ANIMALES EVN LA VINA @ MALVAR: LA MARIBLANCA @ LAS ETIGVETAS GUE VIENEN

r

)
%
)
0,’ /
(]
Y o,
“ﬂ il ,.,,lli'
{ g



7L Rosado de una noche

Rosado

DO Cigales
PVP 45 € cajad

PVP 80 € caja de 6 botellas
DOC Rioja
Vinedos y Bodegas de la Marquesa

1 botella Valserrano ‘16 TR

1 botella El Ribazo 16 T
1 botella La Marquesa ‘18 T

Elija su vino, realice su co

modalidades de suscripcion en

www.proensa.com/labacanal.

Puede realizar su pedido
el telefono 686 620 750 o p
labacanal@proensa.com.

e 6 botellas
PVP 90 € caja de 12 botellas

) traves de la web, en

N° 6 - SEPTIEMBRE 2021

Valserrano ‘17

DOC Rioja

Vinedos y Bodegas de la Marquesa
PVP 60 € caja de 6 botellas

(IVA y transporte incluidos)

Rosado

Blanco

1 botella Valserrano 20 Rosado
1 botella Valserrano ‘20 Blanco
1 botella Valserrano Monteviejo ‘17 T

» por paypal, transferencia bancaria o cheque.

nos sus datos bancarios y cargaremos el

Una vez formalizado el pago, recibira su vino en un plazo de 48-72




l LA LUNA
ANDRES PROENSA

COMPONER

EN EL LENGUAJE DEL VINO SE COMBINAN LOS TERMINOS TECNICOS CON LAS REFERENCIAS CONCRETAS
Y CON SIMILES O EVOCACIONES QUE INTENTAN TENER LA PRECISION DE LOS TECNICISMOS EVITANDO SU ASPEREZA.
EN ESE TERRENO ES DONDE FLORECEN LOS NEOLOGISMOS ENOLOGICOS, CASI SIEMPRE FRUTO DEL DESEO
DE MODIFICAR EL LENGUAJE DEL VINO PERO POCAS VECES POSITIVOS EN CUANTO A LA COMPRENSION.
COMPONER ES UNA EXCEPCION.

> “AlCésar lo que es del César” reza lamaxima y en esta casa
existe la costumbre olvidada de citar las fuentes. Lo primero es
sefialar al padre del venturoso alumbramiento: el enélogo volan-
te Ignacio de Miguel utiliza el término componer para definir una
fase de su trabajo como asesor enoldgico, que es terminar el vi-
no con el sabio arte de la mezcla. Algo asi como el afinador de
guesos, el blender de la elaboracion de los destilados o el deli-
cadisimo trabajo de los mezcladores de té o de los hombres-na-
riz del mundo de los perfumes.

El término parece todo un hallazgo y su primer mérito es que
se trata de un neologismo gue no necesita una prolija explica-
cion, como ocurria con engendros dialécticos como el de vinos
de alta expresion, que implicaba que hubiera otros de baja ex-
presion, vinos de autor, como si hubiera otros que nacen de for-
ma espontanea, o los actuales vinos naturales, un imposible (lo
natural de verdad es que el mosto se transforme en vino y ra-
pidamente corra a convertirse en vinagre; y el humano lleva
mas de cinco mil afios intentando detener ese proceso) que,
ademas, destierra a la mayor parte de los vinos a la categoria
de artificiales.

Mérito anadido es que se trata de uno de los pocos nuevos tér-
minos aceptables porgue no suena a impostura como otros que,
aungue no incorrectos, hay que explicar en segundas o terceras
acepciones, como casta (en lugar de variedad), tomado del por-
tugués, gue remite al reino animal, incluido el humano (no al ve-
getal), y hace pensar en clases sociales y en la India, o armonia
(que se busca gue reemplace al mas preciso maridaje de toda la
vida) y su inmediata referencia musical.

Ademas, otro argumento en defensa de composicion, cierto
gue también suena a musica, es que mejora lo establecido. Cou-
page es un término francés gue no tiene una connotacion posi-
tiva; alli un vino de coupage es fruto de la mezcla de graneles
de procedencia diversa, a veces ignota, otras exdtica (Espana,
por ejemplo), para disgusto de los viticultores galos, con el ob-
jetivo de adecuar el producto final sobre todo en cuestion de
precio. Es, por tanto, un término gue se aplica a vino genérico,
seguramente sin indicacion geografica, el vino basico de precio
mas bajo.

El término mezcla es, ciertamente, muy claro, pero en este ca-
so es muy poco preciso. No refleja el trabajo meditado y en cierto

modo artistico de una buena composicion en la que una pequefia
cantidad de un determinado vino distinto, aungue proceda inclu-
so de la misma variedad de uva, de la misma cosecha, del mismo
pago vinicola, puede variar la percepcién general de un vino, casi
siempre para bien, aunque de todo hay.

Los endlogos afrontan casi a diario ese trabajo, mas meritorio
aun para los asesores externos en tanto en cuanto tienen que
tomar decisiones en una o dos jornadas de cata en las que se
enfrentan tal vez a un centenar de vinos. Tarea delicada, a veces
de auténticos creadores, otras como los arreglistas musicales,
gue modifican las composiciones para adecuarlas a un instru-
mento o a un intérprete para los que no estaban destinadas, o
gue anaden detalles (ritmos, instrumentos, coros) para ensalzar
la melodia.

Por mantener el simil musical, estos peculiares arreglistas
enoldgicos actlian a veces como un auténtico director de orques-
ta, que tiene que conjuntar un gran numero de instrumentos para
obtener la mejor interpretacion de un obra en un trabajo casi tan
creativo como el del propio autor. Para entender esto, basta con
jugar con el ecualizador de un aparato reproductor: sélo con su-
bir y bajar graves y agudos se cambia casi por completo la per-
cepcidn final.

La experiencia, pero también un instinto peculiar, es funda-
mental en ese trabajo de composicion en el que hay que combi-
nar muchas partidas de vinos diferentes con distintos objetivos:
respetar el estilo del vino para que mantenga en lo posible la li-
nea de la marca, ajustar la disponibilidad de las distintas parti-
das para que sumen la cantidad de vino necesaria, conseguir un
resultado que sea del agrado del propietario y adecuar el pro-
ducto final a un precio también de agrado del propietario.

Un buen compositor consigue gue el resultado final sea supe-
rior a la suma de los componentes. Una Ana Martin, un Ignacio
de Miguel o un José Hidalgo, como tantos endlogos de mérito,
consiguen que dos y dos sumen mas de cuatro, mientras gue
otros, como el que firma estas lineas, no alcanzan ni el empate.
Por eso los primeros son artistas en la composicion de grandes
vinos y el Ultimo, especialista en poner sus pies en charcos de
otra naturaleza, ni siquiera intenta meterse en camisa de once
varas enologicas y prefiere, en ese sentido, ver los toros desde
la barrera. 0 més lejos. &

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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B CRONICA

>> El trazado del tren de alta
velocidad es el penultimo
capitulo de toda una serie de
lo que medios vinicolas
califican como una agresion al
vifiedo y al paisaje de Rioja
Alta. Las infraestructuras
proyectadas para La Rioja
parecen coincidir en un aspecto
principal: su paso por ese
privilegiado entorno viticola.
Las sucesivas amenazas han
puesto en pie de guerra al
sector agrario y bodeguero, en
el que renacen viejos recelos.
La tradicién histdrica de La
Rioja ha sido reclamar mejores
comunicaciones. Ya en el siglo
XIX el pulso por el trazado
ferroviario se decantd del lado
de Haro frente a Laguardia por
la presion del lobby riojano en
Madrid, que tuvo en su equipo
nombres tan destacados
como Espartero o Sagasta.

El episodio todavia escuece

en ciertos sectores alaveses
gue muestran el mapa para
demostrar gque la linea iddnea
para el ferrocarril sigue el
trazado de la carretera de
Logrofio a Vitoria, sin dar un
rodeo hacia Haro. Eso ha
cambiado de forma radical y
ahora todos quieren tren répido
pero nadie se postula para
alojar las vias en su territorio.
Bastantes afios mas tarde,

en 1980, se abrio la AP-68,
Bilbao-Logrofio-Zaragoza
(sigue en régimen de peaje; la
concesion, que finalizaba este

Rioja Alta amenazada

El vifiedo es el precio

LA RENOVACION Y EL DESARROLLO DE LAS INFRAESTRUCTURAS, REPETIDAMENTE DEMANDADA EN LA RIOJA,
AMENAZA AL VINEDO DE ZONAS PRIVILEGIADAS DE RIOJA ALTA. GASODUCTOS, TREN DE ALTA VELOCIDAD
Y VARIAS LINEAS ELECTRICAS DE ALTA TENSION COINCIDEN CON LOS BUENOS AFICIONADOS AL VINO
EN SUS PREFERENCIAS POR HARO Y SU ENTORNO. SE SUMAN A LA VETERANA AUTOPISTA DE PEAJE,

afio 2021, se prorrogd en 2000
hasta 2026), que pasa muy
cerca de Haro después de
atravesar la sierra Cantabria
por Las Conchas de Haro.
Dicen algunos de los viejos del
lugar que la brecha que se
abrié en la montana para dar
paso a la autopista permite el
paso de vientos himedos del
Cantabrico y ha modificado el
clima de la zona.

La construccién tuvo ya en su
gestacién un tinte antivifiedo:
afectd a muchas vifas desde
las mismas conchas de Haro
hasta Rioja Baja y atraviesa la
historica Finca Ygay, de
Marqués de Murrieta. Ocurre
gue cuando se desarrolld el
proyecto y se inicio la obra, en
1975, no habia muchas
posibilidades de oponerse a lo
gue dictase el Gobierno y
tampoco organizaciones, al
menos legales, gue llamasen
la atencidn sobre esos
asuntos. Si embargo, se puede
decir que la veterana AP-68
fue un punto de inflexién en la
actitud del agro riojano ante
los proyectos de
modernizacion de
infraestructuras o ante la visita
indeseada de conducciones
para distintas energias.

El tren es protagonista
principal en las polémicas que
se encadenan en una region en
la que se repite el argumento
de las malas comunicaciones.
Angel Pérez Aguilar,

QUE, SEGUN ALGUNOS, YA TUVO SUS EFECTOS EN LA ZONA.

propietario del restaurante La
Vieja Bodega, de Casalarreina,
es una de las caras visibles de
la Plataforma por el Desarrollo
Sostenible de La Rioja, entidad
que ha canalizado la oposicion
a esas infraestructuras
agresivas. El empresario
hostelero niega la mayor:
“Tenemos el topico de que
estamos incomunicados y eso
nunca fue asi. Ahora el
argumento anadido es la
velocidad, pero también es
falso. El plan de [figo de la
Serna (ministro de Fomento
entre 2016 y 2018) costaba mil
millones de euros y seis vias
para ganar cinco minutos entre
Miranda y Logrofio. La opcién
barata esta en el Alvia. EL AVE
no puede pasar pero el Alvia
ya pasay con solo tres
actuaciones se podria ganar
velocidad con una inversion
mucho mas barata. Como
siempre ha defendido nuestra
plataforma, la mejor
alternativa para modernizar

el tren a su paso por La Rioja
no consiste en la creacion

de nuevos trazados férreos,
sino en la mejora del trazado
actual, modificando los tramos
mas complicados, de manera
que se gane en velocidad, pero
sin comprometer el paisaje

ni el territorio”.

“Modernizar las vias del tren
desde Alfaro hasta las
Conchas de Haro, dentro del
propio corredor Cantdbrico-

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

Mediterraneo, y conectarlo de
manera eficiente con las rutas
gue mas interesan a los
ciudadanos riojanos, son las
iniciativas gue realmente se
necesitan. Defendemos la
mejora del trazado para uso
mixto de viajeros y mercancias,
con un tren de altas
prestaciones pero sin caer de
nuevo en las trampas de
propuestas faradnicas, de muy
dudosa puesta en practica

y que tendrdn un gravisimo
impacto para el territorio”.

El recorrido de la linea previsto
pasa entre Villaba y Rodezno,
en plena vina de Rioja Alta, lo
gue se considera una agresion
irreversible a uno de los
vifedos mas cotizados de
Espafia y también al paisaje.
Las alternativas propuestas,
con una mas al sur, por Najera,
acaban en la salida natural de
la regidn, bien por Pancorbo
bien por Miranda de Ebro, y
siempre pellizcan vifas de
Rioja Alta, aunque parece
menos agresiva con el vifedo
la segunda. Angel Pérez
Aguilar forma entre los que
sostienen que el AVE es
ruinoso: “Podriamos hablar
durante horas, pero la
inversion es enorme y los
resultados mas que dudosos.
Ahora se subvenciona a las
élites y el AVE no es un tren
popular. En esto hay una
acumulacion de mentiras
insoportable. Lo del tren es

.www.proensa.com . @proensapuntocom



CRONICA

—— TRAZADO ACTUAL DEL TREN.

TRAYECTO DEL AVE HACIA LA Y VASCA (BILBAO Y SAN SEBASTIAN).

ALTERNATIVAS RIOJANAS.

un sinsentido y en este caso
nuestro mejor aliado es la
insensatez”.

Gasoducto y placas

Y, sin embargo, no es el Unico
capitulo de infraestructuras
agresivas que mueve a la
plataforma y otros colectivos
riojanos. “La agresidn viene por
todos los lados: tren,
carreteras, tendidos de alta
tensidn, energia edlica, campos
de fotovoltaica... Al final,
sostiene Angel Pérez, el
gasoducto es el menos
agresivo porgue la mayor parte
de su trazado es subterraneo.

. WWW.proensa.com .@proensapuntocom

Tenemos mas problemas con
la energia eléctrica. Por Rioja
Alta pasan varias lineas de
alta tensidn y se proyectan
mas. Nosotros proponemos
agrupar las infraestructuras
nuevas cerca de las que ya
existen para que el impacto
sea menor”.

La energia parece sumar
contra el paisaje. Ya inquieta la
eolica, con los grandes molinos
modificando el perfil de las
sierras. “Es una tarea
complicada, continda el
portavoz de la plataforma,
porgue hay ayuntamientos que
se posicionan a favor. Ya hay

450 molinos en el valle de
Ocon, el valle del Jubera

y en Aldeanueva de Ebro. Las
propuestas son de diez veces
mas de las que se necesitan,
gue irdn acompanadas de una
subestacién. Ademas, se
pretende que la conexion sea
aérea, en lugar de la actual,
que es subterranea, porque es
mas barato”.

Y todavia cabe sumar una
nueva amenaza, la de los
huertos solares, una
alternativa de produccion de
energia eléctrica que parece
ganar fuerza por ser renovable
y limpia. También se suma a

los nuevos enemigos de la vifa
porque las placas solares
prefieren las pendientes
expuestas al sol, lo mismo que
los vifiedos. “Se hace mediante
contrato con el dueno del
terreno y juegan con la ventaja
de que se obtiene un
rendimiento sin cultivar la
tierra. Hay cuatro proyectos

y solo uno de ellos, el de
Hervias, supone la ocupacion
de 500 hectareas de terreno.
Proponemos que se hagan
peqguenas instalaciones menos
agresivas y que se impulse la
instalacion en los tejados de
las viviendas”. ll UPM

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS




B NOTICIAS

Putin toma el relevo de Trump

La guerra del
champanskoe

2> Lanoticia llega justo cuando se anuncia
el levantamiento de las barreras arancelarias
gue, por uno de esos designios inescrutables
del liberalismo econdmico, el anterior
presidente USA, Donald Trump, impuso al
vino europeo. Los del otro lado, el equipo
de Vladimir Putin, ha tomado el relevo y ha
anunciado una nueva e imaginativa barrera
a las importaciones: ha prohibido el uso del
término champan para los espumosos
importados, al menos en la parte del
etiquetado que figura en alfabeto cirilico.
La nueva ley rusa sobre bebidas alcohdlicas
se ha apropiado de la version local del vino
espumoso, el champdnskoe
(wamMnaHckoe), Unica mencion permitida
en lugar de champan. Por el momento,

el veto afecta sélo al término francés
champagne y no a otros espumosos,

COMO cava 0 prosecco.

La decision se salta alegremente todos

los acuerdos internacionales sobre
indicaciones geograficas protegidas, la

que dio lugar a la creacién hace un siglo

de la Oficina Internacional de la Vifa

y el Vino, precedente de la actual
Organizacion Internacional del Vino,

entidad que agrupa a 48 estados, entre
ellos la propia Federacion Rusa.

Mientras algunas casas de Champagne

han anunciado que interrumpen sus
exportaciones a Rusia, el grupo del lujo
LVMH, propietario, entre otras, de las
marcas Moet Chandon y Dom Perignon,

ha anunciado que acatara la norma y que
modificara el etiquetado de sus productos
para un mercado en el que es marca lider.
El rublo es el rublo.

El gran pais euroasiatico importa cada afio
en torno a 50 millones de botellas de vinos
espumosos. Champagne acapara apenas

el 13 por ciento del total, muy lejos de las
ventas de prosecco, que suman 22 millones
de botellas, y por delante del cava, que
estd cerca de los cuatro millones en datos
de 2019.

Burbuja autarquica

El champdnskoe nacid en la etapa soviética
como un intento de acercar el consumo de
espumosos a una capa mas amplia de la
poblacion, la gue no pertenecia a las élites,
Unico estrato que podia permitirse los lujos
occidentales del champan. La iniciativa se
enmarco en el intento del gobierno
soviético, ya en tiempos de Stalin, de
impulsar el consumo de vino en detrimento
de los destilados. Seguia el ejemplo de
politicos como Benjamin Franklin y Thomas
Jefferson, unos de los fundadores de los
Estados Unidos, que explotaban vifias en
sus fincas y también apoyaron el consumo
de vino en lugar de destilados.

La politica autarquica soviética dio lugar a
periodos dorados en la venta de vinos a
granel a ese pais. La produccién local, que
se centraba sobre todo en Georgia, hoy
republica independiente, era insuficiente
para abastecer al sediento mercado ruso,
gue en la actualidad consume en torno a
cinco litros de media por persona y afno,
con mucho peso en MoscU, muy por delante
de San Petersburgo y en las otras ciudades
importantes, mientras que el ambito rural
sigue fiel al vodka.

Ese déficit dio lugar a las viznavod
(acronimo de vinny zabod: BUHHbIN
3aBopA,) o fabricas de vino, entre las que

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

se cuentan cuatro o cinco nombres
destacados, propiedad de grupos cercanos
al poder de Putin. El vino envasado en esas
viznavod procede de la mezcla de los vinos
rusos con otros importados a granel, sobre
todo de Espafia (lider también aqui),
Argentina e Italia. Francia, Georgia y Espana
ocupan los tres primeros puestos como
proveedores de vinos envasados.

Ley proteccionista

La ley aprobada el pasado junio es muy
proteccionista con la produccion local.
Restringe la importacién de vinos a granel
(Espana ha reducido sus ventas a la mitad
aungque ha compensado en parte con la
exportacion de envasados hasta perder
solo un siete por ciento en valor)
después de impulsar la plantacion de
vifedo y la elaboracion de vino hasta
situarse en el puesto once de los paises
productores. Eso no es obstéaculo para
gue en 2020 importara 354 millones

de litros y batiera el récord en valor de
esas importaciones, con 867 millones
de euros.

La politica de apoyo al vifiedo se
impulso sobre todo tras la guerra de
Rusia con Georgia de 2008, el conflicto
de Osetia del Sur, que interrumpid de
forma radical las compras de vino del
que era el principal proveedor del pais. Eso
favorecio la actividad de las fébricas de vino
y la importacién de vinos a granel de otras
procedencias. Normalizada la situacion,
Georgia ha recuperado buena parte de sus
posiciones en el mercado del vino en Rusia.
En la actualidad el vifiedo ruso ronda, segun
datos oficiales, las 100.000 hectareas y
produce en torno a 200 millones de litros.
Las zonas productoras se concentran sobre
todo en las regiones proximas a las costas
del mar Negro y del Caspio, sobre todo en la
zona de Krasnodar, en la region cosaca de
Kuban, donde se cultiva el 37 por ciento

del vifiedo ruso.
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l EL CATALEJO
PEDRO BALLESTEROS MW

Y ROSADITOS

2> Tiempo de verano, tiempo de rosaditos, dicen. También de tin-
to de verano, y de una serie de bebidas que se llaman vino, pero
son vinitos.

Hasta hace poco, esta asercion tenia mucho de correcta, al
menos en Espaia, que en Francia siempre ha habido Tavel y al-
gun otro gran rosado. Hoy por hoy sigue siendo no muy desvaria-
da, aunque algunas cosas han cambiado. Gracias a los hipsters
gue visitan la Provenza francesa, se beben rosaditos, pero mas
monos y mucho mas caros. En Espafia nos hemos entusiasmado
con la idea y nos hemos lanzado a producir millones de litros de
vinitos insulsos, con colorines pastel desvaidos, que eso es lo
gue cuenta, también muy monos, algo mas baratos que los pro-
venzales. Parece ser que se venden
muy bien, en su modesto segmento
de mercado, lo que me parece estu-
pendo. Ni el mejor catador sabria si-
tuar su origen, lo que probablemen-
te es una ventaja ahadida.

Son vinitos que satisfacen una
demanda, lo que es digno y enco-
miable. Con esos vinos se da salida
a una parte de la produccion, pero
no se crea el valor sostenible que se
genera con los vinos de identidad
propia.

La identidad viene del vifiedo. La
inmensa mayoria de las vifias que
estan en el origen de los rosados
espanoles no son vifias de rosado, sino de tinto. Una buena parte
de nuestros rosados tiene su origen en los tiempos de la expor-
tacion masiva a Francia de vinos de color, que exigian un sangra-
do para alcanzar una intensidad aceptable. El vino sangrado era
rosado, se destinaba al mercado local y el vino grande, de doble
pasta, se exportaba. Evidentemente, el producto de valor era el
vino de exportacion. Y el rosado, un rosadito.

Todavia hoy escuchamos a algunos dirigentes y sabios del vi-
no pedir que se fabriquen rosaditos como un elemento definidor
de las denominaciones de origen. Como si fueran vinos grandes.
Pero a ninguno de ellos se le ocurre exigir para los rosados lo
mismo que para los vinos serios, un vinedo dedicado a ellos.

Desde hace unos pocos afios hay una docena de productores
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encomiables que hacen grandes rosados como se debe, desde el
vifiedo. Son ellos los que me han abierto los ojos a la verdad de
los grandisimos vinos rosados. Los mejores son insuperables en
finura y complejidad, frente a cualquier vino. Son estilos de gran
identidad, que ofrecen una diversidad dificil de conseguir con
otros colores.

Ribera del Duero puede ser tan grande en sus rosados, los de
Dominio del Aguila, Antidoto y algunos otros, como en sus tintos
y blancos, Rioja tiene una gama de identidades casi tan grande
en sus rosados como en sus vinos mas conocidos. Los Vifa Ton-
donia, Murrieta, Basilio Izquierdo, Lalomba y algunos otros po-
nen el rosado de Rioja al nivel de sus otros vinos. Honorio Rubio,
en Cordovin, es abanderado de un
pueblo gue espero que algun dia
tenga una distincion especial dentro
de Rioja por sus rosados. En Nava-
rra, el aforado Fernando Chivite de-
dico sus ultimos afios a producir ro-
sados en vifiedos que solo eran para
vino rosado. Llegaran algunos otros
valientes que abandonen los san-
grados para hacer rosados desde el
vinedo. Y el mercado se abrira a es-
tos vinos, estoy seguro.

Pero por ahora las denomina-
ciones apoyan y garantizan vinitos
gue pretenden ser provenzales sin
Provenza. En lugar de lo genuino, se
busca lo comercial. Pero para eso debiera estar el mercado libre,
me parece.

El ejemplo mas claro lo dan las dos denominaciones de origen
gue mas rosadas eran, y que hoy parecen como despistadas.
Una, Cigales, por abandonar su esencia y querer parecerse a
otros: hacen tintos como de Ribera y rosados como de Provenza,
en lugar de buscar la excelencia en el clarete. La otra, Navarra,
por aferrarse al rosado mediocre, el de sangrado, en lugar de
ayudar a identificar vifiedos y practicas que resultarian en rosa-
dos de gran valor, promocionarlos y protegerlos.

Esperemos que esto cambie, que algun dia haya vifiedos pro-
tegidos de rosado, porque hay mucho gran vino rosado esparol
por hacer. B
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B NOTICIAS

Acciona se desprende de su grupo bodeguero
Entrecanales compra
a Entrecanales

La familia Entrecanales muestra
vocacion bodeguera. José Maria
Entrecanales fundd junto con su
segunda esposa, Maria Marsans,
la actual Bodegas Arrayan

(DO Méntrida) después de integrar
en el grupo Acciona la histérica
Hijos de Antonio Barceld,
rebautizada como Grupo Bodegas
Palacio 1894 después de la
adquisicion de esa centenaria
bodega de Laguardia. Ahora hay
un nuevo cambio de nombre

y una nueva propiedad. La familia
Entrecanales Domecq ha asumido
a titulo personal la propiedad de
ese grupo, que toma el nombre de
Entrecanales Domecq e Hijos e
integra cuatro bodegas en otras
tantas zonas vinicolas: Bodegas
Palacio (DOC Rioja), Bodegas y
Vifiedos Vina Mayor (DO Ribera del
Duero), Finca Caserio de Duefias

Petrus ‘00

(DO Rueda) y Bodegas y Vifedos
Anzil (DO Toro), ademés de la
marca El Aeronauta, que elaboran
en la DO Valdeorras. Ademas,
distribuyen los vinos de Baron de
Rothschild. Paraddjicamente, no
figuran en la ndmina dos nombres
histdricos: las fundaciones de la
DO Malaga Hijos de Antonio
Barceld y Bodegas Penascal, de
vinos sin denominacion de origen,
gue fue famosa en los afos
sesenta y setenta por su popular
rosado de aguja. El grupo queda
bajo la presidencia de Gonzalo
Entrecanales, nieto de José Maria
Entrecanales, con Antonio Soto,
consejero delegado del grupo
desde 2015, y Almudena Alberca
al frente de la enologia. Trabaja

a partir de 1.275 hectéreas de
vifiedo controladas, 450 de ellas
en propiedad.

