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l LA LUNA
ANDRES PROENSA

VINOS
GASTRONOMICOS

DE AUTOR, DE ALTA EXPRESION, ECOLOGICOS, NATURALES, VEGANOS... Y, AHORA, GASTRONOMICOS.
EN LOS ULTIMOS TIEMPOS SE ASISTE AL ATERRIZAJE, UN TANTO FORZOSO, DE UN NUEVO CALIFICATIVO
PARA LOS VINOS. AHORA HAY VINOS GASTRONOMICOS. Y ESO LLEVA A PENSAR QUE, EN BUENA LOGICA,

HA DE HABER VINOS QUE NO SEAN GASTRONOMICOS. Y ESOS VINOS ;QUE SON?

2> Si se acepta, tal como parece establecido, que la gastrono-
mia implica muchas mas facetas, culturales, histdricas, etnogra-
ficas y hasta ecoldgicas (y cabria afiadir del entorno del acto gas-
tronomico: vajillas, copas, cuberterias, ambiente), que la simple
ingesta de alimentos, cabe recordar que el vino forma parte difi-
cilmente sustituible de la gran panoplia de elementos que parti-
cipan en el acto gastrondmico. Y, aunque no se acepte ese con-
cepto de gastronomia, también. El vino se alinea desde hace mi-
lenios entre los productos considerados alimentos en tanto en
cuanto aporta elementos nutritivos al humano consumidor.

Si se admite esta premisa, sorprende la aparicion de un nuevo
concepto, el del vino gastrondmico. Es uno de los pocos neolo-
gismos del lenguaje del vino del que el sector de los informado-
res, criticos y demas fauna no parece ser el responsable. Ha na-
cido, salvo que alguien aporte pruebas en contrario, en los textos
que preparan las bodegas, o sus agencias de comunicacién, para
contar las virtudes de sus vinos. Todo llama a pensar que se tra-
ta de un nuevo parapeto para quien no tiene nada mas consis-
tente que decir. Cierto es, en este sentido, que la imaginacién de
los escribidores de esos textos no tiene limites a la hora de per-
petrar las abundantes notas de prensa que ocupan una pagina o
mas y en las que no se da ni un solo dato.

Puede responder también a la necesidad, real o autoimpuesta,
de poner etiquetas a las cosas. El problema es que la imaginacion
pervierte todo lo que tiene de positivo esa querencia por las eti-
guetas. Con frecuencia, en lugar de facilitar la comprension supo-
nen un obstaculo y sélo aportan ruido. El sintoma es claro: cuan-
do un concepto necesita una prolija explicacién es que no sirve.

La pregunta es: jacaso hay vinos que no son gastronémicos?
Todo el que cata un nimero considerable de vinos al afio sabe
gue algunos (o muchos) pueden resultar incluso indigestos si al-
guien osa dejar gue pasen las barreras defensivas y no los escu-
pe. Sin embargo, la calidad siempre es gastrondmica, entendido
el concepto como digerible, o al menos potable, cuando no alta-
mente recomendable para el gozo y disfrute del que consume
los vinos de calidad. Aunque sea un consumo en solitario, que
esquive la cualidad del vino como bebida social, o como refugio
frente a tanto plato imaginativo, dulzon y hasta indigesto de los
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gue tanto abundan. Ahi cabe el recurso de quienes hicimos la
mili: el chusco y el vino, aunque no fueran de gran calidad, como
alternativa a los casi siempre infames platos cuarteleros.

El vino siempre acompaiid, en el entorno mediterraneo y sus
areas historicas de influencia, a los alimentos, como un elemen-
to nutritivo complementario y en ocasiones como aportacion
muy importante e incluso principal en la dieta de amplias capas
de la poblacion. Por tanto, es alimento. Cuando la alimentacién
dio el paso hacia la gastronomia, cuando se comia por placer
mas que por necesidad, el vino aun gano protagonismo, por mas
gue lo guieran ignorar muchos de los cocineritos versace, como
los calificaba nuestro Pepin Iglesias. Y se sofistico, mejord en sus
rasgos mas hedonisticos, cuando tomd ese papel en las comidas
gastronémicas. Por tanto, también es gastronomico. Ademas,
durante milenios se utilizd como profilactico (para potabilizar el
agua, incluso para desinfectar las heridas). Por tanto, ademas es
saludable.

Si algun vino no es gastrondmico (o alimenticio o saludable),
;qué es? Pues dificilmente puede ser calificado como vino. Sera
un producto de la vid y todo lo que se quiera, pero el minimo exi-
gible es que sea correcto y, si se entra en territorio gastronomi-
co, gue sea placentero, que tenga calidad al margen de cualquier
otra consideracién, liturgia o ideologia. A partir de ahi entra el
concepto de idoneidad. Puede ser idéneo para un plato, para un
momento, para tomarlo en determinada compafiia, para una
época del afo y hasta para una hora del dia. Circunstancias que
lo relacionan muy estrechamente, una vez mas, con lo gastroné-
mico, pero gue no pueden ser un argumento para definirlo como
maAs 0 menos gastrondmico.

Tal vez se quiere decir que el vino es adecuado para una amplia
gama de platos (seria adecuado decir que es de amplio espectro
gastrondmico), versatil en su segunda acepcién (“capaz de adap-
tarse con facilidad y rapidez a diversas funciones”) o incluso cos-
mopolita, si es que se quiere decir que se reconoce como vino de
calidad en cualquier mercado internacional.

Es, de nuevo, el debate de la precision. Y en el siempre discu-
tido lenguaje del vino interesa mucho la precisién y no dejar te-
rreno a la intuicion o a los parapetos dialécticos interesados. B

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

2> Lapandemia del tristemente célebre Co-
vid-19 ha alterado la vida de todos, las eco-
nomias de la mayor parte (las de algunos para
mayor beneficio) y la mente de muchos. Lo
peor es que no sabemos hasta qué punto. En
esta modesta editorial nos hemos apuntado
casi al menu completo, sobre todo a las crisis
sucesivas y a la zozobra sobre la salud de las
gentes cercanas. También nos ha alterado las
agendas, lo que, afortunadamente, no es lo
peor que podria suceder.

En esta fecha de diciembre de 2021 deberian
haber confluido dos conmemoraciones: el nu-
mero 100 de PlanetaVino y la vigésima edicién
de la Guia Proensa. El virus maldito paralizo
muchas cosas en 2020, entre ellas dejo duran-
te unos meses sin actividad todo lo que no se
considerd imprescindible, caso de las impren-
tas. Eso hizo que la revista faltara a una de sus
citas con sus suscriptores; ese afo fueron cin-
co las citas y no seis, lo que ha llevado el nu-
mero 100 a la préxima cita, a febrero de 2022.
Esperemos gue no se confirme la supersticion
negativa que pesa sobre el nimero dos vy la
conmemoracién (las economias no han queda-
do para celebraciones con fiestas ni quema de
tracas) sirva como punto de partida para la re-
cuperacion gue todos deseamos y para termi-
nar de normalizar los ritmos de trabajo.

La revista prepara una edicidn especial que
quiere servir para recordar algunas de las co-
sas gue han sido noticia en estos 101 bimes-
tres. Por encima de la contemplacién del pro-
pio ombligo que tanto abunda en este tipo de
situaciones.

En primera fila
La Guia Proensa llegd un poco antes que la re-
vista, concretamente en noviembre de 2002, ya
con el euro en funciones plenas, aungue es ver-
dad que recién estrenado y con las pesetas en
la cabeza de la mayoria. En estos veinte anos
la guia ha sido testigo y ha querido dar testi-
monio de un cambio espectacular en el pano-
rama del vino espafol. Un cambio que haido en
varias direcciones, con muchas luces y algunas
sombras, pero con un balance positivo.

La propia evolucién de la Guia Proensa, y
también las de las otras publicaciones del

Guia Proensa 2022
20 anos

sector, lo demuestra. El autor siempre quiso,
y casi nunca consiguio, limitar el nimero de
vinos resefiados a una seleccion de en torno a
quinientos. La calidad de los mejores vinos de
Espafa, asi como la cantidad de ellos que al-
canzaban el minimo exigido, lo hacia imposi-
ble, a pesar de que cada afo el cronista ajus-
taba al alza la exigencia y a pesar de que a
partir de la edicion de 2013 se limité la publica-
cién a los vinos que alcanzaran o superaran
los 90 puntos sobre 100. Quedaron fuera los
ochentas, una calificacidn que ya implica virtu-
des notables, y se seleccionan solo los que
pueden ser considerados vinos extraordinarios.

Vinos emocionantes

La calificacion centesimal, que la Guia
Proensa fue la primera en adoptar, se acabd
imponiendo y hoy, con los logicos distintos

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

MAS O MENOS EN LAS MISMAS FECHAS, LA GUIA PROENSA PROPONE UNA SELECCION DE
LOS MEJORES VINOS DE ESPANA FRUTO DE LAS CATAS DEL DIRECTOR DE ESTA REVISTA.
SE CUMPLEN VEINTE ANOS DE LA SALIDA DE UNA PUBLICACION QUE FUE HIJA DE UNA

DURANTE CUATRO DECADAS.

criterios en su aplicacion, es la que emplean
todas las guias que siguen en la brecha. Es l6-
gico en unas altas calidades que exigen afinar
en las diferencias entre ellos.

El autor también fue el primero (no el Unico)
en atreverse a otorgar a un vino la calificacion
maxima. Otros, quiza mas sabios, tal vez mas
prudentes, niegan que exista el vino perfecto,
merecedor del 100, o simplemente se limitan a
no calificarlo con 100. El cronista que firma es-
tas repite una y otra vez el mismo ejemplo: en
los Juegos Olimpicos celebrados en Montreal
hace casi medio siglo, se otorgd el 100 a un
ejercicio de Nadia Comaneci por el que la gim-
nasta rumana hoy seguramente ni siquiera pa-
sarfa a la final pero que en 1976 los jueces ca-
lificaron como perfecto o al menos insuperable.

Cada afio son varios los vinos gue rondan la
perfeccion, los vinos emocionantes, que se ha-
cen notar en cualquier cata, sea de ocho o diez
vinos, que es la cifra habitual de una sesion de
cata para la Guia Proensa, sea de 50 o de los
maratones de cata que se marcan algunos co-
legas. Son esos vinos a los que solo con cierto
esfuerzo se pueden restar puntos por peque-
fos matices o simplemente por el criterio del
catador. Cabe recordar que en este caso, al
contrario que en la revista PlanetAVino, que
cuenta con un comité de cata en el que el direc-
tor es Fernando Gurucharri, el criterio es uni-
personal. Por mas que coincida bastante con el
de larevista, los resultados vy calificaciones, asi
como todos los textos, son obra del periodista
que le da su apellido. Esa circunstancia, como
el principio de independencia y razonable obje-
tividad, son los Unicos aspectos inmutables en
las veinte ediciones de la Guia Proensa.

En esta edicién 2022, de nuevo se han so-
brepasado los presupuestos en cuanto a nu-
mero de vinos seleccionados. Son 630 vinos
de 215 bodegas de toda Espana. Salvo en la
zona de los vinos emocionantes, los de 98, 99
y 100 puntos, donde hay una gozosa segunda
cata de ajuste, no hay desempate para decidir
el nimero de vinos total o el que aparece con
cada calificacién.

Y a la hora de que estas paginas vean la luz
ya se empieza a trabajar en la siguiente edi-
cion. ll AP
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l EL CATALEJO
PEDRO BALLESTEROS MW

ATICO

Y VINAS

2> Confieso que tengo reticencia a hablar aqui de cambio clima-
tico, algo que ocupa mi otra vida profesional, que quiero mante-
ner bien separada de mi actividad en el vino. Hoy me permito es-
cribir unas lineas, sin ninguna indicacién politica.

El tema que me inquieta es una asuncion generalizada en
nuestro sector de que cambio climatico significa calentamiento,
puesto que se referencia generalmente en aumento de tempera-
turas medias. Sin embargo, como ocurre con tantas otras cosas,
lo que es verdad a nivel planetario, no tiene significado practico
a nivel local.

El efecto del dioxido de carbono en la atmadsfera significa fun-
damentalmente que se retiene mas energia térmica. Una buena
parte de ese exceso se dispersara transformandose en otros ti-
pos de energia: mecanica, eléctrica,... Los flujos de aire y agua
cambian por ello. El efecto final es el incremento enorme de los
accidentes climaticos: sequias, lluvias y heladas en estaciones
extrafas a la agricultura tradicional, reposicionamiento de las
corrientes oceanicas, cambios de equilibrios bioldgicos, etcétera.

Esto es algo terrible para un cultivo lefioso, con vocacion de
permanecer anclado a un territorio durante siglos, y cuyo valor
es extremadamente dependiente de los ecosistemas en sus lu-
gares de origen, como es la viticultura.

En consecuencia, el problema no es tanto que haga mas calor,
sino que la frecuencia de accidentes es muy superior. Como los
cambios son cadticos (por ser demasiado complejos para nues-
tro entendimiento), no hay ninguna medida simple que los pueda
afrontar.

Las historias que leemos repetidamente, sobre un futuro ca-
racterizado por garnachas plantadas en Borgofa, nuevos vifie-
dos en las altas montafas o la produccién de gran vino escandi-
navo, tienen mas de leyenda urbana que de proyeccion seria en
términos historicos

El terruio no es simplemente una temperatura, sino una inter-
accion compleja de suelos, microbios, plantas, personas y patri-
monio inmaterial que se somete cada ano a varios climas dife-
rentes: el del aire, el del suelo, el de la canopia. No es algo repe-
tible en otros sitios, como bien saben los productores del Nuevo
Mundo o de las nuevas regiones espafiolas de calidad. Ellos han
podido alcanzar el status de respeto cuando han encontrado su
propia expresion, abandonando la imitacion de los clasicos.

Si queremos ser leales a nuestros territorios, si asumimos la
responsabilidad de intentar que nuestras zonas rurales perma-

WBLIC,
A3 0@
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nezcan ocupadas con gente que vive con dignidad y esperanza,
no nos gueda otra que encarnizarnos en adaptarnos al cambio
con inteligencia.

Asumir que nunca hubo soluciones simples para problemas
complejos, ni soluciones viejas para nuevos problemas. Experi-
mentar y compartir lo que aprendemos. Buscar una solucionyy la
contraria, siendo conscientes de nuestra propia ignorancia frente
a un desafio inédito.

Desarrollar nuevas tecnologias, de mecanizacion inteligente
del vifiedo, de desarrollo de variedades de fruto y de portainjer-
tos, de conocimiento del suelo, de practicas enoldgicas... Lo que
sea, excepto nostalgias inventadas de tiempos medievales que,
afortunadamente, nunca volveran.

Sin embargo, hay una técnica del pasado que me parece inte-
resante recuperar, la de los vifiedos multivarietales. Los anti-
guos asumian la incertidumbre del
clima, y establecieron la mezcla de

LOS ANTIGUOS i

ASUMIAN LA variedades en el campo como segu-
INCERTIDUMBRE ro bioldgico frente a los accidentes.
DEL CLIMA, Y Ahora tenemos los medios para co-
ESTABLECIERON nocer cada vifa, y tomar decisiones
LA MEZCLA DE

sobre gué hacer en todo momento:
vendimiar de una vez o en varias pa-
sadas, podas adaptadas y muchas
cosas mas.

La mezcla de variedades es con-
secuente con el mensaje del terroir.
En zonas donde distintas variedades pueden prosperar, interesa
gue el origen prepondere sobre el caracter varietal. Es ademas
buen campo de experimentacién para variedades nuevas e im-
portadas, que pueden anadirse minoritariamente. Por ejemplo,
nuestra Tempranillo, fuera de algunas zonas privilegiadas, ten-
dria que ser cortada con otras variedades para reducir las correc-
ciones en bodega, hoy generalizadas. No es necesario esperar a
nuevas plantaciones, que los reinjertos en vifas viejas funcionan
estupendamente.

Es una posibilidad mas, y puede ser que inadecuada. Pero te-
nemos gue ensayar lo que sea. Todo antes de abandonar el te-
rritorio. Eso no es aceptable. El gran vino no es un producto que
se pueda deslocalizar. La lealtad al territorio es un elemento in-
disociable de la calidad. El gran vino no esta bueno, sino que es
bueno porque representa valores. il

VARIEDADES EN
EL CAMPO COMO
SEGURO BIOLOGICO
FRENTE A LOS
ACCIDENTES.
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B NOTICIAS

Salvador Manjon

Presidente
por unanimidad

Salvador Manjon, director de

La Semana Vitivinicola, directivo
de la asociacion profesional
MassVino y columnista de
PlanetAVino, es el nuevo
presidente de la DO Valencia.
Ha sido elegido por unanimidad
y sustituye a Cosme Gutiérrez,
gue estuvo 12 afos al frente del
organo rector. Su intencién es
gue el consenso obtenido en la

=
3 50000 T en la Ca I‘ta votacion se mantenga en todas
€€ las decisiones. Afronta un reto impulsor del recurso judicial.
Ro a n a Ote a importante tras la decisién del Con la eleccién como presidente
° 2 Tribunal Supremo de impedir la de la DO Alicante de José Juan
d e Atrl 0 inscripcion en la DO Valencia de Reus Reus, presidente de Bodegas
vifas situadas fuera de su ambito Xalo y representante de las
- . . territorial. En ese asunto tendra cooperativas, que se estrena en el
La noticia estuvo en los medios mas importantes tanto g A -
. ) ) o enfrente a José Miguel Medina, cargo, se completa la renovacién
nacionales como internacionales. La que fue calificada como la B
. - ) gue ha renovado como presidente de los cargos electos de las
mejor bodega de restaurante del mundo, la del cacerefio Atrio, ; 2 .
-, de la DO Utiel-Requena (es su denominaciones de origen de
sufrié en la madrugada del 26 al 27 de octubre el robo de un ) ) )
segunda legislatura) y fue el la Comunidad Valenciana.

valioso lote de botellas. Un asalto que parece muy planeado

en el que se sustrajeron 45 hotellas de los vinos mas valiosos de
la carta, entre ellos la casi legendaria botella de Yquem de 1806,
ademas de 38 del cotizado Romanée Conti y otras 7 de Yquem.
Los desolados propietarios de Atrio, el director José Polo

y el cocinero Tono Pérez, estan convencidos de que se trata

de un robo por encargo y tienen pocas esperanzas de recuperar
la que es conocida como la botella de Atrio, que tenia un precio
en la carta de 350.000 €.

Los ladrones, alojados en el lujoso establecimiento del centro
histérico de Caceres, provocaron la ausencia del conserje
nocturno del hotel solicitando a altas horas de la noche que les
preparase algo de comer. Ante la insistencia, marcho a la cocina
y es el momento gue aprovecharon para sustraer las botellas.

A la mahana siguiente abandonaron tranquilamente el hotel,
pagando la cuenta con tarjeta de crédito falsa. Los responsables
de Atrio no se percataron del robo hasta que llegd la hora de
iniciar el servicio de restaurante, al mediodia del dia 27.
Calificada por medios internacionales como la mejor carta de
vinos de restaurante del mundo, la bodega de Atrio atesora mas
de cuatro mil botellas, con ahadas antiguas de los mas
prestigiosos vinos del mundo. Entre ellas estaba, la famosa
“botella de Atrio”, un doble magnum de Yquem 1806 (“Napoledn
estaba vivo”, nos recuerda José Polo), que compraron en Londres
por 12.000 € en el afo 2000. Al desembalar la botella, una
fabricacion artesanal de hace mas de 200 afios, la botella se
agrietd y comenzo a perder el precioso liquido. Sin pensarlo dos
veces, José y Tono se subieron a un coche y viajaron hasta
Burdeos, a la bodega productora, donde envasaron el vino en
otra botella, sustituyeron la pérdida por perlitas de vidrio y el
propietario de la bodega (hoy integrada en el grupo LVMH),
Alexander de Lur-Saluces, y Sandrine Garbay, la endloga jefa,
certificaron la operacion y la autenticidad del contenido. Asi nacio
la amistad con el conde, cliente asiduo del restaurante Atrio.
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B SE VEIA VENIR
SALVADOR MANJON

UN

ESTRATEGICA

2> Una de las cuestiones que con mayor insistencia demanda-
mos todos los que, de una manera u otra, estamos relacionados
con el sector vitivinicola, es la mejora de la efectividad de las nu-
merosas actuaciones que emprendemos destinadas a afrontar
los importantes problemas gque acucian al sector y que llevamos
arrastrando afos y afos, sin conseguir apenas encararlos.

Han pasado mas de setenta y cinco afos desde que la publi-
cacién gue dirijo nacid y la gran mayoria de los asuntos que ocu-
paban la atencién de sus colectivos, siguen, con sus pequefios
matices, siendo las mismas que lo hacen actualmente.

Entre ellas, la mas importante pero no la Unica bien podria ser
la de mejorar el valor de la produccion. El mantenimiento del pa-
trimonio viticola, el consumo, las exportacio-
nes, la mejora en los aspectos productivos, la
sostenibilidad y, especialmente en esta ultima
década, todo lo relacionado con el cambio cli-
matico, la salud y los efectos que sobre esta
pudiera tener el consumo de alcohol inherente
a una copa de vino.

Son asuntos gue requieren de actuaciones
colegiadas que permitan abordar los retos, ca-
da uno desde la parcela desde la que desarro-
lla su actividad. Los sindicatos agrarios desde
el campo, los cientificos desde la investigacion,
los técnicos desde las bodegas, los profesio-
nales de la comunicacién y marketing desde
sus campanas de comunicacion y las adminis-
traciones desde la responsabilidad de propor-
cionar un marco juridico seguro gque se ajuste a
los problemas reales a los que debe hacer
frente el sector.

No ha sido nunca facil encarar este problema de aprovecha-
miento de recursos y generador de sinergia; y muy posiblemente,
tampoco lo vaya a ser ahora. Pero qué duda cabe que un argu-
mento muy importante para conseguirlo es la dotacién de fon-
dos con los que desarrollar las diferentes iniciativas.

Pues bien, conviene aprovechar que la Unién Europea dota una
serie de fondos, algunos de ellos generalistas, como son todos
aguellos relacionados con la Politica Agraria Comun, reformada
recientemente y que apuesta por una politica agraria mas soste-
nible ambiental y econémicamente, verde, social e igualitaria;
gue ponga en valor la agricultura dignificando su trabajo y permi-
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tiendo obtener una renta digna a sus agricultores. Asi como
aquellos provenientes del marco de los estrictamente vitivinico-
las contemplados en sus Programas de Apoyo al Sector Vitivini-
cola Nacional y que se dirigen a medidas concretas de promocion
en terceros paises, reestructuracion y reconversion de vifiedo,
vendimia en verde, inversiones, destilacién de subproductos, in-
novacion y destilacion de crisis.

La Organizacion Interprofesional del Vino de Espafa (OIVE) que
agrupa a las entidades representativas de la cadena de valor del
sector vitivinicola espafiol y que se nutre de fondos provenientes
de los propios operadores (recordemos: 0,18€ por cada cien litros
de vino comercializado envasado y 0,052¢€ si el hectolitro lo fuera
a granel) y la Plataforma Tecnoldgica del Vino,
asociacion que apuesta por la innovacién como
motor de competitividad, han elaborado el do-
cumento Agenda Estratégica de Innovacion del
Vino, que han presentado al Ministerio de Cien-
cia e Innovacion, en el que se recogen los prin-
cipales pilares de la estrategia de Innovacion,
Desarrollo e Innovacion (I+D+i) del sector para
los proximos afos y que deberia servir de base
para el desarrollo de futuros proyectos.

Agrupadas en seis areas de interés (Viticultu-
ra, Proceso, Producto, Sostenibilidad y Cambio
Climatico, Salud y Economia Vitivinicola), se re-
cogen 28 lineas estratégicas con las que se pre-
tender actuar de manera colegiada y eficiente
en el abordaje de cada uno de estos retos.

