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EDITORIAL

n pleno auge y revolucion del vino tinto, muy pocos, salvo en zonas muy concretas, pensaban que el vino

blanco volveria a ser mirado con ternura por el consumidor. Hubo incluso un conato de cambiar la

tradicion (y el color del vino) en Rueda. Sin embargo, la inmensa mayoria de viticultores y bodegueros

supieron aguantar el tiempo severo, la adversidad, con la sabiduria y paciencia que la historia aporta en el
cardcter de la vieja Castilla. Y es que en su poder posefan un verdadero talismdn, capaz de derribar cualquier
obstaculo por pertinaz y dificil que fuera: la variedad Verdejo. Esta cepa distinta, original, de caricter tnico, que
es capaz de aportar intensos vinos con la fruta a flor de piel cuando lo requiere el productor o serios, profundos y
enérgicos vinos de guarda cuando se lo exigen, ha sido milagrosa a la hora de atraer de nuevo al consumidor
hacia los vinos de claros colores. El éxito de Rueda es tan notable que durante bastantes campanas ha sido una
de las escasas denominaciones de origen (si no la tinica) que al final de campana habfa vendido toda la
produccion. Pero no sélo de Rueda o de Verdejo bebe el buen conocedor. En Castilla y Leon se cultivan otras
cepas igualmente famosas y atractivas al paladar, como la Sauvignon Blang, feliz companera de fatigas de la
Verdejo, la Malvasia de aromdtica impronta que poseen en Toro o la Godello, que cada vez més aparece como la
gran esperanza blanca y el tesoro mds preciado del Bierzo. Tiene el vino de esta uva la profundidad necesaria
para envejecer bien y, plantada en aquellas pizarrosas laderas, proporciona la mineralidad necesaria para aportar
esa enigmdtica complejidad, enriquecedora de los grandes vinos. En fin, Castilla y Le6n brinda un panorama feliz
para el amante de los buenos blancos, beneficiado por el irresistible encanto de unos precios imbatibles.
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Cortijo Los Aguilares

De rojo y albero, la cava alude al
topico taurino de Ronda. Sobre
ella, el estanque es mas que un
regalo para la vista, preserva
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ademas las barricas en la
temperatura y humedad ideal. Ese
sabio y elegante juego es la forma
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de hacer de esta casa que ha
merecido la Medalla de Oro del
Mondial 09 de Pinot Noir frente a
los Borgonas mds incontestables.
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ARMONIAS
Choco trufado

Pescador antes que cocinero,
Angel Leon ostenta con conocie-
miento el titulo de Chef del Mar.
En su Aponiente, en Puerto
Escondido, un rincén de Puerto de
Santa Maria perfumado de sal y de
mar experimenta con algas, planc-
ton o con el hueso de aceituna
como aromatico combustible.
Como muestra, esta sepia que en
Cédiz llaman choco.

Daniel Ramos elabora vinos en Cebreros, en la provincia de Avila, con laidea de
recuperar la viticultura y reflejar las excelentes condiciones de la zona, antano
muy famosa y ahora tristemente olvidada. Elabora un esplén-
dido vino bautizado como Zerberos
Pizarra 2006, tras una vendimia manual,
clasificacion de los racimos en mesa de
seleccion y crianza en una madera sutil.




astillay Le6n es uno de los motores vinicolas indiscutibles en Espana.

Sus nueve denominaciones de origen -Ribera del Duero, Rueda,

Toro, Cigales, Bierzo- y las ultimas en incorporarse -Arribes, Tierra

de Leon, Arlanza y Tierra del Vino de Zamora-, junto con las futuras

denominaciones de origen, todavia con la mencion Vino de Calidad

-Valles de Benavente y Valtiendas- o los Vinos de la Tierra de Castilla
y Le6n, diseminados por toda la comunidad, forman un panorama ambicio-
s0 y variopinto. Aqui convergen multitud de variedades tintas, entre las que
destacan Tempranillo, Mencia o Prieto Picudo, esta tltima con imparable
evolucion. Sin embargo, cuando se habla de vinos blancos en la zona el sub-
consciente rapidamente se traslada a la D.O. Rueda, con la variedad blanca
Verdejo como lider absoluta. No sabemos si por la sequia de ideas en vinos
tintos, por la demanda del publico -que pide vinos frescos mas moderados en
alcohol- o simplemente porque nuestros viticultores o endlogos sienten la
necesidad de recuperar un patrimonio de variedades minorit: Igunas
casi en extincion), el caso es que se comienza a apostar con fuerza por la ela-
boracion de vinos blancos, con algunos ejemplos magpnificos.

Uno de los requisitos fundamentales que necesita una variedad blanca es pre-
servar la acidez, detalle que se consigue de forma natural si el clima acentta
los contrastes entre el dia y la noche. Castilla y Le6n es de sobra conocida por
la severidad de su clima continental, algo que sin embargo agradecen las
vifas plantadas en un entorno tan hostil. Sirvan como ejemplo los extraordi-
narios vinos blancos de Alemania, obtenidos de uvas sometidas a fuertes
nevadas y pocas horas de sol. Y es que se suele decir que en los climas extre-
mos se elaboran los mejores vinos del mundo, tanto blancos como tintos. Las
cosechas sufren en exceso aquellos anos en los que la presencia del sol ha sido
mas elevada que de costumbre. Como consecuencia del exceso de calor, la
uva se deshidrata, la acidez se estuma, los aromas se diluyen y los vinos asi ela-
borados resultan excesivamente planos.

