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Vino Rosado
Seleccién de Oro: VIDAL DEL SAZ
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Seleccion de Bronce: BASTION DE CAMARENA
Vino Tinto

joven

Seleccion de Oro: OJOS DEL GUADIANA
Seleccién de Plata: CALDERICO

Selecciéon de Bronce: TOMILLAR

menos de 2 aiios, en barrica entre 1y 6 meses
Seleccion de Oro: VINA ALBALI

Seleccién de Plata: 1707
Seleccion de Bronce: CANFORRALES SELECCION

mas de 2 ofios con mas de 6 meses en barrica
Seleccién de Oro: SENORIO DEL VAL

Seleccién de Plata: ALBA DE LOS INFANTES
Seleccion de Bronce: CANFORRALES

mds de 3 afios con mds de 1 afio en barrico
Seleccion de Oro: CASTILLO DE ALMANSA 2001

accion de . " r
Seleccion de Bronce: TOMILLAR 1999 Vino con D.0.

mds de 5 afios con mas de 2 afos en barrica
Seleccion de Oro: GRAN ORISTAN 1998

de Costille-La Moncho

Vino Tinto

Seleccion de Plata: MONTECLARO 1998 de mas de 3 ofios,

para mas informacién consulte:

www.jccm.es/agricul/granseleccion2006/index.htm

Seleccién de Bronce: ALLOZO 2000 oy o o
en barrico

Vino de Produccion Ecoldgica CASTILLO DE ALMANSA

Seleccion de Oro: BALADA 2001

Vino Espumoso
Seleccion de Oro: MANTOLAN
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BODEGAS EJEMPLARES
GODEVAL

Godeval es la prueba de un
trabajo hecho a conciencia
para restaurar en Galicia una
joyas autéctona, la uva
Godello. La prestigiosa revista
Wine Spectator ha rastreado
el mundo entero a la busca de
los mejores vinos con un coste
inferior a 12 euros. Entre los
seleccionados figuran 10 vinos
espaiioles, y el primer puesto
lo ocupa el Vifia Godeval
2003, un vino refrescante,
mineral, citrico, aromdtico.

VINOS DE MACERACION CARBONICA 2006

PURA GOLOSINA FRUTAL

Salvada la curiosidad del primer momen-
to, hay consumidores que no vuelven a
estos excelentes vinos de maceracién car-
bonica hasta la préxima cosecha.
Generalmente uno de los motivos mas
esgrimidos es el despiste del consumidor
en lo referente a cudl es el momento indi-
cado para su consumo, y sobre todo cudl es
el compafiero de mesa adecuado para
comer con estos vinos chispeantes, vivara-

chos, que son pura frutosidad aromadtica y
de un paladar tan agradablemente suave.
(En qué mesa encajan estos vinos? Tienen
fama estos recién nacidos de servir solo
como acompaifiante del tapeo, o como
«chiquiteo». En las tabernas del norte este
vino corria a raudales, acompaiiando a los
pinchos. Ahora, toda Espafia se ha apun-
tado a su color, cuerpo y estructura capa-
ces de mantenerse vivos més de un afio.

Carlos Delgado

ambiar algo para que nada cambie. El principio lampedusiano resulta de lo

mdés apropiado para esta nueva ctapa de MiVino, que iniciamos con el

nuevo afio de 2007. Ya ha pasado una década desde que un venturoso
quince de noviembre de 1996 apareciera el primer nimero de nuestra revista, y es
hora de renovar la publicacién. Renovacién que significa, fundamentalmente
potenciar lo que representa una revista gratuita especializada que nace con
vocacién de instrumento para la promocidn responsable del consumo del vino. Un
medio de difusién cultural que busca llegar al mayor ndmero de lectores,
rompiendo el estrecho margen de las revistas especializadas de venta en quisco.
En este tiempo hemos logrado una difusién cercana a los 65.000 ejemplares, lo que
representa una media de casi 400.000 lectores mensuales. Todo un hito en un
mundo de tiradas reducidas y lectores restringidos al circulo de los iniciados. La
importancia estratégica de estas cifras viene determinada por el hecho lamentable
de que el consumo de vino en nuestro pafs es anormalmente bajo, précticamente
la mitad que el de franceses o italianos. Por eso, ampliar cada vez mds el nimero
de lectores de miVino es un objetivo que trasciende la mera satisfaccién
empresarial. Venturosamente, la demanda de ejemplares por restaurantes y
tiendas especializadas que distribuyen MiVino entre sus clientes es cada vez
mayor. Baste decir que tenemos lista de espera de establecimientos deseosos de
incorporarse al cuadro de honor de nuestros distribuidores, lo que demuestra que
el interés por el vino aumenta. Por todo ello, hemos subido nuestra tirada hasta
los 80.000 ejemplares, con un horizonte a medio plazo de alcanzar los cien mil.
Para este incremento de tirada hemos tenido que recurrir a la impresién por
rotativa, lo que ha supuesto un ligero cambio de formato. Y con él, un redisefio de
la revista que, conservando la mayoria de sus secciones, gana en agilidad. En
resumen, algo distintos pero, en el fondo, igual que siempre.

Distinto pero igual
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espejadas las dudas, salvada la curiosidad del primer
to, hay consumidores que no vuelven a estos exce-
inos de maceracién carbonica hasta la préxima
. Generalmente uno de los motivos mas esgrimidos
espiste del consumidor en lo referente a cudl es el
ento indicado para su consumo, y sobre todo con qué
entos acompaifiarlos, cudl es el compaiero de mesa
adecuado para estos vinos chispeantes, vivarachos, que son
pura frutosidad aromadtica y de un paladar tan agradable-
mente suave. JEn qué mesa encajan estos vinos?

Tienen fama estos recién nacidos de servir solo como
acompaifante del tapeo, o como «chiquiteo», como bien
saben los buenos aficionados de la cornisa cantdbrica, con-
sumidores tradicionales de los vinos «de cosechero». En las
tabernas y otros establecimientos de Bilbao, San Sebastidn,
Santander, Vitoria o Logrofio este vino corrfa a raudales,
bien acompafados de los tipicos e historiados pinchos. Pero
en poco se parecen aquellos vinos tan suaves, ligeros y del-
gados (de los que todavia se pueden encontrar sin proble-
mas en la Rioja alavesa) a los tintos de maceracién carbéni-
ca que se elaboran en estos tiempos. Ahora no solo en Rioja,
de donde esta elaboracién era tradicional: toda Espafa se
ha apuntado a la plenitud de color, cuerpo y una estructu-
ra de vinos capaces de mantenerse vivos hasta finales de
afio, y, en algunos casos, cuatro afios o més.

UN VINO PARA LA COCINA ACTUAL

Hay una gastronomia elaborada en los restaurantes moder-
nos, frecuentados por la juventud, que encaja de perlas con
los valores del vino joven en general y en especial de los ela-
borados de maceracién carbénica. Se trata de esa cocina
divertida, despojada de la gravedad que parece destilar la
“cousine de Escoffier”, o de la contundencia de los pesados
guisos de carne con jugos espesos y salsas concentradas. Es
la cocina de la pasta, de los arroces, de los platos sencillos de
aves, de los productos del mar de acusada personalidad,
atunes, chipirones, lubinas y el pescado azul en general. A
estos se pueden afiadir los alimentos traidos de tierras leja-
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nas, de sabores y aromas exdticos, tha de moda en la oferta
culinaria. Por su composicién tan especial y especiada, por
parecer pensados precisamente para comerlos sin la com-
pafifa de un vino, resulta dificil encontrarles un buen novio,
cuando en realidad sus mejores pretendientes son los jove-

nes rosados y tintos de maceracién carbénica. Una nueva

VINOS DE MACERACION CARBONICA 2006

. Pura golosina frutal

alimentacién popular que culmina de forma magistral con
la gastronomfia de la brasa, en particular con la chuletilla de
corderito.

LA UNIFICACION CARBONICA

Como cualquier método de elaboracién, la maceracién car-
bénica impone su ley en los atributos de sus pupilos. En este
caso, jqué cualidades une a estos vinos traidos de todos los
rincones de Espafia? Sin duda la mds significativa es la
potencia aromdtica y la suavidad en su paso de boca. Ese
punto de golosina frutal que unifica a todos los vinos aun-
que su savia proceda de distintas variedades.
Indudablemente hay una linea marcada por los ya vetera-
nos, los Luberri, los Erre Punto de Remirez de Ganuza, los
Eneas de Muga, Primero de Farifia, los Castafo, o los
Castillo de Alambra, que, aunque son de distintas proce-
dencias y variedades, poseen esa regularidad garantizada.
Pero vienen otros productores, con solo un par de afios de
experiencia, que han seducido al consumidor de tal mane-
ra que llevan camino de marcar un hébito de consumo en
su zona. Es el caso de Azul de Estancia Piedra, un vino que
ha encantado por su rotundidad y plenitud. O como ocurre
con la bodega de la Alpujarra almeriense “El Cortijo de la
Vieja” con su primer vino, [niza, a base de Garnacha, todo
un ejemplo a imitar. Otra novedad es el “Ancén” elabora-
do por Felipe Blanco en Icod de los Vinos, Tenerife, pare-
cido a su Viia Norte, pero distinto en los aromas. Nos gus-
taron mucho novedades como el riojano llamado “El
Cortijo”, pleno de armonta, o el también riojano, éste ala-
vés, Casado Morales “Graciano”, de una personalidad arro-
lladora. Es de admirar el trabajo que lleva a cabo Bruno
Ruiz con sus vinos ecoldgicos.

En cuanto a los blancos, podemos disfrutar de albarifios,
mersegueras, airenes y de alguna otra variedad elaborada
con este método. Como siempre, fino, elegante y sabroso
resulta el gallego Don Pedro de Soutomaior. Estupenda la
frescura y limpieza del valenciano “Los Monteros”, donde
Pablo Osorio pone toda su profesionalidad para sacar lo
imposible a la uva Merseguera. La Airén tiene en la juven-
tud su oportunidad, y el Agora lo muestra sobradamente.
En fin, la maceracién carbénica ofrece vinos sin complejos,
aromdticos y ricos en matices, de espiritu desenfadado y
sugerente, muy adecuados para armonizar con la nueva
gastronomia.
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D.O. BIERZO

D.O. JUMILLA

FRUCTUS ©©

Agribergidum.Tel. 987 546 279.

La Mencfa tiene un comportamiento magnifico en la maceracién car-
bonica, como pocas uvas espanolas Es un ejemplo claro y contunden-
te de aroma generoso y vivaz, y de carnosidad. Muy recomendable.

PALACIO DE CANEDO ©©ss

Prada a Tope. Tel. 902 400 101.

Es imposible no asociar este vino con la comida, parecen hechos el uno
para el otro. Mantiene el rigor y la tipicidad como pocos maceraciones
de la cata: la fruta negra, la floralidad. Muy indicado para acompanar
con chacinas bercianas.

D.O. BINISSALEM-MALLORCA

MACIA BATLE BLANCO © ©s

Macia Batle. Tel. 971 14 0 014.

Su color nos engafi6 pues parecia més oxidado pero cuando lo olfate-
amos. jSorpresal Una bocanada de aromas frescos a chirimoya, cirue-
las, pera, incluso salinos en boca nos desvelé el poderio y originalidad
de este blanco tan escaso (sélo 200 botellas).

MACIA BATLE TINTO ©©

Macia Batle. Tel. 971 14 0 014.

Uno de los aromas mas sugerentes, recuerda al mostillo, a la infusiéon
de casfs. E140% de Syrah aporta a la Mantonegro la suficiente energfa
y estructura que necesita el vino.

D.0. CAMPO DE BORJA

PRIMIZIA GARNACHA © ©sls

Borsao. Tel. 976 867 116.

Varietal alejado de maduraciones excesivas, sin las peligrosas notas de
mermelada aburridas. Al contrario, es un ejemplo de madurez y fres-
cura en ritmo vertiginoso; carnoso, 4spero y muy gustoso.

D.O. CARINENA

VINA URBEZO ©®©xs

Solar de Urbezo. Tel. 976 621 968.

En cata a ciegas no tendriamos la menor duda de identificar este vino,
pues tanta personalidad varietal resulta arrolladora: frutos del bosque,
pimienta verde, moras. De estructura va sobrado.

D.O. COSTERS DEL SEGRE

FLOR DEL SIO © ©sl#

Costers del Sié. Tel. 973 424 062.

Detrés de la «tienda de chuches» que se impone hay un jardin de aro-
mas (Jazmin, violetas, espliego), como prestados por la flora que rodea
al vifiedo. En boca da la talla pero nos quedamos sobre todo con su
personalidad aromética.

AMADRO

MAYORAL ©

Bodegas 1890. Tel. 968 758 100.

Afiada un poco floja, més delicado y suave en su conjunto. Adn asi no
desencanta en boca, equilibrado y jugoso.

D.O. LA MANCHA

ALLOZO SHYRAZ DE FINCA LA RAMA ©®

Centro Espafiolas. Tel. 926 505 653.

Quiz4 no es tan concentrado como tltimamente nos tiene acostum-
brado este varietal pero, a pesar de ello, sigue mandando su caracter
especiado y balsdmico.

ALLOZO TEMPRANILLO DE FINCA LA FUENTE ©®
Centro Espafiolas. Tel. 926 505 653.

De aspecto y aromas sinceros, nada espectaculares pero que ganan en
credibilidad cuando se bebe. Muy gustuso para el aperitivo.

CASTILLO DE ALHAMBRA ©#&

Vinicola de Castilla. Tel. 926 647 800.

Juega con ventaja y es que se embotellé en octubre. Por lo tanto ya se
puede empezar a beber. Un vino muy generoso en fruta pero nada
cargante en boca. Recomendable.

SENORIO DE GUADIANEJA MACABEO ©®©

Vinicola de Castilla. Tel. 926 647 800.

Tiene unas pinceladas de maceracién carbénica (8-9 horas), el resto es
vinificacién en blanco. Este afio pueden estar satisfechos, el varietal lo
da todo: chirimoya, pera, anis verde que, atin con su frescura y ligere-
za, sigue permaneciendo en el final de boca.

SENORIO DE GUADIANEJA TEMPRANILLO ©®

Vinicola de Castilla. Tel. 926 647 800.

Tiene un 50% de maceracién carbénica, y ya en su paleta aromatica se
advierte mayor complejidad. Pero, sin duda, la prueba de fuego la
pasa en boca, con unos taninos que se pegan y necesitan suavizarse.

D.O. RiAS BAIXAS

D. PEDRO DE SOUTOMAIOR ©®©®

Adegas Galegas. Tel. 986 657 400.

Comparado con el afio pasado esta afiada es mds fresca, mas genuina
en recuerdos a lima y mango; incluso, su acidez resulta mds vibrante,
aspecto que ayuda a disfrutarlo mejor en su paso por boca.

D.O. RIOJA CALIFICADA

ALADRO ©©#ls

Aladro. Tel. 679 822 754.

A pesar de que Pablo, su artifice, no esta satisfecho del todo, nosotros
tenemos que decirle que estd equivocado: jtiene un magnifico vino!
Es un compendio de frutosidad, de caricter, de identidad, y, sobre
todo, de una gran elegancia.
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ARABARTE TEMPRANILLO ©©

Arabarte. Tel. 945 609 408.

Su perfume robusto y desenfadado (que recuerda la hojarasca, el
humus) mantiene muy bien la integridad en boca, resultando muy
gustoso y placentero.

CASADO MORALES «GRACIANO» © ©&&

Casado Morales. Tel. 945 607 017.

La uva Graciano ha sido el hermano pequefio de la Tempranillo, la
que aportaba chispa (acidez) a los vinos, pero sabias elaboraciones,
como ésta han demostrado que puede tener incluso mayor potencial.
Nos rendimos ante su equilibrio gustativo y magnifica estructura
iDescaradamente apetitoso!

