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Con sus bellos colores cdrdenos, violaceos, con
sus potentes aromas florales y de fruta fresca,
con sus paladares vivarachos e inquietos, hace
ya once afios el vino nuevo abre el calendario
de Mivino. Tiene este tipo de vino cualidades
que hacen gozar nuestros sentidos porque pro-
bar el vino nuevo recién terminado, incluso si
es posible directamente del depésito, es un pla-
cer inmenso y ademds sacia nuestra curiosidad.
El 2007 ha sido un afio extrafio en el campo, y
aunque por distintas causas la tonica general es

que ha habido una pérdida de cosecha en casi
todas las zonas, curiosamente en vifiedos que
distan mas de 2.000 kilémetros, lo normal ha
sido una merma del 15-20% aunque en algu-
nas comarcas como la gallega Ribeira Sacra los
mis pesimistas la elevan al 80%. Pero como
ocurre todos los afos dificiles, ha sido una
cosecha para expertos endlogos: al final la
maduracién ha sido lenta y bastante seca, lo
que ha arreglado el posible desastre que
muchos agoreros temfan.

FOTO DE PORTADA: ANGEL BECERRIL

Jovenes para todos

T R A L

on la llegada de los nuevos vinos se vuelve a plantear la cuestién vital del consumo,

lamentablemente en niveles bajisimos. Y ello exige una visién clara, desde el punto de

vista sociolégico, de qué es lo que el bebedor demanda. Porque no todos afrontan el
consumo de vino de la misma manera. Convencionalmente, podemos establecer tres grandes
grupos, teniendo en cuenta la edad y el rol social asociado a ella, asi como la imagen que de
la bebida se tiene en cada tramo de la vida, con las l6gicas consecuencias en materia de gustos
y poder adquisitivo. Los jévenes, sin grandes conocimientos de marcas y zonas vitivinicolas,
estdn abiertos a cualquier oferta siempre que tenga buen precio, y se inclinan generalmente
por los vinos de gama media. Se pide alegria, desenfado, aromas frutales, poca madera y
gustos tirando a lo goloso. Vinos ficiles y divertidos, pero bien elaborados, con dosis de
originalidad. Una oferta que crece de afio en afio. En el tramo medio de la vida, con
posibilidades econémicas superiores, ya asentado un proyecto auténomo, el consumidor se
interesa por lo vinos de autor, las lineas de vanguardia, las audacias creativas que reflejan las
nuevas tendencias, fundamentalmente el impacto aromatico, el color, los taninos jugosos y
frutales, los vinos con cuerpo y expresién de terrufio. Es el campo donde las novedades son
mayores, y donde el incremento de calidad ha 51do més notable. Pero cuando el grupo de
consumidores se integra en el concepto de “mayores”, con los gustos formados y conformados
por afos de experiencia, las preferencias se inclinan por lo vinos consagrados que ofrecen
pocas sorpresas pero una gratificaciéon asegurada. Es la complejidad, el tacto suave, mérbido,
el gusto redondo, equilibrado. Hay vinos para todos ellos -jévenes, adultos, mayores- en el
mundo continuamente renovado de la enologia espafiola, nutrida cada afio de nuevos vinos,

ahora moderados en su precio tras la euforia alcista de afios anteriores. Una oferta plural para %

un pafs plural, donde conviven la maceracién carbénica, con los nuevos tintos orgullosos de
su cuerpo, todos participes de la apoteosis de los taninos maduros, la contundencia del color.
Pero sin perder la delicada ofrenda frutal y floral de los nuevos vinos jévenes que rinden su
plenitud y elegancia al primer sorbo. El gozo estd asegurado.

Carlos Delgado
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VINOS JOVENES DE 2007

Alegres, desenfadados, frutales

on sus bellos colores cardenos, viol4dceos, con

s aromas florales y de fruta fresca, con sus
varachos e inquietos, hace ya once afios el vino
nuevo abre el calendario de Mivino. Tiene este tipo de
vino cualidades que hacen gozar nuestros sentidos porque
probar el vino nuevo recién terminado, incluso si es posi-
ble directamente del depésito, es un placer inmenso y ade-
m4s sacia pmestra curiosidad.

ido un afio extrafio en el campo, y aunque por
ausas la ténica general es que ha habido una
perdida de cosecha en casi todas las zonas, curiosamente
en vifiedos que distan mas de 2.000 kilémetros, lo normal
ha sido una merma del 15-20% aunque en algunas comar-

cas como la gallega Ribeira Sacra los més pesimistas la ele-
van al 80%. Pero como ocurre todos los afios dificiles, ha
sido una cosecha para expertos enélogos: al final la madu-
racién ha sido lenta y bastante seca, lo que ha arreglado el
posible desastre que muchos agoreros temfan.

CON DISTINTOS SABORES

La variedad Tempranillo hace tiempo que perdié la
exclusividad de estos vinos. No hay més que catar el D.
Pedro de Soutomaior, el Albarifio que nos ofrece Adegas
Galegas. No es que sea novedad, pero el de este afio posi-
blemente ha sido el que mejor les ha salido desde que nos
sorprendié por vez primera. A la moda de la maceracion
carbénica se han apuntado los elaboradores de las islas
con una gran adaptacién a estas técnicas. El Mallorquin
Macia Batle, es un buen ejemplo, elaborado con la varie-
dad Mantonegro, resulta muy original, con sus aromas de
especias dulces (canela) tan peculiares. Los de Canarias ya
son muy veteranos, y Felipe Blanco, de Insulares de
Tenerife, puede ser el pionero, pues lleva muchos afios
haciendo unos vinos de gran personalidad. En el Vifa
Norte se aprecian nitidamente los recuerdos de macera-
ci6én carbénica, aunque, con todo el terrufio marcado en
sus entranas.

Afortunadamente, en Espafia la originalidad salta en
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cualquier valle, cumbre o meseta, no hay mas que echar-
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se al coleto uno de los vinos que elaboran en la cooperati-
va Santa Quiteria de Higueruela (Albacete) que sacan lo
mejor de una Garnacha tintorera rotunda, con personali-
dad. También atrapa con sus aromas picantes el andaluz
de Almerfa Iniza, hecho de Garnacha ,apoyada por un
pequefio porcentaje de Petit Verdot.

Y LUEGO, LOS CLASICOS

Entre los de siempre se ha llegado a un punto en el que
hay muy poca diferencia entre cosechas, dado el grado de
perfeccién al que han llegado. De la Rioja Alavesa nos lle-
gan vinos con una gran armonia, como el Aladro, elabo-
rado por Pablo Martinez, familiar de Florentino
Martinez “el de Luberri”. Ambos vinos tienen esa expre-
sividad frutal intensa y clara que hacen que estos vinos
sean ficiles de beber y de comprender. El Erre Punto R.,
de Fernando Remirez de Ganuza que este afio ha aposta-
do por la elegancia. Los Eguren hacen vinos de gran pro-
yeccién, vinos con futuro: por eso Murmurén, uno de los
de mayor estructura, se encuentra mucho mejor cuando
pasan unos meses por él. Otro tanto le ocurre al Eneas de
Muga, que en estos momentos posee un toque de carbdni-
co muy atractivo. El Baigorri, de Samaniego, posee tanta
estructura que hasta no le vendrfa nada mal pasar unos
meses en barrica. Uno de los mis originales es Casado
Morales hecho con Graciano, amplio, de deliciosa aroma-
ticidad aunque con afilada acidez.

Fuera de Rioja uno de los pioneros en estas lides como es
el Castillo de Alhambra, de Vinicola de Castilla, sigue
cada afio en la primera fila, con su espléndido equilibrio y
los sugerentes recuerdos de fruta roja en sazdn.
[gualmente el de Farifa, llamado “Primero”, pasa por
uno de sus mejores afiadas. Ruiz Villanueva, el buen tinto
de Toledo, ha cambiado hacia la potencia porque se apre-
cia en él mds estructura en boca. De la misma provincia
hemos catado unos vinos jévenes que gustarin mucho. El
yeclano de Castafio tiene en el 2007 uno de los mejores
afios. El tinto de Tavera, alegre, aromitico y equilibrado
y un rosado espléndido, esperemos que mantenga esa
deliciosa expresion frutal. 2007 es uno de los mejores afios
de Prada a Tope de maceracién. Y el Via Urbezo ha
venido fragante, lozano y potente.

Pero este afio también hemos incorporado a la cata tintos
nuevos elaborados a la manera tradicional, es decir, con las
uvas despalilladas. De éstos hay que destacar el exotismo
del Infinitus Malbec, un manchego con recuerdos del
Nuevo Mundo, de los vinos del otro lado del Atldntico. El
Canforrales es el mejor desde hace varias cosechas.

Casi todos encierran una sorpresa, porque a pesar de ser
una vendimia algo tardfa, estdn més terminados y suaves
que otros afios a estas alturas, y con el poder suficiente para
darnos muchas alegrias a lo largo del afio.
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VINOS JOVENES 2007

D.O. ALMANSA

HIGUERUELA 2007 ©©sls

Coop. Sta. Quiteria. Tel. 967 330 108.

Potencia aromdtica de granada, regaliz y notas minerales en un
alarde de personalidad. Sin embargo, su boca se desarrolla més con-
tenida, de tacto suave, aunque sabrosa.

D.O. BIERZO

PALACIO DE CANEDO 2007 ©©

Prada a Tope. Tel. 902 400 101.

Tiene toda la potencia de la Mencifa. Comprometidos aromas a
moras, espliego o regaliz. Carnoso y de estupenda carga frutal.

D.O. BINISSALEM-MALLORCA

MACIA BATLE 2007 © ©s

Macia Batle. Tel. 971 140 014.

La Mantonegro ofrece notas a frutos rojos, regaliz en abundancia y
complejos recuerdos de hiedra y polvo de carb6n en un marco deli-
cioso. Mas goloso que el afio pasado, con estructura y personalidad.

D.O. BULLAS

LAS RENAS MONASTRELL 2007 ©©

Coop. Agro. Ntra. Sra. del Rosario. Tel. 968 652 075.

Un inquietante atisbo de sobremaduracién convive con las notas
balsdmicas (eucalipto) y minerales (arcilla). Poderoso en su paso,
transmite fruta por doquier, aspereza y deliciosos recuerdos.

D.0. CAMPO DE BORJA

BORSAO PRIMIZIA 2007 © ©w's

Borsao. Tel. 976 867 116.

Moras, ardndanos y fresas. Su extraordinaria frescura es capaz de
amansar su golosidad y equilibrar el conjunto haciéndonos gozar.

COTO DE HAYAS 2007 ©©

Aragonesas. Tel. 976 862 153.

Cristalino, lleno de frutos rojos frescos, notas balsimicas (retama) y
de hiedra que se funden en el paladar. Goloso, estructurado y toda-
via con cierta rudeza por limar.

D.O. CARINENA

VINA URBEZO 2007 © ©»&

Solar de Urbezo. Tel. 976 621 968.

Complejo, lleno de vida desde las cerezas negras, la polvora o el
regaliz hasta las notas de cuero y monte bajo. Su paladar es el final
a un trabajo bien hecho, sabroso, suave, pleno y largo.

D.O. COSTERS DEL SEGRE

FLOR DEL SIO 2007 ©©

Costers del Si6. Tel. 973 424 062.

Vino completo con un mes de paso por madera. Notas de sandfa y
granada unidas a recuerdos de vainilla y torrefactos, por ahora
dominantes. Un paso de boca fresco y lleno de placer frutal.

CANFORRALES TEMPRANILLO 2007 © ©ss

Campos Reales. Tel. 967 166 066.

Ahora podria defraudarle. Estd cerrado, como debe ser; al paladar
es dspero, aunque con deliciosa formac1on fresco, quizds demasia-
do estructurado. Tendra que esperar, al menos, cuatro meses.

D.O. LA MANCHA

CASTILLO DE ALHAMBRA 2007 ©

Vinicola de Castilla. Tel. 926 647 800.

Perfume de fruta silvestre (zarzamora), retama y clavo. Excelente
carga frutal, tacto suave, acidez viva pero integrada.

EL YUGO SYRAH-MERLOT 2007 ©©

Cristo de la Vega. Tel. 926 530 388.

Nariz compleja de hierbas silvestres, cuero viejo, bayas negras.
Entrada golosa, pero desarrollo dspero, contundente y personal.

SENOR{O DE GUADIANEJA TEMPRANILLO 2007 ©©
Vinicola de Castilla. Tel. 926 647 800.

Tempranillo joven, fresco y cargado de recuerdos a grosella y fre-
s6n. Suave en boca, equilibrado y fresco, muy placentero.

D.O. NAVARRA

CUADERNA VIA 2007 ©©

Quaderna Via. Tel. 948 554 083.

Desarrolla un perfume aromitico tan complejo, nitido de bayas sil-
vestres, hongos o clavo que cuesta creer que esté recién elaborado.
Al paladar goloso, fresco y nada agresivo.

D.O. RIBERA DEL DUERO

VALDUBON 2007 ©©

Valdubén. Tel. 947 546 251.

Nada de reduccién, todo frutosidad. Color cubierto, aromas fruta-
les muy potentes (moras, arindanos, frambuesa). Fondo especiado
y paladar amplio, fresco. Necesita afinarse en botella.

D.O. RIOJA CALIFICADA

ADUNA 2007 ©©®©

Heredad de Aduna. Tel. 945 623 343.

El aroma es franco, a fruta madura (frambuesa) con intrigantes
dejes minerales (arcilla). Todavia burbujea en el paladar y, aun as,
brilla su frutosidad, con leve rudeza y evocador final. Con futuro.

ALADRO 2007 ©® ©s&

Aladro. Tel. 679 822 754.

Si el afio pasado ya nos sorprendid, éste es glorioso. Fresas y yogur
con un vago acento especiado-mineral que subraya el colorido fru-
tal. Golosidad-carnosidad en un bello encuadre. Muy seductor.

ARABARTE TEMPRANILLO 2007 ©©

Arabarte. Tel. 945 609 408.

Tempranillo muy fragante a frutillos rojos con adornos florales
(violeta) y fondo de hojas verdes frescas. Es su vino si le gusta el
tinto carnoso, de paso amable, ligeramente goloso aunque fresco.
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VINOS JOVENES 2007

BAIGORRI 2007 © © ©sz

Baigorri. Tel. 945 609 420.

Intensidad colorante, perfume concentrado de fruta negra (ardn-
danos, moras). Aspereza y estructura desmesuradas para un vino
joven. Necesita tiempo para afinarse. Un valor seguro.

CASADO MORALES GRACIANO 2007 ©©

Casado Morales. Tel. 945 607 017.

Delicado en aromas (frambuesa), con notas de hiedra, minerales y
una frescura afilada. Hay que darle tiempo, pues es un valor seguro.

CORTIJO PRIMER 2007 ©©

Vélez. Tel. 941 256 111.

Perfumes finos de fruta (grosella-sandia). Su estructura, aspereza
depurada y carga frutal convergen en un remanso de sedosidad y
equilibrio. Un verdadero regalo.

COVILA 11 2007 ©

Covila. Tel. 945 627 232.

Convence desde el principio. Regaliz, mermelada de cerezas rojas
y negras. Muy sincero. Golosidad notable que no desentona, carno-
so hasta decir basta y, sobre todo, muy gustoso.

DOMINIO DE BERZAL 2007 ©©

Dominio de Berzal. Tel. 945 623 368.

Tempranillo con personalidad, en el que cabe destacar la finura
aromitica (grosella, cacao y limos). En boca ejerce su sefiorfo con
un gran balance golosidad-amargor.

ENEAS DE MUGA 2007 ©©®

Muga. Tel. 941 311 825.

En este momento es vino de pocos amigos, todo potencia, tacto
dspero, casi rudo, con una atrevida golosidad. Necesita mds tiempo
de lo normal -seis meses- para afinarse. Lo bueno se hace esperar.

ERRE PUNTO R. 2007 ©©©sle

Fernando Remirez de Ganuza. Tel. 945 609 022.

Perfume fragante, de bayas rojas frescas, susurro licteo en pura
armonfa olfativa. La paradoja es que, con vocacion de joven, nece-
sita botella. Es menos dspero que el pasado afio.

GOMEZ DE SEGURA TEMPRANILLO 2007 ©©

Go6mez de Segura Ibdfiez. Tel. 945 600 227.

LLa maceracién carbénica con la que ha sido elaborado exacerba sus
aromas primarios de moras silvestres, que se funden en una confi-
tura golosa. Hay sustancia, carnosidad y frescura.

LANDALUCE 2007 ©©

Landaluce. Tel. 944 571 250.

Este vino se ha ido afinando, esculpiendo mds en frutosidad (fre-
sén-guindas) y pinceladas florales (lilas). Su paladar se teje entre
frescura (5% Viura), sabrosura y los latidos de su perfume.

LUBERRI 2007 ©©w&

Luberri Monje Amestoy. Tel. 945 606 010.

