espafiola.

También se sabfa, cuando yo comen-
zaba a estudiar, que el concepto borgo-
fién era fundamental alli, en el Mosela
aleman, el Langhe de Barolo, y en otros
sitios, pero no era tan adecuado para
Burdeos o Rioja, donde la libertad crea-
tiva es muy superior, gracias a una na-
turaleza mas permisiva. Ademas, cuan-
do todavia se podia beber borgofia viejo,
conocfamos muy bien las limitaciones
del sistema. No solamente porque habfa
afadas de vinos insufriblemente livia-
nos, sino también porque muchos vifie-
dos, incluyendo algunos grand cru, eran
tratados como fdbricas de uva sobre
suelos muertos. Uno se preguntaba a ve-
ces si los mejores vinos borgofiones, ab-
solutamente divinos, eran aun mejores
cuando se comparaban con sus muchos
vecinos mediocres.

Pues todo eso ya no cuenta. En nues-
tros dfas, el concepto borgofién del te-
rroir, o climat, como lo llaman ellos, se ha
hecho ley divina, sobre todo en Espafia.
Todos queremos tener grand cru. Todos
presumimos de hacer como en Borgofia.

Sabemos que somos un pafs muy di-
ferente, que no hay regién espariola al-
guna que tenga una historia m{nima-
mente parecida a la de Borgofia. Tam-
bién sabemos que en nuestras regiones
mas vitivinicolas el clima es mucho mas
fiable que en Borgofia. Estamos bien al
corriente que los mejores vinos espano-

les han sido marcas, para las que el po-
tencial del terrufio era importante para
el hacedor de vinos, pero no en la publi-
cidad. Como en Burdeos, que sigue sien-
do nuestra madre vinicola. Hemos here-
dado el conocimiento que en la mayoria
de nuestros terrufios los vinos de varie-
dad tinica no son buena idea, que conse-
guimos mejores cosas con las mezclas
hechas por bodegueros capaces.
Llegamos incluso a entender que: I) no
hay ley natural ni enoldgica alguna que
permita aseverar que un vino de un vifie-
do unico es mejor que el de la mezcla de

TV =

varios vifiedos (agradezco a Agustin San-
tolaya que fuera el primero al que of decir
eso); I1) debiera ser obvio que el buen vino
se hace, tiene hacedores, no «mensajeros
del terroir»; 1II) el concepto de buen vino
cambia como lo hace la sociedad.

Pero, como tenemos el ansia borgofio-
na, nos inventamos todo un sistema, al
que el sector se adhiere con entusiasmo
y preocupante unanimidad, que clama-
mos alto y fuerte como borgofién. Nues-
tras denominaciones sacan vifiedos sin-
gulares, parajes calificados, vinos de finca
o de pago y que sé yo cuantos nombreci-
tos. El objeto de estos nombres es de-
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mostrar que Somos «casi» borgofiones.

Pero Borgofia es tierra de vifiadores y,
aunque nos cueste decirlo, nos damos
cuenta de que Espafia no es pafs de vi-
fladores, sino de bodegas. En este pafs,
los vifiadores nunca han contado para
nada, y siguen sin hacerlo, por mucho
que saquen tractores a la calle.

Aunque no lo digamos, sabemos que
en Espafia la primera condicién para te-
ner un vifiedo con un terroir cojonudo es
que ese vifiedo pertenezca a una bodega.
Sin bodega, no hay vifiedo. No se clasifi-
can vifias sino vinos, algo que Borgofia
(jo Champagne!), jamas harfan.

Tampoco decimos que los vinos mds
icénicos siguen siendo marcas: Vega Si-
cilia, 890, Ygay, Chirel... Todos ellos son
vinos que mezclan variedades y vifiedos
mas o menos proximos. Ademds, son vi-
Nos que aseguran una presencia presti-
giosa en los mercados globales, porque
tienen un volumen comerciable.

Pero lo borgofion es pasién, no raciona-
lidad. Ningun productor de culto, ningtin
prescriptor influyente, elogia las marcas.
Todos se excitan sensualmente ante la
magia del vifiedito Unico, con su rollete
de granito, jurdsico o conchitas de un
océano extinto. Nada mejor que el vino
tan escasito, tan exclusivo, que solo ellos
pueden probar, y vacilar que conocen
muy bien. Pero seguimos muy detrds de
Francia e Italia en los mercados de ex-
portacién, y esos vinos no arreglan nada.

Tenemos un pais con mucha gente de
gran capacidad creativa, que ama su tie-
ITa y No necesita compararse con nadie.
Personas que, si se les ayudara a que fue-
ran mejores en lo que son, en lugar de
intentar ser lo que no son, borgofiones,
pondrian a este pafs aun mas arriba de lo
que esta. No olvidemos que los borgofio-
nes no copiaron a nadie. W
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Campo Viejo se va a las antipodas
Pernod Ricard vende
sus bodegas

Pernod Ricard ha cerrado un acuerdo para vender su division de vinos a un
poderoso grupo productor y distribuidor australiano. La multinacional francesa,
gue tiene en su porfolio marcas como Ballantines, Jameson, Absolut,

Havana Club o Martell, entre otras, vendera toda sus bodegas en Australia,
Nueva Zelanda y Espafia al grupo Australian Wine Holdco Limited, propiedad
de un consorcio internacional de fondos de inversion con sede en Australia.

El acuerdo se materializara en la segunda mitad del afio 2025, cuando se
completen los procesos administrativos y legales pertinentes. No incluye las
dos casas de Champagne de Pernod Ricard, Mumm y Perrier-Jouét.

Es un paso definitivo en el proceso de liquidaciéon del antiguo grupo Bodegas
y Bebidas, que fue propiedad del Banco Bilbao y tuvo presencia en las principales
denominaciones de origen espafiolas. En los Ultimos afios se ha vendido la
mayor parte y en la actualidad quedan cuatro bodegas, tres en Rioja, Bodegas
Campo Viejo, Bodegas Ysios y Bodegas Azpilicueta, y una en Ribera del Duero,
Bodegas Tarsus.

Pernod Ricard centrara su atencion en el capitulo de espirituosos y vende

a un grupo especializado en vinos, que tiene presencia en todo el mundo,
como productor de uvas y vinos y como distribuidor. Su bodega mas conocida
es la gigantesca Berri Estates, toda una factoria que elabora mas de

220.000 toneladas de uva cada afo y exporta mas de cien millones de litros
de vino al afio, la mayor parte con destino al Reino Unido.

Cava, Navarra, Rioja ...
Denominaciones con cambios

Tal vez haya que abrir una seccion para dar cuenta de los cambios en los pliegos
de condiciones de las denominaciones de origen, que son frecuentes incluso en las
ya consolidadas. Rioja ha cambiado su normativa para incorporar dos modalidades
de vinos de pueblo, distinguidas con dos indicaciones seguidas del nombre del
municipio, vino de, para los vinos elaborados en el municipio con uvas del mismo
término, y vifiedos en, para los que proceden de ese término municipal pero han
sido elaborados en bodegas situadas fuera de él.

Mas profundos son los cambios en la DO Cava, que se refieren a la descripcion
organoléptica del cava de paraje calificado y a la posibilidad de utilizar variedades
de uva y parcelas de vifiedo no incorporadas a la DO Cava, con caracter
excepcional en la vendimia ‘24, en una iniciativa polémica causada por la sequia.
La DO Navarra ha modificado su pliego de condiciones para incorporar dos nuevas
variedades, la tinta Garnacha Roja o Garnacha Roya y la blanca Oneca. Otra
denominacién navarra, la de vino de pago de Larrainzar, ha cambiado su nombre
para pasar a ser vinos de pago Cercado de la Huerta Nueva.

Ademas, se ha autorizado la tramitacidn de un cambio en la DO Montsant para
incluir la variedad Garnacha Tinta entre las autorizadas para elaborar el tipo vino
dulce natural, junto con Garnacha Blanca, Macabeo, Moscatel, Monastrell y
Garnacha Peluda. Ademas, se afiaden nuevas variedades de uva autorizadas,

las blancas Garnacha Roja o Gris y Picapoll Blanco, y se incorporan sinonimias

de Carifiena, para la que se podra elegir entre cinco términos: Carifiena,

Carinyena, Carignane, Samso y Mazuela.

Por otra parte, el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion ha aprobado la
incorporacion de sinonimias en el Registro de Variedades Comerciales: Garnacha
Blanca suma Lledoner Blanc a la ya autorizada Lladoner Blanc; el término Lledoner
se anade a Garnacha Tinta, que ya contaba con los sindnimos Gironet y Lladoner;
finalmente, la uva Montori también se puede designar como Cua de Molté.

NOTICIAS

MARINA GARCIA,
PRESIDENTA DE LA UEC
LLa Unidn Espafiola de Catadores
(UEC), organizadora de concursos
como Bacchus, Albarifios al Mundo
y Premios Baco, estrena presidenta.
No hubo elecciones porgue no hubo
candidatura alternativa y Marina
Garcia toma el relevo de Fernando Gurucharri, que
sigue en la junta directiva de la asociacién como vocal.
Marina Garcia es endloga y aporta toda una vida
dedicada al vino. Fue uno de los fundadores de la UEC,
secretaria del consejo regulador de la DO Rueda y ha
formado parte de los equipos del Grupo Zamora Wines
(Bodegas Ramdn Bilbao y otras) y de Gonzalez Byass.
En su junta directiva cuenta con nombres como José
Hidalgo Togores, Pedro Ballesteros, Ignacio de Miguel
o el propio Fernando Gurucharri.

ADIOS A WINE & SPIRITS EN PAPEL
Después de 42 afios, la revista trimestral

Wine ® Spirits, uno de los referentes de la prensa
especializada en Estados Unidos, ha dejado de ser
publicacién impresa en papel. En la carta de despedida,
su editor, Josué Greene, prometid mantener la
publicacién de sus evaluaciones trimestrales (mas de
11.000 vinos al afo) en la pagina web, lamentd tener
que despedir al equipo y se quejo de los efectos de la
crisis y del descenso en el consumo de vino, traducido
en una caida de la inversion publicitaria que ha hecho
insostenible su continuidad.

MARQUES DE RISCAL, SIN RED
Poco a poco, la redecilla metdlica dorada,
utilizada originariamente como precinto de
garantia, ha ido desapareciendo de muchas
botellas de vinos clasicos. Marqués de Riscal
ha prescindido de la que adomnaba a las
botellas de su tinto reserva, que también ha
variado ligeramente la etiqueta, sin perder

su imagen clasica. La bodega invoca motivos
medioambientales para el cambio, con la
reduccion de materiales auxiliares y residuos,
que estima en 14.000 kilos de laton por cada
cosecha de la marca. Un recuerdo de la red permanece
impreso en la capsula de la botella.

NOMBRES

Eugeni Llos Norenberg, directivo de Perelada que creia
estar refugiado en el lujo de la direccién general de
Pereleda Resorts, ha sido elegido por unanimidad
presidente de la Associaci¢ Vinicola Catalana, la
patronal del vino cataladn y toma el relevo de Valenti
Roqueta, propietario de Bodegas Abadal, que presidid
durante diez afios. Guillermo de Aranzabal, presidente
del grupo La Rioja Alta, ha recibido el Premio Gran
Emprendedor de Alava Emprende, instituido por el
Ayuntamiento de Vitoria, la Diputacion de Alavay el
Gobierno Vasco para «reconocer la trayectoria de
personas y proyectos emprendedores de éxito». Pablo
Ossorio, socio fundador y director técnico de Bodegas
Hispano+Suizas, ha sido reconocido como mejor
Enodlogo de Espafa del Afio 2024 por la Federacion de
Cofradias Vinicolas y Gastrondmicas de Espaia.
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Viia Salceda,
La Rellanilla 23

TINTO. VINA SALCEDA

ZONA: DOC RIOJA

VARIEDAD: TEMPRANILLO

CRIANZA: 8 MESES EN DEPOSITO DE
HORMIGON, 5 DE ELLOS CON SUS LIAS
EVOLUCION: 2027-2028

PRECIO: 15 €

La trayectoria de David

Gonzalez se puede seguir por
el estilo implantado en los vinos
de Finca La Emperatriz y Gomez
Cruzado. Enrolado en la nueva causa
del grupo Chivite, ve mas urgente
la actuacion en la alavesa Vina
Salceda que en la bodega navarra.
Su mano se vera a partir de la
cosecha ‘23, la primera del endlogo
en la bodega de Elciego, con la que
se anuncia la renovacion de la gama
actual de los vinos (el blanco ya
deja ver su sello aungue con el
handicap de una cosecha calida)
y el lanzamiento de vinos de finca.
La Rellanilla es el anuncio de esa
segunda linea de trabajo, basada
en vinos de vifias seleccionadas,
y es también una sugestiva y
novedosa propuesta de frescura
y consistencia que evoca buenos
vinos antiguos y es signo de
modernidad en su respeto a la
fruta. Vino madurado pero sin
crianza en barrica, sélo con el
trabajo de lias en una fase de su
permanencia en depdsito de
hormigon. Eso recuerda al plazo
de maduracion clasico que estaba
destinado a proteger las barricas de
los sélidos decantados de los vinos
jovenes. Aqui es salvaguarda de los
rasgos frutales, con recuerdos de
frutos rojos y negros, de regaliz y
monte bajo. Frescura y consistencia
en la boca, centro carnoso, relieve
tanico que, con la acidez, permite
pensar en buena evolucion al
menos en el medio plazo; equilibrio,
caracter, finura, mucha fruta.

Priorat de Vall Llach ‘23

TINTO. CELLER VALL LLACH

ZONA: DOC PRIORAT. VARIEDADES: 90% CARINENA, 109% GARNACHA
CRIANZA: 12 MESES EN BARRICA

EVOLUCION: HASTA 2025. PRECIO: 39 €

En algunas bodegas, como en este caso, el crecimiento cualitativo se

puede medir no tanto por las cualidades de sus vinos punteros, vinos de
seleccion al fin y al cabo, como por los progresos de la tropa, los vinos de la
segunda linea. El Idus inaugural fue avanzando al ritmo que crecia la edad
de las vifias que los sustentan y ha desembocado en una nueva marca, que sale
con la ensefia de «vi de pagesos» y mantiene bien el paso. Caracter de zona
(el norte del Priorat, zona mas alta) y de la variedad (Carifiena perfectamente
adaptada) en una nariz profunda, compleja, llena de sugestivos matices
(frutillos, flores azules, minerales; sutil aportacion de Garnacha). Estructurado,
equilibrado, con relieve tanico de calidad (sin puntas) y frescura, sabroso,
expresivo y elegante en los aromas, muy largo.

Ramoén Bilbao Early Harvest ‘23

ROSADO. BODEGAS RAMON BILBAO
ZONA: DOC RIOJA. VARIEDADES: 60% TEMPRANILLO BLANCO, 40% GARNACHA
EVOLUCION: HASTA 2025. PRECIO: 15 €

Dos nuevas referencias, blanco de Rueda y rosado de Rioja, para una

nueva via enoldgica abierta por el equipo de Ramon Bilbao, en este caso
en busca de la reduccion del tenor alcohdlico en los vinos. No se aplican
técnicas de reduccion de alcohol, sino la seleccion de vifias concretas en las
gue se pueda adelantar la vendimia sin gue el resultado sean vinos con
caracter vegetal de inmadurez. El resultado son vinos limpios y sencillos,
gue no resultan especialmente expresivos en los aromas frutales, en el caso
del rosado con ligeros matices florales y herbaceos. Tiene un buen paso de
boca, algo ligero pero no afilado, sin gran intensidad sapida ni aromatica pero
suave vy fluido, directo caracter frutal en la via retronasal y paso facil, sin aristas
ni obstaculo para un trago largo y grato.

Sellongues ‘22

TINTO. RITME CELLER

ZONA: DOC PRIORAT. VARIEDAD: CARINENA

CRIANZA: 12 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES DE 400 L.
EVOLUCION: HASTA 2029-2030. PRECIO: 90 €

La trayectoria de Albert Jané ha tenido un recorrido circular; salio del
Penedés para regresar afios después a la fina Mas Vilella familiar.
Marchdé a Montsant y de alli en 2010 salto al corazon del Priorat, donde se topd
con la singularidad de la Carifiena prioratense, que ahora propone en expresion
pura, sin mezclas. La finca que da nombre al vino es un coster (vifa en la ladera,
sin terrazas) plantada en 1920. Cien afos de resistencia en un entorno hostil
gue se expresan en la noble fuerza de un vino sin complejos, expresién del
Priorat en su profundo aroma frutal y mineral, con evocaciones de bosque
humedo, flores azules y especias. Consistente en la boca, con cuerpo, nervio
y energia, amplio, sugestivo.

Aires de Arriba Monastrell ‘21

TINTO. BODEGAS CASTANO

ZONA: DO JUMILLA. VARIEDAD: MONASTRELL

CRIANZA: 12 MESES EN BARRICAS USADAS DE ROBLE FRANCES DE 500 L.
EVOLUCION: 2026-2027. PRECIO: 16 €

Como si el catalogo amplio y cambiante de Bodegas Castario fuera poco,
llega la nueva generacion, y propone toda una gama nueva, Aires de
Arriba. Angela Castano, hija de Ramdn, el mayor de los hijos del fundador de la
casa, ha entrado en el equipo técnico de la bodega y firma su proyecto personal

con cuatro tintos varietales, de Monastrell, Syrah, Garnacha Tintorera y Petit
Verdot procedentes de parcelas seleccionadas en Yecla y Jumilla. Destaca el
de la variedad mas pegada al terreno. Con energia, caracter y frescura, dominan
los rasgos frutales (frutos negros, minerales (cal) y de monte bajo. Poderoso
en la boca, con cuerpo y relieve tanico de calidad, equilibrado y vivo, sabroso,
expresivo y sugestivo en aromas y muy persistente.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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Ysios Finca Lagunazuri ‘19

TINTO. VINEDO SINGULAR. BODEGAS YSIOS

ZONA: DOC RIOJA. VARIEDAD: TEMPRANILLO

CRIANZA: FERMENTACION EN DEPOSITOS DE ROBLE ABIERTOS;
16 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES DE 500 L.
EVOLUCION: HASTA 2025. PRECIO: 20 €

La iconica filial del grupo Pernod Ricard abrazé pronto la tesis del vifiedo
singular. De hecho, basa su segunda y mejor etapa en la seleccion de
vifas especiales del entorno de la bodega, en Laguardia. Ocurre que alguna
de ellas no era de su propiedad y eso le trajo algin contratiempo. Lagunazuri
es una pequefia vifia de menos de una hectarea plantada en 1930 al sur de
Laguardia, en un lugar de microclima especial que se transmite al vino, adscrito
al perfil mas actual de finura y frescura. nariz profunda, compleja aiin en la
primera fase de su evolucidn, sustentada en elegante caracter frutal.
Buen equilibrio en la boca, con cuerpo y sélida estructura tanica, fresca acidez,
centro consistente, sabroso, expresivo en aromas, persistente.

Alzania La Pareja ‘22

TINTO. BODEGAS Y VINEDOS ALZANIA

ZONA: DO NAVARRA. VARIEDADES: 509% GARNACHA, 50% SYRAH

CRIANZA: EL VINO DE GARNACHA, 8 MESES EN TINO DE ROBLE FRANCES DE 5.000 L;
EL SYRAH, 10 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES DE UN SOLO USO
EVOLUCION: HASTA 2027-2028. PRECIO: 12,50 €

La pareja de endlogos propietarios de Alzania y la pareja de variedades,

la autéctona y la mejor adaptada de las importadas. Alzania propone una
tercera via a la dicotomia entre lo local y lo importado por la via atractiva del
mestizaje, de la creativa mezcla. La bodega cumple con su trayectoria, que
siempre se inclind mas por la ductil Syrah, gue manejan muy bien, o por la
rispida Merlot, con la que lidian con soltura. En el tinto mestizo hay buen
ensamblaje, con elaboraciones especificas para cada variedad que dan un
conjunto sugestivo, profundo y de cierta complejidad, con sensaciones de
profundidad y frescura. Equilibrado, carnoso y con buena acidez, relieve tanico
moderado, sabroso, amplio.

Guarda de Leda Seleccion “19

TINTO. BODEGAS LEDA

ZONA: VT DE CASTILLA Y LEON. VARIEDAD: TEMPRANILLO

CRIANZA: 32 MESES EN BARRICAS NUEVAS DE ROBLE FRANCES (85%),
AMERICANO (109%) Y ESPANOL (5%)

EVOLUCION: HASTA 2028-2029. PRECIO: 52 €

A primera vista se puede interpretar que la marca es un eufemismo

de reserva, término que solo se puede emplear en los vinos con
denominacion de origen, y que seria un vino madurado en la bodega.
En la cata mas parece que se trata de que lo guarde el comprador o, tal vez,
de una partida que quedd en las barricas por culpa del retraimiento comercial
gue trajo la pandemia. Es un tinto potente, con peso, relieve y nervio, pero sale
metido en un cajon de madera. La barrica, también buen roble, es protagonista
en la nariz, sin ocultar del todo finos rasgos frutales, florales y balsémicos,
y también en un paso de boca secante pero no especialmente rudo, con buen
perfil y, en principio, también con buenas perspectivas de futuro.

Can Sumeoi ‘21

TINTO. CAN SUMOI
ZONA: DO PENEDES. VARIEDAD: SUMOLL
EVOLUCION: HASTA 2030. PRECIO: 212 €

La tinta Sumoll esta en el punto de mira de los endlogos catalanes mas

inquietos, que encuentran caracter y frescura en esta variedad autdctona
catalana. Es la apuesta de Pepe Raventds en su proyecto de vinos tranguilos
gue ya tiene un trayecto de ocho anos. El vinatero estrena su primer
monovarietal y elige mostrarlo en su pureza, sin amortiguar su caracter arisco
con mezclas ni con crianzas. Territorio Sumoll bien expuesto, con aromas de
fruta roja y marcados tonos minerales (hierro), toques balsamicos de monte
bajo, recuerdos de especias frescas (pimienta verde). Boca angulosa, con duros
taninos bien marcados (sorprende esa expresion tanica en un vino de poco
color), viva acidez, sabroso, expresivo en los aromas frutales, muy persistente.