Crianza espacial

Como diria nuestro Salvador
Manjén, se veia venir. Tras todo
tipo de crianzas en superficie, en
subterréneo o en el fondo del mar,
llega la crianza espacial. Se va

a subastar una botella de

Petrus ‘00 criado en el espacio.

Es parte de un lote de 12

botellas que estuvo 438 dias

(7 horas mas que el récord
humano) en la Estacion

Espacial Internacional.

En ese tiempo dieron unas

siete mil vueltas a la tierra,

a unos 360 kilémetros de
distancia y sometidas a falta

de gravedad y a radiaciones
espaciales. El resultado

parece ser una aceleracion

de los procesos de
envejecimiento; los

privilegiados percibieron

olores de rosa, cuero y fogata y
un matiz naranja en su aspecto, lo
gue resumieron cOmMo sensaciones
de vino “varios afos mas viejo

de lo que es”. Parece que el

legendario pomerol envejecido en
orbita, que tiene un precio en su
estado convencional de unos seis
mil euros, corrid mucho en su
aventura espacial. A pesar de
ese inicio de decrepitud
sobrevenida, se espera que su
precio alcance el millén de
euros y sea la botella de
vino mas cara del mundo.
Competira pars ese titulo
con otra leyenda, el tinto
borgofiés Romanée Conti,
que, seguin informaba el
diario econdmico Expansidn,
el pasado mayo alcanzo
en Suiza los 900.000 euros,
pero era una botella de seis
litros de la cosecha ‘85.
Esa marca ostenta el récord
actual de una botella
convencional de 75
centilitros: 489.000 euros la
botella del ‘45. Cinco de los diez
vinos que han alcanzado las
mas altas cotizaciones son
Romanée Conti.

CAVAS DEL EBRO

A falta de dar nombre al drea de Requena, la DO Cava casi termind
de deshojar la margarita de su zonificacion con el bautizo de las
zonas productoras de Alava, Rioja, Navarra y Aragén. En la nueva
norma aprobada ya por el Ministerio de Agricultura, Pesca 'y
Alimentacion se define la zona Valle del Ebro, con las subzonas
Alto Ebro (donde hay una pugna para atraer a los productores a

la DOC Rioja) y Valle del Cierzo, junto con Comtats de Barcelona
para todos los cavas catalanes, con las subzonas Valls d’Anoia-Foix
Serra de Mar, Conca del Gaia, Serra de Prades y Pla de Ponent,

y Vifiedos de Almendralejo para el territorio extremefio de su zona
de produccion.

ECOLOGICOS EN LA FEV

LLa asociacion Spanish Organic Wines (SOW), que agrupa a

34 bodegas peguefas y medianas elaboradoras de vino ecoldgico
con certificado europeo, se ha incorporado a la Federacién Espanola
del Vino (FEV). La principal patronal espafola del sector vinicola
cuenta en sus filas con mas de 600 bodegas a través de

16 asociaciones y otras 200 inscritas de forma individual. Mas del
65 por ciento de ellas elaboran vinos ecoldgicos, segun informa
José Luis Benitez, director general de la FEV.

945 HECTAREAS MAS

El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion ha repartido las
945 hectéreas de nueva plantacion de vifiedo autorizadas para este
afno. En el reparto Castilla-La Mancha acumula el 55,7 por ciento de
las nuevas plantaciones, seguida de Castillay Ledn conel 13y
Catalufia con poco mas del 11 por ciento; Asturias, La Rioja y Madrid
no tendran mas vina. En el reparto se aplican baremos en funcion del
tamafo de las explotaciones y los viticultores solicitantes; por orden
de prioridad, primero el viticultor joven con pequeia explotacidn,
seguido del viticultor con pequefa explotacién y el viticultor joven
con mediana explotacion. Son los que han entrado en el reparto;
quedd fuera el grupo de viticultor con mediana explotacidon.

El maximo es de cinco hectareas por solicitante.

IGP TERRAS DE NAVIA

El municipio de Negueira de Mufiz y parte de los de A Fonsagrada

y Navia de Suarna, en el este de la provincia de Lugo, conforman

la zona de produccion de la IGP Vinos de la Tierra Terras do Navia
aprobada en junio por la Xunta de Galicia. La nueva indicacién
geografica de vinos de la tierra contempla la elaboracién de vinos
blancos y tintos a partir de las variedades Blanco Legitimo, Albarifio,
Caifio Branco, Godello, Loureira, Treixadura y Torrontés; y las tintas
Albarin Tinto, Mencia, Merenzao, Brancellao, Caifio Tinto y Laurel
Tinto. Terras do Navia es la quinta IGP de vinos de la tierra de Galicia;
las otras son Betanzos, Ribeiras do Morrazo, Val do Mifio-Ourense y
Barbanza e Iria. En Terras do Navia, comarca vecina de la DO Cangas
de Narcea, actlan en la actualidad dos bodegas embotelladoras,
con una produccién de menos de 15.000 botellas.

NOMBRES PROPIOS

Fernando Ezquerro, representante de la Federacion de Cooperativas
Agrarias Riojanas (FECOAR) ha sido elegido presidente del Consejo
Regulador de la DOC Rioja, organismo en el que es vocal desde 2008,
y de la Organizacion Interprofesional del Vino de Rioja; sustituye a
Fernando Salamero, del Grupo Rioja, que representaba al sector
bodeguero. Roc Gramona, de Gramona, Lucia Fuentes, sumiller de
Aponiente, Alvaro Medina sumiller del restaurante Culler de Pau,
Juanma Martin, de Bodegas Rico Nuevo, y Paula Menéndez y
Virginia Garcia, de In Wine Veritas, son los destinatarios del | premio
Juli Soler al Talento y futuro del Vino promovido por la Spanish Wine
Academy de Ramdn Bilbao. Francisco José Berroy Giral es el nuevo
presidente de la DO Somontano; es hombre de la casa: ha ocupado el
cargo de secretario general del Consejo Regulador desde 1994.
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B SE VEIA VENIR
SALVADOR MANJON

DIGI

ION,

EL FUTURO

>> Alla por el aho 2006, Klaus Schwab definié la “cuarta revo-
lucién industrial” como “la Sociedad.5”, un conjunto de procesos
de transformacién econdmica, social y tecnoldgica capaz de in-
troducir no solo cambios rompedores en los modelos de produc-
cion, distribucion y consumo, sino también de moldear nuevos
sistemas econdmicos y sociales sobre los cuales se fundamen-
tarian las sociedades desarrolladas en un futuro proximo. En ese
principio de siglo desde el sector vitivinicola pocos podrian ima-
ginar que esta situacion representaria una gran oportunidad.

LLa evolucion que, desde los afios setenta, habia tenido el con-
sumo en Espafa era un claro ejemplo de este cambio industrial,
donde la oferta daba paso a la demanda como dominadora del
mercado, con un consumidor que asumia el protagonismo, de-
jando atras criterios basados en la alimentacion para apostar por
aquellos relacionados con la imagen y el placer (hedonismo) co-
mo motivadores de su compra.

Evolucion que no siempre ha sido bien entendida y que ha da-
do origen a dos mundos, casi opuestos, entre lo percibido por el
sector productor y los consumidores. Con visiones muy diferen-
tes de una realidad que bien podriamos resumir en un cambio ra-
dical sobre el consumo, especialmente sobre sus motivaciones y
expectativas al adquirir una botella de vino, y un sector produc-
tor agobiado por la necesidad de adaptarse a unas circunstan-
cias para las que carece de informacion suficiente con la que es-
tablecer sus objetivos a corto, medio y largo plazo. Con recursos
escasos y limitados, que se ven agravados por unas condiciones
totalmente excepcionales e imprevisibles de un consumo en
hosteleria desaparecido y una alimentacion que, si bien aumen-
ta, se muestra totalmente incapaz de hacer frente a la situacién.

Y, a pesar de ello, el futuro de los vinos espafioles es extraor-
dinario. O precisamente por eso, porque tienen un largo recorrido
por delante y que, de forma obligatoria, tendran que completar,
aunque ello suponga dejar algunas bodegas por el camino.

La globalizacion de los mercados es un hecho incuestionable.
Como también lo es la alta sensibilidad que cada vez mas tienen
los consumidores hacia todo aquello que responde a cuestiones
medioambientales, responsabilidad social y consumo saludable.
Economia circular, consumo de proximidad, cultivo ecoldgico, pro-
ducto natural, viticultura regenerativa... Cuestiones todas ellas
gue, apoyadas por la imposicién a marchas aceleradas de la digi-
talizaciéon de empresas y hogares, pueden jugar a nuestro favor.

La propia Comisién Europea, en su informe Perspectivas de los
Mercados Agricolas de la UE, considera que en el plazo 2020-
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2030 los estilos de vida y las preferencias de los consumidores
de vino daradn lugar a una disminucion mas lenta del consumo de
vino en la UE (-0,3% anual) del que hemos soportado en el pe-
riodo anterior 2009-2019 (-1,1%), el consumo per capita se si-
tuara en el entorno de los 25 litros. Practicamente el que tene-
mos en Espafa.

La demanda se inclinara por los vinos espumosos y por los vi-
nos con una menor graduacion alcohdlica. Las nuevas formas de
comercializacion del vino, como el comercio electrénico, ayuda-
ran a ello.

Una ligera disminucién de la produccion comunitaria hasta los
160 millones de hectolitros, a razén de un 0,3% por afio para
2030, debido a las condiciones climaticas. Un ligerisimo creci-
miento de la superficie total de vifiedo para el 2030, a razdn de
un 0,2% por aho, principalmente en las zonas con vinos ampara-
dos por una indicacion geografica de alta calidad y con rendi-
mientos generalmente mas bajos, superando los abandonos que
surgiran en las explotaciones viticolas, debidos a la falta de re-
levo generacional o por las dificultades para competir en el mer-
cado. También el aumento de la produccion de vinos de calidad y
de los vinos organicos o ecoldgicos podria dar lugar a rendimien-
tos medios mas bajos. Estos factores deberian asegurar el equi-
librio perseguido por la Comisién.

Para la directora de Nielsen, Patricia Daimiel, los principales
cambios en el comportamiento del consumidor pueden influir en
los modelos de negocio del campo a la mesa, habiendo sido el
afo 2020 un ejercicio de “crecimiento atipico en el gran consu-
mo”. El segmento de vinos y espumosos presenta hasta sep-
tiembre, segun los datos Nielsen, un incremento del 13 por cien-
to en valor, con alzas también en volumen (+10,9%) y en el precio
de la cesta (+2,2%).

Presentandose cinco grandes tendencias que deberia ser ca-
paz de aprovechar:

1. Auge del consumo online en el hogar como lugar seguro en el
gue el vermut ha crecido un 38% en volumen y los vinos tran-
quilos un 29%.

2. La alimentacién saludable con el concepto de alimento ecolé-
gico (bio) ganando adeptos y un consumidor que cada vez de-
manda mas autenticidad y transparencia en el etiquetado.

. Mayor sensibilidad social y medioambiental.

4. Crecimiento de la desconfianza ante la situacion con un fuerte

impulso en el ahorro en los hogares.

5. Despegue definitivo del canal de venta online en Espafia. ll

w
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B NOTICIAS

Compra tres vinas en Labastida
Las primeras de
Marques de Caceres

Después de mas de medio siglo,
Cristina Forner ha roto otra
tradicion de Bodegas Marqués
de Caceres y, con la discrecién
gue caracteriza a la casa

(toda operacién se mantiene

en riguroso secreto hasta que
esta cerrada), ha adquirido

18 hectareas de vihedo en
Labastida. Son tres fincas,

con vifas de mas de 25 afos
y una parcela de mas de 60,
gue rompen la tradicion de la
bodega de comprar la materia
prima a proveedores directos
y cooperativas. El sustento en
vifedo propio es la norma de
Bodegas Marqués de Caceres
bajo la direccién de Cristina
Forner, sobre todo tras la
polémica suscitada hace poco
mas de un afo, cuando decidio
prescindir de una parte de sus
proveedores y eso se interpreto

de distintas formas, todas

negativas. Y sigue la premisa
de los dos proyectos puestos
en marcha hasta ahora fuera

Céceres Rueda, con 124

y casi 50 en Finca La Capilla
(Ribera del Duero), donde se
han plantado diez mas.

ANIVERSARIO MOVIDO

La Asociacion Bodegas Familiares de Rioja conmemora su

30 aniversario con la incorporacion de diez bodegas; alcanza la cifra
de 65 firmas integradas. Y, como para no perder su ritmo
reivindicativo, ha amenazado con abandonar el Consejo Regulador de
la DOC Rioja si no se modifica la representatividad de los distintos
colectivos en el pleno del organismo rector. Bodegas Familiares de
Rioja obtuvo en las pasadas elecciones el apoyo de 216 bodegas, de
un total de 410 votos posibles, con un incremento del 44 por ciento
con respecto a las elecciones de 2017. No le ha servido, sin embargo,
para incrementar su presencia en el pleno, donde cuenta con dos
vocales, que suponen apenas el 8 por ciento del sector
comercializador. El peculiar sistema de representacion no se basa en
el viejo esquema de un hombre un voto, sino que aplica criterios tan
singulares como la crianza que reciben los vinos o las hectareas de
vifa. La protesta de Bodegas Familiares de Rioja no va contra ese
sistema sino contra una aplicacién que no les favorece. Han dado un
plazo de dos afios para modificar ese baremo.

NUEVA JUNTA DIRECTIVA DE CORPINNAT

La ausencia de Xavier Gramona, uno de los idedlogos y tal vez el
principal impulsor de Corpinnat, es el dato mas destacado en la
nueva junta directiva del grupo de elaboradores de espumosos
disidentes de la DO Cava reunido bajo esa marca colectiva. Ton Mata,
consejero delegado de Recaredo, ejercera en solitario la presidencia
durante los préximos cuatro afos, con Xavier Nadal, director general
de Nadal como vicepresidente. Xavier Gramona ha cedido su puesto
en junta directiva a su hijo, Leonard Gramona, en una decision que en
algunos medios se explica por el enfrentamiento personal con otro
miembro de la directiva de Corpinnat. Con la reciente incorporacion
de Pardas, Corpinnat, creada en 2018, suma once bodegas.

de Rioja, Bodegas Marqués de

hectareas de vifia en propiedad,

l PALABRA
DE VINATERO

Manuel Maria Lopez

>> El pasado 20 de junio fallecié Manuel Marfa Ldpez,
propietario de Bodegas Pasoslargos, en Ronda, tras un
afo de lucha contra un cancer.
Siendo importante el hecho de fundar y dirigir esta
singular bodega (la primera de Ronda que aparecié en
la Gufa Proensa y hasta ahora la tinica), la vida de Manu,
aunque corta, ha sido mucho més, y ha dejado una
huella imborrable, no solo en su querida Ronda, sino
también entre sus incontables amigos del mundo del
vino y la hostelerfa.
Nacié en una familia de pequefios y valientes
empresarios, propietaria del emblematico bar Jerez,
junto a la plaza de toros de Ronda y centro de reunién
obligatorio. Manu, como sus hermanos, aprendié a
trabajar duro desde joven,
lavando platos, poniendo vinos
o cargando sacos de patatas en
otro de los negocios familiares.
Desde pequefio también le
atrajo la musica; tuvo la
oportunidad de viajar por todo
el mundo haciendo conciertos
con los Coros y Danzas, la
organizacion creada tras la
guerra civil para recuperar y
promocionar el folklore espafiol.
Siempre dentro del &mbito
familiar, fundé junto a su
hermano Sergio el restaurante
Tragabuches, que en poco
tiempo consiguid la reconocida
estrella Michelin, la primera
concedida a un restaurante en
Andalucfa. Tragabuches fue todo un simbolo de Ronda.
Conseguir una mesa all{ el dfa de la corrida goyesca era
una sefal de poderfo. Gracias a su buen hacer, fue meca
para muchos jévenes cocineros, algunos hoy muy
reconocidos, que aqui con Manu y Sergio aprendieron
su oficio.
Junto a Lola Jiménez, su mujer, su socia, su cémplice, y
en los momentos dificiles su verdadero motor, montaron
el hotel El Juncal, reconstruyendo una antigua bodega,
aunque en sus tiempos se dedicé mas a vender vino que
a su elaboracién. Ellos sf que hicieron una pequefia
bodega, primero con otros socios y pronto en solitario.
Plantaron vifiedos en la parte alta de Ronda y junto a los
molinos, bajo el visitado Balcén del Tajo, para elaborar su
Pasoslargos y, mds tarde, A Pasos y Paso Joven. Ademas
de ocuparse de sus negocios propios y los de la familia,
Manu contribuyé definitivamente a la creacién de la sub-
denominacién Sierras de Mdlaga, dentro de la DO Mdlaga.
Pero, si deja huella de su mucho trabajo, lo mds
destacado de Manu era su simpatia, don de gentes y
generosidad con todo el que se arrimaba a él. He tenido
la suerte de pasear muchas veces con €l por Ronda,
y Creo que ni uno solo de sus vecinos, no se paraba para
saludarle y disfrutar de su inmensa sonrisa.

Ignacio de Miguel
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B ESTRENOS

Pedro Martinez, sumiller y empresario de los que ahora llaman

emprendedores, fue ganador del concurso La Nariz de Oro,
trabajé en J. Garcia Carrién, fue empresario de hostelerfa, con varios
establecimientos en Murcia, y ahora se ha hecho disefiador de vinos
y bodeguero. Es un catacaldos absoluto en el sentido de que se trata
de un fino catador y en parte en la acepcién académica de persona que
emprende muchas cosas sin fijarse en ninguna. Es la segunda parte la
que no le cuadra porque es un hombre concienzudo y tenaz, que entra
a fondo en todo lo que emprende. Su faceta bodeguera le ha llevado a
las tres zonas murcianas, donde trabaja con bodegas amigas, aunque
DE N ARIZ EDlClUN LIMlTAD A en Bullas la bodega no esté Iinscrita en la denomhjacién de origen. _

) Ha desarrollado una coleccién De Nariz con tres vinos de zona (Jumilla,
JUM"_LA 18 Yecla y Noroeste), uno de mezcla de las tres, en botella magnum, y otro
mas basico, de Yecla. El jumilla es tal vez el mas rompedor. Apuesta por
TINTO. DE NARIZ PEDRO MARTINEZ. la frescura y el perfil moderno, se han limado las puntas rusticas
ZONA: DO JUMILLA. tradicionales para dar lugar a un vino frutal, amplio y bien definido en
\C/’;FA'E';’:?:] g(:/l’\lEAsSEZ;R:—:EIIu_lFUDRE e los aromas y con fingra er un paso de boca ﬂgido, con relieve y amable,
Y BARRICAS DE ROBLE FRANCES DE 500 L. equilibrado, con nervio, sélido, sabroso, expresivo en los aromas frutales,

con una gran interpretacién de la uva Monastrell.

LA COLECCION
DE UN CATACALDOS

EVOLUCION: 2024-2025. PRECIO: 40 €

OLIMPO TEMPRANILLO-SYRAH 20

TINTO. VINICOLA DE CASTILLA. ZONA: VT CASTILLA.
VARIEDADES: 50% TEMPRANILLO, 509 SYRAH.

CRIANZA: 6 MESES EN BARRICAS NUEVAS DE ROBLE FRANCES.
EVOLUCION: HASTA 2022-2023. PRECIO: 11 €.

Tras la jubilacién de Alfonso Monsalve, que fue
el responsable de la bodega y una autoridad
de relieve en el vino manchego, Vinicola de Castilla

joven valor de la familia propietaria. Habrd cambios
paulatinos en los vinos y alguna novedad que se
proyecta. Mientras, se desarrolla la gama Olimpo,
perfilada fuera de la DO La Mancha y que parece
destinada a la elaboracién de vinos mds innovadores.
Este nuevo tinto es una prometedora propuesta de
tinto fresco y moderno. Se sustenta en un cardcter
frutal de buena madurez, con notas de frutillos y
toques florales apenas matizadas por un toque de
crianza. Equilibrado en cuerpo medio, taninos sin
puntas y bien ajustada acidez, sabroso, con amplio
y fresco cardcter frutal. Con finura.

8A MAITENA 20

afronta una nueva etapa de la mano de Sonia Bellido,

ROSADO. BODEGAS OCHOA.
ZONA: DO NAVARRA. VARIEDAD: GARNACHA.

CRIANZA: 10% FERMENTADO EN BARRICA; 6 MESES SOBRE LIAS.

EVOLUCION: HASTA 2022-2023. PRECIO: 12 €.

El vigoroso jubilado Javier Ochoa ve cémo su
hija Adriana le plantea réplicas a sus vinos en
una gama con dos vertientes (tal vez mas): los vinos

de la nueva generacién. Una pugna amistosa que
resulta fértil en los resultados. Uno de ellos es este
nuevo rosado, que apuesta por la Garnacha y el paso
por barrica frente al Rosado de Lagrima, cldsico
directo de mezcla de variedades que es uno de los
mejores de Navarra. Conceptos modernos de
durabilidad en un rosado ecolégico franco, frutal,
fino en sus aromas varietales, con un delicado toque
de roble y de lias frescas. Excelente paso de boca,
equilibrado y fluido, centro carnoso y bien dispuesta
acidez, seco, sabroso, serio, expresivo y sugestivo en
los aromas, largo final.

.www.proensa.com .@proensapuntocom

que disefid el padre y los que son fruto de los criterios

LA VINA DE AMALIO ‘16

TINTO. CILLAR DE SILOS.

ZONA: DO RIBERA DEL DUERO. VARIEDAD: TEMPRANILLO.
CRIANZA: 16-18 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES.
EVOLUCION: HASTA 2027-2028. PRECIO: 45 €.

@ Los homenajes a los mayores son siempre

un buen detalle, sobre todo si, como estd
ocurriendo en varias bodegas de tradicién familiar,
se traducen en el lanzamiento de nuevos vinos de
alta gama. Y mds aun si, como es el caso, no vienen
a desangrar otros vinos de la bodega. Amalio Aragén
se dedico desde los afios setenta a acumular vifias
antes de pasar el testigo a sus hijos, que, en labor
silenciosa, han situado a la bodega como un valor
sélido en la zona. Procede de una sola parcela, que da
un vino con cardcter varietal y de zona bien marcado
(casis, zarzamora, flores azules, tinta) enriquecido con
otros propios (mineral de hierro, ciruela roja) y
ensalzado por bien medida crianza. Casta y finura

en la boca, cuerpo medio-alto y cierta frescura,

con relieve, sabroso, expresivo, persistente.

GARNACHA SAN ROMAN ‘19

TINTO. SAN ROMAN BODEGAS Y VINEDOS.

ZONA: DO TORO.

VARIEDAD: GARNACHA.

CRIANZA: 19 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES DE 500 L.
EVOLUCION: 2025-2026. PRECIO: 40 €.

@ El grupo bodeguero de la familia Garcfa Montafia
se formé en torno a Mauro, un tinto que
durante mucho tiempo fue el tnico de la bodega.
Después nacieron otros, llegé la bodega de Toro y
lleg6 la nueva generacién con la que se han hecho
mas prolificos en la creacién de vinos en los que

no se detienen ante retos, con el de sus singulares
blancos. Ah{, entre los retos, cabe situar a este
garmacho, que se atreve con la dureza de la zona de
Toro para desembocar en un tinto singular, que es al
mismo tiempo consistente y fresco, frutal y profundo.
Aromas de picotas maduras y flores azules, tonos
minerales y toques de buen roble. Con cierto cuerpo,
textura carnosa, tacto aterciopelado, con nervio

(muy fresco), sabroso, amplio y frutal, bastante largo.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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B ESTRENOS

Nuevos proyectos, nuevas ilusiones, fuerzas renovadas. Es sabido que

los cambios rejuvenecen, al menos el animo si no el cuerpo, y el que
ha experimentado José Manuel Pérez Ovejas es tan radical que estd como
un nifio con zapatos nuevos, ahora que ha estrenado su propia bodega.

Tras su sorpresiva salida de la bodega familiar, el endlogo no pard ni un

DOMINIO DE CALOGIA
BY JOSE MANUEL PEREZ OVEJAS

TINTO. DOMINIO DE CALOGIA.

ZONA: DO RIBERA DEL DUERO.

VARIEDAD: TEMPRANILLO.

CRIANZA: 14 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES
EVOLUCION: HASTA 2028-2029. PRECIO: 70 €

CLOS ANCESTRAL ‘19

TINTO. FAMILIA TORRES. ZONA: DO PENEDES.

VARIEDADES: TEMPRANILLO, GARNACHA Y MONEU.

CRIANZA: MALOLACTICA EN DEPOSITO Y BARRICA; EL 50%, 10
MESES EN BARRICA; PARTE DEL MONEU, EN TINAJAS DE BARRO.
EVOLUCION: HASTA 2023-2024. PRECIO: 15 €.

Remitié6 la ola de las variedades francesas, en

la que la bodega Torres tuvo bastante que ver y
que deja restos gloriosos, y llega la de las autéctonas,
con sombras, como el afan con la ingrata uva Sumoll,
y luces deslumbrantes, como la recuperacion de
variedades antiguas, con la que la familia Torres
abre una via autéctona en su amplia gama de vinos.
En Clos Ancestral se interpreta la Moneu (estrella
del futuro) con prudencia, como parte de una
composicién expresiva y fresca, singular pero
reconocible en unos aromas sugestivos de frutas
rojas, flores azules y minerales, con toques especiados
y de bosque mediterrdneo. Frescura y finura en un
paso de boca 4gil, alegre, fluido, con relieve pero sin
puntas y con sugestiva expresion frutal.

ESPORRERES “18

TINTO. COMPANYIA VITICOLA SILEO.

ZONA: DO MONTSANT. VARIEDAD: GARNACHA
CRIANZA: 12 MESES EN BARRICA, 12 EN BOTELLERO.
EVOLUCION: HASTA 2023-2024. PRECIO: 40 €.