La profesionalizacion y especializacién a la
gue tienden los mercados obliga a buscar en la
eficiencia la herramienta con la que acercarnos a la sostenibili-
dad del sector. No podemos olvidar que en ella confluyen tres pi-
lares fundamentales para la sociedad del siglo XXI: aguella que
debe hacer frente al grave problema de abandono de muchos de
nuestros pueblos y requiere un compromiso firme en aras de ac-
tividades econdmicas que permitan la fijacion de la poblacion; la
propiamente econdmica, gue debe permitir que con esa actividad
se obtenga unos ingresos que aseguren su rentabilidad y permi-
tan obtener una renta digna; y la del medio ambiente, con el
compromiso de hacer frente a la desertificacién o sobreexplota-
cion de nuestras tierras, creando un habitat respetuoso que evite
su degradacién y empobrecimiento. l
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FRAUDE EN TARRAGONA

EL 8 de octubre pasado, agentes de los Mossos d’Escuadra
intervinieron en una bodega de Les Borges del Camp (Tarragona),
llamada paraddjicamente Reserva de la Tierra, mas de tres millones
de distintivos falsos y 750.000 botellas de vino identificadas con las
precintas de las denominaciones de origen Priorato, Montsant y Terra
Alta. Seguin las estimaciones, el fraude se perpetraba desde 2017 y
podria ascender a entre ocho y diez millones de botellas al afio, que
se vendian en tres supermercados, cuyos nombres no se han dado a
conocer pero gque en principio parece que no tienen responsabilidad
en el caso. Fuentes de la investigacion han informado que la bodega
comercializaba de forma legal vinos de esas tres denominaciones de
origen y se han apresurado a aclarar que es un fraude pero no hubo
riesgo para la salud de los consumidores.

DEL 7 AL 9 DE FEBRERO,

BARCELONA WINE WEEK

Mas de 400 empresas del sector vinicola, productores, distribuidores
y organismos oficiales, han confirmado su presencia en la segunda
edicion de Barcelona Wine Week, la feria especializada que organiza
en Barcelona Alimentaria Exhibitions y es continuacion del clasico
saldn Intervin. La organizacién ha destacado que sera la primera
convocatoria sectorial después del paréntesis de la pandemia y que
el ritmo de contratacion, con mas del 70 por ciento de la superficie
ferial ocupada, recuerda a la actividad de antes de la llegada del
coronavirus, lo que refuerza su papel como iniciativa de referencia
en su estilo

URUENA, SEGUNDA DO MUNICIPAL

La Comisién Europea ha ratificado en noviembre la DO Uruefa.

En la localidad vallisoletana, famosa por sus librerias, existe una
sola bodega, Sefiorio de Uruefia, propietaria de todo el vifiedo de la
zona. Como en Castilla y Ledn no existe la figura de la DO de pago,
se afrontd la calificacion por el procedimiento ordinario. Uruefia se
convierte en la duodécima denominacion de origen de Castilla y Ledn
y la primera de la regién (segunda en Espafa tras Yecla) integrada
por un Unico municipio. Segun la base de datos eAmbrosia,

gue cita el comunicado de la nueva DO Uruefia, hay registradas
1.177 denominaciones de origen de vino.

ANA DE ALTUN CONTRA ANNA DE CODORNIiU
Después de ocho anos de pugna, la Oficina de la Propiedad
Intelectual de la Unidn Europea ha ratificado la legalidad de la marca
Ana de Altun frente a la oposicion de Codomniu, titular de la marca
de cava Anna de Codorniu. La bodega catalana alegaba riesgo de
confusion por similitud de marcas, argumento rechazado por el
organismo europeo, que considera que no hay posibilidad de
establecer un vinculo entre ambas marcas. Ana es un vino blanco

y Anna es marca de cava.

LA OlV SE MUDA

La Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino (OIV), organismo

integrado por 48 estados, ha decido trasladar su sede de Paris a la
ciudad borgonesa de Dijon, cerca del nacimiento del Sena. El hotel

Bouchou d’Esterno sera la nueva sede del organismo y la mudanza
se realizara en septiembre de 2022.

LA MEJOR VISITA A BODEGA

Bodegas de los Herederos del Marqués de Riscal, en su sede de
Elciego (Alava), ha sido considerada como la mejor bodega para
visitar en Europa y la segunda del mundo en The World’s Best
Vineyards 2021, un ranking que destaca los mejores destinos de
turismo de vino. La clasificacién mundial esta liderada por tercer
ano consecutivo por la argentina Zuccardi Valle de Uco.
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B NOTICIAS

Vinos de La Palma

Al albur de la ceniza

2> Incertidumbre. Es esta la palabra que
mejor define lo que vive La Palma desde
gue el volcan de Cumbre Vieja esta activo.
Provoca emocion que al hablar con ellos no
les falten palabras de agradecimiento y ani-
mos. Los vifiedos palmeros se cuentan en-
tre los terrenos afectados, como nos cuen-
ta Adalberto Martin Gonzalez, presidente
del consejo regulador de la DO La Palma.
“El gue esta mandando aqui es el volcan; ni
uno ni otro gobierno, es él quien dicta las
pautas. Solo nos queda esperar. Mientras
tanto, estamos reclamando para que las
ayudas no se demoren y que se
tenga en cuenta gue tenemos
problemas de accesibilidad, que
necesitamos una reestructura-
cién, etcétera”.

Hay zonas donde la vifia es pri-
mera economia pero otras donde
es compartida con otros frutos,
como aguacate y platano. “A todo
agricultor le fastidia perder una
plantacion, pero no es lo mismo
cuando esa tierra no es primera
necesidad. Los agricultores estan
esperando a las ayudas pero has-
ta que no finalice el proceso erup-
tivo no se puede hacer una valo-
racion real de los dafos”.

En el momento gue hablamos,
el balance provisional habla de
dos bodegas ubicadas en la zona de afecta-
cion del volcan (el oeste de laisla), un espa-
cio al que solo se puede acceder con permi-
so. “Una de ellas pudo evacuar el vino que
tenia embotellado pero el que se encontraba
en fermentacion alli sigue. La otra bodega
aun no estaba en produccion porque acaba-
ba de volver a darse de alta”.

De las 485 hectéreas de vifedo inscritas
en el consejo regulador, cifra en unas 90 las
afectadas por la lava, “de las cuales, sin po-
der concretar cuantas, hay vifnas que se llevd
la lava, las quemd. Aparte de muchas cons-
trucciones que eran pequefas bodegas fami-
liares, antiguas o de nueva construccién, al-
gunas cubiertas totalmente por la ceniza. Es
muy pequefio el porcentaje de vifa salvable
gracias a su lejania del cono volcanico; en al-
gunas se ven todavia las puntas de los sar-
mientos. Estas podrian ser recuperables pe-
ro las que tienen mas de dos metros de are-

na, teniendo en cuenta ademas que esa are-
na (o ceniza, como se quiera llamar) llegd
con temperatura, han quedado asfixiadas”.

Habla de la posibilidad de recuperacion de
las que estan bajo la ceniza, siempre que no
sea una capa muy espesa, “pero todavia no
podemos precisar lo que esta perdido total-
mente y guemado, ni las hectareas que es-
tan bajo la arena. En imagenes del satélite
Copernicus lo que podemos ver es superficie
negra, pero no se puede distinguir si es arena
o roca. Lo sabremos cuando se pueda acce-
der al lugar”.

Respecto al tiempo que van a necesitar
las vifas que puedan recuperarse para vol-
ver a producir, Adalberto Martin tiene claro
gue no antes de un ano, teniendo en cuenta
gue cuando el volcan pare sera necesario un
periodo de enfriamiento. “Aun cuando las la-
bores fueran rapidisimas, y suponiendo que
esas vifas tuvieran resquicios de vida, no van
a producir nada en la préxima cosecha”.

Cuando el volcan rugié

L.a DO La Palma se cred hace 26 afios dividi-
da en tres subzonas: Norte de La Palma,
Hoyo de Mazo y Fuencaliente, donde reven-
to6 el volcan. “Aunque esta localizado en la
parte oeste —explica el presidente— de la is-
la, también el este, a escasos veinte kildme-
tros, esta resentido. Pero no es sélo una
cuestion de distancia fisica. La DO La Palma
tiene una veintena de bodegas, pequenas en
su mayoria, para las que el consumo princi-

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

pal se produce en restaurantes de nuestras
zonas turisticas, incomunicada la mas im-
portante por las riadas de lava. Mas o me-
nos el 80 por ciento de nuestros vinos se
consume en los restaurantes de la isla, pero
es gue tampoco los palmeros estan salien-
do porque hay que recordar que las comuni-
caciones se han visto también afectadas, lo
gue esta creando episodios de desabasteci-
miento. Por eso, aungue por suerte no toda
la vifa estd afectada, el consumo si lo estd”.
Martin es consciente de que el dafo sufrido
por los viticultores es menos cuantioso si se
compara con la gente del plata-
no “pero todo afecta a la econo-
mia de laisla”.

Respecto a las variedades que
habia en esos vifiedos (Listan
Blanco y Negramoll como mayo-
ritarias) comenta que habia mu-
cha mezcla porgue son ancestra-
les, “prefiloxéricas todas y soélo
presentes en esta isla. Antes del
volcan estdbamos trabajando
con la universidad catalana Rovi-
ra i Virgili en el estudio genético
de 80 variedades distintas que
teniamos localizadas vy varias de
esas parras se las llevo la lava. Si
descubrimos que habia alguna
que fuera Unica, lo que nos que-
dara es la historia y el recuerdo”.

En 1949, con la erupcién de otro volcan, el
San Juan, cuyas lavas discurren casi parale-
las a las del Cumbre Vieja, las crénicas tam-
bién hablan de pérdidas importantes en la vi-
na. Y lo que ahora queda por venir se desco-
noce porque la erupcion no ha terminado y la
situacion puede cambiar en cualquier mo-
mento. Por ahora, el presidente de la DO La
Palma se muestra confiado en la gente de su
isla “porque el palmero esta muy arraigado a
la tierra, y lo que ahora tenemos que hacer es
luchar juntos para que esas coladas de lava
no se conviertan en una guerra de los agricul-
tores con los medioambientalistas. Lo que
puede suceder si convierten nuestras tierras
en terreno protegido. Estamos valorando las
posibilidades que se van dar, y seran terreno
protegido tras pasar por él la lava lo que sig-
nifica que sigue siendo de tu propiedad pero
no puedes usarlo como quieras si no hay una
recalificacién”. ll Mara Sanchez
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LOS SECRETOS
DE ALMUDENA ALBERCA

SECRETO 2 16 / SECRETO 3 16

TINTO. BODEGAS Y VINEDOS VINA MAYOR.

ZONA: DO RIBERA DEL DUERO. VARIEDADES: TEMPRANILLO.
CRIANZA: 12 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES,
18 EN BOTELLERO.

EVOLUCION: 2025-2026. PRECIO: 35 €

PAZ0 TORRE PENELAS BLANCO GRANITO ‘19

BLANCO. PAZO TORRE PENELAS.

ZONA: DO RIAS BAIXAS. VARIEDADES: ALBARINO.
CRIANZA: FERMENTACION Y 8 MESES SOBRE LIAS
EN DEPOSITOS OVOIDES DE GRANITO.
EVOLUCION: HASTA 2025-2026. PRECIO: 39 €.

@ Después de una primera cosecha experimental,
Familia Torres ha estrenado su Pazo Torre
Penelas, adquirido en 2017. Un clos del albarifio,

con ocho hectdreas de vifiedo dentro de los muros de
la propiedad. Vifas plantadas en los suelos de granito
degradado que dominan el terreno en la regién para
un vino que se elabora en innovadores depdsitos
ovoides de granito, como para que se sienta

cémodo en el material en el que crecen las uvas.

Los técnicos afirman que la piedra proporciona una
microoxigenacion que le confiere cardcter. Es un
albarifio aromadtico, como se espera de la variedad,
con sugestivos matices balsdmicos, ahumados y de
yodo. Vivo en la boca, con cierto cuerpo, fresco

y suave, seco, sabroso, amplio.

PAGOS DE ANGUIX PRADO LOBO “17

INTO. PAGOS DE ANGUIX.

[ZONA: DO RIBERA DEL DUERO. VARIEDADES: TINTO FINO.
RIANZA: 26 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES.
VOLUCION: HASTA 2027-2028. PRECIO: 35 €.

Barrueco, Costalara, El Rosado y ahora Prado
Lobo. La familia Juvé estudié durante muchos
afios su entrada en la DO Ribera del Duero, pero una
ez dado el paso no ha perdido ni un minuto en
desarrollar un proyecto en el que se encontraron con
la compra de dos bodegas cuando culminaban el
acuerdo para adquirir una. La decisién se tomé por la
oportunidad de reunir un vifiedo importante en una
ona cotizada, la Ribera burgalesa. Ficharon a José
anuel Pérez Ovejas como asesor y empezaron a
desgranar vinos de finca. Prado Lobo, el tercero, es un
into poderoso, con bien definido cardcter de zona.
[Nariz frutal profunda y rica en matices apenas
desarrollados todavia. Estructura y equilibrio en la
boca, con cuerpo, relieve y nervio, sélido, sabroso,
expresivo en aromas, muy fino.
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Almudena Alberca es el personaje de moda en la enologia espafiola

y o porque elabore muchos vinos o asesore a muchas bodegas, sino
porque es reclamada en cuanto foro, congreso, simposio o acontecimiento
que se organice. Ademads, también trabaja, y duro, al frente de los vinos
del grupo Entrecanales Domecq e Hijos (antes Bodegas Palacio 1894
y aun antes Hijos de Antonio Barceld). En la bodega de Ribera del Duero
aplica su experiencia anterior en el oriente de la zona y la exploracién de
0s rincones viticolas riberefios. De ahi nacid Secreto, al que ahora nacen
0s vastagos, Secreto 2, que procede de vifiedos de cota alta (950 metros
e media) y de la zona de Soria, y Secreto 3, de la ribera burgalesa y
terrenos algo menos elevados (900 metros sobre el mar).
Pocas diferencias en la elaboracién (parte de Secreto 3 se envejece en
barricas de 350 1) pero sf de cardcter en los vinos, algo mds entero el
soriano y mas explicito en sus rasgos frutales el burgalés. Expresién en
ambos casos de la variedad, en su vertiente fina y fresca, respetada por
una bien medida crianza en barrica, y también de la zona en una
interpretacién moderna en la que se busca la fluidez y la frescura por
encima de la tradicional contundencia; nervio y energia pero también
grato discurrir para vinos frutales, con cardcter y versatiles.

MONTE REAL GARNACHA 20

TINTO. BODEGAS RIOJANAS.

ZONA: DOC RIOJA.

VARIEDADES: GARNACHA.

EVOLUCION: HASTA 2022-2023. PRECIO: 15 €.

El mads reciente vastago de la amplia familia
de vinos que ha desarrollado la centenaria
bodega de Cenicero se sale de los pardmetros de la
casa. Y también del paisaje habitual de sus vifias.

Se incorpora a la tendencia de los vinos de Garnacha
y a la de los tintos frescos, de trago largo y versdtiles,
que parecen disefiados para acompafar a las tapas.
Y a la atraccién, que no es nueva pero si confesa en
tiempos recientes, por la Garnacha del alto Najerilla,
en este caso vifias a 700 metros sobre el mar.

Este nuevo tinto tiene cardcter y frescura, muy grato
discurrir y atractivo en los sencillos aromas.
Recuerdos vivos de fruta roja en sazon, con notas
minerales y un toque de monte bajo. Buen equilibrio
en cuerpo medio, textura fluida no alterada por cierto
relieve tanico, fresco, vivo, frutal.

ABADAL ARBOSET “17

TINTO. BODEGAS ABADAL. ZONA: DO PLA DE BAGES.
VARIEDADES: MANDO, PICAPOLL, SUMOLLPUSO FORT,

CAP PELAT, CUA DE MOLTO, MALVASIA DE MANRESA,
PANSERA, FUMAT Y CAP NEGRE.

CRIANZA: FERMENTA CON PARTE DE LA RASPA EN TINA DE
PIEDRA; 12 MESES DE CRIANZA, 60% EN ANFORA DE ARCILLA,
40% EN BARRICAS DE 500 L.

EVOLUCION: 2022-2023. PRECIO: 47 €.

La bodega que rescaté del olvido a la variedad

blanca autéctona Picapoll se atreve también con
una auténtica arqueologia enoldgica. Una vieja vifia y
la préctica ancestral de elaborar en tina de piedra en la
misma vifia, con la mezcla imposible de variedades
que se encuentran en ella, seguida de crianza en barro
y madera. El vino es una curiosidad de plan antiguo,
grato, singular. Poco color y aromas frutales no bien
definidos por la mezcla de variedades pero respetado
por la crianza, si bien algo apagado tal vez por la
permanencia en dnfora. Buen paso de boca, moderado
relieve tdnico, ajustada acidez, bien dotado de sabores,
con cardcter.
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NUEVA FRONTERA
EN TIERRA DE SIDRA

PALACIO DE NEVARES ‘20

BLANCO. FINCA PALACIO DE NEVARES.

Nunca, que haya constancia, hubo vifias en el rincén del limite noroeste
de los Picos de Europa. Es zona de sidra y la comarca vinicola
asturiana, las laderas de Cangas del Narcea, estd bastante lejos. Tomads de
Jests Alvarez Aja, asturiano de Poo de Cabrales con sus negocios en México,
abre desde 2016 nuevas fronteras al vino con el vifiedo mds septentrional
de Espafa. Estd en Parres, cerca de Arriondas, al abrigo del Cantdbrico por
la interposicién de la bellisima sierra del Sueve, en una finca presidida
por un palacio rural construido en los siglos XVI y XVII y ampliado en
las dos centurias siguientes. Buscé para su proyecto atrevido y rompedor
buenas alianzas: Antén Puente y Ramonin Celorio, equipo del hotel
Los Arcos de Arriondas, con Ana Martin y José Hidalgo a cargo de la enologfa.
Gama de cinco vinos, aunque el quinto (con crianza en madera) esta
todavia en fase de crianza, con un aromadtico varietal de Albarin (variedad
autdctona de Asturias y Ledn), otros dos de Riesling y Gewurztraminer por
si faltaban aromas y este excelente blanco de mezcla de las tres. La cima

ZONA: ARRIONDAS (ASTURIAS). SIN IGP.
VARIEDADES: 50% ALBARIN, 40% RIESLILNG,
10% GEWURZTRAMINER.

CRIANZA: 14 MESES EN DEPOSITO SOBRE LIAS.
EVOLUCION: HASTA 2023-2024. PRECIO: 13,50 €

CUENTAVINAS GARNACHA 19

TINTO. CUENTAVINAS

ZONA: DOC RIOJA.

VARIEDADES: GARNACHA.

CRIANZA: MALOLACTICA Y 14 MESES EN BARRICA Y BOTELLERO.
EVOLUCION: HASTA 2026-2027. PRECIO: 46 €.

Es llamativo que en Rioja se haya pasado de

la indicacién de subzona a la de vifiedo
individual saltando sobre referencias a pagos o zonas
que, sin embargo, estan presentes incluso entre los
técnicos del Consejo Regulador. Una de esas zonas
prestigiosas es el valle del Najerilla (Cordovin,
Badardn y municipios préximos) y sus plantaciones
supervivientes de Garnacha. All{ marché Eduardo
Eguren en busca de materia prima para este
estupendo varietal. Fuerza frutal que no acusa la
larga crianza salvo para ensalzar los tonos de frutas
rojas, florales y minerales cldsicos de una buena
Garnacha fresca y madura. Excelente paso de boca,
fresco y fluido, con bien marcada acidez y relieve
tdnico amable, sabroso, expresivo, largo.

PRODENERO 18

INTO. BODEGAS LUIS CANAS. ZONA: DOC RIOJA.

RIANZA: MALOLACTICA Y 13 MESES EN BARRICAS DE 400 L.
VOLUCION: HASTA 2028-2029. PRECIO: 71 €.

Con indicacién de vifiedo singular o sin ella,
93 =g

con el sello de Bodegas Luis Cafias o de Bodegas
Amaren, Juan Luis Cafias y su equipo siguen
desgranando vinos de finca, todos ellos con méritos
sobrados. Aquf se demuestra una vez mdas que la marca
de casa manda mds que los marchamos burocraticos.
La linea a seguir es clara: se elabora lo que hay en la
parcela, la mezcla de variedades que decidié hace
B0 afios el viticultor en su vifia de ribazo, poco apta
para otro cultivo. Tal vez ese viticultor no pensaba en
rodenero, un tinto concentrado, poderoso, aun joven
Ibero con rasgos de gran finura. Finos tonos frutales,
especiados (especias frescas y negras) y hoja de tabaco,
[Noble fuerza, sélido, fresco, con relieve tanico sin
excesos rusticos, sabroso, equilibrado, expresivo, largo.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

del vino asturiano, con finos y frescos rasgos frutales que se despliegan
sobre todo tras un par de minutos en la copa: herbdceos, balsdmicos, brezo,
boj, manzana. Con prestancia en la boca, mds bien ligero, equilibrado,
suave, fresco, seco, sabroso, fino.

JUVE & CAMPS SINGULAR

CAVA BRUT NATURE GRAN RESERVA. JUVE & CAMPS.
ZONA: DO CAVA.

VARIEDADES: XAREL-LO.

CRIANZA: 36 MESES EN RIMA.

EVOLUCION: HASTA 2022-2023. PRECIO: 21 €.

@ Dos factores principales definen la trayectoria
reciente de Juvé & Camps, la conversién de sus
vifias a cultivo ecolégico, completada en 2017, y un
regreso a los origenes con el giro del foco hacia las
variedades autdctonas, en especial Xarello, después
de aclimatar con eficacia las fordneas, al menos para
la produccién de cava. Singular es el tercer varietal
de Xarello, situado entre La Capella (cava de paraje
calificado) y el mas juvenil Essential. La larga crianza
no le ha restado frescura, es cava de aperitivo y trago
largo, con protagonismo frutal en aromas, con bien
conjuntados matices de crianza, y un paso de boca
refrescante, ligero y fluido, suave y con viva acidez,
seco pero amable, bien dotado de sabores, franco

en aromas de boca.

REAL AGRADO LAS PLANAS “18

BLANCO RESERVA. VINEDOS DE ALFARO.

ZONA: DOC RIOJA.

VARIEDADES: VIURA.

CRIANZA: 24 MESES EN BARRICA, 18 EN BOTELLERO.
EVOLUCION: HASTA 2027-2028. PRECIO: 40 €.

@ Julidn Ayuga, responsable de esta bodega,

ha destacado, entre otros méritos, por ser un
especialista en vinos blancos en Rioja. Abrié caminos
en los “blancos jévenes y afrutados” de los afios
ochenta pero maneja con buen tino las crianzas.

La prueba es este Real Agrado Las Planas, hijo de
una parcela de Viura de 10 hectdreas, que nacié en
la cosecha 17 con unas pocas botellas que salieron
todas a exportacién. El reconocimiento internacional
ha animado a su lanzamiento en Espafa, aunque
no crecié mucho la tirada (menos de 3.000 botellas).
Pensado para una larga vida, llega con madurez

en clave cldsica, bien desarrollado en los aromas

y bastante redondo pero con nervio en la boca,
conjuntado, suave y amplio en aromas.
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BLANCO. BODEGAS NIVARIUS.

ZONA: DOC RIOJA. VARIEDADES: VIURA'Y MATURANA BLANCA.
CRIANZA: FERMENTACION Y 9 MESES SOBRE LIAS EN TONELES
DE ROBLE FRANCES.