Impactante nariz de aromas frutales (grosella, frambuesa), un
fondo especiado (falsa pimienta) y tenue floralidad. Altamente car-
noso, pura golosina, aunque cilido y sensual.

LUIS ALEGRE 2007 ©©

Luis Alegre. Tel. 945 600 089.

Fruta roja madura y sandfa. Su trago, goloso, amplio y sin aristas
resulta muy seductor. Todo un placer.

MURMURON 2007 © ©ss

Sierra Cantabria. Tel. 902 334 080.

Nitido, frutal (fina grosella), yogur y regaliz. Estupenda boca,
intensa, radiante de frutosidad y ligera aspereza agradable que
dibujan un conjunto muy equilibrado. Un gran vino.

NOBLEZA 2007 ©©

Casado Morales. Tel. 945 607 017.

Notas florales delicadas, recuerdos de pasteleria, anises y rama de
canela. Carnoso, suave y equilibrado con un deje cilido al final.

OSTATU 2007 ©©

Ostatu. Tel. 945 609 133.

En cinco meses se convertird en un remanso de frutos rojos, lilas y
notas licteas; en definitiva, de bondad, igual que su paso de boca,
que embriaga por su deliciosa huella frutal.

PENA LA ROSA 2007 ©©

Ferndndez Eguiluz. Tel. 941 334 166.

Ahora es discreto de aromas, buena sefial para un futuro promete-
dor. Es su paso de boca el que augura porvenir: carnoso, fresco, con
aspereza y notable final frutoso. En tres meses estara listo.

RIOLANC 2007 ©©

Riolanc. Tel. 945 608 140.

Entre la fruta fresca (fresa), las especias blancas y un leve toque
vegetal se construye su perfume juguetén. Consistente, deliciosos
en tacto frutal, muy entrafiable. Para tomar con chacinas.

SOLAR DE BEQUER 2007 © ©s&

Escudero. Tel. 941 398 008.

La mejor cosecha de los dltimos afios. Atractiva expresion de las
variedades (cerezas, frambuesas) en perfecta madurez. Muy sazo-
nado, delicioso en sensacién tactil. Un canto a la frutosidad.

D.O. PENEDES

DUC DE FOIX 2007 ©©

Covides. Tel. 938 172 762

Sorprendentemente maduro, tanto en su perfume de frutos negros,
de regaliz, de incienso, como en boca, donde la amabilidad y tacto
de su aspereza ejerce un final de fiesta espléndido.

D.0. SOMONTANO

VINAS DEL VERO 2007 ©©

Vifas del Vero. Tel. 974 302 216.

Franqueza varietal que arranca en una nariz calida, fragante, con
perfumes intensos a frutillos rojos y negros (grosella, mora) junto a
ciertas notas de hollejo (piel de la uva) fresco. En la boca expresa su
poderio: carnoso, amplio, suave pese a su juventud.
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VINOS JOVENES 2007

D.O. TACORONTE-ACENTEJO

D.O.YECLA

HOLLERA MONJE 2007 ©©®

Monje. Tel. 922 585 165.

El perfume del hollejo estd presente en todas las fases de la cata:
maduro, de potentes recuerdos a ardndanos, granada, hoja de gro-
sella, hongos. En boca presenta un balance golosidad-amargor cau-
tivador. Muy largo.

MARBA 2007 ©©®

Marba. Tel. 922 638 305.

Aromas frescos. Ahi arranca la fruta madura, la incontinencia
mineral (volcdn), la falsa pimienta. Dejes frescos en el paladar con
un final lleno de recuerdos.

REJANERO 2007 © © ©se

Victor Rodriguez Rodriguez. Tel. 922 540 120.

Realmente complejo, mucho poderio entre las bayas silvestres, el
cuero curtido y la pdlvora. Nos ha cautivado en su tacto, muy refi-
nado, fresco. Todo personalidad. Para disfrutarlo en el futuro.

VINA NORTE 2007 ©© ©s

Insulares de Tenerife. Tel. 922 570 617.

Parece un vino de “Chateau” pues no sélo sobresalen sus notas de
maceracién carbénica (violetas), sino que expresa el terrufio (volcan,
pimienta negra) sin distorsionar la carga frutal; en boca, largo y
excepcional.

D.0.TORO

PRIMERO 2007 ©©sls

Farifa. Tel. 980 577 673.

El amante del vino frutoso podrd disfrutar con los entraiiables
recuerdos de zarzamora, piel de granada. Encuentro gustativo més
fresco de lo habitual, estructurado, dspero, sin renunciar a la sen-

sualidad.

D.O. VALDEPENAS

AGORA BARRICA 2007 ©©®

Artspide. Tel. 926 347 075.

Dominan los tostados (café). Su carga frutal augura buena fusién y
transformacién del café al cacao, como es habitual, en cuatro meses.
Carnoso y algo cilido este afo, pero muy seductor.

AGORA CENCIBEL 2007 ©©

Aruspide. Tel. 926 347 075.

Su olor a zumo de uva (cereza, fresa) con pinceladas de yogur cau-
telosas nos traslada a los depésitos. Paladar més fresco y menos
goloso que el afio pasado; en definitiva, més serio, como algunos
definen este tipo de vinos.

D.O. VALENCIA

MURVIEDRO 2007 ©©

Bodegas Murviedro. Tel. 962 329 003.

Intrigante perfume a frutillos rojos y negros de un bosque animado
por las especias y las flores marchitas. Su sorprendente acidez nos
estimula el paladar y nos anima a guardarlo para disfrutarlo mejor.

CASTANO 2007 ©© ©sz

Castaiio. Tel. 968 791 115.

Un vino 60% maceracién carbénica y un 40% tradicional que apor-
ta frescura y mayor estructura a la deliciosa personalidad del
Monastrell (ardndanos, cacao). Placentero y penetrante.

V.T. CASTILLA-LA MANCHA

INFINITUS MALBEC 2007 © @8

Cosecheros y Criadores. Tel. 945 601 944.

Color impenetrable y aroma cerrado. Deliciosa infusién de frutos
negros (casfs, cerezas, arandanos) y mineralidad. Estructura supe-
rior a todos los tintos jévenes. Un paso por madera serfa el colmo.

ISOLA 2007 ©®

Mont-Reaga. Tel. 645 769 801.

Se nota la Syrah, con sus recuerdos a bayas silvestres, aceituna e
incluso tabaco. Muy completo. Balance golosidad-amargor bien
entendida, con final perfumado pleno.

RUIZ VILLANUEVA 2007 © ©s&

Bodega Ecoldgica Bruno Ruiz. Tel. 914 675 638.

Elaboracién que premiamos no sélo por su habitual riqueza aroma-
tica (moras, fresas) y toque floral, sino por su mayor estructura,
taninos maduros, y longitud que desemboca en un final feliz.

TAVERA 2007 ©©

Tavera. Tel. 619 427 954.

Por ahora se disfruta mas en boca que en nariz: la estructura del
Tempranillo y la suavidad y fragancia de la Garnacha en deliciosa
simbiosis.

V.T. DE EXTREMADURA

VINALANGE 2007 ©©

Vifas de Alange. Tel. 924 120 082.

Potentes aromas de fruta madura (mermelada de moras) bien
expresada. Concentrado en su sabor inicial, con un desarrollo per-
fecto aunque comedido. Delicioso para primavera.

V.T. LAUJAR-ALPUJARRA

INIZA 2007 © ©

El Cortijo de la Vieja. Tel. 669 120 635.

Sorprenedente. Sus aromas de frambuesa en compota, moras y
especias nada tienen que envidiar a los mejores tintos de cosechero
riojanos. Increfble frescura y hechuras.

CODIGO DE PRECIOS

V.T. SIERRA NORTE DE SEVILLA

z @ asta
COLONIAS DE GALEON 2007 ©® OO reaice
Vifa Las Colonias de Galeén. ©©e Debage
Tel. 607 530 495. GOOG  pegause

©eee® Mas de 18 €

&Buena relacion calidad/precio
‘En recuadro, nuestra eleccion ‘

Los vinos pueden ser encontra-
dos en las Tiendas Especializa-
das cuya lista incluimos al
final de'esta revista.

Personalidad a pesar de su juventud. Notas
de aceitunas negras, de monte bajo, de zar-
zamora, de pdlvora. Paladar agradable y
recuerdo muy sutil a la fruta.
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BODEGAS LUBERRI-MONJE AMESTOY Para hacer sus pedidos:

Camino de Rehoyos, s/n 01340 ELCIEGO ALAVA C.B. PUBLICIDAD ® C/Andrés Bello, 9 - 28028 Madrid. Spain
. Tel. +34 915042402 / +34 630405222 Fax +34 915739487
LebE L U L Sk E-mail: c.butragueno @ hotmail.com * www.lentino.com
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Caves: Les Tarumibes, s/n Bodegas Aurum
Tels. 93 898 81 32 - 93 898 @17 - Fax. 93 898 86 71
08733 EL_PLA DEL PENEDES (Barcelona) Bodegas Aurum S.L. - C/ Bebedero, 8- -01340 Elciego Alava
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C{ INDE
’Val_oi Mar

imagen de la bodega, de cara al vifiedo.

La familia, con Jests Martinez Bujanda al frente, sigue revolucionado Rioja,
con una gran marca que hace honor a su nombre, «Inspiracion», y con nueva

VALDEMAR

La familia Martinez Bujanda,
Jesus y sus tres hijos, estdn de
estreno. Valdemar, su bodega, el
buque insignia de su larga actividad
, moderniza la imagen con
vanguardistas salas sociales, el
vestido de los vinos con nuevas
etiquetas y, sobre todo, el sabor
soberbio del Inspiracion.

Nueva imagen, nuevo vino, pasion eterna

esis Martinez Bujanda es un refe-
rente de la moderna enologia rioja-
na. Respetuoso con la tradicién, con-
servé en todas sus creaciones la filo-
soffa de sus antepasados, nutrirse de
yedo propio, para controlar desde la base
la materia prima de sus vinos, y ese aprecio
histérico por los vinos criados, por los
reservas y grandes reservas que exigen,
para envejecer con dignidad, uva seleccio-
nada y sabia enologfa y madera noble.
Sus hijos, Carlos, Anay Jests, han aprendi-
do codo con codo esos principios, y tam-
bién la tenacidad, la capacidad de trabajo y
el valor por las apuestas revolucionarias.
En fin, lo que pone en pie una gran empre-
sa y que ahora, independiente de la familia,
supone un nuevo reto. De hecho, en la sala
de mdquinas de Valdemar el estilo del
panel de control trae a la memoria que fue
uno de los primeros que se instalé en la
zona, que su nave de elaboracién estrend
antes que nadie, y con cierta prevencion
por parte de los vecinos y de los bodegueros
del momento, la centralizacién de los
depésitos de temperatura de fermentacién
controlada que se convertiria en el abc de la
elaboracién actual.

CREACION, DIA TRAS DIA

Claro que la construccién de la bodega en
1983 ya era, de base, revolucionaria. Jesds
es ingeniero y, por encima de otras conside-
raciones, la disefié con criterios racionalis-
tas, funcionales. De modo que, aunque ha
pasado el tiempo, sigue resultando amplia,
céomoda y eficaz. Por ejemplo, la vordgine o
el descoloque de los momentos de vendi-

mia y elaboracién no afectan a la paz y la
pulcritud de las naves de guarda, donde no
llega ni el sonido.

Y es que la limpieza y el orden son una
obsesion de la casa, que se aplica tanto a las
naves histdricas, de trabajo, como a las des-
lumbrantes zonas modernas, el amplio bar,
la mesa de cata asomada al vifiedo por una
pared de cristal o la nueva sala de barricas
dedicada al Inspiracién y el blanco fermen-
tado en madera. Bajo ella, la enoteca guar-
da, tras s6lidas rejas en cuartitos circulares
envueltos en nichos, tentadoras botellas
que conforman, vendimia a vendimia, la

historia de la bodega.

INSPIRACION, TIENES NOMBRE DE VINO
Contrasta la estética més actual y el estilo o
el método de trabajo tradicional, como las
barricas apiladas a cinco alturas manual-
mente, con cufias, o los jaulones de madera
en el botellero. O como la transformacién
en ciernes del etiquetado de los Conde de
Valdemar y Esencia Valdemar que se vis-
ten, uno de blancos purisimos, y los otros
de diferenciadoras cdpsulas coloristas,
inconfundibles. O los especiales, como la
edici6én limitada 2003 de la que s6lo salie-
ron 12.000 botellas y que sélo se elaborard
en afiadas que lo merezcan.

Pero sin duda la novedad més sonada es una
nueva gama de vinos innovadores, profun-
dos, originales y deliciosos. Dos vinos,
Inspiraci6én  Valdemar  Graciano e
Inspiracién Valdemar Edicién Limitada,
que con el comienzo del afio serdn tres, ya
que se amplia la gama con el mds moderno
de ellos. Para hacerse una idea, la afiada

2003 se caracteriza por un aroma a frutos
negros maduros junto con tostados cremo-
sos, matices especiados con un sutil aroma
mineral. En boca es un vino redondo, graso,
con volumen de taninos fundidos. Es com-
plejo, lleno y de gran persistencia final.
Esos juegos solo se pueden permitir gracias
a los vifiedos propios, cuidados como jardi-
nes, San Quintin y Alto Cantabria en Rioja
Alta, Valdemoreda, El Altdllo y Las
Canteras en la Alavesa, dedicadas por
supuesto a la reina de Rioja, la Tempra-
nillo, pero con una especial dedicacién a
Graciano y con la esperanza puesta en
variedades experimentales de las que algu-
na ya aporta su toque al Inspiracion. Es el
toque secreto del chef que, después de 18
meses de barrica nueva se conjunta en un
esplendor de aroma y un goloso y perma-
nente paladar.

Valdemar renace asi, con renovada viveza
y solidez, y con el genio de siempre.

BODEGAS VALDEMAR
Camino Vieso sIN
01320 OYON (ALava)
TEL. 945 62 21 88

FAX 945 62 21 11
INFO@VALDEMAR.ES

WWW.VALDEMAR.ES
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FOTO: ANGEL BECERRIL

Cochinillo asado en horno de lena

| Mes6n-Restaurante El Cordero (C/ El Carmen, 4-6, Segovia), heredero del
Emejor hacer culinario, se honra en ofrecer a cuantos se sienten a su mesa, en

el acogedor marco de sus tipicos comedores, las especialidades de la tierra,
como los celebérrimos cordero y cochinillo asados al horno de lefa, entre otras
exquisiteces del acervo gastrondémico segoviano. En esta ocasién, nos proponen la
sublime sencillez del cochinillo, de piel dorada y crujiente, y deliciosa y sutil carne.
Ingredientes: Un cochinillo limpio de cuatro o cuatro kilos y medio abierto al cen-
tro, sal y medio litro de agua.
Preparacién: Poner el cochinillo en una chapa o bandeja de horno o, en su defecto,
en una cazuela de barro, situado con la piel hacia abajo y unas tablas de madera lim-
pias entre la carne y la chapa. Se echa un poco de agua, se sazona y se lleva al horno
(preferiblemente de lefia), previamente caliente. Pasada una hora u hora y media, a
150/160°C, se saca y se le da la vuelta, es decir, con la piel hacia arriba, y se retira el
liquido que ha ido soltando. De esta forma, permanecerd al menos otra hora, a
160/170°, durante la cual se estard pendiente de que no se quemen orejas, rabo o
extremidades. Una vez que la piel estd dorada y crujiente, se considera que el cochi-
nillo estd asado, presto para degustar.
EL MEJOR ACOMPANANTE: Este delicado y jugoso asado no necesita como acompa-
fantes tintos poderosos, mas bien precisa de tintos frescos, afrutados, como los jéve-
nes de la Ribera del Duero. No le van nada mal los cavas con mucha crianza (gran-
des reservas, tipo brut o extra brut). Los rosados frescos de nuevo cufio respetan con
“ingenio” la personalidad del plato, e incluso un blanco fermentado en barrica (de
la variedad Chardonnay) es toda una experiencia aromdtica y gustativa.

NUESTRA SELECCION

INSPIRACION VALDEMAR 2003
Bodegas Valdemar.

Ricos registros aromadticos. Sostiene con
maestria el encuentro gracias a su gran
estructura. Se fusionan al completo.

PEREZ VEROS 2006 **

Bodega Aldekoa.

Armonfa muy equilibrada, rico aporte
tanico. Respeta el sabor de la carne y la
viste de agradables notas de frutos rojos.

CAvA FREIXENET CUVEE D.S .*
Freixenet.

Destaca el poderio del cochinillo, aunque
eclipsa la parte dulce del plato. Limpia el
paladar, sin notas de grasa ni levaduras.

BONJORNE SELECCION F.B CHARD. 2006 *
Bodegas Bonjorne.

Primero domina el plato, y poco a poco se
complementa con él con ricas notas espe-
ciadas. Elegante final amargo.

HoMBROS *

Casar de Burbia.