Aunque para el gran pablico sélo sean conocidas dos o tres variedades blan-
cas en Castilla y Leon, deberfamos saber que la diversidad de varietales es
mucho mayor. Para profundizar en el tema hemos contado con el asesora-
miento de Gabriel Villamayor, jefe de investigacion
del Instituto Tecnologico Agrario de Castilla y
Leon, y Félix Cabello, director del Imidra
(Instituto Madrileno de Investigacion y
Desarrollo  Rural  Agrario 'y
Alimentario).
Repasaremos aqui algunas caracteris-
ticas de las principales variedades
blancas presentes en Castilla y
Ledn, que alcanzan el 20% de las
75.000 hectdreas plantadas
de vinedo en la comunidad.
Verdejo: 9.838 hectdreas.
Es la variedad reina en la
D.O. Rueda (representa el
55% del total) y también
a en otras regiones

BLANCOS DE CASTILLA Y LEON

vitivinicolas espanolas como Avila, Toro, Cigales y La Mancha. En Castilla y
Leon supone el 13% de la produccion, frente al 50% de la Tempranillo, la mas
plantada. Su aroma recuerda al pomelo, con finas notas de hierba y un sabor
amargo caracteristico. Por ahora, la mayoria de los vinos elaborados con esta
variedad no sobreviven mas alla de los cinco anos.
Palomino: 2.845 hectdreas. Hubo un tiempo en Rueda en el que se elabo-
raban vinos generosos, hoy se mezcla con otras uvas. Encuentra su maximo
esplendor en los vinos de Andalucia, aunque también se elabora en Cigales,
Bierzo, Galicia y Canarias, donde recibe el nombre de Listan Blanco.
Malvasia Castellana: 1.933 hectdreas. No hay que confundirla con la
variedad de Canarias, Malvasia aromética (o Malvasia de Sitges) o la
Malvasia Volcanica de Lanzarote. Esta variedad aparece a lo largo de la Ruta
de la Plata con diferentes nombres (Cigiiente en Extremadura, Malvasia
Castellana en Zamora y Salamanca, Valenciana en El Bierzo y Dona Branca
en Galicia). Sus vinos son blar finos y ligeramente aromdticos, de gradua-
cién alcohdlica media y una acidez total media-alta. En Castilla y Ledn
(Toro, Arribes del Duero y Salamanca) se elaboran con esta variedad vinos
dulces con personalidad.
Viura o Macabeo: 1.152 hectireas. Es una de las uvas mas extendidas en
Espana, que en Castilla y Leon ha encontrado un hueco para la elaboracion
de espumosos. Ofrece vinos sencillos en aroma con importante acidez, que
casi siempre interviene dentro de un coupage anadiendo una nota de frescu-
ra. Normalmente, colabora al 50% con la variedad Verdejo en la D.O. Rueda.
Albillo Mayor: 793 hectéreas. Una uva desconocida que comienza a tener
sus adeptos en Ribera del Duero. En su primer aiio aromatico es bastante dis-
creta, y mejora notablemente con la reduccion en botella. Posee importante
carga de glicerol y justa acidez.
Albillo Real: 630 hectdreas. También conocida como Albillo de Madrid,
hasta hace poco se utilizaba para vinos de mesa. Ofrece vinos con estructura,
de recuerdos a fruta escarchada, justa acidez y marcado amargor final. En
Castilla y Le6n podemos encontrarla sobre todo en Cebreros, su hébitat esta
en Madrid y Castilla-La Mancha (zona de Almorox).
Sauvignon Blanc: 606 hectdreas. Variedad de aromas exdticos (mango,
boj) con bastante protagonismo y buena acidez que sirve de complemento a
la variedad Verdejo. Tiene gran potencial de envejecimiento.
Godello: 52 hectdreas. Tiene su reino en Galicia. En Bierzo, cuando la
anada acompana, regala vinos con gran personalidad, con recuerdos de
membrillo fresco 0 manzana, minerales y estructurados. También se encuen-
tra en Asturias y Cantabria.
Chardonnay: 21 hectireas. Por ahora,
solo unas cuantas bodegas elaboran con
una de las variedades francesas mas
internacionales. Ficil de reconocer
por su intenso color oro, su perfume
de melocoton y flores con un estruc-
turado paso de boca. Magnificas
cualidades de guarda.
Variedades minoritarias:
Menos del 1%. Chelva, Airén,
Chasselas Dorée, Moscatel de
Grano Menudo y Pedro
Ximénez.
Javier Pulido

Foto: Angel Becerril




Dominio de Manciles 2009
Bodegas Arlanza.

Tel. 947 172 070.

(Mds de 20 €)

Por ahora, el unico blanco de lajoven
D.O. Abundante pina en almibar,
hinojo, un trago tfesco apoyado por
su todavia presente carbonico, y golo-
so. Agradagle y de concepto sencillo.
[Hojaldres salados]. Consumo: 7°C.

Abadengo 2008
Ribera de Pelazas.
Tel. 902 108 031.
(Hasta 4 €)

Ademas de pomelo y hierbas frescas,
sorprende su sello mineral (tiza).
Graso, aunque fresco, y con solida
presencia frutal en todo su recorrido.
Magpnifico resultado.

[Quesos variados]. Consumo: 8°C.

Godello FB 2008
Dominio de Tares.
Tel. 987 514 550.

(10-15€)

Fermentado tres meses con sus lias
finas en roble francés de Allier.
Aroma penetrante y amplio de mem-
brillo crudo y hierbas aromaticas.
Fresco y con la grasa justa, de trago
conseguido y gustoso (2 g./ de aztcar
residual ).

[Aves guisadas]. Consumo: 9°C.
Airear antes de beber.

Luna Beberide Godello 2009
Luna Beberide.

Tel. 987 549 002

(4-8€)

Godello de 60 anos. Aroma sencillo
que recuerda a la fruta de hueso, la
pifa, y un fondo de hinojo. Fresco,
oloso, graso y con la fruta justa.
%Quesos variados]. Consumo: 9°C.
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Mengoba Godello y Doiia
Blanca sobre lias 2008
Bodegas y Vifiedos Mengoba.
Tel. 649 940 800.

(10-15€)

Aroma delicado, con claras notas de
cereales y manzana verde, sobre
fondo de grafito y humo. Sencillo en
su trago, con un final ligeramente
acerbo que aporta jugosidad.
[Pescado azul]. Consumo: 10°C.
Para guardar.

Baluarte Verdejo 2008
Julidn Chivite.

Tel. 948 811 000
(4-8%€)

De expresion aromatica discreta, con
sencillos aromas de aloe vera, melo-
cotén-pina y flor de almendro. Trago
fresco.

[Guisos de arroz]. Consumo: 8°C.