EVOLUCION: HASTA 2025-2026. PRECIO: 13,50 €.

@ Forma parte del grupo Palacios Vinos de Finca
(con la también riojana Bodegas Proelio y la
riberefia Bodegas Trus) y estd dedicada en exclusiva
a la elaboracién de vinos blancos con variedades
autdctonas (las cldsicas y las incorporadas) que se
cultivan en zona de altitud: Sierra de Moncalvillo,
valle del Najerilla. Este es su cuarto blanco (tiene
también un espumoso, método ancestral) parece
disefiado para durar y en clave cldsica; deberd
asimilar la madera pero tiene vida por delante.

En la nariz el roble nuevo convive con aromas

de fruta fresca y toques de levaduras frescas.

Tiene tensién en la boca, con cierto cuerpo y buena
acidez, equilibrado, fluido a pesar de las puntas de
roble y con buena potencia de sabores.

GALLIPATO ‘20

BLANCO. DELGADO ZULETA.

ZONA: VT CADIZ. VARIEDADES: PEDRO XIMENEZ.
CRIANZA: FERMENTACION Y 6 MESES BAJO VELO DE FLOR
EN BOTAS CENTENARIAS DE ROBLE AMERICANO.
EVOLUCION: HASTA 2022. PRECIO: 13 €.

@ El gallipato es un anfibio de la familia de las
salamandras de gran tamano y endémico del
sur de la peninsula. Da nombre a uno de esos vinos
de la mitad del camino (o menos) entre el blanco

y el fino que no son medio tapdn (esos tienen mas
envejecimiento bajo velo) ni mostos y constituyen
una propuesta un tanto de moda. Delgado Zuleta
ha optado por via alternativa en cuanto a variedad.
Dos vinos, uno de Moscatel (Tarabilla) con
demasiado cardcter varietal y este de Pedro
Ximénez en el que la pincelada de velo de flor (yodo,
nota tostada, finos hidrocarburos) alegra la sencillez
varietal. Buen paso de boca, favorecido por la baja
acidez, cierto cuerpo y centro glicérico, seco y suave,
bien dotado de sabores, toque vegetal de salida.

BELE 1757

HAMPAGNE BRUT. ABELE 1757 (ANTES HENRI ABELE).
[ZONA: AOC CHAMPAGNE.

‘ARIEDADES: CHARDONNAY, PINOT NOIR Y PINOT MEUNIER.
RIANZA: 3-4 ANOS EN RIMA.

VOLUCION: HASTA 2025-2026. PRECIO: 38 €.

Nueva etapa en la veterana casa de
93 )
Champagne que fue propiedad del grupo
Freixenet entre 1985 y 2019. Tras la incorporacién
del grupo cataldn a la multinacional Henkell (que
ambié su nombre por Henkell Freixenet), se vendié
a Nicolds Feuillatte, potente nombre del champdn,
que agrupa a 82 cooperativas de la regién francesa,
aunque la distribucién en Espafia sigue en manos
de Freixenet. La nueva propiedad cambid el nombre
de la maison y el estilo de los vinos, ahora con
ayor presencia de Chardonnay para hacerlos mas
Temosos y amables. Se nota en su marca basica, con
na amplia gama de aromas cldsicos (lacteos, fruta
adura, brioche) y un paso de boca suave y fresco,
on notable equilibrio acidez-azticar y muy fino.

. www.proensa.com . @proensapuntocom




Il VINOS Y BODEGAS

IGP RIBEIRAS DO MORRAZO

DEL FURANCHO AL LUJO

FRENTE A LAS MAGNETICAS ISLAS CIES, LA REGION VINICOLA QUE SE EXTIENDE POR LA ZONA COSTERA
DE LA PENINSULA DEL MORRAZO Y LOS FONDOS DE LAS RIAS DE VIGO Y PONTEVEDRA, EN UN TERRITORIO LLENO
DE VIDA CON UN HERMOSO PAISAJE Y UN CLIMA OCEANICO DEBIDO A LAS SIERRAS QUE PROTEGEN SUS VINAS
Y A LA INFLUENCIA DE LAS RIAS Y DEL MAR. CON LA IGP ESTOS VINOS SINGULARES RECORREN EL LARGO
CAMINO QUE VA DEL MODESTO FURANCHO AL RESTAURANTE DE ALTO NIVEL.

>> Se tratade una
Indicacion Geografica
Protegida relativamente
nueva en un territorio de gran
tradicion viticultora. Tanto,
gue su recorrido historico
esta documentado desde el
siglo XlIl'y vinculado a dos
monasterios ourensanos:
Oseira, del que dependia el
priorato de Marin, y Melén.
La evolucion del cultivo de la
vid en O Morrazo tuvo una
expansion durante la Edad
Media y llego posiblemente a
un maximo histarico en 1660.
Luego, los cereales, sobre
todo el maiz, comieron
terreno a las vides hasta que
en la segunda mitad del siglo
XVIII se recuperd y consiguio
el 10 por ciento de la
superficie agraria, para
después disminuir
nuevamente.

No es casualidad que en
1979, cuando se fijo el uso de
indicaciones relativas a vinos
de calidad, se incluyeran en
igualdad de condiciones la
comarca del Salnés y la que,
conocida como Fondo de

la Ria de Vigo y Morrazo,
comprendia los municipios de
Bueu, Cangas y Soutomaior.
Sin embargo, la realidad que
se desarrolld a partir de aquel
momento evoluciono de
manera adversa para un

WBLIC,
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colectivo de viticultores que
guedaron marginados por el
trazado de un mapa vinicola
gallego que, por ejemplo,
sitla la sede de la
denominacion Rias Baixas
en un municipio, Pontevedra,
gue gueda fuera de su
territorio; borra Poio de

la Comarca do Salnés, en la
gue aparecia inicialmente,

y segrega Soutomaior como
una subzona.

PUERTA CERRADA

“Intentamos desde el 2001

entrar en Rias Baixas y fueron

vetos constantes a pesar de
gue nosotros estamos en el
corazon de las Rias Baixas
y jamas nos dieron una
alternativa positiva”, explica
Guillermo Martinez,

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

presidente de la actual IXP y
gerente de Os Areeiros, una
bodega que lleva en pie en
Vilaboa desde el siglo XVIl y
hace ocho generaciones que
pertenece a la misma familia.
Rias Baixas se ampli¢ por el

Norte, incluyendo la subzona
del Ulla y dejé O Morrazo
fuera de su mapa.

“En 2006 estuvimos a punto
de que nos admitieran en la
DO Rias Baixas pero las
decisiones del consejo
regulador deben ser por
unanimidad y creo que de

28 personas, tuvimos dos
votos en contra, un sindicato
y una bodega, por lo que nos
guedamos fuera”, recuerda
Martinez.

Plantaron cara a la situacion
con sus vinos sin poder
etiquetarlos como albarifio
por no poder usar el nombre
de la variedad en vinos que no
estuvieran acogidos a una IGP.
Algunos viticultores de la
zona pasaron de una larga y
estéril reivindicacion a crear
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su propia indicacion
geogréfica: Ribeiras do
Morrazo, un sello de calidad
gue la Unidn Europea
reconocio en enero de 2018,
y quedo establecida en los
términos municipales de
Bueu, Cangas de Morrazo,
Marin, Moaia, Pontevedra,
Poio, Redondela y Vilaboa.
Las variedades autdctonas
con las que se elaboran los
vinos de O Morrazo son, en el
caso de los blancos, Albarifio
Caifio Blanco, Godello,
Loureira, Treixadura, Albarin
Blanco y Torrontés. En las
tintas, Brancellao, Pedral,
Espadeiro, Loureira Tinta,
Mencia, Sousdn vy, por
supuesto, Caifio Tinto que en
Bueu se conoce como Tinta
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Femia y es objeto de una
fiesta de exaltacion en Cela,
la parroguia mas vinicola de
Bueu. Todas ellas se reparten
una superficie productora
entre las mil y mil quinientas
hectareas donde hay 25.414
viticultores que cuentan con
algo mas de 73.000 parcelas
de vifledo, aungue hasta el
momento son solo cinco
bodegas las que se amparan
bajo este sello de calidad.
Casi el total de las hectareas
de vifedo tienen muy poca
altitud (por debajo de 150
metros sobre el nivel del
mar). Las temperaturas no
bajan de los 9° C de media
en los meses mas frios.

Las lluvias son abundantes,
pero bajan en los meses de
mayor calor, en los que el
clima oceanico tiene
influencias mediterraneas,
con temperaturas que se
acercan a los 20°C.
Condiciones idéneas para el
cultivo de estas vides, que
tienen otro punto a favor:
Suelos de acidez moderada,
gue no retienen demasiado
el agua y sin practicamente
contenido en materia organica
en la superficie. Son suelos
antiguos, de buena
profundidad y que estimulan
la insolacion.

LA UNION

HACE LA FUERZA

A los esfuerzos de algunos
peguenos viticultores de la
zona de Vilaboa junto a
Guillermo Martinez
(presidente también de los
furancheiros), donde ya tenian
un camino andado, se sumo
en 2014 Fina Cabaleiro,
fundadora de Adega Ardan,
en Marin, con dos hectareas
de vifedo cultivadas de

una manera artesanal.

Una bodega familiar que
gestiona con sus tres hijos:
Leticia, Borja y Usia. En honor
a ellos, comercializa la marca
de albarifo 3 Hermanos,
elaborado sobre lias, junto

al joven Praya do Santo que
suman una produccion de
unas 5.000 botellas, con otras
1.700 de su tinto caifio Porta
do Conde cuya elaboracién

VINOS Y BODEGAS

auxiliar de enfermeria pero
empezo a relacionarse con
gente del mundo del vino.
“Este mundo me fue
envolviendo y asi me planteé
poner en funcionamiento las
vifias de mis padres. Valia

la pena recuperar esas
variedades y amplié el vifiedo

supervisa el endlogo Pablo
Estévez, un experto en los
varietales gallegos y desde
hace mucho tiempo
colaborador con bodegas
locales como Os Areeiros.
“Siempre tuvimos vinas por
tradicion familiar, pero yo
siempre quise etiquetar un
vino para gue tuviera imagen
y poder venderlo”. Fina es
técnico de laboratorio y

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

inicial heredado con Caifio de
mas de setenta afos”. Ahora,
las ultimas cepas de Albarifio
tienen mas de treinta.

Su primer embotellado dentro
de la IXP fue con la afiada “17.
El tercero en unirse al grupo
fue Enrique Fernandez-Peran
y Fernéndez de Cdérdoba.

Su bodega Reboraina, se ubica
en Redondela, en la parroquia
de Reboreda, con cuatro

QUBLIC,
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hectareas de vifiedo. No duda
en confesar, bajo un magnolio
centenario, protagonista del
hermoso pazo de su finca,
gue antes de conseguir

la IXP llegd a senalar en las
etiguetas de sus botellas

la variedad Albarifio con

la que elabora su vino.

”Si era albarifio, era albarifio.
Reconozco que fue un desafio
ponerlo en las etiquetas
antes de conseguir la IXP pero
extraoficialmente muchos

me daban la razén”. Aungue
las tierras donde tiene sus
vifedos pertenecen a la
misma familia desde el

siglo XIX, Enrigue plantd sus
primeras cepas autdctonas
en la década de 1970 para
elaborar su albarifio
Reboraina y su godello

100 Polas.

CARA Y CRUZ

DEL FURANCHEIRO
Ademas de las bodegas ya
existentes, cuyo numero esta
en camino de crecer, algunos
viticultores de las Ribeiras
do Morrazo practican el
furanchismo, una férmula

de tradicion centenaria que
les permite vender sus
excedentes de vino en casa,
ofreciéndolo con el
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acompafnamiento de algunos
platos tipicos, durante un
periodo de seis meses al afio
(del 1 de diciembre al 30 de
junio), utilizando una rama
de laurel colgada en la verja
o el muro para indicar su
presencia.

Los furanchos han sido a
menudo objeto de disputas
por su competencia con la
hosteleria y punto de mira
dudoso para las
denominaciones de origen de
vino gallegas, ya que el vino
se sirve tradicionalmente en
taza (cunca) o en jarra, y no
en botella, salvo honrosas

excepciones, y se sirve
directamente del barril,

es decir, sin ninguna garantia
de origen.

Paradojicamente, habia
viticultores con criterios de
calidad, propietarios a su vez
de furanchos, que no podian
etiquetar su vino mientras no
tuvieran un sello de garantia
gue les acreditara. Es el caso
de José Luis Videira,
furancheiro, ex presidente

de la Federacion Provincial de
Furanchos de Pontevedra y
el ultimo en incorporarse a la
IXP Ribeiras do Morrazo, con
su bodega Videiras no Mar,
en el municipio de Cangas,
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parroguia de Hio. Dispone de
casi una hectarea de vifedos
propios. La mayor parte es
de Albarifio en espaldera,

con una pequefa parte de
Loureira Tinta en emparrado.
Su capacidad de elaboracion
es de casi diez mil litros.

“El furancho de verdad tiene
gue cumplir los requisitos que
exige el decreto: Tener vinas
propias, que estén registradas
y gue se haga una declaracion
de la uva y el mosto que se
recogen en cada cosecha.
Después, hay que presentar
documentos, como una
memoria de los alimentos

en venta, en el concello
correspondiente. Este da una
placa con un nimero de
actividad y el furancheiro
pone la rama de laurel en

la puerta. Ese es el auténtico
furancho, con la placa
identificativa y la licencia

a la vista”.

Este viticultor tiene a su favor
la buena fama de las tierras
de O Hio para la produccién
de su vino Quereres do Hio,
ya que el suelo arenoso y

de dunas le confiere unas
caracteristicas singulares.

En la zona de Cangas, aun
hoy se pueden encontrar unas
pocas vifias autoctonas con
algo mas de cien afios que,
sin estar injertadas en pie
americano, resistieron a la
filoxera.

Esa fortaleza no fue casual.
El principal motivo de que
estas vihas plantadas en

los arenales de la playa
resistieran fue su peculiar
técnica de cultivo. Las raices
de todas las vifias recorren
entre dos y tres metros de
profundidad de arena blanca
antes de encontrar la materia
organica que les permite vivir.
“Los blancos de O Hio y los
tintos de Cela (Bueu) siempre

tuvieron fama, al ser zonas
abrigadas de los vientos del
oeste y orientadas al sur”,
comenta el viticultor.
También Reboraina es un
pazo-furancho, rodeado de
jardines y vifedos, un rincén
con encanto en el que
Fernandez-Peran aclara que
la finca esta muy cuidada
porgue «no deja de ser
nuestra casa, que disfrutamos
y cuidamos. Este es el décimo
ano gue abrimos el furancho.
Somos viticultores y también
tenemos bodega. En su
momento teniamos excedente
de vino porgue no éramos
capaces de sacar por
nuestros propios medios

la produccion y estudiamos

la posibilidad de abrir un
furancho», pero insiste en
aclarar que son negocios
diferentes. “Una cosa es el
furancho vy otra, la bodega”.
Caso parecido es el del
presidente de la IXP, Guillermo
Martinez. Su Bodega Os
Areeiros, en Santa Cristina

de Cobres (Vilaboa), también
tiene una casa rural que data
de 1613, rodeada de treinta
mil metros cuadrados de
cepas de Albarifio y jardines
en el incomparable entorno
de la ensenada de San Simon.
Generacion tras generacion, la
familia Martinez ha elaborado
vino artesanalmente con
cepas hoy centenarias.

Su bodega se renovo en 2005.
“El subsistir de esta bodega
era vender vino con mi abuelo
con carros de bueyes.

Yo soy ingeniero técnico en

el tema eléctrico y en su dia
esto lo veia de una manera
muy diferente. A raiz del
2003-2004 tomé las riendas
para iniciar la bodega y nos
reconvertimos para impulsar
el vinedo y el vino. Y esto

era un problema para
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etiguetar con las trabas de la
administracion. Hicimos una
reestructuracion de vifedo,
seleccionando las castas.
Ahora tenemos un poco mas
de tres hectareas de Albarifo.
Un 20 por ciento es de tinto
Caifio, Mencia y Sousoén”. Su
produccion es de unos veinte
mil litros en propiedad, pero
“compramos Albarifio a otros
viticultores. Estamos con un
proyecto de ampliacion de
una hectarea y media mas”.
El estreno de Os Areeiros

fue en 2005 como vino de
mesa. En 2018 ya pudieron
etiguetar como Albarifio con
IXP Ribeiras do Morrazo.
“Este afio hemos conseguido
tres premios con nuestro
albarino”, declara orgulloso.

ORA ET LABORA

En el monasterio de Poio,

la orden mercedaria cultiva
vides, principalmente Albarifio,
desde hace mas de un siglo
—lo ocuparon después de

gue los benedictinos lo
abandonaran en 1890-: “Hay
referencias de que el origen
del Albarifio en el valle se
localiza en este monasterio.
Se ha elaborado siempre
para consumo de casa.
Posteriormente, la produccion
se ha ido incrementando v,
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actualmente, esto ha derivado
en el reconocimiento de
nuestra bodega en la

IXP Ribeiras do Morrazo”,
explica Arsenio Rodriguez,
padre superior de esta

orden religiosa.

Reconoce que ansiaban
adscribirse a la IXP (ha sido la
cuarta bodega en hacerlo)
para poder comercializar la
produccién con el marchamo
de un sello de calidad.

“Eso de vino de la casa,

vino del pais... cuando tienes
una explotacion como la
nuestra asumes un riesgo

y ahora tenemos un vino bien
reconocido que, incluso, ya
se ha llevado algun premio”.
Cuenta que a su llegada a
Poio, en 1991, el Monasterio

disponia de una tarjeta de
denominacion de Albarifio

gue al final se la acabaron
retirando “porgue no
teniamos suficientes cepas.
Creo que en ese momento
comenzaron a hacerse las
plantaciones extensivas por
estas zonas”.

El cenobio cuenta con Sergio
Fernandez como técnico

de la bodega, de campo

y de aplicacién, mientras que
desde la IXP les han asignado
un endlogo. De las cinco
hectareas y media con las que
cuenta la abadia, la superficie
exacta de vifiedo es de 6.590
metros cuadrados de Albarifio
gue suponen una elaboracion
de cerca de cuatro mil litros,
y 1.592 metros cuadrados

de Mencia que producen

unos mil litros.

“En los anos 80, quitamos
variedades hibridas y
replantamos con Albarifio
aprovechando las
subvenciones del momento.
Las cepas tienen unos

40 anos, aungue quedan
algunas hibridas centenarias”,
comenta el padre Arsenio.
“Vamos renovando poco a
poco”, al tiempo que alude

a la posibilidad de solicitar
autorizacion a la Xunta para
ampliar los cultivos a parte de
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VINOS Y BODEGAS

lo que antano era la huerta.
Su marca Vihas del
Monasterio se vende a los
visitantes, aunque algo se
comercializa en otros puntos
de venta, como restaurantes,
y por supuesto el vino de
monasterio para consumo

de los monjes. Hay que tener
en cuenta que el antiguo
seminario se transformao
durante la década de los
setenta y comenzod a acoger
peregrinos de toda Espana.
Ahora se trata de un hotel
gue puede llegar a albergar
a 300 personas.

ESPERANZA
EN EL FUTURO
Cualquiera de las bodegas
adscritas a la IXP Ribeiras do
Morrazo presume de una
misma filosofia que se resume
en elaborar vinos de vifiedos
propios, poca produccion,
maximo cuidado de las cepas
y de los procesos, para
obtener vinos diferentes y
exclusivos. “Queremos gque
se nos exija lo mismo que a
los demas”, afirma Guillermo
Martinez, “y que se nos
reconozcan los mismos
derechos y los mismos
meéritos, cuando estamos
luchando por defender un vino
gallego y de calidad igual que
otras bodegas”.
El objetivo de la IXP es que en
unos afhos sean una quincena
las bodegas que formen parte
de este proyecto. Por el
momento, las que estan tienen
previstas acciones conjuntas
para darse a conocer en actos
de promocidén. “Hay mucha
gente interesada en entrar en
esta IXP. Nuestros vinos son
muy frescos, muy atlanticos
y nos dejan muy bien en el
mercado”, concluye con
orgullo Fina Cabaleiro. H

Mar Romero
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RAICES IBERICAS

MIRADA COSMOPOLITA

LA ALIANZA DE UNA COMERCIANTE BELGA Y UN ENOLOGO BERCIANO HA DADO LUGAR A TRES COLECCIONES
DE VINOS QUE SUMAN MAS DE TREINTA REFERENCIAS DE VINOS ESPANOLES DEDICADAS A LA EXPORTACION.
EN PLENA PANDEMIA COMPRARON LA COOPERATIVA DE MALUENDA, SU PRIMERA SEDE EN PROPIEDAD
Y SEDE DEL PROYECTO RAICES IBERICAS.

2> Con sede en la zona de Calatayud vy
centrado en las variedades ibéricas, de
ahi el nombre de la bodega, su fundador
y propietario, Mark Schiettekat, empezo
a vinificar el pasado afio en nuestro pais.
De entre las muy diversas zonas de
elaboracion gue tenemos en el pais,
Calatayud se ha convertido en el punto
de partida “por su mucho potencial de
desarrollo”, apuntan convencidos desde
la firma. Escogido el lugar, comenzo a
colaborar con el endlogo Rubén
Magallanes y juntos ya han puesto en
marcha tres lineas de trabajo, Carlos
Rubén (www.carlosruben.wine), Raices
(www.raices.wine) y Las Pizarras.
Schiettekat recuerda que llegd al mundo
del vino de manera accidental y gracias
a una etigueta espafiola. “Me involucré
en este mundo después de probar una
botella de vino espariol llena de sol, a

un precio increible, en 1983. Decidiria LLos comienzos estuvieron limitados a las variedades autdctonas han atraido
después abrir un pequefio local en un los mercados belga y holandés pero principalmente su atencién. Junto a
sotano y a partir de agui no he hecho poco después acometio un proyecto esto, se apunta a la vina vieja y en altura
mas que crecer”, declara. mas ambicioso empezando a elaborar gue puede encontrar en nuestro

vinos en Francia o Italia. Es a principios
del siglo XXI cuando incorpora
elaboraciones espafolas para su
clientela. Todos bajo la marca Master
Winemakers, una compafiia familiar en
la que ya esta involucrada la segunda
generacion. Cuando esta iniciativa
arrancaba era algo muy novedoso que
consistia en elaborar atendiendo los
gustos de esos consumidores, y un
proceso en el que incluia hasta el disefio
de la etigueta o el precio preestablecido.
Es en 2020 cuando nace Bodegas Raices
Ibéricas. Tanto en sus inicios como
comerciante como en esta nueva etapa,
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territorio. Una idea fuerza que le ha
llevado a instalarse en la zona de
Calatayud, siendo el municipio
zaragozano de Maluenda donde se
asienta la sede principal de las bodegas.
Desde aqui gestiona la produccién y
venta de sus distintos proyectos
procedentes, en su mayor parte, de vihas
localizadas entre Zaragoza y Cuenca.

La bodega era una antigua cooperativa,
construida en 1963, que han adquirido el
ano pasado y han renovado en su
totalidad, contenido y continente. Con
capacidad para la produccién de mas de
cinco millones y medio de Kilos de uva,
pueden elaborar, envejecer y almacenar
sin estrecheces. En enero de este afo
han obtenido la certificacién ecoldgica.

% WLAREEY
Bt L2 IR

PARCELA A PARCELA

En este momento disponen de
herramientas para elaborar vinos de
parcela por separado tanto en acero
inoxidable, tanques de hormigon y
barricas de roble. Ademas, estan
trabajando de manera experimental con
variedades olvidadas.