Buen encuentro en boca, con taninos
agradables que limpian el toque graso de
la carne. Rico final afrutado.

TrRuUS 2003 *

Bodegas Trus.

El cochinillo se apodera del vino al inicio.
Luego su sutileza aromatica le permite
acompafar con sencillez.
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El ritmo cosmico

lvaro Espinoza es un endlogo atipico en su tierra, Chile. Defiende el cultivo bio-

dindmico como el tnico que respeta la Tierra y su interrelacién con los seres

vivientes que ella soporta. También es diferente por las mindsculas proporcio-
nes de su vifa (bodega en Chile) en un pafs donde lo normal es que sean gigantescas.
Como endlogo famoso que es, aconseja a varias empresas, pero en su pequefia hacien-
da, rodeado de animales (gallinas, gansos, llamas, caballos y vacas), da rienda suelta a
la imaginacién, aplica técnicas modernas en el lagar y una forma de concebir la agri-
cultura natural, orgdnica, como lo hacfan los antiguos. Su bonito proyecto involucra a
su mujer, Marina, y juntos sacan adelante una parcela de media hectdrea plantada de
Cabernet Sauvignon que complementan con las uvas de otros vifiedos controlados por
ellos mismos. Elaboran dos tintos. Uno llamado Cuyén y este excelente vino cuyo nom-
bre, Antiyal (“hijos del sol”, en quechua), es toda una declaracién de intenciones.
EL MUNDO AL REVES
Mientras que buena parte de las denominaciones de origen canarias -con un original
muestrario de vides gracias a sus especiales condiciones- acoge famosas cepas fordneas
como “variedades mejorantes” para darle un porte més internacional a sus productos,
Vifia Tacande -un vino basado en antiguas cepas canarias, elaborado con uvas meticu-
losamente escogidas, criado en barricas de roble francés- sale al mercado con el Gnico
sello de garantia de jvino de mesa! ;Por qué tamafa paradoja? Es relativamente sen-
cillo: los responsables de Vifitigo, junto con otros defensores de los sabores autéctonos,
decidieron combatir la extravagancia con sus armas y plantaron en una vifia en Valle
Guerra -en pleno corazén de la D.O. Tacoronte-Acentejo- cepas autdctonas semides-
conocidas pero de alto valor enolégico. Asi, las Vijariego negro, Tintilla, Negramoll y
Baboso tendrdn una magnifica tribuna donde expresar todos sus poderes.

ANTIYAL 2005

CoMmEeRcIAL ANTIYAL Y CiA. DISTRIBUCION: PUERTO TAMAR. PLAZA ARZOBISPO, 5 — 46003 VALENCIA. TEL. 96
392 50 96. INFO@GALERIATAMAR.COM. VALLE DEL MAIPO. PRECIO: 40 €. TIPO: TINTO CRIANZA. VARIEDADES:
CARMENERE, CABERNET SAUVIGNON Y SYRAH. CRIANZA: SIETE MESES EN BARRICAS DE ROBLE. FECHA DE
ENTRADA: 12/11/2007. CONsumO OPTIMO APROXIMADO: CINCO ANOS A 16/18° C. PUNTUACION: 9/10

1" Cata: Excelente y atractivo color picota, ribete y ligrima violdceos y sensacién de densidad, influen-
cia de no haber sido filtrado antes de su embotellado. Tiene una nariz original, donde se sublima un
fondo frutal (mora, ardndano, frambuesa) bien integrados en una atmésfera de especias y regaliz.
Resalta en la boca ese tanino maduro y fundido que tanto respeta al paladar, asi, el trago se hace pla-
centero, amplio, limpio y carnoso, con un final aromatico explosivo.

VINAS DE TACANDE 2005

CompARNiA VINicoLA DE LAs IsLas CANARIAS. C|. CABO VERDE, s/N LA GUANCHA (TENERIFE). TEL. 922828768.
VINATIGO@V INATIGO.COM. VINO DE MESA. PRECIO: 15 €. TIPO: TINTO CRIANZA. VARIEDADES: BABOSO, TINTILLA,
VIJARIEGO NEGRO Y NEGRAMOLL. CRIANZA: SIETE MESES EN BARRICAS NUEV AS DE ROBLE ALLIER. FECHA DE ENTRA-
DA: 10/11/2007. CONSUMO GPTIMO APROXIMADO: CUATRO ANOS A 16/18° C. PUNTUACION: 8’6/10

1* Cata: Un color rojo picota intenso. Los aromas de fruta fresca dominan (casis y granada) en un
naciente buqué donde cobran relieve sus notas minerales, tostados y especiados de una madera nueva y
expresiva. Tiene carnosidad en el paso de boca, el tanino muy expresivo y una buena estructura. Como
el conjunto irradia limpieza y armonfa el final es fragante y amplio, para disfrutar en estos momentos.
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Monopole 2006

La belleza de un clasico
La Compaiifa Vinicola del Norte de Espana, “la

Cune”, como se la conoce familiarmente en Haro,

nace en 1879 y mantiene alin su emplazamiento ori-
ginario en el Barrio de la Estacion. Lleva 125 afios elaboran-
do vinos finos de Rioja. Desde su fundacion, ha sabido com-
binar la tradicién bodeguera con una continua vocacién
innovadora para mejorar la calidad, que se mide tanto en la
vifia como en la bodega. El grupo tiene uno de los mayores
niveles de autoabastecimiento de uva de Rioja, pues cultiva
aproximadamente la mitad de su vendimia anual.
La Cvne ha estado presente siempre en la alta hosteleria de
Espaiia. Fue de las primeras bodegas de Rioja en embote-
llar. En 1900 ya tenfa una capacidad de envejecimiento
extraordinaria, con 80.000 botellas en sus calados, algo inu-
sual en aquella época, en la que lo normal era despachar el
vino lo antes posible. Otro hito en su larga y experimentada
historia es la creacién en 1915 de la marca Monopole, que
surge con la finalidad de cambiar el estilo de los vinos blan-
cos dorados y de oxidacién pronunciada que antiguamente,
y que hoy en dfa se siguen encontrando, se elaboraban en
Rioja. Desde su aparicién, se ha convertido en un clésico
riojano, ademds de ser el protagonista de esta seccion.

Haga su cata y mande el resultado a la redaccién de nuestra revista:
C/Teruel, 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.

MONOPOLE 2006

COLOR

LIMPIDEZ

INTENSIDAD

TIPO

ATAQUE

EV OLUCION

DESCRIPCION GENERAL

FOTO: ANGEL BECERRIL



SEVPA DE LO QUE HABLA

Un termino complejo
;Qué es la malolactica?

C ada afio, por octubre o noviembre, se oye hablar a los

bodegueros de cosas raras que atafien a los vinos

jovenes o de maceracién carbdnica, como: “Todavia
no ha terminado la maloldctica”, “estd muy dspero, necesita
malolactica”. ¢Es que el vino estd malito? ;Qué le ocurre?
Pues bien, este fenémeno -que sucedia después de la fer-
mentacién alcohdlica (FMA) de forma natural y en el que se
apreciaban pequefias burbujas de gas y aroma a yogur de
fresa- fue determinado por el alemdn P. Kulisch, aunque
Pasteur ya lo registr6 anteriormente. Kulisch creyé que los
organismos causantes eran las levaduras, pero Miiller-
Thurgau descubrié en 1891 que eran las bacterias. Durante
mis de cincuenta afios, todos los endélogos observaban, des-
cribfan y cuantificaban este fenémeno, creyendo incluso
que era una enfermedad del vino. Sin embargo, no parecia
estropearlos, es més, en muchos casos los mejoraba.
La fermentacién maloldctica (FML), por lo tanto, consiste
en la transformacién del dcido milico (que aporta tacto
aspero al vino) en 4cido l4ctico (mds suave), con diéxido de
carbono. Se puede desarrollar al terminar la FMA o en la
primavera siguiente, es decir, cuando la temperatura es de
unos 18° C. Realizarla conlleva una reduccién de la acidez,
dota al vino de una mejor estabilidad, le aporta aromas de
mantequilla o yogur, y gana en golosidad, entre otros atri-
butos. Pero también estdn los detractores, los endlogos que
no quieren hacerla. En vinos blancos, por ejemplo de zonas
del sur, espumosos o rosados, donde lo que se persigue son
altos niveles de acidez, no es deseable; también en tintos a
menudo se observa una pérdida de color (el principal pro-
blema) y de aromas a fruta o su cardcter varietal. En gene-
ral, se emplea sobre todo en los tintos, a los que la fermen-
tacién maloléctica les confiere suavidad, equilibrio y estabi-
lidad microbioldgica. Puede durar desde dos semanas hasta
varios meses, y se sabe que ha terminado cuando quedan de
0,1 a 0,3 g/l de 4cido malico.
Cada vez son mis los bodegueros que se inclinan por hacer
la fermentacién maloldctica en barrica de roble, tanto para
vinos blancos como para tintos, pues mejora la calidad aro-
matica del vino, el color es mis estable y se obtiene un
mayor volumen en boca.

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

FOTO: ANGEL BECERRIL
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Solo para
visitantes profesionales

ProWein

To Another Great Year

www.prowein.com

Acreditese ahora online y apro-
veche las atractivas tarifas

de entradas en venta anticipada.
En caso de duda llame al:
Hotline de acreditacion:

+49 211 4560 7613

16.-18.3.2008

Disseldorf, Alemania

Feria Monografica Internacional de Vinos y Espirituosos

EXPO- DUSSELDORF ESPANA, S.L.
C/. Fuencarral, 139-200

28010 MADRID

Telefon: (91) 594 4586

Telefax: (91) 5944147

e-mail: expodusseldorf@ M esse
wanadoo.es a=
Diisseldorf
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GENTE DE VINO

Silvano e hijos, Segovia se mueve

1 restaurante  Maracaibo-Casa
Silvano ha sido premiado por la
Guia Gourmetour por tener la
mejor carta de puros de todos los estableci-
mientos de Espaiia. El premio, que se con-
cederd ex aequo con otro restaurante de
Murcia, supone una distincién a nivel
nacional, cuyo anterior galardonado fue
nada menos que un restaurante del nivel de
Arzak, de San Sebastidn.
Maracaibo dispone de una purera electréni-
ca que permite controlar en todo momento
la humedad y temperatura de conservacién
en el justo punto de flexibilidad. Ademés de
la amplia oferta y el cuidado, los jueces han
tenido en cuenta el servicio, donde Oscar
Hernando y José Marfa Gil Gonzilez brin-
dan al cliente el corte y encendido del puro,
para disfrutar del aroma y el sabor.
Ese mismo cuidado es el que goza la cocina,
moderna y siempre atenta a la temporada,
setas, caza, frutos secos y, por supuesto, a los
emblemas locales como su inefable cochini-
llo o la revisién de sopa de ajo. Y otro, su
cuidada manera de mimar el vino, que es la
responsabilidad y pasién de Oscar, hijo de
Silvano, el fundador. Por ejemplo, en la

AT

barra y por copas, sus clientes pueden
degustas mas de 60 vinos, lo que supone
més que un capricho, una vocacién didécti-
ca, la de dar a conocer novedades, dar a pro-
bar exquisiteces y sorpresas a las que pueda
tener acceso todo el que se acerque al bar,
incluso antes que al restaurante.

Por supuesto, en la mesa, la carta es un
ejemplo de conocimiento actual de la oferta
de bodegas como de capricho sensual y de
curiosidad en la que caben un buen surtido
de lo mejor de Francia: Burdeos, Borgona,
Champagne... y selecciones de Oportos,
[talia, Tocaji, algin californiano, chileno,
sudafricano y un raro y admirable capricho,
golosos vinos de postre, dulces exquisitos
que tan olvidados estdn en la hostelerfa.
Por supuesto el grueso de la carta son vinos
de Castilla, desde Ruedas a Riberas, o esos
libertarios Vinos de la Tierra sin D.O. Y no
falta un recorrido por lo mis excelso de la
geografia espafiola, desde Priorato a
Baleares, pasando por Rioja.

La cristalerfa ha sido elegida para disfrutar-
los, sobria y elegante como todo el vestido
del comedor, y realmente Oscar pone su
empefio en ello. Le brillan los ojos cuando

Codeval

Piensa en un blanco gallego...

puede recomendar un vino, depués de haber
adivinado gustos y preferencias, o cuando
algun comensal elige con criterio.

Oscar, apenas cumphdos los 40, es una bri-
llante combinacién de reconocido sumiller
y cocinero serio y amante de los productos
de la tierra. El vino el primero.

MARACAIBO
P° Ezequiel Gonzalez, 25
Tel.921461475 y 921461545

www.restaurantema I‘;IC'JilW('l.C(')lll

FOTO: ANGEL BECERRIL

4Albarifio? 4Ribeiro, tal vez? Desmarcate de las mayorias y descubre
los godellos de Bodegas Godeval.

Contamos con 17 hectareas de vifiedo propio, situadas en laderas

de pizarra con gran pendiente y expuestas en direccion sur. De ellas

obtenemos nuestro clasico Godewval, elegido Mejor Blanco Espafiol

por la prestigiosa revista Wine “s Spectator; y nuestra mas reciente

creacion Godeval Cepas Vellas, un vino elaborado exclusivamente con

las cepas de uva Godello mas antiguas de Valdeorras y que ha obtenido
la Medalla de Oro en el Concurso Mundial de Bruselas 2007.

Sino los pruebas,

te estaras perdiendo $

N una parte de Galicia. [

A

5 1 X \

Avda. de Galicia, 20 e 2
32300 O Barco de Valdeorras & ¢
Ourense : y
Tel/fax: 988 32 53 09 f;%

godeval@godeval.com
www.godeval.com




QUESO Y VINO

Las Garmillas
Lagrimas blancas

3 pesar de ser relativamente fresco -con sélo veinte dias vy,

naturalmente, pasterizado-, lo hemos seleccionado por

méritos propios. Se elabora en Ampuero, en Cantabria, en
una coqueta queseria familiar que regentan Roberto Hoyo y
Marian Fernandez. El oficio lo han heredado de sus familias, y el
nombre, las Garmillas, proviene de su barrio. Llevan més de quin-
ce afios en el oficio.

EL QUESO

LLAS GARMILLAS LECHE PASTERIZADA DE VACA
Queseria Las Garmillas.

Barrio Labarcena, 100. 39840 Ampuero (Cantabria)
Tel. 942 634 291 / Fax. 942 634 391
wwuw.quesolasgarmillas.es / quesolasgarmillas@yahoo.es

ELABORACION

Pricticamente se elabora a diario. Se calienta la leche en depésitos
de acero inoxidable a 60-70° C, se afiade el cuajo animal, la sal y los
fermentos lacticos. Pasada una hora, cuando la leche ha cuajado, se
corta con una lira. Se introduce en moldes sin prensar, para que la
pasta quede cremosa. Se deja orear y se pasa a la cdmara de madu-
racién. La corteza es natural y se puede comer. El queso, una vez a
la venta, aguanta unos dos meses.

D.O.: No tiene. Tipo: pasta blanda. Cuajo: animal. Forma: rectan-
gular. Peso: 0,5 kilos. Cabaifia: vaca. Curacién: 20 dias. PVP/pieza:
8 €.

EL VINO

MESACHE 2007

Bodega Pirineos, S.A. Ctra. Barbastro-Naval
22300 Barbastro (Huesca)

Tel. 974 311 289/ Fax. 974 306 688

www.bodegapirineos.com / info@bodegapirineos.com

D.O. Somontano. Tipo: blanco joven. Alcohol: 13%.
Variedades: Macabeo, Gewtirztraminer y Chardonnay.

PVP:390 €

Un queso extraordinariamente mantecoso, impecable en su
perfume de leche fresca, mantequilla y fondo de anacardos.
La apariencia del queso puede engafarnos e incitarnos a
casarlo con vinos demasiado sencillos. Estos tienen que ser
jovenes, pero con estructura y fruta marcada. Este vino
blanco, de nariz ligeramente exética, aporta una nota de
color que no desentona en el conjunto. Muy armonioso en
boca. Tampoco desentonarfa un tinto de maceracion carb6-
nica, gracias a sus notas lacteas.

FOTO: ANGEL BECERRIL
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CREACION PROPIA

]

VINEDOS - BODEGAS COVIDES, garantiza
en cada una de sus botellas el 100% de
cultivo propio y el cuidado absoluto en toda
su elaboraciéon. Un sello tras el cual
tradicion y modernidad unifican esfuerzos
y permiten obtener creaciones Unicas.