Verdejo 2008
Anta Banderas.
Tel. 947 613 050.
(10-1S€)

Pomelo, hinojo y un golpe licteo con-
forman una paleta aromatica llena de

sutilezas. Predominio de la golosidad,
de extracto frutal ligero.

[Entrantes variados]. Consumo: 8°C.

Bracamonte Verdejo 2009
Grupo Yllera.

Tel. 983 868 097

(4-8€)

Sutil y profundo, con notas de chiri-
moya y pomelo. Buena dimension fru-
tal, fresco y delicadamente envolvente.
Buena interpretacion del varietal.
[Aves guisadas]. Consumo: 8°C.

Belondrade y Lurton Fb. 2008
Belondrade y Lurton.

Tel. 600 593 237.

(mds de 20 €)

Mas fino y expresivo que anadas ante-
riores en recuerdos varietales (pome-
lo), con un interesante deje mineral y
un cauta crianza. Equilibrio gustativo
notable, con abundante pro(%lsi(’)n
aromdtica, y un eco de los tostados de
la madera que surgen al final. Se
uede beber ya o guardar un tiempo.
Ahumados]. Consumo: 10°C.
Airear antes de beber.

Carrasvinas Verdejo 2009
Félix Lorenzo Cachazo.

Tel. 983 822 176.

(4-8%€)

Se impone la pina en sazény un
aroma de aloe vera, con fresco y
armonioso paso de boca, y una buena
integracion de su tacto graso.
[Pastas]. Consumo: 7°C.

Cuatro Rayas Vifiedos
Centenarios 2009

Agricola Castellana - Cuatro Rayas.
Tel. 983 816 320.

(8-10€)

Aromas de pina y nispero, con un
embriagador fondo de heno recién
cortado, fruto de sus cuatro meses de
mecido con lias finas. Acento goloso
que respeta su estructura, y un final
amargoso elegante.

[Aves de corral]. Consumo: 8°C.

6 millino

Dilectum Verdejo Fb. 2006
Teray Castro.

Tel. 915 902 529.

(15-20%€)

Reduccion en su justa etapa, con evo-
caciones de perejil seco, membrillo,
ceray notas de crianza (mantequilla
tostada). Trago graso y todavia con
nervio dcido, con un marcado ahuma-
do final.

[Pescado azul guisado].

Consumo: 10°C.

Finca Montico 2008

Vinos de los Herederos del Marqués
de Riscal.

Tel. 983 868 029.

(10-15€)

Verdejo de cepas de 20 afios en suelo
arcillo-calcdreo que despliega una
amplia paleta aromitica (pomelo,
mandarina, tiza). Grasa-dulzor-acidez
en placentera armonta.

[Arroz cremoso]. Consumo: 8°C.

José Pariente Verdejo 2009
José Pariente.

Tel. 983 816 600.

(4-8%€)

Alas notas de melon y de maracuyd
se une un seductor toque de lirios.
Perfume muy sugerente. Trago refi-
nado, de elegante amargor que se
hace notar. Un magpnifico ejemplo de
Verdejo para tomar ahora o guardar
un par de anos sin problema.

[Aves guisadas]. Consumo: 8°C.
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Lurton Fb. Cuesta de Oro 2007
JF Lurton.

Tel. 983 034 030.

(10-15€)

De un recorrido aromatico delicioso,
corteza de mango, heno, tiza (lias) y
un toque de mandarina, con la made-
ra justa. Tan fresco como frutal, graso,
y en su justa longitud.

[Pescado blanco guisado].

Consumo: 10°C.

Mayor de Castilla 2009
Vinos de Familia Garcia Carrién.
Tel. 914 355 556.

(hasta 4 €)

Tanto la pina escarchada como el
perfume citrico conviven con un
acento lacteo. Sin duda, su fortaleza se
expresa en el paladar: equilibrado y
de acerba acidez ligera que aporta
nervio al conjunto.

[Pescado blanco guisado].

Consumo: 9°C.

Menade Verdejo 2009
Sitios de Bodega.

Tel. 983 816 571.
(4-8%€)

Menos potente que otros anos pero
igual de seductor, con la misma ele-
gancia varietal, dentro de su estilo de
vino joven. Buen trabajo en boca,
muy equilibrado.

[Entrantes variados]. Consumo: 8°C.

Montespina Verdejo 2009
Avelino Vegas.

Tel. 921 596 002.

(4-8%€)

Perfume maduro de pina y una brisa
de anis; trago de golosidad prudente
y frescura bien ceniida al conjunto.
Fondo de hierba fresca.

[Verduras parrilla]. Consumo: 7°C.

N

Naiades Fb. 2006
Naia.

Tel. 983 810 648.
(15-20€)

Mejor definicion frutal que otros
anos. Huye del perfil demasiado exo-
usca la inspiracion del suelo
(tiza, grafito), aromas de chirimoya y
acerola con un trago bien definido,
goloso, fresco y dimensionado. Muy
mineral.
[Aves guisadas]. Consumo: 10°C.
Para guardar o beber ya.

Nieva Verdejo Pie Franco 2008
Visiedos de Nieva.

Tel. 921 594 628.

(8-10€)

Destaca la dulzura aromatica de la
pinay del laurel fresco. De amplia
jugosidad, aunque quiza menos
extracto que otras afmdas, pero igual
de seductor.

[Hojaldres salados]. Consumo: 8°C.

Ossian 2008
Fermentado en Barrica
Ossian Vides y Vinos.

Tel. 921 594 207.

(mds de 20 €)

Varietal de pie franco (sin filoxera)
con nueve meses de crianza en barri-
cay mecido de lfas finas. Uno de los
grandes vinos espaioles: concentra-
do en fruta (papaya), en minerales
(graﬁto), y de una justa crianza; trago
graso, dimensionado, profundo y
leno de colorido aromdtico.
Imprescindible.
[Carne guisada]. Consumo: 10°C.
Airear antes de beber.

Piedra Verdejo 2008
Estancia Piedra.

Tel. 980 693 900.
(4-8%€)

Aromas complejos de chirimoya,
maracuy4, jengibre... con una profun-
didad y expresividad impecables.
Golosidad bien entendida, y de un
final pleno. Estd en su momento.
[Patés]. Consumo: 9°C.