ESTRENOS

FILIGRANA ENOLOGICA

LaFou de Rams “18

BLANCO. LAFOU CELLER

ZONA: DO TERRA ALTA

VARIEDAD: GARNACHA BLANCA
CRIANZA: PARTE BISELADO FERMENTADO
EN BARRICA, PARTE DESPALILLADO
FERMENTADO EN BARRICA'Y EN
DEPOSITO, 6 MESES EN BARRICA SOBRE
LIAS; MAS DE 30 MESES EN BOTELLERO
EVOLUCION: 2026-2027

PRECIO: 49 €

Tal vez por contagio del buen

momento que vive la tinta,
la Garnacha Blanca es una de las
variedades gue esta concitando
la atencion de los endlogos en
distintas zonas espafiolas. Rioja,
Navarra o las comarcas catalanas
buscan la via de una variedad que
no es ductil en el trato. Ese proceso
es notable en la DO Terra Alta,
donde se concentra la mayor
cantidad de Garnacha Blanca del
mundo. Y no hay duda de que
Ramdn Rogueta y su equipo estan
aportando propuestas de interés
para la variedad. En este Raims
hacen un trabajo de auténtica
filigrana, con la aportacion de
distintas técnicas. Hay una parte
del vino elaborado de forma mas
0 menos convencional, fermentado
en parte en barrica y en parte en
depdsito. Otra porcién es un vino
biselado (blanco elaborado como
un tinto, en presencia de la casca)
en barricas abiertas. La mezcla final
con los vinos asi elaborados recibe
una parte de biselado guardado en
barricas de 300 litros y envejecido
por el sistema de criaderas y solera
desde 2016. Vinos tan dispares no
han de ser de ensamblaje sencillo
pero en este caso se consigue,
tal vez por la prolongada crianza
de 30 meses en el botellero. Nariz
compleja, profunda, con caracter y
muchos sugestivos matices, en los
gue destaca la crianza en la botella.
Cierto cuerpo y gran equilibrio,
fresca acidez, muy suave, seco,
sabroso, amplio, persistente.

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

Mar de Frades Finca Lobeira

UN NUEYO

PAISAIE ATLANTICO

A LOS FAMOSOS ALBARINOS MAR DE FRADES, LOS DE LA BOTELLA AZUL, LES HA NACIDO
UN NUEVO HERMANO DE LUJO: FINCA LOBEIRA. «<ARRAIGADO EN EL GRANITO, RODEADO DE BOSQUE
Y MUY CERCA DE ESE MAR QUE NOS DA LA VIDA». ASI ES COMO LO DESCRIBE SU CREADORA,
PAULA FANDINO, ENOLOGA, DIRECTORA TECNICA Y GERENTE DE LA BODEGA.

frailes. Y jpor qué? Porque hace re-

ferencia a la desembocadura del
rio Umia, justo frente a la rfa de Arosa,
donde los antiguos peregrinos tomaban
tierra para proseguir su camino hacia
Santiago de Compostela. Y fue este lugar
el elegido por la nueva propiedad de la
bodega Mar de Frades en 2007 (la com-
pré el Grupo Zamora en 2003, el de Ra-
moén Bilbao, como dice la voz popular).
La firma Mar de Frades la creé en 1987
un empresario y emprendedor, que di-
rian ahora para construir la bodega de
referencia y desarrollar nuevos proyec-
tos mas alld del exitoso albarifio Mar de
Frades de la botella azul, que ya habfa
conquistado a media Espafia y parte del
extranjero.

sUna botella azul? Qué tonterfa, deci-
an los colegas cuando irrumpié en el
mercado. Y el caso es que a m{ personal-
mente me gustaba mucho, y las usaba
vacfas como decoracién, para poner flo-
res sobre fondo blanco. jjImbatible!! ;Se
acuerdan ustedes cuando nacié la bote-
lla azul del agua mineral Solan de Ca-
bras para bares y restaurantes? Consti-
tuyd otro enorme éxito. Y no son baratas
las botellas azules, no. Sobre todo si son
de vidrio.

El lugar elegido fue la ladera de un
monte situado frente a la rfa de Arosa,
como no podfa ser de otra manera, y
justo en el centro del valle del Salnés.
Se construyo sobre una colina de tie-
ITas graniticas, con unas preciosas Vvis-
tas a la rfa de Arosa y rodeada de terra-
zas de vifiedos. Ese afio 2007 constitu-

F rades significa frailes, el mar de los

PAULA FANDINO

y6 un antes y un después de Mar de
Frades, que siguié con su azul como
bandera escoltando al albarifio de su
mismo nombre, pero que tenfa mucho
mas que decir. También fue el afio en el
cual se incorpor¢ a la direccién técnica
Paula Fandifio, formada en la Universi-
dad de Santiago de Compostela y con-
siderada como la verdadera dama del
albarifio, la gran experta en esta delica-
da uva. No en vano la revista britdnica
Drinks Business la reconocié como una
de las diez endlogas mds influyentes de
Espafia.

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

EL PRIMER PASO
Aquella colina sobre la rfa de Arosa te-
nfa un nombre, Finca Valifias, y ese fue
el elegido por Paula Fandifio para elabo-
rar lo que fue el primer vino de finca, de
parcela, de la firma Mar de Frades. Sin
renunciar, por supuesto a la botella azul,
ni al poderoso influjo del Atlantico, ni
tampoco al de la magia de la cepa Alba-
rifto. Pero, eso si, con una absoluta fe en
el acero inoxidable, las lias, el tiempo y...
ila botellal

Esas uvas que rodeaban la nueva bode-
ga de elaboracién merecian ser tratadas
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FINCA VALINAS

independientemente por sus caracteristi-
cas especiales. Y asf nacié la idea de lo
que serfa en el 2016-2017 el primer vino
Coleccidon Paisajes Atldnticos Finca Vali-
flas. La constatacién de la excelente
crianza que un buen albarifio puede te-
ner en botella se demostré en el primero
de los tres que ahora conforman la Colec-
cién Atlantica. Afios precisos en acero,
nunca menos de cuatro, y ni gota, ni gota
de roble. Afios de intenso trabajo de Paula
Fandifio con las lias, el acero y el tiempo.

En el afio 2016, la compafifa propieta-
ria de Mar de Frades, Zamora Company,
adquiere a un banco una serie impor-
tante de hectdreas en produccién tras
la crisis del 2008 a 2014. Tres grandes

n www.proensa.com @proensapuntocom

parcelas, de golpe, repartidas por distin-
tas zonas, sf, pero en la DO Rias Baixas.
Nadie puede negar que es casi un mila-
gro. Dos de ellas en la subzona de Ulla y
otra en el Valle del Salnés, Finca Lobeira
que es de la que procede el nuevo y ul-
timo vino —hasta la fecha- de la Colec-
cién de Paisajes Atlanticos Mar de Fra-
des: Finca Lobeira.

Las otras dos parcelas estan situadas
en la subzona Ribeira do Ulla, que se
incorpord a la Denominacién de Origen
Rfas Baixas en el afio 2000 y que es la
unica que alcanza a tener vifiedos en la
provincia de A Corufia, cerca de Santia-
go, en la Galicia mas sugerente, hermo-
sa, casi desconocida y profunda.

FINCA MONTEVEIGA

VINOS Y BODEGAS

UN PAISAIJE
EN TRES FINCAS

Finca Lobeira ‘19

97% ALBARINO, 3% GODELLO,
CAINO BLANCO Y LOUREIRO;
30 MESES EN DEPOSITO CON SUS LIAS.
3.750 BOTELLAS. 32 €
Mucho caracter, serio, de guarda.
Complejo y potente; aromas de
fruta blanca bien madura, tonos
de citricos, lacteos y florales, fondo
mineral (yodo, fosforo). Excelente
equilibrio, cuerpo medio, centro
glicérico, viva acidez, salino, sabroso,
amplio, largo.

Finca Valiiias ‘19
ALBARINO; 18 MESES EN DEPOSITO
CON SUS LIAS. 33 €

Fresco, directo, bien definido

y desarrollado. Nariz sutil,
complejo y fino, potencia media;
aromas de fruta blanca madura,
elegantes herbaceos (rtcula, brezo),
florales v citricos, notas marinas.
Fresco, fluido, suave, gran equilibrio,
seco, salino, amplio, vivo.

Finca Monteveiga ‘19

ALBARINO;’ 18 MESES EN DEPOSITO
CON SUS LIAS. 37 €

Elegante desarrollo en un

blanco, fresco, con futuro. Nariz
compleja, con matices minerales,
citricos, florales y balsamicos, sobre
fondo de fruta blanca madura. Gran
equilibrio, cierto cuerpo, centro
glicérico, viva acidez, suave, fresco,
sabroso, amplio.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS ‘
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Conviene recordar que la DO Rias
Baixas comprende cinco subzonas: Val
do Salnés, O Rosal, Ribeira do Ulla, Con-
dado do Tea y Soutomaior. La Ribeira do
Ulla se caracteriza por la diversidad de
sus vinos y variedades, también por su
entorno, con suelos, en general, graniti-
cos y arenosos y con muchas oscilacio-
nes de temperatura. Y aunque es la que
estd mas lejos de la influencia del océa-
N0, esto Mo es Un punto negativo ya que
su mayor altitud le propicia caracteris-
ticas mds afrutadas y frescas. Los vifie-
dos que dan lugar a Finca Monteveiga
son realmente hermosos, situados en
un paraje de gran belleza y soledad, es-
coltados por montafias, expresan una
interesantisima paleta aromadtica y son
muy envolventes. De produccién muy
limitada que no llega a las cuatro mil
botellas.

UN PASEO POR

LAS RIAS BAIXAS

Hay que hacer kilémetros desde la Ri-
beira do Ulla, del Finca Monteveiga, al
Valle del Salnés. Hay que ir de la Galicia
profunda, la del norte de Pontevedra lin-
dando con A Corufia y en direccidn este,
a la de las Rfas Baixas que a todos nos
recuerda al mar, las rias y los mariscos...
Vamos a buscar los vifiedos y el paisaje
de este nuevo Finca Lobeira.

FINCA LOBEIRA

Las cepas estan situadas a los pies del
punto geodésico mas alto del Valle del
Salnés, un lugar madgico rodeado de pi-
nos y eucaliptos y con suelos de granito
descompuestos. Se plantaron entre 2004
y 2006 y son los mds cercanos al mar.
Esta finca se compré, como hemos apun-
tado antes, en 2016. Son nueve hectare-
as, la mitad de Albarifio y la otra mitad
de Loureiro, Caffio y Godello. De este
nuevo hijo de los Mar de Frades, Finca
Lobeira ‘19, sélo se elaboran —de mo-
mento- 3.750 botellas llenas de energfa
y buenas vibraciones, aromas agrestes y
herbdceos, salino y con una excelente

acidez que le permitirda una gran evolu-
cién en el tiempo.

Entre paisaje y paisaje atlanticos, nos
acercamos a Ribadumia para conocer
muy de cerca el préximo Paisaje de Mar
de Frades, en la histérica finca Pazo do
Monte que el Grupo Zamora adquirié a
finales de 2017 y donde se plantaron 21
hectdreas —juntas, un milagro- al afio
siguiente. Habrd que esperar para el
nuevo vino pero este Paisaje se vislum-
bra excelente. Ademds, no serd sélo un
nuevo vino de la Coleccidn Paisajes sino
que se trata de parte de un gran proyec-
to cultural y arquitecténico. Rehabilitar
lo que fue un hermoso pazo, hoy en rui-
nas, y todas sus dependencias, y tam-
bién dedicar unos cinco mil metros cua-
drados a un ensayo cientifico en colabo-
racién con la Misién Bioldxica de Galicia,
donde se plantardn variedades de uva
gallegas que hasta hoy son desconoci-
das, para conocer su comportamiento y
si podrfa tener o no interés comercial o
cientffico.

El pazo es del siglo XVII y la finca es
una maravilla con nueve manantiales
y agua para dar y tomar. Y un hdrreo
grande, de aquellos que correspondian
a las propiedades importantes y de rin-
gorrango, y una capilla y una bodega...
y un prado tan verde que invita al des-
canso.

Pero no podemos pararnos porque no
podemos olvidar que Finca Lobeira
2019 estd de estreno. Un gran blanco de
guarda que sale al mercado con cinco
afos de crianza y sin gota de madera.

;Quién dijo miedo? B
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VINOS Y BODEGAS
A PROENSA

Can Sumoi

UN JARDIN CON VISTAS

EN LA ZONA MAS AGRESTE DE LA DO PENEDES, CAN SUMOI ES UN PROYECTO DE RIESGO.

LAS LADERAS DE MONTMELL GUARDAN EL RECUERDO DE TIEMPOS PASADOS DE VINEDOS EN TERRAZAS
HOY INVADIDAS POR EL BOSQUE. PEPE RAVENTOS HA INICIADO LA RECUPERACION DE ESE PAISAJE
VITICOLA DE MEDIA MONTANA PARA APLICAR UN CONCEPTO MODERNO DE AGRICULTURA SOSTENIBLE.
SE ENFRENTA A LA PROPIA NATURALEZA'Y A CONCEPTOS UN TANTO CONTRADICTORIOS,

PARA CONVERTIR LA SALVAJE CAN SUMOI EN UN JARDIN CON VISTAS.

i Blanc, como bodega especiali-

zada en la elaboracién de espu-
mosos, Pepe Raventds puso en marcha
el proyecto Can Sumoi con el objetivo
de desarrollar la gama de vinos tran-
quilos. Aprovecha la experiencia ecolo-
gista y biodindmica aplicada en la his-
térica finca familiar, no sélo en la vifia
sino también en el entorno natural, asf
como el aprendizaje en la elaboracién
de vinos radicales, vinos literalmente
de garaje, que produce en los bajos de
su casa y comercializa como Vinos Pe-
pe Raventés.

«La finca se llama Can Sumoi, lleva el
nombre de la uva Sumoll, que es autdc-
tona nuestra, y volverd a ser la casa de
la uva Sumoll». Pepe, decimoséptima
generacién de la familia dedicada a la
vid y el vino en el Penedés, entra ense-
guida en materia: «La Xarello, que es la
mejor uva blanca del mundo, ya estda re-
conocida como una gran variedad, tanto
para espumosos Como para vinos tran-
quilos, ademds de ser emblemdtica en el
viftedo cataldn. Quiero hacer lo mismo
con la Sumoll. La pareja perfecta:
Xarello blanca y Sumoll tinta, pero tra-
bajamos con otras, como Garnacha
Blanca y tinta, Macabeo, Montonega,
que habfa algo en Can Sumoi, o Bastard
Negre, que tenemos en Sant Sadurmni».

T P erfilada la casa matriz, Raventds

APUESTA POR SUMOLL

En ese planteamiento estd la primera
dificultad: la Sumoll ha sido una varie-
dad residual y es todavia muy minorita-
ria, aunque es una de las que tienen en
el foco los viticultores y bodegueros de
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las ultimas generaciones. Tampoco ayu-
da su cardcter; da vinos con poco color y
duros taninos. «Tenemos que aprender a
trabajar con ella para domar esa rustici-
dad, pero es una gran variedad. La Su-
moll se quité porque no es facil. La ven-
tana de vendimia no es de dias sino de
horas: si vendimias pronto, te cruje; si te
pasas se pudre o se pasifica.

Tiene poco color y taninos duros como
Nebiolo, carga vegetal y frescor de Pinot
Noir de zona frfa y tioles balsdmicos que
nos llevan a Syrahs.

La otra pareja de baile, la blanca Xa-
rello, tampoco lo pone fécil: «No va bien
en altitud, le cuesta madurar a mas de
500 metros sobre el mar, y Can Sumoi
estd demasiado alto, a mas de 600. No
me preocupa porque tenemos muchas
opciones con buen Xarello. En Can Su-
moi habfa Parellada, que aqui llaman
Montonega. A m{ no me gusta, pero son
vifias viejas que tienen mds interés y las
hemos recuperado; con ella hacemos un
ancestral» (espumoso en el que la toma
de espuma se realiza a partir de mosto
de fermentacién incompleta, sin adicién
de licor de tiraje).

«Aquf la plantacién histdrica era de
Sumoll, lo que pasa que en su dfa se qui-
t6 Sumoll y se puso Parellada para ven-
der las uvas o los vinos a los productores
de cava. Nos encontramos con Parellada
pero estamos plantando Sumoll. Ahora
hay nueve hectareas de Parellada vieja y
solo cuatro de Sumoll; el resto estd en
fase de replantacién, naturalmente con
Sumoll. Estamos encantados porque sa-
camos la madera de vifiedos viejos de
Sumoll de lo que llamo el tridngulo de la
resistencia del Sumoll, que forman Ro-

dofid, Mas Llorens y Mont Ferri, en la co-
marca Alt Camp, donde la gente amaba
el Sumoll y lo conservos.

FINCA EN RECONSTRUCCION
La férmula varietal es el menor de los
problemas de Pepe Raventds y su equi-
po en Can Sumoi. Paraddjicamente en
unos proyectos vitales, agricolas y bode-
gueros que aplican radicalmente la filo-
soffa ecolégica, es la naturaleza uno de
los principales obstdculos para su conso-
lidacién y desarrollo. Todo empezd con
la seduccién de un paisaje.

Flaco, fibroso e inquieto, Pepe Raven-
tds tiene la planta de un triatleta y sus
aficiones deportivas confirman esa im-
presién. Ademds de recorrer sin des-
canso sus vifias, se ejercita corriendo,
nadando o recorriendo en bicicleta las
trochas y caminos cercanos y no tan
proximos. En otofio de 2016, en una de
esas etapas con las que el responsable
de Raventds i Blanc combate el estrés
de la vendimia, se internd en uno de los
paisajes mds recénditos del Baix Pene-
dés, en las sinuosas carreteras de las la-
deras del Montmell, entorno bien cono-
cido por ciclistas aficionados y profesio-
nales, y se topd con Can Sumoi, una
finca de 450 hectdreas situada en el
municipio de La Juncosa, con la singu-
lar silueta del Montmell y su reconoci-
ble cima en forma de pezdn, que en la
atalaya estd a 900 metros sobre el ni-
vel del mar.

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

La finca, que pertenecfa a una familia
de industriales de Vilanova i la Geltru,
propietarios desde el siglo XVII, estaba
alquilada a un payés que la tenfa en se-
miabandono. Las viejas terrazas que
otrora sostuvieron vifiedos estaban in-
vadidas por los pinos y la vegetacién
salvaje y sus muretes de piedra se ve-
nfan abajo. Aun sobrevivian pequefias

vifias dispersas de Parellada pero no se
explotaban ni siquiera los recursos del
bosque.

Era un buen momento para la bode-
ga. «<En los afios noventa, cuando nos
arruinamos, el capftulo de vinos tran-
quilos fue una alternativa importante,
recuerda Raventds. Hacia 2010 vimos
que Raventés i Blanc debfa especializar-
se en espumosos de alta gama y empe-
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zamos a buscar un sitio que pudiera dar
alma al proyecto de vinos tranquilos.
Can Sumoi encajaba perfectamente. En
otofio de 2016 la descubrimos y en
2017 la compramos. Justo a tiempo
porque se proyectaba instalar una gran-
ja de pollos».

CARRERA DE FONDO

Es un escenario impresionante y tam-
bién un reto. Se encontraron con unas
veinte hectdreas de vifiedo y el resto es
bosque de pinos. «Hay también una gru-
ta calcdrea impresionante», apunta Pepe
Raventés. Hay kilémetros de caminos
que hay que mantener y de bancales
sostenidos por muros de piedra que en
muchos casos necesitan ser reconstrui-
dos. Y hay una alta poblacién de fauna,
con abundantes corzos y jabal{es empe-
flados en realizar una vendimia prema-
tura, lo que obliga a cercar las vifias con
vallas cinegeéticas.

Al mismo tiempo, es necesario lim-
piar el monte para prevenir incendios
que en esta comarca pueden ser demo-
ledores. Pepe Raventds quiere repetir la
experiencia de la finca de Sant Sadurni{ y
criar un rebafio de cabras que se encar-
guen de esa limpieza de hierbas y arbus-
tos. «Me falta el pastor, comenta Pepe
Raventds, y también me hard falta una
familia dispuesta a vivir en la finca. Ya
tengo algunos contactos...».

También hay recursos, como las cis-
ternas que almacenan agua de lluvia,

i
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dos casas abandonadas que se proyecta
reconstruir y una pequefa bodega que
se va a recuperar para destinarla a una
linea de vinos top. Todo ello y la recons-
trucciéon de la masia conforma un pro-
yecto ambicioso y unos recursos consi-
derables, que el vinatero afronta con un
calculo que parece chocar con un tem-
peramento impulsivo. «Puede que a ve-
ces haga locuras, pero no estoy loco, o al
revés..», comenta mientras contempla
la finca, encaramado en lo alto de la
casa, agarrado al pararrayos. «Tenemos
que ir paso a paso y sé que esto es una
carrera de fondo, no se puede hacer de la
noche a la mafana».

LIBERTAD Y

VINOS PARCELARIOS

Can Sumoi no es un proyecto cerrado de
vinos procedentes de uvas de la propia
finca y tampoco serd una bodega de
grandes dimensiones. «Pensamos en
una produccién de unas 250.000 bote-
llas con una calidad éptima para poder
posicionar el vino en el entorno de los
20 euros botella en tienda. Eso solo es
posible haciendo trabajo con los viticul-
tores de la zona. Nadie en Penedés paga
90 céntimos por kilo de uva. Gracias a
dios nos lo podemos permitir y estamos
muy contentos».

La gama actual se nutre de distintas
vifias. «Ahora tenemos un blanco de
Garnacha Blanca de vifias viejas del Pla
de Manlleuy, a 500 metros sobre el nivel

i
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del mar; un rosado de Sumoll de vifiedo
joven y Xarello; un blanco de Xarel-lo vi-
nificado en cemento de dos parcelas de
viftedo muy viejo y un tinto ensamblaje
de Sumoll y Garnacha de vifia joven a
500 metros de altitud. Estamos traba-
jando en varietales de Sumoll parcela-
rios, vinos de reducida produccién con
los que quiero poner el Sumoll en valor.
Desde finales de esta primavera esta en
la calle la primera afada, que es 21. Hay
otro de la cosecha 22 y en 23 veremos
a Ver».

Pepe Raventds prefiere la Sumoll por
delante de otras variedades mds ducti-
les, como Garnacha o la propia Bastard
Negre con la que trabaja en Raventds i
Blanc. «Estamos hablando con otros ela-
boradores para crear una categorfa de
vinos de Sumoll. Tienen que ser los vi-
nos que hagan grande al Penedés. No
son comerciales, serdn vinos de culto.
Son vinos de mucho cardcter y energfa,
de envejecimiento largo, con pH bajo y
mucha carga tdnica, apunta. Me gusta-
rfa que saliera con dos afios de barrica y
dos de botella. En cuanto a la crianza,
quizd sea romanticismo, pero lo que
mas nos gusta es el castafio local. Nos
parece que marca Tmenos».

Hay tarea por delante en todos los
sentidos y Pepe Raventds ha elegido la
via diffcil, un camino en el que lo mas
amable es el paisaje, un jardin con vis-
tas a un panorama bucdlico pero lleno
de retos, que empiezan por la propia va-
riedad y unos vinos casi violentos. El vi-
natero lo afronta con ilusién y espiritu
de triatleta. «jjjBienvenidos al mundo
Sumolllll». W
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A PROENSA

DO Monterrei

LA QUIMERA DEL GODELLO

TAL VEZ LA MAS DESCONOCIDA DE LAS CINCO DENOMINACIONES DE ORIGEN GALLEGAS
BUSCA ABANDONAR ESA CONDICION CON UN GOLPE RADICAL DE TIMON. ZONA CON VOCACION
DE PRODUCTORA DE VINOS TINTOS Y CON HISTORIA LIGADA A ESE TIPO DE VINO, APUESTA DECIDIDAMENTE
POR EL BLANCO. LA UVA GODELLO, CON DEMANDA EN ALZA EN TODAS PARTES, ES LA NUEVA ESTRELLA
Y EL MOTOR DE UNA REVOLUCION QUE ESTA CAMBIANDO LA FAZ DE LA DO MONTERREI.