CORTIJO PRIMER ©®

Vélez. Tel. 941 256 111.

Es un vino que técnicamente estd impecable, su fruta limpia, abun-
dante, el paladar sazonado, envolvente. Es profundo y aromaitico.
Para no defraudar en una barbacoa de carne.

COVILA ©

Covila. Tel. 945 627 232.

Un toque de retama interfiere ligeramente en la constante aromitica.
Adtn asi no pierde la fuerza y carédcter a que nos tiene acostumbrados.

DOMINIO DE BERZAL ©©

Dominio de Berzal. Tel. 945 609 039.

Que es un maceracién carbénica ya se encargan de gritarlo a los cua-
tro vientos sus aromas, penetra en la nariz sin contemplacién, es muy
suculento.

ENEAS © ©©se

Muga. Tel. 941 311 825.

A pesar de no estar terminado (falta la malolactica) se muestra muy
apetecible, con una golosidad que se hace notable, y cada trago resul-
ta una explosién de ardndanos y moras que casi podemos medir en
peso y tiempo.

ERRE PUNTO R. ©©©ss

Fernando Remirez de Ganuza. Tel. 945 609 022.

Algunos podrdn pensar que este afio el vino estd algo mds indolente
pero en realidad sélo ha cambiado el volumen por la elegancia. Una
perfecta definicién de la fruta.

LUBERRI © ©ss

Luberri Monje Amestoy. Tel. 945 606 010.

Tiene el premio a la constancia, al buen hacer, a la defensa de esta par-
ticular forma de elaborar. Como siempre, magnifico.

LUIS ALEGRE ©©

Luis Alegre. Tel. 945 600 089.

Es, a principios de diciembre, el vino que posee el paso de boca mas
domesticado, suave, carnoso y bien dosificado de golosidad que hemos
encontrado en la Rioja

MURMURON © ©sls

Sierra Cantabria. Tel. 902 334 080.

Es inagotable su aroma a violetas, moras, lilas, aunque detrds se escon-
de una buen esqueleto, fornido, anguloso y tremendamente frutal. En
dos meses se podra disfrutar mejor.

|
s

NOBLEZA ©©

Casado Morales. Tel. 945 607 017.

Si cerrdsemos los ojos y nadie nos dijera que hay vino en la copa,
muchos pensarfan que es una infusién de sandia y pétalos de violeta.
Curioso, pero enormemente seductor ya desde el olfato.

OSTATU ©®©

Ostatu. Tel. 945 609 133.

Esta vez lo hemos encontrado algo més delgado y atemperado en su
conjunto, incluso se puede beber ahora. No obstante, sigue mante-
niendo todo su talante.

PENA LA ROSA ©©

Fernandez Eguiluz. Tel. 941 334 166.

Estd reducido, es normal. Tras desaparecer esta cortina reductora
muestra un perfil de libro, bien elaborado, suculento y sin aristas, lo
que nos anuncia que ya podemos disfrutarlo.

RIOLANC VS. ©©

Riolanc. Tel. 945 608 140.

No es un error, es 2005. Con este ejemplo queremos demostrar que los
nuevos maceraciones, no todos, tiene una vida més larga que antes
(superando el afio). Ahora se muestra delicado, pero todavia mantie-
ne cierta aspereza en boca.

SENORIO DE VILLARRICA ©©

Senorio de Villarica. Tel. 941 457 171.

Tomado a 14 grados de temperatura el vino gana en concentracién
frutal, es més expresivo, voluptuoso y largo. Mejor elaborado.

TRATO ©©se

Amurrio Bastida. Tel. 618 888 558.

Esta vez el trato lo hemos firmado nosotros porque el vino estd esplén-
dido, muy conseguido tanto en aromas (grosella, mora, violeta seca)
como en el paladar. Mejor que el 2005.

SOLAR DE BECQUER ©®

Escudero. Tel. 941 398 008.

Lleva Garnacha y se nota, nos gusta y ademds le aporta mayor amabi-
lidad al paso de boca, que falta hace con la nueva ola de vinos "lija". Se
puede disfrutar ya con arroz caldoso.

D.O. TACORONTE-ACENTEJO

HOLLERA MONJE ©© ©ss

Monje. Tel. 922 585 027.

Parte de la elaboracién de este afio se hizo en depdsitos mds pequeiios
y esto se ha traducido en un mayor aumento de aromas varietales:
pimienta negra, polvo de carbén. Posee mas tipicidad y equilibrio en
general que los anteriores.

VINA NORTE ©©

Insulares de Tenerife. Tel. 922 570 617.

Es mas impetuoso en golosinas rojas que en recuerdos minerales y de
pimienta verde (fruto de la naturaleza del terreno). También es mds
carnoso y exuberante en fruta.




T Boairiak

ANIEAFTTIA LN LRI | GORSELLD
/ REGULADOR

Vtm a w&f&f &éﬂﬂz g (/ mWé%M

as

zicym

d/fmv

DLE@M @ tiz m'«é

Ti sabes converter as boas ocasiéns en momentos tinicos. Disfrutas apreciando toda a calidade
e a personalidade que nace das vifias da tiia terra. Por iso, elixes vifios, augardentes e licores
galegos con denominacion de calidade.

Porque sabes que hai etiquetas que distinguen a tiia vida.

XUNTA DE GALICIA
CONSELLERIA DO MEDIO RURAL

medio rural




Vino o
P

A

ENERO DE 2007 WWA\

VINOS DE MACERACION CARBONICA

D.0.TORO

D.O. YCODEN-DAUTE-ISORA

AZUL ©©ns

Estancia Piedra. Tel. 980 693 900.

Tuvimos la oportunidad de probarlo en «rama», y ya se intufan sus
actuales aromas espléndidos, y notas mentoladas atipicas en el
Tempranillo. Tiene todo lo necesario para sobrevivir dos afios.

PRIMERO ©®

Farifia Tel. 980 577 673.

Marca el buen hacer de una uva que, antafio, fue més recia y ahora,
cuando se la trata con mimo podemos disfrutar de una carga frutal y
gustativa inminente. Muy equilibrado.

D.O. UTIEL-REQUENA

LOS MONTEROS ©©xs

Murviedro. Tel. 962 329 003.

Combinacién acertada, de principio a fin, de Merseguera y Moscatel.
A muchos puede sorprenderles el final seco y fresco. Un vino que
acaba gustando pues no cansa.

SANTERRA ©©

Murviedro. Tel. 962 329 003.

La etiqueta, que parece un tanga, ya nos anuncia que este vino lo
muestra casi todo: es muy franco, bien extraido, inmenso en notas de
regaliz rojo. Deja un espléndido final de fruta.

D.O. VALDEPENAS

AGORA AIREN ©©

Aruspide. Tel. 926 347 075.

De una potencia insélita, nos recuerda algo a la variedad Verdejo,
aunque en realidad se trata de la Airén: en boca resulta més fresca y
ligera, contra todo pronéstico.

AGORA BARRICA ©©me

Aruspide. Tel. 926 347 075.

Felicitamos al enélogo pues este afio ha sabido atemperar la dosis de
madera, estd mejor ensamblado, menos dominante, lo que hace que
resplandezca su espléndida base frutal. Se puede tomar ya o esperar
un afio para consumirlo.

AGORA MACERACION CARBONICA ©®)

Aruspide. Tel. 926 347 075.

Esta bodega tiene tomado el pulso a este vino y, ademds, la afada
acompana. Gran despliegue aromético de fruta roja, moras, frambue-
sas en confitura con un paso de boca goloso y dspero (propio de la
fecha en que catamos), aspereza que desaparecerd en dos o tres meses.

D.O. VALLE DE LA OROTAVA

GRAN TEHYDA ©©s

Valleoro. Tel. 922 308 600 .

El vino habla pero, en este momento, lo hace muy bajito, casi nos des-
pista y s6lo escuchdndolo en el final de boca nos dimos cuenta de que
posee una longitud frutal magnifica, que aumenta por momentos gra-
cias a su buena base. No apto para sordos.

EL ANCON ©©#ls

Insulares de Tenerife. Tel. 922 570 617.

Si alguno no ha descubierto la tipicidad con maytsculas de los vinos
de las Islas Canarias ésta es una oportunidad tnica: es como un céctel
de pimienta negra-verde y polvo de carbén. Muy espectacular.

D.O.YECLA

CASTANO MONASTRELL ©©®

Castafio. Tel. 968 791 115.

Es Monastrell pero pasea sus aromas con discrecién, muy contenidos,
como si hubiese olvidado su lado mas mediterraneo. Maduro pero no
calido, carnoso pero no goloso. Un recital de buenas maneras.

V.T. CASTILLA-LA MANCHA

fsoLA ©©

Mont-Reaga. Tel. 645 769 801.

No es tan aromdtico como el afio pasado pero mantiene la frescura a
la que nos tiene acostumbrados; sin embargo, y esto es bueno, posee
més estructura y necesitard 3-4 meses de reposo.

RV RUIZ VILLANUEVA CENCIBEL © ©#is

Bodega Ecol6gica Bruno Ruiz. Tel. 914675638.

La bodega reconoce que después de siete afios sus vinos comienzan a
mostrar los frutos de un trabajo en vifia concienzudo. Su vino base ya
deja entrever mayor expresividad de fruta, carnosidad y estructura.

SENOR{O DE TOLEDO PRIMUS ©®©

Garva. Tel. 918 177 304.

Para este afio su potencia aromdtica es més cautelosa, menos explosi-
va 'y, sin embargo, nos satisface mas su equilibrio, su frescor.

TAVERA ©©

Tavera. Tel. 619 427 954.

Aunque sélo lleva un 20% de Garnacha, se nota su personalidad, hace
que sus aromas y sabores sean mds seductores, que el paladar se doble-
gue ante su tenor goloso. Buen ensamblaje de varietales.

V.T.CASTILLA Y LEON

PEREGRINO ©©sls

Gordonzello. Tel. 987 758 030.

Cuesta encontrar la identidad de maceracién carbénica pero no de su
carga frutal. jQué explosién! Mora, ciruela de radiante madurez y
personalidad. Largo.

CODIGO DE PRECIOS

@ Hasta 3 €
CC e3ab

INIZA ©©8 ©©©  pesase
El Cortijo de la Vieja. Tel. 669 120 635. Whﬁ%

Tiene una viveza dificil de conseguir con la |gzBuena relacion calidadiprecio
Garnacha. Parte del secreto estd en los 800 |[En recuadro, nuestra eleccion |

. 7 s~ Los vinos pueden ser encontra-
metros de altitud a los que estd plantada la vifia | dos en las Tiendas Especializa-
(aromas mejor perfilados y frescura).

V. T. LAUJAR-ALPUJARRA

das cuya lista incluimos al
final de’esta revista.

o
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LA EVOLUCION
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Asi es Bodegas Luis Alegre | Asi son nuestros vinos | EVOLUCIONARIOS

degas
/'/Ay/{(.«‘.’

Descubre lo natural
y distinto de una
Denominacion de OriGen

clasica

INTHELINE ©

En Bodegas Luis Alegre, la tradicion es un activo, v la
innovacion una filosofia.

Por eso llevamos décadas trabajando en crear cada afo
mejores caldos, hasta haber alcanzado cotas de calidad
sobresalientes.

Y para ello hemos culminado un proceso profundo de
renovacion, que se refleja en nuestra nueva identidad de
marca, la construccién de una nueva bodega y procesos
modernos de elaboracion.

B O D E G A 8

BODEGAS L U I 8 A L E G R E

_[:fl-xo.: Q96 347 075 - Fax: 926 347 875

Ctra. Navaridas, s/n T.: +34 945 600 089 | E.: luisalegre@bodegasluisalegre.com g z - I
WwWww.armus FT 1 le‘—_‘ SZOoOm - e.mal I ' H"\{‘C.‘ ((_]-' arus I"_"l ICJE «om

01300 Laguardia (Alava) | F:+34 945 600 729 www.bodegasluisalegre.com

JAISINA& SARDR

vaiEnds

Fwnalista en Primer 2006
IR ‘1T 1E Bl W

v o

BODEGAS LUBERRI-MONJE AMESTOY
Tels. 93 898 81 32 - 93 898 8617 - Fax. 93 898 86 71 Camino de Rehoyos, s/n 01340 ELCIEGO ALAVA

Caves: Les Tarumbes, s/n

08733 EL PLA DEL PENEDES (Barcelona)
alsina@als(g_asarda.com - www.alsinasarda.com

Tel. 945 606 010 Fax: 945 606 482
luberri@luberri.com www.luberri.com
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BODEGAS EJEMPLARES

by, ST

GODEVAL

La naturaleza es mds o menos sabia,
pero cuando se agota o no acaba de
funcionar, lo mejor es acudir a los
especialistas. Godeval es la prueba
de un trabajo hecho a conciencia
para restaurar en Galicia una de sus
joyas autéctonas, la uva Godello, la
explosiva delicadeza de una rubia.

O Barco, corazén de Valdeorras, ha crecido sobre la riqueza de la pizarra.La misma que acuna la

| trayecto por las corredoiras
desde O Barco tiene algo de mdgico, el bos-
que cerrado solo cuela lunares de sol, y los
jirones de niebla juegan al escondite tras los
troncos. El sonido del rfo, al fondo del pro-
, es el bordén para las notas
péjaros, para el ritmo sin ritmo
s castafias que se despefian al suelo. Y al
final, en donde la ladera se hace valle, en un
claro donde se asolea la vifa, se alza una
sélida espadafia, un pulcro techo de teja
vieja, un arco bordado en rojo y una acoge-
dora casona de piedra, la que fue el monas-
terio templario de San Miguel desde antes
del S. XIII.

Después de siglos de esplendor y otros tan-
tos de decadencia, el Monasterio de
Xagoaza revive en cuerpo y espiritu. Sus
piedras se restauraron con puntillismo y
autenticidad y, a la vez, en sus entrafas se
gesta anualmente la vida de un vino autéc-
tono, original, refinado y exquisito.

La prestigiosa revista Wine Spectator ha
rastreado el mundo entero a la busca de los
mejores vinos con un coste inferior a 12
euros. Entre los seleccionados figuran 10
vinos espafioles, y el primer puesto lo ocupa
el Vifa Godeval 2003 (88 puntos), del que
los catadores destacan el trabajo que realiza
la bodega con la variedad aut6ctona
Godello, obteniendo un vino refrescante,
mineral, citrico, con delicados aromas a
manzana verde. El Godello es ya, como reza
su eslogan, “emblema de una tierra”, de la
gallega  Denominaciéon de  Origen
Valdeorras.

Ya por entonces, por la baja Edad Media,

habfa aqui vino, imprescindible para consa-

uvay regala la elegancia y la profundidad mineral a los godellos de Godeval.

Restaurar, recrear: trabajo divino

grar en la misa. Pero poco a poco las plagas
minaron la Godello, uva delicada, de la que
apenas se conservé el 5% de una plantacion
en la que cabian hibridos y, sobre todo, uvas
fordneas mas resistentes.

Corria 1975, y esos vinos a granel se vendfan
a 12 pesetas. Pero de Castilla lleg6 un joven
ingeniero agrénomo capaz de sofiar, y con la
sabidurfa y la tenacidad para convencer.
Horacio Ferndndez defendia que otro vino
era posible, convencié a Honorato Lépez
Isla, su vecino, siempre dedicado a la gran
empresa, como Fenosa, pero curioso impe-
nitente. Y lo demostraron cuando aquel
vino pionero recibi6 el aplauso del mercado
al escandaloso precio de 250 pesetas.