BLANCOS DE CASTILLA Y LEON

PR 3 Barricas 2007
Prado Rey.

Tel. 947 546 900.
(mds de 20 €)

Varietal de Verdejo, con un magnifico
trabajo de lias que le ha afiadido finas
notas de papaya; se aprecia algo de
protagonismo de un roble bien elegi-
do. Trago vivaz, graso y de dimension
acertada.

[Quesos variados]. Consumo: 10°C.
Para beber ya o guardar.

Prado Rey 2008
Sauvignon Blanc
Prado Rey.

Tel. 947 546 900.
(4-8€)

Es potente pero armonico: notas de
melocotén»piﬁa y un dpice de notas
herbéceas. Trago muy gustoso, facil y
de comedida persistencia.

[Verduras parrilla]. Consumo: 7°C.

Shaya Verdejo Vinas Viejas 2008
Bodegas y Vifiedos Shaya.

Tel. 921 066 010

(8-10€)

Aroma refinado de papaya y aloe vera,
conjunto armonico, esencia mineral.
Trago gustoso, placentero y conse-
guido en su balance acidez-amargor.

[Aves a la parrilla]. Consumo: 9°C.

\ millino

Senorio del Cid Verdejo 2009
Bodegas Osborne.

Tel. 941 440 128.

(4-8€)

Alma aromatica y gustativa citrica,
con evocaciones de aloe vera y heno.
Un sustento graso define perfecta-
mente su paso por boca.

[Entrantes variados]. Consumo: 8°C.

Tomas Postigo 2008
Fermentado en barrica
Tomds Postigo Sastre.

Tel. 629 171 082
(8-10€)

El primer vino del antiguo enologo de
Pago de Carraovejas. Maduracion
frutal penetrante, amplia en recuerdos
de papaya, de pera 0 mango que se
fortalecen con las cuidadas dosis de
crianza. Acidez magm’fica pero con
necesidad de integrar el resto de
dimension, que la tiene. Magnifico
comienzo.

[Aves guisadas]. Consumo: 10°C.
Para guardar.

V&R 2009

La Soterrania.

Tel. 983 601 026.
(4-8%€)

Perfume penetrante que evoca la ras-
padura de pomelo, acompanado de
un fino toque licteo. Su leve golosi-
dad esta perfectamente ligada al con-
junto, resultando muy equilibrado.
[Verduras hervidas]. Consumo: 7°C.




Villa Narcisa Verdejo 2009
Javier Sanz Viticultor.

Tel. 983 816 669.

(4-8%€)

Aroma de aloe vera y satico, con
fondo de pina en sazén. Balance dul-
zor-acidez conseguido, con un final
agradablemente frutoso.

[Guisos de arroz]. Consumo: 8°C

Vifia Cantosan Sauvignon Blanc
2009

Grupo Yllera.

Tel. 983 868 097

(4-8€)

Contundente e inconfundible en su
identidad (satco, aloe vera), con afia-
didos citricos y de tiza. Equilibrado,
con sabor amargo muy delicado y
consistente. De los mejores anos.
[Verduras parrilla]. Consumo: 8°C.

Viiia de Mercado 2009
Marqués de Velilla

Tel. 947 542 166.
(4-8€)

Potencia justa, con armonia aromati-
ca: resaltan las frutas tropicales en
sazdén. Goloso y con amplia sensacion
frutal.

[Hojaldres salados]. Consumo: 8°C.

Vina Mayor Verdejo 2009
Caserio de Duefias.

Tel. 983 020 600.

(4-8%€)

Fiel a la tipic dela zona, perfume
de aloe vera y pina en almibar; un
trago goloso, al gusto del publico, y de
& © © o ©

final aromatico sugerente.

[Entrantes variados]. Consumo: 8°C.

L]

V3 Vinas Viejas Verdejo 2008
Terna Bodegas.

Tel. 983 816 571.

(15-20€)

Prima la sutileza y el respecto de la
madera, afloran el pomelo y la tiza
(mineral). Otra vision del Verdejo.
Grasa-acidez en buena convivencia,
con dimension y elegante amargor.
Un magnifico ejemplo, cada ano
mejor.

[Aves guisadas]. Consumo: 10°C.
Para guardar o beber ya.

Pardevalles Albarin 2009
Pardevalles.

Tel. 987 304 222.

(Hasta 4 €)

No brilla por su potencia pero y si por
sumesura frutal: melocoton, peray
un guino de hinojo. Goloso y de
extracto frutal justo.

[Pasta]. Consumo: 8°C.

Condado Real 2009
Avelino Vegas.

Tel. 921 596 002.
(4-8€)

Perfume dulzén e intenso de pinay
pera. Su acento dulzon esta perfecta-
mente ligado al conjunto, gracias al
elegante amargor final. Un vino bien
equilibrado.

[Verduras parrilla]. Consumo: 8°C.

Garcia Viadero Albillo 2009
E. Valduero.

Tel. 947 545 459.

(4-8%€)

Perfume delicioso de peray pan de
higo, pura sutileza y elegancia.

© . QO .
Realmente cautivador. Menos consis-
tente en boca, fresco y agradable.
[Pescados a la sal] Consumo: 10° C.

BLANCOS DE CASTILLA Y LEON

Geijo 2008
Fermentado en Barrica
Vinos de Aliste.

Tel. 676 986 S70.
(8-10€)

Sélo 1.300 botellas. Aroma claro de
citricos (acerola, pomelo) e hinojo, y
un fondo de manzana asada. Goloso y
de concepto sencillo; en el final prima
la fruta y no el roble.

[Pescado azul guisado].

Consumo: 9°C.

Heredad de Emina Chardonnay
Fermentado en Barrica 2007
Matarromera.

Tel. 983 107 100.

(10-15€)

Seis meses de crianza en barrica con
sus lfas finas. Mucha sensacion de
fruta (papaya, lichis), expresada con
prudencia, con una lia fina que aporta
frescura y notag de tiza; un trago
graso, aunque fresco.

TCarne a la parrilla]. Consumo: 9°C.

Inicio Green 2008
Gordonzello.