Los Torell6 van lanzados. Se ha consolidado en
tiempo record su proyecto del Penedés y
desarrollan otros, entre ellos la muy bien perfilada
bodega de la DO Montsant, en la que proponen
una sabia interpretacién del caracter de la zona.
Un exponente claro es su primer vino de vifia tnica,
un varietal de Garnacha cultivada sobre suelos de
pizarra que muestra la frescura que es sello distintivo
de la uva y de la comarca. No es un alarde de
potencia aromadtica pero es muy fino y estd bien
perfilado en sus rasgos de fruta fresca y madura,
con apuntes minerales y florales. Paso de boca alegre,
de cuerpo medio pero con centro carnoso, con nervio
y relieve tdnico sin puntas, muy grato en su discurrir,
sabroso, franco perfil frutal en los aromas de boca
y en el sugerente final de buena madurez.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

segundo a lamer sus heridas y puso manos a la obra en la continuidad

de su carrera, con la asesoria al grupo J&C Prime Brands, y en la puesta

en marcha de su proyecto personal, con el respaldo de su padre, el vital
veterano Benjamin Pérez Pascuas.

Vifias de calidad en el corazén de la Ribera burgalesa y una bodega bien
dimensionada y cémoda para un estreno que no se ha hecho esperar
demasiado. Toma el nombre del paraje donde se encuentra la instalacién,
rodeada de vifiedo, en el término de Roa. El vino, que sale el 1 de septiembre
al mercado, responde a un perfil moderno sélidamente anclado al cardcter
riberefio. Finura en los rasgos de fruta bien madura, con notas de frutos de
ribazo y flores azules y el toque de crianza en barricas nuevas, sobre fondo
mineral y de tinta. Noble fuerza en la boca, con cuerpo y relieve ténico
pero sin ser pastoso, gracias a una adecuada acidez, ni duro, con taninos
civilizados, potente en sabores y expresivo en los aromas de boca.

LUAR DO SIL VIDES DE CORGOMO 19

BLANCO. O LUAR DO SIL (PAGO DE LOS CAPELLANES).

ZONA: DO VALDEORRAS. VARIEDAD: GODELLO.

CRIANZA: FERMENTACION Y 9 MESES CON SUS LIAS EN BARRICAS
DE ROBLE FRANCES Y DE ACACIA DE 500.L, 3 EN BOTELLERO.
EVOLUCION: HASTA 2024-2025. PRECIO: 40 €.

El cuarto vino de la sucursal gallega de Pago
de los Capellanes insiste en el mismo palo,

la uva Godello, sigue la ruta segura: joven, sobre lias,
fermentado en barrica y ahora el vino de vifiedos
seleccionados, con poético nombre en gallego
(reflejo de luna sobre el rio) y una cuidada seleccién
y elaboracién para escasamente tres mil botellas.
Perfil de blanco de guarda, con futuro pero ya muy
serio y expresivo, con una gran cantidad de matices
aromaticos bien conjuntados en una nariz elegante;
marcado cardcter mineral (yodo, fésforo), tonos de
frutas de hueso (melocotén) y almendras crudas, con
un toque tostado de bollerfa (brioche). Con volumen
en la boca, centro graso y buena acidez, seco y
amable, suave, sabroso, amplio.

SOLEAR EDICION ESPECIAL BICENTENARIO

MANZANILLA. BODEGAS BARBADILLO.

ZONA: DO MANZANILLA DE SANLUCAR DE BARRAMEDA.
VARIEDAD: PALOMINO.

CRIANZA: 6 ANOS, SISTEMA DE CRIADERAS Y SOLERA.
EVOLUCION: HASTA 2022-2023. PRECIO: 12 €.

@ En estos vinos conmemorativos la duda es si se
trata de una aparicién unica o se mantendra en
el catdlogo de la bodega. A veces ni la misma bodega
lo sabe. Barbadillo conmemuora sus dos siglos de vida
con una manzanilla excepcional, con todo bien
excepto la etiqueta, que, por muy recuperada que sea
de otra antigua, no es ni mucho menos lo mas florido
del vino. Sus criaderas pasaron por cinco cascos de

la gran bodega sanluquefa para terminar en la
monumental La Arboledilla. Larga crianza pero sin

el menor sintoma de fatiga en una nariz elegante

y bien definida en sus multiples matices (levaduras,
marisma, hidrocarburos, frutos secos); armonia en la
boca, ligera, sedosa, fluida, rotunda en sabores, amplia
y sofisticada, muy larga.
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CERVEZAS TUNEADAS

EXPERIENCIA SALVAJE

CERVEZAS ARTESANAS.

GRUPO LA NAVARRA Y CERVEZA MICA.

ZONA: ARANDA DE DUERO (BURGOS).

CUATRO CERVEZAS: PILSEN SPICY (CHAPA ROJA),
ORANGE & PASSION FRUIT IPA (CHAPA NARANJA),
BARREL IPA (CHAPA NEGRA) Y GLUTEN FREE PALE
ALE (CHAPA VERDE). PRECIO: 3,25 € (33 CL.).

ESTRENOS

La Navarra nacié en el campo del pachardn, crecié con otros licores

y aguardientes, entrd en el mundo del vino y participd en los
albores de la primera renovacién de la DO Navarra y ahora entra en la
movediza arena de las cervezas creativas, que se autodefinen como
“artesanas”. En 2021 se asocid con Cerveza Mica, radicada en Aranda de
Duero, para lanzar una marca de Grupo La Navarra. Una coleccién de
cuatro cervezas especiales, con el sello de artesanas y con el punto en
comun de su limpieza de aromas, con caracteres bien definidos y un
perfil muy moderno. Es realmente una propuesta de edicién limitada
(6.000-7.000 botellas) que hace honor a la marca: Experiencia Salvaje.
Y es asi sobre todo en la Pilsen Spicy: es como tener el taco texmex con
toda su carga incorporado en la copa; la antitesis de la cerveza en tanto
en cuanto es picante y no refrescante. Orange & Passion Fruit Ipa es mds
amable con dominio de los perfumes citricos (mandarina y naranja) y
tropicales, en linea con las cervezas aromatizadas en boga. La mds
cervecera es la Barrel Ipa, amplia, fresca a pesar de la presencia de la
madera, seca y con buen amargor. La restante, Gluten Free Pale Ale, es
una buena alternativa para celiacos, huele y sabe a cerveza (tonos florales,
cereales, fino amargor) sin otras interferencias y es bastante fresca.

BARBADILLO PATINEGRO 20

BLANCO. BODEGAS BARBADILLO.

ZONA: VT CADIZ. VARIEDAD: PALOMINO FINO.
CRIANZA: 12 MESES EN BOTAS DE MANZANILLA.
EVOLUCION: HASTA 2022. PRECIO: 14 €.

PAGOS DE ANGUIX EL ROSADO 20

ROSADO. PAGOS DE ANGUIX. ZONA: DO RIBERA DEL DUERO.
VARIEDADES: TINTO FINO Y ALBILLO MAYOR.

CRIANZA: FERMENTACION Y 3 MESES EN BARRICA.
EVOLUCION: HASTA 2022-2023. PRECIO: 15 €.

@ Los afanes renovadores del grupo J&C Prime
Brands (Juvé & Camps, Propietat d’Espiells,
Pagos de Anguix, la distribuidora Primeras Marcas)

y la asesorfa enoldgica de José Manuel Pérez Ovejas
suman para que el conglomerado dirigido por Joan
Juvé alumbre estrenos y casi tenga parcela propia en
esta seccién. El rosado enlaza con la tradicién riberefia
en todo excepto en el color palido (sin excesos) y en
la madera nueva. Por lo demas, su fragancia frutal

y el volumen en la boca, incluso el toque de roble
(aunque aquellos eran toneles viejos), son como los
de los viejos y gustosos claretes burgaleses. Aromas
de frutos negros bien maduros, con toques florales

y de membirillo. Con volumen en la boca, carnoso,
bien dosificada acidez y cierta estructura, seco y
suave, sabroso, muy frutal.

FINCA CASA JULIA“20

BLANCO. BODEGAS HISPANO+SUIZAS.

ZONA: DO VALENCIA. VARIEDAD: ALBARINO.

CRIANZA: FERMENTADO EN BARRICAS NUEVAS DE 400 L.
4 MESES EN HUEVOS DE HORMIGON CON SUS LIAS.
EVOLUCION: HASTA 2022-2023. PRECIO: 28 €.

@ Hay en las distintas comarcas andaluzas una
inquietud por el disefio de nuevos tipos de
vinos o por aportar matices a los mas convencionales.
Con la intervencion de Armando Guerra, Bodegas
Barbadillo se ha convertido en un semillero de
nuevas alternativas, como las que aporta la
intervencién de vinos cldsicos para alegrar el perfil
de los blancos. Patinegro es fruto de esa aportacién,
en este caso por su crianza en botas que tuvieron
manzanilla. No llega a tener el encanto del mestizaje
completo pero el toque de crianza aporta relieve

a la sobria Palomino, con toques de frutos secos

y yodo sobre la sencilla base de fruta blanca.

Buen paso de boca, suave y equilibrado, seco y
sabroso, con un grato toque salino y una nota
amarga de salida.

CUPPEDIA

VERMU ROJO. BODEGAS RIOJANAS - LICORERIA ALBELDENSE.
ZONA: ALBELDA (LA RIOJA).

VARIEDADES: VIURA Y MEZCLA DE EXTRACTOS ARTESANALES
DE PLANTAS, ESPECIAS Y CORTEZAS DE CITRICOS.

CRIANZA: 9 MESES EN BARRICA.

EVOLUCION: LARGO PLAZO. PRECIO: 9,50 € (1 L.).

Cavas de inspiracién champanesa, variedades

internacionales, vuelta a las autéctonas y ahora
un exotismo singular. El trayecto de Pablo Ossorio no
tiene fronteras. Ni siquiera las de las denominaciones
de origen: se ampara en la DO Valencia para acceder
a un catdlogo mas amplio de variedades y poder
alumbrar el que se postula como primer albarifio
mediterrdneo, aunque hay alguna experiencia
anterior algo mds al sur. Es una de las mejores
interpretaciones de la variedad fuera de sus lares
gallegos; bastante aromatico; recuerdos de frutas de
hueso maduras y notas florales y herbaceas; cuerpo
medio-ligero, fresco y suave, seco, bien dotado de
sabores y directo en los aromas de boca, mediana
persistencia, final frutal-herbaceo.

@ El vermu de Bodegas Riojanas, embotellado
por Licorera Albeldense (un nombre cldsico

en destilados, con una amplia gama de productos),

es un canto al perfil mds cldsico del renacido vino
aromatizado. En una traduccién libre, interpretan
Cuppedia (dulces en latin) como manjar y esa versién
cuadra mejor a un producto en el que el componente
dulce es bastante mdas moderado y fino de lo que
acostumbran los vermus, sean cldsicos o de ultima
generacion. En Cuppedia prima el aroma, la base de
artemisa y, sobre todo, los sugestivos recuerdos de
citricos, con fondos especiados complejos. En la boca
es fluido, suave, discretamente dulce y decididamente
amargo, con largo y amplio final.

VB,
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Il VINOS Y BODEGAS

MILSETENTAYSEIS

UNA CARRERA
HACIA LAS ALTURAS

EL GRUPO BODEGUERO ESTRUCTURADO EN TORNO A PAGO DE CARRAOVEJAS FORMA PARTE DE LOS DESTACADOS
EN LA BUSQUEDA DE FRESCURA DENTRO DE LA RIBERA DEL DUERO. SIN OLVIDAR SU ENTORNO PROXIMO, HA PLANTADO
SUS REALES EN LA ZONA BURGALESA, EN LOS PARAJES DE MAYOR ALTITUD DE LA ZONA. UN NUEVO PROYECTO
EN BODEGA FUNCIONAL DE POLIGONO INDUSTRIAL Y SUSTENTADO EN VIEJAS VINAS DE MONTANA.

2> En la primera década del siglo,
mientras estaban en plena vigencia
las tesis negacionistas del cambio
climatico, hoy parece gue en retroceso,
los responsables de Pago de
Carraovejas iniciaban sus particulares
escaladas en busca de vifias de altura.
Erany son las zonas limite del cultivo
de la vid, las mas expuestas a la dura
climatologia de la Ribera del Duero,
bien conocidas por la bodega de
Penafiel casi desde su propia
fundacion. Son los pagos gue se
postulan como alternativa, hoy
ampliamemente reconocida, a las
consecuencias del cambio climatico,
gue ya se ven en el horizonte.

Pago de Carraovejas partia con cierta
ventaja porque conocia muy bien casi
cada rincén de la DO Ribera del Duero,

WBLIC,
A3 0@

donde acudia en busca de un
complemento para su produccion de
uva propia, la de su creciente vina de la
ladera en la que esta la bodega. Cabe
sefalar el mérito anadido del pionero
acomodado, de una casa que buscaba
alternativas cuando en teoria no le
hacia falta alguna por su destacada
situacion como una de las marcas mas
prestigiosas y cotizadas de la zona.

La bodega de la familia Ruiz
Aragoneses se incorporaba hace una
década larga a una carrera hacia las
alturas en la que estan inmersas
algunas de las referencias seneras de
la DO Ribera del Duero. Una carrera
gue ha revitalizado zonas en las que la

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

viNa estaba en retroceso, como es
este confin sur de la Ribera burgalesa,
donde las viejas vifas se encaraman

a cotas que pueden superar los mil
metros de altitud, sean en forma

de paramo, como las llanuras de
Moradillo y alrededores, sean en
relieve mas accidentados, con toda la
fisonomia de la viticultura de montana.
Son zonas tradicionalmente
consideradas limite para el cultivo de
la vid, lo que aun hoy es todo un reto,
pero eso no parece un obstaculo para
Pedro Ruiz sino mas bien al contrario:
“Nos sentimos cémodos en
condiciones extremas, aungue si vienen
mal dadas, por hielo o por tormentas,

. www.proensa.com . @proensapuntocom



podemos perder el cincuenta o el
sesenta por ciento de la cosecha.
Nos gusta el riesgo porque en afos
favorables es maravilloso”.

LAS VINAS MAS ALTAS
Fuentenebro, Moradillo, Castilleja de la
Cuesta, Montejo y otros pequenos
pueblos de esa comarca del sur de la
provincia de Burgos, se vieron casi
despoblados por el atractivo que
ejercié Aranda de Duero y otros
destinos mas alejados, en las nuevas
generaciones, que no vieron su futuro

. www.proensa.com . @proensapuntocom

VINOS Y BODEGAS

cultivo de la vid y los responsables de
Alma Carraovejas gustan de hablar de
paramo. Sin embargo, el movido relieve
de Fuentenebro y su entorno habla mas
de montafa que la suave orografia que
conforma el paramo. Esos conceptos
marcaron la mayor controversia en

la presentacion de Milsetentayseis,

la quinta bodega de Alma Carraovejas,
a la espera del estreno no muy lejano
de su aventura riojana, con sede en
Leza (Rioja Alavesa).

No se puede decir que Pedro Ruiz
Aragoneses, hijo del socio mayoritario
de Carraovejas, José Maria Ruiz,
propietario del restaurante José Maria
del centro de Segovia, sea un hombre
acomodaticio. Estd empefnado en
proyectos en todas direcciones:

en la agricultura. En esta zona situa el
departamento técnico de la DO Ribera
del Duero la vifia mas alta que aparece
en sus registros. Esta en Villaverde de
Montejo, a 1.100 metros sobre el nivel
del mar. La cota que da nombre a la
bodega del grupo Alma de Carraovejas
gueda apenas 24 metros por debajo
del récord.

Aungue en Castilla parezca una
exageracion, en medio mundo mil
metros es cota de viticultura de
montana. En el entorno cercano se
dibujan paramos venturosos para el

FUENTENEBRO
=

en la ampliacién de la bodega matriz

y sus vinas, en la formacion de un
grupo bodeguero poderoso, siempre
sustentado en vifas propias o
controladas, y en el desarrollo de la
vanguardista faceta hostelera, con

un restaurante de lujo, Anvivium,
instalado en la bodega de Pefafiel, que
ha recibido reconocimientos recientes.
Desde la atalaya del Pago de
Carraovejas, con el castillo de Pefafiel
a la vista, tardd poco en convencerse
de la necesidad de hacer frente al
cambio climatico. La alternativa, en una
bodega rodeada de un vifiedo que no es
precisamente bgjito en cuanto a su
cota, era escalar las cumbres, buscar la
frescura de la altitud para compensar
los crecientes rigores de la latitud.

QUBLIC,
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VINOS Y BODEGAS

A partir de 2018 iniciaron la escalada
en dos sentidos, en el entorno cercano,
con la plantacion casi frente a la
bodega de la vina de Espantalobos

(5 hectareas en vaso, a mas de

850 metros de altitud, con orientacion
norte) y en la busca de alternativas en
otros horizontes de la comarca.

La alternativa la tenian a mano porque
desde la misma fundacién de la
bodega compraba uvas en distintas
zonas de la Ribera del Duero, primero
como alternativa a un vifedo propio
muy joven, plantado en 1987, cuatro
anos antes de elaborar la primera
cosecha, y después para
complementar la produccion propia con
vifas viejas y mayor aporte de nervio

y frescura. “Empezamos a trabajar en

ello en 2008, recuerda Pedro Ruiz.
Buscamos vinas altas, de zona limite,
gue nos dieran lo que gueriamos.

En 2017 cerramos un acuerdo con
una familia de Fuentenebro y al afio
siguiente pusimos en marcha
Milsetentayseis y empezamos

a elaborar en Aranda de Duero”.

COMPONENTE
EMOCIONAL

Fuentenebro no es un descubrimiento
reciente. En la década de los setenta
era el municipio con mayor superficie

WBLIC,
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de vifiedo del Partido Judicial de
Aranda de Duero. La instalacion de
una mina a cielo abierto y el atractivo
de Aranda de Duero, asi como la
emigracion a Aranda de Duero y a
otros destinos, supusieron un
retroceso importante en el vifiedo.
“Quedaban vifias en manos de gente
mayor gue lo conservaron por un
componente emocional, comenta
Patricia Benitez, endloga de
Milsetentayseis. Cuando llegaron
nuevas bodegas, compraban en
Fuentenebro y alrededores y asi

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

contribuyeron a mantener la vifa en
unos pueblos que se iban vaciando.
Ahora hay un boom, con 350 hectareas
de vifiedo de menos de 30 afos”.
Aungue también se estan realizando
plantaciones, Pedro Ruiz insiste mas
en la vina vieja. “Queremos recuperar
y poner en valor este patrimonio, que
la gente se sienta parte del proyecto,
acercarnos a la gente mayor. Asi
hemos descubierto auténticas joyas,
vifas de cien anos que en muchos
casos iban a ser arrancadas o estaban
casi abandonadas en las que hemos
encontrado todo un catalogo de
variedades de uva, no todas
identificadas. En un primer estudio de
solo seis parcelas, encontramos hasta
24 variedades diferentes, con
Tempranillo y Albillo pero también con
Monastrell, Bobal, Xarel-lo, Mazuelo

y otras mas raras aun, como Moscatel
de Grano Menudo, Cayetana,
Jarrosuelto y otras muchas. En alguna
de las parcelas habia casi mas plantas
de otras variedades que de la propia
Tinto Fino. Para no hablar de los
diferentes clones de Tempranillo”.
“Esa rigueza la vamos a conservar,
prosigue Pedro Ruiz, con la plantacion
de una vifa que sera reserva de
gemoplasma. Entendemos que esa
diversidad varietal aporta riqueza y
complejidad y en nuestro proyecto de
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investigacion, en colaboracion con
la Universidad Publica de Navarra,
estudiamos su potencial para reducir
el pH en los vinos”. Esa faceta
investigadora parece que contribuye
a mitigar el prurito burocratico que
acompafna a muchos consejos
reguladores de las denominaciones
de origen. Pedro Ruiz dice haber
encontrado colaboracion e interés
en el de la Ribera del Duero.

LABORES DE PRECISION
Variedades, edad del vifiedo, en la que
se combinan vifias centenarias con
otras recientes, cota y una gran
diversidad de suelos (“distintos, muy
variados aungue abundan los arcillo-
calcareos con alto componente
ferroso, profundos y sanos”), junto con
el reducido tamafo de las parcelas
(mas de 50 parcelas para poco mas
de 30 hectareas entre vifiedo propio,
unas 22, y controlado), conforman

un damero multicolor que es un reto
para el equipo de la bodega,

“con mucho trabajo a mano, explica
Patricia Benitez, por sus reducidas
dimensiones y su situacion.

Cada parcela pide un cultivo singular,
gue es de precision, y una elaboracion
acorde: hormigon, maderas, acero...”.

Cuenta con toda la panoplia de
elementos. Barricas y tinos de madera
de diferentes tamanos, huevos de
hormigon, depdsitos de terracota

y el imprescindible acero inoxidable,
conviven en una amplia nave del
poligono industrial de Aranda de Duero.
Una instalacion amplia y funcional que
tiene todo el aspecto de ser provisional,
aungue cémoda por accesos y
situacion. Por el momento el desarrollo
de Milsetentayseis se centra en la vifia,
pero hay ya decisién mas o menos
firme para ubicar una bodega en una de
las parcelas de Fuentenebro. Sera un
paso muy meditado e integrado en el
entorno. “Concebimos Milsetentayseis
como un homenaje al paisaje de

DOS VINOS, UN ESTRENO

MILSETENTAYSEIS ‘18
TINTO. COSECHA INAUGURAL.
VARIEDADES: MAYORIA DE TEMPRANILLO,

MILSETENTAYSEIS ‘19
ROSADO. SEGUNDA COSECHA.
VARIEDADES: MEZCLA DE VARIEDADES

DE LA PARCELA LA PENA, PLANTADA HACE
CERCA DE CIEN ANOS. FERMENTACION
Y 6 MESES CON SUS LIAS EN BARRICAS
DE ROBLE FRANCES DE 600 L. 60 €.
Rosado singular, vital, disefiado
para durar. Nariz no muy
potente pero fina, con bastantes
matices frutales (destacan tonos de
fresa dcida, notas florales) y notas
bien conjuntadas de elaboracién
(lacteos, tostados sutiles) y crianza
(maderas finas, corteza de acacia).
Excelente paso de boca, textura
fluida, centro carnoso, tacto suave,
fresca acidez, seco, sabroso,
expresivo en los aromas de boca,
con protagonismo frutal, y en el
amplio posgusto.

. www.proensa.com . @proensapuntocom

COMPUESTO POR VINOS PROCEDENTES
DE DISTINTAS PARCELAS DE VINA VIEJA.
FERMENTACION EN HORMIGON, MADERA Y
ACERO INOXIDABLE. 18 MESES EN BARRICAS
Y FUDRES DE ROBLE FRANCES. 60 €.

Con casta y caracter, noble

fuerza. Profundo y concentrado
en la nariz, con amplio abanico de
sensaciones frutales (frutillos de
ribazo, sobre todo zarzamora),
florales (flor de romero), de monte
bajo (cantueso), minerales (grafito),
especias (pimienta) y maderas finas
(cedro); apuntes de tinta y trufa al
fondo. Estructurado, poderoso y
equilibrado, sélido y fresco, sabroso,
bien conjuntado, muy amplio y rico
en matices aromaticos, persistente.
Larga vida.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

Fuentenebro vy a su historia viticola”.
Un detalle en ese sentido sera la
recuperacion de una antigua tenada,

un cobertizo para el ganado, situada en
un paraje singular, a 1.076 metros de
altitud, con una vision de 360 grados.
Lo describen como “una construccion
completamente sostenible y
respetuosa con el medio ambiente”

y seré un emblema del proyecto junto
con una gama de vinos que por el
momento tiene sélo dos etiquetas;
incorporara una tercera, Milsetentayseis
Ancestral, definido como “una mirada
al pasado de Fuentenebro con los

ojos del presente”. l AP
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LALOMBA FINCA LALINDE

ESTILIZADO
MUSCULO ROSA

LA LUJOSA BODEGA BOUTIQUE NACIDA A LA SOMBRA DE BODEGAS RAMON BILBAO PLANTEA PROPUESTAS SINGULARES
BASADAS EN EL CONOCIMIENTO DEL TERRENO. SE ESTRENO CON LALOMBA FINCA LALINDE, NACIDO HACE CINCO ANOS
PARA ENGROSAR LAS FILAS DE VINOS ESPANOLES QUE HAN LLEGADO PARA CAMBIAR LA CONCEPCION DEL ROSADO.

2> Rosana Lisa y Alberto Saldén,
cabezas visibles de Lalomba, y su jefe,
Rodolfo Bastida, han mostrado
atrevimiento desde el minuto uno de
Lalomba Lalinde. Hace un par de afios
enfrentaron publicamente su casi recién
nacido con algunos de los rosados mas
aclamados del mundo. Hizo papel lucido
ante marcas consolidadas de diferentes
estilos, incluidos algunos discutibles
rosados, destacados entre la vanguardia
de los vinos hippies, los
autoproclamados vinos naturales.
Transcurridos unos mest
de la salida al mercado
'20, se han enfrentado 4
mismos en una cata
vertical de las seis
cosechas que forman la
corta y brillante
trayectoria de esa marca
Han mostrado las
virtudes y carencias de
las distintas cosechas;
los sutiles cambios en |
representados graficamente en e
cambio de tapdn, de vidrio a partir de

la tercera cosecha; la evolucion de los
vinos y, por encima de todo, han hecho
alarde de musculo estilizado en uno de
los vinos que estan cambiando la
concepcién del vino rosado.

Apuesta de riesgo en un vino gque se
muestra practicamente al desnudo.

El rosado es tal vez el vino de consumo
mas facil, pero el gran rosado es un
vino que requiere una enologia de
precision pero también una viticultura

WBLIC,
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elaboracion de
hs rosados.
hcion, orientacion
y cultivo de [as vinas, tfecha exacta de
vendimia para evitar verdores y
sobremaduraciones, que son igualmente
perniciosas para un vino gue ha de
exhibir franqueza y frescura.