LA VIEJA BODEGA

Empezaron por restaurar vifiedo, recuperar
la Godello buscindola en toda Europa,
informar a los viticultores, fomentar campos
experimentales y bodegas de seguimiento.
Probaron a vinificar en barrica de castafio
parafinada, hasta que en el 85 se imponen
las cubas de acero, la fermentacién controla-
da a 18° C... En 1989 se funda oficialmente
la bodega y empieza a renacer el conjunto
sobre sus ruinas. Los gruesos muros serédn la
mejor proteccién para el vino, incluso en
este raro microclima donde la canicula
supera los 35° C y obliga a vendimiar sélo
por la mafiana, para preservar la frescura de
las uvas.

Vifa Godeval elabora exclusivamente con la
uva de produccién propia, recolectada en
sus 17 has. de vifedo, de mas de 15 afios,
situado en pronunciadas laderas de suelos
pizarrosos, como el del Oporto, imposible

de mecanizar. Elaboran al afo unas 150.000
botellas de Vifia Godeval, mis una expe-
riencia de la dltima vendimia, un Cepas
Vellas del que solo han quedado 1.500 bote-
llas para el mercado nacional, ya que la
mayoria se exporta a 20 estados de EE.UU.
El uno es vino para sentir, deslumbrante,
explosivo sin perder su elegancia. El otro,
con la profundidad de la vifia vieja, es vino
para pensar, para entenderlo y hablarlo,
como copa frente a la chimenea, y para
dejarlo durar y perdurar, sin prisa.

LA PUREZA PIONERA

La empresa estd justamente orgullosa de
que la pureza del proyecto primitivo -la
roméntica defensa de una uva local y de la
calidad del vino- se ha preservado inmuta-
ble hasta hoy, sin contaminar por
presiones mercantilistas. Y de que,
a la vez, la bodega se convirtiera en
un referente ejemplar, un modelo
capaz de extender evangélicamente
su buena nueva y de atraer
actualmente a lo mas granado
de la enologia espaiola.

Y eso a pesar de que las institu-
ciones gallegas eclipsan godello
y Valdeorras frente a otras de
sus variedades y D.O. Pero
quien lo prueba y lo conoce no
podra olvidarlo.

BODEGAS GODEVAL

Avda. de Galicia, s/n

O Barco de Valdeorras 32317 Orense
Tel.y Fax 988 32 53 09
godeval@godeval.com
www.godeval.com



*: buena combinacién. **: muy buena. ***: excelente

CoN MucHo GusTo

Jarrete de ternera
con blancos y tintos

e la mano de Antonio del Alamo, cocinero del emergente restaurante madrile-
Dﬁo Dominus, les proponemos una receta sencilla y muy sabrosa, un jarrete de
ternera con tagliolini y verduras, un guiso de carne tersa y melosa.
Ingredientes para 4 personas: 2 kgs. de morcillo de ternera con su hueso, 4 cebollas, 3
zanahorias, una cucharadita con clavo, otra con pimienta negra en grano, un diente de
ajo, una hoja de laurel, un puerro grande, 200 grs. de champifiones, 50 grs. de jamoén,
50 ml. de Manzanilla, 100 grs. de espinacas en hojas, 200 ml. de aceite de oliva extra vir-
gen, 125 grs. de taghohnl (un t1po de pasta fina como el fideo fino).
Preparacién: Doramos en aceite el jarrete pasado por harina, lo sacamos, y en ese
mismo aceite rehogamos todos los ingredientes menos una zanahorla el puerro, el
champifion y el jamén. Una vez bien dorada, se afade la manzanilla y la carne.
Dejamos que reduzca hasta la mitad y agregamos agua hasta cubrir la carne, ponemos
un poco de sal y dejamos cocer hasta que esté tierna (1 hora aproximadamente).
Sacamos la carne y colamos la salsa dejdndola reducir hasta que espese, en caso de que
quede algo ligera desleimos un poco de maizena con agua vy se la afiadimos.
Por otro lado la zanahoria, el puerro, el champifién y el jamoén los cortamos en trocitos
pequefios y los rehogamos; una vez que éste tierno, se junta a la salsa y se deja cocer
durante otros diez minutos. Por tltimo cocemos la pasta con agua y un poco de sal.
Montaje: Calentamos el jarrete, sin el hueso, con la salsa y por otro lado salteamos las
espinacas con un poco de aceite, afiadimos la pasta tibia y el tuétano que sacaremos del
hueso. Sazonamos y emplatamos en un lado la pasta y en el otro el jarrete con la salsa.

NUESTRA SELECCION

PAGOS NEGREDO ROBLE ‘05 *

Arlanza Sdad. Coop. Provincial.

Estupenda unién entre la profundidad de
aromas del jarrete y los recuerdos complejos y
evolucionados del vino.

CAPELLANIA FB. 2001 **

Marqués de Murrieta.

Aunque parece tener un exceso de madera,

este blanco aporta a la carne una riqueza aro-
mitica extra de fina vainilla y una acidez que

potencia el paladar.

SILVANUS CRIANZA 2004 ***

Asenjo & Manso.

Un conjunto espléndido. Las notas especiadas
y balsdmicas del vino amplian cada bocado, y
los tostados se transforman en fino cacao.

TERRA DO GARGALO LIAS 2005 *

Do Gargalo.

El vino es fantdstico aunque al comienzo de
del encuentro la conjuncién aromatica resulta
un poco confusa. Sin embargo, en boca, gra-
cias a su textura, la carne resulta més jugosa.

PASAMONTE 2004 **

Andrés Valiente e Hijos.

En esta combinacion, con un plato en el que
domina el sabor dulce de la salsa, el amargor
del vino atempera su golosidad.

ABADAL 5 MERLOT RESERVA 2003 **
Abadal Masies d’ Avinyo.

Varietal maduro que armoniza aromdtica-
mente bien con el jarrete, el fondo animal y de
frutos rojos se funden con la carne. La leve
aspereza del vino disuelve la grasa de la carne.
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Nueva etapa, vino eterno

strenamos nueva etapa. Y el mejor antidoto para hacer frente a una fase que

comienza es acometerla con vinos que, como los viejos roqueros, nunca mueren.

Hay algo de similitud en este “Unico’96” con la seccién que ocupamos. Nacié
por las mismas fechas que “Mivino” y también estrené nuevo ciclo en la centenaria
bodega, puesto que Javier Ausis, el actual director técnico de la casa, se hizo cargo de
la direccién un afio después, y a él correspondi6 su educacidn, crianza y ensamblaje. La
bodega Vega Sicilia gracias a sus cuantiosas inversiones ha cambiado en estos afios
totalmente. Enormes salas climatizadas, relucientes tinos de madera y lustrosas barri-
cas, todo para que los vinos tengan garantizada su continuidad y su asombrosa capaci-
dad de envejecer. Una nueva etapa que se aprecia sobre todo en los “Valbuena” pero
que fue iniciada con este gran vino.
LA ULTIMA ILUSION Aunque nada tiene que demostrar a estas alturas de su trayecto-
ria enolégica, la inquietud de Carlos Falcé no deja de hurgarle en la conciencia. Y con
la ilusién de un principiante ha emprendido uno de sus proyectos mas queridos. Esta
vez ha venido a Madrid, a la subzona més original de la Denominacién de Origen
Vinos de Madrid. Las vifias se encuentran en un entorno precioso, con paisajes que
recuerdan la dehesa extremefia por sus abundantes encinas. Y en su residencia actual,
el antiguo palacio de El Rincén, en Aldea del Fresno, ha montado una pequena bode-
ga para elaborar la produccion de las nueve hectéreas plantadas de Syrah y Ganacha,
con el método Smart, que tan buen resultado le proporciond en la finca de Valdepusa,
en Malpica. Suelos pobres, de granito degradado transmiten al vino un toque mineral
diferente, y que tan bien le va a la Syrah.

EL RINCON (PAGOs DE FAMILIA DEL M ARQUES DE GRINON). FINcA EL RINCON.

28620 ALDEA DEL FRESNO (MADRID) TEL. 925 59 72 22 SERV ICE@PAGOSDEFAMILIA.COM

D. O. ViNos DE MADRID. PRECIO: 19 €. TIPO: TINTO CRIANZA VARIEDADES: SYRAH Y GARNACHA
CRIANZA: ONCE MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES. FECHA DE ENTRADA: 9/12/2006
CONSUMO OPTIMO APROXIMADO: CUATRO ANOS A 16/18° C. PUNTUACION: 8,7/10
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1" Cata: Es un vino muy cubierto, atractivo, con plenitud de colores picota y violdceos. Prima en su
despliegue aromatico el poder de los frutillos de bosque, la frambuesa, el casis, notas de violeta; se
aprecia ademds algiin tono especiado, justa reminiscencia de su paso por madera, y un toque mine-
ral. Bastante concentrado, goloso y amplio, con taninos suaves que proporcionan una agradable car-
nosidad en el paso de boca. Su grato final nos deja recuerdos de fruta madura y cacao amargo.

VEGA Siciua “UNico” GRAN RESERVA 1996

B. VEGA SiciLiA. CTRA. 122, KM. 323. 47359 VALBUENA DE DUERO (VALLADOLID) TEL. 983 69 01 47
VEGASICILIA@V EGA-SICILIA.cOM D.O. RIBERA DEL DUERO. PRECIO: 160 €. TIPO: TINTO CRIANZA
VARIEDADES: TINTO FINO 90%, RESTO CABERNET SAUV IGNON. FECHA DE ENTRADA: 5/12/2006

CRIANZA: 20 MESES EN TINO DE MADERA, 24 EN BARRICA NUEV A, 24 EN BARRICA ENVINADA Y 19 EN TINO DE
MADERA DE GRAN CAPACIDAD. CONSUMO OPTIMO: QUINCE ANOS A 16/18° C. PUNTUACION: 9,8/10

1" Cata: El privilegiado conocedor que logre hallar una de estas botellas tendré la dicha de degustar
el mejor “Unico” de los tltimos afios. Porque este vino, que se acerca més a la elegancia de los gran-
des borgonas, es pura filigrana. Desde su asombroso color, a sus aromas complejos de frutillos rojos,
ciruelas, tabaco, notas balsimicas y fina mineralidad. Elegante y profundo en el paso de boca, un tani-
no firme y maduro, extraordinariamente equilibrado pese a la potente acidez. El final es una explo-
si6n de aromas, atin con su toque de modernidad.




PRACTICA DE CATA

Yllera Reserva
Maximo caracter

a familia Yllera, junto con el enélogo riojano Ramoén
I Martinez Palacios, son los propietarios del Grupo
Yllera. Hoy la sexta generacién de viticultores y bode-
gueros de esta dinastfa dirige un conjunto de bodegas arraiga-
das en el coraz6n de Castilla y Ledn, en las tierras bafiadas por
el rio Duero. La larga y prolifica historia vinicola de esta saga
familiar se refleja en la evolucién de sus vinos. De los prime-
ros blancos verdejo, que tan famosa hicieron a Rueda, esta
firma ha pasado a elaborar en el presente una amplia gama de
vinos en distintas zonas como la mencionada Rueda, Ribera
del Duero, Toro y Vinos de la Tierra de Castilla y Ledn. La
cuidada seleccién de vifiedos y las continuas inversiones en
tecnologia y barricas, son aspectos que explican el éxito del
grupo y que avalan los proyectos futuros que pasan por la con-
quista de nuevas zonas vinicolas espafiolas -como Toro o
Rioja- y fordneas -como Mendoza, en Argentina.
Miembros fundadores de la mencién Vinos de la Tierra de
Castilla y Leén, la primera botella que salié amparada con
una contraetiqueta bajo este marchamo de calidad fue el
Tinto Yllera, el vino estrella de la casa. Una de sus joyas es el
Yllera Reserva Vendimia Seleccionada 1999, un vino como
vera con cardcter, de gran complejidad y arménico.

Haga su cata y mande el resultado a la redaccion de nuestra revista:
ClTeruel, 7. Colonia de Los Angeles. 28223 Pozuelo de Alarcén (Madrid).
Los cinco mejores catadores recibirdn en su domicilio una caja con 6
botellas de esta prestigiosa bodega.

YLLERA RESERVA VENDIMIA SELECCIONADA 1999

COLOR

LIMPIDEZ

INTENSIDAD

TIPO

ATAQUE

EV OLUCION

DESCRIPCION GENERAL

ENERO DE 2007 W\/tV/lrﬂD 15
P

La Feria de los Grandes Vinos

en Feria Valencia
18/20 - abril - 2007




!{MW

4

ENERO DE 2007 WWN

ENOTURISMO

e equivoca quien piensa que esto
del enoturismo consiste en una peregrina-
ci6n obsesiva a lo largo de calados, barricas,
s de cata, barras y copas.

s del vino, tal como se van dibujan-
eografia de la peninsula, son un
isefio de la mejor y mds varia-
ristica, seleccionada con rigor y
a por controles internos y exter-

La Ruta del Vino de Rioja Alavesa estd
dirigida por una Asociacién publico-priva-
da cuyo objetivo es la promocién econémi-
ca de la comarca mediante el desarrollo del
enoturismo. Es una unién equilibrada,
activa y ejemplar, abierta a la incorpora-
ci6n de nuevos miembros en cualquiera de
los sectores: bodegas, museos del vino y
centros de interpretacidn, enotecas y vino-
tecas, establecimientos hoteleros (incluido
turismo rural y agroturismo), tiendas espe-
cializadas, bares de vinos, restaurantes,
agencias de turismo y empresas de ocio
temadtico. Se sustenta con las cuotas de los
socios y el apoyo del Gobierno Vascoy de la
Diputacién Foral de Alava

Los requisitos que han de cumplir son los
impuestos por la Asociacién Espafiola de
Ciudades del Vino (ACEVIN) y los crite-

rios de la Secretaria de Estado de Turismo,

RioJa ALAVESA

El recorrido por la Rioja Alavesa tiene a Sierra Cantabria como fondo y una paleta impresionista de
color para cada estacién. Tan variopinta como los estilos de bodegas - Riscal, Baigorri y El Fabulista, en
en la otra pdgina-y como el sabor de sus vinos, desde el de cosechero a las obras de arte de autor.

para formar parte de la futura red de Rutas
del Vino de Espafia y Rutas del Vino

Europeas.

UN MOSAICO MULTICOLOR

La Rioja Alavesa y sus rutas del vino discu-
rren por una franja de tierra ondulada que,
como un calidoscopio, juega a formas y
colores a lo largo de las estaciones. Del gris
de la piedra al amanecer al magenta del
ocaso, del ocre al rojo en otofio, del verde
tierno al dorado explosivo cuando la pri-
mavera vira a verano. As{ es la vifia y los
suelos entre la ribera del rio Ebro y las fal-
das de Sierra Cantabria o Sierra de Tolofio.
La comarca desciende en laderas escalona-
das y goza de un microclima privilegiado
para el cultivo de la vid. Una tradicién que
se remonta en Alava més alld de la época
romana.

Las distancias entre villas son moderadas,
los caminos amenos, y siempre, en el hori-
zonte, el reclamo de otro campanario pre-
sidiendo un pueblo o el mas reciente de un
faro inesperado, un mirador transparente o
una mdgica escultura, en fin, la grandiosa
arquitectura de las nuevas catedrales: las
bodegas.

No hay rutas prefijadas, se hace camino al
andar, sin prisa, en bicicleta o en coche,

pero con los ojos bien abiertos, entre los
municipios de Assa, Bafios de Ebro,
Barriobusto, Cripan, Elciego, Elvillar,
Labastida, Labraza, Laguardia, Lanciego,
Lapuebla de Labarca, Leza, Moreda de
Alava, Navaridas, Oyo6n, Paganos, Sali-
nillas de Buradén, Samaniego, Villabuena
de Alava y Yécora.