Parenthesis.es

www.covides.com || t. +34 93 817 25 52 || covides@covides.com

)
Tintoralba

Coop. SANTA QUITERIA
Baltasar G. Saez, 36 - 02694 HIGUERUELA (Albacete) SPAIN

Telefono +34 967 287 012 - Fax +34 967 287 031
Email: direccion @tintoralba.com
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Vitral 2003
El vino de perdigones

e ahf a lo maximo que podéis aspirar es a obtener un
buen chacoli”. La socarroneria de los navarros se
cebaba con el equipo que proyect6 la vifia y la bodega
en la finca del Sefiorfo de Otazu. “Demasiada humedad para
plantar vides”, argumentaban, porque la finca se encuentra en
una preciosa zona de Echauri, un valle abierto y verde, a muy
poquitos minutos de Pamplona. Pero de aquellos comienzos,
ya hace mds de veinte afios, a hoy se ha edificado la impresio-
nante bodega (una de las més bellas de Espafa), se ha recom-
puesto el magnifico palacio y se ha asentado definitivamente
la vifia. Y las uvas que se obtienen son de gran calidad, alcan-
zan facilmente los 13° y llegan a algunos més si la ocasion lo
requiere. Con ellas se elabora una gama de vinos muy bien
cuidada, blancos de finos aromas y tintos diversos. Y es que
hace tiempo que aprendieron a distinguir y manejar cada una
de sus parcelas, cada vifa e incluso cada cepa. Una pequeiia
parcela en concreto, tierra de extrema sequia y de abundantes
cantos rodados, sostiene un Cabernet original, de uvas madu-
TO RRE S. radas con bastante antelacién con respecto a las demds. Se
caracterizan sus cepas por dar una baya tan pequefia, tan con-
centrada, que los trabajadores la bautizaron como “la parcela
“ de los perdigones”, y, por la guerra que les da (varios racimos
y muy pequefios en cada cepa), se supone que no con excesivo
C carifio. En 2003, el en6logo decidié que merecia la pena elabo-
oron as rar aparte los apenas mil kilos que se recogfan, investigar en
Tempranidlo esa excelente materia prima, llevarla al limite de resistencia,
tanto en largas maceraciones -hasta un mes- como extreman-
do la crianza en barricas de roble nuevas. Hasta 18 meses
aguanto en su lujosa cripta de madera.
El vino es un e]emplo de excelente Cabernet, redondo, aro-
mitico, sin las molestas piracinas que huelen a verdor pimen-
toso. Tampoco es exagerado en concentracion y, aunque ya se
puede degustar y disfrutar de sus esplendores, sin duda gana-
rd durante afios en botella. Pero sélo 700 ejemplares aguardan
el momento de su puesta de largo, que serd en breve, y s6lo los
muy avezados conseguirdn disfrutarlo. A ellos les correspon-
de la dificil decisién de hacerlo ahora o guardarlo en el fondo
de su botellero para su descorche en un momento especial.

VITRAL 2003

Bodega Otazu

i, 31174 Echauri (Navarra). Tel 948 32 92 0o
4 comercial@®otazu.com | www.otazu.com
Precio: 110 €




Carlos Iglesias

a informacién que nos ha legado

Dibgenes Laercio sobre hombres

ilustres tiene, entre otras virtudes, la
ventaja de ofrecernos una amplia gama de
anécdotas que nos aclaran no sélo el perso-
naje sino también las circunstancias en los
que los protagonistas se desenvuelven.
Este es el caso Anacarsis, hermano del rey
de Escitia, de madre griega. Su embelesa-
miento por esta tierra parece que le condu-
jo a la muerte; en sus Ultimas palabras,
segtin Didgenes, dice que: «por su elegancia
en el decir habfa vuelto salvo de Grecia, y
que morfa en su patria por envidia.» Su ele-
gancia, su buen saber vivir abarca todo lo
que nuestra vida le debe al vino. La refle-
xi6n que sobre el beber hace no tienen des-

| B

BODEGAS INSULARES

| S TENERIFE

www.bodegaf¥nsularestenerife.es

Bl caliracten
de nuestra

tierra.

Dias DE VINO Y CULTURA

La elegancia del beber en Grecia

perdicio: «la cepa lleva tres racimos: el pri-
mero de gusto, el segundo de embriaguez y
el tercero de disgusto». Vino y musica se
erigen en el emblema civilizador: «Cuando
le preguntaron si en Escitia habfa flautas,
respondié: Ni tampoco cepas.»

Alceo y Jenéfanes llevan al vino por derro-
teros mas humanos. El vino se convierte en
el alivio principal de nuestra existencia, el
balsamo para absorber las angustias: «Bebe
y emborrichate, Melanipo, conmigo. jQué
piensas?/;Que vas a vadear de nuevo el
vorticoso Aqueronte,/una vez ya cruzado, y
de nuevo del sol la luz clara/vas a ver?
Vamos, no te empefies en tamaiias porfias...
Bebamos. ;A qué aguardar las candelas?
Al dia le queda sélo un dedo de
dfa./Descuelga y trae las grandes copas pin-
tadas, en seguida./Porque el vino lo dio a los
humanos el hijo de Sémele y Zeus/para
olvido de penas. Escancia mezclando uno 'y
dos cazos,/y llena los vasos hasta el borde, y
que una copa empuje/a la otra... Ante los
reveses no hay que rendir el 4nimo,/que con
desinimo, Bikis, no sacaremos nada en lim-
pioy/y no hay mejor medicina que nos trai-
gan el vino/y nos emborracharemos.»

Con mucha m4s sutileza, Anacreonte inun-
dala vida, tanto de hombres como de muje-
res, de hedonismo de alto calado. Y es que
si «La negra tierra bebe la onda, el drbol
bebe la tierra, el mar bebe los aires, el sol
bebe la mar y la luna bebe el sol. ;Por qué
debo combatir yo mis deseos cuando quiero
beber?» Si no tenemos los mortales el don
de comprar la vida, jpara qué gemir en
vano? «Prefiero beber, y cuando haya bebi-
do el dulce néctar, reunirme con mis ami-
gos y en un esponjoso lecho sacrificarme a
Venus.» El dulce vino que nos ofrece el feliz
Baco «nos balancea en los aires perfumados
y nos hace cantar la quietud de la vida.»
Cuando bebemos vino nuestro espiritu se
sumerge en las copas profundas. Un vino
que tiene que deslizarse sin alboroto:
«Echame vino, sin voces, sin tumulto algu-
no, ningin exceso puede perturbarme las
alegrias que me proporciona Baco.» El tris-
te dolor huira en las alas del viento ante la
vista de un vino, por esto es necesario «estar
ebrio, danzar, estar cubierto de perfumes y
jugar con bellas mujeres.»

Unas maximas vitales que muchos estarfa-
mos dispuestos a firmar tranquilamente.
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ENOTURISMO

En pocas regiones como aqui se equilibran todos los atractivos de una escapada
para aficionados o descubridores del mundo del vino: visitas a bodegas,

enotecas y museos del vino, actividades culturales y deportivas, callejeando por
pueblos medievales, o perdidos entre las vinas

RuTAs DE RioJA ALAVESA
HISTORIA Y MODERNIDAD

El enoturismo estd en auge, y fruto de este
interés creciente nacié la Ruta del Vino de
Rioja Alavesa, un original concepto cuyo
principal objetivo es la integracién de los
recursos y servicios turfsticos de una zona
vitivinicola por excelencia, coordinar una
amplia oferta de atractivos para el viajero,
simples paseos por los bellos vifiedos, en
busca del pasado, de la prehistoria, o del
deslumbrante colorido del paisaje; callejear
por los empedrados sonoros de los pueblos
mis bellos de la comarca, disfrutar el aloja-
miento en los mds encantadores estableci-
mientos hoteleros y la posibilidad de delei-
tarse con una rica gastronomia tradicional.
Los gestores de Ruta del vino han sabido
mostrar esos encantos y darles valor tam-
bién para sus protagonistas, de modo que
merecieron el Premio Euskadi del pasado
afio, el més alto reconocimiento que conce-
de el Departamento de Industria, Comer-
cio y Turismo del Gobierno Vasco a aque-
lla entidad o colectivo que se ha distingui-
do en su labor de promocién dentro del
sector turistico de Euskadi.

DE LA CEPA A LA COPA

La Rioja Alavesa es un inmenso vifiedo sal-
picado de villas medievales, un mdgico
entorno de gran tradici6én cultural, gastro-

némica y natural, que tiende su manto y
desde la ladera de los montes que protegen
su geografia del ataque del Norte, la Sierra
Cantabria, hasta la sonora ribera de los rios
que le dan nombre, clima y personalidad,
el Ojay el gran Ebro. Gracias a esa orogra-
fia, esta pequefa regién se vuelve amable.
Goza de un microclima privilegiado para
el cultivo de la vid, cualidad que ha conver-
tido la regi6n en un hito histérico dentro de
la Espafa vitivinicola.

Actualmente, la comarca cuenta con 12.000
hectdreas de vifiedos, y sus vinos, acogidos,
protegidos y controlados por la Denomi-
nacién de Origen Calificada Rioja, gozan
de un merecido prestigio internacional. Su
calidad se debe, en gran parte, al suelo arci-
lloso-calcareo, a la ubicacién de los vifiedos
y, sobre todo, al cuidado de sus gentes en
conjugar el legado histérico de elaboracion
y las nuevas tecnologfas, algo que se repite
pricticamente en todas las bodegas, en
todos los viticultores y, en definitiva, en
todas las copas: el sabor tradicional, incon-
fundible, aderezado con la estudiada per-
feccion de la investigacién , la arquitectura,
el etiquetado o las técnicas mds vanguar-
distas. El tinto, como es bien sabido, es el
trago mds caracteristico de la zona, y den-
tro de éste, las modalidades de vino joven,

crianza, reserva y gran rescrva, mas una

elaboracién muy caracteristica que es la
maceracién carbénica, con el resultado de
un vino fresco, frutal, alegre y muy perso-
nal que bautizaron como vino de cosechero,
ideal para acompafiar un tapeo o unas
patatas a la riojana, con ese choricillo un
punto picante, o unas alubias acompanadas
con la picardia de la guindilla.

PASEO POR LA HISTORIA Y LA BELLEZA

La Ruta se demora, al gusto del paseante,
por 15 municipios -Bafios de Ebro, Cripén,
Elciego, Elvillar, Labastida, Laguardia,
Lanciego, Lapuebla de Labarca, Leza,
Moreda de Alava, Navaridas, Oyén,
Samaniego, Villabuena de Alava y Yécora-
y 4 Juntas Administrativas -Barriobusto,
Labraza, Piganos y Salinillas de Buradé6n-
vinculados desde tiempo inmemorial a la
cultura del vino, y que exhiben, conservado
con criterio y amor, el encanto de las villas
medievales levantadas entre vifiedos, a la
vez que atesoran un vasto patrimonio
natural, arqueolégico y artistico.

Estas tierras estaban habitadas desde Ia
prehistoria. Prueba de ello son los restos
arqueoldgicos que asoman a cada paso. El
poblado de la Hoya, por ejemplo, es uno de

los yacimientos mds importantes de la edad



de bronce, su primer asentamiento data del
siglo XV antes de Cristo. Los délmenes -
monumentos funerarios que empezaron a
construirse hace unos 2.500 afios AC- son
otro vestigio impresionante de la rica histo-
ria de este territorio, piedras que invitan a
la meditacién.

TURISMO ENOLOGICO

Los reclamos del pasado y los atractivos del
presente hacen que la Rioja Alavesa reciba
mads de 60.000 turistas al afio, una cifra que
los expertos en turismo creen que puede
aumentar en los proximos afios, con el con-
siguiente incremento de la demanda de
actividades turisticas relacionadas con el
mundo del vino. La viticultura es el eje
temdtico, y el visitante lo percibe y lo dis-
fruta asi durante todas las etapas del viaje,
desde el paisaje hasta las 40 bodegas que se
integran ya en la Ruta del Vino y, por
supuesto, en cada alto en el camino, en cada
barra, en cada mesa, como un inagotable
abanico de sensaciones abocadas al placer y
a la inteligencia.

En Rioja Alavesa, el turista puede degustar
vinos tradicionales elaborados en cuevas
medievales, como ese subterrdneo en el
centro de Laguardia que es la acogedora
bodega El Fabulista, dedicada a

Samaniego, el genio local, o vivir el vino

Sierra Cantabria enmarca los viniedos de Rioja
Alavesa con el mismo cuidado que otras pie-
dras, esta vez talladas, disenian la plegaria
romdnica en el atrio de una iglesia o el perfec-
to aislamiento de las bodegas subterrdneas.
Piedra con vocacién de eternidad, como los
ddlmenes neoliticos, como el folklore secular
ylas alegres fiestas, como las nuevas bode-
gas de autor y como los propios vinos.

desde dentro de la propia bodega con aloja-
miento en Palacio, Mayor de Migueloa,
pero también sumergirse en copas sorpren-
dentes, elaboradas en las instalaciones mas
vanguardistas del momento, verdaderos
ejemplos de las denominadas “bodegas de
arquitectura” como el hotel y balneario de
vino de Marqués de Riscal, bajo las cintas
multicolores de titanio, emblema de Frank
Gehry; o la grandiosa y al mismo tiempo
préctica y discreta obra de Azpiazu para
Baigorri, que ha recibido el galardén «Best
Of» del Turismo del Vino, o las inconfun-
dibles ondas cuasiorgdnicas de Ysios, que
son la firma inconfundible de Calatrava, o
los muros curvos de la reforma de Vifia
Real disefiada por el arquitecto francés
Mazieres.

Y quien pretenda viajar en grupo o le pre-
ocupe la incompatibilidad de la bebida y el
volante sepa que todo estd pensado y que la
organizacién de Ruta del Vino de Rioja
Alavesa cuenta entre sus asociados con un
puiiado de empresas tanto para proveer de
vehiculos de cualquier tamafio como de
conductores para el coche propio. Una fér-
mula estupenda para recorrer con el ritmo
propio y con gufas conocedores hasta el
ultimo rincén, el mais maravilloso 4bside, la
plazuela recondita o la barra secreta. Hay
que verlo para creerlo, para quererlo.

ENOTURISMO

Laguardia
.

RuTaA DEL VINO R10JA ALAVESA
Tel: 945 29 70 04

www.rutadelvinoderiojaalavesa.com

OFICINAS DE T'URISMO
www.laguardia-alava.com.

Tel. 945 600 845
www.labastida-bastida.org

Tel. 945 331 818

www.elciego.com Tel. 945 606 166

DoNDE COMER

Amelibia Tel. 945 62 12 07. Laguardia
El Bodegén Tel. 945 60 07 93. Laguardia
Medoc Alavés- Hotel Villa de Laguardia
La Muralla Tel. 945 60 01 98. Laguardia
Marixa Tel. 945 60 01 65. Laguardia
Posada Mayor de Migueloa.

945 62 11 75. Laguardia

DONDE DORMIR

Agroturismo:

Areta Etxea (Salinillas de Buradon),
Carpe Diem (Navaridas),
Larretxori (Laguardia),

Seforio de las Vifias (LLaguardia)

Hoteles: Castillo El Collado (Laguardia),
Marixa (LLaguardia), Pachiko (LLaguardia),
Palacio de Samaniego (Samaniego), Villa
de Elciego, Villa de Laguardia,

Don Cosme Palacio (Laguardia),

Mayor de Migueloa (Laguardia)

VISITAS IMPRESCINDIBLES
Centro Tematico del Vino Villa Lucia

ENOTECAS

Laguito de Urialde, Mayor 8 (Labastida)
Enoteca Arburi Plaza Mayor, 1
(Laguardia)

Escudo mayor, Plaza Mayor 6 (Oy6n)
Vinoteca LLanda Florida 8 (LLabastida)

SERVICIOS DE TRANSPORTE

Dejate llevar por Rioja Alavesa
Tel 653 23 45 60

Gran Turismo (Coches y Chéferes)
Tel. 609 41 95 99

Viajes Bidasoa

Tel. 607 94 91 20
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MAS DE 600.000 LECTORES EN
TRES CONTINENTES

CUANDO EL
VINO ES
EL MENSAJE

EDICION MEXICANA
6 numeros al afio, 20.000
ejemplares de tirada.

EDICION ESPANOLA
11 numeros al afio, 100.000
ejemplares de tirada.

\EB'H‘:W.'L&

e

UNA
P%BLICACION

EDICION JAPONESA )
3 numeros al afo, ‘
15.000 ejemplares de tirada

U
C/Teruel, 7. 28223 Pozuelo. Madrid. Espafia.

Tel. 915120768 Fax 915183783
opuswine@opuswine.es



Una web interactiva
GuruDelVino.com

ay muchas paginas web
con temdtica vinicola,
pero  gurudelvino.com

qulere dar un paso adelante. Por
prlmera vez, el usuario es el pro-
tagonista, quien tiene la tarea de
generar, gestionar y valorar los
contenidos. Una apuesta arriesga-
da que quiere convertirse en un
referente internacional para todos
los aficionados de este apasionan-
te mundo. Este es el primer pro-
yecto de Gurt del Vino S.L., un
equipo joven que ha contado con
el respaldo de
aficionados y
profesionales
de dilatada
experiencia en
el mundo del
vino. El pri-
mer paso es
registrarse y
seguir  un
cursillo
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b4sico. En un entorno familiar,
con una configuracién en venta-
nas, el portapapeles nos ayuda con
un «golpe de ratén» a guardar las
fichas de nuestros vinos para uti-
lizarlas en cualquier momento
(compartirlas con otros usuarios,
afiadirlas a nuestros favoritos,
compararla con otras fichas...). La
web ofrece multitud de posibili-
dades de interaccién. Los usua-
rios mds activos reciben premios,
fuera y dentro de la comunidad.
Para promocionar sélo hay que
publicar articulos , o
crear un grupo de
discusién, dar a cono-
cer una nueva bode-
ga, votar otros articu-
los ya publica-
dos... «jhasta
llegar a ser
un auténtico
Gurt  Del
Vino!»