Bodegas Riojanas, reemplazada por
Adegas Terras Gauda en la bodega
Gargalo de Robeto Verino, no ha habido
en la DO Monterrei otra entrada forastera
mas que la de otra casa con sede en la
DO Rfas Baixas, Bodegas Martin Cédax,
que en 2008 se hizo cargo de una peque-
fa cooperativa fundada tres afios antes
por un reducido grupo de viticultores.
Monterrei busca su camino en la en-
trega sin reservas a la quimera de la uva
Godello, la mds buscada en épocas re-
cientes en sus lares tradicionales del va-
lle del Sil, en Valdeorras y Bierzo. Es co-
mo la fiebre del oro: colonizada Califor-
nia, papel que juega Valdeorras, los
buscadores marcharon a Oregdén-Bierzo
y Monterrei quiere ser la préxima parada
(harfa el papel de Alaska), quizd en pug-

S alvo un paso fugaz y minoritario de

na con la agreste Ribeira Sacra. A la lla-
mada del brillo dorado de la uva Godello,
también conocida en estas latitudes co-
mo Verdello, han acudido de forma deci-
dida la mayor parte de las 29 bodegas
que conforman la DO Monterrei y el pro-
pio consejo regulador, que anima la ten-

e .
.

dencia mientras mira de reojo, aunque
parece que sin demasiado entusiasmo, al
resto del catdlogo varietal de la zona, en
la que reiné Dona Blanca y figuran las
otras famosas estrellas gallegas, como
Albarifio, Treixadura (sinonimia, Verdello
Louro), Loureira y Caffio Blanco, y alguna
aportacién local que se podria recuperar,
caso de Blanca de Monterrei.

El proceso resulta curioso en una zona
que parece temer mds vocacién como
productora de vinos tintos, que fueron
histéricamente la produccién dominante
y ahora abundan las plantaciones de uva
tinta que han sido reinjertadas con varie-
dades blancas, Godello casi en exclusiva.
Desde el punto de vista de las variedades
tintas, superada la época de la productiva
Garmnacha Tintorera, se buscd el matri-
monio entre la gallega Mencia, aunque
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algunos le discutan esa nacionalidad, y
la castellana Tempranillo, aqui llamada
Aratixa. Al fin y al cabo, es la cuenca del
Duero. No parece un matrimonio bien
avenido; su ciclo vegetativo es diferente y
cuando van juntas parece que dos vinos
conviven en la misma botella. Las alter-
nativas mads autéctonas y minoritarias
son Caffio Tinto, Sousén y, sobre todo,
Merenzao, también llamada Bastardo.
Mencfa y Bastardo son las variedades
consideradas principales y asoma t{imi-
damente la rara y parece que promete-
dora Zamarrica, aun por legalizar.

COMARCA EXCENTRICA

Monterrei es una denominacién de ori-
gen excéntrica en el conjunto de Galicia;
incluso se dirfa que es menos gallega
que el Bierzo. Estd situada en la cuenca
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del Duero; el Tamega, el rio que estruc-
tura el valle, es afluente del gran rfo cas-
tellano-portugués y, por tanto, adminis-
trativamente la comarca estd adscrita a
la Confederacién Hidrografica del Duero.
Su paisaje es mds amplio que el del res-
to de las denominaciones de origen ga-
llegas, con dos subzonas oficiales bien
marcadas, Valle de Monterrei, la zona
mas llana del fondo del valle del Tame-
ga y del Bubal, a unos 400 metros sobre
el nivel del mar, y Laderas de Monterrei,
de pendientes no excesivamente pro-
nunciadas pero que pueden superar los
800 metros de altitud.

Ademas, difiere también el clima, mu-
cho menos lluvioso que en el resto de la
region, con en tormo a los 550 milime-
tros en afios normales (normalidad alte-
rada en los ultimos tiempos) y rasgos de
continentalidad en las temperaturas,
con riesgo cierto de heladas primavera-
les y veranos muy calurosos, con una
variable térmica en época de madura-
cién, cuando se forman las moléculas
aromadticas, que puede oscilar de mini-
mas nocturnas inferiores a diez grados a
maximas por encima de los treinta.

La cota y la orientacién del vifiedo tie-
nen una importancia casi decisiva en las
alrededor de 700 hectdreas de vifiedo
que se cultivan en la comarca. Como
también la conduccién de las vifias, en
espaldera todas las nuevas plantaciones
y replantaciones en previsién de las difi-
cultades que acarrea la cada vez mads

)
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acuciante escasez de mano de obra.
Aqui no es frecuente el riego, al parecer
no hace falta a pesar del calor del vera-
no, y tampoco hay un problema con la
exposicion solar. La opcién se debe al de-
seo de mecanizar los trabajos en la vifia.

BUENOS TIEMPOS

En ese vifiedo abundan las plantas ador-
nadas en su tronco con una cinta blan-
ca. Son las que han sido reinjertadas, en
las que la variedad cultivada hasta aho-
ra ha sido sustituida. Practicamente en
todos los casos la uva protagonista es
Godello. Con una peculiaridad: en Valde-
orras no han sufrido la crisis. En tiempos
pasados se movid, como casi todas las
zonas, a impulso de sucesivas crisis, so-
bre todo las de los vinos a granel de los
afos ochenta y noventa del pasado siglo.

Los vinateros de Monterrei vivian cé-
modos surtiendo de sus vinos a granel,
sobre todo tintos, transportados por los
arrieiros (cuando los carros tirados por
bestias fueron reemplazados por vehicu-
los a motor, los vendedores y repartido-
res de vino siguen siendo designados co-
mo arrieiros) con destino a otras comar-
cas gallegas, de Zamora o de Asturias. O
entregando sus uvas a la cooperativa de
Monterrei, fundada en 1965.

La crisis de ese sistema, que algunos
ven como consecuencia del drama del
aceite desnaturalizado, lo que se atribuyd
al aceite de colza, aunque esa grasa era
inocente, impulso el proceso de puesta en

VINOS Y BODEGAS

marcha de la DO Monterrei, reconocida
en noviembre de 1994. Era la cuarta de-
nominacion de origen gallega, tras la his-
térica Ribeiro, Valdeorras y Rias Baixas.

Los viticultores de la zona adoptaron la
venta de vino embotellado con mayor
presteza que los de otras zonas y no tuvie-
ron grandes problemas para vender su
produccion. Tampoco los tienen ahora y la
DO Monterrei es una comarca en expan-
sién, sin ruido pero con pasos firmes, se-
gun cuentan tanto los bodegueros como
los representantes del consejo regulador.

Es una zona de reducido tamafio y que
no se caracteriza por la proyeccién de su
imagen y prestigio, pero que busca su es-
pacio a lomos de esa reconversién que
cambia Godello por Mencfa en la vifia y
con el blanco en lugar del tinto como ela-
boracidon estelar. De momento, pecados
de juventud, muy centrados en la elabo-
racién de varietales de Godello, pero la
aportacién de otras variedades, sobre to-
do Treixadura, en vinos nuevos, fragantes
y frescos, que asoman como los mas in-
teresantes. Sobre todo si salen con cierta
madurez, tras un periodo de crianza (ma-
dera, lfas, botellero), que es el campo don-
de, también en Monterrei, la uva Gode-
llo/Verdello, sobria en su juventud, ofrece
sus mejores prestaciones. Por el momen-
to, la uva Godello se dibuja como la estre-
lla de la zona y es protagonista en una
campafia cuyo eslogan, O rei do Godello,
ha molestado en la DO Valdeorras. B
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ay que partir de la base

de que la trayectoria pro-

fesionalizada, tanto del

deporte como de la nutri-

cién deportiva, es mucho
mas reciente de lo que cabrfa esperar. El
amateurismo ha sido la ténica general
entre los deportistas, incluso en compe-
ticiones oficiales de relevancia, hasta
bien entrado el siglo XX. Este amateuris-
mo ha ido evolucionando durante los si-
glos XX y XXI hacia la profesionaliza-
cién, impulsada por la importancia que
han ido tomando los medios de comuni-
cacién en el deporte, por el patrocinio de
empresas y por la comercializacién de
eventos, competiciones o de los propios
Juegos Olimpicos.

A esa falta de profesionalidad en el
deporte en general se suma que No se
daba ninguna importancia a la alimen-
tacion de los atletas. El rendimiento se
centraba en conceptos como la técnica,
el entrenamiento o las cualidades inna-
tas del deportista. La evolucién de la nu-
tricién deportiva y el papel del vino en
ella han ido asi en paralelo, desde aque-
llas épocas en que anécdotas y mitos
eran los protagonistas, hasta que se ha
convertido en una especialidad consoli-
dada de la nutricién y la dietética, basa-
da en la evidencia cientifica.

Como nos explica FE. Xavier Medina, di-
rector de la Cdtedra UNESCO de Ali-
mentacidn, Cultura y Desarrollo de la
Universitat Oberta de Catalunya (UOC),
«la nutricién deportiva es, al contrario de
lo que podrfamos pensar, una disciplina

muy reciente. Solo en las ultimas déca-
das se ha vinculado la nutricién al ren-
dimiento deportivo. Antes no se daban
esas dietas estrictas para mejorar el ren-
dimiento deportivo, acordes con cada
disciplina. Las dietas de los deportistas
estaban enfocadas meramente desde un
punto de vista cultural, hasta que llega
el momento de la nutricién deportiva.
Es entonces cuando ya no se permite
ningun tipo de ingesta de alcohol y se
aplican los principios cientfficos a la nu-
tricién deportivan.

Los Juegos del Vino

Tomando la que es la gran celebracién
del deporte como referente, la incorpo-
racién de programas especializados en
alimentacién y nutricion en los Juegos
Olimpicos es un hecho muy reciente.
Xavier Santabarbara Diaz, doctor de
Ciencias de la Salud por la Universitat
Oberta de Catalunya, centré su tesis
Evolucién y cambios en la nutricién de-
portiva, la provisién de alimentos y la
gastronomia en los Juegos Olimpicos de
la era moderma (1896-2020). Era en
realidad una mirada que no fuera solo
deportiva, sino también antropoldgica,
de la nutricién en los Juegos Olimpicos a
lo largo de la historia. «A principios del
siglo XX el deporte era amateur y los
Juegos Olimpicos eran una fiesta depor-
tiva. El deportista bebfa vino porque no
se tomaba el deporte tan en serio. Ade-
mas, los Juegos Olimpicos de la era mo-
derna nacen en el Mediterrdaneo: Grecia,
Francia, son tierras muy vinculadas al

vino. El vino siempre ha jugado un papel
determinante, sobre todo si hablamos
de los Juegos Olimpicos de la antigua
Grecia, con ese concepto de celebracidn,
de fiesta, que era brutal, y el vino era in-
dispensable para ello».

Si nos remontamos a las primeras
olimpiadas de la era moderna (Atenas,
1896), el suministro de alimentos corria
a cargo de cada delegacidn, es decir, que
tanto los dignatarios como los atletas de
cada pafs se autoabastecfan, traian su
propia comida (y bebida). Una intenden-
cia que se basaba en la cultura gastro-
némica de cada pafs, en sus requisitos
religiosos y, claro estd, en las preferen-
cias individuales de cada atleta.

Pero comencemos por los cimientos
olimpicos, por esos primeros juegos de
nuestros antepasados cldsicos. jCudles
eran las costumbres nutricionales de los
deportistas? ;Tomaban o no tomaban
vino? Los estudiosos L. Griveetti y E. Ap-
llegate han realizado dos completos es-
tudios que nos iluminan sobre ello: Des-
de Olympia hasta Atlanta, una perspec-
tiva histérico-cultural de la dieta y el
entrenamiento atlético y Buscando la
ventaja competitiva: una historia de su-
plementos y modas dietéticas.

En el primero analizan diversos escri-
tos de escritores griegos y romanos en
los que se describe la alimentacién y el
entrenamiento de los primeros atletas
participantes en los Juegos Olimpicos de
la Era Antigua (776 ane. al 393 de
nuestra era). Por ejemplo, Epicteto (siglo
IT) escribié que los vencedores olimpicos
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evitaban los postres y el agua fria y to-
maban vino con moderacién. Primera
alusién a nuestro amigo baquico.

En la segunda investigacién se descri-
be cémo la preocupacién por optimizar
el rendimiento deportivo a través de la
alimentacién es muy anterior a la apari-
cién de una ciencia del deporte. Las ayu-
das nutricionales para el rendimiento
deportivo tienen sus rafces en la Anti-
gliedad y se fundamentaban en la su-
persticion y el comportamiento ritual de
los atletas. Asi, era bastante habitual en
sus relatos recomendar a atletas y sol-
dados consumir partes especificas de
animales para transferir a sus cuerpos la
agilidad, 1a velocidad o la fuerza asocia-
das a ese animal. Por ejemplo, se reco-
mendaba la carne de cabra para los sal-
tadores y la de toro para los corredores.
Otro ejemplo: hay constancia de las cos-
tumbres del luchador Milos de Crotona,
que tomaba, antes de sus competicio-
nes, «nueve kilos de carne y pan y nueve
litros de vino». Un auténtico titdn.

Los juegos de

la era moderna

En Desde Atenas 1896 hasta Paris 2024:
el papel del vino en los Juegos Olimpicos,
como ya se ha sefialado, se explica que
los atletas de los primeros Juegos Olim-
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ATENAS, 1896

picos modernos, celebrados en Atenas
1896, no segufan ninguna dieta en par-
ticular, aunque sf eran conscientes de
que debian comer equilibrado y sano
(segun los parametros de esa época).

El Informe Oficial de Atenas 1896 de-
talla la rutina alimentaria de los dfas de

EL VINO SIEMPRE

HA JUGADO UN PAPEL
DETERMINANTE, SOBRE
TODO S| HABLAMOS DE
LOS JUEGOS OLIMPICOS
DE LA ANTIGUA GRECIA,
CON ESE CONCEPTO
DE CELEBRACION,
DE FIESTA.

competicién, en los que los atletas solian
centrarse en la gastronomia local: acei-
tunas, queso de la zona, pan y, lo que
mds nos interesa, vino retsina en abun-
dancia. Hay que destacar en estos juegos
olimpicos la carrera de maratén. Spiros
Luis, el ganador del primer maratén de la
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historia de los Juegos Olimpicos moder-
nos, era muy aficionado al vino, tanto
que, en el transcurso de la prueba, cuan-
do estaba persiguiendo al l{der, se detuvo
en el pueblo de Pikermi, a unos 10 kild-
metros de Atenas, para beberse un vaso
de vino. Después de esto, alcanzd el lide-
rato y consiguié ganar el maratén.

Cuatro afios mas tarde, los Juegos
Olimpicos se celebraron en Parfs, coinci-
diendo con la Exposicién Universal. Cu-
na de la gastronomia mundial en aque-
1la época, estos juegos fueron el lugar de
nacimiento de la armonia olimpica en-
tre gastronomia, vino y deporte.

En San Luis, sede de los Juegos Olim-
picos de 1904, un destilado de vino, el
brandy, volvié a formar parte de la vic-
toria en el maratén. En este caso el ga-
nador fue Thomas Hicks, que corrfa por
Estados Unidos y que, a lo largo del re-
corrido, consumié claras de huevo y una
sexta parte de jestricninal con un sorbo
de brandy. En estas épocas el consumo
de vino y otros alcoholes se consideraba
un apoyo al rendimiento, por eso se con-
sumian no solo antes y después, sino
también durante las pruebas.

De la dieta a la mesa

En los sucesivos Juegos Olimpicos el vino
y otros alcoholes siguieron estando pre-
sentes tanto en las comidas habituales
de los atletas como en los banquetes que
se ofrecfan, pero ya no como un suple-
mento para el rendimiento. Como curio-
sidad, por ejemplo, en Estocolmo (1912)
los atletas calmaban su hambre con el
plato mds asequible del menu, una sal-
chicha especial llamada stédngkorv, que
venfa acompafiada de una «racién com-
pleta» de alcohol, algo que agradecian
sobre manera ya que hasta principios de
los afios noventa del siglo XX en Suecia
estaba prohibido consumir alcohol en un
restaurante si no se pedfa comida.

Cabe destacar de esta época la impor-
tancia del vino y la gastronomfa en las
sedes mediterrdneas de los Juegos Olim-
picos. Parfs 1924, contd con una bodega
en la Villa Olimpica formada por tres mil
botellas de vino, que recorrfan todas sus
regiones vinicolas, con especial hincapié
en Burdeos y Champagne. Otro ejemplo
destacado es el de Italia: las cocinas y bo-
degas de los Castelli, cerca de donde se
celebraron las pruebas olimpicas de re-
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mo y piraguismo de Roma 1960, acogie-
ron verdaderos festines, en los que el vi-
no flufa y las mesas estaban cargadas de
manjares.

Conocemos algunas curiosidades vin-
culadas con el vino directamente, como
por ejemplo, en los Juegos Olimpicos de
Meéxico 1968, donde se elabord un vino
conmemorativo de la Baja California fir-
mado como Oro Olimpico (Bodegas San-
to Tomds) y ya mds recientemente, en
Londres 2012, Chateau Pape Clement
elaboré una edicién especial de uno de
Sus vinos.

En Espafia, las delegaciones siempre
han contado con el vino en sus eventos y
celebraciones, pero la tnica empresa que
ha formado parte de la lista de patrocina-
dores oficiales a raiz de Barcelona 92 ha
sido Freixenet. Aunque desde los Juegos
Olimpicos de Montreal 1976, la restric-
cién de bebidas alcohdlicas se extendid a
toda la villa olimpica, el marco de los jue-
gos olimpicos sigue siendo una excepcio-
nal oportunidad para fomentar la cultura
gastrondmica del pafs anfitrién, un mo-
mento perfecto para una celebracion lle-
na de eventos paralelos que van mucho
mas alla de lo estrictamente deportivo.

Vino. ostras y biciclelas
El Tour de Francia, la mas conocida y re-
conocida vuelta ciclista, no fue una ex-
cepcién respecto a la nutricién y hasta
los afios sesenta era habitual el consu-
mo de alcohol, principalmente vino y
cerveza, durante las larguisimas pruebas
de resistencia. El primer ganador del
Tour, en 1903, Maurice Garin, comfa en
bares y bebfa en fuentes a lo largo del
recorrido y durante una carrera de 24
horas confesé haber comido 45 chule-
tas, 19 litros de chocolate caliente, 8
huevos cocidos, 7 litros de té, 5 litros de
tapioca, 2 kilos de arroz, mucho vino tin-
to fuerte, café, champdn y ostras. Aun-
que suene a lujo, la realidad es que estos
ciclistas tenfan que buscarse la vida, no
habia patrocinios ni avituallamiento du-
rante la carrera, tenfan que parar y co-
mer donde buenamente podian y segin
el presupuesto con el que contaran.

A partir de 1962, cuando se permitie-
ron los equipos patrocinados, termind la
era del «corredor carrofiero». Los ciclis-
tas pasaron a desayunar y cenar en
equipo en los hoteles, donde, ya fuera de

ESTOCOLMO, 1912

la competicién estricta, el vino siguié
presente hasta los albores del siglo XXI.
Como anécdota, Perico Delgado y Patxi
Vila (director de rendimiento de equipos
como Movistar o Bora-Hansgrohe), re-
cordaban durante la retrasmisién de la
etapa de montafa del Tour de Francia

A PRINCIPIOS DEL

SIGLO XX EL DEPORTE
ERAAMATEURY LOS
JUEGOS OLIMPICOS ERAN
UNA FIESTA DEPORTIVA.
EL DEPORTISTA BEBIA
VINO PORQUE NO SE
TOMABA EL DEPORTE
TAN EN SERIO.

de 2021 cémo Indurain tomaba un vaso
de vino cada noche de Tour. «Es verdad
que Miguel cenaba todos los dias con un
vaso de vino —comentd Delgado-. Al
Tour llevdbamos un buen numero de
botellas de rioja. A mi se me subfa, pero
a Miguel le sentaba genial».
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Vino. salud

y rendimiento

A lo largo del siglo XX la posicién res-
pecto al alcohol y el rendimiento depor-
tivo ha ido extremandose, desde una to-
lerancia relativa hasta el momento ac-
tual de «tolerancia cero». Hoy en dfa se
considera un factor limitante del rendi-
miento deportivo. Y es que, como nos se-
flala F Xavier Medina, «desde el punto
de vista nutricional hasta mediados del
siglo XX ha sido un elemento valorado.
No es hasta finales del siglo cuando se
comienza a dar prioridad a su parte al-
cohdlica. Actualmente se considera que
cualquier ingesta de alcohol es negativa.
Hasta ese momento afiadfa un aporte
nutricional vdlido y en el deporte los
atletas bebfan vino».

Fernando Garcfa Oliveri, dietista-nutri-
cionista del primer equipo del Real Valla-
dolid, coordinador del Departamento de
Nutricién del Club y director del Centro
Equilatera, especializado en nutricién y
salud deportiva, detalla la posicién ac-
tual respecto al vino y el alcohol en el de-
porte. «Las recomendaciones sobre la in-
gesta de alcohol han ido cambiando a lo
largo del tiempo. Sobre todo en este ulti-
mo siglo, los avances en ciencia han sido
enormes y hemos ido viendo qué cosas
son mds o menos recomendables para la
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salud y cudles para el rendimiento. Des-
de un punto de vista nutricional, yo no
recomiendo para la salud ningun tipo de
bebida que tenga cualquier grado de eta-
nol. Cualquier ingesta de alcohol, por mi-
nima que sea, es siempre mucho mas
perjudicial que el beneficio que pueda te-
ner a nivel de salud».

Resveratrol. un amigo

FIVIN (Fundacién para la Investigacién
del Vino y la Nutricién) realiza una im-
portante labor de divulgacién de la po-
sitiva relacién del consumo moderado
de vino y la salud, centrdndose sobre to-
do en el poder del resveratrol. Un com-
ponente que no solo serfa bueno para la
salud de nuestro corazén sino también
para el rendimiento deportivo. Segun
un estudio realizado por un equipo de la
Universidad Alberta (Canadd) en 2012,
publicado en The Journal of Physiology,
«el resveratrol, un antioxidante presen-
te en el vino tinto, tiene efectos benefi-
cilosos en la funcién cardfaca y muscu-
lar similar a los del entrenamiento de
resistencia. Cuando se combina la su-
plementacién de resveratrol con el en-
trenamiento de ejercicio, se potencian
los efectos positivos del ejercicio solo.
Estudios en ratas han demostrado que

la capacidad de resistencia mejora
cuando la dieta incluye resveratrol (4
gramos por kilo) durante un programa
de entrenamiento de doce semanas. Es-
to se asocia con un aumento en la fuer-
za muscular, la funcién cardfaca y el
metabolismo oxidativo. En resumen, el

EL GANADOR DEL PRIMER
MARATON DE LOS JUEGOS
OLIMPICOS MODERNOS,
EN EL TRANSCURSO
DE LA PRUEBA, SE
DETUVO A UNOS
10 RILOMETROS DE
ATENAS, PARA BEBERSE
UN VASO DE VINO.

resveratrol es un ayudante ergogénico
efectivo que mejora el rendimiento fisi-
co en comparacién con el ejercicio solo.