Son las premisas inexcusables para una
elaboracién delicada. El rosado es como
un traje ajustado, marca mucho lo que
cubre y cualguier imperfeccion da la
cara de forma inmediata porgue no hay
dobleces eficaces con las que
disimularla. El azlcar o la acidez
corregida, recursos frecuentes, a duras

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

penas sirven de nada, como una tirita

en una hemorragia, y la adicion de
aromas es flor de un dia, o de unos
pocos meses.

Eso se acentta en el caso de los
rosados de moda, los que apenas lucen
color. Cabe decir que tal vez la
intervencion de una proporcion de uva
blanca sea un buen recurso para arropar
las faltas que pudieran tener las uvas
tintas. El riesgo es alin mayor cuando
se pretende salvar la dura prueba del
periodo optimo de consumo, de la vida
misma del vino. Un obstaculo
infranqueable para la mayor parte de los
rosados, muchos de los cuales, incluso,
llegan con la lengua fuera a su primer
verano, en teoria la fecha en la que
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deberian estar en su mejor forma.
Son los rosados tecnologicos, los que
deben su fragancia a alguna habilidad
enologica. Carrera corta porque esos
aromas apenas sobreviven unas
semanas en la botella.

EL BRILLO ORIENTAL
Lalomba Finca Lalinde inaugurd en 2014
una coleccion de vinos que desde su
puesta en marcha ha ido mas alla de
una simple marca mas en el catalogo
de una bodega, Bodegas Ramon Bilbao,
gue no deja de aportar vinos
innovadores: Mirto abriod el fuego nada
mas realizarse el cambio de propiedad.
Mas tarde, mientras se renovaban los
vinos mas convencionales, los crianza,
reservay gran reserva, y se perfilaba el
grupo con filiales en Rias Baixas y Ribera
del Duero, llegaron Vifiedos de Altura,
Edicion Limitada, Original o los mas
recientes Limite Norte y Limite Sur.

A los responsables de la bodega les
gusta insistir en gue esos vinos no

son fruto de la improvisacion o de
coyunturas comerciales, sino del
conocimiento del territorio, de las vifias
propias y de las controladas, y de la
explotacién de las singularidades de
cada entorno. Lalomba es una vuelta de
tuerca mas en ese proceso; en palabras
de su doctrinario es “la suma de suelos
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y microclimas, la persistencia de una
viticultura tradicional y sostenible de
gran calidad, el valor del paisaje, la
altura. Elementos Unicos que tenemos
la suerte de preservar e interpretar”.
Ese afan les ha llevado a entornos
viticolas privilegiados. Los vifiedos de
Villalba, a escasa distancia de la
bodega, parajes cotizados desde hace
anos en las bodegas miticas de Rioja
y que dan lugar al extraordinario tinto
Lalomba Finca Valhonta. Al otro lado,
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en la sierra de Yerga, reivindicada por
la vanguardia actual, en la rebautizada
como Rioja Oriental, nace el segundo
tinto, Lalomba Finca Ladero, y el
rosado, Lalomba Finca Lalinde;
finalmente, San Asensio, en el valle

del Najerilla, esta Aguilones el nombre
de la finca que dara lugar al cuarto
Lalomba, alin en preparacion.

En todos ellos se busca extremar los
esfuerzos para realzar sus
singularidades. Desde 2010 se
estudiaron los suelos, se ensayaron las
elaboraciones y se decidié que requerian
no solo la reserva exclusiva de vinedos
seleccionados sino también la
construccion de una casa propia al lado
de la casa matriz, una bodega disefiada
a capricho (con los depositos de
hormigén desnudo, sin revestir, que son
el orgullo de la casa y todo un simbolo,
pero no el Unico refinamiento técnico).
La guinda: la adscripcién de un equipo
propio, el formado por Rosana Lisa y
Alberto Saldon, dedicados en exclusiva
al desarrollo del proyecto Lalomba.

PENSADO PARA ROSADO
Todo estaba pensado y, como en una
obra de teatro, hubo ensayo general
con todo, incluido el salto de alguna
de las cosechas previas, que quedaron
en la reserva atropelladas por la
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Da los primeros sintomas

de fatiga pero se mantiene
razonablemente bien. La evolucién
se manifiesta en la baja intensidad
aromadtica y en ligeros toques de
frutos secos, pero estd engarzado en
la boca, fresco, suave, con volumen.

LALOMBA
FINCA LALINDE ‘16
Serio, fresco. Delicado en la
nariz, muy fino, con dominio
frutal (frutillos de ribazo, fresa acida)
y floral; no hay rasgos de evolucién.
Vivo en la boca, equilibrado, cierto
cuerpo, fluido, muy suave, fresca
acidez, sabroso, frutal.

LALOMBA

FINCA LALINDE ‘17
Muestra evolucion en la nariz,
pero no en un paso de boca

con empaque. Aromas frutales que

viran hacia tonos de almibar y miel.

Cuerpo medio, centro carnoso, viva
acidez, cierta sensacion de
consistencia, suave, sabroso.

LALOMBA
FINCA LALINDE ‘18
Sugestiva sensacion de
madurez. Expresivo y elegante
en la nariz; aromas de fruta fresca
y madura, flores azules, herbaceos
finos (boj, toque anisado). Carnoso,
con cierta estructura, fresca acidez,
seco, suave, sabroso, amplio.

LALOMBA
FINCA LALINDE ‘19
Vivo, con prestancia, muy serio.
No es muy intenso en la nariz
pero tiene una gran finura en sus
rasgos frutales y apuntes minerales;
agradece cierta oxigenacion.
Muy buen paso de boca, lleno,
equilibrado, fresco, sabroso, serio.

LALOMBA

FINCA LALINDE ‘20
Llama la atencién el paso de
boca casi armonioso pero es

muy grande en aromas, con caracter,

finura y frescura en su expresion
frutal, floral, herbdcea y mineral.
Excelente equilibrio en la boca,
carmoso, suave, sabroso, vivo, largo.

QUBLIC)
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magnificencia de las afiadas inaugurales
de los tintos. Parece decision acertada,
no solo ante la cata de los tintos sino
también por lo que cuenta la cata
vertical de los seis rosados que han
visto la luz hasta el momento.

Vinos de entidad del primero al Ultimo,
gue muestran sin afeites las
circunstancias de cada una de las
cosechas pero también el conocimiento
y la pericia creciente de sus autores.

Y declaran de forma nitida una filosofia
de trabajo gue no es frecuente en el
capitulo de rosados: son vinos pensados
en la elaboracién de una rosado de alta
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gama ya desde el trabajo en la viia.

En la elaboracién aparentemente no

se produce una revolucion: vendimia
manual en cajas de pequeio tamano,
traslado a la bodega en camién
refrigerado (hay mas de cien kilémetros
desde la vifa), prensado de ciclos cortos
para extraer sélo el corazon del mosto,
descarte del procedente de prensadas
mas intensas, maceracion con borras
durante tres o cuatro dias, fermentacion
en hormigon (agui se juega con distintas
temperaturas, tal vez el secreto de la
receta) y crianza en presencia de lias
finas durante cinco meses, tal vez (no
se confiesa, quiza el segundo secreto)
con una porcion criada en barricas.

El resultado son vinos de una entidad
gue desmiente su apariencia delicada en
el color e incluso la fluidez que
muestran en un paso de boca tan fresco,
suave y agil gue comunica una falsa
sensacion de ligereza. Para los técnicos,
los datos analiticos de la cosecha "20:
12,95% vol de alcohol, pH 3,27, 6,15 g/l
de acidez total, 0,38 de acidez volatil,
0,62 g/l de azucares residuales, 32 mg/l
de sulfuroso libre, 76 de sulfuroso total.
Rosados sanos, frescos, modernos,
serios que hacen olvidar diminutivos
(vinito, rosadito para el verano o la
deleznable expresion de vino femenino)
y topicos, como el de la corta vida util de
un rosado. La cata lo demuestra. Bl UPM
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En el corazén de la Ribera

Visita a la bodega y los vifiedos.
Taller de iniciacién a la cata
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DO SIERRA DE SALAMANCA

ROCOSA IDENTIDAD

UN PAISAJE ABRUPTO, ROCOSO, ASPERO, Y UNA VARIEDAD ADAPTADA, CONTAGIADA DE LA DUREZA
DEL ENTORNO. JUNTO CON EL REDUCIDO TAMARNO DE LAS BODEGAS, SON LOS VECTORES EN LOS QUE SE MUEVE
UNA DENOMINACION PEQUENA EN LO TERRITORIAL Y DE CORTA TRAYECTORIA PERO CON MARCADA IDENTIDAD
QUE APENAS EMPIEZA A ASOMAR ENTRE LAS ROCAS SALMANTINAS.

>> Cabe recordar que sus origenes
estan en la venta a granel, en pellejos,
por los pueblos serranos. Vinos que en
ocasiones mezclaban sus consumidores
con agua buscando reducir la rudeza que
los caracterizaba. Pasado ya lejano pero
gue conviene recordar para saber de
ddnde vienen y valorar mas donde ahora
estan. El esfuerzo y empefio de la
Asociacion de Viticultores y
Elaboradores de Vino de la Sierra de
Salamanca estan en el origen de la
historia de esta joven denominacion,
gue lograria el reconocimiento como

tal hace once anos.

Cambio significativo desde la renovacion.
Son los términos que mejor definen

el momento vinicola gque vive la sierra
salmantina. Basta con ver como no
paran de sumarse nuevos proyectos a la
denominacién, ademas de otros que, por
el momento, trabajan en la zona pero
ajenos a la denominacion de origen.
Hasta la fecha son diez las bodegas
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elaboradoras bajo su paraguas, y los
blancos de Rufete (Rufete Serrano
Blanco, nombre oficial) —en algunos
casos con madera- la principal novedad
y apuesta casi comun en la mayor parte
de ellas.

Pequefas vinas viejas repartidas por

un espacio abrupto, de reducidas
dimensiones pero con una enorme
diversidad de suelos, altitudes y
orientaciones, en el marco comun

de una Reserva de la Biosfera. Es el
reconocimiento concedido hace afios por
la UNESCO a esta zona gracias a su
riqueza natural y a la respetuosa accién
del hombre para su conservacion. Es el
corazon de la que se conoce como la
Sierra de Francia, al sur de Salamanca,
en el limite con las Hurdes (Caceres), en
pleno Pargue Natural de las Batuecas.
Exuberante vegetacion, abundantes y
frondosos bosques (uno de madrofios
entre los mas importantes de Europa,
castafos centenarios, robledales...

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

entre otras muchas especies), paisajes
montafosos, formaciones graniticas y
una variada fauna entre la que abundan
jabalies, zorros o aguilas. De fondo,

el sonido del agua que corre por los
muchos riachuelos y arroyos gue
salpican esta sierra. De hecho, existe
una ruta circular turistica conocida como
el Camino del Agua, que discurre entre
los municipios de Mogarraz y Monforte
y se creod por la importancia que tiene

el liguido elemento.

En este escenario nacen y se elaboran
los vinos de la DO Sierra de Salamanca
gue, por el momento, se compone de
26 pueblos aunque tienen en mente
ampliar a todos los municipios que
conforman la Sierra de Francia. Una
pretension con la que buscan
adelantarse a quien puede tener la
tentacion de definir un nuevo (y distinto)
territorio vinicola en la misma zona pero
bajo ese nombre. Si lo consiguen,
adelantan desde el consejo regulador
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gue lo siguiente seria definir una
subzona (dentro de Sierra de
Salamanca) bajo el nombre de Sierra
de Francia. Es uno de los planes de
futuro de la denominacién de origen,
pero un futuro mas bien cercano para
evitar sustos.

SINGULARIDAD
TERRITORIAL

En lo que a sus elaboraciones se refiere,
hablamos de vinos singulares, muy
condicionados por el territorio (clima,
orografia, suelos, paisaje), con una
identidad muy definida, lo que les
distingue y donde reside su interés.
Argumento habitual de todas esas
pequefias zonas vinicolas que reclaman
atencion desde la diferencia que les
confiere el origen.

Algunos de sus datos resenables:

en una superficie gue supera los

482 Kilémetros cuadrados, ronda las
120 hectareas de vifiedo; su orografia
hace gue la mayor parte de la vifia

se encuentre en bancales, con una
amplisima horguilla en lo que a altitud
se refiere (de 400 metros al entorno de
los mil metros sobre el mar), lo que
hace gue también sus suelos varien

en funcion del area de produccion

(en comun el caracter acido y textura
franco-arenosa), si bien hay abundancia
de granito y pizarra; convivencia plena
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entre vifas y vegetacion; y un alto
porcentaje de vina vieja pues el 80 por
ciento son cepas de mas de 50 afos,

y un 50 por ciento supera los 80.

Un territorio donde la vifa represento
un modo de vida a partir del siglo XIX
gracias a las exportaciones a Francia
pero gue con el paso de los afios sufrio
con la despoblacién y el abandono del
campo. Es a comienzos del presente
siglo cuando empieza la segunda vida
para el vinedo de esta sierra, gracias al
empeno de la Asociacién de Viticultores
y Elaboradores de Vino en la Sierra de
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Salamanca por conseguir un producto
con personalidad diferenciada y de
calidad reconocida.

Miquel Udina, director técnico de la

DO Sierra de Salamanca, avanza que
entre sus propositos mas inminentes
se cuenta aprobar la mencion vino de
pueblo en el etiquetado de los vinos,
previo cumplimiento de los requisitos
definidos en el seno de la denominacion.
A lo gue suman el trabajo que estan
realizando para zonificar la zona.

En lo que a sus variedades autdctonas
se refiere, la sierra salmantina esta
dominada por la Rufete (expresiva,
aromatica, tanica), a la que se suman
Calabrés (clon de Garnacha Tinta) y
Aragoneés (clon de Tempranillo). Las
blancas son Viura, Moscatel de grano
menudo, Palomino, y la Rufete Serrano
Blanco, incluida como propia (tras largos
estudios) y autorizada desde la cosecha
2020 en la DOP Sierra de Salamanca.
Una uva gue hasta hace poco tiempo

se empleaba para aportar volumen

y acidez a los tintos, si bien es verdad
gue algunas bodegas ya estaban
experimentando con ella y etiquetando
algunos vinos al margen de la
denominacion. Ahora, con pleno
reconocimiento oficial, salen al mercado
vinos de Rufete Blanco que, por lo hasta
la fecha conocido, hacen muy buen
papel en su combinacion con una

QUBLIC,
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VINOS Y BODEGAS

madera no muy invasiva pues su alta
acidez y carga tanica favorecen su
crecimiento y afinamiento con tiempo
de guarda. Sin duda, es una de las
principales apuestas de esta
denominacion.

UNA ‘FAMILIA

EN CRECIMIENTO

Como se apuntaba, son diez hasta la
fecha las bodegas que comparten

el paraguas de la denominacion.
Proyectos de muy distinto perfil,
recursos y aspiraciones. Cambrico,
entregada plenamente a la viticultura
ecoldgica (firma donde se ha realizado
una importante inversion tanto en
investigacion como en instalaciones),
es una de las gue ha contribuido a tirar
de la denominacidén y a posicionarla en
el mapa y en los mercados. Una labor

a la que se unid un poquito después
Vinos La Zorra, con una imagen muy
reconocible y divertida visible ya en
muchos lugares.

Algunas de las firmas de antafio han
cambiado de manos y, en algun caso, de
nombre. La Cooperativa San Esteban-
Tirifiuelo, en este momento bajo gestion
privada, fue la primera construida en la
sierra, @ mediados del siglo XX. Cuarta
Generacion es la continuacion de lo que
en su momento fue Bodegas Antonio
Aparicio y cuya reconversion tuvo lugar

WBLIC,
A3 0@

en 2011. Una de las mas conocidas en la
zona, Valdeédguila, es ahora Perahigos.
Y entre éstas de mas historia se suma
también la firma familiar Don Celestino,
si bien es verdad que lleva pocos afos
elaborando pues hasta la fecha su uva
iba a la cooperativa. Por el momento
hace unas 4.000 botellas y el resto lo
venden a granel. También la historia

de Bodegas y Vinedos Rochal es la

de un viticultor de toda la vida con
abundante vifia vieja, y asesoramiento
enoldgico externo, que hace sus
propios vinos desde hace casi 20 afos.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

Los dos mas jovenes en sumarse a esta
familia han sido Bodega El Robledo,
cuyas primeras elaboraciones han salido
ahora al mercado, y El Abuelo Flores,
un proyecto familiar que tiene al frente
a los jovenes e ilusionados nietos de
Flores. Representan a la quinta
generacion y hasta la fecha vendian la
uva a la cooperativa. Trabajan con vifias
centenarias y acaban de sacar tres vinos
de la afada ‘20, aungue adelantan que
tienen varios proyectos dentro de la
bodega que iran viendo la luz en los
proximos anos.

Por ultimo estéan los vinos de Dominio
de la Sierra, en su caso todavia sin
instalaciones propias; elaboran en

parte de las instalaciones de Cambrico.
La propiedad es la distribuidora Wine

and Spirits Trade. Su endlogo es
Bernardo Farifa, independizado de la
toresana Bodegas Farina, y la primera
cosecha fue la “17.

Proyectos de muy diferente recorrido
pero los diez ilusionados con un futuro
prometedor que fian a la singular
identidad gue les confiere el territorio
y sus autéctonas. Por supuesto,
implicados también con nuevas maneras
de elaborar (inversion y sensibilidad
en el empleo de la madera) y la
dedicacion concienzuda a los trabajos
en el campo. M Mara Sanchez

. www.proensa.com . @proensapuntocom
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@ Nifios y vino? Nifios y cultura del

vend G

lia. Es tiempo de introducir como asigna-

<

Porque la fijacién de la poblacion joven

vino, mas bien. Y es que el vino

tura obligatoria Historia y Cultura del

a su comarca, ahora gue se habla tanto

forma parte de nuestra esencia,

no”. Palabras que podrian extrapolarge

de la Espana vaciada, es uno de los ma-

de la dieta mediterranea,

letra a letra a Espana.

yores retos a los que se enfrenta la Es-

de nuestras costumbres vy,

pana rural y pasa necesariamente por

no nos olvidemos, es base

VINO EN LAS AULAS

ensefar a amar, valorar y preservar o

de la economia de muchas de nuestras

Sin entrar en el Senado, podemos encaén—

cercano, junto a ofrecer alternativas la-

comarcas. Que no se pueda consumir al-

trar en nuestro pais ejemplos de centros

borales en su entorno.

cohol hasta los dieciocho no significa que

de ensefanza gue han apogtado

Con ese fin empresas como Familia

debamos crear una fractura, basada

por incorporar el vino a las/aulas.

Luis Cafas fomentan actividades en las

en la falta de cultura de vi- Asi, en 2017, los alumngs de la gue las futuras generaciones se involu-
no, demonizandolo y ale- A A/ ESO del Colegio Aurelug Gémez cren en todo lo que hay alrededor de las
jandolo de nuestros pe- Escolar, de Burgos, )e/laboraron bodegas, como la tradicién de plantar ar-

quenos con expresiones al

SuU_propio vino t/avés de un

boles frutales en los vifnedos, actividad

uso, como “esto es para
mayores” o “esto esta
prohibido”. Hay muchas
maneras de acercar el vi-
no a los nifos. Asi, como
los protagonistas de Harry y
la fdbrica de chocolate, hay
gue entrar sin miedo en este
mundo de los sentidos y abrir
la puerta al conocimiento de una
manera divertida y responsable.

b
A 4

con la gue los hijos de sus viticultores

proyecto enol ?o europeo, el
KA201, comp rtido con otros

heredan el amor y la responsabilidad de

centros Itaha Francia,

cuidar su tierra.

% Portuqal En él se

abordaron materias enold-

INO PTIMO

gicas pero también cultu-

Otra propuesta muy interesante de esa

rales, enoturisticas y pa-

didactica del vino es la que acaban de rea-

trimoniales. Y es que hay

lizar en el Somontano. Bajo el lema jNo

que terminar con la imagen

te lo puedes perder! Turismo de nifios, pa-

reduccionista del vino como

ra nifios, nada menos que doscientos

“botella de”. Los alumnos

chavales de diez y once afos, alumnos de

vendimiaron la uva vy lleva-

5° de Educacién Primaria y CRA’s del So-

DE LA ESCUELA,

ron a cabo todo el proceso de

montano, se han involucrado en el mara-

A LA BODEGA

elaboracion, culminando con el

villoso proceso creativo de elaborar, con

La mejor forma de introducir a los huma-

analisis de su propio vino en los laborato-

la ayuda de la Fundacién Ramén J. Sen-

nos en el mundo del vino es a través de la

rios de la Universidad de Burgos.

der-UNED Barbastro y la Asociacién para

educacion. Desde hace tiempo existe el

Ademas, al ser un proyecto europeo,

la Promocion Turistica del Somontano-

runrun, en Francia e Italia principalmente

mantuvieron un estrecho contacto (te-

Ruta del Vino, los videos de promocién

—paises gue como Nosotros cuentan con

lematico) con los alumnos de los otros

turistica de su propia comarca.

una tradicion vitivinicola muy arraigada—

paises. El proyecto incluyd un in-

Un valiosisimo material audiovisual rea-

de incluir el vino como parte curricular de

tercambio mediante el

lizado por nifos v dirigido a nifos, fruto

la ensefianza obligatoria. Sin ir mas lejos,

gue los espaioles via-

en 2016 Dario Stefano, senador del parti-

jaban al Piamonte para

do politico Sinistra Ecologia Liberta,

conocer los vifiedos de

planted un proyecto de ley para que en

Monferrato (Pa-

las escuelas de Italia se impartiera Histo-

trimonio de la

ria y Cultura del vino entre los nifos de

Humanidad) vy

seis a trece anos, dedicando una hora a la

los estudian-

semana a esta asignatura. La nueva ma-

tes italianos, a

teria se situaria asi al mismo nivel que

Ssu vez, visita-

Musica o Religién.

de dieciocho semanas de trabajo

e r
pr

durante las gue han aprendido
sobre su comarcay, al tiempo, las
nociones fundamenta-
les para llevar a cabo
un proyecto audiovi-
sual. Asi, frente a tik-
toks caseros, se les
ha ensenado todo el
proceso vy la calidad

Otra opcion seria incorporarlo como

ban la DO Ribera I !

del Duero. Una expe-

gue hay detras de es-

mddulo en temarios de asignaturas como

riencia tras la gue sin duda los jovenes no

tos productos vy, sobre todo, han conse-

Biologia, Historia o Geografia. Y es que,

volveran a mirar al vino como antes, sino

guido que los mas jovenes se ilusionen,

como sefiala el senador romano, “no hay

gue encontraran en él todos los sesgos de

valoren v visibilicen su territorio.

ninguna pieza de la historia de nuestro

su territorio y de su historia, y que se tra-

pais gue no se cruce con eventos relacio-

ducirg, sin lugar a dudas, no solo en una

ASIGNATURA PENDIENTE

nados con la uvay el vino, es un signo de

actitud muy positiva cuando puedan con-

Pero, a pesar de que empiezan a surgir

identidad que ha acompanado y acompa-

sumir y escoger, sino en una mirada mas

propuestas de educacidn vinicola, |a rea-

fa todas las etapas de la historia de Ita-

profunda vy arraigada hacia su territorio.

lidad es que aun el interés por ensefiar y

oSt
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adecuar el mundo del vino a los menores

- 3&(‘63

de aficionado, no fomente™g_visita con

ffrmﬁﬂtac 1o

junto a los ciervos, jabalies y muflones

les anecdotico v el material didactico que

ninos.

gue la familia cria. Pasear por este para-

se puede encontrar es escasisimo y au-

Entre las zonas que mas interés\mues—

je singular rodeado de estos bellos ani-

toeditado. Destaca entre ellos, por como

tran por el publico infantil volvemos & en-

males y acercarse a su encina milenaria,

se aborda el tema de la elaboracion del

contrar la DO Somontano. Fueron pi

es uno de los grandes atractivos de

ino, adaptado a los mas joévenes pero

ros en lanzar su oferta de enoturismol\en

esta visita, que culmina en la

con rigor, L.a hermosa Berry y el heroico

familia. Ademas, en 2018 recibié dos prie-

bodega.

ISdcaro, obra de Antonio Palacios, Ange-

mios: Mejor Iniciativa de Enoturismo

Muy cerca, en esa misma milla

les Sanchez-Vegazo y David Molina.

en los Internacional Wine Challenge

de oro del vino riberefio que es la

Miguel Angel Rincon, compafiero de co-

vy Mejor Campaina de Promocion

N-122, encontramos

laboraciones periodisticas y propietario

de Rutas de Vino de Espana.