Desde el principio, Mark Schiettekat
trabaja de la mano del endlogo Carlos
Rubén, un convencido defensor de la
paleta de colores (en cuanto a aroma,
sabor y textura) que ofrece la variedad
Garnacha y a la que rinden homenaje a
través de los diversos vinos que vienen
elaborando. Una amplisima gama a la
gue en los ultimos meses han sumado
un rosado, compuesto de Garnacha de la
zona baja de Carifiena con una Garnacha
de Castilla y Leodn.

Rubén Magallanes procede de
Ponferrada (Ledn) y sus primeros

vinos los firmo en Rueda, desde donde
volvid a su tierra para elaborar Mencia
y posteriormente se trasladé a
Calatayud (hasta 2015 fue endlogo

de Bodegas San Alejandro, una de las
cooperativas punteras de la region),
donde conocid a Schiettekat.

A partir de agui juntos han viajado

VINOS Y BODEGAS

Argentina, Italia o Francia. En Espafia
dan un paso adelante e incorporan

las marcas propias a partir de su
propia bodega. Y se apuntan a

elaborar vinos con identidad, la que les
provee el territorio del que proceden
y las uvas que en él crecen. A partir

de aqui, son tres los proyectos que
desarrollan.

Carlos Rubén se centra en las
posibilidades que ofrece la Garnacha.
Lo conforman 13 vinos monovarietales
gue incluyen blanco, tinto, rosado vy
espumoso. Raices esta dedicado a las
uvas espanolas y se compone de una
coleccién de 17 referencias elaboradas
con distintas variedades propias de
nuestro pais. Y por ultimo Las Pizarras,
este si al amparo de la DO Calatayud,
y donde se han centrado en la
vinificacién por parcelas.

En definitiva, el objetivo con el que nace
Raices Ibéricas es dar a conocer y poner
en valor la diversidad y potencial de los

terrunos espanoles, a nivel
internacional, mediante los vinos que
elaboran y a precios competitivos.
Porgue su promotor, Mark Schiettekat,
confia en la “enorme capacidad de
desarrollo” de la viticultura en
Espana gracias a que contamos con
el vinedo mas grande del mundo,
interesantes vinas viejas y en altitud,
ademas de disponer de las
herramientas mas apropiadas para

| ;w\‘x«sia)\zk{‘;.\k‘l
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por el mundo, ampliando horizontes
y haciendo vinos en destacadas zonas
del mundo, como Sudéfrica, Chile,

trabajar de forma ecoldgica, otra de
las sefas de identidad de este
ambicioso proyecto. Bl Mara Sanchez

L

i

QUBLIC,

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

21

. www.proensa.com . @proensapuntocom

é'(ONOQ,




Il VINOS Y BODEGAS

EDETARIA

MAYORIA DE EDAD

A PUNTO DE CUMPLIR VEINTE ANOS, EDETARIA, UNO DE LOS PROYECTOS VITIVINICOLAS INSIGNES
DE LA EMERGENTE DO TERRA ALTA, HA ALCANZADO LA MAYORIA DE EDAD. UN PROYECTO DE RELIEVE
CON PROYECCION INTERNACIONAL SUSTENTADO EN UN TRABAJO SERIO DE CONSERVACION
Y RECUPERACION DE VARIEDADES Y CLONES LOCALES.

>> Toma el nombre de los edetanos,
el gentilicio del pueblo ibero que ocupo
lo que hoy es la Terra Alta, una tierra
de frontera. El origen del nombre se
inspira en la Via Edetana, antigua via
romana que unia Tortosa con Zaragoza.
Asi quisieron homenajear a su cultura
mediterranea de la que forman parte,

y donde el vino ha sido un elemento
central. Los edetanos poblaban la Terra
Alta antes de la romanizacién y dejaron
vestigios de su cultura con uno de los
enclaves de produccion vinicola mas
antiguos de Cataluna. Destaca el trujal
hallado en el yacimiento del Coll del
Moro, en Gandesa.

El impulsor de la bodega, Joan Angel
Lliberia, comenzd con la afada '03.
Contaba con las 20 hectareas familiares
de Gandes, y la construccién de la
bodega en la Finca del Mas de la capital
de la Terra Alta con una inversion inicial
de 2,5 millones de euros. Ya se han
realizado dos ampliaciones de la
bodega que han supuesto una inversion
anadida de un millon de euros en
infraestructuras, y de las que resulta
una bodega equipada para elaborar
hasta 250.000 botellas. Tienen presencia
en mas de 25 paises, a donde viaja mas
del 70 por ciento de la cifra de negocio.
Acaban de invertir medio millon de euros
en un proyecto de | + D sobre variedades
autoctonas de uvas y levaduras propias.
Han realizado también una plantacion
experimental, en colaboracion con el
Institut Catala de la Vinyai el Vi de la
Generalitat, en el marco de un estudio
sobre el uso eficiente del agua de riego
en la viha para la produccién de uva de
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calidad. También salvaguardan los
fenotipos de variedades autéctonas
con Vitis Navarra a través de seleccion
masal y multiplicacién de los fenotipos
de Garnacha Blanca, Garnacha Fina,
Garnacha Peluda y Carifiena de la
Terra Alta.

Se estrenaron comercialmente en
2004 tras elaborar 25.000 botellas.
Hoy han multiplicado esa produccion
por diez. Cuando se inaugurd Edetaria,
en la DO Terra Alta habia poco mas

de 30 bodegas. Hoy ya son el doble.

La bodega trabaja completamente

de manera sostenible y ecoldgica,
alimentandose mayoritariamente a
través de su planta de energia solar.
Hoy, después de 18 afios de dedicacion,
Edetaria cuenta con 60 hectareas.

. www.proensa.com . @proensapuntocom
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LA HORA DE LOS TINTOS
Joan Angel Lliberia destaca el salto
cualitativo y de marca que ha dado la
Terra Alta en los ultimos afos gracias
a la eleccién de la Garnacha Blanca
como bandera. Piensa, sin embargo,
gue ahora hay que sacar la bandera

de los tintos. Cree mucho en el
potencial de la Garnacha Peluda y de la
Garnacha Tinta, pero esta comprobando
la identidad particular que se consigue
con viejas vinas de Carifena y ha
empezado a apostar por la también

autdctona Morenillo a partir de la
seleccién clonal de una vina de Vilalba
dels Arcs. Lliberia hace un balance muy
positivo de la trayectoria de Edetaria.
Afirma gue “justo antes de la pandemia
llevabamos unos anos fantasticos

de estabilidad econdmica y
reconocimientos”.

Desde el afo pasado sus vinos son
distribuidos en exclusiva en Espana

por Primeras Marcas, la distribuidora
participada por Juvé ® Camps.

Pese al escenario de coronacrisis,

. www.proensa.com . @proensapuntocom
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han sido capaces de crecer en
facturacion en 2020 un 8 por ciento
respecto al aho anterior, alcanzando
los 1,2 millones de euros. En el canal
Horeca de Espana les han caido las
ventas un 60 por ciento, y en
exportacion un 27. Lo han compensado
creciendo un 60 por ciento en las
grandes superficies en el mercado
nacional y un 140 por ciento en las
grandes superficies internacionales,
donde hasta ahora no estaban
presentes.

EXPERIENCIA
COSMOPOLITA

Joan Angel Lliberia emprendié esta
aventura después de estudiar ingenieria
agrénoma y de cursar el master en
Direccion de Empresas del Sector del
Vino en la OIV (Office International de

la Vigne et du Vin) en Paris; pero primero
trabajo como directivo en diferentes
empresas del sector en Francia

(La Cité Mondiale du Vin) y mas tarde

en Catalufa (Raventds i Blanc), asi como
en multinacionales de otros sectores:
Marcilla en el sector del café y Quadis
en el de la automocion.

Su infancia, vivida en una familia
vinculada alrededor de este apasionante
mundo del vino, le hace regresar a sus
origenes, Gandesa, para poner en
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marcha la bodega Edetaria, “un suefio
hecho realidad”, como homenaje a su
abuelo Llorens —enologo- y a sus
padres Pepita y Angel —viticultores—,
elaborando “vinos auténticos” en su
tierra natal, con la vifa de propiedad
familiar y con un estilo propio.

Para Joan Angel Lliberia, “el vino es
fruto de la tierra y debe ser muestra

WBLIC,
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de su expresion en un sentido amplio:
suelo, clima y forma de hacer para
conseguir la maxima expresion y
autenticidad”. Por ello, Edetaria sélo
elabora vino de las vifas de su
propiedad plantada en cinco terrufos
distintos. Una buena parte de ellas
son vinas viejas en las que
el suelo es factor primordial:

DO Terra Alta reside en la influencia
mediterranea, la accion del cierzo

y la marinada, el predominio de las
variedades tradicionales (especialmente
la Garnacha Blanca, que suma un tercio
del total plantado en todo el mundo) y
la existencia de una cultura vitivinicola
con rasgos propios de identidad.

Una buena parte de sus vinas son viejas,
plantadas hace mas de 60 afios, y el
resto son de entre 25 y 40 afos. Como
miembros activos de Terres de 'Ebre
Reserva de la Biosfera, quieren poner en
valor los recursos agrarios, ambientales,
paisajisticos y culturales, desarrollando
actividades agrarias y turisticas en el
territorio.

CREATIVA )
IMPROVISACION

Desde Edetaria se afirma que “somos
absolutamente respetuosos con el
medio ambiente, trabajamos de manera
sostenible y buscamos la maxima
expresion y autenticidad de nuestra
tierra”. Lliberia entiende que “el vino
tiene gue ser, a su vez, reflejo de quien
lo piensa, lo disefa y elabora”. Por ello
dicen que elaboran vinos con caracter
propio: “conocemos hien las condiciones,
aplicamos el proceso mas riguroso, pero
nos gusta dejar un espacio
a la improvisacion, por el

C “EL VINO ES
Panal (duna fosil del FRUTO DE LA mero hecho de crear, de
cuaternario), Tapas (suelo TIERRA Y DEBE experimentar sin ninglin

de textura franca), Tapas
Blanc (suelos con
fragmentos carbonatados),
Codols (antiguo lecho
pedregoso de un rio) y

SER MUESTRA
DE SU EXPRESION
EN UN SENTIDO
AMPLIO: SUELO,
CLIMA Y FORMA
DE HACER PARA

otro condicionante”.

El ano pasado la Generalitat
de Catalunya distinguid a

El Mas de Edetaria Seleccid
como Vino de Finca

Vall (suelos limosos). CONSEGUIR Calificada, la maxima
De la interaccion entre las LA MAXIMA distinciéon gue puede
diferentes viniferas con los EXPRESION Y ostentar un vino en

diferentes terrunos obtienen
uvas distintas, cada una de
ellas con su propio caracter. Esta es su
mayor diferencia. “Aqui esta la base de
la personalidad de Edetaria”, afirma
Lliberia. Ahade que “mineralidad,
complejidad, equilibrio y elegancia son
la esencia de estos vinos, fruto de un
trabajo minucioso, adecuando cada
vifa en el suelo donde vive”. De hecho,
la singularidad de los vinos de la

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

AUTENTICIDAD”.

Cataluna. Es el primer
vino de la DO Terra Alta
en recibir este reconocimiento.
También avanzan para conseguir la
certificacion como ecoldgico y salié
con el distintivo correspondiente;
este afo seran ya tres mas los vinos
gue salgan al mercado con esta
certificacion: Via Edetana tinto, Via
Terra Selection Blanco y Via Terra
Selection Tinto. M Ramon Francas

. www.proensa.com . @proensapuntocom
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es ha podido el vinculo afectivo

y el deseo de trabajar y de sen-

tirse en casa. La diferencia con

sus padres y abuelos es el ac-

ceso a una formacion especifica
y las experiencias acumuladas en otras
regiones o paises que han enriquecido su
perspectiva del mundo del vino. A su re-
greso, son capaces de mirar con otros
ojos las vifias y los paisajes que sus an-
tepasados fueron moldeando durante
varias generaciones y hacer realidad el
potencial del que quizas ellos no fueron
conscientes o0 gue no consiguieron comu-
nicar con éxito.

Ana Carazo es un ejemplo particular-
mente valiente de esta tendencia. Aun-
gue se crio en Alicante, donde sus padres
tenian una empresa de distribucion de vi-
nos, ha vuelto a Matanza de Soria (38 ha-
bitantes censados en 2020), el pueblo de
sus abuelos en la Ribera mas recondita y
olvidada, para convertirse en productora.
Probablemente, no podria haber dado el
paso sin las enriquecedoras experiencias
gue precedieron a esta decision.

Fue Mariano Garcia quien le animd a es-
tudiar enologia en Requena y le facilitd
sus primeras practicas en Aalto. Continud
asimilando conocimientos en otras bode-
gas de la Ribera (Cillar de Silos, Astrales,

Antidoto), Jumilla (Casa Castillo) o Bierzo
(Paixar), donde aprendi¢ a recuperar vifie-
dos abandonados, una habilidad funda-
mental para desenvolverse en el paisaje
de microparcelas con el que lidia a diario.
Aungue parezca imposible de creer, Ana
trabaja unas cinco hectéreas repartidas
en un centenar de pequefios majuelos.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

El vinculo gue le une tan estrecha-
mente con Matanza es su abuela. El pro-
yecto lleva el nombre con el que se la
conocia en el pueblo, La Loba. La etique-
ta de su vino principal la muestra tal y
como Ana la recuerda: sentada junto a la
puerta verde de la vieja casa familiar del
pueblo. Dentro de la botella esta toda la
energia y austeridad de esos vifiedos ol-
vidados que emergen en su mayoria de
terrenos rojos de arcillas y la frescura
gue aporta una altitud por encima de los
950 metros.

DE BORGONA A LA AGUILERA
En La Aguilera, una pedania de Aranda de
Duero con uno de los mayores patrimo-
nios de vina vieja de la Ribera, pero menos
extremo en su fragmentacién vy altitud,
trabaja Jorge Monzon, a quien su privile-
giado paso por la Romanée-Conti, la bo-
dega mas legendaria de Borgoia, le cam-
bi¢ la vida. Alli fue donde, seguin cuenta,
aprendio a amar la viticultura.

Monzon invirtié casi todo lo gue gand
durante su etapa como enologo en Bode-
gas Arzuaga en comprar parcelas de vina
vieja en su pueblo y en acondicionar un
pequefio lagar en su olvidado barrio de
bodegas. Hoy vende sus uvas a bodegas
de prestigio como Vivaltus, Aalto o Vega

.www.proensa,com .@proensapuntacom



/ o
Que te llamen clasico
es un orgullo, las cosas como son.
Un cldsico tiene un encanto especial.

Por eso resiste el paso del tiempo
y siempre estd de moda.

VINA POMAL

HARO - RIOJA - 1904




REPORTAJE

Sicilia y reserva una parte para su pro-
yecto familiar de Dominio del Aguila.

Si su pasion por la vifia ha contribuido
a que La Aguilera se consolide como
uno de los origenes de uva mas cotiza-
dos de Ribera, sus vinos se han conver-
tido en generadores de estilos y ten-
dencias. Para el Picaro Clarete, inspira-
do en sus recuerdos de infancia y en lo
gue la familia bebia en casa, no solo re-
cupero la tradicion de vinificar conjunta-
mente uvas blancas y tintas y enveje-
cerlas en madera; también peled por
llevar el término tradicional “clarete” a
la etiqueta.

Esta interpretacion tan auténtica de
las elaboraciones tradicionales le ha pro-
porcionado visibilidad en un momento de
gran auge de los rosados a nivel interna-
cional. Canta La Perdiz, su tinto mas ala-
bado y méximo exponente de una ribera
sutil y delicada, procede de la primera vi-
fia que comprd en 2005, una parcela que
corona una loma enmarcada por pinares
y en la que aun subsisten algunas cepas
de plantacion directa. El blanco Dominio
del Aguila Albillo, con su fina reduccion
gue recuerda a Borgofia y buena capaci-
dad de envejecimiento en botella, no se
entiende sin su experiencia en esta re-
gion francesa.

VINOS LIBRES DE

LA ALDEA DE VINASPRE

Otro productor gue ha buceado en las
tradiciones locales es Roberto Olivan.
Tras trabajar como endlogo y asesor en
distintas regiones, decidio regresar a Vi-
naspre, la pequena localidad (45 perso-
nas censadas en 2020) adscrita a Lancie-
go (Rioja Alavesa), en la Sonsierra orien-
tal, para arrancar proyecto propio con las
uvas de los vifiedos familiares que hasta
entonces se vendian a conocidas firmas
riojanas.

En unos pocos afos ya habia roto
moldes con sus originales presentacio-
nes ideadas por el estudio de disefo
Calcco, las provocativas fotografias de
su web o la manera en la que los paisa-
jes y las tradiciones locales fueron aflo-
rando paulatinamente en sus etiguetas.
Tentenublo, la marca que da nombre a
la bodega y a sus vinos centrales, se re-

fiere al repique de campanas que avisa-
ba del riesgo de granizo. Y uno de sus Ul-
timos vinos, Custero (el nombre es un
localismo para referirse al guarda de
campo), es un homenaje a los vinos de
cosechero de antes, elaborados con ras-
pén y con la clasica mezcla de varieda-
des, blancas y tintas, habitual en las vi-
fas viejas (en el suyo hay por lo menos
diez uvas diferentes).

Gran parte de sus elaboraciones inten-
tan capturar la personalidad de los repla-
nos, formaciones llanas sobre suelos de
margas calizas y arenisca muy habitua-
les en su zona. Algunos de sus vinos lle-

ROBERTO'OLIVAN:Y.FAMILIA

LES HA PODIDO EL VINCULO
AFECTIVO Y EL DESEO DE
TRABAJAR Y DE SENTIRSE
EN CASA. LA DIFERENCIA
CON SUS PADRES Y ABUELOS
ES ELACCESO A UNA
FORMACION ESPECIFICA

Y LAS EXPERIENCIAS
ACUMULADAS EN OTRAS
REGIONES O PAISES QUE
HAN ENRIQUECIDO SU
PERSPECTIVA DEL MUNDO
DEL VINO.
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van el acrénimo VLAV (Vinos libres de la
aldea de ViAaspre), que reivindica la libre
interpretacion de sus vifas.

Los proyectos de Carazo, Monzon y
Olivan enriquecen sus respectivas deno-
minaciones, hablan de la personalidad de
localizaciones especificas, ahondan en
practicas y estilos locales y hasta enri-
guecen el vocabulario del vino.

SUBIENDO EL LISTON

DE CASTILLA-LA MANCHA

¢Qué ocurre en zonas que carecen del
peso y el prestigio de Rioja y Ribera del
Duero? Los inicios pueden ser mas faci-

les porgue el precio de la tierra y de la
uva es mas bajo pero el gran reto es ha-
cer marca y asentarse al mercado. El ca-
so de Juan Antonio Ponce en Manchuela,
una denominacién de origen asociada a
graneles y dominada por una variedad
con fama de rustica hasta hace poco co-
mo la Bobal, es especialmente meritorio.
Tras estudiar en la Escuela de Viticultura
y Enologia de Requena, su paso por la
Compania de Vinos Telmo Rodriguez le
descubrié lo diverso que podia ser el
mundo del vino. También le sirvid de ins-
piracion porque quiso trasladar la idea
del cosechero, viticultor-productor de

.www.proensa,com . @proensapuntocom



DES

“ RIGEN

de explicar
) sobre todo,

Hnadaesigual

con la colaboracién de:

Generalitat de Catalunya Unién Europea % -
Departament d’Accié Climatica, - Fondo Europeo Agricola [ ©® WINEinMODERATION ]
Alimentacié i Agenda Rural deDesarrolioRural ¢, qe | coMPARTE | cuiDA




REPORTAJE

Rioja Alavesa, a una zona de grandes vo-
lUmenes. Tras una primera experiencia de
vino joven que salié muy bien, arrancé en
la cosecha ‘05 un proyecto familiar con
ayuda de su padre.

En poco mas de una década ha pasado
de veinteafero atrevido a referente del
vino espafol en los mercados internacio-
nales a donde viaja el 80 por ciento de su
produccién. Parte de su éxito tiene que
ver con la excelente relacion calidad-pre-
cio de sus etiquetas, el hecho de haber
dado voz a variedades minoritarias loca-
les como la blanca Albilla, con la que ela-
bora un vino de largo recorrido en botella,
o la tinta Moravia Agria que, con su alti-
sima acidez, es una gran herramienta pa-
ra esquivar el cambio climatico. También
ha sabido identificar los mejores vifiedos
de la zona como el de plantacién directa
en suelos arenosos que destina a su ex-
celente PF (por pie franco) y diferenciar
en sus otros tintos parcelarios el granito
(La Estrecha) de la caliza (Pino).

EN LAS VIEJAS TINAJAS

Es un modelo para cualquier joven pro-
ductor que esté empezando en una re-
gion poco valorada. Como Daniel Sevilla,
quien tras formarse como endlogo en
Rioja, cursar un master de Viticultura y
Enologia y adquirir experiencia en bode-
gas espanolas y extranjeras se ha lanza-
do a elaborar con las vifas que cultiva su
padre en Pozoamargo (Cuenca) en la ve-
cina DO Ribera del Jucar.

Los vinos, un tinto de Bobal, un blanco
de variedades autoctonas y un parcelario
que trabaja cofermentando el conjunto
de variedades que lo componen, se dis-
tinguen por envejecer en tinajas muy vie-
jas que ha ido comprando y recuperando
de bodegas antiguas.

Su prioridad es elaborar como se hacia
tradicionalmente en la zona. También ha
tenido la sensibilidad de edificar unas
instalaciones inspiradas en las tipicas
bodegas familiares de la primera mitad
del siglo XX que fueron desapareciendo

JUAN ANTONIO PONCE

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

paulatinamente con la llegada de las co-
operativas. Para reforzar este vinculo con
el pasado, la marca central de sus vinos
es Tinacula, el término latino que dio ori-
gen al nombre de tinaja.

PONER UVAS, LUGARES
Y ESTILOS OLVIDADOS
EN EL MAPA
La historia se repite en numerosas re-
giones vinicolas espafolas sin importar
su lejania fisica o mental. José Manuel
Beneitez y Liliana Fernandez, dos inge-
nieros de montes reconvertidos al vino
gue han vivido varios afos en el extran-
jero y han realizado vendimias en Califo-
ria, Australia y Portugal, acabaron reca-
lando con sus dos hijos pequefios en
la vertiente zamorana de la DO Arribes.
Es la tierra de la familia de José Ma-
nuel, donde en 2015 fundaron El Hato y
El Garbato.

Sus vinos estan redescubriendo las vir-
tudes de la uva Juan Garcia, la variedad
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local dominante, que siempre se ha con-
siderado rustica pero a la gue ellos con-
siguen arrancar nueva expresividad y re-
finamiento. También estan reinterpretan-
do los vifiedos de mezcla de variedades
de la region que a menudo vinifican de
forma conjunta, y recuperando varieda-
des minoritarias como la blanca Puesta
en Cruz, de proxima aprobacion en el re-
glamento de esta denominacién de ori-
gen tras ser incorporada al catalogo re-
gional, y con la que ya han elaborado un
par de vinos experimentales.

EL BIERZO OCULTO

En el Bierzo, la nueva zonificacién que
da la posibilidad de incluir los nombres
de pueblos y parajes en la etiqueta esta
sirviendo para sacar a la luz algunas de
las dreas mas desconocidas de la deno-
minacion de origen, alejadas de los cen-
tros mediaticos de Valtuille, Villafranca
o Corullon. Cuesta creer el trabajo de re-
cuperacion de vifiedos que ha llevado a
cabo Nacho Alvarez en los alrededores
de Puente de Domingo Flérez, su locali-
dad de origen casi lindando con Galicia,
en un espacio de tiempo relativamente
corto. Tras llevar la direccion técnica de
las bodegas del grupo Ordoriez en Espa-
fa, Alvaro, que también asesora a Aba-

dia da Cova en Ribeira Sacra, esta cen-
trando todos sus esfuerzos en su pro-
yecto personal.