Garcia Oliveri considera que los posi-
bles beneficios del resveratrol quedan
anulados por los negativos del etanol.

TOUR DE FRANCIA, 1927
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«St hablamos del vino, normalmente se
habla de los beneficios del resveratrol,
pero se necesita mucha cantidad para
acceder a esos beneficios. El hecho de
que tenga alcohol hace que los nutricio-
nistas no recomendemos su ingesta en
general para la salud y en concreto para
el rendimiento deportivo, ya que tam-
bién se ha evidenciado que el alcohol en
s{ no ayuda a la recuperacién después
del ejercicio, sobre todo después de
eventos deportivos, competiciones etc.
No permite un descanso correcto, una
recuperacién muscular... Tiene un com-
ponente diurético, lo que hace que no
permita una rehidratacién correcta, por
ejemplo».

La psicologia del vino

Se habla y se estudia mucho sobre la sa-
lud y el rendimiento deportivo desde el
lado fisico, pero quiza se obvia, como en
general sucede en nuestra sociedad, ese
lado mental, psicolégico, del deportista
de élite, que se ve sometido a presiones
inhumanas durante periodos muy lar-
gos de su vida. Hace poco se hizo viral el
momento en el que Kluss, ciclista del
equipo Jumbo, se bebid casi de un trago
una botella de espumoso para celebrar
una victoria de etapa en la Vuelta Ciclis-
ta a Espafia; salfa a la luz que el ciclista
norteamericano necesitaba una «valvula
de escape» frente a los estrictos entrena-
mientos y pardmetros nutricionales ac-
tuales, y se tomaba de vez en cuando
una hamburguesa o una copa de vino
para «liberar tensiones».

Fernando Garcia Oliveri quiere dife-
renciar claramente el lado metabdlico y
el psicolégico. «Una cosa es el rendi-
miento deportivo a través del aspecto fi-
sico, metabdlico, y otro es el aspecto psi-
coldgico, en el que pueden intervenir
otros muchos factores. El deportista pue-
de tener su vdlvula de escape y afrontar
su tension con diferentes estrategias: en
unos es escuchar musica, en otros es re-
lajarse y dar un paseo, otros prefieren sa-
lir con la familia y para otros, a lo mejor,
es tomarse esa copa de vino. Pero eso no
quita que esa copa de vino no afecte a su
recuperaciéon. Son dos cosas diferentes.
Es el propio deportista el que tiene que
valorar si asume esa menor recuperacion
a cambio de esa evasién. El es el que tie-
ne la dltima palabras.
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Xavier Medina también recalca que la
eleccién de tomar esa copa de vino per-
tenece al &mbito privado: «Los deportis-
tas tiemen unas aspiraciones que van
mas alld de las de nutrirse y el deporte.
En ese contexto de celebracién, y de ma-
nera privada, es donde se puede enten-
der el consumo moderado de vino, siem-
pre fuera del &mbito de lo que es estric-
tamente necesario para su rendimiento
deportivo. El estado psicolégico, las dife-
rentes presiones a las que se ven some-
tidos los deportistas de élite, es un cam-
po que también hay que explorar. Se mi-
ra el lado fisico pero el lado mental es el
siguiente gran reto, también en el de-
porte».

Xavier Santa Bdrbara defiende ese la-
do social, de celebracidén, festivo y libera-
dor, que tiene el vino: «es un patrimonio
cultural que los mediterraneos tenemos,
tiene una parte social, es nuestra mane-
ra de desconectar. A alguien que ha que-
mado cinco mil o seis mil calorfas, des-
pués de acabar una etapa que ha ganado
o en la que le ha ido muy bien, se le jun-
ta el recuperar y el celebrar. En deportes
como el ciclismo, esa copa de vino no va
a tener ninguna repercusion en su ren-
dimiento deportivo. Al contrario, le va a
venir bien porque tiene ese componente
social, de celebracién, que también es
necesario. A veces somos demasiado es-
trictos con esa alimentacién y nos olvi-
damos de que para nosotros la alimen-
tacién es algo muy social. Ves a ese en-
trenador de fuitbol que siempre pesa a
los deportistas, que siempre estd pen-
diente.. igual estd generando un estrés
al deportista que no es necesario; todo
tiene un contexto, igual tenemos que ser
un poco mas flexibles. El deporte de élite
en s{ tampoco es sano, seguramente es
TMenos sano que esa copa de vino».

El corredor

amanle del vino

Y como no hay mejor manera de predi-
car que con el ejemplo, charlamos con
Martin Fiz, uno de nuestros deportistas
mas prestigiosos y un gran aficionado al
vino. Con un medallero excepcional,
campeodn de Europa y del mundo de ma-
ratén, sigue en activo a los 61 afios, sin
renunciar a su copa de vino en las comi-
das. «No vamos a fomentar el alcohol en-
tre los mas jévenes, pero st que creo que

hay que apostar por nuestras bebidas au-
téctonas, locales, de territorio, que, toma-
das con moderacién y acompafiadas de
la gastronomifa, no van a afectar a la sa-
lud. Yo sigo corriendo, sigo compitiendo,
sigo participando en eventos y tengo una
analitica bastante buenas».

Vitoriano de pro, desde siempre se ha
sentido muy vinculado a los vinos de
Rioja Alavesa. Incluso Javier San Pedro,
de Bodegas Vallobera, le hizo su propio
reserva. «Vivo en Vitoria, provincia de
Alava, los vinos de Rioja Alavesa siempre
me han llamado la atencién, no solo por
el entorno de vifias, ese paisaje que tene-
mos todo el afio tan maravilloso, sino
también porque, simplemente, el vino
me ha gustado desde que puedo beberlo».

Su filosoffa deportiva pasa por mno
cambiar sus costumbres cuando va a
competir. <Yo no cambio mis habitos. Es
decir, puedo tomarme un vino el dfa an-
tes de competir, porque veo que no me
va a perjudicar. Yo creo que a una perso-
na que estd acostumbrada a tomarse un
vino, le va a venir bien». Viendo sus re-

ACTUALMENTE SE

CONSIDERA QUE
CUALQUIER INGESTA DE
ALCOHOL ES NEGATIVA.

HASTA FINALES DEL
SIGLO XX LOS ATLETAS
BEBIAN VINO PORQUE
ANADIA UN APORTE
NUTRICIONAL VALIDO.

sultados estd claro que a él le funciona.
«El dfa anterior a cuando fui campedn
del mundo me tomé mi copa de rigor y
lo transmitf{ asi a los medios de comuni-
cacién. Me mandaron una caja de vinos
desde las denominaciones de origen de
vino espafiolas».

Como anécdota, nos cuenta cémo el
vino se convirtié en protagonista de ese
Mundial de Atletismo de Gotéborg
(1995) en el que consiguid el oro. «La se-
leccién espafiola hizo un acto que se lla-
maba Casa de Espafna, donde se sirvie-
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ron vinos espafioles y se convirtié en el
punto de encuentro, no solo de la selec-
cién espafiola, sino también de todas las
selecciones del mundo. Se agoté».

Los deporles

mas vinicolas

No vamos a tratar en este apartado el te-
ma de deportistas con bodega, que en
eso los futbolistas se llevan la palma, si-
no de aquellas disciplinas deportivas que
han creado de una manera mas habitual
eventos con el vino como parte sustan-
cial de las mismas. Y aqui, los reyes in-
discutibles son el ciclismo y las marchas
y maratones. Considerado uno de los diez
maratones mas bonitos del mundo, el
Maratdn de los castillos del Médoc, que
se celebra el primer fin de semana de
septiembre, se ha hecho muy popular no
solo por recorrer los chdteaux mas boni-
tos del Médoc y sus vifiedos, sino por to-
do lo que rodea a este acontecimiento,
que dura un fin de semana y en el que
los corredores disfrutan de la gastrono-
mfa y los vinos de Pauillac y sus alrede-
dores, en una particular fiesta del vino en
zapatillas deportivas.

Otro maratén que se ha dado a cono-
cer a nivel internacional por razones ex-
tradeportivas es el de Londres. En su ul-
tima edicién, el experto en vino de ori-
gen inglés Tom Gilbey recorrid la prueba
parando cada milla (1,6 kilémetros) para
catar a ciegas e intentar adivinar en 25
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vinos de distinta procedencia, uva, afia-
day valor, desde vinos de mesa hasta un
par de riojas y un barolo. Gilbey terminé
la maratén por debajo de las cinco horas
y logré acertar la procedencia y el tipo
de uva en siete de los 25 vinos, ating al-
gun dato en otros catorce y en cuatro se
equivocd totalmente. Con ello recaudé
15.000 euros para la organizacién bené-
fica Sobell House, que ofrece cuidados
paliativos a enfermos de cdncer.

En Espafia, vinculadas con tres de
nuestras denominaciones de origen mas
conocidas y potentes en enoturismo,
contamos con la Ribera Run de la DO Ri-
bera del Duero, la Wine Run de Rioja Ala-
vesay la Sherry Maratdn de Jerez. Ribera
Run, que tiene lugar a mediados de sep-
tiembre en el entormo de Pefafiel, propo-
ne diversos recorridos segun el grado de
preparacion del atleta, desde treinta has-
ta siete kilémetros, y cuenta con atracti-
vas actividades extradeportivas en la pla-
za del Coso y el castillo, con el vino y la
gastronomifa local como protagonistas.

La Wine Run de Rioja Alavesa, que tie-
ne lugar a finales de octubre y que este
afo serd en Elciego, tiene dos modalida-
des de maratén (10 y 20 kilémetros) y
una marcha popular. Los atletas corren
0 caminan entre bodegas y vifiedos jus-
to tras la vendimia. Los participantes de
la marcha popular reciben una copa de
vino al recoger su dorsal, con la que pue-
den tomar durante el recorrido tres vi-
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MARATON DE LOS CASTILLOS DEL MEDOC

nos de las bodegas locales. Quienes par-
ticipan en las carreras, reciben su copa
al entrar en meta. Ademads, hay una fe-
ria del vino donde poder, ya tras el es-
fuerzo, reponerse con vino y gastrono-
mfa riojana.

En los 42,195 km (la distancia oficial
de un maratén) de la Sherry Maratdn los
atletas recorren las calles mds famosas
de Jerez de la Frontera y los caminos en-
tre vifias y albarizas del Marco de Jerez.
Otras opciones menos potentes son dis-
frutarla andando con la categorfa Sende-
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rista, o haciendo trekking con bastones
con la categorfa Nordic Walking. Todo
ello, claro estd, acompafiados de los vinos
jerezanos y la gastronomia de la zona.

*Enociclismo’ popular
Pasemos ahora a las dos ruedas. Existen
muchas actividades de turismo que vin-
culan las rutas del vino con el ciclismo.
Y es que conducir la bicicleta entre un
paisaje de vifias, recorriendo pausada-
mente el mundo rural y parando de vez
en cuando en aquel vifiedo o en esta bo-
dega no puede ser mds atractivo. Hay
rutas de cicloturismo creadas oficial-
mente en denominaciones de origen co-
mo Penedes, Ribera del Duero o Rioja y
hasta muy recientemente existia una
clasica Vuelta Ciclista por las Rutas del
Vino. Pero no es lo habitual, como si lo
es en el running, encontrar competicio-
nes donde se mezcle de una manera di-
recta vino y ciclismo.

De una forma u otra, el vino sigue pre-
sente en nuestra vida deportiva, y aun-
que atras quedaron los tiempos en los
que se consideraba un suplemento nu-
tricional, ese momento de celebracién y
brindis, de cultura y disfrute, tan tipica-
mente mediterrdneo, permanece Vivo.
Brindemos pues por nuestros medallis-
tas olimpicos, levantemos nuestras co-
pas y gritemos, en honor del Bardn de
Coubertin, «Citius, Altius, Fortius» Mds
répido, mds alto, mas fuerte. H
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Bodegas
Ramo
Bilbao

Centenaria emergente

EN SEPTIEMBRE SE CUMPLEN CIEN ANOS DESDE QUE
RAMON BILBAO MURGA REGISTRO LA MARCA CON

SU NOMBRE; Y HACE UNOS MESES SE CUMPLIERON
25 DE QUE ZAMORA COMPANY COMPRARA LA BODEGA.
UNOS ANOS EN QUE, LO QUE ERA UNA MODESTA
BODEGA RIOJANA, SE HA CONVERTIDO EN UN IMPERIO CON CERCA

DE 500 HECTAREAS DE VINEDO, Y UNA PRODUCCION APROXIMADA DE
UNOS SIETE MILLONES Y MEDIO DE BOTELLAS AL ANO, REPARTIDAS
ENTRE CINCO BODEGAS. Y CON UN ALTO NIVEL DE CALIDAD.

UNA FIRMA QUE NO SE DUERME EN LOS LAURELES, PORQUE TIENE

LA COSTUMBRE DE IR UNOS CUANTOS PASOS POR DELANTE DE LAS
TENDENCIAS DEL MERCADO.

TEXTO: ENRIQUE CALDUCH
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HISTORICA

ue a primera hora de la ma-

flana de un martes de marzo

de 1999 cuando Rodolfo Bas-

tida entr¢ a las dependencias

en Madrid de la empresa Za-
mora Company. Ten{a una cita con Emi-
lio Restoy Zamora, que era el presidente
de la compafifa. La firma, cartagenera, fa-
miliar, es la propietaria de una marca de
prestigio como es el Licor 43. Este es el
mas vendido de todos los licores espafio-
les, con una produccién de mds de un
millén de cajas de doce botellas, que se
exportan a varias docenas de paises, con
Alemania a la cabeza. La compafiia habia
decidido invertir en el mundo del vino, y,
naturalmente, seleccionaron Rioja. Para
ello habfan comprado una marca histdri-
ca, Ramon Bilbao, registrada el 29 de
septiembre de 1924, y que entonces lle-
vaba 75 afios en el mercado.

Zamora Company no era especialista
en vinos y buscaba contratar a un direc-
tor para la bodega, que ademads fuera
endlogo y pudiera llevar también la di-
reccién técnica; para ello habfa abierto un
proceso de seleccién. Rodolfo Bastida se
presentd. Tenfa sdélo 31 afos. Riojano,
procedente de una familia de viticultores,
era ingeniero agrénomo, tenia un master
en viticultura y enologia y otro en direc-
cién de empresas. Y tenia experiencia
porque durante unos afios habfa trabaja-
do en Bodegas Bretén, en Logrofio.

A las 10 de la mafana se encontraron
Restoy Zamora y Bastida en el despacho
del primero y empezé la entrevista de
trabajo. A las 14:00 horas el empresario
propuso ir a comer y seguir all{ hablando.
Luego volvieron al despacho y continua-
ron hasta las 21:00 horas, aproximada-
mente, en que se fueron a cenar e insistir
en los temas. Al separarse, mds de 12 ho-
ras después, Bastida tuvo que buscar un
hotel para quedarse a dormir, algo que
no tenfa previsto, y salir al dfa siguiente
a Logrofo. Pero tras esas horas, el uno te-
nfa claro haber encontrado el director y
endlogo que buscaba; y el otro tenfa la
sensacién de que ya tenfa trabajo, y por
delante una tremenda responsabilidad.

Bodega familiar

La bodega Ramoén Bilbao en esos mo-
mentos, y a pesar de sus 75 afos, no es-
taba precisamente muy boyante. Tenfa
las marcas tipicas de crianza, reserva y

EMILIO RESTOY ZAMORA

gran reserva, y producta unas 500.000
botellas entre todas; pero su historia era
mas que interesante.

Ramdn Bilbao Murga nacié en Etxe-
barri, Vizcaya, en 1876. Tras pasar un
tiempo trabajando en la ciudad de Bil-
bao, decidié, con 23 afios, trasladarse,
junto con sumujer y sus tres hijos, a Ha-
10, que en 1899 era una ciudad de opor-
tunidades. Compite con Jerez en ser la
primera ciudad espafiola en tener alum-
brado publico. El Banco de Espafia ha
abierto una sucursal en el centro de la
ciudad debido al movimiento econémi-
co de la zona. Hay un tren que lleva a
Bilbao y que suele ir cargado de vino. En
aquellos afios, en Rioja, habfa unas
80.000 hectareas de vifiedo. Mucho mas
que ahora.

Monta un pequefio negocio donde
vende productos importados, granos y
otras cosas, pero el vino le atrae y se ha-
ce enseguida con una antigua bodega
subterrdnea, del siglo XVI, excavada en
la roca. Es el barrio donde proliferan ese
tipo de bodeguitas, y légicamente la ca-
lle se llama Las Cuevas. Ramdén mantie-
ne en su interior fudres, tinos y barricas;
y un despacho de vinos de cara al exte-
rior, donde ya en 1914 cuelga un cartel
que reza Vinos de Ramén Bilbao. Sin em-
bargo, no es hasta el 29 de septiembre
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de 1924, diez afios después, que se regis-
tra oficialmente la marca Ramadn Bilbao.
Es decir, hace cien afos.

Cambio de manos

y mudanza

La bodega va marcando su historia. En
1929 muere el fundador y la empresa
pasa a su hijo Enrique, casado con una
mujer de Haro llamada Milagros Pozo.
Es un hombre mds preparado, ya que es-
tudid en la Estacién Enoldgica de Haro,
fundada en 1882. Tras su muerte, en
1963, el negocio pasa a su hijo Ramdén
Bilbao Pozo, que fallece tres afios des-
pués en un accidente de trafico. Viuda y
madre se ponen de acuerdo y la propie-
dad pasa a manos de Milagros Pozo. Po-
co a poco, la mujer, ya mayor, va ven-
diendo sus participaciones a otras fami-
lias conocidas de la zona, que en 1973
constituyen la sociedad Bodegas Ramdn
Bilbao, SL.

En esos afios comienza la construc-
cién de la bodega en su ubicacién actual,
a la salida de la ciudad de Haro. Es una
bodega tipica riojana de esos afios, dedi-
cada a hacer la gama clasica, donde en
la elaboracién dominan las maderas y
las largas crianzas. También lo habitual
en aquella época era no disponer de vi-
fledo propio; se compraba la uva a viti-



cultores cercanos. Tan sélo contaban
con dos hectdreas de vifiedo, alrededor
de la bodega.

Dos hectdreas que se ha ido comien-
do la instalacién actual en sus conti-
nuas ampliaciones; aunque eso si, a dia
de hoy dispone de 255 hectdreas, sélo
en Rioja. Y eso se refleja en la produc-
cién. Han pasado 25 afios desde que la
familia Zamora compra la firma a sus
anteriores propietarios y en estos mo-
mentos estan produciendo nueve veces
mas, 4,5 millones de botellas, que el
maximo al que llegé la firma hasta en-
tonces, ese medio millén de botellas ya
comentado.

\uevo aire, |
para un clasico
El 19 de abril de 1999, el confirmado
Rodolfo Bastida toma posesién de su
puesto de director en la bodega. All{ tra-
bajaba un equipo, incluido un endlogo,
que fueron reconfirmados en sus pues-
tos y todos permanecieron en la casa
hasta sus jubilaciones. Hay que empezar
a poner en marcha las lineas maestras
de la largufsima reunién tenida un mes
antes con Restoy Zamora.

En primer lugar, en Ramon Bilbao hay
que ampliar la gama de producto; asf
que pone en marcha dos vinos nuevos,
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el Edicién Limitada, y sobre todo el que
serd desde ese primer momento la joya
de la corona de la firma, Mirto. Para ello
compré varios tinos de madera de
18.500 litros donde pone a fermentar
los vinos, procedentes cada uno de un
pueblo distinto, de los alrededores de
Haro. Con el paso del tiempo van catan-
do cada tino y al final seleccionan dos,
que van para Mirto, y el resto va para el

HISTORICA

Edicién Limitada. Mirto es un vino de
los que se llamaban de alta expresion,
un vino moderno, muy frutal, de largo
recorrido y de precio alto.

Bastida ya habfa participado en Bode-
gas Bretdn en la elaboraciéon de Dominio
de Conté, uno de los primeros vinos mo-
dernos elaborados en Rioja, y sabfa cé-
mo enfocar Mirto. Su primera afiada fue
precisamente la del 99, y en estos 25
afios se ha hinchado a ganar premios
nacionales e internacionales, como, en
la categorfa de mejor vino espafiol, en la
International Wine Challenge del 2009,
celebrada en Londres, y conocida como
los Oscar del vino. La ultima en este
mismo afio en que, la bodega en general,
acaba de ser galardonada, por la asocia-
cién de sumilleres britanicos como «pro-
ductor europeo del afo».

La filosofia marcada por Restoy Zamo-
ra era «ofrecer vinos que puedan estar
por encima de las expectativas que pue-
da tener el aficionado». En Ramén Bil-

—

bao, con la gama tradicional de crianza,
reserva y gran reserva habia que traba-
jar también quitando madera para dar
fruta y ser muy fino con el crianza, que
de alguna manera deber{a representar la
punta de lanza de los ingresos de la bo-
dega. Se consiguid, y después de todos
estos afios el Ramon Bilbao Crianza es
una especie de valor refugio. Eso quiere
decir que, si se va a un bar ilustrado, o
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incluso normal, y se pregunta qué riojas
tienen, y entre ellos sale este crianza, ya
sabes que no vas a tener problema, por-
que la consistencia y regularidad de la
gama es una de sus obsesiones.

Geslacion de un grupo
«Los vinos modernos que empezamos a
hacer contagiaron a los cldsicos que ya
habia en la bodega, explica Bastida. La
fruta es el conductor de nuestros vinos.
Es importante quitar madera, porque
mds madera no significa mds calidad.
Durante los dos primeros afios viajé mu-
cho, ahora también, claro, pero el objeti-
Vo era ver qué se cocia en el mercado in-
ternacional de vinos», aftade.

En el famoso plan trazado en la ofici-
na en Madrid en marzo, otro de los te-
mas claves es buscar para elaborar vino
en otras zonas espafolas, con el objetivo
de hacer una gama que resulte atractiva
para los mercados internacionales, a los
que se iba a atacar utilizando la red de

distribucién de Licor 43. Bastida empie-
Za a moverse y tres afios despues, en el
2002, se anuncia el nacimiento de un
nuevo vino de lo que ya empieza a ser el
Grupo Ramon Bilbao. Se trata de Mar de
Frades, cien por cien Albarifio, de la DO
Rias Baixas.