Estos pueblos, vinculados tradicionalmente
a la cultura del vino, conservan el encanto
de las villas medievales levantadas entre
vifiedos, atesoran un vasto patrimonio
natural, arqueoldgico y artistico, y dispo-
nen de una infraestructura hotelera y gas-
tronémica de calidad, desde la mesa tradi-
cional a la refinada y novedosa, desde el
gran hotel de 4 estrellas como el acogedor
Ciudad de Laguardia con su privilegiado
ascensor panordamico sobre el vifiedo, fren-
te a la montana, hasta el pionero en esto del
enoturismo, el que se construyé restauran-
do Bodegas Palacio, o a tantas casas rurales
confortables y sobradas de encanto.

VINO Y ARTE

No hay rutas prefijadas pero el buen crite-
rio lleva a empezar por la base, por el cono-
cimiento del vino y su mundo, tal como lo
cuenta Raquel o Rubén en Villa Lucfa, un
centro de interpretacién bello, ameno y
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en el trabajo y en la fiesta.

La Rioja Alavesa es un bodoque de poco mds de
300 kildometros donde el visitante puede sobrevolar o
profundizar, sequn sus preferencias, en todos los atractivos turisticos: paisaje,
historia, arte, gatronomia, fiestas, peculiaridades tradicionales y, por supuesto,
el Vino. Con mayuscula y omnipresente: en el paisaje, en el arte, en la historia,

ENOTURISMO

Caminos del vino, rutas a la carta

didactico. Estd al pie de Laguardia, cabeza
de la comarca y repleta de atractivos.
Maribel o Pilar se encargan de divulgarlos
a través de la oficina de Turismo, y ellas
mismas pueden mostrar al viajero esa pieza
Gnica que es el pértico de piedra policro-
mada de la catedral de Santa Marfa. O, por
estas fechas, recomendar una visita al
curioso Belén articulado donde, hasta el
primer domingo de febrero, después de
misa de 12, se representa paso a paso la his-
toria sagrada.

Esa aproximacién, tan personal, forma
parte del talante amistoso y afable de los
vecinos de la Rioja Alavesa, y gracias a eso
las visitas a las bodegas son un prodigio de
aprendizaje a base de lenguaje comun,
sabroso anecdotario y, en el fondo, reflejo
del amor a la tierra, al vino, a la labor de
cada cual. No importa si se trata de una
pequena bodega tradicional, como la del
Fabulista (la casa de Samaniego) tal como
la ensefia Eus, o una evolucionada y perfec-
cionada con mimo durante tres generacio-
nes, como la Casado Morales que dirigen
mano a mano los dos hermanos, Joseba y
Javier; o la tecnologia personalisima de
Fernando Remirez de Ganuza al pie de la
torre de Samaniego. O la visita inevitable a
las obras maestras de la arquitectura firma-

da, como el hotel y balneario de vino de
Marqués de Riscal, bajo las cintas multico-
lores de titanio, emblema de Frank Gehry;
o las inconfundibles ondas de Ysios que
disefi¢ Calatrava, los muros curvos de Vifia
Real del arquitecto francés Mazieres, o la
grandiosa y al mismo tiempo préctica y dis-
creta obra de Iiaki Azpiazu para Baigorri,
que muestra con arrobo Estibaliz, y que
aun antes de la inauguracién oficial acaba
de recibir el galardén Best Of del Turismo
del Vino.

PARA TODOS LOS GUSTOS

El encanto y el conocimiento del mundo
del vino consiste, aqui en la Rioja Alavesa,
precisamente en la diversidad, en compro-
bar cémo hay formas y medios tan diferen-
tes para llegar al resultado de vinos estu-
pendos que no tienen nada que envidiarse
entre ellos. Vinos excelentes, para todos los
gustos, que el viajero puede degustar en
primicia cada temporada. Ahora, desde
noviembre, la reciente vendimia se ha con-
vertido en ese caracteristico vino de mace-
racién carbénica -o de cosechero-. En pri-
mavera y verano salen los crianzas y reser-
vas. Pero la sorpresa mayor viene en otofio,
en vendimia, con la posibilidad de catar
uvas y mostos.

Y quien tema el binomio de beber y condu-
cir, cuenta aqui con una empresa que pro-
vee tanto de coches con chéfer como choéfer
para el coche propio. Todo estd pensado
para disfrutar.

OFICINAS DE TURISMO
www.laguardia-alava.com. Tel. 945600 845
www.labastida-bastida.org.Tel. 945331 818
www.elciego.com Tel. 945 606 166

DONDE COMER
Informacion en folletos y Web (6 asociados)

DONDE DORMIR
Informacion en folletos y web (12 asociados)

ENOTIENDAS

Laguito de Urialde. Mayor, 8 (Labastida)
Enoteca Arburi. Pza. Mayor, |, (Laguardia)
Escudo mayor. Pza. Mayor, 6 (Oyon)
Vinoteca Landa. Florida, 8 Labastida)

VISITA IMPRESCINDIBLE

Centro Tematico del Vino Villa Lucfa

Ctra. de Logrofo s/n. Laguardia. Tel.9456000 32.
www.villa-lucia.com

INFORMACION

www.rutadelvinoderiojaalavesa.com
www.rioja-alavesa.net

Asoc. de bodegas: www.riojalavesa.com.

Asoc hosteleria: www.euskalia.com

SERVICIOS DE TRANSPORTE

Déjate llevar por Rioja Alavesa. Tel 653 23 45 60
Gran Turismo Rioja. (Coches y Chéferes).

Tel. 609 4195 99
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BODEGAS FONTANA

OFICINAS
Avda. Menéndez Pelayo, 2 — 6° Izda. 28009 Madrid
Tfno.: 915 783 197 Fax: 915 783 072

BODEGA
Extramuros S/N  Fuente de Pedro Naharro 16411 Cuenca
Tfno.: 969 125 433 Fax: 969 125 387

E-mail: bf@bodegasfontana.com

SEPA DE LO QUE HABLA

¥ 1ﬂ‘l

Aromas animales
; Virtud o defecto del vino?

urante siglos, un discreto aroma a cuadra equina en

los vinos de Burdeos se consideraba atributo de los

vinos nobles. Esto ha cambiado desde que se ha
demostrado cientificamente que la responsable de este aroma
es la levadura Bretanomyces, procedente de barricas o bode-
gas con poca higiene. Lo cierto es que tales notas son caracte-
risticas del perfil aromético de determinadas variedades. De
entre los aromas animales, el mds clasico es el llamado «pipi
de chat» (pis de gato), que con frecuencia se detecta en el
Sauvignon Blanc y que surge de manera natural.

Vinos del viejo del «<nuevo mundo»: ¢en qué se diferencian?
Los vinos elaborados en el nuevo mundo (Australia y Estados
Unidos, principalmente) son ricos en alcohol, por encima de
los 13,5% vol., con maduraciones al limite, mucha fruta,
pobres en polifenoles, adicién de acidez, taninos de roble,
maderas nuevas muy tostadas... En el viejo mundo, es decir
Europa, priman las Denominaciones de Origen, la tipicidad
de las uvas, el equilibrio de los polifenoles de la fruta, niveles
de alcohol moderados y una estricta limitacién de aditivos.

¢Es cierto que en determinados vinos se han descubierto ras-
tros de veneno de las avispas?

Un estudio del equipo médico del Hospital Universitario Rio
Hortega de Valladolid, dirigido por la alergdloga Alicia
Armentia, detecté que algunos pacientes se acaloraban o
mareaban cunado tomaban vinos j6évenes. En principio se
atribufa al efecto del alcohol, pero la primera sospecha de que
la causa podia ser otra surgi6é con un paciente que acusaba
graves problemas al tomar solo ciertos vinos que llegaban a
provocarle un «shock». Tras barajar varias hipdtesis,
Armentia observé en la bodega de un amigo que las uvas que
entraban en las tolvas estaban cubiertas por nubes de avispas.
Esa era la explicacion: parte de su veneno quedaba también en
los mostos. La transferencia se produce por contacto oral,
cuando las avispas liban el aztcar de la uva. La investigacién
también determind que los sintomas se producian con mostos
recién prensados, con vinos jévenes y no en los que tenfan
crianza en madera. Es un hecho excepcional, aunque es algo
que deben vigilar las bodegas.

Su problema nos interesa. Estamos dispuestos a despejar
todas sus dudas. Sélo tiene que escribirnos: C/Teruel, 7.
28223 Pozuelo de Alarcén (Madrid). Fax: 915183783.




GENTE DE VINO

Casa Montana
Mejor, vino por copas

ué sorpresa mayutscula! Después de perdernos varias

veces por un enredado barrio valenciano, por cierto,

muy bien situado, cerca de la sede de la Copa de
Amcrica, dimos con Casa Montafia. Las arrugas de sus puer-
tas nos advierten de la solera del lugar, casa fundada en 1836,
todo un viaje en el tiempo. Aqui no esperen ver unas tapas de
disefio o un local con decoracién minimalista. Abran sus ojos
y sumérjanse en la tradicién, disfruten de un museo lleno de
toneles, alquitaras, vasijas de aceite y otros artilugios que
rememoran los inicios de esta taberna: la venta a granel, que
todavia hoy mantienen. El cliente se ve rodeado de un
ambiente exquisito, confortable, con pequefias mesas que se
suceden en un local laberintico e independiente para parejas o
grupos reducidos. Bien es cierto que no es un local pequefio,
pues alli trabaja a sus anchas una plantilla de 18 personas.
Para comer se hace un culto a la tapa, sencilla pero de calidad,
a base de sardinas, boquerones, habas, patatas, chistorras, un
solomillo delicioso (importado de Alemania y Holanda) y
unas anchoas que parecen traidas por los mismos dioses. Y
para acompaiar, dispone de una seleccién semanal, anuncia-
da en la tradicional pizarra, de vinos por copas: seis tintos tres
blancos, dos rosados, dos cavas y un champagne. Y, si a
alguien se le antoja una botella entera, puede elegir entre sus
900 referencias, todas detalladas en una carta que por su dise-
fio, contenido y numerosos premios obtenidos se vende tam-
bién al puablico. El precio medio oscila entre los 20 y 30 euros.
Ademads del mejor producto espaiol la carta incluye vinos de
la talla de ChAteau Latour, Margaux, Mouton-Rothschild, etc.
Pero la pregunta es: jse venden? Cuenta su sumiller, Vicente
Barbera (en la foto), que muchos clientes saben de la existen-
cia de estos vinos y vienen a propdsito. Su actual propietario,
Emiliano, es el verdadero impulsor vinicola de este entrafiable
establecimiento que ademds participa en una sociedad llama-
da Aranleén, dedicada a elaborar vinos de las principales
D.O. para la exportacién. Su tltimo proyecto ha sido la aper-
tura de una tienda de vinos, justo frente a la taberna, en la que
se imparten cursos. Las mas de treinta cajas de vino que gas-
tan a la semana ya nos advierten que estamos ante todo un
referente: es la Taberna por excelencia en la ciudad de
Valencia. Nosotros as{ lo pensamos.

CASA MONTANA
Cl J. Benlliure, 69
El Cabanyal

Tel. 963 672 314
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Dusseldorf, Alemania

18.-20.3.2007

Feria Monografica Internacional
de Vinos y Espirituosos

Una eleccion de primera:
ProWein 2007

Le ofrecemos la plataforma 6ptima para
tomar decisiones: unos 3.000 expositores de
46 paises.

Busque a quién busque, busque lo qué bus-
que: ProWein le indica el camino al éxito.

Registrese hoy ya como visitante profesional y
solicite comodamente sus billetes de entrada
on-line beneficiandose de un descuento.
Atractivos servicios de viajes combinados
completan la oferta de Internet con motivo
de ProWein.

www.prowein.de

EXPO - DUSSELDORF ESPANA, S.L,
C/. Fuencarral, 139-2°D

28010 MADRID

Telefon: (91) 5944586

Telefax: (91) 594 4147

e-mail: expodusseldorf@

wanadoo.es M e SS e
Diisseldorf
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Vegalberche
La arruga es bella

En verano de 2006 sus primeros quesos se terminaban de mol-
dear, y a mediados de diciembre habia agotado sus existen-
cias. Su propietario, Javier Garnacho, trabajé como veterinario
de campo , durante diez afios, en la empresa Priego. Harto de la
rutina decidié escribir el primer episodio de su aventura montan-
do una granja muy cerca de Madrid. Tiene sus propias ovejas y
con su leche elabora toda la gama de quesos: fresco, semi, curado,
e incluso un yogur. Ademis de esta rareza, al que la gente deno-
mina el “arrugao”, por su aspecto. Es la versién espafiola del
Camembert, pero de oveja y, por cierto, bastante mejor.

EL QUESO

VEGALBERCHE

Queseria Vegalberche

Ctra de Picadas, 2. 23620 Madyid
Tel. 696 093 545 czaro@inicia.es

ELABORACION

Se calienta la leche a 60° C, durante 30 minutos. Después, se baja a
28° C para afiadir el fermento. Este queso es de coagulacién mixta,
es decir, lctico y enzimadtico. Se afiade el cuajo animal (cordero), y
se deja unas tres horas, hasta que empiece a oler a yogur. Se corta
con una lira durante 2-3 minutos y se pasa a los moldes para que
desuere. No se prensa. Se mantine 24 horas a una temperatura
ambiente de 20-24° C, y se pasan a salmuera durante una hora. En
el secadero permanecerdn 2-3 dias. Madurara 25 dias en cdmara.
Sus condiciones naturales aportan el moho que recubre el queso.

D.O. no tiene Tipo: pasta blanda. Forma: cilindrica. Peso: 400 grs.
Cabaiia: ovina. Raza: Assaf. Curacién: 25 dias. Cuajo vegetal.
Precio Kg: 2,50 euros.

OLOROSO SACROMONTE 15 ANOS
Bodegas Valdivia

C/ Zoilo Ruiz Mateo Camacho, s/n
11408 Jerez de la Frontera (Cddiz)
TIf. 956 314 358 Fax. 956 169 657
s.leal@bodegasvaldivia.com
www.bodegasvaldivia.com

D.O. Jerez-Xérez-Sherry-Manzanilla. Tipo: Generoso.
Varietal: Palomino Fino. Grado alcohélico: 20% vol.
Precio: 25,86 euros.

Raras veces una armonia resulta tan arrolladora y fasci-
nante como esta. Este oloroso no es tan corpulento como
lo habitual: su frescura, junto con su elegante aroma, es
la clave para que la alianza con este poderoso queso,
de textura cremosa, sea inacabable. Altamente
recomendable.