Tel. 987 758 030.
(hasta 4 €)

Aromas de manzana asada y anis, con
un trago goloso y sencillo en su con-
junto. Para beberlo pronto.
[Entrantes variadosﬁ. Consumo: 7°C.

Siglo XIl 2009
Farinia.

Tel. 980 577 673.
(4-8€)

Madurez frutal (pera en almibar), casi
de gominola, con un fondo de hinojo
y heno. Trago goloso con recuerdos
de fruta.

[Entrantes variados]. Consumo: 7°C.

10 millino

Triptico Verdejo y Sauvignon
Blanc Fb. 2008

Caserio de Duefias.

Tel. 983 020 600.

(8-10€)

De la contundencia ahumada del ini-
cio, pronto pasaa sutiles notas ahu-
madas que visten su fina fruta (pome-
lo) y recuerdos de heno. Carnoso en
toda su estructura, envolvente y de
elegante amargor final.

[Pescado azul guisado].

Consumo: 10°C.

Para beber ya o guardar.

Vina Salamanca 2009
Valdedguila.

Tel. 923 437 168.
(4-8%€)

Aroma citrico y de hierba con un
suave fondo de albaricoque maduro
bien definido. Acidez que atempera
su golosidad y tacto graso, con un
final elegante y aromético.

[Aves asadas]. Consumo: 7°C.

Fan D. Oro Fb. 2008
Arzuaga Navarro.

Tel. 983 681 146.
(4-8%€)

Maduracién frutal (ciruela, m'spero)
deliciosa, armonica, con el sello defi-
nido de la madera (humo-mantequi-
lla) algo subido. Destaca por la
fusiom de su frescura con el conjunto.
[Carne guisada]. Consumo: 10°C.
Para guardar.

www.vinum.info/es/
http://vinum.mivino.info




De rojo y albero, la cava alude al topico taurino de Ronda.
Sobre ella, el estanque es mas que un regalo para la vista,
preserva ademas las barricas en la temperatura y humedad
ideal. Ese sabio y elegante juego es la forma de hacer de esta
casa, que ha merecido la Medalla de Oro del Mondial 09 de
Pinot Noir frente a los Borgonhas mas incontestables.

pocos kilometros de Ronda, del afilado corte que a través de los siglos
protegi6 su historia, la de los vencedores, un caminillo ameno, blanco
en estio, anegado y espejeante en este himedo y raro invierno, condu-
ce a un paraiso.
Lo que fuera un cortijo ruinoso se ha transformado en manos de los Itarte en
un exquisito refugio donde crecen mimadas las uvas mds dificiles y donde
engordan, ahitos de bellotas, los cerdos ibéricos mds selectos.
La familia llegé en 1998, con los ojos y el alma llenos de ese verde jugoso que
pinta el paisaje de Euskadi, pero esta agreste serrania andaluza salpicada de
encinas, roja de arcillas les rob¢ el corazon con las argucias y la violencia de
los legendarios bandoleros de la region, esos de los que Ronda conserva
memoria en un original museo.
Por entonces ya otros precursores estaban desempolvando el recuerdo de
vinos memorables que, siglos ha, y desde mucho antes de la fama de los vinos
generosos, dejaron huella en el comercio del Imperio Romano o en las pagi-
nas de Ford, Dumas, Poe o Shakespeare. Esa misma era su bL’lsqueda, en Los
Aguilares, donde el hallazgo ha cubierto con creces las expectativas con la
guinda de la reciente Medalla de Oro en el concurso mis dificil y con el vino
mas dificil, el Pinot Noir.

Cortijo Los Aguilares se sittia a mas de 900 metros de altitud, apenas a 30
kilometros del Mediterraneo, de Marbella, y rodeado por las Sierras de
Grazalema y Las Nieves, lo que le confiere un microclima muy especial. Son
unas magnificas y agrestes 800 hectdreas que ya en la época drabe, se dedica-
ban al cultivo de la vid, olivo y cereal. Ahora, la plantacion de vinedo del ano

BODEGAS EJEMPLARES CORTIJO LOS AGUILARES

1998 -Tempranillo, Merlot, Petit Verdot, Cabernet Sauvignon, Syrah y Pinot
Noir- ocupa 18 hectareas, y el resto es bdsicamente encinar y monte bajo,
donde retoza el cerdo ibérico.

El suelo es arcilloso, con abundante canto rodado, que se comporta como
una esponja con las lluvias primaverales y permite a la cepa vegetar con
comodidad, incluso en los meses mas secos. La altura, la sanidad de tierra 'y
aire y la filosofia ecoldgica de Produccion Integrada minimiza los tratamien-
tos, evitando el uso de herbicidas y otros fitosanitarios y aplicando un estric-
to control de la vina con métodos manuales: poda en verde y aclareo de raci-
mos, todo para conseguir la maxima expresion del terruno en el vino.

Ese mimo artesanal, esa paz que transmite una espléndida y respetada natu-
raleza se reproduce en la casona, en la divertida, caprichosa y entranable capi-
lla'y, por supuesto, dentro de la bodega, donde a las 6rdenes de una endloga
entusiasta como Bibi Garcia la gravedad impone su ley y colabora para evitar
bombeos que fuercen el movimiento de uva, pasta o vino.

Depositos pequenos para diferenciar variedades y parcelitas; cimara de guar-
da de la uva tras la vendimia manual, mesa de seleccidn estricta, fermentacio-
nes a baja temperatura para preservar los aromas y una ingeniosa climatiza-
cion en una galeria subterranea, bajo un estanque artificial -donde flotan
inmutables patos de madera- construido para mantener las barricas a tempe-
ratura y humedad précticamente inalterables durante todo el ano. La sala de
barricas se puebla exclusivamente de roble francés de distintos tostados que
solo se dedican a mecer sus vinos durante sus primeros tres aios de vida.
Un proceso detallista, impecable, que se traduce en la elegancia y la persona-
lidad de cada vino, de unos frutales y limpios rosados que combinan una vital
Merlot, una mineral Petit Verdot, con Pinot Noir y Tempranillo; el serio
tinto que retne con sabio equilibrio Tempranillo, Merlot y Petit Verdot, el
goloso Pago El Espino, al que se suma una base de Cabernet Sauvignon, y ese
osado monovarietal de Pinot Noir, una variedad complicada de elaborar que
aqui, después de nueve meses de barrica, ha llegado al culmen de la comple-
jidad, las sugerencias y, a fin de cuentas, el placer.