El primer vifiedo que recuperd fue Ba-
rreiros, la vifa de su abuelo paterno don-
de ha construido un precioso mirador en
el que da a catar los vinos. Después lle-
garon otras muchas parcelas, incluida
una vifia con 45 por ciento de inclinacién
en la pedania de San Pedro de Trones,
para la que ha conseguido la calificacion
de “viticultura heroica”.

La iniciativa es especialmente entra-
fable, primero al apostar por la viticul-
tura en un lugar en el que el sustento
principal de la poblacién viene de la ex-
traccion de pizarra y, en segundo lugar,

LA CONEXION DE TODOS
ESTOS PRODUCTORES

CON SUS RAICES Y CON

LA ESENCIA DE LOS PAISAJES
Y LAS TRADICIONES
LOCALES CONSTITUYEN

UN PASAPORTE DE
DIFERENCIACION

Y AUTENTICIDAD EN

SUS VINOS.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

porque rinde homenaje a todas aquellas
personas que siguieron cultivando vifas
en la zona y evitaron que se perdiera la
tradicion viticola. Cada parcela esta se-
falizada con un cartel en el que figuran
los nombres de sus antiguos propieta-
rios. El nombre de la bodega, Pago de
los Abuelos, resume a la perfeccion es-
te espiritu.

DULCE DE MONTANA

Otro proyecto sorprendente por lo que
tiene de laborioso es Ojuel, creado por
Miguel Martinez en Sojuela, el pueblo de
la Sierra de Moncavillo donde nacid y del
gue se habia desligado un tanto desde
gue sus padres se fueron a vivir a Logro-
flo. Decidido a recuperar el supurao, un
vino dulce que se tomaba como reconsti-
tuyente o en celebraciones familiares y
se elaboraba con racimos colgados en
los altillos que se dejaban deshidratar
casi hasta Navidades, empezo a trabajar
en 2012 en el pajar de sus abuelos en el
pueblo.

Es una tarea que exige paciencia infini-
ta y una buena seleccién en campo por-
gue hay gue utilizar uvas de piel tersa y
hollejo duro y firme, que soporten el
transporte y la manipulacién. Luego, el
trabajo de colgar uno a uno los racimos.
Los videos del proceso que sube a redes
sociales son todo un espectaculo. Aun-
gue elabora dos versiones, blancay tinta,
el tradicional es el tinto de Tempranillo,
gue esta muy lejos de la pastosidad de
muchos vinos dulces; al contrario, es ele-
gante y sutil, con dulzor moderado, bue-
na acidez (trabaja en zona de sierra) y
abundante presencia de fruta roja. Aun-
gue sin la experiencia internacional de
otros productores, Miguel defiende su
llegada al vino desde la etnografia. Sim-
plemente se dio cuenta de que su pueblo
no tenia ninguna catedral o monumento
importante; lo mas auténtico eran sus
tradicionales.

Sea cual sea el punto de partida, la co-
nexion de todos estos productores con
sus raices y con la esencia de los paisajes
y las tradiciones locales constituyen un
pasaporte de diferenciacion y autentici-
dad en sus vinos. Y a la vez les convierte
en generadores de diversidad. l

.www.proensa.com . @proensapuntocom



BA
GORRI

DE GARAGE

e Bagah

DENOMINACION

DE ORI

GEN

Samaniego es testigo de este encuentro extraordinario en el que la arquitectura
y la vanguardia se ponen al servicio del vino. La gravedad y la tradicion dan
lugar a una bodega (nica en la Rioja Alavesa. La pasién, el esfuerzo y la
innovacién solo tienen un objetivo: lograr la excelencia en la calidad de sus
vinos y ofrecer una experiencia dnica a todos aquellos que, como el equipo que
compone Bodegas BAIGORRI, viven el vino como un legado donde este paisaje
(nico, regala los sabores del Sol y de su Tierra.
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B MENSAJE EN UNA BOTELLA
MARIA PILAR MOLESTINA

UN GRANO DE ARENA

>> No se puede negar que
el tema del momento es la
sostenibilidad. En todos los
aspectos. La ultima Cumbre
del Clima de Glasgow no ha
hecho mas que poner el foco
en este tema que tiene
muchas lecturas y actores
de relumbroén, pero cuyo fin
ultimo fue reunirse para ver
las férmulas y el trabajo a
desarrollar para luchar contra
el cambio climatico. Por un
lado, casi en el arranque de
las sesiones se llego al
acuerdo unanime de que, para
reducir los efectos negativos
sobre el planeta, hay que
trabajar conjuntamente y en
muchos planos (jmenuda
noticial). En los primeros dias,
los lideres mundiales
decidieron crear una
plataforma que fomente

la agricultura sostenible

y que ayude a detener la
deforestacion de los bosques
del planeta con la vista
puesta en la disminucion

de las emisiones de metano
en al menos un 30 por ciento
para 2030.

Las intenciones son buenas,
pero es dificil no ver las
contradicciones en lo que

se ha venido a llamar la
hipocresia verde. Los
millonarios Jeff Bezos y Bill
Gates y lideres mundiales
como Boris Johnson, el
principe Alberto de Moénaco,
miembros de las familias
reales de Kuwait y los
Emiratos Arabes Unidos o
las delegaciones de Nigeria
y Mauritania que asistieron

han recibido muchas criticas
por generar un gran impacto
ambiental solo con sus viajes
a la COP 26 de Escocia en

sus aviones privados.

Los calculos finales ascienden
a cerca de 400 aviones
privados con unos pocos
pasajeros aterrizando esos

dias en el aeropuerto escocés
para asistir a la Cumbre.
Segun estimaciones a la

baja del periddico britanico
The Daily Mail, los aviones
privados que aterrizaron

en esos dias generaron en
conjunto, 13.000 toneladas
de CO,, el equivalente a las

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

emisiones de 1.600 britanicos
en todo un afo.

De poco ha servido de cara

a la opinién publica que un
portavoz de Downing Street
defendiera el uso del avion
por Boris Johnson porque
utiliza “combustible aéreo
sostenible” y que sus

-

emisiones equivalen a la
mitad de un avion
convencional. En esos dias,
también los asesores de
imagen de la realeza briténica
recordaron que otro de los
importantes asistentes, el
principe Carlos de Inglaterra,
gran defensor del medio

ambiente, circula en su
Aston Martin favorito con un
combustible gue él mismo
definié en una entrevista de
hace unos meses como
“sobras de vino blanco inglés
y suero del proceso de
elaboracion del queso”.
Cada uno se defendidé como
pudo, menos con el ejemplo.
En este escenario, la
produccién de vino y la
viticultura juega un papel
relativamente pequefio, muy
lejos del cultivo de la soja,
el trigo, el arroz o el maiz en
estos temas. Sin embargo,
el sector vinicola si es un
creador de tendencias dada
su visibilidad y puede exhibir
algunos ejemplos de
produccién sostenible que
sirvan como inspiracion para
otros sectores agricolas.

A diferencia del cultivo de
otros productos, el glamour,
la pasion de los elaboradores
y el posicionamiento del
producto atrae todas las
miradas.

Seria deseable que las
bodegas que trabajan en
esta direccién compartieran
experiencias porgue todo

el mundo saldria ganando.
Desde el lado del consumidor,
la identificacion de un vino
gue sigue criterios de
sostenibilidad en su proceso
productivo es casi imposible.
Quiza si los esfuerzos de
algunas zonas productoras
de California por conceder un
distintivo de sostenibilidad
se extendiera a mas lugares,
ya que la produccion
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sostenible empieza a ser un
argumento de peso en la
decision de compra de una
botella de vino.

La prensa especializada
también tiene la vista puesta
en el reconocimiento a los
productores sostenibles.

A partir de este mes, el
critico de vinos del periddico
The Washington Post, John
Corcoran, empieza a tomar en
cuenta el peso de las botellas
de 75 cl. a la hora de resefar
los vinos que cata. Es parte
de un esfuerzo internacional
al gue se suman cada vez
mas catadores con el fin de
animar a los elaboradores

a reducir su huella de carbdn
utilizando botellas cada vez
mas ligeras.

Como el peso por si solo no
dice gran cosa al consumidor,
ha elaborado una escala que

define como botella ligera

(+ “verde”) por debajo de los
500 gramos, entre 500 y 700
se trataria de una botella
mediana y por encima de los
700 se considerara pesada,
con la carga de negatividad
gue acarrea la falta de
sostenibilidad en la
produccion. Légicamente,

la calidad de un vino no se

ve afectada por el peso de

la botella, pero, como él
mismo dice. “tampoco es
reflejo de calidad” y los
consumidores conscientes
exigen cada vez mas.
Evidentemente, los
espumosos no pueden entrar
en esta consideracion por el
necesario grosor de la botella
para contener la presion, pero
todo se andara. Desde hace
ya algunos afios, hay un no
tan silencioso movimiento que

i

esta en contra del derroche
de vidrio en las botellas de
vino y el tiempo no esta
haciendo mas que acentuar
el rechazo. Ya hay bodegas,
como por ejemplo Campo
Viejo, que hace un par de ahos
se apunto a la iniciativa de
rebajar el peso final de la
botella mediana de 550 a
390 gramos con una gama
de botellas (Verallia) que
consigue reducir peso sin
alterar su disefio ni color,
optimizando asi el transporte
por camioén (menos peso,
mas botellas) y reduciendo
en un 30 por ciento las
emisiones de CO,.

Desde varios sectores
también se sefala
nostalgicamente la vuelta
a las botellas retornables.
No es una idea a descartar
sin mas y reWINE lleva

Abadia de San Quirce

BODEGA — ESTD.

1998

MENSAJE EN UNA BOTELLA

trabajando en un interesante
proyecto para promover la
reutilizacion de botellas en

el sector del vino para que
reduzca la generacion de
residuos, los gases con efecto
invernadero y ahorre costes.
Hace cinco afos empezd una
prueba piloto en Cataluiia,
extrapolable a otras zonas
elaboradoras europeas.

Hace unos meses se

publico el informe con los
resultados de la experiencia
(www.rewine.cat), que arrojan
conclusiones interesantes. No
podremos cambiar las tornas
solo desde el sector del vino
pero los pequefios gestos
cuentan y los esfuerzos en
este sentido permiten ser
optimistas y tener un grado de
esperanza gue compense en
algo el eterno bla bla bla que
se ha apreciado en Glasgow. H

Tel. 947 544 070
www.bodegasabadiasanquirce.com
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30 ANOS DE 9

ALIO

UNA SECUELA PEGADA AL TERRITORIO

SI COMPARASEMOS LA VIDA DE UNA BODEGA CON LA DE UNA FAMILIA AL
USO, ALION SERIA EL HIJO MAYOR DE BODEGAS VEGA SICILIA. UN HIJO
AVENTAJADO QUE EN ESTE 2021 ESTRENA DECADA, ENTRANDO EN LA
TREINTENA, Y, COMO EN EL CASO HUMANO, LA CRIATURA HA CRECIDO DE
FORMA IMPECABLE Y SE ENCUENTRA EN LA PLENITUD DE SU -TODAVIA PARA
UN VINO- CORTA VIDA.

TEXTO: LUIS GARCIA TORRENS FOTOS CEDIDAS POR LA BODEGA
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>> SIN ENTRAR en una historia
demasiado dilatada en el tiempo, para
hablar con propiedad de Alién hay que re-
montarse a 1982, cuando la familia Alva-
rez—Mezquiriz adquiere la mitica Bode-
gas Vega Sicilia. Una bodega que no tar-
dan en recomponer pero sin cambiar la
filosofia que en sus cerca de 120 afios de
vida le habia dado su justa fama y presti-
gio universal. Fue un cambio lampedusia-
no en su apariencia (“cambiar todo para
gue nada cambie”) y totalmente coperni-
cano en sus resultados.

Nada mas adentrarse en el complejo
mundo del vino, tras la adquisicion de Ve-
ga Sicilia, la familia Alvarez se da cuenta
de que existe un mercado de consumido-
res de vinos de calidad que reclama un
producto mas actual y que no coincide
con la filosofia de Vega Sicilia. Y, como
esta claro que no van a cambiar el estilo
de Vega Sicilia, deciden emprender una
nueva aventura en el sector.

Conocedores del potencial vitivinicola
de la zona, apuestan por la creacion de
ese nuevo vino en la Ribera del Duero,
gue guede al margen del mito Vega Sici-
lia, algo realmente complicado, pero en
lo que insistiran con el fin de demostrar
que, aparte de hacer el mejor Vega Sicilia
gue jamas se habia elaborado, estan dis-
puestos a elaborar un producto con un
concepto radicalmente distinto. Un vino
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de corte moderno y atractivo, que refleje
la expresion intrinseca de la uva Tinto Fi-
no y la personalidad que se le podia
aventurar a una todavia desconocida Ri-
bera del Duero.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

EL PROYECTO

Asi, en 1985 se ponen a dar vueltas a la
idea, y en los dos afos siguientes com-
pran 25 hectareas de vifia en Padilla de
Duero (16 en el término de Padillay 9 en
El Pingdn) que plantan con Tempranillo.
Era el inicio para contar con una exten-
sién suficiente de vifiedo capaz de abas-
tecer de uva propia el proyecto en cier-
nes. A la vez, se empiezan a barajar di-
versas opciones para lo que sera la nueva
bodega. En un principio se busca algo ya
consolidado para comprar; al mismo
tiempo, hay voces en la familia que
apuestan por partir de cero, y al final se
opta por una solucion intermedia, la com-
pra a finales de 1992 de una bodega sin
apenas nombre, Bodegas Liceo, pero en
una situacién estratégica, a escasos 15
Kilémetros de la casa madre y en un en-
torno idéneo donde poder buscar las me-
jores vifas para el nuevo proyecto.

La primera accién de los nuevos propie-
tarios, aparte de bautizar el nuevo pro-
yecto con el nombre de Alidn, en referen-
cia al concejo leonés en el que nacio el pa-
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LA FILOSOFIA DE LA FAMILIA ALVAREZ, CON PABLO A LA CABEZA DEL
PROYECTO, ES PRODUCIR EL. MEJOR VINO QUE LA ZONA PUEDA DAR.

triarca de la familia Alvarez, fue vaciar de
vino las existencias de la recién adquirida
bodega y adecuar las instalaciones a las
nuevas exigencias de calidad que requeria
la elaboracion de un vino como Alion.

Mientras tanto, y en prevision de lo que
podia alargarse tener la bodega propia,
se decide elaborar las primeras botellas
del nuevo vino aprovechando las instala-
ciones y el propio vifiedo de Vega Sicilia:
apenas 30.000 botellas de la cosecha ‘91
gue son devoradas literalmente por un
mercado ansioso por degustar el nuevo
retofio fruto de la experiencia de la histo-
rica y carismatica bodega vallisoletana. A
estas primeras botellas le suceden otras
42.000 de la cosecha de ‘92, y no sera
hasta la siguiente afhada, ‘93, cuando el
vino ya es elaborado en las nuevas insta-
laciones de Alion.

La filosofia de la familia Alvarez, con
Pablo a la cabeza del proyecto, es produ-
cir el mejor vino que la zona pueda dar y
para ello, claro esta, es preciso cumplir
unas cuantas premisas. La primera de
ellas es conseguir las mejores uvas posi-
bles, algo en lo que no escatiman lo mas
minimo, aungue eso suponga elevar los
precios de la compra de uva hasta cifras
gue no se conocian por aguel entonces:
jmas de 400 pesetas por Kilo!

Por otro lado, saber fijarse un tope de
produccién acorde con los niveles de cali-
dad exigidos, lo que lleva a las 350.000 bo-
tellas por cosecha, y deja margen para
desechar el vino que al final no alcanza los
niveles requeridos. Su tope hasta ahora se
alcanzo con la cosecha ‘96, con cerca de
310.000 botellas, gracias a la generosidad
de la afaday a que entraron en produccion

las nuevas plantaciones que se habian ad-
quirido en los origenes del proyecto. Como
explica el mismo Pablo Alvarez: “a lo largo
de estos 30 afios se ha ido seleccionando
cada vez mas la uva y los proveedores,
una rigurosidad gue ha supuesto que des-
de el afo 1996, tan solo en una afada se
ha vuelto a alcanzar las 300.000 botellas”.

LA BODEGA

Separada de la carretera de Valladolid a
Soria por una franja ajardinada en donde
crecen una buena coleccién de robles de
distintas procedencias, Alidn se levanta
flamante recubierta de bloques de pie-
dra arenisca de Salamanca. Tres gran-
des naves (vinificacion, crianza y bote-
llero) presididas por un edificio adosado
en forma de semicirculo que alberga a
su derecha las oficinas, y a su izquierda
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una zona social, con una gran mesa cir-
cular y una estanteria poblada por una
coleccién de decantadores de gran be-
lleza. En el hall de entrada, que divide la
zona social de las oficinas, y donde cuel-
ga una ldmpara de disefo imposible, se
puede ver a través de una gran cristale-
ra la sala de barricas donde reposan los
vinos de Alidn pacientemente, cosecha
tras cosecha.

En sus principios la bodega se doté de
depdsitos de acero inoxidable para llevar
a cabo la fermentacion, ademas de todos
los elementos técnicos de la época enca-
minados a no devaluar en el proceso de
transformacion del vino, las virtudes de
una materia prima impecable y echar aba-
jo lo que tanto esfuerzo habia supuesto
conseguir: camaras frigorificas de recep-
cion de la uva con el fin de enfriar el fruto
y preservar al méaximo los aromas prima-
rios; mesas de seleccion; un sistema de
cintas transportadoras colgantes que lle-
vaban las uvas hasta la misma boca del
deposito; naves de elaboracion y crianza
con una climatizaciéon perfecta para que
las oscilaciones térmicas exteriores no

INESPERADA LONGEVIDAD

“La verdad es que al principio no pensdbamos en un vino que
durara muchos afios. Esperdbamos buena evolucién pero en
muchas cosechas ha superado las previsiones”. La longevidad
y la buena madurez de los vinos fueron algunos de los rasgos
destacados por los catadores en la valoracién de catorce
cosechas de Alidn en la cata vertical, realizada en la sede

de Bodegas Vega Sicilia.

Pablo Alvarez, responsable maximo de Tempos Vega Sicilia,
insiste en que lo que se buscé con Alién es un tinto con

caréacter ribera bien diferenciado sobre todo del tinto Valbuena.

En ese cardcter va implicito el facto de longevidad pero no
siempre se da una vida tan larga como la que mostraron los
vinos mas viejos de la serie. Se optd por catar sélo la mitad
de las afiadas, suficiente para valorar una trayectoria
imparable. Para no dirigir la cata en sentido alguno,

se abrieron las afiadas pares.

El comité de cata habitual de la revista, formado por Marfa
Antonia Ferndndez-Daza, Mariajesuis Herndndez, Fernando
Gurucharri y Andrés Proensa, se completé con Luis Garcia
Torréns, autor del reportaje, y la juvenil y valiosa aportacién
de Casilda Gurucharri, que, finalizados sus estudios de
hostelerfa, se estrenaba con voz y voto en el plantel

de catadores de PlanetAVino.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

ALION ‘92
PRODUCCION: 39.200 BOTELLAS.

Mucho mejor en la nariz

que en la boca, donde,
sin estar decrépito, acusa
sintomas de fatiga. Aromas
complejos y elegantes de vino
desarrollado, bouquet
complejo, tonos de tabaco y
café sobre fondo de fruta roja
en una nariz espectacular.
Pulido en la boca, sostenido
por una buena acidez.

ALION ‘94
PRODUCCION: 130.774 BOTELLAS.
Refleja una cosecha
excepcional, sobre todo
en una nariz plena de sutiles y
elegantes matices: especiados,
balsdmicos, finos toques
animales, tabaco, fruta
negra, trufa, tinta, betun.
Equilibrado en la boca,
taninos pulidos, buena acidez
bien arropada en un centro
carnoso, sabroso, expresivo,
elegante final.
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afectaran al producto; y como no, un par-
gue de barricas espectacular, mas de mil
barricas nuevas de roble de las mas pres-
tigiosas tonelerias francesas, en las que
el vino permanecera en tormo a los 12-14
meses, y que después, ano a afo, seran
desechadas ya que Alion no utilizaba
nunca barricas de segundo afo.

Pero la inquietud de los propietarios
por seguir despuntando en su linea de
calidad, y lejos de dormirse en los laure-
les, hace gue en el ano 2000 se acometa
una importante remodelacién en la bode-
ga, cambiando los depdsitos de fermen-
tacion de acero inoxidable por tinos de
madera, copiando asi la férmula que tan
buenos resultados habia dado en Vega
Sicilia. La cosecha de 2001 es la primera
en evidenciar los primeros resultados de
esta nueva practica.

No obstante, la renovacion es constan-
te y tras unas obras de ampliacién que
terminan en 2009, hace apenas tres afhos
(en 2018) han vuelto a poner la bodega
patas arriba y parece que se vuelve al ori-
gen a la hora de las fermentaciones, sus-
tituyendo de nuevo parte de los tinos de
roble por nuevos depositos de acero in-
oxidable, por lo que el vino acaba fermen-
tando dos terceras partes en acero y un
tercio en madera.

Todo este alarde de medios vy la expe-
riencia que la casa madre habia adquirido
desde su adquisicion por los Alvarez, no
podia por menos que desembocar en la
elaboracién de uno de los mejores vinos
producidos en la Ribera del Duero, siem-
pre con la espada de Damocles que su-
pone ser el primer vastago del gran Vega
Sicilia.

HISTORICA

EL VINEDO

Las transformaciones en bodega corren
parejas con la ampliacion de vifiedo que
la bodega ha ido adquiriendo en propie-
dad a lo largo de estos 30 anos, aungue
todavia hoy, en torno al 60 por ciento de
las uvas gue participan en Alién vienen
de parcelas ajenas, eso si, siempre bajo
el exhaustivo control de la direccion téc-
nica y de viticultura de la bodega.

En la actualidad cuentan con 130 hec-
tareas repartidas entre la propia finca de
Vega Sicilia (70 hectareas), la localidad
de Padilla de Duero (30), término en el
gue se ubica la bodega y donde se hicie-
ron los primeros escarceos de compra
alld por mediados de los ochenta, y en
los alrededores de Pesquera de Duero
(30 mas). Esta diversidad de proceden-
cias permite siempre tener con qué jugar

LAS MORADAS

SAN MARTIN




HISTORICA

en caso de que la cosecha se presente
con dificultades y dotan al vino de su
complejidad y caracter.

La previsién de la bodega es alcanzar
las 150 hectareas en propiedad con el fin
de no tener que depender de uvas ajenas,
y en cinco o seis afos ser autosuficientes,
aungue eso No guita gue sigan compran-
do en torno a un 10 por ciento a viticulto-
res externos, siempre que la calidad lo
aconseje.

EL VINO
Se puede decir gue Alién es un vino “Uni-
c0”, aungue no rece en su etiqueta, ya
gue a pesar de la tentacion comercial de
lanzar diferentes marcas del mismo vino
bajo términos diferenciados por el pago
de donde procede, o dependiendo de las
variedades o los tipos de crianza, el crite-
rio de Pablo Alvarez al respecto ha sido
siempre tajante: “en un solo vino se pue-
de concentrar lo mejor que tengamos,
mientras que, si vamos haciendo diferen-
ciaciones, todo lo que se dé a un tipo de
vino se le estara quitando al otro”.

Alidn nunca ha querido ser considerado
como el hermano pequerio de Vega Sici-
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ALION ‘96
PRODUCCION: 304.890 BOTELLAS.