Carlos Iglesias Dias bE VINO

Madame Bovary
Una risa sonora y libertina

ificil resulta sustraerse a alguien como G. Flaubert

(1821-1880), para quien el ejercicio de la literatura era

toda su vida. Por eso Madame Bovary es él mismo, la
vida hecha pura escritura. Cada una de sus lineas estd lamina-
da, construida paso a paso hasta que en el ensamblado total
ajuste cada minima pieza, buscando siempre esa “palabra
justa”. Emma es Flaubert y un poco todos nosotros cuando
nos adentramos, paso a paso, en la trama de la narracién.
¢Quién no ha pensado, al menos una vez en su vida, que, por
ejemplo, estaba bailando con la sensualidad hecha carne?
Emma cae fulminada por el deseo por encima de los deseos,
del amor por encima de todos los amores.
Ella no toma el vino de manera normal, porque cuando inun-
da su cuerpo, éste se estremece cual volcan vuelto a surgir: «Le
sirvieron vino de Champage con hielo. Toda su piel se convul-
siond al sentir el frio en su boca». Este vino de Champagne le
produce una “risa sonora y libertina” que a ella, y a su acom-
pafante, los transporta a una mutua posesién indescriptible.
Los licores liberan de las ataduras cotidianas que encorsetan y
reprimen: «El vino de Pomard le excitaba un poco las facul-
tades, y, cuando aparecié la tortilla con ron, expuso teorfas
inmorales sobre las mujeres».
Pero también el beber marca el acontecer pautado de la vida
sin sobresaltos: «A las ocho de la mafiana, bajaba desde lo alto
de Montmartre, para tomar el vino blanco... Su desayuno, al
cual segufan varias partidas de billar, le conducia hasta las tres.
Se dirigia entonces hacia panoramas, para tomar la absenta.
Después de la sesion en casa de Arnoux, entraba en el estable-
cimiento de Bordelais para tomar el verma...»
El vino también es ese bédlsamo aveces tan necesario:
«Frédéric se habia perturbado con la amargura de
Deslauriers; pero, bajo la influencia del vino que circulaba en
sus venas... no experimentaba mas que un bienestar, volup-
tuosamente estipido, como una planta saturada de calor y
humedad».
El vino es elevado a categorfa suprema: «Viva el vino! Es ¢l
realmente Cristo. El deshiela los corazones. El desborda el
caliz! Inunda el mundo!... Rojo es el sol, rojo es el jugo del
otofio. .. Bebamos el vino para poseer la llamas.
Y la vida misma se logra definir a través de una metafora vini-
cola: «La vida es un sudario manchado de vino, una orgia en
la cual cada cual se emborracha, canta y tiene nduseas; es vaso
roto, un tonel de vino agrio, y el que mucho lo remueve se
topa con bastante fango».
Y el vino aquilata situaciones vitales con una medida casi per-
fecta: «En una copa cincelada con un diamante, se le ofrecié
un vino cuyas uvas eran de Asia, impregnado de los perfumes
mids dulces, un vino tan delicioso que en la vida beberfa nada
semejante: Apenas mojo sus labios con él, la ndusea le avino
de nuevo, y lo arroj6 al suelo».
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SoN NoTicia

Primer conté con la presencia de miles de visi-
tantes, la mayoria jente joven, que pudieron
apreciar las caracteristicas de la cosecha
2006. Arriba, Victor Pascual, presidente del
Consejo Regulador de Rioja, y Jose Antonio
Suso, viceconsejero del Gobierno Vasco.

Novena Muestra de Vinos de Maceracion Carbonica
Primer 2006, puerta de entrada a nuevos consumidores

a novena Muestra de Vinos de
I Maceracién Carbénica, Primer
2006, celebrada en el Palacio de
Congresos de Madrid, ha dejado claro que
cuando las condiciones climiticas son
adversas (altas temperaturas, escasez de
agua, granizo, etc.), la preparaciéon técnica
de los endlogos y la intervencién de la tec-
nologfa punta con la que cuentan las bode-
gas dan como resultado una gama de vinos
de maceracién carbénica de excelente fac-
tura, como es el caso de la vendimia de
2006. Primer es una ocasién excepcional
para ver cébmo se muestran las diferentes
variedades «al desnudo», sin crianzas.

NUEVOS VARIETALES

Uvas, algunas de ellas, no tan habituales en
la elaboracién de esta tipologia de vinos,
sefia de identidad de la Rioja Alavesa y de
la variedad Tempranillo, como Garnacha,
Graciano, Monastrell, Listin Negro,

Una tipologia con mas seguidores

Mantonegro, Macabeo, Albarifio, Bobal,
Syrah... Primer permitié descubrir los
matices que aporta cada uva y las diferen-
cias entre las diversas zonas geograficas.
Primer 2006 ha contado en esta ocasiéon
con nuevas: bodegas y zonas vitivinicolas
como Costers del Si6¢ (D.O. Costers del
Segre), El Cortijo de la Vieja (Vino de la
Tierra Laujar-Alpujarra), y Tavera (D.O.
Méntrida y Vinos de la Tierra de Castilla),
estando representadas practicamente todas
las regiones vinicolas espafiolas. Un esca-
parate Unico en el que durante tres dfas,
del 15 al 17 de diciembre, el publico asis-
tente disfruté de la gran fiesta del vino
joven, la mejor puerta de entrada para
ganar nuevos consumidores del vino.

VINO JOVEN PARA JOVENES

Este hecho quedé corroborado por la
numerosa presencia en la Primer de gente
jove, que refrendaba el objetivo primordial

que Primer se marcé desde sus comienzos:
conseguir que en Espafia se beba mds vino
de calidad y fomentar su cultura.

UN BUEN COMPLEMENTO

El complemento gastronémico, y ya histé-
rico, de Primer fue la cuidada seleccién de
productos de maxima calidad de la firma
Ambar Vinos, como la torta de la Serena
Oro Noble, el queso manchego Castellar
de Santiago, los embutidos Juan Macias y
Marcial o los bombones de higo, junto a los
excelentes jamones ibéricos de la empresa
Montanegra de Nogales (Badajoz).
Primer es una muestra creada por
OpusWine, que ademds ha contado con el
copatrocinio del Departamento de

Agricultura y Pesca del Gobierno Vasco,
Vinos de la Rioja Alvesa, el Consejo
Regulador de la D.O. Ca. Rioja, copas
Riedel, a través de la firma Euroseleccié, y
las revistas Vinum y MiVino.

Finalistas de todas las procedencias

omo ya es habitual, la muestra eligi6é por votacién popular los doce
Cmejores vinos que participardn en la gran final. En esta ocasién hubo

algunas novedades entre los seleccionados como Aladro (Aladro),
Casado Morales Graciano (Casado Morales) y Tavera (Tavera) -éste dltimo es
nuevo en la muestra-, que junto a Azul (Estancia Piedra), Don Pedro de
Soutomaior (Adegas Galegas), Eneas Muga (Muga), Erre Punto R. (Remirez
de Ganuza), [sola (Mont-Reaga), Luberri (Luberri Monje Amestoy), Macia
Batle (Macia Batle), Primero 2006 (Farifia) y Vifia Urbezo (Solar de Urbezo)
irdn a la final prevista para la primavera de 2007. La entrega de diplomas
estuvo a cargo de José Antonio Suso Pérez de Arenaza, viceconsejero de
Politica e Industria Alimentaria del Gobierno Vasco, y de Victor Pascual
Artacho, presidente del Consejo Regulador de la D.O. Ca. Rioja, quien se
declaré «un entusiasta de los tintos de maceracién carbénica, vinos de calidad
perfectos para fomentar el consumo entre los jovenes».

De izquierda a derechaq, los finalistas en compaiiia de las autori-
dades presentes en Primer 2006: Remirez de Ganuza; Solar de
Urbezo; Aladro; Macia-Batle; Mont-Reaga; Jose Antonio Suso,
viceconsejero del Gobierno Vasco; Tavera; Victor Pascual, presi-
dente del CRD.O. Ca. Rioja; Casado Morales; Estancia Piedra;
Adegas Galegas; Muga; Farina y Luberri.



SON NOTICIA

Mas Perinet

Aventura vinicola de Serrat

as Perinet y la tien-
da especializada en
vinos Lavinia cele-

braron en Madrid la presen-
taciéon de esta bodega tarra-
conense del cantante Joan
Manuel Serrat. Una aventu-
ra vinicola en la que Serrat
ha querido dejar claro que
no se trata de un famoso mds
que se apunta a la moda de
montar su propia bodega. Lo
suyo viene de lejos. Con estu-
dios de Ingeniero Agrénomo
y una aficién al mundo del
vino de muchos afios acabar
siendo bodeguero era casi el
paso mds légico a seguir.

Este paso se dio en 1998, con
la puesta en marcha de Mas
Perinet, en la finca ubicada
entre los municipios de
Cornudella y Morera del
Montsant (Priorato), de la
que el cantante es copropie-
tario junto con Alejandro

Marsol y Antonio Casado.

PERIMET l

La presentacién estuvo divi-
dida en dos actos: una cata
técnica dirigida a profesiona-
les y periodistas especializa-
dos, y un segundo acto en el
que se presenté la bodega
ante los medios y personali-
dades. Los asistentes pudie-
ron degustar, con D.O. Ca.
Priorat, los tintos Perinet
2004 y Perinet + Plus 2004, y
con D.O. Montsant el blanco
Clos Maria 2005 y el tinto
Gotia 2004.

Catas de anadas unicas
VI Encuentro Verema

1 VI Encuentro
EVererna, organi-
zado por el portal

WWW.Verema.com, ten-
drd lugar en el Hotel
Melid Valencia Palace de
Valencia los dias 26 y 27
de enero de 2007. Entre
las novedades destaca la
conferencia inaugural, a
cargo de representantes
de Marqués de Riscal, y la

cata de afadas antiguas
de vinos de la bodega y de
su edicién limitada Frank
Gerhry 2001, elaborada
para la inauguracién de
su nueva sede en Ceni-
cero (La Rioja). También
cabe sefalar la cuarta
entrega consecutiva de los
Premios Verema, otorga-
dos por los consumidores
finales.

Danza

Espumoso gallego

on el nombre de Danza, el Grupo
CGaliciano acaba de presentar el

Gnico espumoso gallego del merca-
do. Un vino que, en opini6én de los exper-
tos posee como principales caracteristicas
una espuma persistente de aspecto cremo-
so y que al olfato y al paladar tiene evoca-
ciones frutales. La calidad del espumoso y
su produccién totalmente artesanal (8.000
botellas) condiciona la comercializacién de
Danza que, en su mayor parte, serd bajo el
sistema de cupo personalizado.
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/emis 2003
Segunda anada

ean Leon presenta la segunda afiada
de su vino Zemis. Un momento
muy especial para esta bode-
a tras renunciar a elaborar el
Zemis en los dos Gltimos afios
(2001 y 2002) por no reunir las
condiciones 6ptimas. Todo el
Cabernet Sauvignon y el
Cabernet Franc con el que se
ha realizado procede de los
vifiedos mds antiguos de la
firma. La produccién estd en
linea con la del 2000. Para este
2003 se han elaborado 2.960
botellas.

VIl Capitulo de Investidura

El Reino de la Monastrell en Pinoso

a Villa de Pinoso acogi6

I a la Cofradia del Vino
Reino de la Monastrell

para la celebracién del VIII
Capitulo de Investidura. La
Cofradia, que realiza una acti-
va valorizacién y promocién
de los vinos de la variedad
Monastrell, considera el Reino
de la Monastrell como con-
cepto amplio que integra a
personas comprometidas con
esta variedad de uva y sus
vinos, desde su origen en la
vifia, hasta la degustacién en

una buena mesa. Como reco-
nocimiento a los méritos téc-
nicos y profesionales en el
ambito de la vid y el vino fue-
ron investidos Cofrades de
Mérito: Enrique Mendoza,
(Bodegas Enrique Mendoza)
y José Serrano, técnico del
Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacién; como
Cofrade de Ntimero, Antonio
Tovar Pérraga; y en la seccién
de Jévenes Amigos de la
Cofradia, Jorge Rodriguez
Cases.

El enoturismo, el mejor regalo

Viajes embotellados por el Somontano

3 hora regalar un viaje serd divertido y exclusivo. Un

regalo original y de disefio, en cuyo interior descu-

brird la cultura del vino ligada a un territorio, para
disfrutar de su gastronomfa y sus gentes. La
Denominacién de Origen Somontano, situada en el prepi-
rineo aragonés, es el escenario donde se podran disfrutar
los «viajesEmbotellados de enoDestino», desde el mes de
diciembre, y con la garantia adicional de contar con los
establecimientos incluidos en la Ruta del Vino Somontano

avalada por Tour Espaiia. Reservas en hoteles de ensuefio,
restaurantes tradicionales y de vanguardia, actividades
alternativas de ocio y aventura, en definitiva enodestino en
sus viajes ofrece una completa estancia enoturistica con-
centrada en un regalo inolvidable. Para mas informacién
sobre «viajesEmbotellados», se pueden dirigir a la seccién
Rutas de la pdgina web www.enodestino.com, enviar un
correo electrénico a info@enodestino.com, o llamar direc-

tamente al teléfono 974 316 342.

Paternina

Wwww.paternina.com
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Seminario del Cava
Del vino a la espuma

— TN

Jaume Gramona y Custodio Lépez Zamarra durante una

de las catas del Seminario.

or undécimo afio con-
Psecutivo, Cavas Gra-

mona tenia cita con los
sumilleres de Madrid con el
fin de actualizar y divulgar
los tultimos avances en los
conocimientos  enoldgicos
relativos a los vinos espumo-
SOS.
Jaume Gramona, profesor de
la Facultad de Enologia de la
Universidad de Tarragona
Rovira i Virgili y endlogo de
la firma de Sant Sadurnf
d’Anoia, habfa preparado

para la ocasién un programa

completo de tres dias duran-
te los cuales, y sin favorecer
ninguna denominacién de
origen o firma particular, fue
debatido el panorama de los
vinos espumosos del mundo
y sus nuevas tecnologfas.
Albergado por el Aula del
Vino del periodista y en6logo
Jests Flores, el acto fue apa-
drinado por Custodio Lépez
Zamarra, presidente de
Honor de la Asociacién de
los Sumilleres de Madrid, y
Juan Carlos Navares, asesor
y bodeguero.

Il Jornadas Gastronomicas
Jerez y manzanilla a la mesa

4s de veinte restau-
rantes de los mis
prestigiosos de la

capital malaguefia y la Costa
del Sol, entre ellos varias
estrellas Michelin, participa-
ron en las III Jornadas
Gastronémicas del Vino de
Jerez y la Manzanilla en la
Mesa, defendiendo durante
quince dias el sitio del Jerez y
la Manzanilla en la mesa a
través de creativos menus,
siempre acompafiados con
vinos de esta Denominacién
de Origen andaluza. La res-
ponsable de Promocién del
Consejo Regulador de las
Denominaciones de Origen
Jerez-Xéres-Sherry-
Manzanilla-Sanltcar y Vina-
gre de Jerez, Carmen
Aumesquet, junto con el pre-
sidente de la Asociacién
Provincial de Hostelerfa de
Milaga, Rafael Prado, y el

prestigioso chef malaguefio
José Carlos Garcia, quien ha
recibido este afio una estrella
Michelin, fueron los encarga-
dos de presentar esta tercera
edicién.  Estas  Jornadas
Gastrondémicas, cuyas edicio-

Un brindis por las jornadas con
todos los protagonistas.

nes precedentes, celebradas
en los afios anteriores en
Sevilla, Madrid, San
Sebastidn y Barcelona, han
cosechado un importante
éxito entre la critica especiali-
zada.
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SHOPPING

Saber, catar y gozar

| almizcle, el musgo de
Eroble, el arroz basmati, el

caballo... son olores que @
pocos pueden reconocer. Para
perfeccionar el olfato, un catador
profesional, Jean Lenoir, ha dise- T
fiado un conjunto con el caracter e
de un bdsico alfabeto olfativo. O < g |
mejor, tres, basados en el mismo
lenguaje.*

Le Nez du Vi

LA NARIZ DEL VINO, en versién completa, es una coleccién de
54 frasquitos que han atrapado otros tantos aromas diferenciados
que se pueden encontrar en los distintos vinos. Se presentan orde-
nados en un libro-cofre entelado y se acompaian con fichas des-
criptivas que, de forma visual,
ayudan a retener y memorizar
cada aroma, al asociarlo con
otros ingredientes donde puede
encontrarse.

Existe un segundo kit para
especialistas, que contiene doce
aromas para definir los defectos
del vino, desde el acorchado al
azufre.

LA NARiz DEL VINO “ROBLE NUEVO”

Los aromaniacos pueden disfrutar de los 12 aromas mds expre-
sivos que el roble otorga al vino. Son aromas
que ya estdn en estado natural en la madera del
roble, como la nuez de coco o el clavo,
otras aparecen durante las distintas
etapas de la fabricacién de la
barrica y, sobre todo,
durante su tostado
(vainilla, especias y
tostado). Si usted es
fabricante de barricas,
usuario o catador de vinos
ahora podrd adivinar de qué
— tipo de roble se estd hablando.