Aula Margueés de Arienzo
15 anos creando escuela

| Aula Marqués de Arienzo
Ecelebré su décimo quinto

aniversario en el Palacio de
Gaviria de Madrid. El acto conté
con la presencia del Comité de
Direccién de Pernod Ricard
Espafia, asi como de una nutrida
representacién institucional, en-
cabezada por la directora general
de Politica Alimentariay Alimen-
tacién del Ministerio de Agricul-
tura, Pesca y Alimentacidn,
Almudena Rodriguez Sinchez-
Beato, quien dedicé unas palabras
a los asistentes.

Victor Pascual
(dcha.), presi-
dente del
Consejo
Regulador de
Rioja, hizo
entrega de una
placa en reco-
nocimiento a la
labor realizada
por Rafael Ruiz
Isla como direc-
tor del Aula.

Victor Pascual Artacho, presiden-
te del Consejo Regulador de la
Denominacién de Origen Califi-
cada Rioja, hizo entrega durante
la celebracion del evento de una
placa en reconocimiento a la labor
realizada por Rafael Ruiz Isla
como director del Aula Marqués
de Arienzo durante estos afos,
mientras el propio Marqués de
Arienzo, Fernando de Soto vy
Falcé, disfruté, junto al resto de
invitados, de los vinos del Aula,
incluido el que lleva su titulo por
nombre.

SON NOTICIA

A Paloma Goémez Borrero
Premio ECI «Mujer y vino»

| jurado de la novena
Eedicién de los premios

«ECI, Mujer y Vino»,
ha concedldo por unanimi-
dad el galardén a la periodis-
ta y escritora Paloma Gémez
Borrero, por su trayectoria
profesional.
El acto se celebr6 en el res-
taurante «El Rincén de
Goya», donde se le hizo
entrega de una placa conme-
morativa de manos de la
periodista Nieves Herrero,
junto con el mentor de los
premios, Alejandro Morales.
Andrés Viyuela, de Bodegas
Viyuela, vinculado a estos
galardones, hizo su pequefa
contribucién al entregar a la
] vjm wg
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premiada una botella Matu-
salén de Viyuela Reserva
2003, ademds de maridar la
comida con sus singulares
vinos. Durante la cena el
enbélogo Emilio Espinosa,
realiz6 una amena cata-
degustacién de los vinos
Viyuela Crianza 2004, vy
Viyuela Seleccién 2005. La
presidenta de la Asociacién
Espafiola de la Prensa
Deportiva, Mari Carmen
Izquierdo, fue la encargada
de realizar la semblanza de la
galardonada. Entre anécdo-
tas y secretos, cont6 diverti-
das historias que provocaron
grandes carcajadas entre los
asistentes.

Py

De izquierda a derecha: Alejandro Morales, Nieves Herrero, la galar-

donada Paloma Gémez Borrero y Andrés Viyuela.’

Egon Muller en Madrid
Una cata excepcional

ue quién es Egon

Miiller? Para los

que no lo conocen
es uno de los productores
de vino alemin més
importantes e influyentes
del mundo. El pasado
mes de diciembre, en el
Casino de Madrid, vy
organizado por la Funda-
cién para la Cultura del
Vino, presenté sus impre-
sionantes vinos blancos,
todos de la variedad
Riesling.
En su ponencia reveld
varias cosas interesantes

como: «LLos vinos de hielo
(Icewine) han perdido
caché porque es relativa-
mente ficil hacerlos,
ahora las uvas se vendi-
mian a méquina»; «los
mejores vinos son los bee-
renausleses y los trocken-
beerenauslese»; «la afiada
2005 es la mejor que ha
tenido»; «la afiada de
1983 se vendi6 a 1.800
marcos y serfa el vino mds
caro del mundo», o «los
goldkapsel (cipsula dora-
da) son los vinos Auslese
de mejor calidad».
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SON NOTICIA

I I Congreso Internacional de

Turismo Enolégico, celebrado en

Jerez de la Frontera (C4diz), conclu-
y6 con éxito después de tres dfas de debate
e intercambio de experiencias. El acto de
clausura estuvo presidido por el consejero
de Turismo, Comercio y Deporte de la
Junta de Andalucia, Sergio Moreno, acom-
pafado por el presidente de la Diputacién
provincial de Cadiz, Francisco Gonzilez
Cabafa, la alcaldesa de Jerez, Pilar
Sanchez, y el rector de la Universidad de
Cidiz, Diego Sales. Ademas, asistieron pre-
sidentes de los Consejos Reguladores de
toda Espafia. Un balance positivo no sélo
por la calidad de las ponencias y la riqueza
de los enfoques y puntos de vista que se
expusieron sobre el enoturismo y sus posi-
bilidades, sino porque aspira a consolidarse
en el futuro como un evento de referencia,
necesario e ineludible, en el desarrollo de
este nuevo modelo emergente que es el
turismo enolégico. No en vano el Congreso
se cerrd con la vocacién de consolidarse con
una periodicidad bienal, y se baraja la posi-
bilidad de trasladar la sede de la préxima
edicién a Sudamérica. Esta primera edicién

Senorio de Guadianeja

Varietales 2007

reuni6 en la ciudad andalu-
za a numerosos profesiona-
les del sector, empresarios,
agentes turisticos, investi-
gadores, profesores univer-
sitarios y estudiantes, asf
como a especialistas, entre
ellos, algunos de los mis
prestigiosos expertos en
enoturismo de seis paises de
Europa y Sudamérica.
Especialistas de Francia,
Portugal, Italia, Chile,
Argentina y Espana se die-
ron cita en un encuentro
que abordé, desde una gran
riqueza de enfoques, este modelo de turis-
mo que cuenta cada vez mds adeptos en
todo el mundo.

La organizacién diseiié, ademds, un origi-
nal ciclo de cenas temdticas para cada uno
de los dias del evento que permitieron des-
cender desde la exposiciéon académica del
programa cientifico hasta el testimonio mds
palpable y directo: vivir la experiencia del
turismo enolégico. Con la colaboracién de
Eduardo Serrano, especialista en enoturis-

« | Congreso Internacional de Turismo Enoldgico

Un modelo emergente repleto de atractivos
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Las cenas temdticas, que la organizacion
disefié como actividad paralela al congreso,
contaron con unos originales

«maridajes flamencos».

mo y ex gerente de Villa del Duque, se pre-
pararon una serie de actividades con los
vinos y brandies de Jerez como protagonis-
tas, como los «maridajes flamencos», una
tradicional «zambomba jerezana» o la
degustacién de variados cécteles con «coci-
na en miniatura.

De Bodegas El Chantre

Il Master Sumiller

omo todos los afios,

Vinicola de Castilla,

bajo la denomina-
ci6on de su marca Sefiorio
de Guadianeja, presenta
diez tipos de varietales, en
vinos blancos y tintos. Asf,
en blancos aparecen Viura-
Macabeo,  Chardonnay,
Verdejo 'y Sauvignon

Blanc, mientras que en tin-
tos estin Syrah, Merlot,
Tempranillo, Petit Verdot,
Sauvignon 'y

Cabernet

Cabernet Franc. Cada uno
requiere una cuidada ela-
boracién partiendo de una
delicada selecciéon de cada
tipo de uva para conseguir
as{ que expresen su maxima
calidad varietal, fruto de un
intenso afio de trabajo de
unos profesionales apasio-
nados por el vino. Es la
apuesta de esta firma man-
chega para sacar al merca-
do los primeros vinos varie-

tales de la cosecha 2007.

a segunda edicién del
Master Sumiller, que pro-

mueve  Bodegas  El
Chantre en Ronda, se desarroll
durante los dias 3 y 4 de diciem-
bre. La idea de este afio, desa-
rrollada por Juan José Berruti,
Javier Castro y Raul Villabrille,
sorprendié mucho a los partici-
pantes, pues entre las pruebas
destacaron algunas muy pinto-
rescas, como salir al campo y
adivinar el tipo de conduccién
del vifedo, suelo o variedades.
Tampoco pasaron desaprecibi-
das las pruebas de servicio, con
misiones tan pintorescas como

El ganador,
Oscar Cardenas
(en el centro),
recibiendo el
premio de
manos de los
propietarios de
Bodegas El
Chantre.

ordenar vitolas de puros, reali-
zar tres bebidas a partir de ron
para toda una comida, servir el
contenido de una botella en
ocho copas diferentes, etc. Y en
la cata final no sélo se trataba de
averiguar los vinos, sino tam-
bién quesos y mieles. El gana-
dor, Oscar Cirdenas, no podia
estar més contento, ya que las
pruebas eran muy exigentes. Lo
més positivo fue que todos los
aspirantes participaron en todas
las pruebas, pues en otros con-
cursos s6lo pasan tres a las prue-
bas practicas: el sumiller es un
50 % teorfa y un 50% practica.



SON NOTICIA

Fiesta de quesos de Yllera

Los mejores Ribera de Duero
«De menos a mas»

Los Envero de Aranda

~—

| grupo Yllera convo-
c6 a lo mias granado
de los gastrénomos

madrilefios en el Casino de
Madrid. El motivo para tan
costoso evento es bien origi-
nal: hallar la armonia entre
sus vinos y los grandes y
raros quesos asturianos,
joyas lacteas, algunas de
ellas a punto de extinguirse
por falta de profesionales
que quieran seguir con la
secular tradicién pastoril,
que arranca con la historia
de la humanidad en el
Principado. Bajo el prisma
analitico de tan magnos
paladares se seleccionaron
valiosas piezas de queso, y
se dispusieron de la forma
que se anuncia en el titulo:

de menos fortaleza a mas
cardcter. Se comenzé por
Los Beyus y se sigui6 con los
de Belluscos, Pefiamellera,
Gamoneu, Cabrales vy
Picanén. Frente a ellos o,
mejor dicho, junto a ellos, se
colocaron los Cantosan, con
burbuja y sin ella, Braca-
monte  roble,  Ylleras,
Bracamonte de crianza y de
reserva, el  magnifico
Garcilaso de Toro y el dulce
y atipico Olivante de Laura.
Ha sido una excelente oca-
si6bn para experimentar la
altura de la calidad del
queso asturiano, y lo bien
que armonizan los variados
vinos de este grupo situado
en la vanguardia enoldgica
de Castilla y Ledn.

Gonzalo de Berceo 2001
La influencia del terruno

a firma riojana Berceo convocé a la pren-

I sa especializada madrilefia, en el restau-

rante La Manduca de Azagra, para pre-
sentar el nuevo Gonzalo de Berceo Reserva

2001. Este vino procede de una afiada califica-
da de «excelente» y estd elaborado «al estilo

Viejo Mundo, que aboga por la influencia del
terroir y los factores geoclimdaticos que acttian
sobre €l para la obtencién de un producto
exclusivo», segtin los responsables del
grupo. Se han utilizado las variedades
Tempranillo, Graciano y Mazuelo
procedentes de 14 vifiedos de dife-
rentes subzonas de La Rioja, y se ha
seleccionado cada racimo mediante

un estricto control sanitario y de

maduracién. El resultado es una
estupenda valoracién de los criti-
cos asistentes: «Facil de beber,
estructurado, muy elegante, para
disfrutar sin cansarse».

Desde el anio 2000, el Grupo
Berceo trabaja en una profunda
renovacién tanto de sus vinos
como de sus instalaciones para

adaptarse a las exigencias del
mercado actual, aunque man-
teniendo siempre el espiritu
artesanal en todo el proceso.
«Hemos cambiado para que
todo siga... mejor» es hoy la
filosoffa de esta empresa.

esde hace once afios se
conceden en Aranda de
Duero (Burgos) estos pre-

mios, con los que se pretende pro-
mocionar la calidad de los vinos
de la Ribera del Duero. Pocos
ayuntamientos apuestan por un
producto tan natural, ecolégico y
saludable como es el vino (y su
cultura) como el de Aranda de
Duero, que reunié, una vez mas,
a personalidades del sector vitivi-
nicola y de la politica en una cita
guiada por la presentadora
Alejandra Prat y dos expertos en
la materia, el endlogo Ignacio de
Miguel y el sumiller Luis Miguel

Martin. A esta edicién se presen-
taron 203 vinos de 85 bodegas de
la Denominacién de Origen. Los
primeros premios, distribuidos en
seis categorfas, fueron para:
PradoRey 2006, de Bodega Real
Sitio de Ventosilla (rosado); Mibal
2006, de Bodega Hornillos
Ballesteros (tinto joven); Emina
Prestigio 2005, de Bodega Emina
(tinto joven roble); Conde Siruela
2004, de Bodegas Santa Eulalia
(tinto crianza); Penafalcon 2003,
de Bodegas Penafalcon (tinto
reserva), y Arrocal Seleccion
2003, de Bodegas Arrocal (tinto
alta expresion).

La presentadora Alejandra Prat (a la izquierda),
acompanando a los ganadores de los Premios Envero 200y.

Un regalo para sorprender
Viajes embotellados

hora, hacer un regalo ori-
Aginal -un viaje al mundo

del vino- y sorprender a
tu pareja o a tus amigos es
mucho més sencillo. La empresa
«enoDESTINO» presenta las
novedosas propuestas de sus
«viajesEMBOTELLADOS»
para la campana 2008. El
Priorato y Montsant, Rioja,
Ribera de Duero y Somontano
son los destinos principales de
este aflo, con visitas a bodegas,
cata de vinos, alojamientos con
encanto y gastronomfa seleccio-
nados con detalle para sorpren-

der y ser sorprendido. Més infor-
macién: www.enodestino.com y .

en el blog www.enoturismo.be.

estas Navidades sorpréndeles con: [ »

viajesEMBOTE

regala un v iginal @ intimo,

r aliado: el vino
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SON NOTICIA

Mas de 4.500 personas acudieron a la gran fiesta
del vino joven, PRIMER 200y, para degustar una
gama de vino de excelente nivel de calidad, pese
a ser una cosecha dificil en casi toda Espana.
Sobre estas lineas, Fernando Remirez de Ganuza
recibiendo el «Premio por votacion Popular», para
su vino Erre Punto R, de manos de José Antonio
Suso, viceconsejero de Politica e Industria
Agroalimentaria del Gobierno Vasco.

Primer 2007

Buenos vinos en un ano dificil

el 14 al 16 de diciembre, el Palacio
Dde Congresos de Madrid acogié la

X Muestra de Vinos de
Maceraciéon Carbénica, PRIMER 2007,
organizada por OpusWine, donde acu-
dieron més de una treintena de vinos pro-
cedentes de 15 denominaciones de origen
e indicaciones geograficas para deleitar a
profesionales y aficionados con su exul-
tante juventud y potencial aromatico.
Este afio, debido a las dificultades climi-
ticas y ciertos desequilibrios en la madu-
racién de las uvas, ha supuesto un reto
para los endlogos de cada una de las
bodegas presentes en PRIMER. Pese a
ello, los vinos presentados tienen todos
unos niveles de calidad excelentes, como
bien pudieron constatar las mas de 4.500
personas que acudieron a la gran fiesta
del vino joven.
Un afio mds, el publico asistente a PRI-
MER pudo expresar sus preferencias
votando al vino que més les habia gusta-
do. Pero con una importante novedad:
En esta ocasién solo se seleccionaba un
vino, en vez de los 12 finalistas de afos
anteriores. PRIMER tiene, asi, un
«Premio por votacién Popular» que ha
recaido en Erre Punto R. de Bodegas
Remirez de Ganuza, cuyo propietario,
Fernando Remirez, recibi6 una escultura
creada por el artista Rafael Muyor.
A su vez, el premio al «Mejor Vino de
Maceracién Carboénica 2007» se dilucida-
rd entre todos los vinos presentes en PRI-
MER mediante un panel de catadores
profesionales que se reunird en la prima-
vera de 2008 en Logrofio para la gran
final. Tras una rigurosa cata ciega contro-
lada por notario, saldrd elegido el mejor.
La clausura corrié a cargo de Carlos
Delgado, presidente de OpusWine,

empresa creadora y organizadora de
PRIMER, quién manifesté su satisfac-
ci6n por los logros alcanzados en una
década, fundamentalmente dar a cono-
cer, educar, divulgar, defender y poten-
ciar los vinos de maceracién carbonica.
«Empezamos con 18 bodegas proceden-
tes de 8 denominaciones de origen, y
hemos consegu1do que lleguen a partici-
par casi un centenar, 92 bodegas y 38
denominaciones. En este tiempo més de
50.000 personas han disfrutado con la
juventud y originalidad de estos vinos.
Hemos crecido en cantidad y calidad, con
un aumento esperanzador de publico
joven entre los neéfitos consumidores,
cuya presencia hoy es significativa».
Carlos Delgado resalté que estas diez edi-
ciones de PRIMER han servido para
popularizar el concepto de maceracién
carbénica. En este tiempo, este singular
tipo de elaboracién, patrimonio casi
exclusivo de La Rioja, y particularmente
de la Rioja Alavesa, se ha ido extendien-
do por todas las zonas vitivinicolas espa-
folas. Hoy PRIMER es un referente de
los mejores vinos jévenes que bajo esta
tipologia se elaboran en nuestro pafs.