Perfiles de madurez en

linea clasica, con entidad
en la boca. Aromas complejos
y elegantes de buena
evolucién sobre base nitida de
frutos maduros; bouquet
barroco, muchos matices bien
engarzados y bien expuestos.
Con cuerpo y nervio, taninos
pulidos, centro carnoso,
sabroso, muy amplio.

ALION ‘98
PRODUCCION: 236.500 BOTELLAS.
Evolucién en linea
riojana clasica. Es el
menos expresivo de la serie
aunque muestra finos rasgos
de crianza en barrica y
botellero y notas de frutos
secos y sacristia sobre fondo
de fruta compotada. En la
boca destaca una acidez
algo desnuda en un conjunto
pulido y tal vez un punto
fatigado.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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ALION 00
PRODUCCION: 316.680 BOTELLAS.

Firme y robusto a la vez

que fino y bien madurado.
Nariz espectacular, con
potencia, complejidad,
concentracién y elegante,
buena evolucién y recuerdos
frutales en engarce perfecto.
Bien armado en la boca, aun
con energfa y relieve, cuerpo
medio-alto, centro consistente,
sabroso, expresivo, largo.

ALION ‘02
PRODUCCION: 292.150 BOTELLAS.

Linea clasica pero menos

barroco que en afiadas
anteriores. Aromas especiados,
toques balsamicos y anisados,
hojas de tabaco y té, apunte
de café negro, fondo frutal y
una fina nota de trufa negra.
Con algunas puntas en la
boca, cierta sequedad, nervio,
expresivo y sugestivo en los
aromas de boca.

.www.proensa,com .@proensapuntacom
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lia. Siempre se ha buscado preservar su
propia personalidad y separar los con-
ceptos entre dos tipologias de vinos muy
distintos: son de la misma zona, los ela-
bora la misma casa, pero cada uno debe
aportar su naturaleza intrinseca y su di-
ferenciacion.

En la actualidad, y tras la experiencia
de estos 30 afios de vida, el vino, al igual
gue la bodega, ha sufrido cambios en su
elaboracion, pero siempre sin perder de
vista su identidad. En los noventa se dio
mas importancia a las barricas, todas
francesas y nuevas, en donde el vino pa-
saba una media de 15 meses. A partir de
2001 se jugo con el roble de diferente
manera, tinos en su fermentacion y una
permanencia algo menor en las barricas.
Desde el afio 2018, con el nuevo cambio
de depdsitos, se tiende a dar un menor
protagonismo al roble, y la permanencia
en barricas nuevas se alternaconun 10 a
un 20 por ciento en barricas de segundo
ano. Las tendencias de mercado y los cri-
terios técnicos también se dejan sentir en
el resultado final de los vinos aungue no
por ello Alién ha perdido ni un apice de su
personalidad.

ALION ‘04,
PRODUCCION: 267.900 BOTELLAS.

Importante fuerza

frutal, mantiene
recuerdo de vendimia sana
y madura. Amplio y directo
en la nariz, especiado (curry,
especiero), mineral, maderas
finas, fruta bien madura.
Todavia en fase de evolucién
en un paso de boca robusto
pero no rudo, equilibrado,
solido, sabroso, amplio en
aromas, largo.

ensa.com .@proensapuntocom

ALION ‘06
PRODUCCION: 265.500 BOTELLAS.

Directo y expresivo vy,

a la vez, sutil. Marcados
y finos rasgos de fruta
madura, tonos de frutillos,
florales, minerales (hierro) y
balsdmicos, notas especiadas
y de maderas finas.
Consistente y equilibrado en
la boca, con cuerpo y centro
sélido, taninos bastante
redondos, sabroso, amplio
y elegante en los aromas.

ALION ‘08

PRODUCCION: 210.000 BOTELLAS.

Fresco, bastante entero,

con futuro y gran
presente. Sensaciones de
complejidad y profundidad
en la nariz, muchos matices
frutales enriquecidos por
bien medida crianza, fondo

de tinta, betun y trufa negra.

Bien armado en la boca,
taninos firmes de calidad,
centro lleno, jugoso, sabroso,
fresco.

ALION ‘10
PRODUCCION: 27 1.479 BOTELLAS.
Tal vez incluso por
encima de un gran '08,
mas hecho. Nariz compleja,
profunda, concentrada,
elegante, rica en sutiles
matices de terrufo, fruta,
elaboracién y crianza en
un conjunto ensamblado
y sofisticado. Redondo en la
boca, gran equilibrio, cuerpo
y nervio, taninos domados,
sabroso, muy largo.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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LAS PERSONAS
Es obvio que detrds de cada proyecto
siempre hay unos responsables directos
del mismo. En este caso, como ya se ha di-
cho, Pablo Alvarez, a la cabeza de la fami-
lia propietaria de Vega Sicilia, es el maximo
responsable de la expansion de Vega Sici-
lia que hoy conforma el grupo Tempos Ve-
ga Sicilia junto con Alion, la bodega htinga-
ra Oremus, la toresana Pintia y la mas re-
ciente incorporacion, la riojana Macan, en
colaboracion con la familia Rothschild.
Pero también parte del éxito de las bo-
degas es saber rodearse de los mejores
profesionales que sepan interpretar las
directrices de forma dptima. Ahi es donde
entran en juego las distintas personas
gue han contribuido a dar esplendor a los
vinos del grupo. Desde su creacion, tres
directores técnicos han sido responsables
de las elaboraciones de Alién: Mariano
Garcia, hasta su salida del grupo en 1997;
Javier Ausas, quien le toma el relevo has-
ta 2015, y desde entonces Gonzalo Itu-
rriaga, actual responsable de la enologia
quien junto con Enrigue Macias, a los
mandos de la viticultura, han sabido inter-
pretar la filosofia de unos vinos Unicos. M

ALION ‘12

PRODUCCION: 286.286 BOTELLAS.

Sensaciones de frescura

y vitalidad, serio, largo
futuro. Nariz compleja
sustentada en base frutal
nitida, tonos de maderas finas,
especiados y torrefactos, fondo
mineral y balsamico. Buena
estructura en la boca, sélido
y equilibrado, fresco, con
relieve tdnico, sabroso,
expresivo y fino en aromas.
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ALION ‘14,
PRODUCCION: 284.284 BOTELLAS.
Elegante y en fase de
crecimiento, grande
de presente y futuro.
Expresivo y profundo, con
buena evolucién en la copa;
muchos rasgos frutales, tonos
minerales, de monte bajo,
de bosque atldntico y de bien
dosificada crianza. Excelente
equilibrio, sélido, con volumen
y nervio, noble fuerza, sabroso.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

ALION ‘16
PRODUCCION: 258.458 BOTELLAS.
Vivo, fino, evolucién
apenas apuntada.
Nariz compleja, con mucha
fruta negra, tonos de flores
azules, balsdmicos (regaliz,
hierbas aromaticas), minerales
(tierra viva, hierro) y especias
negras. Noble fuerza en la
boca, con cuerpo y centro
consistente, taninos firmes,
buena acidez, sabroso, amplio,
largo, frutal.

2z ¢
ALION ‘18
PRODUCCION: 257.257 BOTELLAS.

Muy joven aun pero

con excelente perfil.
Aromas frutales profundos,
concentrados, finos y frescos
matizados por notas
minerales, florales, de
maderas de calidad y especias.
Mucho de todo en la boca
(cuerpo, taninos, grado, acidez)
y todo en gran equilibrio,
consistente, noble fuerza,
fresco.

.wvvvv.proensa,com .@proensapuntocom
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sucesivos vinos que habian pasado por los
mismos se habian llevado los caracteres
sensoriales propios de la madera. Se
transformaba de esta forma en un mero
recipiente para contener vino. Ejemplo de
este concepto pueden ser las botas de los
vinos generosos andaluces, que contienen
en crianza bioldgica, oxidativa o mixta
unos maravillosos vinos. En ese caso nun-
ca se busca la cesion aromatica de la ma-
dera nueva, pues sus inigualables carac-
teres sensoriales proceden Unicamente de
las condiciones de la propia crianza. Por
esta razon se emplean botas de mucha
edad, algunas incalculable.

Esta misma situacion se producia en los
tradicionales vinos de Rioja, quizas la zona
productora que cuenta con el mayor par-
gue de barricas del mundo con algo mas
de 1.300.000 unidades, y donde hace no
muchos afios todas las barricas eran rela-
tivamente viejas. Sin embargo, en la ac-
tualidad esto ya no es asi, pues su parque
de barricas se ha actualizado, con la ten-
dencia en los ultimos veinte afos para
ofrecer vinos de estilo mas internacional,
con una mayor fusion de aromas de made-
ra con los del propio vino.

Los aromas de madera de roble en los
vinos de crianza, principalmente tintos, no
son fruto de una moda o tendencia, sino
del efecto colateral de una buena crianza,
donde se hace necesario que a través de
la madera penetre de forma suave y cons-
tante, una pequefa cantidad del oxigeno
atmosférico. El resultado es que el vino
tinto contenido evoluciona positivamente;
se busca una mejora sensorial, y una ma-
yor estabilidad y longevidad luego en la
botella. Esta medida penetracion de aire
solo se consigue cuando la barrica es nue-
va o relativamente nueva y es entonces
cuando cede por fuerza todo su potencial
aromatico caracteristico.

De esta forma los aromas cedidos por
la madera de roble se han unido de for-
ma indisoluble a los vinos tintos de
crianza, asi como también en algunos vi-
nos blancos, llegando a ser percibidos
por la mayor parte de los consumidores
como un sintoma de calidad de los vinos,
aunque también existe otro grupo de
consumidores minoritario que opinan to-
do lo contrario.

TECNICA ENOLOGICA

Bajo el término “madera”, se engloban de-
terminadas practicas enoldgicas, todas
ellas dirigidas a madificar en sentido posi-
tivo los caracteres sensoriales de los vi-
nos, fundamentalmente los de caracter
aromatico, asi como también algunos
gustativos que aumentan su estructura y
longitud en boca.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

La forma mas tradicional y auténtica de
anadir “madera” a los vinos es que realicen
una estancia mas o menos prolongada en
barricas de mayor o menor tamafio, asi co-
mo con diferentes tipos de madera, aun-
gue son las del roble americano o francés
las que mayoritariamente se utilizan.

Como se ha apuntado, el principal obje-
tivo de la crianza del vino tinto en barrica
de madera de roble, es facilitar que pene-
tre, a través de las duelas que las compo-
nen, una pequena y constante cantidad de
oxigeno, gue en una barrica nueva de 225
litros corresponde a unos cuatro miligra-
mos de oxigeno por litro de vino y por mes.
Esta cantidad de oxigeno resulta suficien-
te para que el color del vino (antocianos)
pueda unirse a los taninos del vino, me-
diante un enlace llamado puente etilado,
logrando una estabilizacion del color, que
toma el aspecto de un rojo picota, asi co-
mo también suavizando o redondeando el
vino en la boca.

Ademas, durante la estancia del vino en
barrica, cuando se superan los doce me-
ses, el vino se autoestabiliza, se evitan asi
las precipitaciones naturales de materia
colorante y/o de sales del &cido tartarico
(tartratos) dentro de la botella en su circui-
to comercial. Otros fendmenos se produ-
cen dentro de la barrica, como son la eva-
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poracién de vino que mejora su calidad por
concentracién, o bien la formacion de éste-
res aromaticos por medio de la combina-
cién del alcohol con los acidos del vino.

Durante la crianza de los vinos en barri-
cas de roble, la madera sobre todo cuando
es nueva o relativamente nueva, cede al
vino determinados compuestos aromati-
cos muy caracteristicos, con diferentes
matices dependiendo de la especie de ro-
ble utilizada. Los llamados robles france-
ses, que mejor deberian denominarse co-
mo robles europeos, Quercus robur o pe-
dunculata y Quercus petraea o sessilis, y
el roble americano de la especie Quercus
alba, son los que principalmente se utili-
zan en tonelerfa.

CRIAR LA MADERA

Estas maderas antes de utilizarlas en la
fabricacion de barricas, se secan de forma
natural a la intemperie durante un periodo
de dos a tres anos, consiguiendo que su
tanicidad baje de forma importante y tam-
bién que se incrementen los aromas tipi-
cos de la madera de rable. El proceso ter-
mina con la fabricacion de las barricas,
donde se utiliza el calor para conseguir
doblar las duelas sin que se rompan, lo
gue conlleva a la formacion de nuevos
compuestos aromaticos, cuya intensidad

.vvvvw.proensa.com .@proensapuntocom

puede variar en funcién del grado de tos-
tado aplicado al interior de la barricas.

Los aromas mayoritarios de la madera
de roble son la vainillina con caracteristico
aroma a vainilla; también el eugenol, con
aroma especiado, que recuerda sobre todo
a clavo, para terminar con la B-metil-y-oc-
tolactona, también conocida como whisky
lactona, con claras notas de coco. Durante
el tostado de las duelas, la pirolisis de la
celulosa y lignina que componen la made-
ra, forman otras sustancias aromaticas,
como furfural (almendra tostada), furane-
ol y maltol (caramelo), dimetilpirazinas
(cacao, café), acetofenona (vainilla), gua-
yacol (tostado), vinil-4-guayacol (clavo,
pimienta) y otras.

Toda esta sinfonia de aromas se funden
con el vino durante la crianza en barrica. El
resultado depende principalmente de la
calidad del vino, del tipo de madera utiliza-
do, del nivel de tostado de las barricas, del
tiempo de estancia del vino en contacto
con la madera y de la edad de la barrica.
También estos aromas pueden ser percibi-
dos en la boca por via retronasal, unido a la
cesidn de taninos procedentes de la barri-
ca de roble, que transmite una sensacién
gustativa mas larga y compleja, asi como
también la sensacion de cuerpo o volumen
debida a los polisacaridos de la madera.

SABER MAS

EL MUNDO DEL CHIP

Todo esto se refiere a la madera de roble,
pero ademas también se puede utilizar
para la crianza de los vinos otras maderas
alternativas, como son acacia, castano,
cerezo, pino, etcétera, con prestaciones
sensoriales diferentes y que ya describi-
mos en estas paginas en el numero 28 de
PlanetaVino de enero de 2010.

En el afio 2019 aparecid una normativa
de la Unidn Europea que autorizo la utili-
zacién de fragmentos de madera de roble
para la elaboracion de los vinos, conocidos
como chips, como respuesta a la presion
comercial de paises vitivinicolas emergen-
tes gue ya venian realizando esta practica
y que simplemente consiste en infusionar-
los en el vino con dosis variables y tiem-
pos de contacto relativamente cortos.

Existe una gran variedad de fragmentos
de madera de roble, con la sola limitacion
de tamano que debe ser superior a los dos
milimetros, ya que normalmente se some-
ten a un tostado mas o menos intenso, y
para evitar su quemado en los hornos, don-
de se pueden formar benzo-a-pireno, com-
puesto que no resulta saludable. Desde es-
te tamafo minimo en forma de granulos,
existen los chips o astillas mas grandes,
dados o cubos, tablillas, para terminar con
tablas o duelas para barricas o de mayor
tamafo para depositos de gran capacidad.

La diferencia de la calidad de los vinos
aromatizados con fragmentos de madera
de roble, respecto de una crianza realiza-
da en barrica de roble resulta evidente, y
facilmente detectable sin llegar a ser un
experto. En la barrica no solo hay una
mera cesion de sensaciones de madera,
sino gque al mismo tiempo se desarrollan
otros fendomenos importantisimos en el
vino y que antes hemos descrito. Mien-
tras que con la familia de chips el objeti-

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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vo principal es la mera aromatizacion del
vino infusionado.

Los vinos aromatizados con chips son
mas ricos en notas torrefactas, con nive-
les de vainilla méas bajos, y en la boca
muestran una mayor sequedad y astrin-
gencia, con notas poco armoniosas con el
vino. Un conocido laboratorio de analisis
vinicos, ha llegado a determinar de forma
objetiva si la madera detectada en el vino
procede de una crianza en barrica o de una
infusion con chips. Analiza la ratio (vainilli-
na + acetovainillona) / eugenol. Cuando
este valor resulta inferior a 20 se trata de
una estancia en barrica y cuando es supe-
rior a este valor se trata de una infusion de
fragmentos de madera de roble.

En nuestro pais, algunas Denominacio-
nes de Origen, como Rioja o Ribera del
Duero, prohiben expresamente la utiliza-
cién de fragmentos de madera de roble en
sus vinos, mientras que otras las autori-
zan, llegando a crear una confusién en los
consumidores, pues la legislacion les per-
mite utilizar en su etiquetado el término
“roble”, cuando deberia figurar la frase
“fragmentos de madera de roble” que es
la realidad.

OTROS PERFUMES

Pero el asunto de la madera no termina
con lo antes expuesto. En los ultimos afos
han aparecido los denominados taninos
aromdticos, que bordean la legislacién vi-
gente y que confunden todavia mas a los
consumidores, como explicamos a conti-
nuacion.

La utilizacién de taninos en los vinos es
una practica legal, siempre que se utilicen
como “agente clarificante o estabilizante”
tal y como se regula en el Reglamento de
la Unién Europea 2019/934. El objetivo es
la limpieza de los vinos cuando se asocia
a una proteina clarificante que también
debe estar autorizada.

Los taninos naturales de los vinos, dife-
rentes a los utilizados generalmente co-
mo agentes clarificantes, suelen proceder
de las especies del género Quercus, que
ademas producen una sensacion en la bo-
ca de cuerpo y estructura, asi como de as-
pereza o astringencia cuando sus niveles
son elevados. Con esta posible mejora
sensorial, los endlogos los han utilizado

para mejorar el gusto de sus vinos, en una
funcion alejada del propésito del legisla-
dor. Pero todavia esta mucho mas alejado
cuando se comercializan en la actualidad
taninos con aromas de coco, vainilla, es-
pecias, chocolate, etcétera, que se afaden
a algunos vinos para transmitir sensacio-
nes aromaticas parecidas a una buena
crianza en barrica, asi como también a los
autorizados chips.

Todo esto lo digo porgue hace unas se-
manas estuve visitando una bodega, y en
el laboratorio estaba su endlogo distrai-
do pesando un “tanino aromatizado” pa-
ra aplicarlo a un vino (no me di a cono-
cer...). La bofetada aromatica que recibi
al entrar me dej6 impactado; es una pre-
ocupacion para los que pensamos gue el

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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vino debe ser algo serio y noble. En un
descuido del endlogo, miré el envase que
contenia estos taninos, y esto me dejo
todavia mas atoénito: jparecia una caja de
bombones! Hasta con una cuerdecita en
forma de asa, y la caja decorada con una
composicion a todo color de un manojo
de vainas de vainilla, un sugerente coco
cortado por la mitad, una tableta de cho-
colate, una flan con caramelo y una barri-
ca (juna barrical).

Se ha pasado de la utilizacion legal de
los taninos en el vino como un mero coad-
yuvante, nunca como aditivo, para la lim-
pieza o clarificacién de los vinos, a emple-
arlos mas tarde como potenciadores del
gusto, para terminar en la actualidad co-
mo sustancias aromatizantes. Desde lue-
go, algo mal estamos haciendo...

En cuanto a su coste, y esta puede ser
la clave de todo este asunto, cabe decir
gue una barrica nueva bordelesa (225 li-
tros) de roble americano esta en torno a
los 350 a 400 euros. El precio en el caso
de la madera de roble francés esta sobre
los 750 a 800 euros o incluso mas. Mien-
tras que el coste de los chips suele ser
del orden de 10 a 15 veces menos que el
de una barrica, y el de los taninos aro-
matizados resulta con un valor infimo en
el vino. &
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B DE VINOS POR ...
MARA SANCHEZ

LAVAPIES

2> Poco a poco este popular y populoso
barrio madrilefio se ha convertido en

una zona apetecible para salir de vinos.
Los locales entregados a la curiosidad
vinatera han ido creciendo en nimero

y sus promotores tienen en comun la
juventud y el interés por el mundo
vitivinicola. Ademas, contribuye a su
atractivo el hecho de que son direcciones
nada clasicas, ni por planteamiento ni
por oferta; en sintonia con el barrio en el
gue se encuentran y el caracter de
quienes los trabajan. En general relinen
una amplia gama de etiquetas, de muy
diversos perfiles y procedencias, pero lo
mas resefable es que Lavapiés es una
zona para conocer vinos naturales pues
son varios los locales que han optado
por centrarse en ellos y defenderlos.
Comencemos por delimitar el espacio que
ocupa Lavapiés entre tres paradas de
metro, Embajadores, Tirso de Molina

y Antén Martin. Aungue puede ser
también entre dos mercados populares
hoy direcciones de moda, el de San
Fernando y el de Antén Martin. Entre

uno y otro discurre la vida de la zona mas
intercultural y racial de la capital, plagada
de restaurantes especializados en cocinas
exdticas y tradicionales tascas castizas
gue aun mantienen abiertas sus puertas.
En convivencia con importantes espacios
culturales como la Casa Encendida, el
teatro Valle-Inclan, el Pavon, el activo
Teatro del Barrio o el Museo Reina Sofia. Y,
de un tiempo a esta parte, con la apertura
de bares de vinos que hacen las delicias de
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Bendito. Vinos y vinilos
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bodegas y visitantes, parroquianos
habituales del barrio y aficionados al vino
gue han hecho de esta zona una de sus
referencias. Por el descubrimiento que
supone y por el ambiente que propone,
como bien acredita cualquier fin de
semana a la hora del aperitivo (...que se
alarga hasta el almuerzo).

Lavapiés, en este momento, relne a ese
publico objetivo que busca el sector
vinicola: gente joven, aficionada, sin
prejuicios y por ello receptiva a todo lo
gue suene a distinto, novedoso, facil,
atractivo... A esto responde la sucesion
de aperturas a pie de calle y en esos
mercados donde se han ido instalando
puestos alternativos en los que tomar
un vino en las mejores condiciones al
tiempo que puedes adquirir un estupendo
producto gourmet o un libro.

Es la filosofia del renovado mercado de
San Femando (Embajadores, 41), donde
se salpican originales establecimientos
entre las tiendas de toda la vida. Entre
ellos dos vinicolas bien interesantes,
Bendito. Vinos y vinilos, especializado
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en naturales y vinos de pequefias
producciones, y La Siempre Llena
Bodega, cuya apuesta son las
elaboraciones de Madrid en un espacio
asentado en la economia sostenible

y el producto de cercania. En ambos la
alternativa de consumo es por copas

o por botellas, y en el primero también
se pueden comprar. Con un sumiller
profesional al frente que informa, asesora
y propone, en Bendito hay mas de

100 etiguetas, de Espaia pero también
europeas. De fondo, la mUsica que sale de
sus vinilos, la otra pasion del propietario.
Para acompafar, alguin queso e ibéricos.
Similar planteamiento el de los puestos
del mercado de Antén Martin (Santa
Isabel, 5), en el otro limite de Lavapiés.
Menos luminoso, eso si, porque aqui

la propuesta de establecimientos
degustacién se concentra en la parte
inferior del edificio, donde vino y
gastronomia (recomendable la japonesa)
constituyen el reclamo principal.
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La Fisna Vinos

Alli estan Vinoteca de Antén, para tomar
vinos, vermus, cavas, y participar en toda
clase de catas, talleres y eventos
sensoriales que celebran a lo largo del
ano; y Garage Bar, centrado también en
vinos naturales de todo el mundo que
acompaia de tapas y platillos, al tiempo
gue es enoteca y tienen tienda online de
vino natural, biodindmico y de baja
intervencion. Sin duda, una direccion para
descubrir botellas que seguro no existen
en otro lugar del pais pues retinen
referencias de mas de 150 bodegas.
Alejandra y Stefano, dos de los socios,
son los creadores de la feria Vella Terra

(Barcelona) dedicada a los vinos naturales

del mundo. El tercero es Manolo, a cargo
de la cocina y con quien comparten este
proyecto madrilefio después de afios de

experiencia en el Garage Bar de Barcelona.