V) millino
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QUESO Y VINQ

Queseria M2 Carmen Perna de Mur

ocos ejemplos hay en Espana de quesos de vaca elaborados con leche
cruda, y éste es uno de ellos. La aventura la empezaron Maricarmen
Pernay su marido Victor Manuel Barorriu en 1996, en pleno Pirineo
de Huesca. Poseian 50 vacas de las que obtenian un beneficio por
vender su leche. Un distribuidor de la zona los anim¢ a elaborar queso y
rentabilizar mds el negocio. Y con el asesoramiento de un maestro que-
sero de Cataluna se lanzaron al arte de elaborar. “Durante estos anos la
préctica ha sido todo”, explica Maricarmen “y la exigencia de calidad ha
hecho que prescindamos de nuestras vacas. Compramos la leche, que
estd perfectamente controlada”. Esta apuesta por la calidad tuvo su
recompensa con el Tercer Premio Queso de Vaca en la edicion 2004 de

la feria Gourmets.

Macizo Cotiella
vaca leche cruda

Queseria M Carmen Perna de Mur
C/ Unica, s/n

22450 Senz (Huesca)

Tel. y Fax. 974 55 01 86

Elaboracion
Un pasterizador de placas, que calien-
talaleche a 50-60° C -para ser pas-
terizado deberia calentarse por
encima de 75° C-es el primer paso
para la elaboracién. A continua-
cion laleche, ya atemperada a 320
C, como dicta la elaboracion de
leche cruda, se cuaja. Obtenida la
cuajada se corta con lira, hasta
obtener el tamafio de un garban-
zo'y se vuelve a calentar a 400 C
para ayudar al desuerado. Se
prensa ocho horas para pasar
aun bano de salmuera duran-
te nueve horas. Una noche
oreandose y un minimo de
dos meses en el secadero.

D.O. No tiene.
Tipo: pasta prensada.
Cuajo: animal. Peso: 500
gramos. Cabana:
© ~
na. Curac

Dahlia Vi d'autor
Fermentado en Barrica 2008

Bodega u més u fan tres.
Masia Navies. 08736 Font Ruby
(Barcelona) Tel. 938 974 069

umesu@umesufan3.com.

Cata
Enla unidn, queso y vino se poten-
cian con sumo respeto. Destaca la
explosividad aromatica del vino,
muy personal y que se cife per-
fectamente a la profundidad y sor-
prendente calidad del queso.

D.O. Penedes.
Tipo: blanco con madera.
Alcohol: 12,5%.
Variedades: Viognier 7
Xarel-lo 25%.
Precio: 8,50 €.




ARMONIAS

PRACTICA DE CATA

escador antes que cocinero, Angel
Leén ostenta con conocimiento el
titulo de Chef del Mar. En su
Aponiente, en Puerto Escondido,
un rincon del Puerto de Santa Maria
perfumado de sal y de mar, experi-
menta con algas, plancton o con el
hueso de aceituna como aromatico
combustible. Como muestra, esta
sepia que en Cadiz llaman choco.
Ingredientes (para 4 personas):
Para el choco: 1 chocode 300¢,50 g
de almendra, azafrin, trufa negra,
perejil, 1 rebanada de pan frito, 6 g de
albdmina, harina de fritura.
Para el alioli: 1 huevo, 2 yemas, 1 limoén,
200 g de aceite de girasol, 50 g de aceite de
oliva, 1 ajo, 2 cucharadas de plancton.
Preparacion: Limpiar el choco sin quitarle la
pluma. Rellenar con el majado de ingredientes,
rebozar con la mezcla de harinas (almorta, almendras,
maiz'y trigo) y freir. Para el alioli se bate el huevo, las yemas, el zumo de limén, el ajo y la sal, y vamos
emulsionando con los aceites. Cuando ligue, anadir el plancton y batir 10 segundos. Para servir, retirar
la pluma al choco y poner sobre éste el alioli de plancton.
El sumiller de la casa, Juan Ruiz-Henestrosa, recomienda acompanar con Jerez, especialmente con
Palo Cortado, pero buscando armonias hacemos camino al andar, de modo que...

/

Como curiosidad, a este plato del mar no le hacen gracia los blancos si no son poderosos, con algo de
madera (tampoco demasiada, asi a lo cldsico) o con crianza en botella. Los generosos le vienen muy
bien, aunque su inconveniente es que hay que medir la cantidad porque mucha es capaz de arruinar
una buena relacion. Los tintos jovenes y de maceracion carbénica son ideales, incluso con algo de
crianza. Los espumosos refrescan el encuentro, lo revitalizan con su energia efervescente.

> HHHK

BOGEGAS ARAGONESAS, S.A.
Carretera de Magallon, s/n
50529-Fuendejalén, Zaragoza ® Espafia
www.bodegasaragonesas.com
Tel.7976 862153 Fax: 976 862 363

Manzanilla Papirusa

Lustau. Tel. 956 34 15 97.

Excelente companero, tanto en aromas como en
el paladar, armonia y exotismo. S6lo una cosa a
cuidar: la cantidad que se toma en cada bocado.

Castillo de Alhambra 2009 *xx
Vinicola de Castilla. Tel. 926 647 800.

Un encuentro armdnico, donde el vino hace de
colchon a los suaves sabores del ajo. Si el tinto se
toma ﬁ'esquito, mej or.

Pinot Noir Rosat *x

Sumarroca. Tel. 938 911 092.

Cava ligero y muy aromético, su cremosidad
aporta ligereza. Aunque el ajo desentona leve-
mente, acompana bien los aromas del pescado.

Crianza 2006 *x

Fernandez de Piérola. Tel. 945 622 480.
Parecia que el plato se comeria vivo a este tinto
crianza. Pues no, aguanta muy bien el empuje
de la salsa y al final deja un suave paladar.

Lorenzo Bescansa Blanco 2007 *x
Lorenzo Bescansa.

El plato necesita un vino con carécter. Este blanco
de notable acidez y viveza impone fuerza y equi-
librio y su tiempo de botella aporta complejidad.