Por su parte, José Antonio Suso Pérez de
Arenaza, viceconsejero de Politica e
Industria Agroalimentaria del Gobierno
Vasco, patrocinador junto al Consejo
Regulador de la D.O.Ca. Rioja, de PRI-
MER, resalté el enriquecedor reto que
plantea afio tras afio este salén. «En la
diferenciacién estd el éxito de la muestra,
por la diversidad y originalidad que la
maceracién carbonica aporta al panora-
ma vinicola espafiol. Diez afios es mucho
en el mundo del vino y a la hora de hacer
balance, el top de calidad alcanzado es el
atributo més destacado de PRIMER ».

Homenaje especial de la organizacion de Primer
En reconocimiento a la fidelidad

ace diez afios PRIMER
Hempezé su andadura en
Cine Arte, entrafables

estudios c1nemat0graf1cos que
sirvieron de escenario a la pre-
sentaciéon de la primera muestra
de los vinos de maceracién carbo-
nica. Para celebrarlo, los respon-
sables de OpusWine decidieron
acudir de nuevo a sus locales, hoy
completamente renovados, y ren-
dir homenaje a las once firmas
que han participado en las diez

ediciones de la muestra: Castafio,
Farifa, Luberri Monje, Remirez
de Ganuza, Solar de Urbezo,
Vinicola de Castilla, Adegas
Galegas, Bruno Ruiz, Insulares
de Tenerife, Montanegra y
Ambar Vinos. Un reconocimien-
to a su tes6n y fidelidad. Una
pequena fiesta que termind en la
madrilefia Vinoteca Maestro
Villa con una degustacién de
tapas acompafadas por los vinos
presentes en PRIMER 2007.




SON NOTICIA

Senorio de Andion
Estrena una sala de los aromas

Primer en boca de todos
«Cuentame si te gusto»

PABLO OSSORIO (ENOLOGO DE BODEGAS MURVIEDRO)

De todos los vinos que he podido catar de las distintas
denominaciones de origen, Rioja se lleva la palma. Los
tempranillos, una vez ms, ganan por mayor intensidad
aromdtica, gran integraciéon en boca, estin mds redon-
dos. Los garnachas son también muy interesantes. Lo
destacable es que con una cosecha tan complicada y tar-
dia, como lo ha sido la de 2007, se nota el gran trabajo
técnico que hay detréds de cada vino.

CRISTINA ALCALA (ENOLOGA Y SUMILLER)

Primer se va asentando afio tras afio. Es el punto de par-
tida para sacar al mercado vinos que dentro de dos
meses estardn mucho mejor. Es un nicho en el hay que
trabajar, es el futuro. Soy una defensora de los vinos de
maceracién carbonica, de los vinos jévenes, un poco
denostados. Los hay muy buenos y a unos precios ase-
quibles. Son vinos que uno no se cansa de beber.

JOSE PENIN (PERIODISTA Y ESCRITOR VINICOLA)
Interesante para ver en primicia cémo ha sido la cose-
cha 2007, una vendimia tardfa y muy dispar. Pensaba
que iba a encontrar vinos «peores», mds atufados, pero
no, lo que me demuestra que se ha trabajado mucho en
esta cosecha, y bien. La mayoria de los vinos estdn fres-
cos, con taninos secos, pH bajos, fruta fresca aunque
algo constrefida, necesitan abrirse.

PEDRO TIENDA (DIRECTOR DE LA ESCUELA DE LA VID Y
EL VINO DE MADRID)

Pienso que la maceracién carbdnica es una técnica que
confiere a estos vinos sus caracteristicas sensoriales,
sobre todo olfativas, porque la nariz es muy parecida,
independientemente de que la variedad sea Monastrell,
Tempranillo, Graciano..., es la técnica de vinificacién la
que aporta estas peculiaridades sensoriales. Es una
manera de diversificar el sector con vinos de una carga
tdnica 6ptima para beberlos asi de jovenes.

ERNESTINA VELASCO (SUMILLER)

Soy muy aficionada a estos vinos y creo que han dado
un salto muy importante en cuanto a calidad. Los bode-
gueros han alcanzado el equilibrio y lograr hacer vinos
que gusten mds a la gente. Este afio los en6logos han
hecho bien su trabajo para que lleguen en un momento
de consumo éptimo.

AURELIO GARCIA (TECNICO DE BOD. VALQUEJIGOSO)
Un afio en el que se ha puesto de manifiesto el caricter
de la cosecha, mucha variabilidad, con vinos muy deli-
cados. Vendimia peculiar. Creo que en algunas zonas
ha sido algo prematura su asistencia a la muestra y se
nota en los vinos que no estdin muy limpios en nariz,
quizés necesitaban mds tiempo en botella.

JUAN MARIANO CABELLOS (INVESTIGADOR DEL IMIA)
La feria me ha gustado mucho, cada vez es mas popu-
lar. Un escenario perfecto para tener una visiéon global
de lo que ha acontecido en la vendimia de este aio. He
tenido alguna decepcién con algunos vinos, comparén-
dolos con otros afios, sobre todo en expresién arométi-
ca, pero el nivel sigue subiendo en cada edicidn.

finales del 2007 se inaugu-

ré la «Sala de los Aromas»

en la bodega Seforio de
Andién, una gran sala que forma
parte del proyecto enoturistico que
Familia Belasco quiere desarrollar
en Olite (Navarra) y que les con-
vierte en pioneros dentro de esta
comunidad auténoma.
La sala cuenta con 46 aromas
identificados, estructurados 'y
ordenados. Ademds, un panel
explica las distintas clases de aro-
mas que encierra un vino:
Primarios, secundarios, y tercia-
rios. Una sala did4ctica e interacti-
va que invita al visitante a ejercitar
sus sentidos y a almacenar en su
memoria aromas y olores que le
van a permitir disfrutar y descu-
brir cada vino, matices y sensacio-
nes. Los aromas, acompafados de
material visual e informativo com-
plementario, favorecen la interac-
tividad del visitante. El recorrido
por la sala finaliza con un panel de

preguntas resumen que permitird
obtener premios a los ganadores.
La oferta enoturistica de las
Bodegas Senorio de Andién vy
Marco Real se completa con una
tienda que incluye los vinos de
Familia Belasco. Es un primer
paso para adentrarse en la cultura
del vino. Todo ello forma parte de
un circuito organizado para visitar
la bodega y aprender a disfrutar
plenamente del vino.

Bodegas-Vinedos Covides

Nueva planta

| consejero de Agricultura

de la Generalitat de Cata-

lunya, Joaquim Llena, inau-
guré el pasado mes de diciembre
la nueva planta embotelladora y
de crianza de cava de Vifedos-
Bodegas Covides en la bodega de
Sant Sadurni d’Anoia, en el marco
de la fiesta anual del socio, que
este afio por primera vez contaba
con la participacién de los nuevos
socios de Covides procedentes de
la fusién con Celler Cooperatiu de
Vilafranca. Con una inversién

total de cinco millones de euros, se

embotelladora

ha proyectado una nueva nave de
5.400 m’ instalando en su parte
superior una planta de embotella-
do de cava de dltima generacién
que permite una produccién de
5.500 botellas/hora. Bajo la nave se
ha construido una cava que permi-
tird la crianza de diez millones de
botellas. Con la incorporacién de
Celler Cooperatiu de Vilafranca,
Covides se consolida como la pri-
mera cooperativa vinicola de
Catalufa, y se convierte asi en la
cuarta empresa elaboradora del
Penedeés.

Las instalaciones
fueron inauguradas
por el consejero de
Agricultura de la
Generalitat de
Catalunya, Joaquim
Llena, junto con el
presidente del
INCAVI, Joan
Aguado, y y repre-
sentantes de los
estamentos locales
y comarcales.
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SHOPPING

. Saber, catar y gozar

l almizcle, el musgo de roble, el arroz
basmati, el caballo... son olores que faaeaa m
pocos pueden reconocer. Para perfec-
cionar el olfato, un catador profesional,
Jean Lenoir, ha diseiado un conjunto con el &
cardcter de un bésico alfabeto olfativo. O 3 ."'“' "
mejor, tres, basados en el mismo lenguaje.

L Nz o b

LA NARIZ DEL VINO, en versién completa, es una coleccién de 54

frasquitos que han atrapado otros tantos aromas diferenciados que se pue-
den encontrar en los distintos vinos. Se presentan ordenados en un libro-

cofre entelado y se acompafian con
fichas descriptivas que, de forma visual,
ayudan a retener y memorizar cada
aroma, al asociarlo con otros ingredien-
tes donde puede encontrarse.

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

LA NARiz DEL VINO “RoOBLE NUEvO”

Los aromaniacos pueden disfrutar de los 12 aromas
mds expresivos 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, especies y tosta-
do). Si usted es fabricante de barri-
cas, usuario o catador de vinos ahora
podrd adivinar de qué tipo de roble se
est4 hablando.

LA NARrRIZ DEL CAFE. Los aficionados al café disponen también de
una exploracién olfativa profunda. Las colecciones, desde la més basica
y econémica Versién Tentacién, con 6 aromas, hasta la mds completa y
puntillosa Version Pasién (en la foto), con 36 aromas, son la puerta a un
camino de iniciacién, un entrenamiento para conocer y poner palabras a
las sensaciones mas evanescentes. La presentacién en estuches de made-
ra 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 degus-
tacién en un orden légico para diferenciar,
no sélo la calidad, sino las procedencias y
las marcas mds famosas.

El vino como terapia

| vino sirve para beber y para hacer ami-
Egos, pero adn sirve para mucho maés, por

ejemplo para rejuvenecer el alma y el
cuerpo. Las cualidades terapetticas de la uva
son la tltima tendencia en tratamientos antien-
vejecimiento en spas, balnearios y termas. Pero
la vinoterapia también se puede aplicar en casa,
en el aseo del dfa a dia.

The Luxuri es el completo
tratamiento corporal que
reune Popy Wine, basado en
las propiedades antioxidan-
tes de la uva, con sus pecu-
liares caracteristicas, desde
las pepitas a los aromas. Tres
elegantes botellitas en una
delicada gama de color.
Sales de bafio en tono sutilmente tdnico, Bafio
de vino, descarado, inconfundible y, para des-
pués, Locién hidratante. Se acopafia con una
agenda de tratamientos.

(Ref 391/25) 31,60 €

Las presentaciones The
Luxury pueden ser ms sen-
cillas, desde un solo producto
a combinaciones aromadticas
como la que incluye una pas-
tilla de Jabén de extracto de
Vino y un ambientador
doméstico en ese elegante
formato que es la vaporizacién a través de pali-
llos de madera absorbente que hay que girar
cada cierto tiempo, cuando se secan.

Viene igualmente en compaififa de la Agenda
Bodega para tratamientos hidratantes.

(Ref. 315/25) 14,60 €

*Tarjeta de crédito (Visa, Mastercard)

LA NARIZ DEL VINO:

12 aromas blancos, 78,50 €

12 aromas tintos, 78,50 €

24 aromas, blancos y tintos, 149 €
54 aromas, 336 €.

FORMA DE PAGO

«Transferencia bancaria al hacer el pedido. | 12 defectos: 78,50 €.

LA NARIZ DEL VINO “ROBLE NUEVO”:

+Contra reembolso (mas gastos de correo). | 12 aromas, 80 €.

LA NARIZ DEL CIGARRO:

Gastos de envio hasta 2 kg.: 10 euros; resto,| 6 aromas, 33 €.

segun peso (precios para la Peninsula, IVA | LA NARiz DEL CAFE:

incluido) 6 aromas (Tentacion), ?3 €.
36 aromas (Revelacion

, 200 €

PEDIDOS: Tel. 915120768. Fax 915183783 |.minaya@opuswine.es

La ayuda del nitrogeno

El mayor peligro para el
vino es la oxidacion al
contacto con el aire, y
para evitarlo se han in-
ventado los dispensado-
res herméticos que se
impulsan con un gas
inerte, el nitrégeno ali-
mentario. Vicave utiliza
esta técnica para todos
sus modelos vy, puesto
que son fabricantes, se
acomodan a cualquier
necesidad o capricho, como el descomunal
Primato para botellas de 27 litros. Los muebles
son de madera de roble, aunque también pue-
den hacerlos en acero inoxidable y los standard
pueden tener en servicio entre 4 y 8 botellas,
conservadas a una temperatura entere 6 y 18 °C
con lo que garantizan una duracién de la bote-
lla abierta de més de dos semanas.

Precio: 2.081,32 €




De buen grado

Tomar la temperartura a la botella
es ahora més facil con este termd-
metro de banda digital.

Ref. 540/01: 5 €.

Para enfriar a pilas

Es rapido, elegante, y eficaz. No hay que pelearse con los
cubitos de hielo. En el Termo enfriador Mobicool caben bote-
llas de vino y de cava de cualquier disefio.

El selector de temperatura es digital, se comprueba en el visor
y se puede ajustar entre +5° C a +20° C.

Como enfriador funciona enchufado a la red, pero también
puede usarse con pilas.

Precio: 60 euros.

l)
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SHOPPING
Lo mds exquisito

El decantador
no es un ador-
no, ni un sim-
ple separador

Lo mds ingenioso

El uso del decantador o «decanter» requiere una extre-

ma llmpleza para quc no conserve o adqulera nlngun
¥

aroma que pueda influir en el vino.

Para doce botellas

Caben en el climatizador
Cavanova 12 botellas, y
mide 64 cm de alto, 50 de
fondo y sélo 26,5 de ancho.
Funciona sin vibraciones,
asi se evita la fatiga del
vino, y cuenta con aisla-
miento en la puerta a base
de doble vidrio con filtro
luminico y cdmara de aire
y, por dentro, luz fria y
rango de temperatura
constante de 12 a 18° C
que se sefiala en un marca-
dor digital. (Armario 12
bot.) Precio: 135 €

me m-sm ﬁ

Pulltex viene a resolver la eliminacién 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 las formas
caprichosas de cada decantador, y llegar a todos los rin-

cones. Ref.P-1009: 12 €

Para abrir
y degustar

The Keeper: Cilindro véli-
do para conservar y servir
hasta 24 botellas.

Ref. PV-WK101: 99 €

Para seis botellas

Esta nevera cabe en cualquier espa-
cio y tiene capacidad para 6 botellas
que se pueden conservar a tempera-
tura entre 5° Cy 20° C, es decir, para
blancos, tintos y cavas.

Medidas: 26x50x41,5 cm.

Precio: 142 euros.

de posos, sino _
un pulmén de - 2
acero para "

insuflar vida,

oxigeno, a un

vino dormido o hibernado

Koala Internacional, ofrece un comple-
mento que viene a acelerar y perfeccio-
nar esa funcién del decantador. Es un
aireador fabricado en cristal de
Bohemia, un curioso embudo que dis-
tribuye el vino hacia las paredes del
decantador y produce asi un plus de
oxigenacién Los detalles se pueden
encontrar en www.koala.es

Ref. K-4012: 9,80 €

Sacacorchos

Lo que no puede faltar en la bodega
ni en la mesa mads sencilla es un
correcto sacacorchos.

Disefio italiano es lo que lucen los
modelos de Consorzio Coltelliania
Maniago. El mis cldsico es de acero
satinado y forma ergonémica, de
impecable acabado.

Modelo Gulliver. Precio: 10 €.

El mas novedoso incluye en un extre-
mo un practico cortacépsulas y va
recubierto con placas de diferentes
colores.

FG 46. Precio: 5 €.