De paseo por el barrio son varias las
direcciones de visita obligada por oferta,
conocimiento y servicio. La primera,

La Fisna Vinos (Amparo, 91), llegada a
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DE VINOS POR LAVAPIES

Garage Bar

este barrio desde su anterior etapa como
sUper tienda de vinos espafoles y del
mundo en la calle Doctor Fourquet.

Con Delia e Ifaki al frente, sus jovenes
propietarios, en Lavapiés también se
puede comprar pero son principalmente
un recoleto bar de vinos... jpara perderse!
Decenas de vinos por copas que rotan
periddicamente, nacionales y extranjeros,
y amplisima carta por botellas.

Es acogedor, pequeno pero muy bien
aprovechado y exitoso. Sin duda uno de
los locales de moda para tapear, comer
o cenar. Cocina que cualquiera entiende,
con gusto, casera, y una oferta vinicola
para cualguier gusto y momento.
Imprescindible. También organizan catas.
La Canfbal (Argumosa, 28) es de los mas
nuevos en la zona pues no llega a tres
anos desde su apertura. Pegado a uno de
los clasicos del barrio, O Pazo do Lugo,

la casa madre, con quien comparte acceso
y propiedad, su planteamiento en la cosa
de beber se asienta en el producto mas
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artesano posible, es decir, de nuevo los
vinos naturales y las cervezas también
artesanas, principalmente. Por eso en su
original pizarra hablan de uvas vy territorios
gue el cliente escoge v sirven de grifo.
Pero no faltan los vinos embotellados

en otra direccién curiosa y rompedora.
Antes ya habian llegado al barrio

La Falda de Lavapiés (Miguel Servet, 4)
y La Lorenza (Doctor Piga, 3), ambos
propiedad de Claudia Rodriguez y Xan
Otero. Dos direcciones en las que la joven
pareja ha apostado por el vino (y su buen
servicio) desde el minuto uno. La Falda
se ubica en la que fuera la histérica casa
de comidas Casa Aquilino, fundada en
1902, y La Lorenza debe su nombre al
vecino que tiene enfrente, la iglesia de
San Lorenzo. Son locales definidos por
una cocina tradicional de temporada, con
alguin toguecito moderno, y una bodega
seleccionada (destacada presencia
gallega), cuidada y muy bien atendida.
Dos recomendables para la hora del

aperitivo o a media tarde —por eso de ir
abriendo boca— porque se pueden
conocer variedad de etiquetas a buen
precio, tanto por copas como por
botellas, fordneas incluidas.

Por supuesto en el barrio también se
encuentran locales donde el vino lleva
siendo protagonista hace décadas y que
aun perviven. Es el caso de Bodegas
Alfaro (Ave Maria, 10), si bien es verdad
gue el sitio y la oferta han ido cambiando
con los tiempos. Ahora el vino gque se sirve
es etiguetado y en copa; atras quedan los
graneles y los vasos de chato. Lo que se
mantiene casi inamovible es el continente,
lo que contribuye al encanto de esta casa
centenaria. Por copas trabajan en torno

a la quincena de vinos pero por botellas
hay bastantes mas, generosos incluidos,

aungue Rioja marca la pauta. En cuanto
al tapeo, clasicos salazones, embutidos,
guesos y alguna cosita sencilla elaborada
en frio, pues aqui no hay cocina.

Vinicola Mentridana (San Eugenio, 9)

va camino también de los cien, pues
lleva abierta desde 1926 pasando por
diferentes manos. A pocos metros de la
calle Atocha, es una taberna con mucho
encanto donde el vino ha ido haciéndose
cada vez mas fuerte. Barra de madera

y marmol y estanterias cubriendo las
paredes repletas de botellas evidencian
el plato fuerte de esta casa. Vinos
nacionales seleccionados por su actual
propietario, el italiano Andrea, un
apasionado aficionado y auténtico
buscador de vinos aunque en sus
origenes llegd a Madrid para buscarse
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la vida como actor. Ideal y muy ambientado
a la hora del aperitivo, completa la oferta
con unas cuantas tostas.

Lamiak (Rosa, 10) estd a pocos pasos

de la plaza de Anton Martin, muy cerca
del mercado. Con mas de dos décadas de
vida, fundada por dos profesionales

de la hosteleria, tienen otro local del
mismo nombre en la zona mas castiza
de Madrid, La Latina (Cava Baja). Como
vascos que son, su fuerte son los pinchos
recién hechos, expuestos en la barra'y
gue salen sin parar de la cocina. En lo
gue al vino respecta, trabajan con una
seleccion justita que mira, sobre todo,

a los pequenos productores espafoles.
Vinos bien tratados, por copas

(gue rotan cada semana) o por botellas,
y programacion de catas.

La curiosidad final se llama Gota Wine
(Magdalena, 27), un bar clandestino
porgue es panaderia por la mafiana que
se convierte en vinoteca a partir de las
ocho de la tarde. Para encontrarlo,

un timbre en la puerta que pone “Gota”.
Se situia en la trasera de su panaderia-
café (Acid Bakehouse) y es otro de los
especializados en vinos naturales que
acompanan de una cartita pequena de
platos para compartir, que cambian
frecuentemente. Los vinos por copas

los cuentan y recomiendan los sumilleres
gue hay en el equipo y que atienden el
local. Tanto el ambiente como el espacio
son igual de alternativos que la oferta.

Y por todo, una direccién recomendable
para curiosear.

En conjunto, el Lavapiés mas vinicola
bien vale unay varias visitas... ll
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B PISTAS

FONDA DE LA CONFIANZA.
GENERAL GALLEGOS, 1. MADRID. TEL. 915 613 365.
PRECIO APROXIMADO POR PERSONA (SIN VINO): 50 €.

9> Estreno aclamado. Abrié en mayo, cuando apenas se entor-
naba la puerta de la pandemia, e hizo pensar en los buenos viejos
tiempos, cuando alguna de las estrellas y estrellitas del firma-
mento coquinario patrio recalaba en Madrid y la pluma del sec-
tor encendfa neones y tracas para una recepcién que con fre-
cuencia quedaba en fuego de artificio. No es el caso de esta Ta-
berna de la Confianza, que llega con sélidos cimientos. Se pone
en marcha por la alianza de dos profesionales contrastados: Paco
Patdén, con décadas de experiencia al frente de salas de prestigio
(Paradis, hotel Urban) y José Luis Esteban, que se consagro en La-
grimas Negras (hotel Puerta América) después de fondear en res-
taurantes de prestigio (Broche, Zalacain) y antes de su periplo
mexicano (Millesime). También el local, que acogié a El Olivo,
pionero en reivindicar exotismos como el aceite de oliva virgen o
los vinos generosos andaluces. Un equipo que suma experiencia,
como la de Pedro Martos, que conoce bien el local, con impulso
juvenil, bajo la pericia profesional de Patén.

Hay criterio, una llegada de confianza, valga el juego de pala-
bras, y proyectos de futuro: la barra de cocteleria, las mesas altas
para una comida mds tabernaria.. al estilo de las tabernas ilus-
tradas que triunfan en Madrid. Comedor de grato ambiente, un
pequefio reservado vy, claro, terraza.

Cocina de producto, con atencion a la oferta del mercado y con
referencias reconocibles y algunos guifios a la historia en platos
en clave de homenaje a cocineros como Salvador Gallego, Dario
Barrio o Juan Pablo de Felipe, y otros al trayecto del cocinero, co-
mo el guacamole con torreznos de Soria.

Bodega en cambio constante. Patén es un experto y juega con
dos equilibrios: el de los vinos potables y gustosos, adecuados pa-
ra la cocina, y el de las novedades que llegan, con capitulo inter-
nacional suficiente y servicio que roza la perfeccién: Cava del tipo
ya convencional, climatizada, paredes de cristal, copas adecua-
das, so6lo Riedel, con varios modelos en funcién del vino, y tem-
peratura perfecta, lo que significa algo baja en pardmetros con-
vencionales, idénea para el disfrute, en lo que ayudan los precios,
si no favorables, al menos amables. Bl MNN
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LA REGANA DON PELAYO

CATA LIMPIA

WWW.FUERZAYEMOCION.COM
PRECIO: 48,80 € CAJA DE 60 PAQUETES CON DOS UNIDADES CADA UNO.

2> Picos, pan, almendras crudas. Son varios los productos utili-
zados en la cata (en la de aceites recurren a la manzana) para
cambiar sabores, limpiar la boca o simplemente compensar la mi-
nima ingesta de vino sin que ese producto sélido interfiera en las
sensaciones del vino. Algunos catadores renuncian a probar boca-
do porque no encuentran un producto idéneo. Estas regafids pro-
ponen una alternativa pensada precisamente para la cata de vi-
nos. Su inspirador es David de Castro, formado en Estados Unidos
y Francia, que dejé su puesto de director comercial en una empre-
sa italiana relacionada con el vino a rafz de una cata que dirigla
Antonio Flores, endlogo de Gonzdlez Byass y en la que habfa
“unos picos rancios, malisimos. Se me ocurrié buscar una alterna-
tiva de calidad, sin aportaciones de azucar, sal o grasa, que real-
mente limpiara el paladar. Lo dejé todo para dedicarme a lo que
todos calificaban de locura”.

La locura se puso en marcha en 2012 y hoy suma cinco hornos.
“Es una regafia de calidad frente a lo que mas abunda en el mer-
cado, que no es otra cosa que un pico extendido y cortado a cua-
dros”. El resultado es una torta seca, consistente, de unos 10 por
12,5 centimetros, que no aporta sabores ni aromas.

La regafa (el diccionario de la RAE, muy pulcro para algunas
cosas, propone regafiadas) nacieron en Sevilla, se popularizaron
en aperitivos y tapas (sobre todo con jamén) y en el aprovisiona-
miento de barcos, como alternativa a las galletas secas. Se han po-
pularizado y en la actualidad comparten espacio en los supermer-
cados con picos, colines y otros elaborados secos.

El nombre es otra de las investigaciones de David de Castro.
“Nadie habfa tenido la curiosidad de saber el origen del nombre;
pregunté a la competencia y nadie lo sabfa. Ni las fabricas de toda
la vida. Participaba en un programa de radio en Canal Sur y lancé
la pregunta. Por lo que pude saber, el origen estd en los barcos que
hacfan las travesias en el siglo XVI. El ultimo recurso de las pro-
visiones eran tortas secas, bajas en levadura, que se metfan en sa-
cos y se guardaban en las bodegas. No se estropeaban y eran muy
duras. Para comerlas se ablandaban en la boca y se decfa que se
comian ‘a regafadientes’. De ahi viene el nombre”. ll AP
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PISTAS

A CURVA

UNIVERSO VINICOLA CONCENTRADO

EL GARAJE DEL CLUB DE COSECHEROS
LA RIOJA ALTA. AV. VIZCAYA, 8. HARO (LA RIOJA).
PRECIO MUY VARIABLE SEGUN LA ELECCION.

A CURVA.
RAFAEL PICO, 56. PORTONOVO (PONTEVEDRA). TEL.: 986 207 629.
PRECIO APROXIMADO POR PERSONA (SIN VINO): 30 €.

9> El territorio de la DOC Rioja se ha convertido posiblemente
en el principal destino de turismo enoldgico de Espafia. Tiene cen-
tros de atraccién destacados, como Laguardia, la propia capital Lo-
grofio, Briones y su museo y, sobre todo Haro. Y, dentro de Haro,
el Barrio de la Estacién, un conjunto que trasciende de su condi-
cién de poligono industrial para ascender a la categorfa de parque
tematico. La Cata del Barrio de la Estacién no es sino la conver-
sién en certamen de una actividad que ha movilizado a todas las
bodegas a crear estructuras y espacios especificos de atencién a
sus visitantes. Entre ellos, los dedicados a ofrecer la degustacion
de sus vinos. También en esto han pasado a una nueva dimensién
y las salas de cata mdas o menos sofisticadas han dado paso a
lo que ahora llaman wine-bar, en el que se aporta algo con qué
acompanar a los vinos y se ofrece, en el mismo espacio u otro cer-
cano, la posibilidad de comprar vinos, productos de alimentacién
y articulos diversos con la imagen de la bodega.

La Rioja Alta ya contaba con una zona que unfa recepcion, tien-
da y degustacidn, pero acaba de abrir un nuevo espacio en la parte
ajardinada. Es un wine-bar que invita al vino relajado, tanto en
sus espacios interiores (hay una zona reservada para los socios de
sus tres clubes de venta directa) como en las dos terrazas. Deco-
racién singular, con una escultura de hierro oxidado en forma de
roble, que preside un espacio en el que se nota la mano de Gabrie-
la Rezola, experta responsable de relaciones publicas del grupo.

Se ofrecen todos los vinos de las cuatro bodegas del grupo, in-
cluidas viejas cosechas de La Rioja Alta (del siglo XX, pero tal vez
se puedan negociar otras..) por botellas, al precio de tarifa mds
descorche, o por copas, a precios que van desde 1,50 € del crianza
Finca San Martin a los 47 de Gran Reserva 890 ‘O1. Todos ellos,
claro, con las copas adecuadas y a temperatura perfecta. Los ni-
flos, agua (1 € la copa). En la parte sdlida, raciones y medias racio-
nes de chacinas y conservas selectas, en una lista corta y apete-
cible encabezada por cecina de wagyu loncheada (22 € la racién)
y el imprescindible jamdn de bellota (20 €), con productos regio-
nales, como el chorizo riojano (5 €) o los tres tipos de queso (7 €).
Los nifios, bolsa de patatas fritas (1 €). Il AP

>> Con dos abuelas taberneras, Miguel Anxo Besada mantuvo la
tradicién del negocio cuando sus padres se jubilaron y, junto a su
mujer, ha convertido a A Curva en un oasis gastrondmico, aparta-
do de la anodina oferta turfstica de este lugar privilegiado. Des-
pués de veinte afios, ha sabido hacer de esta tradicional taberna
con su agradable terraza, punto de encuentro de bodegueros, dis-
tribuidores y aficionados al vino que frecuentan las Rias Baixas.
Xoubas, pimientos de Herbdn, berberechos, volandeiras, el to-
mate negro de Santiago, un impecable escabeche de mejillones
o el imprescindible pulpo a feira son algunas de las especialida-
des que armonizan a la perfeccién con unas 400 referencias den-
tro de su carta de vinos. Se suman fuera de carta afiadas pasadas
o referencias que ya no se hacen y la cifra supera las dos mil.
En este universo vinicola, hay preferencia por los vinos nacio-
nales y sobre todo gallegos. Cada quince dfas cambia la oferta de
vinos por copas y la de Rias Baixas cada cuatro o cinco dias.
El precio es de 2,50-2,60 €, salvo casos como champagnes (7,50-
8 €), y también manzanillas, finos y amontillados (1,80-2,50 €).
La proporcién de vinos gallegos supone un cuarenta por ciento,
salvo en verano que aumenta hasta un noventa. Junto a nuevos
proyectos y los clasicos, ofrecen afiadas viejas internacionales.
Siempre ha comprado para vender pero también para guardar,
porque buscar la longevidad en los vinos ha sido casi una obsesién
para Miguel Anxo: “No dejo de guardar en ningin momento, pero
compré cosas que no valieron la pena. Por eso ahora aguanto mas
vinos gallegos y menos de fuera si no quiero arruinarme”. Un pro-
fundo conocimiento y su impecable asesoramiento le han valido
el reconocimiento como Mejor Sumiller 2020 en el International
Wine Challenge. La emocién que transmite le ha servido para al-
zarse como uno de los mejores embajadores del vino de la zona.
En A Curva se puede viajar a través del gusto a la campifia
francesa, a los vifiedos del Piamonte, del Mosela, de Uruguay o
Mendoza y también de Georgia o Eslovenia, aunque confiesa que
no le interesa el perfil de vinos naturales: “Yo bebo de todo siem-
pre que se haga bien. No es beber por beber y eso es lo que inten-
to transmitir a todo el que viene a esta casa”. ll Mar Romero
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EL SECRE] ﬂ‘ﬁr CHIMIéHE

CTONO\i i CLASE

EL SECRETO DE CHIMICHE.
CTRA. GENERAL DEL SUR, 4. CHIMICHE, 1. GRANADILLA DE ABONA (TENERIFE).
TEL.: 922 777 279. PRECIO APROXIMADO POR PERSONA (SIN VINO): 40 €.

9> Para un canario de sangre como yo, el surgimiento de una
cocina canaria de mdaxima calidad es una sorpresa casi tan gran-
de y agradable como la alegria que da. Hay algo casi milagroso
en la transformacién de una regién de infinita diversidad desde
la basica categorfa de tierra de comer para vivir a destino gastro-
némico de primer orden. Y yendo hacia arriba.

El Secreto de Chimiche es un abanderado de la segunda gene-
racién de grandes creadores culinarios. De esos que han ido
aprendiendo por el mundo para volver a casa y reinterpretar su
tierra a la luz de lo aprendido.

En un lugar por el que no se pasa, hay que ir adrede, como para
las cosas que valen la pena, es local de gusto y personalidad, con
cuidada rusticidad, y el lujo del espacio y de la tranquilidad. Un
servicio amable, de profesionalidad envidiable, que maneja los
tiempos estupendamente: ni comidas interminables ni el agobio
que supone para el comensal una sucesién apresurada de platos.

Nada mejor que probar su menu gastronémico, a un precio
mads que atractivo (35 €), que nos debe dar la medida de esta co-
cina. Unos aperitivos de cosas de la tierra tinerfefia, originales, un
salmorejo menos genuino, un chipirén de ponerle un piso y unas
carrilleras con sabor a cldsico. No hay platos de esos con alardes
de cocina, ni presentaciones espectaculares de las que da pena
empezar a comer porque es como romper un cuadro, sino una co-
cina de gran clase, de encanto discreto y duradero y de materia
prima propia y buena. Todo servido con vajilla y cuberteria ade-
cuadas, que se ve que cuidan el detalle. Hay una ambicién de es-
trellato obvia y, me parece, muy realista.

Dejo para el final la carta de vinos, canaria en su base, original
y bien seleccionada, a precios muy razonables. Les falta quizds
aumentar la oferta de vinos en copa, que ya era buena. Nos be-
bimos vino de Tenerife y de El Hierro, no muy facil de encontrar,
con mucho gusto. Me quedé con las ganas de pedir mas vinos,
porque habfa propuestas que no conocfa y me parecian muy in-
teresantes. Este es sitio para venir en grupo y liarse a recorrer la
carta de vinos.

Volveremos, seguro. ll Pedro Ballesteros

PISTAS
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MENT BY OSCAR CALLEJA

OSCAR CALLEJA, TOMA DOS

MENT BY OSCAR CALLEJA.
GRAND HOTEL DON GREGORIO. SAN PABLO, 80. SALAMANCA.
TEL.: 923 156 594. PRECIO APROXIMADO POR PERSONA (SIN VINO): 90 €.

2> Nimas ni menos que de la mano del premiado y estrellado
(dos en la Michelin) Oscar Calleja, llegado desde la localidad cén-
tabra San Vicente de la Barquera, donde estuvo durante trece
afios capitaneando el estupendo restaurante Annua, con ostrerfa
incluida —una de sus sefias de identidad-, hasta que se ha visto
obligado a cerrar tras finalizar la concesion estatal que disfrutaba
por la zona en que estaba ubicado. Esta ha sido la razén que lo ha
traido hasta la capital salmantina, concretamente al lujoso hotel
Don Gregorio, donde abrfa sus puertas el pasado mes de junio.

En la toma dos de su pelicula gastronémica cuenta con el mis-
mo reparto. El traslado se ha hecho junto al equipo que contri-
buyd al éxito de Annua, y que ahora conffan poder repetir desde
este gastronémico Ment. Elsa Gutiérrez contintia como directora
de sala y sumiller, y Lenin Busquet al frente de la cocina. En li-
neas generales, el discurso culinario auna las raices mexicanas
de Calleja, con su experiencia asidtica y ahora con los grandes
cladsicos de la cocina castellana y salmantina. En esta nueva sin-
gladura las carnes ganan protagonismo pero sin abandonar las
elaboraciones que en Annua contribuyeron a sus muchos reco-
nocimientos. Claro, ahora sometidas a una versién mas fiel a esta
region.

Una filosoffa que, por supuesto, también afecta a la carta de vi-
nos, con una atenta mirada a las etiquetas que despuntan en la
zona ademas de a los destacados territorios vinicolas que tiene
Castilla y Ledn. Pero tampoco falta la seleccién de espumosos
que les acompafiaba en su direccién cdntabra.

La opcidn es comer a la carta y escoger en sintonfa, o decidirse
por el menu gastronémico para el que también ofrecen la posi-
bilidad de hacer maridaje de la mano de Gutiérrez.

En lo que al escenario respecta, Ment es tan exclusivo y elegante
como la cocina que proponen. En pleno casco histdrico de Sala-
manca, dentro del Grand Hotel Don Gregorio, en un edificio del si-
glo XV rehabilitado, con parte de la muralla romana dentro del jar-
din del hotel... Por cierto, Ment, el nombre, es una palabra maya
que significa elaborar, crear, formar. En este caso, desde la absoluta
creatividad que caracteriza la cocina de Calleja. ll Mara Sanchez
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l PALABRA DE VINATERO

Descarbonizar el sector

el vino

REPRODUCCION LITERAL DE LA CARTA FIRMADA POR LOS CEOS Y MAXIMOS DIRECTIVOS DE LAS 22 EMPRESAS
VITIVINICOLAS ASOCIADAS A LA INTERNATIONAL WINERIES FOR CLIMATE ACTION. EN ELLA INSTAN A LOS
EMPRESARIOS VITIVINICOLAS A UNIR SUS ESFUERZOS PARA DESCARBONIZAR EL SECTOR DEL VINO

Y EMPEZAR A TRABAJAR PARA CONSEGUIR CERO EMISIONES DE CARBONO EN 2050.

9> “Apreciados directores generales del sector vitivinicola,

La emergencia climatica es, con diferencia, la amenaza mas seria
a la que nos enfrentamos como viticultores y productores de vino.
Ya que los lideres mundiales se relinen este mes en la COP26, que
se celebrara en Escocia para reafirmar su apoyo a los compromisos
asumidos en el Acuerdo climatico de Paris en 2015 para limitar el
calentamiento global, reconocemos que ahora es un momento cru-
cial para que expresemos, en nombre de la comunidad vitivinicola,
nuestro apoyo para gue continlien estos importantes esfuerzos y
tomemos medidas dentro de nuestras propias empresas.

Sin una reduccién de las emisiones répida y decisiva, nuestro fu-
turo se alterard’a niveles dificiles de imaginar, con consecuencias
devastadoras para nuestras gueridas regiones vinicolas y los vinos
gue producimos para personas de todo el mundo.

A pesar de gue la magnitud de este reto requiere una accién glo-
bal a una escala enorme, creemos que el sector vitivinicola tiene un
papel clave en los esfuerzos de descarbonizacion que definiran la
proxima década. Durante demasiado tiempo, la sostenibilidad ha si-
do tratada como un ejercicio de comunicacion o relaciones publicas.
Para responder a los retos medioambientales a los gue nos enfren-
tamos, necesitamos llevar la sostenibilidad al ntcleo de nuestras
operaciones. El modo en como respondamos a la crisis climatica
puede actuar como motor de un cambio transformador y como for-
ma de preparacion para el futuro no solo de nuestros negocios, sino
también del sector agricola en su conjunto. En otras palabras, esta
debe ser nuestra década de accion.