Homenaje Rosado 2009 x

Marco Real. Tel. 948 71 21 93.

Hay tenues contradicciones en este encuentro
porque domina el plato en conjunto, aunque los
frutosos aromas del vino dejan buen recuerdo.

FOTO: ANGEL BECERRIL

Arzuaga Crianza 2006

ntes que el hotel, el relajante spa, e incluso que la bodega, estos
parajes eran la escapada de su propietario, Florentino Arzuaga, que
hace mds de veinte afios reunié en una finca, La Planta, 1.400 hec-
tareas donde hozan los jabalies y los muflones, y atruena la sobre-
cogedora berrea de los ciervos, bajo los pinos y las sabinas. En 1987
empezaron a plantar el viiedo en los terrenos mas altos, las orientacio-
nes mds soleadas y en los alrededores de la bodega, el corazén de la lla-
mada Milla de Oro. Jorge Monzon, el endlogo, joven pero experimenta-
do y riguroso, presume de que dispone en bodega de las técnicas mds
modernas y el utillaje preciso para obtener la mejor calidad.
Pioneros en el enoturismo de la zona, entendieron desde el primer
momento las exigencias de una oferta de calidad y asi el restaurante, el
hotely su posterior ampliacion, con el mayor balneario de vinoterapia de
Europa, entre tratamientos termales, estéticos y todo tipo de juegos
acudticos, son el refugio exquisito -5 estrellas- para visitar Ribera del
Duero. Visita que comienza en la propia finca, en torno a una milagrosa
encina milenaria, se extiende al vinedo La Planta y profundiza en la
bodega y sus labores.
Para este Crianza vendimian a mano Tinta Fina, Merlot y Cabernet
Sauvignon de cepas de mas de 20 anos que crecen a mas de 900 metros
de altitud. Y se cria durante 15 meses, mitad y mitad, en roble francés y
americano.

Haga su cata y mande el resultado a la redaccion de nuestra revista:
Camino de Humera, 18-E. Colonia de Los Angelcs. 28223 Pozuelo de
Alarcon (Madrid ) Los cinco mejores catadores recibirdn en su domicilio
una caja con 6 botellas de esta prestigiosa bodega.
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Restaurante ANANIAS
“LA MEJOR COCINA CASERA DE MADRID DESDE 1930”

LUNES
Cocido completo y Canforrales Seleccion 2008
Baco de Oro Mejor Tinto con Barrica de Espafa

22€

GALILEO,9 28015 / MADRID / 914 486 801

B. Cap de Barbaria
Carr. Cap de Barbaria, km. 5,8.
07860 Formentera (Islas Baleares)

Tel. 617 46 06 29 / info@capdebarbaria.com

V.T. Formentera. Precio: 29 €. Tipo: tinto

crianza. Variedades: Cab. Sauvignon, Merlot,

Fogoneu, Monastrell. Crianza: un aino en
roble. Armoniza con: Pato al horno.
Consumo 6ptimo: Siete ainos a 16° C.
Puntuacion: 9'3/10

B. Aldeasona

€govia es una provincia ciertamente prometedora. A

poco que visitemos y gocemos de suvariado paisaje,

corremos el peligro de contaminarnos de la enfer-

medad del sueno. Pero de sonar despiertos, que es
mucho mds comprometido, romdntico y, sobre todo,
gravoso si se quiere hacer realidad. Algo asi les ha suce-
dido a Cote Garcia Diez y César Pitarch, dos jovenes
estetas que imaginaron la antigua mansion de la casona
del Mayorazgo de Aldeasona, monumento de 1718,
reformada y habilitada para albergar una bodega de no
mas de 7.500 botellas de un vino de diseio fascinante.
Suilusion lallevaron a cabo no sin grandes esfuerzos y
trabajos sin cuento. Su poderoso tinto se basa en un par
de majuelos prefiloxéricos de La Horra y Baios de
Valdearados, apenas cinco hectéreas de cuidadas uvas
de Tinto Aragonés (un clon de Tinto Fino). Ademis,
estos sonadores aspiran a que la pequena aldea, de ape-
nas 50 habitantes, que rodea la vieja mansion sea centro
notable de enoturismo de Castillay Leon.

Es la pitiusa Formentera un concentrado de las esen-
cias mediterraneas. En ella se puede gozar tanto del
ambiente marino como de sus tupidos pinares, sus ori-
ginales salinas o de la vista de sus pequenas parcelas de
vinedo -la mayorfa todavia en pie franco- que desde
antes de la época punica pueblan sus tierras (todavia
hoy ocupa el 12% de su extension). El proyecto Cap de
Barbaria recoge y ampara todo ese entorno, rodeado
de una aromatica pinada, también olivos centenarios y
desde sus cuidadas vinas se divida perfectamente el
mar y la Mola, en la otra punta de la isla. Retine un
hotel de lujo dedicado al agroturismo y una bodega,
todo en plan minimalista, donde se han implicado sin
reservas varias personas, como su hacedor Josep Font,
el endlogo Xavier Figuerola o Roberto Rivas, gerente
del negocio hotelero. La vina son apenas dos hectareas
de Cabernet, Merlot, Fogoneu y Monastrell para
embotellar no més alla de las 8.000 botellas de tinto.
Tan cuidado y bien elaborado que puede figurar sin
duda entre los mejores vinos de Espana.

Oscuro color picota, tonos violdceos y
capa media. Complace desde el primer momento su
incipiente buqué, porque muestra frescos y limpios
sus aromas de frutillos negros, de especias, notas bal-
sdmicas y su marcado cardcter mineral. Muy equili-
brado, con un paso de boca suave pese a su juventud,
justa acidez y con un tanino maduro que le propor-
ciona profundidad. El final es largo y elegante, con
recuerdos de especias y tonos de cacao.

Posee tanto poderio que necesita una

Calle Solana S/N, 40235 Aldeasofia (Segovia) buena aireacion antes de degustarse (si se pretende

Tel. 983 87 80 52.

V.T. Castilla y Leodn. Precio: 40 €.

Tipo: Tinto crianza.

Variedades: Tinto fino.