LA NARIZ DEL CAFE

Los aficionados al caté disponen también de una exploracién olfa-
tiva profunda. Las colecciones, desde la més bdsica y econémica
Versién Tentacién, con 6 aromas, hasta la mas completa y punti-
llosa Versién Pasiéon con 36 aromas, son la puerta a un camino de
iniciacién, un entrenamiento para conocer y poner palabras a las
sensaciones mds cvanescentes. La presentacion en estuches de
madera lo convierte en un precioso y preciado regalo.

LA NARIZ DEL CIGARRO

El sistema se reproduce, con seis
aromas, en La Nariz del Cigarro,
una invitacién a disfrutar los
puros, distinguiendo cada fase de
la degustacién en un orden légico
para diferenciar, no sélo la calidad,
sino las procedencias y las marcas
mas famosas.

*Ver precios en recuadro de la pdg. 27

De copa en copa

a cultura floreciente del vino ha vuelto mas exigente el mer-

I cado de las copas para su degustacién. Ya no son sélo los cata-

dores profesionales los que necesitan una refracciéon determi-

nada del cristal, un grosor méximo, un brillo especifico o una forma

adecuada a cada tipo de vino. Los buenos consumidores ya deman-

dan parecido equipamiento al de los profesionales para un mayor
disfrute en la mesa.

Breathable, las copas gue respiran

11111711

Son copas que logran oxigenar el vino en pocos minutos, como si el
vino hubiese estado en un decantador mas de 1 hora. ;C6mo ocurre
este milagro?... gracias a un especial tratamiento de oxigenacién de
la superficie del cristal. Se venden envasadas en cajas de cartén de
regalo de 6 unidades. Existe la posibilidad de venderlas individual-
mente en un cartucho de presentacién con un coste adicional de 1,50
euros.

PRECIOS POR UNIDAD:

® 11: 14,49 € N2 161: 26,28 € N2 2: 13,68 € N2 21: 14,49 €
N2 3: 14,00 €. N231: 13,14 € N2 71: 13,68 €

Para abrir y degustar

De la mano de Planeta Vino
llega a Espaiia Winekeeper,
un sistema de uso doméstico
para conservar, durante
semanas, nuestros vinos de
forma absolutamente profe-
sional. El funcionamiento es
tan simple como eficaz:
mientras nos servimos una
copa de vino, la botella se
llena de nitrégeno, impidien-
do asi que el vino se oxide
para que sus cualidades per-
manezcan intactas. Ademis,
permite que la botella se
pueda conservar refrigerada.

The Vintner: Disciio en
madera de caoba con
regulador y cilindro de
nitrégeno ocultos en la
parte trasera. Cilindro
perfecto para conservar y
servir hasta 24 botellas.

Ref. PV-WK102: 298,75 €

The Keeper: Cilindro
valido para conservar y
servir hasta 24 botellas.

Ref. PV-WK101: 84,90 €

THE KEEPER




SHOPPING

Abrir, servir y vivir

E | primer paso del servicio del vino parece ser algo tan bési-

co como abrir la botella, pero atin antes es preciso mante-
ner todos los utensilios en perfecto orden de revista.
Elegirlos con atencién, comprobando tanto la utilidad como la
estética, el mantenimiento y la resistencia.
Siel vino es la expresion de genio y delicadeza, asf han de ser sus
utiles y sus juguetes.

Lo fundamental

Corky es una ergonémica combinacién de sacacor-
chos y cierre para botella. Formas redondeadas, una
exquisita combinacién de plateado y negro, metal
mate de tacto satinado y un mango sintético,
cilido y adherente, que permite sujetar el
abridor con firmeza. Y el cierre se adapta
al cuello de cualquier botella de 750 cl.
Mide algo mdas de 10 centimetros, y el tira-
buzén es profundo y bien afilado.

Ref. AR-1152: 15,80 €

Vacuvin, uno de los catdlo-
gos crecederos que mds se
van adaptando a las nuevas
necesidades, presenta como
un cladsico el abridor que
incorpora bomba de vacio.
Wine saver es un invento
estupendo para evitar que el
vino se oxide en la botella
abierta. Basta aplicar la

boquilla de goma al gollete y
bombear hasta que el inte-
rior cobre resistencia. Eso si,
no intenten emplearlo en

bebidas gaseosas.
Ref. CH-0105: 23,20 €

Cork Remover es sencillo y evi-
dente, apenas esa ayudlta que la
mano necesita para g1rar con sua-
vidad, sin esfuerzo y sin movi-
miento la botella de espumoso ya
que, como es bien sabido, el cor-
cho satinado suele resbalar entre
los dedos si no se ayuda con un
pafio, 0 mejor, con una tenaza

como ésta.
Ref. 3216: 24 €

Lo mas exquisito

El decantador es un recipiente delicado y bello, y muy util si se
emplea con buen criterio. No es un adorno de mesa, aunque
pueda parecerlo, ni un simple separador de posos, sino un pulmén
de acero para insuflar vida, oxigeno, a un
vino dormido o hibernado

Koala Internacional, ofrece un complemen- :

to que viene a acelerar y perfeccionar esa '

funciéon del decantador. Es un aireador &
fabricado en cristal de Bohemia, un curioso T

embudo que distribuye el vino hacia las

paredes del decantador y produce asi un

plus de oxigenacidn, sin necesidad de moverlo mucho. Los deta-
lles se pueden encontrar en www.koala.es
Ref. K-4012: 9,80 €

Lo mds ingenioso

Pues si, el uso del decantador o «decanter» es
delicado en cada paso, y uno de los més com-
plicados es la llmpleza para que no conserve o
adquiera ningtin aroma que pueda influir en el
vino que ha de contener. Ni el recuerdo de otro
vino, ni un atisbo de humedad por no &
haberlo secado bien tras el lavado, ni (&%
siquiera el inconfundible toque mineral que
deja en nariz un agua dura o calcérea.

Pulltex viene a resolver la elimina-
cién de posos del vino o de residuos
calizos de la propia agua. Es una
tira a la vez rigida y flexible, de |
material ligeramente abrasivo y |
absorbente, de modo que se puede
adaptar a esas formas caprichosas e
imposibles y diferentes de cada decanta-

dor, y llegar a todos los rincones. El resultado es, literalmente, claro

y evidente.
Ref.P-1009: 12 €

De buen grado

Tomar la temperartura a la botella es ahora més

facil con este termémetro de banda digital.
Ref. 540/01: 5 €

Lo mds completo

De la misma casa Pulltex procede este
estuche en el que han reunido lo mis
basico para servir el vino en perfectas
condiciones.
Lo primero es un sacacochos con
descapsulador y cabeza movil, es
/ decir, un cldsico no superado vy, ade-
mis, infalible porque corta bien, pincha
bien y cuida de no romper ni perforar el
corcho.
Un anillo antigoteo para salvar de man-
chas el mantel y la propia etiqueta, un
termémetro con buen tamafio y suje-
ci6én para poderlo introducir en la bote-
lla y mantenerlo alli hasta que el vino
adquiera la temperatura deseada.
Y como punto final, un tapén con dos anillas
de goma flexible, por si, después de tanta
perfeccién, hay quien no se termina el vino de
la botella.
Ref.P-0223: 60 €

LA NARIZ DEL VINO:

12 aromas blancos, 75 €

12 aromas tintos, 78,50 €

24 aromas, blancos y

tintos, 142 €

54 aromas, 336 €.

12 defectos: 75 €.

LA NARIZ DEL VINO “ROBLE NUEVO™:
12 aromas, 80 €.

LA NARIZ DEL CIGARRO:

6 aromas, 33 €.

LA NARiz DEL CAFE:

6 aromas (Tentacion), 33 €.
36 aromas (Revelaci()ni 200 €

FORMA DE PAGO
+Tarjeta de crédito (Visa, Mastercard)

«Transferencia bancaria al hacer el
pedido.

+Contra reembolso (mas gastos de
correo).

Gastos de envio hasta 2 kg.: 7 euros;
hasta 10 kg.: 12 euros (precios para la
Peninsula, IVA incluido)

PEDIDOS: TEL. 915120768. FAX. 915183783. l.minaya@opuswine.es
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CRUCIGRAMA ENOLOGICO  Tarkus

A todo volumen

Diviértase poniendo a prueba sus conocimientos enolégicos
con nuestro crucigrama, patrocinado por Guardavinos, que
sorteard entre los acertantes dos cursos gratis para 2 perso-
nas en sus intalaciones madrilefias. Envienos, antes de final
de mes, el resultado a la Redaccién de nuestra revista.
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HORIZONTALES. 1. Junto con Chandon, proveedor de champagne de
Isabel II. Rasgos aromaticos. Desastre de 1929. 2. Contrario del ocaso.
Lugar de hibernacién. Botellero de cavas. 3. Gas publicitario. Recipiente
de pisado. Logotipos del Cervantes. 4. Deporte blanco. Grado de maestria.
Material de modernos dep6sitos vinicolas. 5. * Combinado de ron. 6.
Clooney, para Bush. Anarquista. 7. Alternativa al parchis. Trabajadora de
Iberia. Marcacion del WAP. 8. Envase electoral. Teatral mercader. Periodo
de florecimiento. 9. Capital champagnera. Thurman de Las amistades
peligrosas. 43, para algunos. 10. * Pebetero de Santiago. 11. Aerolinea japo-
nesa. Noé o Matusalem, enolégicamente. CD interactivo. 12. Pantalla de
ldmpara. Como el vino tdnico. 13. Pastor biblico. Grupo de Vifia Albali.
Socorrido. 14. Fenémeno fonético. Aislante del odre. De poca monta. 15. *
Melchora en Historia de un beso, de José¢ Luis Garci. 16. jOido al parche!
Clase de Martini. 17. Opera el carterista. Similar al moscatel. Sin afiadidu-
ras. 18. VIP de Monserrat. Gripe en titulares. Ech6 a la basura. 19.
Distintivo de los vinos de Jerez. Club romano. Zona de la psique.

VERTICALES. 1. En los Alpes, uno es blanc. Carrera veraniega. Pones
estrictos limites. Pasar el tractor. 2. Oxigene el ambiente. Color arenoso.
Masa de vapor. Madre adoptiva de Rémulo y Remo. 3. Colegio de princi-
pes. Enemigos de Viernes. Puntocom con sede en San José. 4.
Especialidad de Finley. Frodo, para Gollum. Analfabeta. 5. {No se saldra
con la | Sefial de cruce. Agencia laboral de la ONU. 6. Lon , lider
camboyano Bigote incipiente. Prétesis de fcaro. Adversario de cherer 7.
Preparada en el espetén. Produjo mal olor. Oferta de compra (abrev.).
Tinta, para Mi Vino. 8. Chivas de Escocia. Hueso de la pierna. Articulo
de Mohere Taylor de Gigante. 9. Procedencia de un renombrado caviar.
Arbol ribereiio. Tira de la vela hacia arriba. Fui consciente. 10. Cliente de
Fabergé. Paso por la turmix. No me vengas con ____. Coeténeo del celta.
11. Barco para parejas. Enredos. Sufijo de ristorante. 12. Ganar tamaiio.
Paradero de 24 Soyuz. De aroma intenso y seco. 13. Reprime verbalmen-
te. Solitario penitente. Armstrong del Apolo 11. 14. S. Bélivar quiso unir-
la. Concéntrate en lo . Patina del hierro. Vecina de Alt. 15. Asunto
detectivesco. Potestad de Venus. Gran cuerpo. 80% de diez mil (?).

(guarda Vinos rom
C/ Guzman el Bueno 68 Tel. 9154382 61"~

GANADORES DEL CONCURsO D | SOLUCION AL CRUCIGRAMA DE MIVINO N* 114

CATA MIVINO N2 113 234567 B30Il 1213415
REYMOS v v o/llle[a R~ [AMls|E[c[o
ESPUMOSO MOSCATEL 2[ofs(a/rRMIc/rR[E[eNE[o[Lo[R
Isabel Guzman Cadas = [R[a[o[a|MIE[T]1jcaMlcir[r[L
C/ Santillana. 2 - 42 | S [s[ATE[TA M1 N1 H[L[1o]s[A
11006 Cadiz . s M[c [R[EmM[A[C[A[T|A[L |ANA N
. . s HEEEBRAsERcEEEN

Jorge 3aa Gonzales 7 [c[R [t (o [a " MUMMIART(A D[1
Cl San Vicente, 226 pta 2 s[RIAD[ARE[sSEMcRI0[ATIA[S
46007 Valencia = [uls[a R MM[E P A MMT0RO
Migueltxo Godi o BB c/A[T[Alc[rNn[AlHENR
Cllerin,31-3°C 31013 1 [A[T[sM[B[A[N[A[N[A[sHP[c[s
Ansoain (Navarra) =[a[B[Alc(ofs IMEMM/p 1T plo
Raquel Esquiliche Mesa = [H|[o[u[RIMIA G ul) A M1 N[E[s
Cl Febo, 2° Izda. (7 (A /oA Nolos o N
41010 Sevilla =[P lelclc/alram[1N[ulT/aAH
Isabel Garcia Martin s [su R MM[A L e M[ENEMINUM
Avda. de Buenos Aires, 17 7 [K[EIN[THlm[A[c[1[c H[r[o/D[A
72 A Ourense e [1 o [E[oM[A[D/EN[AMRI[I[AlS
= [N[E[s[s Mls[o[L[1[sMlo[r[z[A

GANADORES DEL CRUCIGRAMA PUBLICADO EN MIVINO N 114

Federico Esteban Sanchez, Eulalia Ribera Ribera, Luis F. Saelices Guillaume,
Sebastian Gonzalez Reyes, Anselmo Granados Pérez, Antonio Lopez
Santos, Jimena Regalado Casajuana, Tomas Periafiez Lopez, Ramén
Fernandez Deza, Antonio R. Linares Rodriguez.

Vvv;!ﬂma
SUSCRIBETE

y recibiras MiVino en casa

Deseo recibir 11 (once) nimeros de la revista MIVINO, mas las
tapas de encuadernacién anual, con renovacion automatica hasta
nuevo aviso, por lo que abonaré la cantidad de 23 anuales (*)

Nombre Apellidos

Direccion

C.P. Poblacién Provincia
Profesion Tel. Fax

DEPARTAMENTO DE
Talén nominal SUSCRIPCIONES

(enviar a nombre de OpusWine)

A.E.S.
Apdo. 002 FD
DTransferenma bancaria 2'323qu.|__ El Escorial
BBVA: 0182/6196/63/0010201149 (Madrid)

O Con cargo a mi Tarjeta de Crédito
VISA / MASTERCARD n®

Fecha___ /___/
Firma del titular:

Caducidad ___ /___/

(*) 39 para el resto de Europa. 50 para América.



Los VINOS QUE MAS GUSTAN

Sondeo realizado entre distintos restaurantes y tiendas especializadas de toda Espana sobre los
vinos mds solicitados durante el tltimo mes, ordenados de acuerdo a su mayor aceptacion. Este
muestreo aleatorio no pretende tener cardcter cientifico, sino meramente indicativo de cudles

pueden ser las preferencias de los consumidores en el periodo y zonas citadas.