Hay que reconocer que tuvieron buen
0jo, tal y como se ha puesto ahora mis-
mo de boyante esa denominacién de

origen. Compraron la marca, el disefio de
la botella, que les gustd, con su barquito
de tinta termosensible que aparece
cuando el vino tiene una temperatura
dptima de consumo, las existencias y los
depdsitos; pero nada mas.

El casco de la bodega no les interesaba
porque estaba en un poligono industrial,
y querfan montar una bodega en medio
de los vifiedos. Por cierto, en cuanto a los
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vifiedos, cuando compraron la firma ésta
no disponia ni de una miserable hectd-
rea. En la actualidad, cuentan con 121
hectdreas de vifiedo propio en Rias Bai-
xas. Teniendo en cuenta el minifundis-
mo local, conseguir una de las mayores
extensiones de terreno en manos de una
sola firma, ha debido ser una tarea de ti-
tanes.

Fue en el afio 2006 cuando inaugura-
ron su bodega en la finca Valifias; y con
el paso de los afos, adquirieron la finca
Monte Veiga, también plantada total-
mente de Albarifio, y a continuacién
Finca Lobeira, donde ademas tienen
también Godello, Treixadura y Caifio. En
total producen un millén y medio de bo-
tellas al afio.

Al frente de la elaboracién esta la bri-
llante endloga Paula Fandifio, que como
su apellido indica es gallega. Y es que,
aunque Rodolfo Bastida es €l jefe del de-
partamento técnico de todas las bode-
gas, en cada una hay un endlogo que
ademds es de la tierra. En los ultimos
afos, han puesto en marcha la elabora-
cién de un vino espumoso a base de Al-
barifio que se hace por el método de
champagne o cava, con segunda fer-
mentacién en botella, formando parte
de la vanguardia de bodegas de Rias Bai-
xas que elaboran espumosos.

n www.proensa.com D @proensapuntocom



En Ribera y Rueda

Y si en el 2002 desembarcan en Galicia,
al afo siguiente, 2003, anuncian su pre-
sencia en Ribera del Duero con la bodega
Cruz de Alba. Ya iban tres de las cuatro
«erres» que todo gran grupo quiere tener:
Rioja, Ribera, Rias Baixas y luego Rueda,
la cuarta erre que poseerfan en 2010,
cuando pusieron en marcha Ramdn Bil-
bao en esa denominacién de origen.

En Cruz de Alba dirige la elaboracién
Sergio Avila y en Rueda Sara Bafuelos,
los dos castellanos. Cruz de Alba, con 40
hectdreas de vifiedo, es un ejemplo de
agricultura biodindmica garantizado por
la certificadora Demeter. Avila, parece
mas un jardinero y un zahor{ que un
endlogo, y tanto Bastida como la direc-
cién de Zamora Company le han apoya-
do en su proyecto biodindmico, con unos
resultados que estdn siendo excelentes.

En Rueda comenzaron alidandose con
viticultores locales, pero no funciond, ast
que montaron la bodega por su cuenta y
le pusieron de nombre Ramén Bilbao.
Producen un millén y medio de botellas,
mientas que la elaboracién en Ribera es
de unas 200.000 botellas.

Pero donde mds se concentran es en
la casa madre, en Haro. Aqui surge muy
pronto Vifiedos en Altura, la idea de Bas-
tida de ir defendiéndose del cambio cli-
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ROSANA LISA

madtico buscando zonas mas altas de
maduracién mas lenta. Luego Ramoén
Bilbao Edicién Limitada Garnacha, ba-
sandose en las hectareas compradas en
las laderas de la sierra de Yerga, en Rioja
Oriental. Tras ello, Limite Norte y Limite
Sur, buscando los extremos y trabajando
con Garnacha en el sur y con blancos,
donde aparecen la Maturana Blanca y la
Tempranillo Blanca, en el norte, en la

HISTORICA

zona de Cuzcurrita de Rio Tirdn, el extre-
mo mads occidental de la DOC Rioja, tras
el cual ya se abren camino los paramos
fr{os burgaleses.

En el norte, las llamadas «Primeras vi-
des de Rioja en ver salir el sol», una gra-
cia de cuando fueron a revisar los vifie-
dos Rodolfo Bastida y Rosana Lisa, una
mafana muy temprano, y vieron ama-
necer sobre las cepas, ddndose cuenta
que después de ellos no habia ya ningun
vifledo. Fue entonces cuando los de
marketing se les ocurri¢ la gracia de lo
de las primeras vides. También un reser-
va Seleccién de Familia.

En vanguardia

La penultima es la linea Early Harvest
(Cosecha Temprana) de vinos con sélo 11
grados de alcohol, de momento un blan-
co y un rosado, orientados a un publico
menos iniciado, sin duda para iniciarle; y
donde ya se estd preparando un tinto. Da
la sensacién de que siempre van un paso

delante, o kilémetro y medio, depende,
de las tendencias de futuro.

Al frente del departamento de innova-
cién estd la extraordinaria endloga Rosa-
na Lisa, que estd metida en todos los jar-
dines de la bodega de Haro y de la que
se espera que sea la segunda mujer es-
pafola en conseguir el titulo de Master
of Wine, ya que de momento lleva apro-
bado todo. Pero donde ha sacado ya ma-
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tricula de honor es con uno de los gran-
des proyectos vinicolas de la firma, La-
lomba, una bodega diferente a Ramoén
Bilbao, aunque estd incrustada dentro
de las ampliadas instalaciones de Haro.
Una bodega espectacular con sus depo-
sitos de hormigdn blanco, con arquitec-
tura modernista, una maravilla.

Los Lalomba son vinos de finca, cua-
tro en total, con 17 hectdreas entre to-
das. Finca Lalinde, donde elaboran un
rosado magnifico, entre otras cosas, por-
que es una finca preparada para hacer
rosados, no una finca de tintos de la que
luego se sacard alguin rosadito; sino pre-
parada para competir internacional-
mente con este tipo de vinos, cuyo con-
sumo avanza decididamente. Luego hay
tres fincas mds para elaborar tintos, que
son Finca Ladero, Finca Valhonta y Fin-
ca [les. Vinos de poca produccién, precio
alto, pero todos de lujo.

De momento por aqui andan los pro-
yectos actuales del departamento de vi-
nos de Zamora Company. De los de futu-
To se sabe poco, pero de que en algun
momento nos sorprenderan, nadie lo
duda. «La propiedad de la empresa y su
departamento técnico, enolégico, siem-
pre hemos estado alineados», comenta
Bastida. «Continuamente ha habido un
interés por el marketing y la ventas.

También, en estos 25 afios que Zamo-
ra Company entrd en el mundo del vino,
la compafifa ha dado un salto de gigan-
te, aparte de Licor 43, son propietarios,
no distribuidores, duefios, de marcas y
elaboradores, como la ginebra Martin
Miller’s, pachardn Zoco, orujo El Afilador,
limoncello Villa Massa; aparte de distri-
buir otros muchos espirituosos.

Cultura del vino
Ramoén Bilbao cumple 100 afios y han
decidido celebrarlo, en octubre, con toda
una serie de actividades. Una de sus
grandes iniciativas de marketing es su
plataforma de comunicacién y forma-
cion, que es la Spanish Wine Academy,
fundada en 2017, y digamos que como
planteamiento filoséfico serfa: «Mientras
mas conoces algo, mds lo amas; mientras
mas te gusta el vino, mas lo amas». Den-
tro de esta plataforma existe también el
Spanish Wine Master, un concurso con el
sumiller o aficionado que mds conoce de
vinos espafioles. Se han realizado prue-
bas muy duras con catas a ciegas en Es-
tados Unidos, México, Colombia, Repu-
blica Dominicana, Reino Unido y Espafia.
En cada pafs ha habido un ganador que,
ahora, se enfrentardn en una gran final.
También se han convocado a cinco bo-
degas centenarias del mundo, cuyo nom-
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bre auin es secreto, a dar una conferencia
y presentar un vino cada uno. Igualmen-
te habrd una cena de gala, y se catardn y
presentardn los dos vinos especiales para
el centenario, un Ramdn Bilbao Gran Re-
serva del 2001, y un varietal de Garnacha
2015 con cien meses de depdsito.

Es doble celebracién. Por una parte,
cien afios desde que Ramon Bilbao regis-
tré la marca; y por otra, 25 desde que Za-
mora Company tuvo la brillante idea de
meterse en el mundo del vino. En la se-
gunda parte, desde que llegd la comparifa
cartagenera, se han puesto en marcha
casi 500 hectdreas de vifiedo, entre las
cuatro denominaciones de origen. «Si de
algo me siento orgulloso es de la viticul-
tura, de las hectdreas que hemos puesto
en funcionamiento», explica Bastida.

Emilio Restoy Zamora fallecid hace al-
gunos afios, y tenfa fama de ser muy
buen gestor. También habrfa que decir
que un lince y arriesgado, porque poner
todo su negocio de vinos, inversiones sin

RANONIBILBAO,
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miedo, proyectos de todo tipo, en manos
de un jovenzuelo de 31 afios, era correr
un serio riesgo. Sin duda algo debié ver
en Rodolfo Bastida en aquella largufsi-
ma reunién de marzo de 1999, que le
convencié. Y tuvo razén, porque 25 afios
después Zamora Company es una de las
firmas mads poderosas de todo el panora-
ma vinicola espafiol, que exporta el 30
por ciento de su produccién, y un gigan-
te en el mercado nacional. Si hace cien
afios aquel vizcaino que puso un carteli-
to en la puerta de su modesta bodeguita
para vender vinos Ramdn Bilbao, en la
calle de Las Cuevas de Haro, viera en
que se ha convertido la firma que lleva
su nombre, no se lo podria creer. @
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MENSAJE EN
UNA BOTELLA
MARIA PILAR MOLESTINA

Pistas digitales
extranjeras

uscar temas de vino en la red a veces se convierte en una tarea que exige paciencia y sentido critico. Ni es interesante todo
lo que hay por ahf ni resulta ttil, informativo y mucho menos entretenido. En cualquier momento y lugar, siempre hay al-
guien escribiendo de vinos en algun rincén de un medio generalista, en una web especializada o en un blog. Dar con algo
realmente interesante no es facil porque muchos divagan, otros reproducen notas de prensa facilitadas por los interesados y la ma-
yor parte estdn en el apartado «vinos que he probado», lo cual me parece muy bien para ellos, pero poco ilustrativo para alguien
que les lee si no viene acompariado de algo mas.

Aunque es cierto que hay maneras de
saber qué se cuece y qué impacto tiene
lo que aparece en redes, y de eso los pro-
fesionales del tema saben de sobra por-
que yo me he perdido definitivamente
desde que wineblogwatch.arrrnet creo
que murié, hay maneras de aclararse a
nivel profesional y un experto de SEO
(Search Engine Optimization, encargado
de mejorar la visibilidad y posicién en
los motores de busqueda de una web)
tendrda mucho que decir. Desde que Goo-
gle dejé atrds su Page Rank, Alexa se ha
convertido en una de las principales he-
rramientas para clasificar sitios web en
temas de marketing digital y SEO. Para
variar, es una aplicacién del gigantes-
co Amazon, que clasifica sitios web por
pafses y temdticas.

Este ranking es una medida del rendi-
miento de un sitio web en relacién con
todos los demds sitios de internet du-
rante los Ultimos tres meses. Tienen una
metodologfa que combina el promedio
estimado de visitantes unicos diarios de
un sitio y su numero aproximado de pa-
ginas vistas. Quizas eso pone en su sitio
a muchos autores y da pistas a los alu-
didos del interés que tiene aparecer o no
en segulin qué sitios, pero eso es otro te-
ma al que he aludido alguna otra vez
y que compete a los departamentos y
agencias de comunicacion.

Lo que tiene interés es saber dénde si
hay que mirar como lector aficionado.
En este caso me voy a referir a presen-
cias en la red que aportan algo, comuni-
can y realmente enganchan a los intere-
sados en el vino. De sobra conocidos son
los populares Spanish Wine Lover, donde
muchos frikis encuentran su interlocu-
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tor; el blog de José Pefiin que desde su
larga experiencia levanta polémica mu-
chas veces y percepciones muy persona-
les otras; Enoarquia, donde el Colectivo
Tabernario se acerca al vino desde mu-
chas perspectivas de andar por casga;
Aprender de Vino, que como su nombre

indica es precisamente eso, con un len-
guaje claro, preciso y muy divulgativo;
Terroaristas, que da pistas de lo que el
mundo de la sumillerfa mira; o el Colec-
tivo Decantado, que habla desde la natu-
ralidad y el desparpajo.

Son muchisimos los que me vienen a
la cabeza asf, a bote pronto, pero no es
cuestién de hacer una lista de los que
tenemos mMas cerca o que estdn en el
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candelero nacional en este momento. Os
invito a dirigiros a blogs que desde otras
latitudes miran al vino también desde
una variedad de puntos de vista, que
van desde aficionados muy centrados
hasta profesionales del vino hechos y
derechos. Y para los que la barrera del
idioma implica trabas y pereza, reco-
miendo el traductor de Google que, aun-
que no es perfecto ni mucho menos,
ayuda mucho y estd mejorando cons-
tantemente. Al menos lo suficiente co-
mo para hacerse una buena idea de lo
que se estd leyendo, aunque literaria-
mente a veces deje mucho que desear.
Es mejor entenderse que pedir la perfec-
cién lingtifstica dado que no estamos en
plan cervantino.

Un blog muy poco pretencioso y que
aporta la perspectiva de un importador
norteamericano es joedressner.com. Me
encanta su afirmacién de que el vino no
es un vehiculo de egomania y autopro-
mocidén del critico y que los verdaderos
catadores son capaces de sucumbir a su
propio ego y entender lo que realmente
hay dentro de la botella. Estd bastante
centrado en pequefios productores de vi-
nos franceses, pero no deja de dar pistas
de lo que el aficionado americano busca.

El blog de Jamie Goode dentro de la
web de wineanorak.com condensa sus
colaboraciones mas informales y hones-
tas, lo cual es un punto de vista refres-
cante y cercano. Si lo que apetece leer
son temas de vino relacionados con los
negocios, la economia e incluso la politica
desde una perspectiva inteligente y sabia,
DrVino.com es el blog de Tyler Colman.
Después de ensefiar ciencias politicas al-
gunos afnos, ahora explora el sector con
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otros 0jos y con ejemplos e informacién
donde se entrecruzan varias disciplinas.
Son muy de agradecer blogs como el
de Alice Feiring, columnista de la revista
Time, que habla desde su experiencia y
que, como dice, «<busca al Leon Trotsky,
el Philp Roth del mundo del vino...» pero,
sobre todo, quiere encontrar lo verdade-
ro, aunque incluso le plantee discusio-
nes. Para rarezas italianas, lo mejor es
leer a Craig Camp, experto en el tema en
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The 2022 wine harvest s well underway
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VinCibo.com donde se pueden estable-
cer muchos paralelismos con el sector
espafiol de cara al exterior.

Regalarse con las imdgenes del foté-
grafo francés Bertrand Celce de winete-
rroirs.com es no solo entretenido sino
también revelador y presenta diversos
personajes en sus recorridos por el vifie-
do francés. Un poco de todo se encuen-
tra en los trabajados instagrams de
@winefolly de Madeleine Puckett y de
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Ehe New York Eimes

Alice Feiring

Mz Feiring publishes The Feiring Line, the natural wine
newsletter.
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su web llena de ilustraciones y gréficos
esclarecedores y dgiles que invitan a se-
guir leyendo.

Hay todo un mundo de opiniones en
las redes sociales que valen la pena, el
problema es separar la paja del trigo
para que la lectura sea un verdadero
disfrute, para lo que no queda mas que
sumergirse en el mundo a base del bo-
ca a boca o del boca a oido o de lo lefdo
al leido. ™

Aromas del Somontano

www.bodegalaus.es
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Inesperado brillo en la purria

DESCARTADAS EN ALGUNOS DE SUS LARES ORIGINARIOS,

LA UVA MALBEC TRIUNFO AL OTRO LADO DEL ATLANTICO HASTA
CONVERTIRSE EN LA VARIEDAD NACIONAL ARGENTINA. MAS O MENOS
EN LAS MISMAS FECHAS EN LAS QUE EMIGRO A AMERICA, LLEGO A
ESPANA DE LA MANO DE VEGA SICILIA. HACE MAS DE DIEZ ANOS QUE
NO PARTICIPA EN SUS MITICOS VINOS, PERO SE ENSAYA EN OTROS.

TEXTO: APROENSA
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a enologia moderna busca y

encuentra nuevas alternati-

vas entre las variedades de

uva abandonadas en tiem-

pos pasados. Variedades an-
cestrales, las uvas de los abuelos o cepas
desconocidas pueblan ese cajon de los
descartes en el que, entre los descubri-
mientos previsibles de uvas autéctonas,
surgen algunos exotismos de interés. Tal
vez por influjo de su exitoso viaje tran-
socednico, la tinta Malbec toma cierto
brillo en medio de la purria de las uvas
descartadas y un tanto a contracorrien-
te, cuando retroceden los nombres inter-
nacionales.

Algunos autores sitiian el origen de la
uva Malbec en la antigua Roma, que la
exportarfa a la Galia a partir del siglo [ de
nuestra era; otros mencionan el norte de
Borgotia como su cuna. La ampelografia
actual la sitta como hija de dos varieda-
des, Magedeline Noir de Charentes, una
uva de mesa, y Prunelard, originaria de
Gaillac, en el sureste de Francia.

Variedad productiva, se extendié por
todo el territorio francés y practicamen-
te en cada lugar donde se implantd reci-
bié un nombre. Asi, en la actualidad se
han registrado docenas de sinonimias;
es tal vez la uva con mas nombres cono-
cidos, con Malbec, C6t Noir y Pressac co-
mo los mds frecuentes. Es variedad de
referencia en la zona de Cahors, donde
recibe los nombres de C6t Noir y Pressac

y la aportacién de Merlot y Tannat para
componer los tintos mas caracterfsticos
de la zona.

También tuvo importancia en los vi-
nos de Burdeos, al parecer introducida
por un tal Monsieur Malbeck del que no
ha quedado otra referencia que el nom-
bre que la uva tomé de su apellido. Se
asentod especialmente en las zonas pro-
ductivas del centro de la regién, sobre
todo en Entre-Deux-Mers, Blaye y Cétes
de Bourg. Su participacién en la compo-
sicién de los vinos bordeleses impulsé su
expansion a mediados del siglo XIX.

Malbee viajera

En 1853 llegd a Argentina, de la mano
del agrénomo francés Michel Pouget, en-
cargado de seguir en la regién de Mendo-
za el ejemplo del impulso del vifiedo ini-
ciado en Chile unos afios antes con la
fundacién de la Quinta Normal, a ima-
gen de la Escuela Normal parisina. Se-
gun parece, el primer Malbec americano
serfa chileno.

La inmigrante variedad francesa se
aclimaté bien, especialmente en Men-
doza, la principal zona vinicola argenti-
na, y se convirtid en la variedad nacional
del pafs. En la actualidad el 22 por cien-
to del vifiedo argentino es de Malbec; un
total de 46.565 hectdreas en datos de
2022, de las que el 87 por ciento estd en
Mendoza.

En el cono sur americano da unos vi-
nos bastante diferentes a los oscuros y
corporeos tintos de Cahors, tal vez por
los elevados rendimientos que se dan en
los abundantemente regados vifiedos si-
tuados al pie de la cordillera andina.
Esas diferencias son notables, al punto
que hacen pensar en que a Ameérica via-
jo6 un clon después extinguido en Euro-
pa. Y hay quien sostiene que la Malbec
americana no es tal sino la provenzal
Abouriou.

El poderio de la Malbec argentina su-
pera en mucho a la superficie registrada
en Francia, donde su sensibilidad ante la
helada (la gran helada de 1956 casi la hi-
7o desaparecer de la zona de Burdeos), al
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corrimiento de flor y al mildiu, hizo que
tras la filoxera fuera paulatinamente
sustituida por Cabernet Franc y Merlot.
En la actualidad apenas supera las 6.000
hectdreas, la mayor parte en Cahors,
donde debe aportar al menos el 70 por
ciento de la mezcla, y en el Languedoc.

La superficie que ocupa evoluciona de
forma negativa, lo mismo que su presti-
gio. Alexis Lichine en su obra de referen-
cia, Enciclopedia de vinos y alcoholes de
todos los paises, le dedica unas pocas pa-
labras no muy amables: «<Una de las ce-
pas de cualidad menos noble que se uti-
lizan para los vinos tintos de Burdeos,
prolifica y de cardcter ligero. También se
cultiva en otras dreas, denomindndose
en ocasiones cot.

Malbee del Duero
La variedad viajarfa también a Brasil, a
Estados Unidos, muy extendida, aun-
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que en pequefias cantidades, y Austra-
lia. Antes de perder prestigio en Fran-
cia, llegarfa también a Espafia incorpo-
rada en el paquete prestigioso de las
variedades bordelesas, si bien, como en
Burdeos, en proporciones minoritarias
frente a Cabernet Sauvignon, Merlot e
incluso Cabernet Franc. Es posible que
llegara a orillas del Ebro, a las vifias de
Riscal, Murrieta y los otros adelantados
de la renovacién del vino de Rioja, pero
es seguro que Bodegas Vega Sicilia la
llevé a la cuenca del Duero y la mantu-
vo en la composicién de sus vinos du-
rante un siglo.

Ya en el siglo XXI, dejé de participar
en los Valbuena y Vega-Sicilia, aunque
Enrique Macfas, responsable de vifias de
la bodega de Quintanilla, conserva una
pequefia vifla de media hectdrea de
Malbec muy vieja. Su magro producto se
descarta desde 2010 y fue Xavier Ausds

REPORTAJE

XAVIER AUSAS

«La veo como
una variedad de
acompanamienlo
de otras a las que

puede aportar

acidez y color».

el responsable: «Tal vez serfa el clon, re-
cuerda el endlogo ampurdanés, o que no
estd bien adaptada, pero es una variedad
muy delicada; se corrfa mucho y el gran
problema era su irregularidad, tanto en
la produccién como en la maduracion.
Es interesante en Argentina y en Cahors,
pero la veo como una variedad de com-
plemento, de acompafiamiento de otras
a las que puede aportar acidez y color.
No obstante, en Vega Sicilia, tal vez por
el clon, no daba mucho color.

Gonzalo I[turriaga, que sustituy¢ a Au-
sas en 2015, se encontro con la que para
él era ya una vieja conocida. «Ya la habfa
sufrido en Bodegas Habla (en Trujillo, Ca-
ceres) y era muy problematica; es sensi-
ble al corrimiento de flor y da uvas enor-
mes y muy poco color. No sé si es por el
clima, por el suelo o por los clones que
tenemos, pero no da calidad. Es una va-
riedad de volumen no de concentracion».