Cada una de nuestras bodegas se ha unido a International Wine-
ries for Climate Action (IWCA) porgue creemos gue ha establecido el
protocolo correcto sobre cédmo debe medir y reducir una bodega su
huella de carbono, asi’'como unificar nuestra voz para que se pueda
impulsar una accién mas rapida en toda la cadena de suministro del
vino y una red de apoyo para compartir las mejores practicas.

Como no se puede gestionar eficazmente lo que no se ha medido,
el enfoque de IWCA implica 1) llevar a cabo un inventario de las emi-
siones de carbono, de principio a fin, que abargue las fuentes de las
emisiones directas e indirectas, verificado por un auditor indepen-

diente acreditado por la ISO, y 2) comprometerse a llevar a cabo un
plan de reduccion de emisiones y demostrar un progreso constante,
en linea con los objetivos cientificos con el fin de conseguir cero emi-
siones en 2050, como maximo.

Uno de los objetivos fundacionales de IWCA es desarrollar una
metodologia estandarizada para que las bodegas puedan calcular
las emisiones anuales de los gases de efecto invernadero. Este es
un paso clave para garantizar que las pequenas bodegas, que em-
piezan a medir la huella del carbono, puedan comprometerse a rea-
lizarlo sin tener que soportar costes prohibitivos ni grandes requeri-
mientos de recursos. IWCA ha desarrollado una calculadora de ga-
ses de efecto invernadero para las bodegas de los EE.UU,, en linea
con el Protocolo GHG del World Resources Institute y la norma ISO-
14064. Esta previsto implementar actualizaciones regionales en la
herramienta para ampliar su accesibilidad.

Nos sentimos muy orgullosos de que IWCA se haya unido a la
campanfa Race to Zero, una iniciativa mundial para agrupar el lideraz-
go y el apoyo de mas de 6.200 actores no gubernamentales gue es-
tan comprometidos en reducir a la mitad las emisiones en 2030 y
conseguir cero emisiones en 2050, como maximo. Colectivamente,
estos actores de la ‘economia real” aglutinan 120 paises, que repre-
sentan casi el 25% de las emisiones mundiales de CO, y mas del 50%
del PIB mundial. IWCA fue el primer miembro de Race to Zero que re-
presentaba al sector agricola. Podéis leer mas sobre nuestros esfuer-
zos en nuestro primer informe anual en https://www.iwcawine.org.

Nos enfrentamos al imperativo inevitable de que el liderazgo em-
presarial actual es inseparable del liderazgo climatico. Creemos que
cada uno de nosotros tenemos la obligacion de hacer lo que esté en
nuestras manos para, dentro de nuestra area de influencia, reducir
nuestras emisiones. Creemos que el sector vitivinicola puede con-
vertirse en un modelo de esperanza y accion en la respuesta mun-
dial a la crisis climatica. Y creemos firmemente que ser miembro de
IWCA es la forma mas efectiva de acelerar los esfuerzos individua-
les de descarbonizacion de una bodega, y por extension la descar-
bonizacion del sector vitivinicola en general.

Os animamos a que 0s undis a nosotros. Atentamente,”. ll

AMY PROSENJAK (A TO Z WINEWORKS), PEDRO RUIZ ARAGONESES (ALMA CARRAOVEJAS), MIKE JAEGER (CAKEBREAD CELLARS), AYMERIC DE GIRONDE (CHATEAU
TROPLONG MONDOT), SAM GLAETZER (CONSTELLATION BRANDS), JEN LOCKE (CRIMSON WINE GROUP LTD.), VANYA CULLEN (CULLEN WINES), CARLOS MORO (EMINA
RIBERA), MIGUEL A. TORRES (FAMILIA TORRES), MAYACAMAS S. OLDS (GLORIA FERRER WINERY), RAFAEL DE HAAN (HERENCIA ALTES), SUZANNE HUNT (HUNT COUNTRY
VINEYARDS) KATIE JACKSON (JACKSON FAMILY WINES), JULIE ROTHBERG (MEDLOCK AMES), DAVID J. AMADIA (RIDGE VINEYARDS), DAVID R. DUNCAN (SILVER OAK AND
TWOMEY CELLARS), BETH NOVAK MILLIKEN (SPOTTSWOODE ESTATE VINEYARD AND WINERY), RAJEEV SAMANT (SULA VINEYARDS), RUPERT SYMINGTON (SYMINGTON
FAMILY ESTATES), BARBARA WOLFF (VSPT WINE GROUP), NICK WATERMAN (YALUMBA FAMILY WINEMAKERS), TIFFANI GRAYDON (YEALANDS WINE GROUP).

[WCA fue fundada por Familia Torres (Espafa) y Jackson Family Wines (EUA) en febrero de 2019. Es un grupo de trabajo de colaboracién
que trata el cambio climatico a través de estrategias innovadoras de reduccién de carbono. El objetivo de IWCA es que todos sus miembros
se comprometan a conseguir Net Zero (cero emisiones de carbono) para el afio 2050. IWCA estd abierta a cualquier empresa vitivinicola
que considere el cambio climdtico como una grave amenaza. La organizacién tiene tres categorias de miembros (Applicant Members,
Gold Members y Silver Members) con diferentes requisitos que incluyen convertirse en Net Zero en 2050 como muy tarde.
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Il MOMENTO DE PAZ

PAZ IVISON

VINO Y ALGO MAS ...

Las buenas companias

Entre las muchas teorfas sobre el maridaje y el kilémetro cero
hay una nueva que me he inventado. Se trata del Maridaje
Punto Cero o Maridaje de la casa. Hace anos escribi varios ar-
ticulos sobre el auténtico vino de la casa, el de la bodega del
propietario/a del restaurante en cuestién. Varios han desapa-
recido a dfa de hoy: Valdamor de Combarro y Sanxenxo (Ma-
drid); Pasos Largos de Tragabuches (Ronda); Condita, de Rami-
ro’s (Valladolid)... Otros permanecen: Pago de Carraovejas, del
Asador José Maria (Segovia); Pago del Ama, de Adolfo y Palacio
de Cibeles (Toledo y Madrid)... Afos después surgié la figura
del restaurante de bodega, que es un tema muy diferente y
del que hoy tenemos varios y buenos ejemplos mdas de uno
con estrella Michelin.

Mientras tanto han ido apareciendo bodegas productoras
de otras cosas del comer, de materias primas tales como que-
sos, chacinas y jamones, miel... Una de las primeras fue sin
duda Osborne, y hace ya muchos afios. Con aquellos excelen-
tes quesos Boffard (ya no pertenecen al Grupo Osborne) y la
marca de relumbrén de chacinas y jamones del pais, Cinco Jo-
tas que sigue siendo emblema de la firma. Barbadillo tuvo su
momento ibérico, que duré unos afios (el matadero se cerrd).
La también jerezana Williams & Humbert marida sus vinos
desde hace afios con ibéricos y quesos de su propiedad de
marca Medina del Encinar, y la riberefia Ra{z de Guzman lo
hace con los de Paramo de Guzman, entre otras que seguro
me dejo en el tintero.

Recientemente se ha presentado en Madrid una original
produccién audiovisual en formato de animacién que recorre-
1d los grandes hitos de la gastronomfa espafnola de la mano de
ilustres personajes histéricos y chefs estrellas actuales, como
Tofio Pérez del restaurante cacerefio Atrio, al que vemos re-

presentado en un divertido dibujo animado. Este acto permitié
conocer de cerca a la bodega albacetefia y los vinos Dehesa de
Luna, y a sus otras cosas de comer como los ibéricos de bellota
Extrem Puro Extremadura —sensacional el lomo- con sede en
Herreruela (Cdceres) y 20.000 hectdreas repartidas por toda la
geograffa extremefia. Jamones y chacinas amparadas bajo la
DO Dehesa de Extremadura.

A su vez, la bodega Dehesa de Luna se encuentra en Alba-
cete, en un lugar privilegiado, rodeada de 2.800 hectareas de
naturaleza virgen y flora y fauna autéctonas. De ellas, 83 se
dedican al vifiedo. El estupendo y disfrutable monovarietal
Graciano, se lleva de maravilla con la cafia de lomo Extrem,
asi como el Garnacha Blanca y el Gran Luna 2016. Dehesa de
Luna es propietaria asimismo de otro paraje soberbio en tie-
rras alicantinas. Se trata de una finca dedicada al cultivo de...
jarroz! Han recuperado una variedad autdctona de la zona de
Denia y La Marina Alta, desaparecida hace mas de 50 afios
llamada Bombdn, de excelentes caracteristicas por su buena
capacidad de absorcién y de resistencia a pasarse de punto,
manteniéndose muy suelto y entero. Se trata del Arroz Dénia
Bombdn, un descubrimiento.

Como también descubrimiento fue, al menos para la que
suscribe, las chacinas de la marca Dehesa Bardn de Ley, pro-
piedad de la conocida bodega riojana aunque esté situada en
tierras navarras. Cerdos ibéricos que disponen de tres hectdreas
cada uno en las dehesas del Valle de Ambroz, al norte de la pro-
vincia de Cdceres, y que se curan en Bafios de Montemayor, en
las estribaciones de la Sierra de Béjar. Muy buenas comparifas
para la nueva afiada del Barén de Ley Reserva 2017, que este
afio se presenta con un poco de Maturana y de Graciano.

Maridaje Punto Cero. Gastronomia total.

COMPRENDER
EL VINO

PEDRO BALLESTEROS.
PLANETA GASTRO.
528 PAGINAS. 23 €.

Panoramica del vino espanol

Ballesteros confiesa que le fascind este
mundo a través del conocimiento de los micro-
bios y su funcién en los procesos enoldgicos,
pero que Nno le gustaba hasta que conocié la
cultura del vino en Bélgica, donde es un lujo y
no un alimento. Esa insdlita iniciacién es un
dato importante para comprender muchas de
las teorfas y convicciones que vierte en una vi-
sién del vino tan personal como inteligente,
tan singular como sélida, en la que intervienen
factores naturales y culturales, la antropologia
en el mas amplio contenido del término, en el
que Ballesteros incorpora con pericia conceptos
como la moda, la nutricién, la historia o la po-
litica para dibujar un mapa, tal vez no preciso
pero precioso, del vino espafiol. Su obra, recién
llegada a las librerfas, se lee del tirén, provo-
ca complicidad y a ratos sorpresa. Altamente
recomendable. ll AP

Pedro Ballesteros atesora una larga lista de
meéritos académicos en el mundo del vino (in-
geniero agrénomo, diploma WSET, weinaka-
mediker, master of wine), acapara recono-
cimientos y publica sus articulos en medios
nacionales, PlanetAVino y otros, e internacio-
nales. Sin embargo, no vive del vino. Es funcio-
nario en temas ambientales en la sede de la
Unién Europea en Bruselas. Esa distancia, geo-
grafica y mental, le proporciona una visién pa-
noramica del mundo del vino en general y un
enfoque diferente del vino espafiol en particu-
lar. Y lo uno influye sin duda alguna en lo otro,
con opiniones bien fundamentadas aunque en
ocasiones discutibles. Por encima de todo ello,
es un hombre generoso, como bien pueden
atestiguar quienes le han seguido en el tortuo-
so camino que lleva a la obtencién del titulo de
Master of Wine.

COMPRENDER EL VINO
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| SUSCRIBASE
Y AHORRE DINERO

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

SUSCRIPCION POR UN ANO
(6 NUMEROS):

30€ *, en lugar de 36€

de su precio de portada.

SUSCRIPCI()N POR DOS ANOS
(12 NUMEROS):

50€ *, en lugar de 72€

de su precio de portada.

* Precio para envios a Espafa.

™ =

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

[ ] UN ARIO (6 NUMEROS) AL PRECIO DE 30€ A PARTIR DEL NUMERO DE PLANETAVINO
[ ] 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




l BARRA LIBRE

Winecom ,
La critica esta muerta

“El viejo modelo de comunicacién del vi-
no estd muerto’, dijo el britanico Jamie
Goode, que difunde por redes sociales pe-
ro también publica en ese caddver que,
segun él, es el soporte tradicional, la pren-
sa escrita. Y algunos de los asistentes, au-
ténticos zombis, sin enterarse ni oler su
propia cadaverina.

El Consejo Regulador de la DO Navarra
organizé en noviembre el [ Congreso de
Comunicacion del Vino. Se desarrollé en
Pamplona, bajo la habil batuta del perio-
dista navarro Pedro Blanco (Cadena SER)
y se centroé sobre todo en la comunicacién
a través de redes sociales. Conté con po-
nentes como el britdnico Jamie Goode,
dedicado de forma profesional a la comu-
nicacién del vino en redes sociales desde
2008; Heini Zachariasen, de Islas Feroe,
fundador de Vivino, pagina web en la que
son los usuarios quienes califican el vino,
que intervino por videoconferencia; Patri-
cia San Miguel, coordinadora del Master
Ejecutivo en Direccién de Empresas de
Moda en ISEM Fashion Business School;
Marfa Ibafiez, que vende mantas perua-
nas por internet; el creador de marcas
Marc Morillas, los disefiadores de etique-
tas Daniel Morales y Javier Euba; y el pu-
blicista Ramoén Piqué. Los comunicadores
tradicionales, como buenos zombis, asis-
tieron sin voz ni voto.

Paraddjicamente, fue Ramén Piqué, el
unico que le concedié proyeccién de fu-
turo a ese sector, mudo en un congreso

que trataba sobre su actividad. Se refirié
a la crisis de confianza que estd provo-
cando el ruido y la inmundicia que se
vierte desde el anonimato en las redes
sociales y defendid la necesidad de un
filtro frente a los peligros de internet. Pi-
qQué cree que se va a asistir a “un renaci-
miento del periodismo”.

No hay vida fuera de la red

Los zombis respiraron aliviados ante la
posibilidad de una resurreccién que se
antoja milagrosa. A juzgar por lo expuesto
en Winecom, hay poca vida fuera del dm-
bito de las redes sociales. En eso estd Ja-
mie Goode, para quien todo depende del
marketing y que desprecia el papel del
critico. La solucién para Goode la ha dado
internet porque ha gestado nuevos criti-

ARCHELO

cos. Duda de la honestidad de los criticos
pero aplaude la llegada a internet de esos
nuevos criticos: “Ya no es el periodista el
que dictamina sino que cualquiera puede
participar en la conversacién. Es enrique-
cedor, es maravilloso. Los contenidos son
controlados por los usuarios”. Olvida que
ese cualquiera puede ser el comercial de
una bodega, dedicado a ensalzar su marca
0, aun peor, a echar basura sobre la de la
concurrencia.

El britdnico recordé que la prensa ha
caido en picado y vertid conceptos sobre
los que cabrfa todo un congreso: “El con-
tenido lo genera el usuario. El tiempo que
pasa el usuario en redes sociales es enor-
me y eso es una baza para el publicista.
Incluso si haces un mal vino puedes ob-
tener buenas calificaciones. El critico no
es necesario, no hay dinero para pagar al
profesional. La mayor parte de mis ingre-
sos no proceden de las colaboraciones, si-
no de conferencias y publicaciones online.
Uno necesita diferentes personalidades,
tenemos que ser carismaticos. Tenemos
que ser capaces de ganar dinero de otra
forma”.

El periodista genera publicidad y eso
parece ser un problema en una exposi-
cién en la que subyace una especie de en-
frentamiento entre el critico y ese nuevo
comunicador. Sin embargo, defiende el li-
bro, aungue con un singular sesgo: “escri-
bir libros es importante porque alimenta
tu perfil en las redes sociales”.
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B CATA BIODINAMICA

. DIAS DE FRUTO . DIAS DE FLOR . DIAS DE HOJA

El vino potencia la Tras los dfas de fruto, Se potencian los aromas
armonia de todos sus los de flor son los mds vegetales. Aunque no es
matices: los mas favorables para la cata. un buen dfa para catar,
evidentemente frutales, Es un momento en el que  puede ser un momento
por supuesto, pero también  los vinos se muestran propicio para vinos

los que derivan del especialmente fragantes generosos o blancos
equilibrio logrado en la y delicados. jévenes en los que destacan
maduracién de la uva. las notas herbdceas.

Diciembre

Febrero
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. DIAS DE RAIZ . NODO LUNAR
Aumentan los matices Es el dia negativo en el

tdnicos, la fruta se esconde  que se desaconseja

y es el momento adecuado  cualquier actividad en la
para percibir la vinculacién agricultura o en la cata.

de una cepa a un suelo En dfas de nodo lunar no

concreto, a un enclave hay que pensar siquiera

especifico y singular. en abrir una botella de
buen vino.

. www.proensa.com . @proensapuntocom



LA OTRA CARA
DANIEL PACIOS

MADRE MIA COMO ESTABA EL TRAFICO ESTA MANANA PARA
LLEGAR A LA CUMBRE PEL LLIMA. PRIMERO EL HELICOPTERO,
QUE NO ARRANCABA, LUEGO NOS TIENEN PANPO VUELTAS EN
NUESTROS JETS PRIVADOS PORQUE PICEN GUE NO HAY
ESPALIO EN EL AEROPUERTO Y LUEGO CLARO, HEMOS VALIAPO
VEINTE GASOLINERAS DE CAMINO PARA GUE REPOSTARAN MIS

85 VEHICULQS PE SEGURIPAPD....
NO, NO; SI A MI ME HA PASAPO LO MISMO. CON ESTA

INFRAESTRUCTURA TAN LAMENTABLE, COMO VAMOS A
LUCHAR CONTRA EL CAMBIO CLIMATICO02?

EN FIN, VAMOS A PEPIR
UNOQS VINITOS, A VER S
SE NOS PASA EL CABREO.
PERO VINITOS PE
PROPULCION SOSTENIBLE,
QUE HAY GUE PREPICAR
CON EL EJEMPLO
Javadaval!

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES
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NO SE 51 LO QUE MAS ME
MOLESTA ES HABER
VENIPO EN BICI A CURRAR
COMO UN PRINGAO O EL
LLEVAR LA MASCARILLA Y
MANTENER LA PISTANCIA
DE SEGURIPAD COMO UN
IMBECIL..

E SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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B LA PENULTIMA
CARLOS DELGADO

MARCA, QUE MARCA

2> Uno que por edad y nacimiento es tabernario impenitente, a
veces impertinente, sabe que se puede aprender mucho en las ba-
rras donde proliferan las copas de vino, y las maydlicas narran el
cuento de la vida mientras la pizarra refleja —blanco sobre negro—
la biografia de la amnesia. Por ejemplo, que perdura el habito ile-
trado de pedir sin precisar: antes ponme un chato, ahora ponme un
verdejo. Lo cual es, sin duda, un avance. Pensaba, en mi ignorancia
supina, que los que asi comandaban su vino eran gente de gustos
precarios y consumo desenfadado, pero no siempre es el caso.

Hace unos dias, aprovechando el fin de la restriccidn, fui a comer
con un companero de labores literarias a una de esas tabernas
gastrondmicas que proliferan en Madrid. Antes de sentarnos a co-
mer decidimos hacer un alto en la barra y tomarnos unas copas. Mi
amigo, al que le gusta tomar la iniciativa, pidio dos ruedas, lo que
ya es un avance. Lo curioso vino después, cuando al pedir la co-
manda llego el momento de pedir la bebida. Ante la mirada atenta
del camarero, mi amigo escudrifi¢ la carta
de vinos con aparente interés, para termi-
nar afirmando: mejor eliges tU que eres el
experto. Estoy seguro de que la marca co-
nocida no estaba. El resto no tiene impor-
tancia. Y ahora me diréis a cuento de qué
viene esta narrativa costumbrista. Buena
pregunta.

Lo que he tratado de ejemplarizar es que
el consumidor de vino espanol, incluido el
vasco, gallego o catalan, elige mediante
asideros conceptuales como tipologia, va-
rietal, zona, y marca. Lo que plantea alguno
serios problemas a las grandes bodegas,
grupos vitivinicolas y denominaciones de
origen con una imagen poco favorable.

Empecemos por lo ultimo. La percepcidn electiva del consumi-
dor de vino tiene, como primer referente, el prestigio. Por eso, Rioja
acapara su atencion, siendo la denominacion de origen, en este ca-
so Calificada, preferida por los consumidores. Ese prestigio, abarca
a toda la produccién, de manera que pedir un rioja (o riojita cuando
no se es muy exigente) garantiza una buena eleccién. Pero es que,
ademas, concentra el mayor nimero de bodegas y marcas conoci-
das. De ahi que la precinta del Consejo Regulador sea un valor aia-
dido a la calidad del vino que, digdmoslo todo, no siempre esta a la
altura.

En el otro extremo se encuentra La Mancha, asociada a vinos
baratos y mediocres, aungque alguno se acergue a la excelencia. En
medio, una pléyade de denominaciones con pocos pero excelentes
vinos, algunas ya sélidamente establecidas en la primera division,
como Ribera del Duero, Rueda, Priorato, Bierzo, o Rias Baixas. Por
no hablar del injusto eclipsamiento de Jerez-Xéres-Sherry y Man-
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zanilla de Sanlucar de Barrameda, donde se elaboran algunos de
los mejores vinos de Espana y del mundo.

El resultado son los distintos intentos de diferenciar lo mediocre
de lo excelente, con calificaciones como vinos de pago, vinos de
pueblo, vi de vila, vinos de finca, vino de parcela, etcétera. Un ejem-
plo es la DO Penedés, donde se elaboran vinos tan magistrales co-
mo Reserva Real o Mas la Plana, de la Familia Torres, que, sin em-
bargo, es mas conocida por el consumidor comin por Sangre de
Toro y Vifa Sol (estratégicamente inscritos en la DO Cataluia).

Las otras excepciones, como Caus Lubis Merlot, Clos Lentiscus
Perill Noir, o Albet i Noya Reserva Marti, no impiden que Penedés,
una de las zonas mas amplias y de mayor produccién (contando la
DO Cavay Cataluna) tenga serios problemas de imagen. Lamenta-
blemente, hasta ahora los intentos de zonificacién no parecen cua-
jar. Esperemos que el Plan Estratégico 2021-
2030, del Consejo Regulador de la DO Pene-
dés, donde se definen las lineas estratégicas
a seguir para bodegas vy viticultores, ten-
ga éxito. Porque en estas situaciones, donde
la calidad media marca la tdnica, solo cabe
singularizar microzonas, vinedos viejos y va-
riedades autéctonas, como argumento del
prestigio de marca. Recordemos que cuando
los vinos de la hoy DO Ribera del Duero eran
claretes de chateo, se alzaba sobre la zona
la inmensa fama de Vega Sicilia, pilar inter-

nacional de su futuro prestigio.
Los desafios son grandes, mientras que
los consumidores de nuestro pais son po-
Cos, muy pocos, pero cada vez mas infor-
mados. Hay que aprovechar las grandes po-
sibilidades que ofrecen las nuevas tecnologias de la
informacion y la comunicacion, la sociedad de la informaciény el co-
nocimiento en red para que la percepcién de los vinos espafioles
supere la etapa infantil del dame un verdejo (o el varietal de moda).
Las denominaciones de origen, reconfigurando valientemente la je-
rarquizacion de su territorio, unido a una eficaz pedagogia del con-
sumidor; las bodegas, no solo elaborando cada vez mejores vinos y
mas competitivos, sino comunicando sin palabreria hueca los atri-

butos de su singularidad como marca.

Siendo conscientes que mientras esto no se logre, nuestro
pais, con la mayor extension de vifiedo del mundo, y entre los tres
mayores productores, tendra que seguir dependiendo de nues-
tros excelentes graneles. Y rezar para que Francia, Italia, y Ale-
mania los necesiten. Cruzo los dedos al tiempo gue me pregunto
dénde liberar sus aromas escondidos / mientras la ebriedad
aguarda su turno. Y no me pidais mas detalles del poeta, porque
no los recuerdo. M
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