Finca Villacreces, re-

de una preciosa libreria infantil en Barce-

Solo hay que asomarse a su

lona, La Petita, consiquid encontrar dos

web para ver la importancia

libros de calidad vinculados al vino para

que tiene para ellos el

ninos: Las horas de la viAa. De la cepa a

enoturismo familiar;

cién premiada al Me-
jor Proyecto de Enotu-
rismo por Verema. Alli, ademas de
poder realizar en familia el picnic y la

la bodega y Nuestras fiestas. Costumbra-

ofrecen packs expe-

visita a la bodega, han creado la Escuela

Irio para nifios y nifias, mas los que quizas

rienciales pensando

Enoldgica Villacreces, una divertida bus-

sean los unicos ejemplos de cuentos de

en los mas pequefos,

gueda del tesoro que discurre por el bos-

calidad sobre el vino para nifos, estan

con actividades adaptadas en bodegas

gue del pino bicentenario, el vifiedo, el

agotados en sus editoriales.

como Enate, Sommos o Vinas del Vero.

entorno del rio Duero vy los rincones de la

Denominaciones de origen como Man-

Precisamente esta ultima, para celebrar

bodega, siguiendo las pistas para cono-

chuela o Somontano, por su parte, han

su 35° Aniversario y dentro de su plan de

cer mejor Finca Villacreces y optar a un

creado sus propios materiales

sostenibilidad, ha puesto en marcha un

premio final.

didacticos. En el caso de

itinerario gue encantara a los

En Zamora, Valbusenda es una bodega

Manchuela, Un afo en la vi-
da de una vifia se centra en
todo el trabajo de campo
gue hay detras de un vino

v se ha distribuido entre
los nifos de sus escue-
las. En el caso del So-
montano, es mas una
guia de Enoturismo Fa-
miliar (se puede descar-
gar en www.rutadelvino-
somontano.com), en la

mas pequenos, centrado en

especialmente volcada en los nifios. Para

las aves gue conviven en el

ello tienen una mascota, Osendo, un sim-

vifiedo. Con un audioguia vi-

patico oso con el que conoceran el patri-

sitaran los vifiedos de la bo-

monio enoldgico de la regidn, familiari-

dega de Barbastro, obser-

zéndose con la viticultura y la enologia y,

vando las cagjas nido que

claro estd, ayudando a desarrollar sus

han instalado, semejantes

sentidos mediante talleres de aprendiza-

al habitat natural de cada

je del color, aroma, tacto y sabor. Ade-

especie. De esta forma, ade-

mas, los nifos visitaran su jardin ampelo-

mas de facilitar su nidifica-

grafico, con mas de 250 variedades de

cion, se garantiza que la po-

uva diferentes.

blacién de insectos y roedores

En Ledn, mas concretamente en Herre-

que su personaje, Ramon, les

existente en los vifledos cuente

ros de Jamuz, se encuentra Fuentes del

ird guiando, a través de juegos, cuentos y

con sus depredadores natura-

Silencio, una bodega muy especial que

leyendas, por el Somontano.

les, garantizando el equili-

ha creado una experiencia enoturistica

A

brio natural. También han

gue va a encantar a los pequefios. Ade-

ENOTURISMO "CON" NINOS

creado un hotel de insectos

mas de su paseo en 4x4 por sus vifiedos

Y hay que recalcar “con” en vez de “para”,

en una antigua barrica.

orque en la actualidad las actividades y

isitas creadas ex profeso para ellos son

ENTORNO NATUR,

inexistentes. Antes de la pandemia, Bo-

En Castilla y Ledn la oferta eno-

centenarios, ofrecen la posibilidad

de convertirse en un auténti-
co buscador de oro.
El rio Jamuz fue

degas Valdemar contaba con una expe-

turistica familiar también es muy

seguramente

riencia exclusiva para ninos, pero la Covid

prodiga. En Valladolid, Bodegas Arzua-

el primer en-

ha obligado a suspenderla, esperamos

ga se preocupa por ofrecer experiencias

/ /

clave romano

que se retome en breve.

atractivas para los nifios, como Natura-

de extraccion de

A 4

Eso si, nos encontraremos con una

leza en Directo, que se centra en la visita

oro (aunque luego subirian cota hasta

amplia oferta de turismo familiar, con

a la finca La Planta, donde se plantaron

llegar a las famosas Médulas) y en la bo-

actividades adaptadas a los nifios para

las primeras cepas. La Planta tiene una

dega nos animan a calzamos las botas,

gue ellos también disfruten la visita. Es

\ superficie de mas de 1.400 hectareas en

\ coger la batea y buscar esa pepita de oro

excepcional la bodega que, por su perfil

las que crecen encinas, sabinas y pinos

olvidada.

barr; cg

corquert
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Penedés es otra de las zonas donde se

cydentan con la posibilidad de adaptar la

REPORTAIE 90““0C\'\0- SQCO-C OI’\C ") OS - E

son el momento perfecto para sondear

ha apostado fuerte por el enoturismo fa-

isita a los niflos aungue no cuenten con

las bodegas cercanas y preguntar por su

miliar. Alli se encuentra la casa madre de

actividades exclusivas pero gue si les re-

oferta de enoturismo en familia. Y es que

Torres, una de las familias bodegueras

sultan atractivas, como la visita en 4x4

en Espafia no tenemos nada que envidiar

ioneras en esto de crear experiencias di-

a los vifedos de Finca Antigua, situada

en este sentido al resto del mundo.

dacticas en torno al vino. Aungue no tie-

en Los Hinojosos. Bodegas Castiblangue

A pesar de gue podriamos caer en la

nen ninguna especifica para nifos, su

en Campo de Criptana, destaca especial-

tentacion de pensar que, fuera de nues-

reocupacion por la biodiversidad vy la

mente con su propuesta de talleres in-

tro pais, nos llevan afos luz, la realidad

sostenibilidad hacen que visitar el vifiedo

fantiles de elaboracién y cata de mosto y

es gue no hay un gran salto. En EEUU, los

de Mas La Plana resulte muy divertido

una guia didactica para nifios sobre el

reyes del mambo del enoturismo de ma-

ara ellos. Alli cuentan con ovejas, dife-

mundo vinicola.

sas, encontraremos una inversion mayor

rentes nidos para pdjaros, un insectario y,

En Toledo, Bodegas Mas Que Vinos

en las experiencias e infraestructuras en

mientras los mayores hacen la cata, ellos

(Vino de la Tierra de Castilla) es muy ac-

general, pero no existen actividades des-

ueden catar mosto.

tiva realizando actividades para jovenes

lumbrantes, ni Unicas, para los menores.

Vilarnau es un referente en la
zona respecto a la atencion de
nifos. Alli los mas pequefios vi-
en y experimentan el vifiedo

Normalmente se conforman con un par-

con una monitora especiali-

gue con zona de juegos visible desde la

y colaboran con los colegios de la zo-
; na en excursiones a bodega.
Respecto a su enoturismo,

zona de catas.

realizan rutas personali-

zadas por los Sende-

FRACTURA GENERACIONAL

zada, realizan un taller de
manualidades v, si la visita

ros de Toledo, ex-

El futuro. Mucho se habla de la fractura

cursiones en bici-

generacional, esa que hizo descender en

se realiza en momento de

cleta por las vifias o

picado el consumo per capita de vino y

turismo ornitoldgico en las lagunas de La

gue parece repuntar gracias, en parte, a

Guardia. Ademas en época de vendimia,

esos nuevos habitos fruto de la pande-

realizan cata de uvas v el resto del afo,

mia. Pero también hay que hablar de la

endimia, podran pisar de mane-
ra tradicional la uva, algo que les
encanta.

cata de mostos.

gue desarraiga a las nuevas generacio-

EXPERIENCIAS

nes de sus territorios. Esperemos que

10 N
_La DOC Rioja ha sido una de las denomi-

ENDIMIA,

por fin nos hayamos dado cuenta de que

MOMENTO PERFECLTO

ensefar a preservar las tradiciones, a

naciones mas preocupadas por fomentar

El momento de la recoleccidon de la uva

valorar lo nuestro, a reforzar el entrama-

el enoturismo, y por supuesto, también el

es ideal para que los nifios tomen contac-

do econdmico v social rural, es el Unico

especificamente familiar. Ademas de esa

to con el mundo del vino. Por ejemplo, en

futuro posible. Y gue la manera de que

experiencia solo para nifos con la gue

la DO Uclés Bodegas Finca La Estacada

llegue a las nuevas generaciones es a

contaba Bodegas Valdemar vy que es de

realiza un Taller de Vendimia que co-

través de la didactica, del “aprender ju-

desear gue pronto retomen, la bodega

mienza en el vihedo con la ayuda en las

gando”, involucrando a los nifios

David Moreno es una de las favoritas pa-

labores de recoleccion de

en todo el proceso. Hay, pues,

ra visitar con ninos, ya que cuentan con

uvas, continua con la

tres actividades especialmente indicadas

visita a bodega

ara ellos: La Vincana, que es una

donde apren-

gymkana en tormo al mundo del vino; la

den el proce-

Ruta por los Guardavifias, un recorrido de

so de elabo-

cinco Kildmetros por caminos rodeados

racion de sus

gue lanzar un triple llama-

cia la ensefanza, plantean-

. Miento a la accion. Uno, ha-

do esa necesidad de incor-
porar en las aulas la
cultura del vino (y de la

de vifedos con el espectacular monte

vinos y termina

gastronomia, que van de la

San Lorenzo al fondo, para conocer dos

con la degustacion de las uvas recogidas

mano). Otro, hacia las bode-

guardavifas tradicionales del siglo XIX. Y

en el vifiedo. Por Ultimo, para que les en-

gas, porque hay gque dedi-

or ultimo, la Jornada de Vendimia, una

tre el gusanillo de la enologia, se les en-

carles un mayor espacio vy

experiencia completa en la que se cata,

trega un libro de actividades, Pequenos

dedicaciéon a los nifios, en

endimia y pisa al estilo tradicional la

endlogos, que tras ser completado sera

exclusiva. Y el ultimo, hacia el consumi-

uva.

el salvoconducto para recibir su diploma

dor. Porque debe estar dispuesto a pagar

En La Mancha, en el Museo Torre del

de “endlogo”.

por esas actividades hechas ad oc para

Vino de Socuéllamos, organizan talleres

Muchas otras bodegas cuentan con ac-

sus hijos y no esperar que salga gratis la

de pintura con corchos, reciclado de bo-

tividades adaptadas a los nifios a lo largo

niftera. Porque sembrar tiene siempre un

tellas o decoracién de etiquetas. Casi to-

y ancho de nuestra potente geografia vi-

I precio, pero merece la pena si el futuro

das las bo de la DO La Mancha

nicola, asi que las vacaciones de verano

esta en juego.

. Copgs xenplomi°
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ARCA DE NOE, DONDE DIFERENTES ESPECIES ANIMALES COMO CABALLOS,

MULAS, BURROS O INCLUSO MURCIELAGOS HAN VUELTO A FORMAR PARTE ‘
DEL PAISAJE. UNA VUELTA QUE TIENE SU PRINCIPAL ESCENARIO EN
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ontemplar una vifia don-
de los animales trabajan
la tierra podria parecer un
anacronismo, un espejis-
mo, un viaje al pasado,
aungue probablemente a
un pasado no muy lejano en Espaia.
Hasta bien entrada la década de los afos
sesenta del siglo XX, mulas, burros y al-
gun caballo todavia labraban los campos
espanoles. El tractor los desplazo, mas
tarde que en el resto de Europa, debido a
la penuria econdmica de la épocay al re-
traso social de una Espafna cerrada al
mundo debido a la dictadura imperante.
Unos animales que abandonaron el
campo tras la llegada de la tecnologia a
la agricultura y que, ahora, casi 60 afos
después han recobrado protagonismo en
la vifia. Unas vifas, en su mayoria perte-
necientes a bodegas que aplican princi-
pios biodinamicos y ecoldgicos, y que han
recuperado este antiguo legado, con el

reto de buscar la maxima calidad en sus
vinos. “Una conciencia mas sostenible y
el ahorro de energia, ademas de la bus-
gueda del maximo cuidado de la vifia han
hecho que los animales vuelvan a traba-
jarla. En cualquier caso, una vina tratada
con animales y otra con tractor no son
comparables, los primeros hacen un tra-
bajo mucho méas fino y preciso”, sefala el
endlogo José Hidalgo.

Pepe Raventos ..
FOTO: RAVENTOS I'BLANC* -

MUCHAS VENTAJAS

Las bodegas que han recuperado esta
forma de trabajar la tierra, todas las que
han participado en este reportaje, coinci-
den en la larga lista de ventajas frente a
pocos inconvenientes. La mayoria de
ellas empezaron con el objetivo de vol-
ver a tener una relacién mas directa con
la tierra. Para Roger Rovira, responsable
de viticultura en Recaredo, recuperar la
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sensibilidad del estado del suelo y la
proteccion del vifiedo viejo son dos de
sus objetivos. “Empezamos en 2011 con
la premisa de conocer y respetar mejor
nuestros suelos, coincidiendo con nues-
tra inquietud ya iniciada en 2007 de prac-
ticar la agricultura ecoldgica y biodina-
mica”, sefiala.

“Con los animales volvimos a tener la
granja que siempre habia sido la finca de
Sant Sadurni d’Anoia. Ademas, la traccidn
animal nos ayuda a conocer mejor todas
las parcelas, planta a planta, y a estruc-
turar los suelos”, argumenta Pepe Raven-
tos, endlogo y propietario de la bodega
Raventds i Blanc, en esta misma linea de
cultivo biodindmico, organico y sostenible.

También las condiciones del terreno
han conducido a algunos bodegueros a
retomar su uso. Asi lo explica Christian
Barbier, responsable de vifiedos de Clos
Mogador: “empezamos a trabajar con las
mulas en tierras en las que por razones
orograficas las maquinas eran inviables y
solo podian entrar animales. Pero, desde
hace un afo, en todas estamos sustitu-
yendo los tractores por caballos”.

En este mismo sentido, la familia Pala-
cios los usa en sus tierras de El Priorato y
el Bierzo, “nuestras vifas tienen una gran
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pendiente, por lo gue no hay alternativa.
Aun asi, los animales son mas cuidadosos
con la estructura del suelo”, argumenta
Alvaro Palacios.

Entre las ventajas, parece que la princi-
pal y mas destacada, esta la escasa com-
pactacion de la tierra lo que repercute en
una mayor oxigenacion de la misma, un
mejor trato hacia la planta y una mayor
calidad de la uva. “El peso de un tractor
no es comprable al de un caballo”, sefala
Hidalgo. Una ventaja que todos compar-
ten. “Mejora la estructura del suelo, per-
mite un trabajo mas detallado v, por su-
puesto, supone una disminucion de las
pasadas de un tractor y por lo tanto de
las emisiones de CO,", aflade Raventos.

El lento avance de los caballos, mulas
o burros con el apero por la tierra permite
un trabajo mas fino, delicado y exacto
gue evita la rotura de las vifias. “Labrar

.www.proensa.com .@proensapuntocom

ANIMALES
QUE PLANTAN _
BATALLA A LA VINA

No todos los animales realizan

ese trabajo fino y delicado que
apuntaba José Hidalgo. Algunos
ponen en jague a la vifa como
estorninos, tordos, jabalfes, conejos
o corzos. Su busqueda de alimentos
provoca enormes destrozos en las
plantas y en la tierra, de forma que
los agricultores han visto la
necesidad de atacar el problema
con medios mds o menos ortodoxos.
El uso de la cetrerfa (aves rapaces,
sobre todo halcones) es un sistema
tradicional para acabar con muchos
pdjaros dafiinos. “Los halcones los
ahuyentan. El pajaro desaparece
cuando lo ve aparecer”, sefiala
Hidalgo.

Por su parte, las plagas de corzos

o jabalfes se combaten con los
llamados pastores eléctricos, una
solucién para el cercado de las
vifias que da una descarga eléctrica
de corta duracién que aleja a estos
animales .

También los conejos son un grave
problema. En ocasiones, el uso

de ultrasonidos, que resultan
insoportables para sus ofdos, el

de sonidos que imitan a dguilas

0 a humanos, sus principales
depredadores, o el de plantas como
anémonas o clematides,
desagradables para ellos, son otras
de las soluciones para mantenerlos
alejados.

con maquinaria justo debajo de la cepa
es complicado y tiene peligro para la
planta. Los animales lo hacen de forma
mas segura y eficaz”, asegura Barbier. La
ausencia de ruido es otra de las ventajas
gue arguyen las bodegas.

También ovejas y cabras han pasado a
formar parte del paisaje de las vifas.

Animales que realizan un control de
limpieza de las hierbas, con lo que se mi-
nimiza el desbroce mecanico, que puede
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erosionar el suelo en exceso, y el uso de
herbicidas; productos que, segun apun-
tan las directivas europeas, tienen los dias
contados. Estos animales realizan esta
labor en los margenes, bosques y cubier-
tas de vifiedo en invierno. La bodega de
Eduardo Pefia, en la DO Ribeiro, lleva
mas de 10 afios usando este método. “La
experiencia es muy buena. Tenemos las
vifias limpias sin usar herbicidas. Lo reco-
miendo totalmente” apunta su propieta-
rio, Eduardo Rodriguez.

FOTO: RAVENTOS | ELANC

ALGUNOS INCONVENIENTES
Pero, como toda moneda, también tiene
su cruz. Uno de los inconvenientes mas
importantes es el coste. “Es una inver-
sion importante por la estructura que
acompaia a su mantenimiento: cuadras,
alimentacion, cuidados diarios, maquina-
ria especifica en ocasiones elaborada en
pequefios talleres locales...”, comenta
Ricardo P. Palacios.

Un sobre coste que se refleja también
en el trabajo en la vifia. Segun Josep Ta-
rrida, uno de los responsables de la viha
de Raventds i Blanc, “el trabajo con ani-
males cuesta el doble que con tractores.
Una hectérea en trabajo convencional
tiene un coste aproximado de unos 2.500
euros por hectarea y afo; con caballos en
torno al doble. En horas el trabajo del
suelo es el triple, aunque se necesitan
menos pasadas y el trabajo es mas deta-
llado”. Unas cifras que solo son sosteni-
bles si la bodega comercializa vinos de
alta gama de precio elevado “Si lauva se
paga a 30 céntimos el Kilo, como pasa en
el Penedés, es inviable”, ahade.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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En general, los animales solo se usan
en parcelas elegidas por sus excepciona-
les caracteristicas y en pequefias exten-
siones. Baste algun ejemplo como el de
Raventos i Blanc que de las casi 78 hec-
tareas que posee, solo siete se trabajan
con traccién animal. “Solo se usan en
parcelas pequefas. Siendo realista, nin-
guna bodega puede trabajar el cien por
cien de su produccién con animales”,
apunta Hidalgo.

Una idea gue también sostiene Rovira:
“los usamos en vifas especiales de mas
de 80 afios, de las que nace el Turd d’en
Mota, o en parcelas de unos 70 afios para
el Reserva Particular, donde el tractor
podria dafiar estas cepas viejas”.

Las ovejas y las cabras también mues-
tran un lado negativo. “Se comen todo lo
verde, lo que quieres y lo que no”, sefala
Hidalgo. Una idea que refuerzan desde
Raventds i Blanc, “hay que vigilar que el
rebafio se mantenga en sus zonas y cer-
car algunas partes de la finca. Se sueltan
después de la vendimia y se alimentan de
las hojas y la hierba que queda. Después
en marzo se recogen en los establos”.

Dentro de esta lista y segun la expe-
riencia narrada por Hidalgo, hay que te-
ner en cuenta un inconveniente mMas.

FOTC-): RAVENTOS | BLANC

FOTO: RECAREDO

“Dejar gue las cabras campen a su libre
albedrio por la vifia puede ser un proble-
ma grave dependiendo del tipo de suelo.
Sus patas son puntiagudas y compactan
el terreno. Por tanto, si el suelo es areno-
so no hay problema, pero si es arcilloso,
lo dejan como una piedra. El ejemplo de
las carreteras gue se alisan con apisona-
doras llamadas de pata de cabra, lo dice
todo”, afade Hidalgo.

ANIMALES ESPECIALES

Los animales que se usan para el trabajo
en el campo y por ende en la vifia no pue-
den ser de cualquier tipo. En principio, tan-
to los caballos como las mulas o los bu-
rros deben ser animales de gran peso pa-
ra gue tengan suficiente fuerza, con buena
estructura 6sea y tranquilos. Muchos lle-
gan desde Francia, donde han conservado
la cria de estos animales, aunque la raza
Pirenaico Catalan también se ajusta a es-
te tipo de trabajo. “En Cataluna empieza a
haber algun criador que selecciona y bus-
ca animales para el trabajo especifico en
el campo”, apuntan desde Recaredo.

Son animales que pueden realizar su
trabajo en cualquier tipo de vina, pero
gue, sobre todo, forman el binomio per-
fecto en aquellas donde no cabe un trac-
tor o en laderas donde la accesibilidad
es complicada. “En los vifiedos de ladera
pronunciada con plantaciones histodricas,
no se puede trabajar el suelo de otra ma-

nera y labrar es esencial para el buen
desarrollo de la plantay el funcionamien-
to del suelo”, explica Ricardo P. Palacios.

Lejos de trabajar a la velocidad de un
tractor, un caballo puede soportar un tra-
bajo de una media hectarea al dia. Una
realidad que hace que el uso de traccion
animal no sea, de momento, una opcién
para grandes extensiones. “Una finca en
LLa Mancha no es viable para un caballo o

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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FOTO: GRAMONA

una mula, no podrian aguantarlo”, apos-
tilla Hidalgo. En cuanto a las ovejas, pa-
rece que la raza mas indicada es una ena-
na llamada ouessant, que proviene de la
Bretafa francesa, facil de manejar. Ape-
nas supera los 49 centimetros de alto por
lo que puede circular sin problema entre
las hileras de vinas.

EL TRABAJO OCULTO

DE OTRAS ESPECIES

No solo caballos, ovejas o burros han
vuelto a la vifia. Otras especies, mas hu-

ensa.com .@proensapuntocom

mildes en su labor y con mucha menos re-
percusion mediatica, contribuyen al buen
mantenimiento de la vifay de lo que tam-
bién es muy importante, su entorno. Unos
animales que favorecen una disminucion
de la intervencion humana en el control
de plagas, entre otras cosas.

Este es el caso de los murciélagos, que
de ser la representacion de mal han pa-
sado a desarrollar el papel de héroes. La
polilla de la uva, uno de los graves pro-
blemas de las vifas, parece que tiene en
murciélagos y pdjaros insectivoros una
de sus soluciones. Bodegas como Raven-
tos i Blanc colocan dormitorios para es-
tas especies con el fin de incrementar su
poblacion. Su presencia parece que tiene
un efecto directo sobre el control bioldgi-
co de esta plaga. “El fin es conseguir una
finca diversa y equilibrada, con un buen
estado de salud del ecosistema para in-
crementar su rigueza”, sostienen des-
de la bodega. También en las fincas de
Recaredo los murciélagos han pasado a
formar parte de la fauna local. Una pre-
sencia gue ayuda a minimizar plagas de
insectos, puesto que llegan a consumir
hasta 1.200 insectos por hora.

También las mariposas forman parte
de estos trabajadores en la sombra, ya
gue su presencia muestra la buena cali-
dad del ecosistema y la menor o mayor
incidencia del cambio climatico, apuntan
desde esta bodega. Las abejas también
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EN BUSCA DE
LA PROFESION
PERDIDA

Manejar un apero y un caballo pasé
a ser una profesién olvidada casi
para romanticos, solo recuperada en
peliculas o libros. Ahora, encontrar
a gente con este talento es una
tarea diffcil. “Quien dirige un apero
y unas riendas en el campo debe ser
un profesional. Cualquiera no puede
ni debe hacerlo”, apunta Hidalgo.
Un oficio extinguido pero que, desde
hace algunos afios, algunas escuelas
han recuperado, Una de ellas es la
Escuela Agraria de Manresa, en
Barcelona, que ocasionalmente
ofrece cursos de traccién animal.
Aun asf y segun Alfred Ferrfs,
agricultor ecolégico y formador en
trabajos agricolas y forestales con
traccién animal, “ahora mismo no
hay escuelas estables donde se
hagan formaciones de este tipo.

En general se programan cuando
alguna asociacién, sindicato agrario,
centro formativo o empresa la
solicita u organiza. Las de iniciacién
pueden durar un fin de semana,

las de especializacién entre cuatro

y cinco dfas”.

realizan una labor callada. Estos insec-
tos, imprescindibles para la vida, son los
responsables del 80 por ciento de la po-
linizacién de las plantas, por lo que su
presencia incrementa la reproduccion de
arboles y plantas.

No podiamos olvidarnos de las galli-
nas, una especie en la que solo se piensa
como ponedora de huevos, pero que
también cumple una funcion basica en el
control de plagas. Su libre paseo por la
vifias propicia la desaparicién de muchos
insectos dafinos.
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B MENSAJE EN UNA BOTELLA
MARIA PILAR MOLESTINA

PENSAR EN VERDE

>> El otro dia viun
programa del cocinero Jamie
Oliver, gue debo confesar
gue consigue pegarme a la
pantalla del televisor, donde
un grupo de elaboradores

de cerveza aportaban los
residuos de cebada de la
elaboracion para buscar
alternativas culinarias que
pudieran dar un valor afadido
a este subproducto. Una de
las pequefas cerveceras,
cansada de pagar para que
le retiraran los residuos, o de
la logistica que le suponia
enviarla a una fabrica de
harina de pescado para

convertirlo en alimento en las
piscifactorias, se puso a
investigar otras alternativas
gue sirvieran para quitarse los
residuos y, con un poco de
suerte, sacar “algo” de mayor
valor. Para hacer la historia
corta, ha terminado
incorporando una pequeia
maquina desecadora y otra
moledora vy, a dia de hoy,
todos sus residuos se

convierten en harina con
multiples aplicaciones
gastrondmicas directas.
Evidentemente, esto no lo
hizo en un dia, pero la
sostenibilidad y la economia
circular son preocupaciones
reales para las que busco
soluciones reales y estuvo
dispuesto a trabajar para
conseguirlo. Muchas
peguefas cerveceras
artesanas, tan de moda
ahora, no habian previsto
qué hacer con los residuos y,
especialmente las urbanas,
se han encontrado con un
problema adicional con el que

no contaban en su plan de
negocios inicial. Sin embargo,
grandes y pequeias se han
puesto a la busgueda de
soluciones mas alla de los

usos tradicionales del bagazo.

Lo que me fascino del
programa y de todo el tema
en general, es la rapidez de
respuesta con la que se estan
enfrentando a la reutilizacién
de residuos, lo creativos que

estan siendo en el proceso

y la cantidad de laboratorios,
universidades e instituciones
involucradas en los diversos
experimentos para conseguir
productos verdes. Y la
transversalidad empresarial
demostrada.

Un buen exponente es Rise
Products, que elabora harina
a partir de la cebada
desechada en el proceso de
elaboracién de la cerveza.
La startup (perfecto ejemplo
de que no todas tienen que
ser tecnoldgicas) nacio fruto
del empefio de unos jovenes
estudiantes extranjeros en
Nueva York que, en paralelo
a sus doctorados, se
dedicaron a intentar hacer
productos a partir de los
desechos de otros productos.
A instancias de algunas
cerveceras de Manhattan,
ellos también han
desarrollado unas harinas
gourmet a partir de residuos
de cebada y levadura.

En el proceso de elaboracién
de la cerveza la mayoria de
los azlcares se extraen del
grano vy la harina resultante
tiene tres veces menos
carbohidratos. Al provenir de
la cebada, tiene el doble de
proteinas y doce veces mas
fibra que la harina estandar
multiuso. Su agradable sabor,
por lo visto, la convierte en
un buen candidato para entrar
en cantidad de recetas.