RESTAURANTES/TIENDAS

BLANCOS

TINTOS

ESPECIALES

BALCON DE ALCALA

Aura Verdejo ‘05

Vagal 904 Tempranillo ‘05

P.X Toro Albala 1971

Madrid Pinord Chardonnay F.B.‘04 Gavanza Tempranillo/Graciano ‘04 Anselmann Ortega ‘03

Vina Tobia Malvasia y Viura F.B ‘04 El Puntido ‘01 P.X Alvear 1927
DomiNus La Doucette Pouilly Fume ‘02 Montecastro ‘03 Dominun Moscatel Navarra ‘05
Madrid José Pariente F.B ‘04 El Puntido ‘02 LBV 1997 Noval

Denis Pommier V. Vinas ‘02 Bembibre ‘03 Sauternes Libarotte ‘02

LA BODEGA DE LLANGA
Llanca (Girona)

Perelada Blanc de Blancs ‘05
Espelt Mareny ‘05
Campos de Orion Verdejo ‘05

Perelada Cr. ‘03
Rigau Ros Cr. ‘01
Sinols Negre ‘05

Perelada Brut Nature
Olivada Brut Jove
Moscatel de L'Emporda

LA CRuzADA Mantel Blanco Verdejo‘05 Pago de los Capellanes Roble ‘05 Agusti Torellé Brut Rva. ‘03

Madrid Do Ferreiro Albarifio ‘05 Dominio de Tares C. Viejas ‘04 Moscatel de la Marina ‘05
Vinas del Vero Gewdlrztraminer ‘05 Chateau de Carles Fronsac ‘04 LBV ‘99 Taylor’s

LAS REJAS Mont-Reaga ‘05 Venta La Osa ‘01 Molino Real ‘03

Las Pedroneras (Cuenca)

Valle Garcia ‘02
Finca Antigua‘05

Casa de lllana ‘03
Quercus ‘02

Pago El Pulpito ‘00
Finca Minatela ‘05

MALVASIA BOTIGA DE VINS
Palma de Mallorca (Baleares)

Naiades ‘04
Malvasia Juxta Mare ‘05
Binigrau Nounat ‘05

Neo ‘03
Son Prim Cabernet Sauvignon ‘04
Durona ‘03

Manzanilla Saca de Otofo ‘06
Nadal Salvatge ‘00
Gosset Grand Rosé Brut

PALADAR ALTEA
Altea (Alicante)

Castillo Monjardin Chard. F.B ‘04
Casta Diva cosecha dorada ‘05
Quivira Verdejo ‘05

Lépez Cristébal Rva. ‘03
Aviny6 Merlot ‘03
F. La Estacada Selecc. Varietal ‘03

Dulce Cristali ‘05
Principe de Azahar dulce de naranja
Dulce Catedral Agroxald

VINOTECA DE LA VILA
Vila-Real (Castellon)

Terras Gauda ‘05
Daniel Belda Verdil ‘06
Oro de Castilla Verdejo ‘06

Finca Terrerazo ‘04
Maduresa ‘04
Rafael Cambra Dos ‘04

Dominio Vega Brut Nature Rva. ‘04
Juve & Camps Milesime '01
Casa la Ermita Dulce Monastrell ‘04
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Como vestir
la coleccion
de MiVino

Ya puede adquirir las tapas para encuadernar la coleccion
anual de la revista MiVino, al precio de 10 euros.

Puede también adquirir el altimo ano encuadernado,
por 45 euros, o la coleccién completa, por 155 euros.

Higalo por teléfono llamando al ndmero
91 890 71 20 o por Fax: 91 890 33 21
O bien por e-mail: mivino@terra.es
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AQUI, PUEDES ENCONTRARNOS

RESTAURANTES Alava: ESC. HOSTELERIA DIOCESANAS DE MENDIZORROTZA (Vitoria), HOTEL ANTI-
GUA BODEGA, OLEAGA, (Vitoria), URTEGUI-ALDE (Legutiano), VINUM (Vitoria), ZALDIARAN (Vitoria).
Albacete: EL LENGUETERO (Caudete). Alicante: CASA EL TIO DAVID (Alfafara), EL GIRASOL (Moraira),
EL HORNO (Javea). Almeria: BELLAVISTA, LA CHUMBERA, LA TASQUILLA (Rodalquilar). Andorra: A.
HOTELS (Canillo), A. HOTELS PRISMA, A. HOTELS PIOLET. Asturias: CASA CONRADO (Oviedo), CASA
FERMIN (Oviedo), CASA FLORA (Mieres), CASA GERARDO (Gijon), CASA TRABANCO (Gijon), COALLA
(Gijon), DE VINOS POR MIERES (Mieres), DEL ARCO (Oviedo), DE TORRES (Aller), EL ANTIGUO (Gijon),
EL CENADOR DE LOS CANONIGOS (Cangas de Ons), EL PORTALON DE LA RIOJA (Gijén), KOLDO
MIRANDA (Castrillén), LA CAVA DE FLORO (Oviedo), LA GALERIA DEL VINO (Gijon), LA GOLETA
(Oviedo), LA RESERVA (Avilés), LA RIBERA (Luanco-Gozon), LA SOLANA (Mareo-Gijon), LA TABLA
(Gijén), LA TENA DE ALFREDO (Norefia), LA VENTA DEL JAMON (Pruvia), MONTERREY (San Esteban
de Pravia), PALACIO DE CUTRE (Villamayor), RESTAURANTE LA ZAMORANA (Gijon), RESTAURANTE
PALERMO (Tapia de Casadiego), SALSIPUEDES (Oviedo), SIDRERIA BEDRINANA (Villaviciosa), SIDRERIA
EL VALLE (Oviedo), VILLA PRINCIPADO (Oviedo). Avila: CLUB VINO AVILA GOURMET, LA TABERNA DE
BOCCHERINI (Arenas de San Pedro), EL MILANO REAL, EL ALMACEN, TOROS DE GUISANDO (El Tiemblo).
Badajoz: AL ALBA, ALDEBARAN. Baleares; KOLDO ROYO, LUA (Puerto de Soler, Mallorca), PIZZERIA-
TRATTORIA DOMENICO (Mallorca). Barcelona: AMAYA, ATENEO GASTRONOMICO, BARAVINS, CAL
BLAY (San Sadurni d’Anoia), CAL PERE (El Prat de Llobregat), CAN BALADIA (Argentona), CENT DIVUIT
(Castelldefels), COLIBRI, EL CELLER DE LA PASTISSERIA, EL CELLER DEL RIAL (Arenys de Mar), ELCOM
(Hospitalet), EL RACO DE CAN FABES (San Celoni), EL RACO D’EN TOMAS (Terrassa, Barcelona), EL
TAST DE MOLLET (Mollet del Vallés), GAIG, IDEAL COCTEL BAR, JEAN LUC FIGUERAS, LA CARTE DES
VINS, LA SANTA (El Masnou), SAFRA (Pineda de Mar), TROPICAL (Gava-Mar), VIA VENETO. Burgos: EL
LAGAR (Aranda de Duero), LANDA. Caceres: ATRIO, EL GALEON, EL SIRIMIRI (Plasencia), HOTEL JULIA
(Aranda de Duero), LA TABERNA DE SANTI, VINA LA MAZUELA (Plasencia). Cadiz: EL FARO DEL PUER-
TO (El Puerto de Sta. Maria), EL LEGADO RESTAURACION S.L (Chiclana). Cantabria: JESUS DE DIEGO-
LOS AVELLANOS (Tanos-Torrelavega), SOLAR DE PUEBLA (Sta. Cruz Bezana). Castellon: CASA RABI-
TAS (Nules). Ciudad Real: EL BODEGON DE DAIMIEL (Daimiel), LA TABERNA DEL CUCO (Puertollano).
Cordoba: BODEGAS CAMPOS. Cuenca: EL MIRADOR DE HUECAR, HOTEL RURAL LA MORAGONA
(Vara de Rey), LA TABERNA (San Clemente), LAS REJAS (Las Pedroferas). Girona: ANTAVIANA
(Figueres), CAN MARLET RIELLS DEL MONTSENY, EL CELLER DE CAN ROCA, EL TRULL (Lloret de Mar),
HOTEL PORT SALINS (Empuria Brava), EL BULLI (Rosas), LA BRASA GRILLADA (Cassa de la Selva), LA
CUPULA (Vila-Sacra), MAS PAU (Avignonet de Puiguentos), MIRAMAR (Llanca), QUIMS’S BAR (Cassa
de la Selva). Granada: LA RUTA DE LA VELETA. Gran Canaria: ENOTECA EL ZARCILLO (Tafira-Alta),
SILLARES (Las Palmas). Guadalajara: EL FOGON DEL VALLEJO (Alovera). Guiplzcoa: AKELARRE (S.
Sebastian), ARZAK (S. Sebastian), BOKADO AQUARIUM (S. Sebastian), MARTIN BERASATEGUI (S.
Sebastian), OQUENDO (San Sebastian), REKONDO (S. Sebastian), RAMON ROTETA (Fuenterrabia),
ZUBEROA (Oiartzum). Huelva: EL PARAISO (Punta Umbria). Huesca: LAS TORRES. Lleida: RAFAEL
HOTELES PLATA (Baqueira). La Coruna: ACE PALACIO DEL CARMEN (Santiago de Compostela), O
GAITEIRO (Cabanas), CASA PARDO, EL REFUGIO (Oleiros), O CARRO, PAZO DE VILLARIZA (Arteixo),
O’PASA TEMPO (Betanzos), RIBERA ICIA, TABERNA BUENAVENTURA, TABERNA O’CARRO, TONI
VICENTE (Santiago de Compostela), VILAS. Las Palmas: ESTRAGON. Leon: BAR PLAZA, RESTAURANTE
FORMELA. Logrofio: VINISSIMO. Lugo: MESON ALBERTO. Madrid: AL ANDALUS (Alcala de Henares,
Madrid), ALKALDE, ALOQUE, ARCE, ARCOS (San Martin de Valdeiglesias), ARS VIVENDI
(Majadahonda), ASADOR AVELINO, ASADOR BODEGA LA CANTERA, ASADOR DE LA VEGA
(Alcobendas), ASADOR DE PINTO (Pinto), BALZAC, BODEGAS ROSELL, BOKADO MUSEO DEL TRAJE,
CABO MAYOR, CAFE DE ORIENTE, CASA CIRILO, CASA DE LAS AMERICAS, CASA DOLI, CASA GOYO
(Manzanares), CASA LUCAS, CASA LUCHARNA, CASA MATUTE, CASA PEDRO, CASA PERICO, CASA
SORIA, CASA SOTERO, CASA VILA, CORAZON LOCO, CRATERA, CURRITO, DE PURA CEPA, DOMINUS,
DON GIOVANI, DON VICTOR, DONA FILO (Colmenar del Arroyo), DONA PATATA, EL BODEGON DEL
ALCALDE, EL VENDAVAL-TABERNA FLAMENCA (Las Rozas), EMBASSY, EREAGA (Pozuelo), EUROPA, EL
ALMIREZ, EL CATACALDOS, EL CHAFLAN, EL CHAROLES (El Escorial), EL LEGADO DE CASTILLA Y LEON
(Pozuelo de Alarcén, Madrid), EL OBRADOR DEL CAFE DE ORIENTE, EL OLIVAR DE AYALA, EL PAJAR
(Horcajuelo de la Sierra), EL PALACIO DE NEGRALEJO, EL PASEO (El Escorial), EL PELOTARI, EL PUNTI-
TO (El Molar), EL 52 VINO, EL 26, FARO NORTE (S. Sebastian de los Reyes), FINOS Y FINAS, GARNACHA
(Galapagar-Las Rozas), JOCKEY, LA ACADEMIA (Colmenar Viejo), LA BROCHE, LA CAMARILLA, LA
COCINA DE MARIA (Villaviciosa de Odon), LA CONCHA, LA CRUZADA, LA FONDA, LA GAMELLA, LA
MEZQUITA, LA POSADA DE ALAMEDA, LA RESERVA, LA TABERNA DE COLON, LA TABERNA DEL
BALCON, LA TABERNA DEL SUMILLER, LA TAPERIA, LA TASQUITA, LA VINOTECA (Pozuelo), LANDE-
CHA, LE PETIT BAR, LOS GALETOS, MAESTRO VILLA, MI BUENOS AIRES QUERIDO, MIGUEL ANGEL,
MONJARDIN, MOLINO VIEJO, MONTEPRINCIPE, NICOLAS, ORIXE, PEDRALBES, PEDRO LARUMBE,
PRINCIPE DE VIANA, PURA CEPA, RESTAURANTE BILBAINO, RESTAURANTE L'OBRADOR, SACHA, SAN
MAMES, SOBREVINO, SUNTORY, TABERNA ARTE DIVINO, TABERNA BUENAVENTURA, TABERNA DEL
ALABARDERO, TABERNA EL BOLILLERO (Tres Cantos), TABERNA ENTREVINOS, TABERNA LA ABUELA
DE RUFI (Alcorcon), TABERNA LA CHANA, TABERNA LA LUMBRE, TABERNA LAREDO, TABERNA LEON-
CIO, TABERNA MATRITUM, VINO GULA, VIRIDIANA, WWW.INTERVINOS.COM (Arroyomolinos),
WEST GATE INVERSIONES, ZALACAIN. Malaga: CAVE DUQUE (Marbella), MIRAFLORES GOLF (Mijas
Costa), TRAGABUCHES (Ronda), TRUJAL VINOS “ESPECIALIDADES”. Murcia: CASA BERNAL (El Palmar),
HOSTAL RTE. LOS BADENES (Jumilla), LA CASA DEL SALVADOR (Sangonera la Verde), MASIA DEL
JAMON, MORALES. Navarra: ALHAMBRA, ARANGOITI, ASADOR CASA ANGEL (Pamplona), BASERRI,
CASA ARMENDARIZ (Viana), EL 33 (Tudela), EL LECHUGUERO (Cascante), ENECORRI (Pamplona), HOTEL
BLANCA DE NAVARRA, MAHER (Cintruénigo), MUSEO DEL VINO, PLAZAOLA (Pamplona), SIDRERIA
KIXKIA (Ochagavia), TUBAL (Tafalla). Palencia: BAR SESION NOCHE (Aguilar de Campoo), CASA
MATIAS, MESON ANEJO (Aguilar de Campoo), ORO NEGRO (Saldafia). Pontevedra: CASA ALFREDO,
LA TABERNA DE ROTILIO, PEPE VIEIRA (San Xenxo). Salamanca: EL CANDIL, EL RINCON DE VICTOR
(Villamayor), MESON LA ROMANA (Candelario). Segovia: BAR LA TASQUINA, CUEVA DE SAN ESTE-
BAN, JOSE MARIA, LA VIOLETA (Sepulveda), LA POSADA DE JAVIER (Torrecaballeros), MESON
CANDIDO, MESON EL CORDERO, PEMAR (Ayllén). Sevilla: CARLOS BAENA, COLLADOS Y TERRA
(Castillo de la Guarda), LA TABERNA DEL ALABARDERO. Tarragona: CAN GATELL (Cambrils), GALLAU
(Cambrils), LASPIC (Amposta). Tenerife: EL CATAVINOS (Costa Adeje), LA CAVA DEL MENCEY. Teruel:
EL CRESOL DE CALACEITE (Calaceite). Toledo: ADOLFO, CASA PARRILLA (Las Ventas de Aguilera), DE
AMBOADES, EL BOHIO (lllescas), HOSTERIA MESON EL ALBAICIN, MONTES (Villacafias). Valencia: EL
CARRO DE UTIEL, S.L (Utiel), LA ENOTECA, MIRATGE (Sueca), NIBS, PELEGRI, RESTAURANTE MANO-
LO (Daimuz), SEU XEREA. Valladolid: CAFE CONTINENTAL, LA ABADIA, MESON PANERO, MIL VINOS,
PARRILLA VINO TINTO. Vizcaya: ANDRA MARI (Galdacano), BAR MENDI (Baracaldo), GURIA (Bilbao),
JOLASTOKI (Bilbao), NICOLAS (Bilbao), RESTAURANTE VEGETARIANO ARMONIA (Gexto), VICTOR
MONTES (Bilbao), VINOTECA DE MANU MARTIN (Bilbao), ZORTZICO (Bilbao). Zamora: EL BODEGON
DE LUIS (Benavente), SANCHO 2. Zaragoza: ARAGONIA PARADIS, LA MATILDE, LA ONTINA.