Maletin de cata

Este es el maletin del perfecto cata-
dor, reunido Showroom. Un utensi-
lio profesional para ahondar en el
arte de la cata. Contiene 4 catavinos,
una anilla recogegotas, un cortacdp-
sulas, un sacacorchos de doble impul-
so, una insignia de sumiller, una ldmina dropstop, para servir
sin goteo, un termémetro para vino, un manual de cata, un
boligrafo, y una ficha de cata. Y todo ello perfectamente aco-

plado en un elegante portafolio metalizado. Ref. 110/02: 78 €

- . omm
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C RUCIGRAMA ENO LéG ICO Tarkus GANADORES DEL CONCURSO DE SOLUCION AL CRUCIGRAMA DE MIVINO N*# 125
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resolviendo este crucigrama patrocinado por POPY WINE. Cl Molina de Aragon, 6 - 5C CEHEEN UoEoEan
Se premiard a dos (2) de los acertantes con un curso de cata 30500 Molina de Segura BExcELENTEmEN
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Juan Luis Ortega Martinez
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HORIZONTALES. 1. Revista enoldgica. Accesorio del PC. Gonzilez
fabricante de Tio Pepe. 2. Sufijo superlativo. Necesidad del surfista. Pieza

y 4
del mondculo. 3. Premio Nobel con Beguin. Ryan intérprete de Entre muje-
res. Ejercicio senderista. 4. Seguia la ruta. Como el 5, ¢l 7 y el 9. Grito en el
tentadero. 5. Turner fundador de la CNN. Uva casi exclusiva de Rueda.
Anais bohemia en Parfs. 6. Uno de los Estados Confederados del Sur.

Hidrocarburo quitamanchas. 7. Polémica jovencita de Nabokov. West atre- . LI ¢ . .

vida e irreverente. 8. Ximénez. Indice inflacionario. Utensilio de costu- y reCI b I raS M IVI n O e n CaS a
rero. 9. Autor oficial de la EPA. Enfado pueril. Pago trimestral de la PYME.

10. Roedor miope. Uva de Rueda, también llamada Macabeo. Interés perso-
nal. 11. Bodega de Vifia Sol. Carta con predicciones. 12. Produccién de
Majérica. Primarios y secundarios, para un catador. 13. Papeles del

Deseo recibir 11 (once) numeros de la revista MIVINO, mas las
tapas de encuadernacion anual, con renovacion automatica hasta

Congreso. Bruce karateca. Se tomara muchas libertades. 14. Va al vacio. nuevo aviso, por lo que abonare la cantidad de 23 anuales (*)
Padre de Charlot. Fase sofiadora. 15. Uva de Rueda desde 1960. 16. Castizo
local de copas. Nivelaban. 17. Shariff jugador de bridge. El Cister o los Nombre Apellidos

Templarios. Exenta de refinamiento. 18. Sutil friccion. Llorén del parque.
Republica islimica desde 1979. 19. Grandes mamiferos polares. El elegido

Direccion
de The Matrix. Falta de pivots.
VERTICALES. 1. Acude el médico a ver al enfermo. ___ bull. Man come- C.P. Poblacion Provincia
cocos. Denominacién de Thermantia y Pintia. 2. Madre de Julio, Enrique y
Chébeli. Museo de vinos. Responsables de sus mascotas. 3. Camada de Profesiéon Tel. Fax
pollos. Actividad olimpica. Divinidad coronada con pampanos de vid. 4.
Thurman de Kill Bill. Plat6 de Cheers. Recuerdo de la promocién. Los vivos
de la Creacién. 5. Estimulante. Accién contra el picor. 6. Escasa de entende- DEPARTAMENTO DE
deras. Animales del ornitélogo. Hordas de Atila. 7. Contenido del carro. 3 .
Zancuda sagrada del Nilo. Limpiaran con jabén. 8. Mezclad en el crisol. I:]Talon nominal ) SUSCRIPCIONES
Muy de Berlusconi. Vecino de Espinete. Segundo cardinal de Italia. 9. (enviar a nombre de OpusWine) AEE
Marruecos, Argelia y Tuanez. Material de panal. Apodo artistico de Apdo. 002 FD
Doménikos Theotoképoulos. 10. jA ver cémo salgo de estal Parte del TAE. [_J Transferencia bancaria zlazqus"" El Escorial
Insignificante. 11. Decorada con un escudo. Asientos historiados. 12. BBVA: 0182/6196/63/0010201149 (Madrid)
Efectivo japonés (?). Creadora del ECU. Hierros de la barrica. Singularidad
olfativa de un vino. 13. Ferrefio actor y presentador. Desacreditar. Mueble de [J Con cargo a mi Tarjeta de Crédito
oficina. 14. Enemigo de Trostky. Respaldaré con mi hacienda. Desnudo de VISA / MASTERCARD n?®
la Capilla Sixtina. 15. Hermana de Venus (?). Firma vinicola de Fuenmayor.
Escudero de Frodo. Cancién de la primeriza.
Fecha ___/__/
Cursos Protocolo y Cata Firma del titular:
Organrzamopara empreas y 01do e
alas e ata ey . .
10000botelas (] @ [ d a V inos :;',"\';' (*) 39 para el resto de Europa. 50 para Ameérica.

WWW.pOPYWINe.com _ ShOWroom(@pOopyWine.com Tel. 91 54382 61




Los VINOS QUE MAs GUSTAN

Sondeo realizado entre distintos restaurantes y tiendas especializadas de toda Espana sobre
los vinos mds solicitados durante el Ultimo 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 las zonas y periodos citados.

\

@

RESTAURANTES/TIENDAS BLaNCOS TINTOS ESPECIALES
BouaQueT Daniel Belda Verdil ‘07 Daniel Belda Cabernet ‘04 Estrella 10
Valencia La Vega Aguja ‘06 Marqués de Caro Syrah ‘06 Reymos
Marqués de Caro Alto Turia ‘06 Miracle ‘04 Moscatel Vittore
BuiL & GINE Nosis '06 Rueda Giné Giné ‘05 Pleret Negre Dol¢ ‘04
Gratallops (Tarragona) Joan Giné ‘04 Pere Blanc Dolg ‘04
Baboix ‘04

CAN GATELL
Puerto de Cambrils (Tarragona)

Ermita D’Espiells ‘05
Vina Esmeralda ‘05
Morlanda ‘05

Vina Alberdi ‘00
Contino Cr. ‘02
Las Terrazas ‘03

Juve & Camps Millesime ‘01
Moet Millesime ‘99
Pansal de Calas ‘03

HOTEL MAS DE TORRENT
Torrent (Girona)

Milmanda ‘04
José Pariente Verdejo ‘06
Odysseus ‘05

Finca Malaveina ‘04
Pintia ‘04
Mas La Plana ‘01

Olivares Monastrell ‘00
Fino La Ina
Perelada Garnatxa de L'Emporda

MouTas VINOS Y LICORES
Arrionda (Asturias)

Brandal Albarifio ‘05
Baigorri F.B. ‘03
Pazo de Monterrey ‘06

Estancia Piedra Seleccion ‘01
Tilenus Cr. ‘03
Castillo de Monjardin ‘03

PX El Candado
Castell de Sant Antoni Brut Nature
Fata Morgana

RESERVA Y CATA
Madrid

Luna Beberide Godello ‘05
Martinsancho Verdejo ‘06
Albet i Noya Xarel.lo ‘06

Red Horn Tempranillo ‘04
Astrales ‘04
Vina Gormaz ‘06

Jarel Moscatel ‘05
La Cafada PX
Manzanilla La Cigarrera

VINATERIA EL RINCON DEL ARPA
Tarazona (Zaragoza)

Libalis ‘05
Naia ‘05
Care Chardonnay ‘06

Finca La Cantera de Santa Ana ‘05
Senorio de Valdehermoso Cr. ‘04
Pagos de Moncayo ‘06

Moscatel Ordonez N° 1 Sel. Esp.
Melante Dulce ‘05
Il Vignaioli Distefano ‘06

VINOTECA BARDECHERA
Madrid

Seforio Garci G. Verdejo ‘06
Seforio Garci G. Verdejo-Viura ‘06

Vina Gomaz Joven ‘06
12 Linajes Cr. ‘03
Campo Alto Cr. ‘03
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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 tltimo 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@opuswine.es

s las 1engu ‘Qs




34

ENERO DE 2008 W\

AQUII PUEDES ENCONTRARNOS

RESTAURANTES Alava: ESCHOSTELERIA DIOCESANAS DE MENDIZORROTZA (Vitoria), HOTEL RTE. DON
COSME PALACIO (Laguardia), OLEAGA (Vitoria), RUTAS DEL VINO DE RIOJA ALAVESA (Laguardia). URTE-
GI-ALDE (Legutiano), VINUM, S.C. (Vitoria), ZALDIARAN (Vitoria), Albacete: ASADOR CONCEPCION, EL
LENGUETERO (Caudete). Alicante: CASA EL TIO DAVID (Alfafara), EL HORNO (Javea), IL PECCATO
(Guardamar del Segura), LA ALDEA (Elche), LA FABRICA (Alcoy). Almeria: ALEJANDRO LUALBE (Roquetas
de Mar), BELLAVISTA (Llanos de Alquian), CASA SEVILLA. Asturias: CASA CONRADO (Oviedo), CASA
FERMIN (Oviedo), CASA GERARDO (Prendes), COALLA (GIJON), DE TORRES (Aller), DEL ARCO (Oviedo), EL
ANTIGUO (Gijén), EL BUCHITO (Oviedo), EL CENADOR DE LOS CANONIGOS (Cangas de Onis), EL SOLAR
DEL MARQUES (Gijén), KOLDO MIRANDA (Castrillén), La Cava de Prida (Nava), LA CORRA (LA FELGUERA).
LA GOLETA (Oviedo), LA SOLANA (Mareo-Gijon), LA TABLA (Gijon), LA VENTA DEL JAMON (Pruvia), LA
ZAMORANA (Gijon), PALACIO DE CUTRE (La Goleta-Villamayor), PALERMO (Tapia de Casadiego), REAL
BALNEARIO (Salinas), SIDRERIA BEDRINANA (Villaviciosa), SIDRERIA EL VALLE (Oviedo). Avila: EL ALMACEN
(Avila), EL BUEN YANTAR, EL MILANO (Hoyos Espino), LA TABERNA DE BOCCHERINI (Arenas de San Pedro),
TOROS DE GUISANDO (El Tiemblo). Badajoz: ALDEBARAN. Baleares: KOLDO ROYO-VINS ONE (Palma
Mallorca), PIZZERIA-TRATTORIA DOMENICO (Palma Mallorca). Barcelona: AMAYA, CAL BLAY (San Sadurni
d’Anoia), CAN BALADIA (Argentona), CASA EVARISTO (Tarrasa), COLIBRI, El cOM (Hospitalet), EL RACO DE
CAN FABES (Sant Celoni), EL TAST DE MOLLET (Mollet del Vallés), EVO BAR BOUQUET, IDEAL COCTAIL
BAR, JEAN LUC FIGUERAS (Barcelona), LA CARTE DES VINS, MESON CINCO JOTAS, RIBEIRO, RTE. LUA (Pto.
de Soller- Mallorca), RUTAS DEL VINO Y DEL CAVA DEL PENEDES, SAFRA (Pineda de Mar), TROPICAL (Gava-
Mar), VIA VENETO (Barcelona). Burgos: CASA FLORENCIO (Aranda de Duero), HOTEL JULIA (Aranda de
Duero), LA CASA DEL CURA (Fresnedillo de las Duefias), LANDA PALACE, MESON RTE. BODEGA EL LAGAR
(Aranda de Duero), RUTA DEL VINO DE RIBERA DEL DUERQ. Caceres: ATRIO, LA TABERNA DE SANTI, SIRI-
MIRI (Plasencia), VINA LA MAZUELA (Plasencia). Cadiz: EL FARO DEL PUERTO (El Puerto de Santa Maria), EL
LEGADO RESTAURACION (Chiclana), LOS PERILLAS (Jeréz de la Frontera), RUTAS DEL VINO Y BRANDY DEL
MARCO DE JEREZ. Cantabria: JESUS DE DIEGO, LOS AVELLANOS (Tanos-Torrelavega), SOLAR DE PUEBLA
(Sta. Cruz Bezana). Ciudad Real: CAMINOS DEL VINO DE LA MANCHA, EL BODEGON DE DAIMIEL
(Daimiel), LA TABERNA DEL CUCO (Puertollano). Cérdoba: CAMPOS DE CORDOBA, RUTA DEL VINO DE
MONTILLA-MORILES. Cuenca: EL MIRADOR DE HUECAR, HOTEL RURAL LA MORAGONA (Vara de Rey).
LAS REJAS (Las Pedrofieras). Girona: ANTAVIANA (Figueras), CAN MARLET (Riells), EL BULLI (Rosas), EL
TRULL (Lloret de Mar), HOTEL PORT SALINS (Empuriabrava), MAS PAU (Avinyonet de Puigventos),
QUIMS'S BAR (Cassa de la Selva). Gran Canaria: SILLARES (Las Palmas), GASTROPUB LILIUM (Tias-
Lanzarote). Guadalajara: EL FOGON DE VALLEJO (Alobera). Guipuizcoa: AKELARRE (San Sebastian), ARZAK
(San Sebastian), BOKADO (AQUARIUM) (San Sebastian), CAFE RTE. OQUENDO (San Sebastian), MARTIN
BERASATEGUI (Lasarte), REKONDO (San Sebastian), ZUBEROA (Oyarzum). Huelva: EL PARAISO (Punta
Humbria), VINOTECA VILANOVA. La Coruna: ACE PALACIO DEL CARMEN RTE. SARAIBA (Santiago de
Compostela), CASA PARDO, EL REFUGIO (Oleiros), O'GAITEIRO (Larage - Ayto. de Cabanas), O'PASATEM-
PO (Betanzos), ROBERTO (Vedra), TABERNA O CARRO, TONI VICENTE (Santiago de Compostela), VILAS
(Santiago de Compostela). La Rioja: AROMAS DE RIOJA (Logrono), EL PORTAL DE ECHAURREN (Ezcaray),
VINISSIMO (Logrofio). Leon: BOCA Y MANTEL (Ponferrada), FORNELA-HOTEL QUINDOS. Lugo: MESON
ALBERTO. Madrid: AL ANDALUS (Alcala de Henares), ALCALDE, ALOQUE, ARCE, ARS VIVENDI
(Majadahonda), ASADOR AVELINO, ASADOR BODEGA LA CANTERA (Rivas Vaciamadrid), ASADOR DE
PINTO (Pinto), BACCHUS, BILBAINO, BODEGAS ROSELL, BOKADO (MUSEO DEL TRAJE), CAFE DE ORIENTE,
CASA DOLI, CASA GOYO (Manzanares el Real), CASA LUCAS, CASA LUCHARNA, CASA PEDRO, CASA PERI-
CO, CASA SOTERO, CASA ZAOADA (Las Rozas), COMEDOR GRUPO KONECTA (Alcobendas), COQUE
(Humanes), CURRITO, DE PURA CEPA, DOMINIO DE ANTAGUO, S.L, DOMINUS, DON VICTOR, DONA FILO
(Colmenar del Arroyo), DONA PATATA, EL 26 LIBERTAD, EL 52 VINO, EL ALMIREZ, EL FOGON DE TRIFON,
EL CHAFLAN, EL CHAROLES (San Lorenzo del Escorial), EL LEGADO DE CASTILLA Y LEON (Pozuelo de
Alarcén), EL OLIVAR DE AYALA, EL PASEO (El Escorial), EL PUERTO DE POZUELO (Pozuelo de Alarcédn), EL
PUNTITO (EI Molar), EREAGA (Pozuelo de Alarcédn), FINOS Y FINAS, GOYO, GRAN CASINO MADRID
(Torrelodones), HERMANOS FEITO, LOBRADOR, LA BARDENCILLA- (Ml BUENOS AIRES QUERIDO), LA
BROCHE, LA BUHARDILLA (Tres Cantos). LA CAMARILLA, LA COCINA DE MARIA (Villaviciosa de Odén), LA
CRUZADA, LA GAMELLA, LA LUMBRE-TABERNA, LA MEZQUITA (Alcorcén), LA RESERVA (Majadahonda), LA
TABERNA DE CHANA, LA TABERNA DEL BALCON DE ALCALA, LA TABERNA DEL SUMILLER, LA TABERNA
DE PEDRO, LA TAPERIA, LA TAPERIA, LA TASQUITA, LA VINOTECA (Pozuelo de Alarcon), LANDECHA, LE
PETIT BAR, LOS GALETOS, MAESTRO VILLA, MESON CINCO JOTAS, MOLINO VIEJO, MONJARDIN, NICO-
LAS, ORIXE, OYARBIDE (La Moraleja), PALACIO DE NEGRALEJO (Rivas Vaciamadrid), PARISIENNE (Boadilla
del Monte), PEDRO LARUMBE - Centro Comercial ABC, PRINCIPE VIANA, SAN MAMES, SHIRATORI, SOBRE-
VINO, TABERNA ENTREVINOS, TABERNA LAREDO, TABERNA MATRITUM, VIRIDIANA, ZALACAIN. Malaga:
RTE. CLUB NAUTICO, TRAGABUCHES (Ronda). TRUJAL VINOS "Especialidades”. Murcia: HOSTAL RTE. LOS
BADENES (Jumilla), LA CASA DEL SALVADOR (Sangonera La Verde), MASIA DEL JAMON, MORALES, PURA
CEPA, RINCON DEL VINO (Totana). Navarra: ALAMBRA (Pamplona), ASADOR CASA ANGEL (Pamplona),
ASADOR LA CERVECERA (Tudela), BAR RESTAURANTE BASERRI (Pamplona), CASA ARMENDARIZ (Viana), EL
LECHUCHERO (Cascante), ENEKORRI (Pamplona), HOTEL BLANCA NAVARRA (Pamplona), MAHER
(Cintruénigo), MUSEO DEL VINO (Pamplona), RTE. 33 (Tudela). RUTAS DEL VINO DE NAVARRA, SIDRERIA
KIXKIA (OCHAGAVIA), SIDRERIA LA RUNA (Pamplona), TUBAL (Tafalla), Ourense: PEPA. Palencia: MESON
ANEJO (Aguilar Campoo). Pontevedra: CASA ALFREDO (Mos), ESTEBAN (Mos), LA TABERNA DE ROTILIO
(Sanxenxo). Salamanca: EL CANDIL Segovia: JOSE MARIA, LA POSADA DE JAVIER (Torrecaballeros), LA
TASQUINA, LA VIOLETA (Sepulveda), MARACAIBO, MESON DE CANDIDO, MESON DE LA CUEVA SAN
ESTEBAN, MESON EL CORDERO, PEMAR (AylIén). Sevilla: CARLOS BAENA, LA TABERNA DEL ALABARDERO,
MESON CINCO JOTAS, TRIBECA. Tarragona: BUIL & GINE (Cratallops), EL CELLER DE L'ASPIC (Falset), JOAN
GATELL (Puerto de Cambrils). Tenerife: LA CAVA DEL MENCEY (Sta. Cruz Tenerife). Toledo: ADOLFO-
HOMBRE DE PALO, CASA PARRILLA (La Venta C. Aguilera), EL BOHIO (lllescas), VINEDOS MEJORANTES
(Villacafas). Valencia: EL CARRO DE UTIEL (Utiel), MANOLO (Pya. de Daimuz), MIRATGE (Sueca), PELEGRI
(Chiva), RUTA DEL VINO DE LA D.O. UTIEL-REQUENA, SEU XEREA. Valladolid: LA ABADIA, MIL VINOS, PARRI-
LLAVINO TINTO. Vizcaya: ANDRA MARI (Galdakano), BAR MENDI (Baracaldo), JOLASTOKI (Neguri-Getxo),
MENDIONDO JATETXEA (Sopuerta), NICOLAS (Bilbao), VEGETARIANO ARMONIA (Getxo), VICTOR MON-
TES (Bilbao), ZORTZIKO (Bilbao). Zamora: SANCHO 2, ARAGONIA PARADIS, LA MATILDE. Zaragoza: JENA
MONTECANAL, LA ONTINA.