El sistema de produccion de
Rise, en proceso de patente,
ha sido inicialmente cien por
cien manual, lo que le ha
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llevado a ofrecer su harina

a un precio bastante elevado
por lo que solo lo han
distribuido en panaderias

y locales de restauracion
premium, pero estan en

el camino de mecanizar el
proceso y abaratar costes.
De todos los residuos con
los que empezaron a
experimentar, facilitados por
los productores/fabricantes,
ni uno procedia de la
elaboracion de vino.

Fueron los cerveceros y los
fabricantes de zumos de
pifa los mas activos en la
cadena de apoyo.

El mundo del vino hace afios
gue tiene claro el
aprovechamiento de residuos,
aunque no todas las bodegas
estan aun en el proceso de
conseguir ser perfectamente

.www.proensa,com . @proensapuntocom



sostenibles. El sector se ha
inclinado hacia la utilizacion
de los residuos en
alimentacion funcional,
como abono, compost,
orujo, biomasa, etcétera,

y las nuevas lineas de
investigacion mas
innovadoras se dirigen al
desarrollo de nuevos
productos para
alimentacién, medicina y
cosmeética. Todas estas son
buenas soluciones para dar
nueva vida a excedentes de
subproductos vitivinicolas
y abren ventajosas lineas
de negocio a las bodegas.
Segun datos de la
Organizacion Internacional
del Vino (OIV), por cada

100 Kilos de uva se
producen unos 25 kilos de
residuos, de los que la
mitad son pieles de uva,

el 25 por ciento tallos y el
25 por ciento restante
semillas. Se estima que
esto viene a ser casi el 20
por ciento del peso total de
la uva, lo que representa un
problema de eliminacion de
residuos para la industria

del sector de vino y mostos.

iMateria prima para una
segunda vida de los
residuos hay! Hay una sola
cosa que echo de menos en
la perfecta ecuacién: mas
conexion con empresas
fuera del sector. Quizas ahi
puede estar el secreto para
desarrollar nuevos
productos de mas valory
mas ecoldgicos con un
subproducto que esta ahi

y al que hay que dar salida.
En esta linea esté la
empresa italiana Vegea,

en el mundo de la moda.
Han desarrollado un
material que respeta el
medio ambiente y ayuda

a reciclar toda esa materia

organica para elaborar un
articulo que representa el
futuro de la economia
circular: el wineleather. Es
un cuero vegetal (patentado
en 2016) fabricado con la
piel, las semillas y el raspon
derivado de la elaboracién
de vino, y que tiene la
misma apariencia, tacto

y maleabilidad que el

cuero animal.

En Vegea hablan
utopicamente de fabricar
3.000 millones de metros
cuadrados de cuero vegetal
con los residuos vinicolas
de Espafa, Italia y Francia,
por ejemplo. Ademas de no
utilizar ninguin producto
guimico contaminante en su
fabricacién (como ocurre
con el cuero animal en el
gue se usan acidos y
metales pesados que
contaminan los suelos y el
agua y perjudican la salud
de los trabajadores),
tampoco es necesario
emplear agua, al contrario
gue con su homadnimo
animal, en el que son
necesarios nada menos que
240 litros para un metro
cuadrado de piel animal.
Han obtenido premios

y han podido fabricar el
wineleather gracias a la
fundacién HRM. En el
mercado italiano ya se
pueden encontrar zapatillas
deportivas y ropa fabricada
con este material (triunfan
los vestidos de wineleather,
gue son como un guante).
Es sin duda un producto que
promete ser un exponente
mas de que la naturaleza,
aliada con la tecnologia,
puede ayudar a cambiar las
Cosas, pero con una mirada
abierta, creativa y atrevida
en pos de la sostenibilidad
y la economia circular. W
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a Mariblanca y la Malvar, gua-

pas, blancas, chulas y muy ma-

drilefias. Ambas han estado a

punto de desaparecer. ; Por qué?

En el caso de la uva probable-
mente habra sido porgue los agricultores
y campesinos rechazaban las que menos
producian, las que ofrecian menor fecun-
didad frente a otras parientes con mayor
capacidad de reproduccion. Los blasones
gue se otorgaban a las diferentes castas
—muy oportuna esta expresién portugue-
sa— se documentaban en pergaminos de
fertilidad en la mayoria de los casos. Y
resulta que la delicada Malvar no se dis-
tinguia precisamente por su capacidad
reproductora, de modo que se procedid a
abandonarla o sustituirla por otras mas
rentables como la Airén. En el caso de La
Mariblanca, fue el vandalismo del Madrid
de los afios ochenta.

La estatua de 1,70 metros de altura de
esta venus o diosa llamada La Mariblan-
ca ha tenido una vida bastante azarosa.
Su historia se remonta a mediados del si-
glo XVII, afios después de que el rey Feli-
pe Il decidiera trasladar la Corte desde
Toledo (1561) vy situarla en la villa del
Manzanares. Aquel Madrid medieval co-

Biblioteca Digital Hispanica. Biblioteca-Nacional

menzo a engrandecerse con plazas, mo-
numentos y fuentes al mas puro estilo
europeo. Se disefid para lo que hoy es la
Puerta del Sol —entre la calle de Alcala y
la Carrera de San Jerdnimo— una hermo-
sa fuente con sus grifos, tritones y varias
estatuas humanas entre las que desta-
caba una preciosa sefiora gue coronaba
el monumento. Obra que se encargé al
artista florentino Ludovico Turqui. Corria
el ano 1621. Desde entonces y hasta
1838 la estatua de la sefiora se hizo muy
popular entre aguadores y madrilefios,
quienes, debido a su blancura, decidieron
llamarla carifiosamente La Mariblanca,
con ese articulo determinado delante,
como mandan los canones del habla po-
pular madrilefa.

Envuelta en una tunica que dejaba ver
buena parte de su cuerpo, sostiene una
especie de anfora en su mano derecha
mientras que la izquierda la apoya en la
cabeza de un nifo; se la consideraba una
diosa o una venus. Alli estaba ella, pre-
sidiendo la fuente, hasta que ésta se de-
teriord tanto que hubo que desmontarla
totalmente. Debido al carifio que los ma-
drilefios tenian a La Mariblanca, la con-
servaron y la subieron a un pedestal de
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otra fuente mucho mas sencilla en la
Plaza de las Descalzas.

Sufrid muchos mas traslados la sefo-
ra: al parque del Retiro, al paseo de Re-
coletos... Justo ahi y en 1984 la destro-
zaron con nocturnidad y alevosia una
panda de vandalos. La rompieron en 13
pedazos. Se restaurd cuidadosamente y
su nueva ubicacion fue el vestibulo prin-
cipal de la Casa de la Villa. No obstante
debido al carifio que los madrilefios te-
nian a su Mariblanca, el entonces alcalde
Enrigue Tierno Galvan mandd hacer una
réplica para colocarla en su lugar original,
donde estuvo la primitiva fuente, en la
confluencia de la Carrera de San Jeroni-
mo vy la calle Alcald. Sin embargo, el 25
de septiembre de 2009, coincidiendo con
una de las muchas reformas de la Puerta
del Sol, este doble de La Mariblanca se
traslado al otro extremo de la Puerta del
Sol, junto al arranque de la calle del Are-
nal, gue es donde actualmente se en-
cuentra, y donde pasa casi desapercibida.

RENACIMIENTO
DE LAS DOS BLANCAS

Una vez ya restaurada La Mariblanca
diosa o venus, le toco el turno a la uva
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Malvar, también presente en tierras ma-
drilefas y mesetarias desde siglos atras.
En el siglo XVII los vinos gue se bebian
en la Corte ya instalada en Madrid eran
de la zona y muchos de Malvar, especial-
mente los que se elaboraban en tierras
de Toledo.

Margarita Madrigal, de Bodegas Mas
Que Vinos, cuya bodega, en plena meseta
de Ocafa, elabora un monovarietal de
Malvar desde hace unos afos, concreta-
mente desde el 2010, nos remite la pagi-
na y la portada de un antiguo libro de
agricultura de 1843, en el que puede leer-
se textualmente: “... hay algunas ocasio-
nes en gue la mezcla de distintas ubas en
mayores ¢ menores cantidades ofrece
variedades esquisitas; tales son, por
ejemplo, las llamadas lairenes, malvares
y jaenes, que mezcladas por iguales par-
tes producen los vinos blancos mas
apreciados de La Mancha y Castilla La
Nueva”.

En Mas Que Vinos siempre han aposta-
do por el potencial de esta blanca tan
madrilena. Tenian noticia de su delica-
deza y de sus peculiaridades ya que se
elaboraba en la bodega familiar de la
Plazuela de Dos Barrios, una bodega de
1851. Era la variedad reina por su buena
maduracion y equilibrio en el vifiedo.
“Pensamos que desaparece paulatina-
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mente de esta region por su baja produc-
cion, sustituyéndose por la Airén que no
es para nada la misma aungue se suelen
confundir. Los racimos son muy diferen-
tes, mientras los de Airén son compac-
tos, alveolados y cerrados, con hollejo
verdoso, muy grueso y duro, el racimo de
la Malvar es muy alargado y suelto, y las
uvas son de tono amarillo-dorado y con
el hollejo muy fino”. Tanta es la diferencia
gue recientemente se esta llamando
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Malvar Fina a la auténtica Malvar para
distinguirla de la Airén.

Mas que Vinos elabora su malvar de la
forma mas tradicional, fermentando en
tinaja con madres, es decir, con un por-
centaje de uva entera. Luego una parte
tiene un paso ligero por barrica con sus
lias antes del ensamblaje final y del em-
botellado. (Obsérvese la coincidencia con
la tinaja o anfora que lleva La Mariblanca
en su mano derecha. Pura casualidad,
claro, pero queda bien).

Por regla general la uva Malvar produ-
ce blancos jovenes y aromaticos, pera,
manzana y almendras amargas, de color
verdoso gue con el tiempo cobra tonos
acerados. Tradicionalmente se elabora-
ban como vinos sobremadre, donde las
uvas, despalilladas y estrujadas, perma-
necen en el vino hasta su embotellado.
Ofrece muy buenas aptitudes para la
elaboracion de vinos monovarietales jo-
venes y acepta la fermentacién y crianza
en barrica de roble. Igualmente, es habi-
tual encontrarla mezclada con vinos de
la variedad Airén a los gue aportan aci-
dez y cualidades aromaticas. Y mezclada
con Tempranillo y Garnacha para la ela-
boracion de claretes. Manso de Zuiiga
(1905) apunta gue los viticultores la lla-
man Malvasia de Madrid, pero que nunca
hay que confundir con la Malvasia de
Rioja.
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CINCO LEGUAS
A LA REDONDA

Esta era justo la distancia que garantiza-
ba el abastecimiento de los vinos a los
taberneros de la Villa de Madrid all& por
el siglo XVIl 'y Cinco Leguas es el nombre
de la bodega que sigue con la tradicion de
abastecer a Madrid de vinos honestos y
trabajados. Vinos de sed, como dice Marc
Isart, uno de los personajes imprescindi-
bles de la nueva ola de los vinos madrile-
fos, endlogo de Bernabeleva, en San
Martin, y creador de esta especie de tem-
plo de la Malvar en la zona de Chinchon-
Arganda.

Al otro extremo de la provincia, en un
paisaje austero, de esparto, encinas y to-
millos, de veranos secos vy calurosos, in-
viernos frios y extremos, de sufrimiento,
de sed y frio, y a partir de viejas vifas de
uva Malvar, Torrontés (asi llaman a la
Alarije) y Tinto Fino (Tinto Madrid en la zo-
na). En una vieja fabrica en Chinchdén don-
de se hacian trajes que inevitablemente
tenian gue oler a anis. Los vifiedos estan
en los términos municipales de Belmonte
de Tajo, Colmenar de Oreja y Chinchon.

Marc elabora dos vinos con Malvar: La
Maldicion Oxidativo ‘18, una mirada a la

tradicion vitivinicola de la zona con Mal-
var y Torrontés. Soélo 1.200 botellas. El
vino ha fermentado con pieles y raspo-
nes, 11 meses en tinaja de barro de 200
litros, durante los cuales se produce un
“velo de flor”. (Por cierto, tengo que pedir
disculpas a Marc por haberme olvidado
de esta Maldicidn en el reportaje dedica-
do a los velos de flor de otras latitudes
publicado en PlanetAVino n° 95). Enveje-
cimiento en barricas tradicionales jere-
zanas. La Maldicién Malvar Blanco ‘19
fermenta y macera con pieles durante 50
dias, con muy poco movimiento y poste-
rior crianza en barricas de diversos ta-
mafos, 300, 600, 1.500, 4.000 ... El nom-
bre de ambos vinos se inspira en la ruti-
na diaria a la que se enfrentaban los
trabajadores histoéricos de esta region
para ganarse la vida, por los remotos y
rocosos vifiedos.

También a pocas leguas de la capital
de la Villay Corte, por Villarejo de Salva-
nés, encontramos otro malvar, el elabo-
rado por la familia Lozano, propietarios
de la Casa de Monroy. Viticultores y ela-
boradores desde 1886. Controlan dos vi-
fiedos de mas de 50 afios en la zona so-
bre suelos francos, frescos, calizos vy ri-
cos en arcilla roja a 750 m de altitud.
Elaboran en las instalaciones de Bode-
gas Jeromin.

Gonzalo Lozano Gurumeta es el eno-
logo de esta casa familiar y hace afos
que experimentaba con Malvar hasta
que decidieron sacarla al mercado en
2015. Ellos por tradicion siempre habian
elaborado vinos tintos con las viejas
Garnachas plantadas por su abuelo y
bisabuelo, por tanto les hacia mucha ilu-
sion un blanco: “Siempre hemos tenido
pendiente elaborar un vino blanco con
esta variedad, tan bien adaptada, tan
desconocida y en riesgo de desaparecer
pero con tanto potencial, finura y equili-
brio. jY con muy buena evolucion en bo-
tella! Y asi lo venimos haciendo, en pe-
guenas partidas, trabajando en hormi-
gon, con fermentaciones a muy baja
temperatura y con maduracion posterior
de 120 dias sobre lias finas”. La produc-
cion esta limitada a 2.350 botellas y con
cada una de ellas hacen un homenaje a
esta variedad de la que sélo quedan 215
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hectdreas en el mundo, segiin palabras
de Gonzalo Lozano.

DIOSA, VENUS, BAILARINA

Manuel Herrera Coronado es la tercera
generacion de una familia castellana muy
vinculada al vino. Su abuelo fue técnico en
bodegas Pérez Pascuas en Ribera del
Duero y en la cooperativa de Manzanares.
Su padre, Pascual Herrera, fallecido hace
cinco afios, endlogo, ingeniero agronomo,
director de la Estacién Enoldgica de Cas-
tillay Leon, presidente del Consejo Regu-
lador de la DO Cigales, director del Museo
Provincial del Vino de Valladolid....

Manuel Herrera puso en marcha su
proyecto llamado Finca Herrera en dife-
rentes zonas vinicolas. Aunque tiene vi-
fiedos propios en Cigales, también elabo-
ra en la DO Vinos de Madrid. Su Bailarina,
un monovariertal, estd elaborado con
uvas de un pequeiio majuelo propio, de
viejas cepas de Malvar rodeando un olivo
y con otras compradas de vifias de 50 y
60 anos. “Que yo sepa nadie ha plantado
Malvar ultimamente y creo que en los Ul-
timos 40 anos tampoco. En Madrid hay
mucha y muy buena...”.

¥,

LS
¥

Cepa Malvar, Bailarina
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Aungue Manuel queria elaborar tintos,
fue su padre quien le animd a entrar en el
territorio blanco. “Mi padre se fijo en la
Malvar, junto con Manu Martinez, de Vi-
nos Jeromin, donde elaboro (en Madrid
no tengo bodega). Entre la sabiduria de
mi padre, la de Manu y mi instinto nacio
Bailarina, de la que me siento muy orgu-
lloso. Creo que deberiamos venderlo mas
caro, je, je...”. El precio de venta al publi-
co de Bailarina oscilaentre 5,50y 7 €y se
elabora con unas horas de maceracion
prefermentativa y posterior fermentacion
en depdsitos de hormigdn de 5.000 litros,
a temperatura controlada (12-14° C) du-
rante aproximadamente 15 dias. Poste-
rior reposo con sus lias unos 30 dias.

Manuel cree absolutamente en la ca-
pacidad de envejecer de su Bailarina:
“Depende también mucho de la afada.
Creo que es un blanco para tomar en su
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segundo afio y hasta un limite de cuatro
quiza, por la experiencia que tenemos.
Ahora por ejemplo me parece que el 18
esta fantastico. No hay que tener prisa
en embotellary yo, si puedo, lo hago casi
en primavera, cuanto mas reposado esté
el vino, mas comodo aguanta la botella
también. Es una uva que hay que tratar
con mimo porgue es mas delicada de lo
gue parece. Mejor vendimiarla mas bien
con poco grado porgue al final le cuesta
un poco madurar y pierde gracia (y aci-
dez). Elaboramos parte en contacto con
madera nueva de roble francés sin tostar
para darle un poco mas de untuosidad y
vida, pero que no se note la misma por-
gue tapa mucho a la variedad si te des-
cuidas. Trabajamos bien las lias finas un
par de meses y poco mas”.

Se nota que le gusta la Malvar porgue
se explaya con ella: “Es una variedad que

REPORTAJE

no resalta mucho en ninglin aspecto pero
esta llena de pequenos y delicados mati-
ces gque la hacen muy especial. En Fran-
cia gusta mucho y me recuerda a algunos
vinos franceses, salvando las distancias.
Flores blancas, toques almendrados,
hueso de albaricoque pero sobre todo un
ligero amargor final tipico de la variedad
gue apoya a la acidez y a su frescura e in-
vita a beber. Y a comer. Aguanta carnes
como un buen cabrito de la Sierra de Ma-
drid y es deliciosa con queso La Cabezue-
la, también de Madrid.”

En Colmenar de Oreja, al sureste de la
provincia de Madrid, también dan en el
blanco. O en la blanca. Vifedos y Bode-
gas Pedro Garcia, fundada en 1931, es
un negocio familiar situado en pleno
casco historico de la localidad, declara-
da recientemente Conjunto Historico Ar-
tistico por la Comunidad de Madrid. Con
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SALIR DEL ANONIMATO

Como su paisana la estatua de La Mariblanca, la uva Malvar no ha tenido
una vida fdcil. Delicada de piel y de naturaleza, es sensible a las inclemencias
mesetarias y menos agradecida en su cultivo y rendimiento que la Airén

(Ia uva de vinificacién mas cultivada en el mundo). La uva manchega relegé
a la madrilefia hasta el punto de que, cuando el vino de calidad empezaba

a despertar en estos parajes, en los afios ochenta, se tenfa a la Malvar por
una simple sinonimia local de Airén, con la que convivia a veces en las
mismas parcelas.

Pronto levantaria el dedo para reivindicar su independencia frente a Airén,
sus delicados rasgos aromadticos y su finura. Las bodegas madrilefias,

tan poco dgiles en otras cuestiones, vieron enseguida su potencial como
argumento diferenciador y explotaron su frescura mientras al otro lado

de la DO Vinos de Madrid, en las laderas de Gredos, luchaban por hacer

lo propio con la Albillo.

La uva Malvar, presente también en comarcas de La Mancha y en la

DO Mondéjar-Saceddn, en tierras de Guadalajara, llamé la atencién fuera

de sus lares tradicionales y gentes tan inquietas como el equipo de Bodegas
Mads Que Vinos contribuyen al proceso de salida del anonimato de una
variedad a tener en cuenta.

Todo un descubrimiento en el que los elaboradores apuestan por la madurez,
por alejar sus vinos del esquema del blanco del afio y salir al mercado tras
un periodo de maduracién en distintos procedimientos: depdsitos o barrica o
ambos, con trabajo de lias o sin él o con el previo y tradicional sistema de vino
sobremadre. Y con precios amables, todavia de un digito en su mayor parte.

malvar Pedro Garcia que no puedo dejar
de mencionar.

Como tampoco a Bodegas Jeromin,
fundada hace 65 afios en Villarejo de Sal-
vanés y la gue tiene mas capacidad de
produccion de toda la zona, ni a Bodegas
Jesus Diaz, una de las tres primeras bo-
degas inscritas en la DO Vinos de Madrid
y la mas antigua de Colmenar de Oreja.
Ambas son las mas conocidas y referen-
tes indiscutibles de los vinos madrilefios
desde que estos empezaron a tener nom-
bre y apellido.

DE TITULCIA'Y TOLEDANA

Y en Titulcia, municipio madrilefio de
nombre rotundo que huele a la Antigua
Roma, situado en el Parque Regional del
Sureste de la Comunidad de Madrid -que
hasta 1814 se llamd Bayona de Tajufia-
también reina la blanca Malvar destacan-
do entre todas Vifia Bayona.

Para concluir esta historia de las blan-
cas chulapas y madrilefias, tenemos que
reconocer -como apuntaba al principio
del articulo Margarita Madrigal, de Bo-
degas Mas Que Vinos- que la uva Malvar

LA MALVAR DE
MAS QUE VINOS ‘19

BODEGAS MAS QUE VINOS.

VT CASTILLA.

MALVAR; FERMENTADO EN TINAJAS
Y BARRICAS DE ROBLE FRANCES;

6 MESES EN BARRICAS DE ROBLE
FRANCES. 13 €.

Muy fino, con cardcter.

Sugestivo en la nariz;
base de fruta fresca, frutas
de hueso y un toque anisado,
apuntes lacteos, citricos y
ahumados. Con cierto cuerpo
y centro cremoso, fresca
acidez, muy suave, seco,
amable, sabroso.

QUBLIC)

o

MONROY 19

BODEGAS LA CASA DE MONROY.
DO VINOS DE MADRID.

MALVAR; 120 DIAS SOBRE

SUS LIAS FINAS.

2.350 BOTELLAS. 9,50 €.

Bien desarrollado,
mantiene la fruta y
ha sumado rasgos finos a
una nariz delicada, no muy
intensa pero con finura en sus
rasgos varietales frutales y
herbdaceos. Equilibrado, cierto
cuerpo y textura fluida, suave,
Seco, Vivo.
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PUERTA DEL SOL ‘19

VINOS JEROMIN.

DO VINOS DE MADRID.

MALVAR; FERMENTADO Y 130 DIAS EN
BARRICAS NUEVAS DE ROBLE FRANCES.
7.500 BOTELLAS. 7 €.

Buena gestién de la

crianza en barrica en un
blanco ligero. Aromas frutales
y medidas notas de crianza
(madera blanca), toques de
manzana y hierba segada.
Equilibrado en la boca,
suficiente acidez, seco,
sabroso, vivo.

PUERTA DEL SOL 20

VINOS JEROMIN.

DO VINOS DE MADRID.

MALVAR; FERMENTADO Y 5 MESES
CON SUS LIAS EN DEPOSITOS

DE HORMIGON DE 10.000 L.
15.000 BOTELLAS. 4 €.

Fresco, grato, casi de
@ trago largo. Aroma frutal
franco y fino, con bien
definido cardcter varietal;
notas de fruta fresca y toque
de hinojo y almendra cruda.
Equilibrado en cuerpo
medio-ligero, fluido y suave,
acidez fresca, seco, frutal.
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ademas de castiza, también es muy man-
chega y toledana, y casi conguense por
los aledafos del Monasterio de Uclés.
Cerca de este templo de la orden de San-
tiago, en Villanueva de Alcardete, encon-
tramos a Jesus Recuero, estudioso e in-
quieto endlogo e ingeniero agricola, fan
de la Malvar de pie franco que tuvo la
suerte de heredar de su bisabuelo. Se
trata de una parcela de 3,4 hectareas que
de estar en Francia habrian cerrado bajo
candado. Se llama Casa Navarro y se en-
cuentra entre los términos municipales
de Villanueva de Alcardete, Horcajo de
Santiago y Corral de Almaguer. Una reli-
quia. Con estas cepas se elabora el Ca-
lambur Malvar “15.

En los afos setenta su padre ya embo-
tellaba como vino de mesa Hermanos
Recuero Blanco del Pais, de Malvar prefi-
loxérica de la divina parcela Casa Nava-
rro. Entonces a la Malvar injertada se le
llamaba blanco americano. Se vendian en
botellas de 6 estrellas dentro de una es-
pecie de jaula de alambre, cuyos cascos
se recogian sin necesidad que nos quede-
mos sordos como ocurre con la recogida
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de contenedores de vidrio en Madrid Cen-
tro, por ejemplo. (Perddn por el inciso,
pero es dramatico el ruido).

La familia Recuero se dedica a la viti-
cultura y a la elaboracién de vinos desde
1873 en Villanueva de Alcardete, en el
valle de Giglela, al noreste de la provin-
cia de Toledo. En los afos setenta el pa-
dre de Jesus Recuero no cayd en la facil
tentacion de vender la bodega, como la
mayoria de sus paisanos, y la mantuvo
mientras su hijo estudiaba. Aquellos de-
positos de hormigdn que parecian en los
anos ochenta y noventa una antigualla
permanecieron intactos y en ellos se ela-
bora Calambur Malvar ‘15, con uva lo
mas enmadrada posible, casi entera, que
fermenta en los miticos depdsitos de
hormigon del abuelo con unos meses de
battonage y que posteriormente pasa a
barricas usadas de 600 litros durante
seis a ocho meses. Una vez decantado
naturalmente, se embotella en rama.

¢Y si La Mariblanca volviera a presidir
una fuente en la Puerta de Sol de la que
manara vino blanco de Malvar, bien fresco,
para mitigar la canicula madrilena? M

5444

VINA BAYONA ‘20

BODEGAS VINA BAYONA.

DO VINOS DE MADRID.

MALVAR; BLANCA SOBRE MADRE,
FERMENTADO Y MENOS DE SEIS MESES
CON PARTE DE LOS HOLLEJOS Y

EL CARBONICO DE LA FERMENTACION.
30.000 BOTELLAS. 4,50 €.