?\)BLICI%
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\romas y energia
Opinién radicalmente diferente la de
Tomas Postigo, explorador incansable de
alternativas para acompafiar a la Tem-
pranillo riberefia y a variantes de la pro-
pia autdctona: suelos, cota, maderas de
crianza... y Malbec. Es un maestro en la
gestion de las incémodas Cabernet y
Merlot y ahora es adalid de la Malbec,
con la que empezo a ensayar en 2013,
primero con una vifia de un proveedor.
«Hicimos microvinificaciones y el resul-
tado fue espectacular. Ahora participa
en todos nuestros vinos, pero en pro-
porciones muy pequefias, no mas del
5 por ciento, porque es muy dominante.
Con un 5 por ciento se hace notar, si se
sube al 30, por ejemplo, ya se hace con
el vino».

Postigo valora la aportacién de «aro-
mas florales, de flores azules, la estructu-
13, extracto y fuerza, pero lo mds impor-

tante es su acidez. En la Tempranillo de
nuestra zona nos hace mucha falta. Ade-
mas, se comporta muy bien en la crianza
en barrica». Y no comparte la opinién de
los reticentes: «Es posible que hayan tra-
bajado con un clon inadecuado para el
terreno donde hayan plantado. Es muy
importante el clon y también el lugar
donde se pone la vifia. La Malbec va muy
bien en el pdramo, en zonas altas, y bas-
tante peor en el fondo del valle».

Peter Sysseck tampoco ve los incon-
venientes. El autor de Pingus incluye
una pequefia proporcién de Malbec en
Hacienda Monasterio y piensa que «en
la Ribera del Duero va mucho mejor que
Merlot. En Hacienda Monasterio plan-
tamos Malbec en 1990, desde el princi-
pio, por recomendacién de Mariano Gar-
cfa, que me dijo que iba muy bien. Era
variedad autorizada en la DO Ribera del
Duero y estaba en Vega Sicilia; en Ha-

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

TOMAS POSTIGO

<Aporla aromas
de flores azules.

estruclura. extraclo
y fuerza. pero lo

mas importante
es su acidez».

cienda Monasterio defiendo la historia
de la Ribera del Duero y Malbec estd
aquf desde que la trajo Eloy Lecanda ha-
ce mds de cien afios. Es parte de la his-
toria de la Ribera y del vino espafiol».

El endlogo danés defiende el patrimo-
nio varietal espafiol, pero también ese
testimonio histérico. «<En 1990 planta-
mos con una seleccién masal traida de
Burdeos que era fantdstica. Después, hu-
bo que sustituir esa vifia y pusimos un
clon que no es tan bueno pero que res-
ponde muy bien». Sysseck no es partida-
rio de un monovarietal: «Va bien en al-
gunos vinos argentinos, muy pocos. Al-
guno en Mendoza o en la Patagonia,
pero en nuestra zona lo veo como varie-
dad para mezcla, no sélo por la limita-
cién de la DO Ribera del Duero, que im-
pone mayoria de Tempranillo, sino por
el cardcter de la uva. La defiendo porque
es muy interesante, porque da aromas
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IGNACIO DE MIGUEL

«Es una variedad
ruda. pero es una
gozada para un
ensamblaje porque

da estructura. nervio
y complejidad».

especiados, tiene un pH muy bueno y no
da exceso de alcohol». Apunta una sal-
vedad: «Se tiene que vinificar bien para
no sacar rusticidady.

La necesaria acidez
Entre los fieles a la variedad estd el ené-
logo volante espafiol por antonomasia,
Ignacio de Miguel, que trabaja «encanta-
do» con Malbec en Martue, en la toleda-
na DO Pago del Campo de La Guardia.
«Ya tuve Malbec en la desaparecida Bo-
dega Carabal (DO Ribera del Guadiana);
era el 50 por ciento de Gulae (el vino top
de esa bodega), lo que pasa es que no lo
podiamos decir porque no estaba autori-
zada en la DO Ribera del Guadiana». En
Martte participa en dos vinos, en el top
Gran Vino y en el Martue basico.

«Me gusta mucho y es un recurso
magnifico para mi, que me dedico a
componer vinos. Tiene mucha persona-
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lidad por sus aromas de hierbas aroma-
ticas y especias, da algo menos de grado
alcohdlico y muy buena acidez, que es lo
que nos falta en nuestras zonas cdlidas.
El problema es domarla porque es una
bestia; a veces necesita tres o cuatro
afios en la barrica. Es una variedad ruda,
pero es una gozada para un ensamblaje
porque da estructura, nervio y compleji-
dad. Es ideal para armar un vino, pero no
para dominar, algo parecido a lo que pa-
sa con la Petit Verdot», concluye Ignacio
de Miguel.

Son excepciones en una variedad
que, en Espafia, aparece mas en los li-
bros que en los vinos. Es muy minori-
taria y parece que lo seguird siendo a
pesar de las destacadas figuras que la
defienden. Apenas supera las 200 hec-
tareas segun los datos de 2022, aun-
que es variedad autorizada en ocho co-
munidades auténomas. Lidera la lista

REPORTAJE

Castilla-La Mancha, donde se registran
126 hectareas a fecha 31 de julio 2022,
segun el Inventario del potencial vitico-
la espafiol, del Ministerio de Agricultu-
I3, y que cuenta con algunos vinos va-
rietales; seguida de Castilla y Ledn, con
71,47, Catalufia, con 12,45, Navarra y
Valencia, ambas con 0,23 y con un va-
rietal valenciano, Casa Don Angel, de
Vera de Estenas. En Andalucfa la esta-
distica arroja 0,01 hectdreas y estd au-
torizada, aunque sin extensién aprecia-
ble, en Extremadura, donde se incluyd
en 2018, y Pafs Vasco, que es la incor-
poracién mads reciente, autorizada des-
de 2021 junto a toda una lista de tipos
de uvas internacionales. Estd incluida
en la lista de variedades de las denomi-
naciones de origen Pago Campo de La
Guardia, Costers del Segre, La Mancha,
Ribera del Duero, Ribera del Guadiana,
Sierras de Mdlaga y Valencia. l
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JOSE HIDALGO TOGORES

éVirtudes o defectos?

MODERNOS
BAJO SOSPECHA

COMO CONTINUACION DE LA COLUMNA LA LUNA DE ESTA REVISTA, ESCRITA POR SU DIRECTOR
ANDRES PROENSA EN EL ULTIMO NUMERO DE PLANETAVINO, DAMOS NUESTRA VISION A LO
COMENTADO Y COMPLETAMOS ESTAS IDEAS DESDE UN PUNTO DE VISTA MAS TECNICO.

de vista normativo la mencién vino

natural debe desaparecer del eti-
quetado de los vinos, pues se supone que
todos los vinos elaborados dentro de las
normas autorizadas legalmente lo son.
Otro asunto es que, en estos momentos
en la Union Europea, se esté trabajando
para calificar a los vinos elaborados con
poca o ninguna intervencion, tal y como
se emana del espiritu de los actualmente
denominados vinos naturales.

En la difusién y conocimiento de estos
vinos, algunos prescriptores y aficiona-
dos, no solo admiten, sino que también
exaltan, determinados aspectos sensoria-
les, que en la enologfa tradicional y aca-
démica se consideran como defectos mas
0 menos graves en funcién de su intensi-
dad y percepcion sensorial. Los principa-
les caracteres en litigio derivan funda-
mentalmente de la utilizacién del anhi-
drido sulfuroso en la elaboracion y
proteccion de los vinos, ast como también
de otras practicas enoldgicas encamina-
das a la conservacion de los vinos.

El empleo del azufre en el mundo del
vino se pierde en la noche de los tiempos.
Fueron posiblemente los romanos quie-
nes empezaron a emplear sistemadtica-
mente el gas sulfuroso para la conserva-
cién de los vinos. Ellos conocian bien las
propiedades antisépticas y medicinales
de la combustién del azufre para la des-

E n estos momentos, desde el punto

infeccién de locales cerrados, una técnica
que a su vez aprendieron de los griegos.

De ahf a su utilizacién en los envases
vinarios vacios no hay mds que un paso
y, en consecuencia, la disolucién de la at-
mosfera gaseosa generada con el mosto o
vino cuando se llenaban estos recipientes
ocasiond un sorprendente hallazgo: una
mayor estabilidad y durabilidad de los vi-
nos. El llenado al completo de estos reci-
pientes y su cierre hermético con mate-
riales como la pez, yeso, barro, cera o re-
sina, ademads de la adicién de multiples
aderezos, completaban las medidas a to-
mar para intentar garantizar su inaltera-
bilidad en el tiempo.

El diéxido de azufre como aditivo con-
servante de los vinos, sigue de plena ac-
tualidad. Han transcurrido mas de dos
mil afios desde su utilizacién por los ro-
manos hasta nuestros dias y todavia no
hemos sido capaces de encontrar un
compuesto capaz de sustituirlo. Su poli-
valencia, con sus numerosas propiedades
encerradas en una molécula tan sencilla
y barata de producir como es el diéxido
de azufre (SO,), hacen que siga de plena
vigencia.

Tiene importantes propiedades antio-
xidantes, unidas a un efecto antiséptico
en dosis bajas, donde permite el desarro-
llo de las levaduras y frena la multiplica-
cién de las bacterias, especialmente lacti-
cas. Eso posibilita la elaboracién de los

mostos en su transformacién en vinos.
En dosis algo mds elevadas se comporta
como un excelente conservante de los vi-
nos elaborados y envasados. Es ademds
inocuo para la salud dentro de los limites
legales establecidos, y, como antes he-
mos comentado, muy facil de obtener e
fnfimo el coste de producirlo.

Algunos reconocidos cientificos han
comentado en numerosas ocasiones que,
sin la intervencion de sulfuroso, los vinos,
tal y como los conocemos y disfrutamos
hoy dia, no podrian existir. Cabe decir que
también este compuesto se utiliza de
manera muy profusa en la industria ali-
mentaria. Y como botén de muestra, qui-
zas se sorprendan si les digo que el sulfu-
roso es un aditivo habitual para el maris-
co, para evitar su oxidacién y desarrollo
de microorganismos indeseables. Hay
muchos otros ejemplos mas, que ahora
no vienen al caso.

EL BENDITO

SULFITO MALDITO

Sin embargo, la corriente en los ultimos
afios en la elaboracién de «vinos natura-
les sin sulfitos afiadidos», ha desemboca-
do en la puesta en mercado de unos vinos
que con frecuencia se alejan de los cdno-
nes establecidos en el concepto de cali-
dad de los vinos. El primero de ellos es el
olor o sabor a brett, cuyo origen es el de-
sarrollo en el vino de una levadura aero-
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La corriente en los ultimos aiios en la elaboracién de «vinos naturales sin sulfitos
anadidos», ha desembocado en la puesta en mercado de unos vinos que con frecuencia
se alejan de los canones establecidos en el concepto de calidad de los vinos.

bia denominada Brettanomyces Dekkera,
que metaboliza determinados compues-
tos fendlicos de los vinos, especialmente
en los tintos, apareciendo unos compues-
tos de cardcter fenolado: el etil-4-fenol
que se manifiesta con un claro olor ani-
mal, cuadra, sudor de caballo, etcétera. Y
también el etil-4-guayacol, que presenta
olores mas fenolados o de farmacia. En
los vinos tintos, el primer compuesto do-
mina sobre el segundo. De manera me-
nos corriente, también estos olores feno-
lados pueden aparecer en los blancos,
donde se manifiesta el segundo com-
puesto y, en este caso, el vino toma un
peculiar y desagradable olor a sidra pasa-
da u oxidada.

Estos compuestos se forman principal-
mente durante el almacenamiento o
crianza de los vinos. Esta levadura se de-
sarrolla en la superficie del vino en aero-
biosis, en condiciones de poca higiene y
con bajos niveles de didxido de azufre.
Aparece en bodegas con barricas u otros
envases mal higienizados, con limpieza
defectuosa y una mala o nula aplicacién
del diéxido de azufre. Es un grave proble-
ma cuando una bodega se contamina con
estas levaduras, pues resulta casi imposi-
ble erradicarlas. En la mayor parte de las
bodegas que elaboran vinos con crianza,
estas levaduras se controlan periédica-
mente midiendo su poblacién; simple-
mente se tienen a raya, manteniendo
bien llenos los recipientes que contienen
el vino y combinando la accién antimi-
crobiana del diéxido de azufre con la aci-
dez del vino. La limpieza y desinfeccion
periddica de los envases, también resulta
muy importante.

GESTION DEL OXIGENO

El segundo punto de conflicto lo encon-
tramos en las oxidaciones en los vinos,
aspecto estrechamente relacionado con
el anhi{drido sulfuroso y también con un
adecuado relleno de los recipientes vina-
rios. En los vinos tintos, esta circunstan-
cla se presenta a la vista mediante un
pardeado de su color, aun tratandose de
vinos relativamente recientes, acompa-

LIMPIEZA DE BARRICAS

flado de una nariz a fruta pasada y tonos
polvorientos 0 de manzana pasada, pro-
cedentes de la formacién de etanal por la
oxidacion del alcohol etilico. En los vinos
blancos, su color gana en intensidad y to-
ma tonos dorados llegando hasta cobri-
z0s, con un caracter olfativo similar al de
los tintos.

PASTILLA DE AZUFRE

El tercer aspecto son las reducciones
en los vinos, entendiendo por ello el de-
sarrollo de un complejo conjunto de olo-
res de naturaleza azufrada. En su mayor
parte se manifiesta cuando es intenso,
con un caracter desagradable, llegando a
ser nauseabundo. Cuando son poco in-
tensos y éstos se mezclan con los aromas
agradables de los vinos, estos olores pue-
den manifestar un cardcter que a algunos
aficionados les parece interesante y a
menudo lo asocian con el terrufio o me-
dio de cultivo del vifiedo, especialmente
si este es de origen volcanico. Nada mas
lejos de la realidad, pues todos ellos siem-
pre proceden del metabolismo de las le-
vaduras durante la fermentacién alcohé-
lica, o de la posterior conservacién o evo-
lucién de los vinos, tanto en la bodega,
como también durante su vida comercial.

Durante la fermentacién alcohdlica, las
levaduras son capaces de captar todos los
compuestos azufrados existentes en el
mosto, para asimilarlos en el interior de



las células y transformarlos en una pri-
mera instancia en sulfuro de hidrégeno o
sulfhidrico (SH,), que presenta un carac-
terfstico olor que recuerda a los huevos
podridos, y posteriormente ser utilizado
por las levaduras para la sintesis de ami-
nodcidos azufrados necesarios para su su-
pervivencia. El exceso de sulfuro de hidré-
geno sintetizado y acumulado en el inte-
rior de las células de las levaduras puede
ser téxico para las mismas, por lo que en
parte es expulsado hacia el exterior, apa-
reciendo este mal olor en el mismo mosto
en proceso de fermentacién. Ademads, en
parte se puede combinar con otras sus-
tancias, como los alcoholes, formdandose
los denominados mercaptanos, por ejem-
plo el denominado mercaptoetanol que
presenta un olor a goma quemada; o bien
formando ésteres azufrados, donde desta-
can el acetato de metionilo, con olor a
champifién y vegetal podrido, y el acetato
de etionilo, de olor quemado y sulfurado.

Pero también las levaduras pueden sin-
tetizar y excretar diéxido de azufre (sulfu-
roso) en niveles de 10 a 30 miligramos/li-
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tro, que por lo tanto puede aparecer en el
vino elaborado, incluso en aquellos deno-
minados naturales, que se elaboran en to-
tal ausencia de este compuesto, razén por
la cual en estos vinos se suele sefialar en
la etiqueta el término «sin sulfitos afadi-
dos» que reconoce la presencia natural de
esta sustancia.

A partir de los aminodcidos azufrados
existentes en el medio fermentativo, se
forma una importante cantidad de sus-
tancias que presentan olores muy desa-
gradables. Partiendo de la metionina se
generan compuestos como el metionol,
de caracteristico olor a coliflor cocida, di-
metil-disulfuro, que provoca olor a espa-
1rago, y metil-tioacetato, con olor a vege-
tal podrido. Del mismo modo, a partir de
la cistefna se forma sulfuro de hidrégeno,
con olor a huevo podrido, y dimetil-sulfu-
ro, con tonos que recuerdan a trufa y
aceituna. Ademds de los anteriores, tam-
bién se pueden formar una gran cantidad
de otras sustancias también de naturale-
za azufrada, que también presentan olo-
res desagradables.

| S
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EVOLUCION NATURAL

El cuarto cardcter puede ser la acidez vo-
14til, que presenta un caracteristico olor a
vinagre. El origen de esta sustancia pue-
de ser muy diverso, pero siempre de ori-
gen bacteriano. En vendimia puede tra-
tarse de bacterias del género Glucono-
bacter que metabolizan los azucares del
mosto hacia dcido acético, propio de una
alteracion de la uva denominada podre-
dumbre dcida. Durante la fermentacién
alcohdlica las levaduras siempre forman
en su metabolismo pequefias cantidades
de acido acético, cuyos niveles son siem-
pre normales en los vinos y no tienen ge-
neralmente un impacto sensorial en los
mismos.

En los vinos que realizan la fermenta-
cién maloldctica, también suben los nive-
les de la acidez voldtil a partir de la acti-
vidad de las bacterias ldcticas sobre el dci-
do médlico. Generalmente no se alcanzan
valores muy elevados, pero en determina-
das condiciones adversas sf lo pueden ser.
Y, por ultimo, en los vinos elaborados,
cuando estos se abandonan, exponiendo
su superficie al aire, se pueden desarrollar
sobre el vino un tenue velo de bacterias
acéticas, pertenecientes al género Aceto-
bacter, que desembocan el tipico picado
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Algunos reconocidos cientificos han comentado en numerosas ocasiones que,
sin la intervencion de sulfuroso, los vinos, tal y como los conocemos y disfrutamos

hoy dia, no podrian existir.

aceético o avinagrado, con un caracterfsti-
co olor a vinagre facilmente reconocible.

La gran diferencia entre un elevado va-
lor de acidez volatil generado por una fer-
mentacién malolactica y un picado acéti-
co es que, en el primer caso, la percepcion
del dcido acético resulta mds tenue e in-
cluso podria llegar a ser agradable, por-
que el dcido acético en niveles modera-
dos de hasta 0,8 a 1,0 gramuos/litro, puede
aportar frescura en boca y en la nariz ha-
ce que los aromas sean mas profundos y
punzantes. Pero en el segundo caso, en
un picado acético, las bacterias acéticas,
ademéds de formar &cido acético, desarro-
llan un éster denominado acetato de eti-
lo, cuyo olor es el del tipico pegamento,
que llega a ser desagradable y muy facil-
mente perceptible.

VINOS VELADOS

El quinto y ultimo aspecto conflictivo, de-
riva de la formacién de velos en los vinos,
que en algunos casos pueden ser positi-
vos 0 en otros pueden ser negativos. El
término de velo designa el desarrollo de
determinadas levaduras sobre la superfi-
cie del vino, generalmente de cardcter o
metabolismo aerobio, que toma visual-
mente el aspecto de una nata o velo de
TNayor o Menor espesor, a veces de aspec-
to poco agradable.

En la ciencia de la enologfa, la apari-
cién de un velo de levaduras sobre la su-
perficie del vino estd catalogado como
una alteracién del mismo, debido a la ge-
neracion de compuestos poco agradables.
Pero en el caso de ciertos vinos tradicio-
nales, el desarrollo de determinadas leva-
duras de velo o de flor, como también se
las llama, y en determinadas condicio-
nes muy particulares, pueden provocar
una transformacién muy positiva en sus
caracteres sensoriales, logrando vinos
excepcionales.

Dentro de esta categorfa, quizas los
mas conocidos y afamados del mundo
con crianza bajo velo son los que pertene-
cen a las denominaciones de origen pro-
tegidas Jerez-Xéres-Sherry y Manzanilla
de Sanlicar de Barrameda, asi como

VELO DE FLOR

también los de Montilla-Moriles y Con-
dado de Huelva, todos ellos vinos genero-
S0s secos, aungue algunos tienen crianza
oxidativa total o parcial, asi como tam-
bién otros son dulces, encuadrados como
vinos generosos de licor.

La moda de los vinos bajo levaduras de
velo se estd extendiendo en estos mo-
mentos de forma viral hacia otras zonas
productoras muy alejadas de su origen
meridional. Muchos elaboradores, gene-
ralmente pequefios y apegados al vifie-
do, entre los que se encuentran algunos
jerezanos, elaboran vinos normalmente
blancos de aftada, haciendo desarrollar
un tenue velo de levaduras durante un
tiempo no excesivamente largo, que ellos
califican como «crianza biolégica» por su-
poner que estas levaduras proceden del
mismo vifiedo. El objetivo de esta practi-
ca es conseguir una cierta complejidad
sensorial, que sutilmente acompafia a los
caracteres varietales del vino en cuestion.

Estos vinos no se encabezan, sino que
se dejan con su graduacién alcohdlica

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

natural, generalmente por debajo de los
15% vol. de alcohol. Por lo que resulta
muy probable que el velo de levaduras
desarrollado espontdneamente en la su-
perficie del vino corresponda a una leva-
dura defectuosa, como anteriormente he-
mos comentado (Brettanomyces, Candi-
da, Hansenula, etc.) y que conducird a la
obtencién de vinos poco apetecibles en
los que aparecen olores mohosos y terro-
sos, y acompafado de una acidez voldtil
importante.

Para concluir este articulo, cabe decir
que no todos los vinos naturales y/o los
elaborados «sin sulfitos afiadidos» pue-
den presentar alguno o todos los caracte-
res anteriormente citados. Pues aun sin
la utilizacién de anhidrido sulfuroso, se
pueden obtener vinos con prestaciones
sensoriales de vinos mds canonicos, es
decir sin los defectos que sefiala la enolo-
gfa tradicional. Para conseguirlo se nece-
sita mucha experiencia y oficio en la ela-
boracién del vino, y esta forma de elabo-
rar no esta al alcance de todos. M
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aro se encuentra entre ese reducido pufiado de ciudades del vino mads visitadas por los aficionados. Junto con su vecina La-

guardia, con Jerez de la Frontera o con Sant Sadurn{ d’Anoia, es uno de los principales centros de turismo enolégico de Es-

pafia, seguramente sin rivales en lo que se refiere a numero de visitantes. Sin embargo, en Haro el foco de atraccién estd
fuera de la ciudad mientras que en las otras las bodegas comparten protagonismo con el centro urbano y sus atractivos artisticos.
Incluso da la impresién de que los municipes de la capital de Rioja Alta han hecho lo posible por expulsar a los forasteros.

Haro es una ciudad cada vez mds incémoda para los visitantes.
Como ocurre en tantas localidades, parece que los ayuntamien-
tos hayan declarado la guerra al coche, con cada vez mas rigidas
restricciones de circulacién y de aparcamiento, lo que seguro
que estd muy bien para los nativos pero pone en fuga a los fo-
rasteros. Haro lo estd notando a ojos vista: en el centro de la villa
tal vez haya mds locales comerciales vacios que en actividad.