TIENDAS ESPECIALIZADAS Alava: LOS ANGELES GOURMETS (Vitoria-Gasteiz), VINOTECA EZQUERRA (Vitoria), VINOTE-
CA RUBIO (Vitoria). Albacete: VINUMTHECA MONASTRELLENSIS (Almansa). Alicante: A CATARLO TODO (Teulada),
ABADIA DEL VI (Benissa), BARDISA Y CIA (Alicante), BODEGAS LEOPOLDO (Ondara), BODEGA SAN JOSE (San Juan), BODE-
GA SELECCION (EL Campello), LA BODEGA DEL ALBIR, BODEGAS GALIANA, BORPE (Altea), CELLER EL VINYATER (Jalon),
COLEDI-VINS (Denia), DIVINO (Javea), JAMONES JUAN GARGALLO, LA DESPENSA DE ANDRES (Ibi), LA TENDETA (Elda),
SUPER LA NUCIA (La Nucia), PALADAR (Altea), SUPERBAEZA, TIENDA GOURMET ADALMIRO DIAZ (Orihuela), VI DE VINS
(Alcoy), VINOTECA DE GRAN GOURMET (San Juan). Andorra: EL RINCON GOURMET. Asturias: BEBORA (Oviedo),
CAFETERIA ESCUELA DE FUTBOL REAL SPORTING-MAREO (Gijon), DELICATESSEN ANTONIO (Avilés), DI VINOS (Oviedo),
EL FEUDO (Gijon), EL GALLEGO (Gijon), EL LEGADO DE BACO, EL SOLAR DEL VINO (Gijon), LA BODEGUINA DE MIERES
(Mieres), LA FARANDULA (Gijon), LATAS Y BOTELLAS (Oviedo), LICORES SAN JOSE, LOS 3 SENTIDOS (Gijon), MOUTAS
VINOS Y LICORES (Arriondas), VINATERIA EL PALCO (Cangas de Onis), VINOTECA LA MARINA (Salinas). Badajoz: DON VINI-
TO (Don Benito), LA VINATERIA, LA VINATERIA EXTREMENA (Almendralejo), VINOS HORMIGO (San Vicente de Alcantara),
VINUM-VINACOTECA. Baleares: ISLA CATAVINOS (Palma de Mallorca), ENOTECUM (Ibiza), ENSENYAT ALIMENTACIO
(Pollensa), LA VINOTECA (Palma de Mallorca), SA ROTETA (Palma de Mallorca), SA VINATERIA (Son Servera. Mallorca), SIMA
(Palma de Mallorca) VINS | VINS (Palma de Mallorca). Barcelona: ALELLA VINICOLA CAN JONC (Alella), ANTIC CELLER DE
GRACIA, BODEGA CELLER EL LLUQUET (Puig y Reig), BODEGA COSTA DORADA (Pineda de Mar), BODEGA EL TONEL
(Badalona), BODEGA J. TORRES (Capellades), BODEGAS SAGAR (Caldas de Montbui), BODEGAS SEGURA (Viladecans),
CABERNET SAUVIGNON, CANALS CANALS, CASA EVARISTO (Terrassa), CASA LUCIANO, CELLER BALLBE (Palau-Solita i
Pleganans), CELLER CATA ON LINE, CELLER CAN FERRAN (San Pere de Ribes), CELLER CAN PUJOL, CELLER DE GELIDA,
CELLER DEL CAVA (Tarrasa), CELLER DEL FERRER (Les Franqueses de Vallés), CELLER DEL RACO (Cubelles), CELLER LA CAVA
(Vilanova), CELLER LAMAIN (Cubelles), CELLER D'OSONA, CELLER LA VINA (San Boi de Llobregat), C* DE ALELLA VINS Y
CAVES (Alella), CRISTINA GUILLEN, CHARCUTERIA A. SERRANO (Cerdanyola del Vallés), CHARCUTERIA GUAL, ECHAURRE
SELECCION, EL CELLERET, EL CELLER DE CAN MATA (Sant Just Desvern), EL CELLER DEL RIAL (Arenys de Mar), EL CELLER
D'EN PERRI, EL CELLER DE LA RIBERA, EL CELLER DE PERANIGAS-Q8 (Tarrasa), EL CELLER DE SITGES (Sitges), EL PETIT MER-
LOT (Polinya), ELREBOST DEL VINYARDS, EL TALL PRODUCTES SELECTS, S.L (Calella), ENOTECA DIVINS (Martorell), ER. THE
NEXT GENERATION OF WINES (Vilafranca del Penedes), ESADE SANT IGNASI, GUY MONREPOS, LA MALVASIA (Sitges),
MERLOT VINS | CAVES (La Garriga), MIGUEL ROIG VINS | CAVES (Sant Sadurni d’Anoia), NOE, LAFUENTE, LAVINIA, MALDA,
M. B. LA BODEGUILLA (Tarrasa), MUNDI VINOTECA (Vilanova del Vallés), PASTELERIA PLANA (Sant Feliu de Llobregat),
PADRORESTEVES, REBOST | CELLER, ROSTISSERIA EDO, TARRIDA SOLE, TAULA SELECCION, VEREMA | COLLITA, VILA VINI-
TECA, VINACOTECA, VINATXO (Mollet del Vallés), VINOS Y ARTE LA CAVA, VINOTECA MAR DE TIERRA, VINS AVINO
(Vilanova i la Geltrti), VINS | CAVES (Viladecans), XARCUTERIES NEBOT, XARELLO (Alella), Burgos: CASALBA (Villamayor del
Rio), EL LAGAR, ORTIZ, IN VINO VERITAS, ULMUS MINOR (Gumiel de Izan). Caceres: LA BODEGA DE CERES. Cadiz: COTO
SAN JOSE (Chiclana), EL PETIT MERLOT (Algeciras), LATIENDA DEL GOURMET LUSOL (Chiclana), MAGERIT VINOS Y CAVAS,
THE WINNER MAN (Chiclana de la Fontera), VINOTECA E. AMBROSIA (Chiclana). Cantabria: LA CABANA (Sarén).LA VIEJA
TIENDA (Santofia). Castellon: BODEGAS DE LA VILA (Vilareal), BOUTIQUE LA BALANCILLA (Burriana), CAN VINATE, CONS-
TANTINO GINER AKRIBAS, DIVINO (Alamazora), LA CAMBRA DELS VINS, VINS | CAVES (Burriana). Ciudad Real: BODEGAS
GALIANA, CASA ORTEGA (Alcazar de San Juan), LA CASA DE BACO, TABERNA VINA E (Alcazar de San Juan), VINOTECA.
Cérdoba: BODEGAS MEZQUITA, LA DESPENSA DE SERRANO. Cuenca: LA LICORERIA. Girona: BODEGA DON PEDRO (Playa
de Aro), CELLER DEL TAST (Torroella de Montfri), CELLER DE CAL RUSSET (Olot), CELLER CALLS (Hostalric), COMAS CALLS
VINATERIA (Hostalrich), DESTILERIAS GERUNDA, ESCOLA DE TASTAVINS DEL GIRONES, LA BODEGA DE LLANQA (Llanga),
MAGATZEM DEL PONT, PASTELERIA SERRA (Palafruguell), VINS GUILLAMET (Ripoll), VINS Y LICORS GRAU (Palafrugell).
Guadalajara: VALENTIN MORENO. Cuiptizcoa: BAKO AMARA (S. Sebastian), BEBIDAS UGALDE (Ordizia), LA LUCIA (San
Sebastian), LA VINATERIA (S. Sebastian), LUKAS ARDOTEGIA (Zarautz), SIBARITA (Eibar), VINOS ECEIZA (San Sebastian),
VINOTECA LA CASA DEL SENOR (San Sebastian). Huelva: TIERRA NUESTRA. Huesca: LA BODEGA ISABAL (Binefar), GAVI-
NOS (Biescas-Gavin). Jaén: BODEGA DON SANCHO-CLUB DE VINOS, ENOTECA EL DRUIDA (Ubeda), LA BODEGA (Andujar).
Lleida: BODEGA ROVIRA, CERCAVINS (Tarrega), EL GOURMAND (La Seu d'Urgell), LA POSELLA (La Seu d'Urgell), VINACO-
TECA, VINYES NOBLES. La Coruna: AQUA TERRAE, COSECHA DEL 64, DEIVE DISTRIBUCIONES VINICOLAS (Curtis), EXCLU-
SIVAS SAAVEDRA (Santiago), O GAITEIRO (Cabaias), VINOTECA LAS ANADAS DEL SIGLO (Santiago de C). Ledn: ARTESA,
BOCA Y MANTEL (Ponferrada), CENTRAL DE VINOS PRODUCTOS LEONESES, LAETI VINARI, LICORERIA CONDE LUNA,
VINOTECA CASARES, EL PATIO DE TRASTAMARA. Logrofio: BODEGAS DINASTIA VIVANCO (Briones, La Rioja), DIRECTO
BODEGAS, EL PORTAL DE LA RIOJA (Brifias), GOMEZ ARAGON SL. (Anguciana), PALACIO DEL VINO. Madrid: ARM, BAC-
CHUS (La Moraleja), BODEGAS ANVICTRA (Collado Villalba), BODEGAS GALIANA, BODEGAS PIPO, BODEGA REAL (Arganda
del Rey), BODEGAS RINCON PRIVADO, BODEGAS RIVERO, BODEGA VIDAL, CENTRO CULTURAL DEL VINO, CENTRO MILE-
NIUM, CONTINENTE (Alcobendas), CONSTAN RIOJANA (Moralzarzal), CUENLLAS, DEHESA DE SOLANA, DELICIAS
OLAZABAL (Alcala de Henares), DE BUENA CEPA, ECOLICOR, EL RINCON DEL CAVA, ENOTECA BAROLO, GALERIA BURMA
(Algete), GOLD GOURMET, HISPAVAL (Fuente el Saz de Jarama), L'’ACADEMIA (Colmenar Viejo), LA BODEGA DE STA.RITA,
LAVINIA, LA BOUTIQUE DEL VINO (Pinto), LA CAVA, LA CAVA DE AUGUSTO, LA CAVA DE ESTRECHO, LA CAVA DEL HENA-
RES (Alcald de Henares), LA SOLERA, LA VINOTECA (Pozuelo de Alarcon), LA VIANDA ASTURIANA, LA VINATERIA DE
OSUNA, LA VINOTECA DE BARDECHERA (Getafe), LA VINOTECA PELAYO 48, LICORILANDIA, MAITRE Y SOMMELIER,
MAKRO SA, OLMEDO VINOTECA (Alcobendas), PASTELERIAS MALLORCA, RESERVA Y CATA, SANT MERY, SANTA CECILIA,
STARVINOS, TASTEVIN (Torrejon de Ardoz), TEJERO, TORRECASTILLA GRAN GOURMET (Fuenlabrada), TRASGU
PRODUCTOS ARTESANOS (Pozuelo de Alarcon), UNION DE CATADORES, VELA, VIANA LICORES, VINO GULA, VINO REGA-
LO, VINOMANIA, VINOS COLOR Y AROMA, VINOTECA LA FISNA, VINA Y TIERRA (C. Villalba), XIQUENA. Malaga:
AEROPUERTO PABLO RUIZ PICASO, LICORES JJ (Benalmadena Costa), COTE D'OR (Mijas Costa), JAMONERIA BERROCAL
(Ronda), MUSEO DEL VINO (Ojén), VINOCALIDAD, VINOS CALDERON (Churriana), VINOTECA TALIPED (Fuengirola).
Mallorca: CASA DEL VINO (Manacor), MALVASIA (Palma de Mallorca). Menorca: DE VINS MENORCA (Mad). Murcia: BODE-
GAS RINCON DE BACO, CASA BERNAL (El Palmar), CASA RAMBLA ENOTECA SELECCION, ENOTECA ALJADA
(Puentetocinos), ENOTECA CABEZA 1905 (Aguilas), GOURMET GALLERY VINOS Y DELICATESSEN (Yecla), LA BODEGUILLA
DE PAQUITO (Alhama de Murcia), REDISSA (Alcantarilla), RINCON DEL VINO (Totana), VINOTECA DON FERMIN, VINOTE-
CA PEPE LORENTE. Navarra: CELLA VINARIUM (Mutila Baja), DON MORAPIO (Burlada), LA CARTE DES VINS, LA VINOTECA,
MAHATSA ARDOETXEA (Zizur Mayor) MUSEO DEL VINO, VINOS Y LICORES LA BODEGA (Tudela), VINOTECA GARNATXA
(Cizur Mayor). Ourense: TENDA SANTORUM. Pontevedra: AQUA TERRAE (Vigo), CIA. DE VINOS CATALINA BAGAZO
(Campelo-Poio), EL BUEN VIVIR (Vigo), VILANOVA PENA (Rivadumia). Portugal: 4KNOWHOW  (Porto). Salamanca:
BODEGAS LABRADOR, DELICATESEN MOJO CANARIO, LA DESPENSA DE DOMINICOS, LA TAHONA. Segovia: BODEGAS
GALIANA, EL CAPRICHO DE MAZACA (La Granja de San lldefonso). Sevilla: ENOTECA ANDANA, LA BOUTIQUE DELJAMON,
LOS ALCARENOS(Tomares), RUTAS DEL VINO, TIERRA NUESTRA. Soria: EL ALMACEN DE PEPE. Tarragona AGUILO
VINATERIA (Falset), ANTIGUA CASA MALE (Sta. Coloma de Farners), CELLER DEL PORT, EXPO-LICOR (I Vendrell), LA VINO-
TECA DE SALOU (Salou), MONCLUS LICORS (Tortosa), VINO VI. Tenerife: LA SALMANTINA, VINOTECA CANARIAS
(Tacoronte), VINOS Y CAVAS (Valle San Lorenzo), VINOTECA EL LAGAR (La Laguna). Teruel: PASTELERIA BOMBONERIA ISA-
BEL (Alcorisa). Toledo: AQUILES GOURMET, BODEGAS GALIANA, DILASON (Sonseca), VINATERIA LA RIOJA (Talavera de la
Reina). Valencia: BODEGA BENITO (Requena), BODEGAS BIOSCA, BOUQUET, CASA MONTARNA, DIST. FELIX MORENO
(Sedavi), EL MOSTAGAN, LA QUERENCIA, LAS ANADAS DE ESPANA, VINOS DE AUTOR (Valgucia). Valladolid: EL MOSAICO
DE BACO (Aranda de Duero), VINOVAL, VINA MAGNA-TIENDA DE VINOS (Medina del Campo). Vizcaya: CLUB SIBARITAS,
EL RINCON DEL VINO (Bilbao), EL VIANDAR DE SOTA (Bilbao), VINOS Y LICORES NICOLAS (Basauri). Zamora: LA BODEGA
DEL SUMILLER. Zaragoza: BODEGAS ALMAU, CHARCUTERIA GOMEZ, EL PILAR, ENOTECA KHANTAROS, ENTREVINOS,
FELICITI, FONCEA, ISIDRO MONEVA, MONTAL, SABORES MIL, VINATERIA EL RINCON DEL ARPA (Tarazona). Y en todos los
CLUB DEL GOURMET de El Corte Inglés, en las Salas VIP del AVE y Aldeasa.
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Coveaake Tie Brand of Tee Teaver

BODEGAS CLIMATIZADAS www.caveduke.com
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(Halicite catdloga sin compromiso

Tel.: 93 562 51 11 . Fax: 93 562 50 94 . Movil: 656 31 73 19 . e-mail: caveduke@caveduke.com
PRECISAMOS DISTRIBUIDORES A NIVEL NACIONAL E INTERNACIONAL