Alegre discurrir, buen

vino de barra. Aromas
frutales con recuerdos
anisados y de piel de
manzana verde, con un toque
de camomila. Buen paso
de boca, alegrado por una
ligerisima chispa de carbdnico,
fresco, seco, frutal, amplio.
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BAILARINA 19

FINCA HERRERA.
DO VINOS DE MADRID.

MALVAR; FERMENTADO EN DEPOSITOS
DE HORMIGON DE 5.000 L. 30 DIAS
CON SUS LIAS. 7 €.

De grato discurrir,

sensacion de vino
maduro. Aromas frutales
francos y bien definidos, con
recuerdos de hinojo y de
manzanag; discreto en
potencia, es fino. Buen
equilibrio en la boca, cierto
cuerpo, seco, bien dotado de
sabores, suave.

CALAMBUR ‘15

JESUS M RECUERO - GUZQIA.
VILLANUEVA DE ALCARDETE (TOLEDO);
SIN IGP. MALVAR;

FERMENTACION DE UVA CAS| ENTERA
EN DEPOSITOS DE HORMIGON;

UN ANO EN DEPOSITO SOBRE MADRE,
6-8 MESES EN BARRICAS USADAS
DE600L. 15 €.

Vino singular, no es

especialmente aromatico
pero tiene cardcter en sus
aromas herbdceos, anisados,
con notas lacteas y tostadas,
apunte de frutos secos.
Cuerpo medio, equilibrado,
facil y grato sin ser un alarde
de intensidad.
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EL BLANGO ,
DE JESUS DIAZ
E HIJOS ‘20

JESUS DIAZ E HIJOS.

DO VINOS DE MADRID.

MALVAR; FERMENTADO EN TINAJAS DE
BARRO; 3 MESES CON SUS LIAS FINAS.
12.000 BOTELLAS. 4 €.

Sencillo cardcter frutal.

Aromas de piel de
manzana, notas herbaceas,
toque de hinojo, ligera
vinosidad. Con cierto cuerpo y
cierta estructura (maceracion
con los hollejos, alguna punta
vegetal sin pulir), seco, bien
dotado de sabores.
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SABER MAS
JOSE HIDALGO TOGORES

Yo &




s 5 )
IR AL A, S
(S S| v
. s




SABER MAS

bre o razdn social del productor, el pais de origen y la graduacion
alcohdlica; ademas de figurar las posibles sustancias utilizadas
en el proceso de elaboracion del vino que pudieran causar aler-
gias o intolerancias.

En estos momentos se esta negociando en la Unién Europea,
la nueva Politica Agraria Comun (PAC), que estara vigente entre
los afios 2023 a 2027, y donde, ademas de contemplar algunos
importantes aspectos que pueden afectar al sector vitivinicola,
se va a implementar una mayor y mas moderna informacién al
consumidor, con un marco especifico para el etiquetado nutri-
cional y de ingredientes adecuado a las necesidades del sector
del vino.

Sin duda alguna, las omisiones antes citadas en
el etiguetado de los vinos van a convertirse en obli-
gatorias. El sector debe de empezar a concienciar-
se de esta importante novedad legislativa, que ha-
ra cambiar la actual fisonomia en el etiquetado de
los vinos europeos y/o comercializados en este te-

SE ESTABLECE
UNA LISTA DE
LAS MENCIONES
OBLIGATORIAS
QUE DEBEN DE

Quedan por lo tanto excluidos los coadyuvantes alimentarios,
asi como las sustancias para ajustar la composicion del mosto o
vino, tales como los ajustes de acidez con los &cidos legalmente
autorizados: tartarico, malico, citrico y lactico; y también las co-
rrecciones del contenido en azlcar del mosto, siempre que sean
transformados totalmente en alcohol durante la fermentacién y
gue sean autorizadas en determinadas zonas viticolas de los es-
tados miembros.

En el vino debe aparecer la palabra “ingredientes” seguida de
la denominacidén de la categoria de cada uno de ellos por su fun-
cionalidad y, a continuacion, el nombre del ingrediente, o sustitui-
do por el codigo o nimero E, y todo ello resefado de forma des-
cendente en cuanto a su cantidad. En consecuen-
cia, en el vino, la lista de ingredientes queda como
sigue:
® Materia Prima: uva.
¢ Aditivos alimentarios:

— Acidificantes: sulfato calcico (E516) solamente

rritorio. FIGURAR EN en vinos de licor.

LOS ENVASES, .

DE MANERA QUE — Conservantes: anhidrido sulfuroso (E220),
NUEVAS INDICACIONES SEA FACILMENTE bisulfito potasico (E228), metabisulfito
Los principales cambios vendran con la inclusién de VISIBLE, potasico (E224), sorbato potasico (E207),
la lista de ingredientes utilizados en la elaboracion CLARAMENTE lisozima (E1105) y dicarbonato de dimetilo

de los vinos, asi como también acompafada de la
informacion nutricional. Se estima que la fecha de
duracién minima o fecha de caducidad no sera im-
plementada en las bebidas alcohdlicas debido a la especial idio-
sincrasia cultural de las mismas y al efecto protector del alcohol
y otros componentes, que impiden cualquier riesgo de naturale-
za sanitaria.

Con la actual normativa legal de etiquetado, se define a un in-
grediente como “cualquier sustancia o producto, incluidos los
aromas, los aditivos alimentarios y las enzimas alimentarias, vy
cualquier componente de un ingrediente compuesto que se utili-
ce en la fabricacion o elaboracion de un alimento y siga estando
presente en el producto acabado, aungue sea en una forma mo-
dificada; los residuos no se consideran ingredientes”.

LEGIBLE, Y EN SU
CASO, INDELEBLE.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

(E242).

— Antioxidantes: acido ascoérbico (E300),
gas anhidrido carbonico (E938), gas argon
(E941) y gas nitrogeno (E290).

— Estabilizantes: &cido metatartarico (E353), goma arabiga
(E414), manoproteinas de levaduras, carboximetilcelulosa
(E466) y poliaspartato potasico (E466).

— Colorantes: caramelo (E150) solamente en vinos de licor.

— Edulcorantes: aziicar y mosto, en el caso de afiadirse a los
vinos terminados y que permanezcan en el producto final.

— Licor de expedicién: en vinos espumosos si lo llevara (vino,
mosto, sacarosa y/o destilado de vino).

— Alcohol: solamente en vinos de licor.

¢ Alérgenos: huevos y productos a base de huevo, leche y sus
derivados, y didxido de azufre y/o sulfitos solamente en con-
centraciones superiores a 10 mg/litro de anhidrido sulfuroso
total. Estas menciones deberan destacar mediante una com-
posicion tipografica que la diferencie del resto de la lista de in-
gredientes, por ejemplo, mediante el tipo de letra, el estilo o el
color del fondo.

INGREDIENTES LEGALES
Esta lista de aditivos o ingredientes, viene recogida en otra dis-
posicién legal, el Reglamento Delegado (UE) 934 de la Comisidn
de 12 de marzo de 2019, donde aparece la lista de aditivos de
uso legal en los vinos, asi como también la relacion de coadyu-
vantes tecnoldgicos, que no son considerados como ingredien-
tes, salvo que estos causen alergias o intolerancias, en cuyo ca-
so deben aparecer en el etiquetado.

Se define a los coadyuvantes tecnologicos como “sustancias
gue no se consumen como alimentos en si mismos, que se utili-

.wvvvv.proensa,com .@proensapuntocom



zan intencionadamente en la transformacion de materias pri-
mas, alimentos o de sus ingredientes para cumplir un determi-
nado propdsito tecnoldgico durante el tratamiento o la transfor-
macidn, y pueden dar lugar a la presencia involuntaria, pero téc-
nicamente inevitable, en el producto final de residuos de la
propia sustancia o de sus derivados, a condicién de que no pre-
sente ningun riesgo para la salud y no tengan nin-
gun efecto tecnoldgico en el producto final”.

Para evitar la impresion de la lista de ingredien-

LOS PRINCIPALES

SABER MAS

En el caso de los vinos, solamente se obligara a resefar el va-
lor energético, quedando exonerados del resto de la informacién
nutricional antes citada.

Para el calculo de valor energético (E) en los vinos solamente
se debera tener en cuenta el contenido en las siguientes sustan-
cias: alcohol etilico, cidos organicos, aztcares y polialcoholes
(alcoholes con mas de dos grupos hidroxilo). Todos estos datos
se refieren a 100 mililitros de producto o bien a la denominada
“unidad de consumo”, que equivale al volumen de vino que con-
tiene 10 gramos de alcohol puro. Los valores energéticos totales
se expresaran en kiloJulios (kJ) o kilocalorias (kcal), y tendrén en
cuenta las siguientes unidades energéticas de cada componente:

ALCOHOL ETILICO: 29 KJ/GRAMO 7,0 KCAL/GRAMO
ACIDOS ORGANICOS: 13 KJ/GRAMO 3,0 KCAL/GRAMO
AZUCARES: 17 KJ/GRAMO 4,0 KCAL/GRAMO
POLIALCOHOLES: 10 KJ/GRAMO 2,4 KCAL/GRAMO

Como ejemplos de valor energético por 100 mililitros en dos vinos:

¢ Vino blanco seco: 12,5% vol. de alcohol, 5,8 gramos/litro de
acidez total, 1,5 gramos/litro de azucares residuales y 5 gra-
mos/litro de polialcoholes.

100 ML: E = 324 KJ / 80 KCAL

* Vino dulce: 15,0% vol. de alcohol, 6,0 gramos/litro de acidez to-
tal, 280 gramos/litro de azlcares residuales y 7 gramos/litro
de polialcoholes.

100 ML: E = 834 KJ / 198 KCAL

Sirvan estos datos para compararlos con el valor energético
de referencia para un adulto, que es de 8.400 kJ / 2.000 Kkcal al
dia, para ver el efecto que una copa de vino (100
mililitros) supone en la alimentacion humana.

CAMBIOS -
tes en la etiqueta de los vinos, una propuesta a VENDRAN CON SEMAFORO NUTRICIONAL
estudiar consiste en crear una plataforma infor- LA INCLUSION Ademas de lo comentado, en breve se debera co-

matica donde, insertando un codigo QR en las eti-
guetas, cualquier consumidor puede capturarla en
su teléfono inteligente y que aparezca en su pan-
talla la informacién legal para el producto objeto
de consumo.

DE LA LISTA DE
INGREDIENTES
UTILIZADOS EN

LA ELABORACION
DE LOS VINOS, ASi
COMO TAMBIEN

locar obligatoriamente en todos los envases de
alimentos de la Union Europea, un cédigo de colo-
res o semaforo nutricional. Espafa ha elegido el
sistema Nutri-Score, para facilitar a los usuarios
una informacion nutricional mas clara y mas sana.

ACOMPANADA DE Los alimentos seran evaluados segiin su composi-
VALOR NUTRICIONAL LA INFORMACION cién en nutrientes.
Otro asunto muy distinto es la informacién nutri- NUTRICIONAL. Se califican como “favorables”: proteinas, fibra

cional, que también debera ser obligatoria resefiar-

la de manera expresa en cada envase de vino. Esta informacion
se compone de dos partes: el valor energético y una lista que
contenga informacion sobre el contenido en las siguientes sus-
tancias: grasas (acidos grasos saturados, acidos grasos monoin-
saturados y &cidos grasos poliinsaturados), hidratos de carbono
(azlcares, polialcoholes y almiddn), fibra alimentaria, proteinas,
sal, y vitaminas y minerales.

dietética, frutas, verduras y aceites de oliva, nuez
o colza. Y son “desfavorables”: calorias, azlicares, grasas satu-
radas y sales. El resultado es una escala de letras y colores: A-
verde oscuro, B-verde claro, C-amarillo, D-naranja y E-rojo, des-
de el valor mas saludable para la letra A-verde oscuro, hasta el
menos saludable letra E-rojo. Dentro de las excepciones a esta
obligacion se encuentran las bebidas alcohdlicas, y por lo tanto
también el vino. W

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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B DE VINOS POR ...
MARA SANCHEZ

BILBAO

>> Lafama precede a esta ciudad en
todo lo relacionado con la hosteleria,
gue supone uno de los reclamos
principales para cualquiera gue la visita.
“Crea fama y échate a dormir”.

Un clasico de nuestro refranero que
para algun oriundo del lugar define a la
perfeccion lo que en Bilbao viene
aconteciendo hace algunos afos.

No porgue ahora desmerezca ese
reconocimiento sino porgue aforan lo
gue en otro tiempo fue. Se explica por
la pena gue supone para sus habitantes
y viejos conocidos el cierre de algunos

de los clasicos bilbainos. La segunda
vida para algunos ha sido pasar a manos
de franquicias internacionales.

Echada esa mirada atras, hay algun
histérico que permanece y resulta
imprescindible. Después se han ido
sumando otras tantas direcciones que
se han convertido en interesantes
referentes, incluso algunas citas
obligadas, para disfrutar del vino.

Hay que tener en cuenta que en Bilbao
manda Rioja, aunque los gustos se

han abierto a opciones distintas al
clasicismo que se describid como rioja
al gusto de Bilbao. Unos abiertos en el
siglo pasado, con varias décadas ya a
sus espaldas, y otros casi recién
llegados en los que el vino es auténtico
protagonista.

El Café Irufia (Jardines de Albia) merece
por si mismo la visita porque es historia
viva de esta ciudad. Data de 1903.
Estéticamente es muy bonito
(restauracion incluida en los ultimos
tiempos) y permite tomar alguin que otro
vino. Inaugurado por el navarro Severo
Unzue Donamaria destaca por la original

distribucién de los trescientos metros
cuadrados de planta que ocupa,
divididos en diversos espacios. Azulejos,
techos policromados, inspiracién
mudéjar y coleccién de pinturas murales.
Un maravilloso escenario en el que
compartir un picoteo para acompanar
los contados vinos que sirven por copas;
la seleccion no es sorprendente pero
estd bien atendida. Y lo dicho, la visita
es obligada por lo que encierra; es mas,

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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La Vifa del Ensanche™ == g

| ¢

fue reconocido oficialmente como
Monumento Singular en los ochenta,
entre otros reconocimientos recibidos
en este mas de un siglo de historia.
Camino de cumplir esos cien afos va

La Vifa del Ensanche (Diputacion, 10),
donde confluyen taberna (o mejor tasca,
como entonces se decia), tienda y
restaurante. Un tres en uno abierto

en 1927, que conserva su mobiliario
original, en madera, y donde el paso del
tiempo si supuso ir ampliando la oferta
gastrondmica. Venden muchos de los
productos seleccionados con los que
trabajan, entre los que se cuenta una
amplia relacién vinicola nacional. Como
basicos para acompahar, croquetas,
carrillera o jamén ibérico... uno de sus
fuertes por la cantidad de jamones a
los que dan salida a lo largo del afo.
Mas joven, por eso de que estan en la
cuarentena, El Viejo Zortzi (Licenciado
Poza, 54) es un referente para tomar
vinos, y sobresaliente la oferta foranea
con la que trabajan (18 paises entre el
viejo y el nuevo mundo). El Viejo Zortzi
se fundd en 1981, un restaurante de
cocina de temporada pero con una barra

.www.proensa.com .@proensapuntocom

muy ambientada e ideal para tapear

y probar una gran seleccion de vinos,
cavas o champagnes por copas,

pues suman mas de 50 referencias.

Una direccién entregada al vino y por
es0 un gustazo para quien quiera
descubirir, probar y disfrutar al mismo
tiempo. Como ellos mismos dicen,
“para apasionados por el vino y su
cultura”. Nacia como Zortziko, aunque
en 1999 seria rebautizado.

También vecino de San Mamés, el
popularisimo Bar Mugi (Licenciado Poza,
55) es otra de las tascas de referencia
para los hilbainos, con clientela de toda
la vida —pueden presumir de tres

generaciones de clientes pasando por
su casa—, un dato a tener en cuenta.

Su oferta diaria se debate,
principalmente, entre vinos y brasas.
Concretando, gran bodega de vinos y
champagnes, y en la barra interminable
oferta de pinchos de calidad para gustos
variados... y si no lo tienen, lo preparan
al momento. Propiedad de la familia
Diaz, su historia comienza en 1984 en el
historico bar Mugiques de Pozas (como
se conoce popularmente a la calle

DE VINOS POR BILBAO

Licenciado Poza). Un punto de encuentro
y filosofia que ha mantenido en su nueva
etapa. En 1990 realizaron la primera
reforma ampliando el local y es cuando
los jovenes de la familia toman las
riendas y lo transforman en txoko del
vino (como se autodefinen), con el
beneplacito de esa fiel clientela.

A partir de ese momento disponen

de las herramientas necesarias para
cuidar y servir el vino como es debido.
De ahi la recomendacién como direccién

imprescindible para curiosos, aficionados
y quien se deje llevar. En el plato:
ibéricos cortados a cuchillo en el
momento, mariscos, foie, huevos de
caserio, verduras frescas... La seleccion
gourmet es también extraordinaria.
Museo del Vino (Ledesma, 10) es de
1984, una vinoteca y restaurante de
cocina tradicional donde solo venden
vinos por botellas... algo que, seguin

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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parece, al principio no se entendid
demasiado bien. Pero ahora es un local
emblematico de Bilbao, tanto por el
continente como por el contenido: sélo
vino y espumosos, con el champagne
como uno de sus principales reclamos.
Al frente se encuentra José Antonio
Burgo, hijo de Antonio Burgo, uno

de los decanos de la hosteleria de

la zona. La propuesta, a pie de barra,
producto fresco, de cercania, guisos
populares o algun embutido para
compartir junto a alguna de las
importantes referencias que rednen

en la bodega.

También en la década de los ochenta
empezaba a caminar Gaztandegi
(Maestro Garcia Rivero, 10), un local
pequenito pero acogedor, en una de las
calles tipicas de tapeo de la ciudad,

y donde el queso es el hilo conductor,
tanto en fresco como en su recetario.
Sin duda una direccién curiosa en la
gue la propuesta quesera esta bien
acompafada por una variada seleccion

de vinos de muy diversa procedencia.
Servicio atento y de calidad, en sintonia
con la cuidada propuesta que trabajan.
Muy cerca del Museo Guggenheim,
Monty (Heros 16, esquina con Juan de
Ajuriaguerra) es otra direccion clasica
con parroquia propia por lo bien que se
come vy se bebe. Otra destacadisima
barra de pinchos y raciones (pulpo,
bacalao, tortillas, gildas, anchoas, rabas,
tigres, embutidos, ahumados, merluza...
un largo etcétera con la ensaladilla
entre sus estrellas), en constante
renovacion y donde se mueve mucho el
vino, con nivel y a precios contenidos.
Lo recomendable es disfrutar de la
barra, siempre ambientada y donde
dispensan un servicio inmejorable.

Ya en los afos noventa abre sus puertas
El Rincdn del Vino (Euskalduna, 5),

una enoteca con espacio degustacion
donde también organizan catas de
forma habitual. Antonio Garcia,

su propietario, endlogo y sumiller,
ademas de vender vinos se dedica

a su distribucion. Diversidad de
referencias para elegir y descubrir,

de las mas variadas procedencias

y tipologias. Cuentan ademas con

club de vinos.

Otro proyecto personal es Cork
(Licenciado Poza, 45), una taberna
recoleta en la calle clasica de poteo y
donde ya hemos visitado algunos otros.
Lleva pocos afios en marcha pero ya se
ha convertido en ineludible para
amantes del vino con mayusculas.

De hecho han logrado que se les
considere entre los mejores locales
vinicolas del Pais Vasco. Amplisima
seleccion de vinos, nacional y foranea,
donde cabe todo lo inesperado y lo

gue le aporta gran valor afadido.

La propuesta de vinos por copas,
numerosa, rota cada dos meses con
precios para todos los bolsillos.

Una direccién para abrir vinos de
cantidad de zonas del mundo pero
donde se da respuesta a todos los
gustos, desde quien prefiere los clasicos
a los mas atrevidos. Su propietario, el
joven Jonathan, pertenece a la familia
de El Viejo Zortzi (hermanos Garcia)

y bodega que también gestiona.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

En la parte sélida, de nuevo buenos
pinchos y raciones.

Otro miembro de la misma familia

es Mikel Garcia, al frente de Las Lias
(Juan de Ajuriaguerra, 14); es hijo de
Daniel, el fundador de El Viejo Zortzi.
De nuevo una tasquita, por tamano,
para apasionados del vino como ellos.
Cantidad de referencias nacionales

y foraneas, de variados perfiles, y rica
comida para acompanar que cambia
por temporadas. Tanto aqui como en
Cork, organizan catas periddicamente.
Cierra esta seleccion otro de los
modermnitos y mas jovenes bilbainos.

El Sacacorchos (Henao, 28, esquina
Heros) se suma a la direccion mas top
de la ciudad a dia de hoy por la
coleccién de etiquetas con la que
trabajan y la oferta de vinos por copas
gue actualizan a diario. Otra bodega
donde hay lugar para las gratas
sorpresas y cantidad de opciones para
guien es receptivo a probar y descubrir.
En resumen, Bilbao conserva muchas
razones, también vinicolas, para ser
visitado una y mas veces. ll
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PISTAS

IMPRESCINDIBLE

BERRIA

LOS MEJORES DEL MUNDO POR COPAS

VINOTECA JALEO.
GALERA, 43. A CORUNA. TEL. 881 916 520.
PRECIO APROXIMADO POR PERSONA (SIN VINO): 30 €.

BERRIA.
PLAZA DE LA INDEPENDENCIA, 6. MADRID. TEL. 664 864 322.
PRECIO DEFINIDO SOBRE TODO POR EL VINO.

9> Abrié sus puertas hace ocho afios en la capital gallega y en-
seguida se situdé como una de las mejores bodegas de la region
por la oferta que manejan y las esmeradas atenciones que dedi-
can al vino. Es el proyecto personal de los jévenes Angeles y Mar-
co Antonio, quienes trabajaban juntos en La Estaciéon de Cambre
(referente corufiés que cerrarfa sus puertas cuatro afios después
y con una estrella Michelin). Salieron de ese establecimiento para
poner en marcha su propio negocio. Esta localizado en una cén-
trica calle, referencia hostelera en la ciudad, muy popular y con
notable cantidad de establecimientos de cierto nivel que retine.

Jaleo se ha convertido en una direccién sobresaliente por la ca-
lidad que ofrecen, tnica en su lucido y cuidado capitulo de vinos.
Manejan en tormo a 400 marcas, entre etiquetas espafiolas y ex-
tranjeras (en una cava a la vista) y de muy variados perfiles y pro-
cedencias. Una oferta que les ha supuesto ser reconocidos como
una de las mejores cartas de vinos gallegas. Es de justicia insistir:
no es soélo por la cantidad de referencias de calidad sino también
por el servicio y cuidados que dispensan a los vinos y, por eso
mismo, también a quienes los consumen. Porque también hay
que decir que es una casa en la que se atiende hasta el minimo
detalle (en la decoracidn, en la mesa y ante los clientes), algo que
el consumidor siempre agradece. Por tanto, un punto imprescin-
dible en A Corufia para quien gusta de disfrutar del vino (por co-
pas o por botellas, al gusto), en el sentido mds amplio del verbo.

Se completa con una propuesta culinaria basada en un pro-
ducto de mercado seleccionado para una cocina con claras dosis
de creatividad (en sintonfa con una presentacién muy cuidada)
pero en la que se reconocen los sabores tradicionales. Su artffice,
Angeles, copropietaria de Jaleo. En barra o en el comedor las op-
ciones pasan por un tapeo o unas raciones para compartir, o por
las alternativas que retinen en la carta. En todo caso, muy reco-
mendables las croquetas, la ensaladilla, o el pulpo a la gallega...
y sin duda sus exitosos langostinos crujientes, receta afamada
que ya elaboraban en Cambre.

Y cabe destacar que disponen de terraza, espacio de los mas
solicitados en estos tiempos que vivimos. ll Mara Sanchez

2> Reluciente, frente al Retiro y la Puerta de Alcald, Berria ha
llegado para marcar un antes y un después en el panorama vini-
cola madrilefio. Su propietaria, Gabriela Alcorta, que ha trabajado
en el sector del lujo antes de dedicarse a la restauracién, querfa
un local muy especial para crear un wine bar cosmopolita como
los que triunfan en Londres o Nueva York, donde poder probar por
copas los mejores vinos del mundo o descubrir joyas de culto.

Este local amplio y didfano, con gran terraza, pone el acento de
su decoracién en tres cavas disefiadas por Félix Juan Vizcaya: la
que corona en alto toda la barra del bar luce medio millar de
botellas y en la planta superior, una tiene capacidad para 250 bo-
tellas de espumosos y la otra alberga cerca de 1.700 tranquilos.
Con esta capacidad, Berria Wine Bar se permite ofrecer una carta
de vinos que ronda las mil referencias de todo el mundo, 56 de
ellas por copas que rotan de manera dindmica y cuyos precios
oscilan entre los 5 y los 100 euros. Incorpora el novedoso con-
cepto de media copa para poder probar miticas referencias sin
miedo y aventurarse en nuevos descubrimientos. Todo ello ser-
vido en doce modelos de copa de las marcas Riedel y Zalto.

Tomas Ucha Altamirano (ex Mugaritz y Les 110 de Taillevent
de Londres) ha asumido a sus 28 afios el desafio de liderar un
grupo de siete sumilleres —jévenes pero con experiencia en gran-
des restaurantes—, que han tenido via libre para crear la carta de
vinos de sus suefios. Mds de 400 tintos y otros 800 fuera de car-
ta, lo mismo para blancos, 300 espumosos, generosos, oportos y
hasta destilados viejos. Su pretension es gestionar a medio plazo
una bodega de cuatro mil botellas. Estd claro que aqui el prota-
gonista absoluto es el vino, que se acompafa de propuestas gas-
trondmicas sencillas con algunos entrantes para compartir. Solo
ofrecen ocho platos principales (cuatro carnes y cuatro pescados),
algunas tablas de quesos con interesantes combinaciones pro-
puestas por el experto fromelier Chabier Garcfa y varios postres
que dificilmente compiten con los vinos dulces. Una apuesta de
lo mds atractiva en los tiempos que corren y la mds ambiciosa
que ha visto la capital en el dmbito de la restauracién consagrada
a la cultura del vino. l Mar Romero
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B PISTAS

REFECTORIO

HOTEL ABADIA RETUERTA LE DOMAINE.
CTRA.N 122, KM 332,5. SARDON DE DUERO (VALLADOLID).
TEL. 983 680 368.