Los turistas se van directamente al Barrio de la Estacién, que
cuenta con amplios aparcamientos, o a los que ofrecen las bo-
degas situadas fuera de ese poligono industrial. Y no suben la
cuesta que lleva al centro de Haro y a su popular calle de la He-
rradura, la tradicional zona de vinos jarrera. El viejo proyecto de
instalar una pasarela, un ascensor o un teleférico desde el Ba-
rrio de la Estacién hasta el mirador, cerca del centro urbano, fue
por fin aprobado tras ser mirado con recelo desde el ayunta-
miento, pero no tiene fecha de ejecucion.

Las bodegas han contribuido con una oferta enoturistica y
gastrondmica que tiene su reflejo anual en la Cata del Barrio de
la Estacién, jornada de puertas abiertas, previo pago, con catas y
degustaciones de pinchos y tapas, que tiene un éxito contrasta-

QUBLIC), A

ble, ha recibido premios a la iniciativa turistica y ha concitado
la atencién internacional. Ademds, para el resto del afio, una
buena parte de las bodegas, las del poligono ferroviario y otras
del extrarradio, han puesto en marcha iniciativas sugestivas, so-
bre todo con esa gastronomia en miniatura que son los pinchos
que acompanan a la visita a las bodegas y a la degustacién de
sus vinos. A veces, puntos de atraccién en s{ mismas, con gentes
que acuden directamente a sus barras o a sus mesas y prescin-
den de la visita a la sala de barricas o a la embotelladora.

Un anticipo de esa oferta se ofrece en la web www.barriode-
laestacion.com, iniciativa que deberfa ser municipal pero es
obra de las bodegas asociadas a la cata anual. Como lo son otras
dos iniciativas colectivas. La ruta bautizada como Barrio de la
Estacidn Tours, se organiza los viernes e incluye la visita a tres
de las seis bodegas asociadas, con degustacién de tres vinos
premium y tres tapas. Dura tres horas y media y se organiza
para grupos reducidos, maximo 12 personas, al precio de 60 eu-
ros por persona. El Barrio de la Estacién Passport es un pasa-
porte que se adquiere al precio de 42 euros y abre las puertas
a las seis bodegas de la Cata del Barrio de la Estacién. Se puede
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utilizar a lo largo del afio, excepto diciembre-enero, e incluye la BODEGAS RAMON BILBAO
degustacion de un vino premium y una tapa en cada una de las
bodegas, ademds de la visita.

Una ruta atractiva puede empezar, fuera del barrio, en Bode-
gas Ramén Bilbao, con una amplia y bien montada tienda en
la que se exponen los productos del grupo Zamora, tanto los de
sus bodegas como los vinos y destilados que elabora o distribu-
ye la compafifa, ademads de otras elaboraciones y de objetos de
merchandising. Como en su decoracién y en su promocién ha-
cen referencia al viaje, la tienda esta concebida como las de los
aeropuertos: hay que atravesar el drea de venta para acceder a
una zona de degustacidén, con barra y mesas altas, y, mds al
fondo, a un restaurante formal, todo ello en un ambiente rela-
jado y sugestivo.

En el bar de vinos, con amplios horarios, se ofrecen los vinos
por copas (de 2,5 a 5 €), servidos directamente o por un dispen-
sador automadtico en el que se puede disponer de doce vinos.
Acompafian tablas de quesos riojanos (22 €) y de chacinas de
cerdo ibérico (20 €) y elaboraciones de cocina regional que
cambian en funcién de la temporada y de la disponibilidad en
la cocina. Hay paquetes cerrados, como el pack degustacicn (14
€), con tres vinos acompafiados de quesos y embutidos.

También en el perimetro de la ciudad y también con facili-
dad para aparcar, estan las instalaciones de otro cldsico como
Bodegas Martinez Lacuesta (Paraje de Ubieta, s/n), que se
trasladé en 2009 desde su ubicacién centenaria en el centro de
Haro. La vecindad del cementerio puede provocar reparos en
los aprensivos, pero su presencia es muy discreta y no ha de ser
obstaculo para la visita, como no lo es la reforma que se estd
realizando en las instalaciones y que se inaugurard en febrero
de 2025 para celebrar el 130 aniversario de la bodega.

En la visita se puede constatar la doble militancia de sus vi-
nos, con la linea clasica y otra mds renovada. Estdn disponibles,
as{ como los buenos vermus de la casa, en el bar de vinos, don-
de se sirven por copas (2,60-7,80 € los vinos; entre 1,70 y 3,10
los vermus) acompafados de tapas. Se puede optar por la bote-
lla completa, con un descorche de 6 € sobre el precio de venta
en la tienda, o por vinos de otras zonas, como Jerez o Cava. La
bodega dispone de varias rutas e iniciativas para los visitantes
que incluyen maridajes, catas y una Visita vermut especifica,
todo ello con catas acompafiadas de tapas.

Tras esos aperitivos y tal vez tras una visita a la Estacién
Enoldgica de Haro, que estd de paso pero no hay tapas ni de-
gustaciones ni estd abierta al publico, la parada obligada es el
Barrio de la Estacién, donde todas las bodegas excepto una o
dos estan preparadas para recibir visitantes y ofrecen toda una
panoplia de iniciativas en torno a las vifias, las bodegas y los vi-
nos. Hay amplios aparcamientos junto a la estacién ferroviaria
y las bodegas estdn a un corto paseo.

En la entrada al barrio, nada méas cruzar el puente sobre
el Ebro, se encuentran las instalaciones primitivas de Bodegas
Rioja Santiago, una casa centenaria sin actividad; pertenecen a
otra bodega del barrio, La Rioja Alta, pero atin no tienen nuevo
uso. La siguiente, en otro edificio que fue la ampliacién de la
misma bodega, es una firma dedicada a la venta directa que, sin
embargo, no recibe visitas. Y, al lado, el ultimo vecino del barrio, 7 /4 :
Bodegas Tihom (Av. Costa del Vino, 7). Es nuevo a medias; es la [FOIBIEEAS IOl
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ultima bodega en llegar pero es el proyecto personal de un vete-
rano, Jorge Muga, endlogo de Bodegas Muga. Sabe bien lo que es
recibir visitas y su bodega cuenta con lo necesario para una toma
de contacto que incluye visita a la bodega, degustacién de dos vi-
nos con una tapa (20 €). Una tentacién para acceder al agradable
bar de vinos, con terraza, donde se ofrecen los productos de la ca-
sa por botellas o por copas (de 3 a 6 €), con acompafiamiento de
tablas de quesos, conservas y chacinas (de 13 a 21 €).

Lo recomendable es dejar el coche en los aparcamientos pu-
blicos gratuitos que estdn unos metros mdas adelante para
adentrarse en el nucleo del barrio. La primera bodega desde
esos aparcamientos es CVNE (la Cune dicen en Haro), con su
nave de crianza disefiada por Eiffel y sus calados del siglo XIX.
La visita (25 € por persona) requiere cita previa e incluye un re-
corrido guiado por La Aldea del Vino, que es la bodega en la que
envejecen los reserva y gran reserva de la bodega y la cata co-
mentada de tres vinos, el blanco Monopole y los tintos Asua
crianza y reserva, acompafados de una tapa de queso de los Ca-
Teros.

Al lado, Bodegas Bilbainas (Estacién, 3) es la tunica que
conserva el andén y el tramo de vias desde el que hace mas de
cien afios se cargaban directamente los trenes con el vino des-
tinado a la Alhéndiga de Bilbao, donde la empresa tenia sus ofi-
cinas centrales. La ahora filial del grupo Codornfu aprovecha el
aparcamiento de la estacién ferroviaria. Tiene una gama am-
plia de propuestas de enoturismo, siempre con cita previa, con
la Visita Raices (25 €) o la llamada Prestige (40 €), que incluyen
visitas a las bodegas construidas en las diferentes etapas de la
firma y termina con degustacién de tres vinos, a las que suma
otras, que incluyen menus de maridajes con el cldsico Vifia Po-
mal (menu 80 €) y el innovador La Vicalanda (115 €). En el bar
de vinos y en la terraza-jardin se ofrecen los vinos del grupo y
una lista de tapas para acompafar.

Un acceso peatonal lleva hasta un tunel que supera las vias
del tren y lleva al corazén del barrio. Superado el trazado ferro-
viario, tres casas centenarias se suceden en la acera de la dere-
cha, frente a las puertas cerradas de R Lépez de Heredia Vifia
Tondonia, que sélo abre a profesionales y su zona de aparca-
miento reservada a esas visitas privilegiadas.

La primera es Bodegas Muga (Av. Vizcaya, s/n), todavia con
la clasica divisa Vinos finos de Rioja en su fachada de piedra. La
familia ofrece una gama amplisima de sugerencias y activida-
des para grupos, no todas dentro de las instalaciones. Cuenta
con dos zonas para Vvisitantes, la casa, que es el centro social de
siempre, con un amplio comedor para grupos (minimo ocho
personas, restaurante privado, cocina regional), mesa redonda
giratoria al estilo japonés, chimenea y una agradable terraza
habilitada en lo que fue un miniaparcamiento, y la torre, cons-
truccion reciente y emblematica, que es la imagen de su tinto
Torre Muga y ya forma parte esencial del perfil del barrio.

All{ hay bar de vinos, zona de degustacién y, en la parte mas
alta, una sala de catas con vistas al barrio, a las vifias y a una
parte de Haro. La familia ofrece una gama completa de visitas
guiadas, con catas y experiencias singulares, entre ellas recorri-
dos por los vifiedos en ecoldgicos segway eléctricos o un viaje
en globo, actividades al aire libre que, claro, estdn al albur de la
climatologia.

BODEGAS BILBAINAS

BODEGAS MUGA
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La siguiente es Bodegas y Vifiedos de Gémez Cruzado BODEGAS Y VINEDOS DE GOMEZ CRUZAD
(Av. Vizcaya, 6), la mds pequefia del barrio, que aun debe mal-
decir la iniciativa de sus antiguos responsables, que vendieron
el calado a Bodegas Roda. Hay en Gémez Cruzado una modesta
instalacién de enoturismo que suma una agradable terraza en
el mismo patio de entrada a la bodega. Ofrece la degustacion
por copas de su gama de vinos (entre 3 y 8 euros la copa) en la
sala de barricas o en la terraza. No se requiere cita previa. Ade-
mas, tiene dos programas de visitas y cata de los vinos, cerra-
dos y con reserva previa, a 25 y 50 euros.

La siguiente, literalmente puerta con puerta, es La Rioja
Alta (Av. Vizcaya, 8). La verja da acceso a un aparcamiento
bastante amplio y a dos espacios que comparten la funcién de
venta y degustacion, el clasico, en el acceso a la bodega, y el
bar de vinos El Garaje del Club de Cosecheros, inaugurado
en 2021 en lo que fue nave de maquinaria agricola. Bonita y
singular decoracién para unos espacios abarrotados en fines de
semana en el que la amplia gama de vinos del grupo, servidos
por copas (de 2 a 57 €) e incluidas afiadas antiguas, se acom-
pafa de una amplia lista de tapas, por raciones (de 5,50 a 23
€) y medias raciones, con chacinas, conservas y algunos plati-
llos de cocina. La bodega ofrece visitas guiadas de unas dos ho-
ras de duracidn, en castellano e inglés, que terminan con de-
gustacién de los vinos. Ademads, hay tres comedores privados
(para grupos de dos a treinta personas, con reserva previa) en
los que ofrecen bien resuelta cocina riojana y platos innovado-
res junto a sus vinos.

-
s
e
c
-
-
-
e
I3
v
-
[~

Antes de desembocar en la carretera de Vitoria, la calle y el = ™ ] g y! ‘ = Hke Lh
barrio terminan con Bodegas Roda, uno de los vecinos mads et 'y i , T ™ LELE
recientes del barrio, al que llegé en 1987 pero no por ello el me- 4 ; o | . - EERA
nos brillante. Cuenta también con zona de aparcamiento pro- 7 - i ™
pia, donde abre sus puertas un bar de vinos, al que se accede : = g,

directamente, sin pasar por la bodega. Se ofrecen los vinos de
las dos bodegas (Bodegas Roda y la riberefia Bodegas La Horra)
y el aceite mallorquin para aderezar la degustacién de tapas
sencillas. Desde el bar se accede al calado del siglo XIX, que lle-
va en linea recta a un muy agradable mirador sobre el r{o Ebro,
con una unica mesa de piedra que, previa reserva, puede ser un
magnifico fin de jornada con la degustacién tranquila de los
buenos vinos de la casa.

Es el punto final de la actividad que llaman Balcén del Ebro
(95 €), que incluye la visita a la bodega, cata comentada de los
cuatro vinos de Bodegas Roda y los dos aceites. Para los mds
entrenados ofrecen la cata Afiadas Histdricas (85 €), con cuatro
cosechas de Roda I y los aceites, o la Vertical Roda (70 €), tam-
bién con cuatro cosechas de Roda y degustacién de los dos acei-
tes de oliva mallorquines, LAmo y Aubocassa.

Todas esas bodegas ofrecen visitas a sus instalaciones y catas
de sus vinos, los que producen en Rioja y los de sus filiales en
otras zonas vinicolas, para configurar unas amplias posibilida-
des a los endfilos y una buena iniciacién para neéfitos. Y para
forzar a repetir la visita.

En practicamente todos los casos es necesario reservar y en
muchas de las actividades se requiere un numero minimo de
participantes, y también hay capacidad méxima. La informa-
cién que se facilita en este reportaje puede cambiar en funcién
de la época del afio y de la programacién de las bodegas. B

BODEGAS RODA
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BRUTALISTA

ESPIRITU VIAJERO

rutalista es una original taberna de comidas contempora-

nea, en la que se ofrecen platos aparentemente «fusion,

pero asentada en el recetario tradicional espanol, con una
animada barra para los aficionados al vino.

Pablo Lépez dejo el mundo publicitario para dedicarse a su gran
pasion: la cocina. Paso por varias casas, como Lera, Nakeima, Tri-
pea, Kena o La Tasquita de Enfrente, antes de poner en marcha Bru-
talista en 2021. El y Samuel Heras, formado en restaurantes como
DSTAge o Marzeah, se conocieron oficiando en el mundo hostelero
y han sido amigos, vecinos y compafieros de catas desde entonces.
El reciente cierre de Puzzle, donde Samuel trabajaba en la cocina,
les ha dado la oportunidad de
arrancar esta aventura juntos.

Tras su apertura fue llegar y
besar el santo. Los escabe-
ches de Pablo, herencia de la
cocina del zamorano restau-
rante Lera, y platos como la
codorniz frita lo convirtieron en
el restaurante del que todo el
mundo hablaba. Su estética
funcional y brutalista (el estilo
arquitectonico que inspird su
nombre) completan una oferta
que dejo de ser secreta y que
ahora es ampliamente reconocida por quienes «controlan» dénde
comer bien en Madrid. Para un maximo de veinte personas y diferen-
tes menUs degustacion de 31 a 55 €, ademas de la carta. Su apuesta
se resume en producto de calidad, con pinceladas de técnicas asia-
ticas y la sencillez de una cocina alejada de las modas que imperan
en la abundante hosteleria madrilefia. Y el vino, un imprescindible.

Grandes vinos por copas y platos como los mejillones con palo
cortadoy jengibre, papada escabechada con pimenton, o un mollete
de muflon, se suman a una oferta en la que también se incluyen vi-
nos naturales (el nombre del local también les llevo a explorar esta
parcela vinicola). Etiquetas de vinos generosos, de La Palma y de
pequeios productores de Francia o Croacia son algunos ejemplos
de una carta dindmica, amplia y cambiante. Los precios de la copa
oscilan entre 5,50 y 6 euros, aungue, al tener una oferta muy am-
plia, algunos pueden alcanzar los 8 o 10. l Mar Romero

BRUTALISTA
JUAN ALVAREZ MENDIZABAL, 34
MADRID. TEL: 911 595 777
PRECIO APROXIMADO POR
PERSONA (SIN VINO): 40-50€

).
LA ZARCERA

BIEN DE INTERES VINICOLA

iendo precisos La Zarcera del Barrio de Bodegas de Baltanas

es parte del conjunto arquitectonico enoldgico que forman las

374 bodegas medievales que en 2015 fueron declaradas bien
de interés cultural (BIC) en esta localidad que pertenece a la comar-
ca del Cerrato palentino. Julia Lépez y Patxi Garrido decidieron vol-
ver desde Navarra a la tierra de la familia materna de este cocinero.
Compraron la Unica bodega con casa de este barrio, la Unica en la
que se podia vivir. La restauracion llevo algunos afios y en 2020
abrieron este centro enoturistico lleno de encanto que se mimetiza
con el entorno y combina una ofer-
ta con varios servicios: una taberna
donde se da de comer con tapas,
raciones, pinchos y vinos de la zo-
na, una tienda de productos loca-
les y artesanos, la organizacién de
visitas a las numerosas bodegas e
informacién de toda la comarca. De
esto ultimo se ocupa Julia desde
su empresa llamada Turismo Ce-
rrato, que ofrece rutas para todos
los gustos. Un trabajo, el de los
dos, que en 2022 fue reconocido
con el Premio al Mejor Estableci-
miento Enoturistico de Espafia por
parte de ACEVIN (Asociacién Es-
panola de Ciudades del Vino) y de
Rutas del Vino de Espana.

Patxi solo cocina para las personas que reservan y su oferta gas-
trondmica se amplia con dos menus degustacion de 30y 32 euros,
el mas caro incluye el lechazo asado palentino. Hay otro, que se
ofrece solo en las cenas, a 24 euros por persona.

La carta de vinos se basa en pequefas producciones de las deno-
minaciones de origen Arlanza, Cigales y Ribera del Duero. No hay
una oferta de vinos por copas al uso, ya gque se abre la botella que
elija el cliente aungue solo vaya a tomarse una copa. Para rosados
y blancos los precios oscilan entre 1,70y 2,50 euros y para los tin-
tos de crianza entre 2,30y 3,60 euros la copa. La oferta se completa
con cervezas y vermuts artesanos. Abierto hasta las 12 de la noche,
«solo se cierra el 31 de febrero», asi pues, siempre es buen momen-
to para visitar este patrimonio Unico en Europa. l Mar Romero

LA ZARCERA

DISEMINADOS, BODEGA 196
BALTANAS (PALENCIA).

TEL.. 669 191 377

PRECIO APROXIMADO POR
PERSONA (SIN VINO): 25-30 €
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EL VERDADERO PLACER VERDE

na cocina que no se parece a ninguna, atractiva, seductora,

original y llena de frescura, con una intensidad sapida y aro-

matica espectacular. El joven Coco Montes es un mago del
verde, de la huerta, de las plantas, hace verdaderas virguerias y cons-
truye platos de gran enjundia y enorme calado. Las verduras, horta-
lizas, cereales y frutas son la columna vertebral de su cocina, aungue
como ellos mismos dicen, «también incluimos pescados, cames y
aves cuando son de extraordinaria calidad». A este joven chef madri-
lefo; se le nota el «puntazo verdulero» de
su estancia junto a Alain Passard, del pa-
risino L'Arpege, casa que renuncié a las
cames cuando las vacas locas. «Elabora-
mos nueve platos cada dia que se pueden
tomar con flexibilidad completa». Se pue-
de escoger entre el menu largo que inclu-
ye los nueve del dia (150 €), o por los sie-
te del corto (110 €), si no, se puede optar
por elegir. A pesar de ser un local espa-

PISTAS
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O SEGREDO DO RETIRO

MERECE UN ALTO EN EL CAMINO

urante décadas la ruta de las Rias Baixas no era una fiesta a
la hora de hacer parada. El bar Espafa de Rueda o una torti-
lla en A Gudifia, eran magras alternativas. En Veriny alrede-
dores se paraba igual o menos que hoy. Y, sin embargo, ahora, cuan-
do la ruta se aleja de la travesia urbana, si hay una buena opcion. Uno
de esos retaurantes que se sefialaban en las guias como «merece un
rodeo» por la cocina, alejada tanto de rutinas regionales como de pe-
ligrosos alardes creativos, por los vinos, y por el cuidado entorno.
La familia Prieto comprd en 1998 un caserdn del siglo XVII en rui-
nas. Pusieron manos a la obra
en una restauracion gue se de-
moro diez afnos antes de que
pusieran en marcha el pequefio
hotel O Retiro do Conde. Su hi-
jo, José Luis Prieto, estudio di-
reccion hotelera en Santiago de
Compostela y marcho a seguir
formacion en Alemania y Aus-

cioso, solo tiene mesas para 30 comensa-
les porque la comodidad en esta casa es
una prioridad. Al igual que la insonoriza-
cién, se puede conversar perfectamente.

PABU
PANAMA, 4. MADRID
TEL.: 689 696 726

tralia. Su vocacion era la cocina
y cumplio con ella a la vuelta,
en 2002, cuando monto el res-
taurante en lo que era la bode-

O SEGREDO DO RETIRO
ALBARELLOS, 2. VILAZA (ORENSE)
TEL.: 682 860 605

PRECIO APROXIMADO POR
PERSONA (SIN VINO): 60 €

En el capitulo liquido las opciones son
muchas y originales. La carta esta dise-
fada de manera muy particular, no man-
dan las zonas ni las DDOO, exceptuando
los champagnes que estan ordenados por zonas. Recomiendan pre-
guntar por los champagnes del dia porque cambian y se sirven por
copas o por medias copas. Cocteles de aperitivo y cervezas especia-
les. También una curiosa seleccion de sidras espafiolas y francesas,
de sakes y de excelentes generosos espafioles de Jerez y de Mon-
tilla, vinos de Hungria, de Chile, de Italia, de Francia, Los vinos blan-
cos se ordenan por ligeros, medios, intensos, blancos con macera-
cién de pieles. Tintos y rosados internacionales, peninsulares, cana-
rios, vinos dulces interesantes como el «supurao» riojano, los
rancios catalanes, madeiras, portos, malvasias... Espléndida selec-
cion de destilados y aguardientes de todo el mundo. También, y pa-
ra compensar, una gran variedad de tés del mundo entero e infusio-
nes caseras. Un lugar muy especial y cuidado al méximo detalle.
Los vinos estan subiditos de precio, eso si. M Paz lvison

PRECIO APROXIMADO
POR PERSONA
(SIN VINO): 100-180€

ga de la casa. Lugar acogedor,
con un espléndido jardin, bien atendido, con una carta corta y atrac-
tiva, con productos de temporada y de cercania, en una interpreta-
cion actual y de bien entendida creatividad elaborada a partir de for-
mulas tradicionales. La lista cambia con frecuencia y, ademas de la
relacion de platos, se ofrecen dos menus degustacion (37,50 y 50 €).
También se cambia con frecuencia la oferta vinicola, seleccionada
por Jose Luis Prieto con preferencia por las bodegas pequenas de ti-
po familiar. Son unas tres decenas de referencias que resultan sufi-
cientes porque estan bien elegidas. Etiquetas gallegas sobre todo,
con un buen rincén para los vinos locales de la DO Monterrei y tribu-
to obligado a zonas de prestigio, como Rioja o Ribera del Duero, y al-
gunos vinos internacionales, de Francia, Alemania o Italia, siempre
en buenas condiciones de temperatura y con vajilla de calidad. Pre-
cios razonables en todos los apartados, acordes con una calidad que
remite a un lugar para afrontarlo con tiempo, no como una parada en
el camino. Y, si se tercia, hay seis habitaciones en el hotel O Retiro
do Conde, en el piso de arriba. Il AP
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BARRA LIBRE

CONFESIONES
DE UN SOMMELIER

Cuands tu pasién se comvierte en tu peor enemigo

DAVID SEIJAS

DAVID SEIJAS

PLANETA GASTRO

256 PAGINAS. 20,95 €

TAMBIEN PUBLICADO EN CATALAN
POR ARA LIBRES

BEBER

COMER
AMAR
JEREZ

EL UNIVERSO Y 1A INIAS
DELOS VINOS DE
EN A GASTRONOME

VARIOS AUTORES
PLANETA GASTRO
280 PAGINAS. 39,50 €

Confesiones de un sommelier
LECCION DE VIDAY DE OFICIO

El calificativo de imprescindible se aplica con demasiada liberalidad a todo tipo de
creaciones, desde un vino hasta un documental y, por supuesto a un libro. En este caso
es justo obviar la repulsion que el término puede llegar a provocar para aplicar a
Confesiones de un sommelier esa manida expresion o al menos la de altamente
recomendable. Deberia ser de lectura obligada en escuelas de hosteleria y de sumilleria
pero también para comunicadores, catadores, endlogos y todo tipo de vinateros, gentes
con un oficio que los hace discurrir a diario en el filo de la navaja. Y ya se sabe que el
menor reshaldn en ese trayecto es casi letal.