TIENDAS ESPECIALIZADAS Alava: EZKERRA — VINOTECA (Vitoria), LOS ANGELES GOURMETS (Vitoria-
Gasteiz), UNION DE COSECHEROS DE RIOJA ALAVESA (Vitoria), VINOTECA RUBIO (Vitoria). Albacete:
VINUMTHECA MONASTRELLENSIS (Almansa). Alicante: ABADIA DEL VI (Benissa), ACATARLO TODO
(Teulada), BARDISA Y CIA, BODEGAS LEOPOLDO (Ondara), BORPE (Altea), COLEDI VINS (Denia), COLOR Y
AROMA (San Vicente del Raspeig), DIVINO (Javea), LA DESPENSA DE ANDRES (Ibi), LA TENDETTA (Elda),
LICORES SAN JOSE, MALVASIA VINOTECA (Alcoy), PALADAR (Altea), SELECCION (El Campello), SUPER LA
NUCIA (La Nucia), TENDA GOURMET ADALMIRO DIAZ (Orihuela), VINOTECA DE GRAN GOURMET (San
Juan). Almerfa: BODEGA CORTIJO DE LA VIEJA, ENOTECA EL ABUELO (El Egido), ENOTECA SOLERA
IBERICA. Asturias: DELICATESEN ANTONIO (Avilés), DI VINOS (Oviedo), EL FEUDO (Gijén), EL GALLEGO

(Gijon), EL LEGADO DE BACO (Gijon), EL SOLAR DEL VINO (Gijon), ENOTECA LA RESERVA (Avilés), LA BODE-
GUINA DE MIERES (Mieres). LA FARANDULA (Gijon), LATAS Y BOTELLAS (Oviedo), LOS 3 SENTIDOS (Gijon),
MOUTAS VINOS Y LICORES (Arriondas), VINATERIA EL PALCO (Cangas de Onis), VINOTECA LA MARINA
(Salinas). Avila: CLUB DEL VINO AVILA GOURMET, FRAGOLA (Sotillo de la Adrada), LICORES ALVAREZ (Las
Navas del Marqués). Badajoz: DON VINITO (Don Benito), LA BODEGA DE SANTA MARINA, LA VINATERIA,
VINOTECA NOSOLOVINO (Mérida). Baleares: CASA DEL VINO (Manacor), DE VINS MENORCA (Mahon
—Menorca), ENOTECUM BOTIGA DE VINS (lbiza), ENRIQUE PENALVER (Mahon-Menorca), ENSENAT
ALIMENTACION (Pollensa), ISLA CATAVINOS (Palma Mallorca), LA VINOTECA BALEAR (Palma de Mallorca),
MALVASIA (Palma de Mallorca), SA VINATERIA (Son Servera ), VITIS VINOTECA (Ciudadela Menorca).
Barcelona: ALELLA VINICOLA CAN JONC (Alella), ANTIC CELLER DE GRACIA, BODEGA CAN BONASTRE
WINE RESORT (Masquefa), BODEGA CELLER EL LLUQUET (Puig i Reig), BODEGA EL TONEL (Badalona),
BODEGA J. TORRES (Capellades), BODEGAS SEGURA-HERMANOS SEGURA (Viladecans), CAL PERE (El Prat
de Llobregat), CELLER BALLBE (Palau-Solita i Pleganans), CELLER CAN FERRAN (Sant Pere de Ribes), CELLER
CAN PUJOL (Vilanova i la Geltr), CELLER D'OSONA (Vic), CELLER DE GELIDA, CELLER DEL CAVA (Tarrasa),
CELLER DEL FERRER (Las Franquesas del V), CELLER LA CAVA (Vilanova), CELLER LA VINA (San Boi de
Llobregat), CELLER NOU DE PREMIA (Premia de Mar), CIA. DA4ALELLA VINS Y CAVAS (Alella), EL CELLER CA
LA MARIA (Pineda del Mar), EL CELLER D’EN PERRI, EL CELLER DE CAN MATA (Sant Just Desvern), EL CELLER
DE LA RIBERA, EL CELLER DE PERANIGAS-Q8 (Tarrasa), EL CELLERET, EL PETIT MERLOT (Polinya), EL PETIT
SELLER (Sant Fuitos de Bages), EL REBOST DEL VINYARS, EL TALL PRODUCTES SELECTS (Calella), ENOTE-
CA DIVINS (Martorell), FRUITSEC TULSA (Calella de la Costa), GSR-PRODUCCIONS DE GASTRONOMIA,
LAFUENTE LORENZO, LA VINYA NOSTRA, MB. LA BODEGUILLA (Tarrassa), MERLOT VINS | CAVES (La
Garriga), MIQUEL ROIG, VINS | CAVES (San Sadurni d’Anoia), MUNDI VINOTECA (Vilanova del Vallés),
PADRO & ESTEVE, PASTELERIA PLANA (San Feliu de Llobregat), R. CANALS CANALS, REBOST | SELLER
(Barcelona), TAULA SELECCION, VEREMA | COLLITA, VILA VINITECA, VINACOTECA, VINATXO (Mollet del
Vallés), VINOTECA MAR DE TIERRA, VINS AVINO (Vilanova i La Geltrd), VINS NOE (Sant Cugat), VINUS
BRINDIS, XARCUTERIE NEBOT, XARELLO (Alella). Burgos: CASA LEON (Villamayor del Rio), CENTRO
INTERPRETACION ARQUITECTURA DEL VINO (Aranda de Duero), EL MOSAICO DE BACO (Aranda de
Duero), IN VINO VERITAS, VINOTECA EL LAGAR. Caceres: LA BODEGA DE CERES. Cadiz: CAPRICHO DIVI-
NO (Algeciras), LA TENDA DEL GOURMET DE LUSOL (Chiclana), MAGERIT VINOS Y CAVAS. Cantabria: LA
CABANA (Saron), LA VIEJA TIENDA (Santonia), VINA MEZQUETA (Hinojedo). Castellén: BODELA DE LA VILA
(Vila-real), CAN VINATE, CASA RABITAS (Nules), CONSTANTINO GINER ARRIBAS (Vinaroz), DIVINO
(Almazora), VINS | CAVES (Burriana). Ciudad Real: ANA ROMERO ESTANCIAS DEL PALADAR, BODEGAS Y
VINEDOS CASTIBLANQUE (Campo de Criptana), CASA ORTEGA (Alcazar de San Juan), RAFAEL TOLEDO
SERRANO (Valdepenas), TABERNA LA VINA E (Alcazar de San Juan). Cordoba: BODEGAS MEZQUITA.
Girona: BODEGA DON PEDRO (Playa de Aro), CELLER DE CAL RUSSET (Olot), CELLER DEL TAST (Torroella
de Montgri), COMAS CALLS VINATERIA (Hostalrich), LA BODEGA DE LLAN(;A (Llanca), MAGATZEM DEL
PONT (Pont-Major), PASTELERIA SERRA (Palafrugell), VINS GUILLAMET (Ripoll). Granada: VINORUM CLUB.
Guadalajara: VALENTIN MORENO E HIJOS. Guiptizcoa: BAKO AMARA (San Sebastian), BEBIDAS UGALDE
(Ordicia), CLUB SIBARITAS (Eibar), ECEIZA VINOS (San Sebastian), LA VINATERIA (San Sebastian), LUKAS
ARDOTEGIA (Zarautz), VINOTECA LA CATA DEL SENOR (San Sebastian). Huelva: TIERRA NUESTRA.
Huesca: GAVINOS-BIESCAS-GAVIN (Biescas-Gavin), LA BODEGA ISABAL (Binefar), RUTAS DEL VINO
SOMONTANO (Barbastro). Jaén: BODEGA DON SANCHO-CLUB DE VINOS, ENOTECA EL DRUIDA (Ubeda),
LA BODEGA (Andjar). La Coruna: COSECHA DEL 64, DEIVE DISTRIBUCIONES VINICOLAS (Curtis), EXCLU-
SIVAS SAAVEDRA (Santiago de Compostela), |.E.S. COMPOSTELA (Santiago de Compostela), JAMONERIAS
BELLOTA, SDAD.COOPERATIVA DE HOSTELERIA DE LA CORUNA. La Rioja: EL PORTAL DE LA RIOJA (Brifas),
GOMEZ ARAGON (Anguciana), PALACIO DEL VINO. Ledn: ARTESA, CASARES VINOTECA. Lleida: BODEGA
ROVIRA, EL GORMAND (La Seu D'Urgell), LA POSELLA (La Seu D'Urgel), VINACOTECA, VINES NOBLES.
Madrid: ADVINUM, BODEGA REAL (Arganda del Rey), BODEGA VIDAL, BODEGAS ANVICTRA (Collado
Villalba), BODEGAS RINCON PRIVADO, CAMILIN, CUENLLAS, CYRANO, DE BUENA CEPA, DE DIEGO TIEN-
DA GASTRONOMICA (El Escorial), DEHESA DE SOLANA, ECOLICOR, EL BODEGON DEL ALCALDE, ENOTE-
CA BAROLO, EXQUESITECES LA RIOJANA (Moralzarzal), GALERIA BURMA (Alalpardo), GOLD GOURMET,
HISPANOBODEGAS, L'ACADEMIA (Colmenar Viejo), LA BODEGA DE SANTARITA, LABOUTIQUE DEL VINO
(Pinto), LA CAVA DEL AUGUSTO, LA CAVA, LA VINATERIA ALAMEDA DE OSUNA, LA VINOTECA PELAYO
48, LICORES SIN FRONTERAS, LICORILANDIA, MAITRE Y SOMMELIER, MAKRO, OLMEDO VINOTECA
(Alcobendas), PASTELERIA MALLORCA (La Moraleja), PASTELERIA MALLORCA (Las Rozas), PASTELERIA
MALLORCA (Pozuelo), PASTELERIAS MALLORCA, PRODUCTOS DE LA TIERRA, QUBEL GOSALVEZ ORTI
(Pozuelo del Rey), RESERVA Y CATA, SANTA CECILIA, STARVINOS, TASTEVIN (Torrejon de Ardoz), VIANA
LICORES, VINARRIUM, VINO GULA, VINOS COLOR Y AROMA, VINOTECA LA BUENA FE, VINOTECA LA
FISNA, VINOTECA PALACIOS (Pinto), VINA Y TIERRA (Collado Villalba), WWW.INTERVINOS.COM
(Arroyomolinos). Malaga: COTE D'OR (Mijas Costa), ENOTECA MUSEO DEL VINO (Mijas), JAMONERIA
BERROCAL (Ronda), LICORES JJ. (Benalmadena Costa), MUSEO DEL VINO MALAGA (Ojén), PORTIA
SELECCION, SELECCION VINOS Y DELICIAS, TODOLICORES, VINO CALIDAD, VINOTECA TALIPEQ
(Fuengirola). Murcia: CASA BERNAL (El Palmar ), CASA RAMBLA, EL RINCON DEL GOURMET (Lorca), ENO-
TECA AUADA (Puentetocinos), ENOTECA CABEZA 1905 (Agui\as), GOURMET GALLERY VINOS Y DELICA-
TESSEN (Yecla), LA BODEGUILLA DE PAQUITO (Alhama de Murcia), REDISSA (Alcantarilla), RINCON DE
BACO, VINOTECA DON FERMIN, VINOTECA PEPE LORENTE. Navarra: CELLA VINARIUM (Mutilva Baja),
DON MORAPIO (Burlada), LA CARTE DES VINS (Pamplona), LA VINOTECA (Pamplona), MAHATSA ARDO-
ETXEA (Zizur Mayor), MAKRO (Pamplona), VINOS Y LICORES LA BODEGA (Tudela). Ourense: IES VILLAMA-
RIN (Villamarin), RUTAS DEL VINO DE RIBEIRO (RIBADAVIA), SANTORUM TENDA. Palencia: BAR ECUADOR,
CASA MATIAS. Pontevedra: EL BUEN VIVIR (Vigo), ENVERO GOURMET, VILANOVA | PENA (Ribadumia).
Salamanca: BODEGAS LABRADOR, DELICATESEN MOJO CANARIO, LA TAHONA DELICATESSEN. Segovia:
EL CAPRICHO DE MAZACA (La Granja de San lldefonso). Sevilla: ENOTECA ALDANA, LOS ALCALARENOS,
RUTAS DEL VINO, TIERRA NUESTRA, VINOS FEDERICO FLORES. Tarragona: AGUILO VINATERIA (Falset),
CELLER DEL PORT, DIVINOS (Reus), EXPO-LICOR (El Vendrell), LA VINOTECA DE SALOU (Salou), MONCLUS
LICOR (Tortosa), VINO VI. Tenerife: LA SALMANTINA (Sta. Cruz de Tenerife), VINOS Y CAVAS (Valle San
Lorenzo), VINOTECA CANARIAS (Tacoronte), VINOTECA EL LAGAR (La Laguna), VINOTECA LA RESERVA (La
Laguna). Teruel: EL RINCON DEL GOURMET (Andorra), PASTELERIA BOMBONERIA ISABEL (Alcorisa).
Toledo: AQUILES GOURMET, BODEGAS TAVERA (Camarena), DILASON (Sonseca). Valencia: BODEGA
BIOSCA, BODEGA DON BENITO (Requena), BOUQUET, EL MOSTAGAN, ENVINARTE, FELIX MORENO
(Sedavi), JAMONES JUAN GARGALLO, LA QUERENCIA, LAS ANADAS DE ESPANA, VINOLIVA VINOS Y
GOURMET (Oliva), VINOS DE AUTOR (Tavernes Blanques), VINOTECA XARCUTERIA SEL-ECTA BON GUST
(Sueca). Valladolid: VINOTECA ENTREBARRICAS, VINOVAL, VINA MAGNA (Medina del Campo). Vizcaya: LA
TIENDA DEL BARRIO (Bilbao), MUSEO DEL VINO (Bilbao), VINOS Y LICORES NICOLAS (Basauri), VINOTECA
DE MANU MARTIN (Bilbao). Zamora: ALACENA PRODUCTOS DELICATESEN (Puebla de Sanabria), LA
BODEGA DEL SUMILLER. Zaragoza: BODEGAS ALMAU, CHARCUTERIA GOMEZ, ENOTECA KHANTAROS,
ENTREVINOS, FELICITI, FONCEA, ISIDRO MONEBA, LA BOTILLERIA (Ejea de los Caballeros), MONTAL,
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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