HOTEL ARZUAGA.
CTRA.N 122, KM 325. QUINTANILLA DE ONESIMO (VALLADOLID).
TEL. 983 687 004.

AMBIVIUM

PAGO DE CARRAOVEJAS.
CAMINO DE CARRAOVEJAS, S/N. PENAFIEL (VALLADOLID).
TEL. 983 881 938.

ESTRELLA DE RiO DUERO

Comer en
la milla de oro

TRES RESTAURANTES DE TRES BODEGAS EN APENAS

26 KILOMETROS A LO LARGO DE LA N 122, QUE RECORRE
EL VALLE DEL DUERO. CADA UNO DE ELLOS CON UNA
ESTRELLA MICHELIN. EL TRAMO MAS GASTRONOMICO

DEL MAPA DE CARRETERAS DE ESPANA.

2> Destino perfecto para paladares sensibles en Valladolid. Bo-
degas de alto nivel a orillas del Duero unidas por la N-122, califi-
cada como la milla de oro. Sardén de Duero, Pefiafiel y Quintanilla
de Onésimo, tres términos municipales en los que se concentran
una gran cantidad de prestigiosas bodegas entre ellas, las tres que
nos ocupan: Pago de Carraovejas, Bodegas Arzuaga (con hotel) y
Abadia Retuerta Le Domaine (también con hotel). No distan mas
de 26 kildmetros. Los nombres de sus restaurantes gastrondmi-
cos y por el mismo orden: Ambivium, Taller Arzuaga y Refectorio.

Refectorio fue el primero en obtener la estrella (2014) y siguie-
ron Taller Arzuaga (2019) y Ambivium (2020). Comparten estre-
llas pero despliegan personalidades diferentes, tanto en cocina
como en disefio arquitecténico. Abadfa Retuerta es un monu-
mental y hermoso monasterio del siglo XII, restaurado con la
mayor precision y conocimiento. El restaurante ocupa el antiguo
comedor de los monjes, de ahi su nombre, y se ha respetado al
maximo la austeridad y espiritualidad del imponente espacio de
estética pétrea y rigurosa. Sin concesiones a ornatos innecesa-
rios. Minimalismo monacal en el espacio pero suculencia y ex-
clusividad sobre los manteles en los platos y copas.

Una especie de tunel de galdctica iluminacién, lleno de geo-
metria y color, da la bienvenida al Taller Arzuaga. Una entrada a
un mundo especial, de sensaciones y experiencias. Un espacio
enorme de gran luminosidad natural de dfa y de espectaculares
luminarias de noche que hacen de la cocina vista, que estd en el
centro, el foco de atencién. En Ambivium, minimalismo van-
guardista, elegante y confortable funcionalidad, cristal y madera,
cocinas y laboratorios a la vista, espacio casi infinito...

ESTILO MICHELIN KILOMETRO CERO

Todos con estilo Michelin —cuidado del servicio, artes de la mesa,
estética de los platos, manteles, calidad..— y cada uno con dife-
rente filosoffa culinaria. Los tres coinciden en enfatizar la impor-
tancia de las materias primas de la zona, la doctrina de kilémetro
cero. Dada la situacién privilegiada de la que gozan, rodeados de
hectdreas de vifiedos, pinos, encinas, disponen de su propia huer-
ta para cultivar hortalizas y plantas aromadticas y, en el caso del
Taller Arzuaga, su propia protefna salvaje procedente de los jaba-
lies, ciervos y muflones que viven a sus anchas en la soberbia Fin-
ca La Planta, propiedad de la familia Arzuaga. Unas 1.500 hecta-
reas de las cuales 150 se dedican al vifiedo.

SOBRIO REFECTORIO

Refectorio de Abadia Retuerta ha tenido la sensibilidad de recupe-
rar el mismo espacio de tierra donde los monjes cultivaban la
huerta para convertirlo en su despensa vegetal. Ha sido reciente-
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mente galardonado por la misma Gufa Roja con una Estrella Verde
por su compromiso con la sostenibilidad y cuidado con el me-
dioambiente. Cerca del rfo crecen, felices y cuidadas por un equipo
de hortelanos profesionales, muchas de las hortalizas y plantas
aromadticas que Marc Segarra, el chef, requiere en sus fogones y
platos. Un vergel comestible donde perderse oliendo y probando
que, unido a la miel, setas y pifiones de la propiedad, y por supues-
to los vinos, suponen un buen porcentaje de materias primas de la
propia casa. El resto las aportan 35 proveedores de tierras castella-
nas cercanas, en un radio de cien kilémetros. Territorio capturado
en sofisticadas elaboraciones de alta cocina, gran complejidad, téc-
nicas culinarias, emulsiones, crujientes e interesantes juegos de
texturas. Armonia y suculencia. Muy buena carta de vinos y cham-
pagnes, borgofias, burdeos, que incluye una espléndida selecciéon
de los grandes vinos de Jerez llamada Optimum Ceretanum Vi-
num. A cargo del prestigioso y reputado sumiller Agustf{ Peris.
Tres menus: Legado (175 € sin el maridaje de vinos; 280 € con
maridaje). Terrufio Largo (155 € sin maridaje; 240 € con marida-
je) y Terrufio (135 € sin maridaje; 200 € con maridaje). De miér-
coles a sdbado, sélo cenas. A mediod{a abierto los domingos.

EMBAJADA PERUANA
La mds internacional de las disefiadoras espafiolas, Amaya Ar-
zuaga, hace afios que sofiaba con un taller gastronémico. Lo con-
siguid y disefid. Bajo el patrén culinario del chef peruano Victor
Gutiérrez, que adapta a la perfeccién el colorido y exotismo de
su tierra de origen a la mas tradicional y severa cocina castella-
na de caza mayor y menor. Un trabajo brillante que se expresa
muy bien en los menus de Taller Arzuaga llamados Gran Reserva
(115 € sin maridaje de vinos; 185 € con maridaje) y Reserva (75 €
sin maridaje; 110 con vinos de la propia bodega y 140 con otros).
Es de los pocos restaurantes con estrella Michelin que ofrece
también una Carta (detalle muy de agradecer) de unos 12 platos
a elegir. Cada uno de ellos a 30 €. Lunes cerrado. Cenas: viernes
y sdbado. Resto de la semana abierto sélo a mediodfa.

AMBICION EN TORNO AL VINO
En Ambivium las propuestas culinarias del chef Cristébal Mufioz
se inspiran en el vino. Cuestién dificil dada la descomunal canti-
dad de referencias de la que disponen. Un reto que supera con cre-
ces dado el manejo y conocimiento que caracteriza a este joven
chef almeriense. Si sélo contasen con los vinos de la casa de las
bodegas Milsetentayseis y Pago de Carraovejas (DO Ribera del
Duero), Ossian Vides y Vinos (VT Castilla y Ledn) y Vifia Mein Emi-
lio Rojo (DO Ribeiro) ya serfan bastantes, mds hay que sumar mar-
cas de todo el mundo hasta alcanzar las casi 4.000 referencias.
David Robledo, gran profesional de la sumillerfa y de la sala, en
la direccién. Sobre los manteles, la mayor concentracién de tipos
de copas. Ni una sola copa al comenzar el festin pero cuando se
llega a los postres y petit fours no cabe ni una mas. No las retiran
sino que se van acumulando... Una moda que resulta bastante
incomoda, la verdad sea dicha. Dos menus: Paisajes (120 € sin
maridaje de vinos; 230 € con vinos de la propiedad; 290 € con
otros vinos del mundo) y Entorno (120 € sin maridaje; 210 € con
vinos de la propiedad; 220 € con otros vinos). Lunes y martes ce-
rrado. Resto de la semana abre para el servicio de comidas. Cenas
sélo los sdbados noche. M Paz Ivison

PISTAS

LA ABACERIA DEL PRINCIPE.
PRINCIPE, 18. MADRID. TEL. 915 249 066.
PRECIO APROXIMADO POR PERSONA (SIN VINO): 30 €.

9> Otro de los proyectos desarrollados sin hacer ruido durante
los meses de confinamiento. Responde al esquema tienda-degus-
tacién, férmula que se revela como un tdndem de éxito. Transfor-
macién total de un local anterior, disefiado con gusto, sigue la 1i-
nea de Alimentacién Quiroga y Casa Varona, los tres vecinos del
Barrio de Las Letras, los tres entregados al producto nacional se-
leccionado, con protagonismo destacado de los vinos espafioles, y
los tres bajo la direccién del experimentado Juan Carlos Henche,
profesional vinculado durante muchos afios al grupo Osborne.
La Abacerfa es un espacio en el que conviven tienda y zona pa-
ra degustacioén, con el afiadido de que en esta nueva direccién se
pueden adquirir productos frescos (carmes, pescados, verduras) pa-
ra que los preparen al momento y consumir in situ. Cocina senci-
lla, reconocible, del gusto de todos, a partir de una materia prima
seleccionada y de cercanfa. Nada mds entrar, un expositor de cris-
tal (al estilo de los que habfa en las populares tiendas de ultrama-
rinos) muestra ademds una amplia oferta de platos preparados,
para llevar o tomar all{ mismo. A continuacién, aparece una va-
riadisima y rica propuesta vinicola donde caben todos los gustos
y bolsillos y en la que retinen las mas populares marcas con otras
menos famosas e incluso desconocidas. Para quien opte por dejar-
se llevar, un lugar recomendable para probar y descubrir etique-
tas y estilos de vinos. Con el afiadido de que pueden abrir la bote-
lla elegida y después, si te interesa, llevarla a casa. Ademds, tienen
seleccién por copas que van cambiando y un par de botas (un
blanco y un tinto) para servir en botellitas de medio litro; lo que
serfan los vinos de la casa, jévenes, sin pretensiones y de f4cil tra-
go. Acertada puerta de entrada para los, a priori, no muy vinateros.
Por supuesto, el servicio del vino es otro valor afiadido.
Completan el espacio una barra, la zona de tienda, propiamente
dicha, donde conviven productos de diversa indole, dulces y sala-
dos, burbujas y cervezas, conservas, laterfo.., un espacio de fruterfa
y el de carnes y pescados. Al fondo se encuentra la cocina y, sal-
picadas por la sala, mesas altas con una mds amplia para compar-
tir. Y podemos adelantar que el estreno de tres nuevos espacios
(de distinto concepto) se producird en breve... ll Mara Sanchez
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l BARRA LIBRE

Bacchus 2021 | .
Cierra parentesis

La cata concurso internacional de
vinos que organiza la Unién Es-
pafiola de Catadores (UEC) ha si-
do uno de los escasos aconteci-
mientos que se ha celebrado con
cierta normalidad a pesar de la
crisis. Al menos no ha perdido el
pie de su periodicidad anual. Si
en la edicién 2020 fue algo asf
como la despedida y cierre, por
muy poco, antes de lo mas duro
de las restricciones provocadas
por la pandemia, en la de 2021
ha sido como cerrar el paréntesis, ojald que de forma definitiva. Se
celebrd del 24 al 28 de mayo, bajo el patrocinio de la OIV, en su sede
habitual y con el formato de siempre. Participaron 1.672 vinos y 19
vermus de 16 pafses, con 57 indicaciones geograficas espafolas. El
jurado internacional, con catadores de 21 paises, concedié 32 pre-
mios maximos, Gran Bacchus de Oro. Los vinos espafioles obtuvie-
ron 20 primeros premios, Eslovaquia y México se situaron a conti-
nuacion, con cuatro premios para cada uno; Brasil, Francia, Portugal
y Republica Checa, con un Gran Bacchus, completaron el palmarés.

EL RIOJA A LA LUZ
DE UN ARCHIVO
FAMILIAR

LUIS VICENTE ELIAS PASTOR, SALVADOR VELILLA CORDOBA,
CONSTANTINO GIL SOTO Y EMILIO BARCO ROYORE.
HACIENDA DE POBES. 490 PAGINAS.

Dinastias del vino riojano

“Galo Lucas de Pobes Quintano Gémez de Gayangos, pionero del Rio-
ja”, es el reivindicativo subtitulo del libro que un grupo de investi-
gadores ha realizado a partir del Archivo Histdrico del Marqués de
Vargas. Es un estudio cientifico, una investigacién pormenorizada
del trayecto de los ancestros de Pelayo de la Mata Pobes, presidente
de Bodegas y Vifiedos del Marqués de Vargas. Varias familias de pro-
fundas rafces vinicolas en Rioja confluyen en el actual XI marqués
de Vargas, titular de una de las casas que integran el conocido como
paraje de los tres marqueses por reunir en vecindad no siempre flui-
da las haciendas de los marqueses de Vargas, de Murrieta y del Ro-
meral. En esos antecedentes familiares, por via materna, figuran
nombres como los Quintano, viticultores y bodegueros en Labastida,
uno de los cuales viajé a Francia para aprender los métodos borde-
leses de elaboracién y crianza del vino; los Gémez de Gayangos, vi-
ticultores en Rioja Alta desde el siglo XVI; los Pobes, protagonistas
destacados del libro, con haciendas viticolas en Rioja Media y Baja
y bodegueros en Ollauri al menos desde el siglo XVIII, y, claro, los
Vargas, que estuvieron en la fundacién de la histérica Bodegas Fran-
co-Espafiolas y de Vifia Salceda antes de retomar la elaboracién de
su propiedad de Hacienda Pradolagar. Muchos datos y muchos do-
cumentos histéricos en un libro que se puede descargar gratuita-
mente en www.marquesdevargas.com/pdf/RaicesRioja. ll MNN

B MOMENTO

OENO Y PENINSU
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DE PAZ
PAZ IVISON

Dos caras VINO

2> Queda claro en el Manifiesto del Grupo Peninsula Vi-
nicultores y en boca de Andreas Kubach, su director gene-
ral: “El vino es cultura, geograffa y poesia embotellada. Su
magia reside en su capacidad de darnos placer sensorial y
gastrondmico a la vez que nos estimula desde un punto de
vista estético y emocional”. También se explica de forma
transparente Daniel Carnio, fundador de Oeno en su pre-
sentacién en Espafia: “Barclays Wealth & Investement de-
clara que la cuarta parte de las grandes fortunas del mundo
tienen al menos un dos por ciento de sus fortunas inverti-
das en vino. Los vinos de Iujo han crecido como activos fi-
nancieros un 147 por ciento en la ultima década’. Dos gru-
pos empresariales presentados recientemente al publico
espafiol y que se dedican plenamente al vino desde dos
perspectivas diferentes. La una —Peninsula Vinicultores—
mads romantica y disfrutona, y la otra —-Oeno- ligada a las
inversiones y activos financieros.

Peninsula Vinicultores estd formada por un grupo de viti-
cultores, endlogos y dos Masters of Wine que elaboran y co-
mercializan vinos bajo la premisa fundamental de la auten-
ticidad, transparencia y competitividad en distintas zonas
de Espafa. Vinos que puedan ser adquiridos a unos precios
justos y que revelen su procedencia, disfrutables al maximo
y sin alharacas. Presumen de no invertir en nada que pudie-
ra encarecer los vinos, como marketing o arquitecturas de
firmas famosas. Solo invierten en lo que contribuye a elabo-
rar vinos con mayor personalidad, recursos humanos, viti-
cultura y equipamiento. Entre sus marcas, destacan Penin-
sula Txakoli ‘18, vino atldntico como el que mads, de Vizcaya,
de Amorebieta, de uva Hondarribi Zerratia de mds de 20
afios de parcela tinica. Un txacol{ excepcional con tres afios
de vida, lo que no es habitual. También muy interesante el
vino naranja Peninsula Albarifio Skin Contac ‘18, fermenta-
do y macerado con sus pieles durante 182 dfas en depdsito
de acero inoxidable. También elaboran en Sierra de Gredos,
garmachas de Cadalso que parecen una cesta de frutas...

Oeno nacid en Inglaterra hace seis afios y se presenta en
nuestro pafs por primera vez de la mano de su fundador y
de su embajadora para Espana, Almudena Alberca, MW.
Dedicada a vinos de lujo, muy exclusivos, para coleccionis-
tas e inversionistas. Estudian el mercado y las modas y bus-
can solo los vinos muy valorados. Los ponen a disposicién
de los inversionistas, que los adquieren como el que compra
titulos en La Bolsa, y los pueden vender —es decir, realizar-
los— cuando lo deseen. Oeno se encarga de mantener per-
fectamente conservados estos “activos liquidos” en sus ins-
talaciones de Londres. También dispondrdn en breve de una
tienda en el centro de la City, Oeno House donde encontrar
grandes formatos exclusivos, de hasta 30 litros y de unas
250.000 libras, y degustar copas inalcanzables. Uno de sus
valores, Armand Rousseau Gevrey Chambertin Clos St. Jac-
ques ‘10 que entre enero y noviembre de 2018 se revalorizé
jiun 198 por ciento!! Mds que las joyas o el arte. ll
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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.

SUSCRIPCIGN POR DOS ANOS
(12 NUMEROS):

50€ *, en lugar de 72€

de su precio de portada.

* Precio para envios a Espana.

™ =

TAMBIEN EDICION DIGITAL
EN CASTELLANO E INGLES:

proensa.com/planetavino

MAS INFORMACION EN
www.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




B CATA BIODINAMICA

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

WBLIC,
A3 0@

. DIAS DE FLOR
Tras los dfas de fruto,

los de flor son los mdas
favorables para la cata.

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

LA INCLUSION DE MARC

. DIAS DE HOJA
Se potencian los aromas
vegetales. Aunque no es
un buen dfa para catar,
puede ser un momento
propicio para vinos
generosos o blancos
jévenes en los que destacan
las notas herbdceas.

O A CRITERIOS INFORMATIVOS

. DIAS DE RAIZ
Aumentan los matices
tanicos, la fruta se esconde
y es el momento adecuado
para percibir la vinculacion
de una cepa a un suelo
concreto, a un enclave
especffico y singular.

. www.proensa.com .

. 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.

proensapuntocom




Il LA OTRA CARA
DANIEL PACIOS

MAPRE MIA ADAN, 2EN SERIOZ TE PIJE HACE MESES QUE HOY TENIAMOS AUPIENCIA CON EL
TOPOPOPEROSO, QUE FABRICARAS ALGO DE ROPA CON MATERIALES DE LA PARRA DE CASA
PARA IMPRESIONARLE 2Y ME VIENES CON ESTOZ 2NO HAS 0IPO HABLAR PEL “WINELEATHER" 2
COMO TENGAIS QUE PIRIGIR EL MUNPO LOS HOMBRES LO LLEVAMOS CLARO, VAN A PASAR
MILENIOS HASTA QUE EVOLUCIONEMOS UN POCO,...

1\

NO TE PREOCUPES ADAN, Sl 05
ECHAN DEL PARAISO POR
INPECENTE, Pl QUE FUE POR LA
MANZANA ESA QUE SE COMIO
EVA LA SEMANA PASAPA, QUE
LA GENTE SE TRAGA
CUALGUIER C0SA,...

y

NO SE eva, YO NO
LO VEO PA TANTO,...

WBLICY
A3 040
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B LA PENULTIMA
CARLOS DELGADO

PONGAMOS QUE
HABLO DE VINO

>> Llevo mas de cuatro décadas, jse dice prontol, escribiendo en El
Pais crénicas valorativas de vino (perdon por la elipsis, pero me sigue
dando pudor hablar de critica) y sé lo dificil que es describirlo y lo angus-
tioso que puede resultar puntuarlo. Lo primero te hace sudar rios de tin-
to (perddn, de tinta); lo segundo te provoca el vértigo de la responsabi-
lidad. Claro que, en mi caso, el espinoso asunto de las puntuaciones, y
sus repercusiones, gue pueden llegar a ser muy molestas, no tiene tan-
ta trascendencia.

Desde hace unos afos solo hablo de los vinos que, en mi temblorosa
opinion —aquejada de duda metddica—, se merecen un 9 sobre10 como
poco. De ahi que la publicacién, por PlanetaVino, del Ultimo monografi-
co, El vino en 100 palabras, no haya podido ser para mi mas oportuna.
Se trata de una ambiciosa propuesta divulgativa que pone de manifiesto
la complejidad de la cuestion. De ahi que haya degustado con fruicidn y
provecho sus paginas.

El listado de términos es completo, la redaccion precisa, y su utilidad
trasciende lo meramente profesional. Puede ayudar al consumidor inte-
resado en el apasionante mundo del vino, muchas veces abrumado por
la terminologia de los expertos, sean
endlogos, sumilleres o periodistas.
Porque a la hora de hablar de vino, es
habitual que su opinién se reduzca a
un modesto: “yo solo sé que me gus-
ta”. Por contra, los entendidos y ente-
rados podemos convertir la opinion
experta en un galimatias de dificil
compresion, sembrando nuestra na-
rrativa de minas conceptuales como
capa, ribete, polifenoles, taninos, mi-
neralidad, terpénico, glicerol, empi-
reumatico, battonnage, etcétera.

No nos extrafiemos si el profano
se siente expulsado del paraiso, y vive su desconocimiento como una
inapelable sentencia: jtodo placer te sera negado! Sin embargo, la mo-
destia de estos santos bebedores encierra la sabiduria de quien sabe
gozar, sin mas explicaciones, con la emocidn liquida (y embotellada) que
es el vino. Si no, ;de qué estamos hablando?

Aun recuerdo los acalorados debates entre los redactores de la Guida
al vino del mondo, editada por Slow Food en 1992 y que un afno después
apareceria en espafol, sobre como describir y valorar los vinos. Habia
quienes defendian la necesidad de centrarnos exclusivamente en sefia-
lar aguellos aspectos vitivinicolas que definian el vino en cuestidn;
otros, en la conveniencia de evitar la disuasoria terminologia técnica si
gueriamos ser fieles al espiritu fundacional de Slow Food.

La cuestién, haciendo honor a la retdrica ciceroniana de los anfitriones
italianos, derivd en un alarde argumental donde la lingUistica se marida-
ba con el hedonismo, sin menospreciar el efectista recurso al refranero
popular. El resultado: cada uno lo hizo lo mejor que supo. En mi caso, con
la imprescindible participacion de Bartolomé Sanchez, supuso todo un

WBLIC,
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ejercicio de equilibrio entre literatura y profesionalidad. Desde entonces
he procurado transmitir emociones mas que realizar descripciones.

Lo primero, no engafemos, exige echar mano de recursos poéticos
como paisaje, tapiz, claroscuro, atmosfera, etcétera; o conceptos musi-
cales, como melodia, contrapunto, armonia, ténica u otros. Un ejemplo
podria ser: un tinto cuyo cadencioso aroma describe un paisaje de fruti-
llos silvestres dialogando con el umbrio eco del sotobosque, en contra-
punto con la armdnica resonancia del roble. Sabroso, envolvente, y pro-
fundo en su expresiva solidez. Si, lo sé, tal vez resulte un poco cursi,
pero es solo un ejemplo.

A la hora de la verdad conviene ser un poco menos metafdrico. Pero
sin olvidar que el objetivo es utilizar las palabras adecuadas para pro-
vocar en el lector las emociones-espejo suscitadas por el vino. Tal vez
asi entienda por qué le gusta. Y se anime a seguir bebiendo, que buena
falta nos hace.

Por supuesto, un endlogo que utilizara un lenguaje poético en la bo-
dega seria despedido sin contemplaciones. Su tarea obliga el uso, lo
mas preciso posible, del leguaje técnico. El problema es cuando lo apli-
ca a la promocién o comercializacidn
del vino, hijo de sus entrafas, algo
cada vez mas habitual. Entonces, la
tendencia es a reducir la exposicién
de su trabajo a frases hechas, o in-
comprensibles.

Es facil que nos hable de cultivo
ecoldgico, reduccion al minimo de la
intervencion humana, su interpreta-
cién (o lectura) del terrufio, para ter-
minar evocando, como un conjuro, la
palabra milagro: jsu mineralidad!, la
palabra talisman de nuestro tiempo.
Hoy no hay vino que no la posea. La
consecuencia es que, en el mejor de los casos, provoca un desalentador
aburrimiento en el consumidor; en el peor, y mas habitual, genera un de-
fensivo rechazo que se traduce en desinterés por el milagro de la trans-
formacion —dirigida y controlada— del mosto en vino.

L_legados a este punto, cdmo no recordar las sabias palabras del gran
endlogo francés Jean Ribérau-Gayon, director del Instituto de Enologia
de Burdeos, primera autoridad mundial en la materia: “catar es someter
(el vino) a nuestros sentidos (...) estudiarlo, analizarlo, juzgarlo, clasifi-
carlo y describirlo”. Ahi es nada.

En definitiva, la cata, para ser provechosa, més alla de la puntuacion,
exige que seamos capaces de verbalizar atractivamente nuestras sen-
saciones y emociones, mas alla de valorar genéricamente los atributos
del vino. En la sociedad de la informacion el problema es como hacerlo
sin aburrir a las cabras. O que, de tanto querer decir, terminemos no di-
ciendo nada. Contra esa tentacion ya nos advirtio el poeta: “Mas esto
es tan insensato como querer invertir una copa sin derramar el vino que
contiene!”.

. www.proensa.com . @proensapuntocom
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Lo mds preciado es compartirlo para que perdure.
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] EL VINO SOLO SE DISFRUTA CON MODERACION

Art de Vivre

@ WINEnMODERATION com

Cuando comienzas a mirar el virnedo
con otros ojos, descubres que cada suelo
es iinico y que vespetdandolo y entendiéndolo

es posible conectarlo con su entorno y crear
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vinos con identidad propia, que representan
con singularidad su origen. Es entonces
cuando tu mente elimina las barreras
:‘/1/:1'/‘711.\‘(r:/0y presente, /n'rm;'/iu'ml'.oh'

redescubrir lo que ya conocias.
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