El vino y las bebidas alcohdlicas, como también la elaboracién de otros productos
alimenticios y gozosos, son sectores en los que el trabajo se mezcla con la pasion y el
riesgo de excesos es constante. Otra cosa es que se confiese. David Seijas, sumiller que
fue de El Bulli y ahora creador de marcas propias de vinos de distintas denominaciones
de origen bajo el sello de Gallina de Piel Wines, se confiesa. «Cuando la pasion se
convierte en tu peor enemigo» es el subtitulo elegido para un libro que es al mismo
tiempo autobiografia y manual de sumilleria.

Y es una operacion a corazon abierto en la que confiesa su adiccidn, sobrevenida a través
de una pasién que no le ha abandonado. Como cantaba, en otras circunstancias, Freddie
Mercury «mucho amor te matarad» y Seijas cuenta su trayecto hacia ese suicidio diferido
provocado por el amor a su profesidn y al objeto de su profesion y por los riesgos que ese
roce cotidiano conlleva. Un libro valiente con un triple mérito: el coraje necesario para
seguir en el sector, aplicando a su actual etapa sus dotes de extraordinario catador pero
sin poder consumir vino; la frialdad e inteligencia imprescindibles para no ir al otro extremo
y pasar del amor al odio, y el talento para casi novelar su vida y contar su trayecto
profesional y personal. Una confesion y una leccion, con reflexiones serenas, discurso
amable y sin aspavientos. Para descubrirse. AP

Beber, comer, amar Jerez .

COMPANERO DEL ALMA DE LA GASTRONOMI

Utilizando el titulo de la deliciosa pelicula de director chino Ang Lee, que narra la vida de
un gran chef de Taiwan y sus tres hijas, se acaba de presentar este gran libro editado

por Planeta Gastro, auspiciado y coordinado por el Consejo Regulador de la DO Jerez.
Muy a propdsito puesto gque la columna vertebral de la obra es el vino de Jerez como
compafiero del alma de la gastronomia. Es una gran historia de amor sobre la mesa,

la comida, la gastronomia... que se edita tras el 20 Aniversario de la Copa Jerez.

Una obra monumental escrita por una buena cantidad de autores, mas de 30 personas,

y cada uno de ellos con su perspectiva particular.

Explora, a través de las voces de los més grandes expertos del momento, las caracteristicas
Unicas que los convierten en los mas gastrondmicos del mundo. Ferran Adria (Elbulli
Foundation), Angel Ledn (Aponiente), José Andrés (ThinkFoodGroup), Josep Roca (EL Celler
de Can Roca), Frangois Chartier (sumiller internacional), Heston Blumenthal (The Fat Duck),
Jancis Robinson (critica de vinos)... Chefs, sumilleres y expertos en gastronomia aportan sus
conocimientos y experiencias para analizar como los vinos de Jerez han revolucionado la
forma en que los profesionales del sector entienden y abordan el maridaje en la alta cocina.
El libro ofrece un compendio de narrativas gastronémicas sorprendentes y armonias
miticas que han dejado una huella indeleble en los mejores restaurantes del mundo,
ademas de las exitosas propuestas desarrolladas por los vencedores de las distintas
ediciones de la Copa Jerez, todas ellas ejemplo de cémo los vinos del Marco han
protagonizado las experiencias culinarias mas revolucionarias. Esté prologado por César
Saldana, el presidente del Consejo Regulador, que describe lo que han significado estos
ultimos 25 afios cuando los jereces se pusieron sobre los manteles de lino de los grandes
restaurantes del mundo. De ahi el nacimiento de Copa Jerez, la prestigiosa competicidn
internacional de armonias con vinos de Jerez de la que se cumplen 20 afios. Una
competicidn gastrondmica que ha sido pionera en poner de relieve la importancia del
didlogo cocina-sala en la experiencia gastronémica. Paz Ivison
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Enoturismo y rutas del vino en Castilla-La Mancha
DE VINOS POR EL MAYOR VINEDO

Muchos kilémetros ha tenido que recorrer la
e autora, profesional del turismo y periodista,
v RUTAS y mucho esfuerzo ha tenido que aplicar en
DDEECLA\S/,'m? la recopilacion de datos, que en esto de
LA MANCHA contar historias sabemos lo dificil que
AIGAESTRALY resulta arrancar la informacion a bodegas
e instituciones. La pujanza que muestra el
turismo enoldgico (el dato de 17 millones
de enoturistas es esclarecedor) ha hecho que
muchas bodegas se sumen a la ola, unas con
reticencia, otras con entusiasmo, casi todas
con cierto retraso. El libro de Alicia Estrada
va mas alla de un recorrido por las seis rutas
del vino con las que cuenta Castilla-La Mancha y es mucho mas que
una guia turistica. Seis propuestas, una para cada una de las principales
denominaciones de origen de la region, que encierran muchos destinos.
A ellas suma un capitulo final dedicado a otras comarcas vinicolas.
El vino, las vifias y las bodegas son una buena excusa para conocer una
region que parece resignada a ser zona de paso, una especie de terra
incégnita de la que muchos apenas conocen otra cosa que las carreteras
que la atraviesan. Esta guia pone el acento sobre lo mucho que ese
viajero despistado no se puede perder: monumentos, paisajes, fiestas,
actividades culturales vy, claro, vinos.  UPM

ALICIA ESTRADA. GEOPLANETA. 272 PAGINAS. 24,50 €

Parejas perfectas
FORMULAS ACADEMICAS
(w iz % Un cocinero experto y un escritor especializado

ya parecen formar una pareja perfecta a la hora
de desarrollar un libro de estas caracteristicas.
Sin embargo, no son ellos los protagonistas.
Como buenos comunicadores, dan la palabra a
los productos y a la vieja buena alquimia de la
cocina sensata, la que sin estridencias encuentra
la ensambladura perfecta de dos elementos
para conformar un resultado armonioso.
Parejas perfectas no es un libro de maridajes
de vinos y platos, aungue no puede evitar la
referencia clasica al oporto con el queso stilton
o la ostra con manzanilla, asi como a otros mas
sorpendentes, como los callos y el champan.
Tampoco es un libro de recetas clasico sino un divertido recorrido por
férmulas académicas y otras mas innovadoras resueltas con rigor y
adornadas con relatos, anécdotas y vivencias.

Juanjo Ldpez, heredd de sus padres La Tasquita de Enfrente, casa de
comidas ilustrada, a un paso de la Gran Via madrilefa, y con ese
establecimiento de referencia, al que llegd después de 40 afios en el
sector de los seguros, le legaron el amor por la cocina bien resuelta.

El aporta el arte en los fogones y Pepe Barrena, toda una vida dedicado
a la comunicacion gastrondmica, los recursos literarios de su larga y
amplia experiencia.  MNN

| PAREJAS PERFECTAS
[ e
¥ et nlhurte

! JUANJO LOPEZ Y PEPE BARRENA

JUANJO LOPEZ Y PEPE BARRENA. PLANETA GASTRO. 205 PAGINAS. 20,95 €

BARRA LIBRE

Francisco Diaz Yubero
LAVIEJA GUARDIA

Investigador, politico y, sobre todo, hombre
del vino, Francisco Diaz Yubero fue durante
anos una figura ominpresente en el entorno
del vino riojano y uno de los artifices de un
estilo que hizo al rioja el vino mas vendido
en Espana. Tuvo un papel fundamental en
el disefio del estilo del popular tinto Campo
Viejo y, con él, dibujo un perfil del vino de
Rioja admitido y alabado por muchos como
la tipicidad del vino de Rioja. Por emulacion,
influiria en la definicion del perfil comercial
de los vinos tintos en amplias zonas de
Espana.

Paco Diaz Yubero (sélo los papeles le
llamaban Francisco) nacié en Madrid en
1943, se doctord en Ingenieria Agrénoma

en la Universidad Politécnica de Valencia

en 1979 y desarrollo su vida profesional en
La Rioja, primero como investigador en la
Universidad de La Rioja, después en una
larga etapa en distintos cargos técnicos y
de responsabilidad en Bodegas Campo Viejo,
antes de asesorar a distintas bodegas de la
DOC Rioja e incluso participar en la fundacion
de otras, como Bodegas Altanza.

Tuvo también una vida politica. Fue concejal
en el Ayuntamiento de Logrofio en la
primera legislatura democratica, entre
1979y 1983, bajo las siglas de la Unidn de
Centro Democratico (UCD). Fue uno de los
fundadores del Partido Riojano Progresista,
después Partido Riojano, con el que fue
diputado en el Parlamento de La Rioja entre
1983y 1987. En el ambito vinicola, fue
presidente de la Federacion Espafiola

del Vino (FEV) entre 1996 y 1998.

Paco Diaz Yubero fallecié el 28 de junio
pasado, con 81 afos de edad.
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| SUSCRIBASE
Y AHORRE DINERO

Reciba cada dos meses PLANETAVINO en su domicilio y
ahorre mas de un treinta por ciento de su precio de portada.

SUSCRIPCION POR UN ANO
(6 NUMEROS):

30€ *, en lugar de 36€

de su precio de portada.

SUSCRIPCI(')N POR DOS ANOS
(12 NUMEROQS):

50€ *, en lugar de 72€

de su precio de portada.

wioja 1

Lauma excelent®

* ] ] ~
\inos Precio para envios a Espana.

reducidos

ibes
AeLDuero

TAMBIEN EDICION DIGITAL
proensa.com/planetavino

MAS INFORMACION EN
WWww.proensa.com

CUMPLIMENTE Y ENVIE EL BOLETIN DE SUSCRIPCION A PLANETAVINO
AVENIDA DEL CARDENAL HERRERA ORIA, 299 - BAJO B. 28035 MADRID
TEL.: 686 620 750. CORREO ELECTRONICO: planetavino@proensa.com

NOMBRE Y APELLIDOS

NIF [IMPRESCINDIBLE PARA DOMICILIACION BANCARIA]

DIRECCION TELEFONO
CODIGO POSTAL LOCALIDAD PROVINCIA
PAIS CORREO ELECTRONICO

DESEO SUSCRIBIRME POR EL PERIODO DE

D UN ANO (6 NUMEROS) AL PRECIO DE 30€ A PARTIR DEL NUMERO DE PLANETAVINO
D DOS ANOS (12 NUMEROS) AL PRECIO DE 50€ CORRESPONDIENTE AL MES DE

FORMA DE PAGO
CHEQUE ADJUNTO N2 DEL BANCO/CAJA
CARGO EN CUENTA Ne FIRMA
IBAN BIC




MOMENTO DE PAZ
PAZ IVISON

Remakes clasicos

a industria del vino no se resiste al éxito de los remakes, de las adaptaciones de grandes cldsicos que, en otros sectores, espe-
cialmente el del cine, se prodigan constantemente y con considerable éxito. Frankestein, Casino Royale, Dracula, La Guerra

de las Galaxias, La Mosca...

Sin lugar a dudas las tematicas
preferidas para estas adaptaciones
son las de miedo, terror, espionaje,
guerra fria, ciencia ficcién, dramas,
catastrofes... Exceptuando Romeo

y Julieta, las historias de amor,

las comedias romanticas y alegres,
no suelen ser objeto de remake.

Se ve que, lamentablemente, no nos
gusta evadimos de la dura realidad,
sino que la industria cinematografica
insiste en enfatizarla.

En el caso de los remakes enolégicos
la cosa cambia puesto que son las
marcas las protagonistas de los
mismos, mas alld del argumento,
claro estd. Es el caso de Rioja Borddn,
una marca centenaria, que, si bien
nunca dejé de existir, su presencia se
fue practicamente difuminando en
afnos recientes. En su dfa era casi
indispensable pues era uno de los riojas
mas conocidos de la segunda mitad del
siglo XX, en parte debido a la azarosa
vida de Bodegas-Franco Espafiolas,

comprada por Rumasa en los afios
ochenta y posteriormente adjudicadas
a Marcos Eguizdbal.

El relevo generacional representado por
su nieto, Borja Eguizdbal, se hace notar
con la incorporacién como directora
técnica de la endloga Emma Villajos,
con mads de veinte afios de trayectoria
profesional. Y con ella, el remake de
Rioja Borddn en tres versiones, blanco
y rosado 23, frescos, descarados y
frutales. de Viura el primero,
Tempranillo y Viura el segundo,

y un tinto crianza ‘19, mezcla de
tempranillos de vifiedos procedentes
de Rioja Alta, Rioja Alavesa y Rioja
Media, en las laderas de la Sierra

de la Demanda con orientacion

norte.

Caso aparte merece la conocidisima
marca Solar de Samaniego, que nos
suena a todos los que ya tenemos una
edad, tal vez por el famoso fabulista
Félix Marfa de Samaniego, de noble y
poderosa familia alavesa, de Laguardia,
que en el siglo XVIII destacaba por su
aficién a la critica mordaz contra la
politica y la religién. Destacé con sus
famosas fdbulas y sus correspondientes
moralejas, como La zorra y las uvas,
que es una de las mds conocidas,
precisamente un remake de otra escrita
medio siglo antes de Cristo por el
griego Esopo.

A todos nos sonaba, insisto, pero
probablemente fuera por la Cofradfa
Solar de Samaniego, un canal de venta
directa desde la bodega que la fiima
cred en 1980 y que constitufa el tnico
medio de conseguir los vinos, ya que
no estaban presentes ni en bares,

ni restaurantes. Habfa que inscribirse
previamente como miembro en la
mas exitosa y enoldgica cofradia.

Una especie de pionera tienda online
—sin que existiera ni de lejos el uso

de internet- que llegd a sumar

80.000 socios, superando con creces

a cualquier club de vinos o similar.
iiTodo un boom!!

Recientemente, los responsables han
decidido abrir las puertas de algunas de
sus elaboraciones al canal Horeca y
han arrancado con dos tintos de corte
clasico, Solar de Samaniego reserva ‘19
y Solar de Samaniego crianza 20.

BEBER ENTRE LINEAS

Ambos cuentan con el asesoramiento
del prestigioso endlogo José Hidalgo
Togores. Por supuesto que la Cofradia
sigue su procesion triunfal con sus
80.000 «nazarenos cofrades» fieles

a la marca. La bodega ha puesto

en marcha también recientemente
Beber Entre Lineas, un proyecto

que fusiona las culturas del vino

y la literatura y que nace de

la histérica finca La Escobosa,
propiedad viticola desde el siglo XVII,
precisamente de la familia del
célebre fabulista. W
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CATA BIODINAMICA

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

)

Septiembre

Octubre

)
)))

e v

’:?“i\g DIAS DE FLOR
Tras los dias de fruto,

los de flor son los mds
favorables para la cata.

Es un momento en el que
los vinos se muestran
especialmente fragantes
y delicados.

)b o

)))»®
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. DIAS DE HOIA
Se potencian los aromas
vegetales. Aunque Mo es
un buen dfa para catar,
puede ser un momento
propicio para vinos
generosos o blancos
jévenes en los que destacan
las notas herbdceas.

16[1718/19 20/21/22/23/24 25

B

’ ’
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.

E 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

Grecia, afio 744 ac,
los mejores atletas
del mundo conocido
se congregan para
medir su resistencia,
velocidad, fuerza y
destreza, en una
época en la que el
vino era parte de la
dieta basica de los

{ atletas.

AEMIA, NO PUEPO CON MI ALMA,
CREO QUE ME SOBRAN LOS ULTIMOS
5 LITROS PE VINO, ATAJARE POR
ESTA VEREPITA,...

ATENAS PATRIA
QUERIDAAA!
UPS... iCREO QUE

ME HE PASADO CON,

\_ EL VINO!! HIP!

T XeNocLes
CaLIas I | PE MeESENIA |_vinia

YONOMAsfo pe EsMIENAJ

UFF, APENAS ME
MANTENGO EN PIE...

ANDA MIRA, iLA
META! PARA QUE
LUEGO PIGAN
QUE EL VINO NO
AYUPA...

€S QUE SE HA

ALGUIEN
ME LLENE
LA corPA
\ POR FAVOR

i
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LA PENULTIMA
CARLOS DELGADO

Un futuro
insostenible

eamos sinceros, el futuro vitivinicola espafiol y, por extensién, el europeo y mundial, solo puede ser la refutacién del pasado.
Lo siento por los nostalgicos de la arcadia feliz, donde se bebfa vino a la menor ocasién y cualquier pretexto. Siempre en las
comidas hogarefias, bajo la atenta mirada del padre-patrén, guardian del sifén primero y La Casera después. Epoca en que la
mayorfa de edad se alcanzaba con la primera y desafortunada borrachera. Luego, la cuadrilla y el peregrinaje de tasca en tasca.
Epocas de los casi cien litros por habitante y afio (70 en los afios setenta).

Hoy, los cdlculos mds optimistas lo cifran
en 24 litros (2023), fea cifra. Al parecer es
una tendencia que, con leves oscilaciones
alcistas, no parece que vaya a remontar
significativamente. Asi que el futuro en
esto del bebercio solo puede ser peor. Y,
por si éramos pocos, parid la abuela cli-
madtica, con sus sofocos de olas de calor,
sus tiritonas y su tersa piel seca.

Y ahora, algunos datos socio-econdmi-
cos a nivel europeo porque lo que ocurra
dependerd en gran medida de la UE: tres
millones de empleos directos, un valor de
mercado superior a 100.000 millones de
euros, con un balance fiscal positivo de
52.000 millones. No es poco, pero eso no
tiene en cuenta los intangibles: culturales,
de imagen y marca, de calidad de vida,
sociales, o la sana desinhibicién y la cre-
ativa euforia.

Porque el vino es mucho mds que una
rentable (hoy no tanto) mercancfa: es una
sefia de identidad de toda una civilizacién
nacida en el Mediterrdneo y felizmente
globalizada. De ahf{ que la caida del consu-
mo mundial de vino en 2023, estimada en
221 millones de hectolitros (un descenso
del 2,6 por ciento en comparacién con las
ya de por sf bajas cifras de 2022), sea un
mal presagio. Tanto mas si a los efectos
negativos del incremento de los costes de
produccién y distribucién, impulsado por
las presiones inflacionistas que han eleva-
do los precios del vino, afiadimos los efec-
tos de las condiciones climdticas extremas
y las enfermedades fungicas generaliza-
das que afectaron gravemente a muchos
vifiedos en todo el mundo.

Dicho de forma resumida, el sector vi-
tivinicola europeo se enfrenta a una tor-
menta perfecta de desaffos: cambio cli-
madtico, inflacién, complejidad regulato-
ria. A lo que cabe afiadir la suicida
demonizacién del alcohol sin las necesa-
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rias matizaciones, que es donde estd la di-
ferencia. Como dijo Paracelso, el veneno
estd en la dosis. Es decir, frente a los ries-
gos de alcoholismo etilico por vino (desde
Noé sabemos que siempre existird) la
educacién para que se busque en el vino
el placer sensorial de su polifonfa aroma-
tica, la excitacién de su caricia bucal, el
suave estimulo, la inspiracién, el avivar
del ingenio y la superposicién cudntica
con el paisaje que lo engendro.

Dicho lo cual, vayamos a lo que pode-
mos y debemos hacer. Mejor dicho, que lo
diga alguien mads involucrado, Mauricio
Gonzdlez-Gordon, presidente del Comité
Europeo de Empresas Vitivinicolas (CE-
EV): «Fenémenos meteoroldgicos extre-
mos impredecibles, inflacién, aumento de
los costes de produccidn, incertidumbre
geopolitica, demonizacién de las bebidas
alcohdlicas... El sector vitivinicola europeo
se enfrenta a una serie de retos estructu-
rales y coyunturales que ponen en riesgo
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su sostenibilidad a largo plazo.. es nues-
tro patrimonio, nuestras zonas rurales y
su economia lo que estd en riesgo».

En el Manifiesto sobre el futuro del sec-
tor vitivinicola en la UE, presentado el 21
de mayo ante las elecciones europeas,
describe la compleja situacién de las em-
presas del sector e identifica soluciones
para aplicar un enfoque coherente e inte-
grado en el marco de la nueva legislatura.

Resumo: reforzar una Politica Agricola
Comun (PAC) orientada al mercado; con-
ciliar tradicién e innovacién en la legisla-
cién de la UE; apoyar la resiliencia clima-
tica y la transicién verde; reforzar el mer-
cado unico de la UE; mantener una
estrategia comercial ambiciosa; adoptar
una politica sanitaria de la UE coordinada
y basada en la ciencia. Ambicioso, nece-
sario, grealista? Tengo mis dudas. Por
ejemplo, apelar a la «politica sanitaria ba-
sada en la ciencia» habitualmente choca
con un concepto reduccionista de la sa-
lud, donde los factores intangibles men-
cionados no suelen tener ningun papel,
como sabiamente denuncid en su dia el
gran Grande Covian, Francisco.

No basta con publicitar el eslogan «be-
be con moderaciény, sino con algo mds
acorde con las ciencias humanas: «bebe
con conocimiento». Estd bien armonizar
las normativas divergentes entre los paf-
ses de la UE, pero eso choca con los inte-
reses de pafses, productores y consumido-
res. Tal vez fuera mds oportuno crear un
Plan Estratégico bien dotado econémica-
mente, que ayude al sector en su diffcil y
lento proceso adaptativo a los efectos de
fendmenos meteorolégicos extremos que
inciden directamente en la calidad de las
afiadas y la produccién de uva. Plan que
deberfa formar parte de la transicién ver-
de, donde nuestros vifiedos pueden jugar
un importante papel. l
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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.
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COMPARTE

El vino solo se disfruta con moderacion”
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% 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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