Crianza: 24 meses en barricas nuevas de

consumir ahora). Sélo asi se disfrutara de sus aromas
de frutillos rojos, sus notas especiadas y su notable
componente mineral nitidos y potentes. En la boca es
muy concentrado, carnoso y de considerable tanici-

roble francés. Armoniza con: Lechén asado.  dad, que el tiempo y la botella se encargarén de

Consumo 6ptimo: Ocho ainos a 16/18° C.
Puntuacion: 9'3/10.

16 millino

domar, un final especiado y con notas de pinones cru-
dos que aporta originalidad.

FOTO: ANGEL BECERRIL

na magnifica zarzuela del mallorquin Antonio Literes (altamente
recomendable) nos cede el titulo, y revive y representa las andanzas de
los dioses cuando hacian incursiones terrenales y se mezclaban y asu-
mian los vicios, usanzas y hébitos de las criaturas menos divinas.
Cuenta esta obra de 1713 como la ninfa Leucétoe, cegada por la luz res-
plandeciente de Apolo, enamorada del gran dios (representante de la
armonia, del orden ylarazén), en su desesperacién por no ser correspondi-
da (0 al menos no todo lo que ella quisiera) quedd tan marchita que Apolo
en un acceso de piedad la convirtio en el drbol del incienso. Asimismo es
muy posible que en las pizarrosas laderas del Priorat las capas de Garnacha
ode Carinyena hayan sido en tiempos remotos amantes de Dionisos y
siguen adorando a la divinidad a pesar de que ahora ya pertenecen al reino
vegetal -y al creer de algunos humanos insensibles-. No es el caso de los her-
manos Durdn, Eduardo y Diego, que cuidan las cepas de una pequena finca
situada en la partida de la Coma d’En Romeu, en Porrera, como si fueran
hijas suyas, de forma natural, con técnicas biodindmicas. Y eso a pesar de las
dificultades que entranan tanto las duras licorellas (pizarras) del suelo
como el enorme desnivel del terreno, que llega al 60% en algunas zonas.
Estas cepas alcanzan los 90 anos de edad y apenas aportan unos 400 gra-
mos de uva cada una, por lo que un pequeno porcentaje de lajoven savia de
las variedades Cabernet Sauvignon, Syrah y Merlot viene a equilibrar el
conjunto del vino que elaboran. Ha sido criado en duelas de excelentes
barricas de roble, que aportan esa complejidad especiada. Su color es vivo,
violdceo, cubierto, atractivo. Resaltan los aromas de frutillos rojos frescos,
pero bien acompanados de los tonos florales, de tinta china y, sobre todo,
una gran mineralidad que afianza el conjunto y hace de enlace con la expre-
sion del terruno. Tiene buena estructura, es carnoso y con un tanino madu-
roy cilido que llena el paladar y asegura su futuro.
Perolo que naci6 para un entorno familiar, porque de ese trosset solo puede
salir lo que sale, es decir, unas 800 botellas, cada dia tiene mas adeptos por
la fama que este excelente tinto ha adquirido en la comarca, y los artifices
todos los anos tienen compromisos ineludibles que les hacen pasar no
pocas dificultades a la hora de adjudicar cada una de sus joyas.




Pagos de La Movida, El Gato y Los Tres
Los 950 metros de altitud a los que estdn situa-
das estas pequenas parcelas aseguran el frescor y
el diferencial térmico dia/noche. Son laderas de
orientacion sury oeste (entre 25y 40% de incli-
nacion), suelos de pizarra y una parte de arenas
graniticas, 3,6 hectdreas en total. Vinedos de
una edad que va desde los 42 anos alos 90 arios,
Garnacha tinta, con algo de Garnacha peluday

salpicado por algunas cepas de Albillo.

V.T. Castilla y Leon.

Variedad: Garnacha.

Crianza: Doce meses en barri-
cas de roble francés de 500
litros. Alcohol: 14'98°.

Precio: 27 €.

La vendimia es manual, en
pequenas cajas. Se realizé el 25 de
septiembre, con clasificacion de
los racimos en mesa de seleccion
y crianza en una madera sutil. El
resultado es magnifico: de aro-
mas delicados, florales y especia-
dos, aunque su acento mineral
dota de personalidad al conjunto.
Es muy equilibrado, de tanino
sutil en su tacto y fresco final.

Wines Daniel Ramos Vinos

aniel Ramos (nacido en Wollongong, Australia), y Pepi San Juan se fijaron en los vinedos de
Cebreros, en la provincia de Avila, en el ano 2005 para emprender un proyecto llamado Zerberos
Finca, con la idea de recuperar la viticultura y reflejar las excelentes condiciones de la zona, antano
muy famosa y ahora tristemente olvidada. Los conocimientos adquiridos desde el “nuevo” al “viejo
mundo” del vino, puestos al servicio de la enologia, al rescate de esa Garnacha tnica, vieja, algunas cepas
puestas a pie franco. Las especiales condiciones que ofrece la comarca de la sierra para elaborar vinos con
cardcter ha convencido a Daniel, que nos cuenta el porqué de su proyecto en tierras de tan dificil laboreo:
“El proyecto nace con la filosofia de senalar la bondad del terruno de Cebreros, enclavado en el tramo alto
del rio Alberche. Esta demostracién se hace patente con una zona vitivinicola (Cebreros), una variedad
(Garnacha), pero dos suelos diferentes: las laderas de esquistos pizarrosos y los suelos arenosos de proce-
dencia granitica. Lo que queremos es exponer la calidad vitivinicola de lazona y aportar nuestro granito de
arena (y pizarra), para que esta riqueza no desaparezca”. winesdanielramosvinos.blogspot.com.
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El corcho

lcorcho cierra el 72% de las botellas de vino del mundo, una cifra que
deja bien clara la confianza depositada por industria y consumidores
en este material a pesar de la presencia en el mercado de otros siste-
mas de cierre, como los corchos sintéticos o el tapon de rosca.
El corcho es la corteza del alcornoque, un arbol que se cultiva principal-
mente en Espana, Portugal, Argelia, Marruecos, Francia, Italia y Tunez,
pero sobre todo en la peninsula Ibérica. Por eso, los mayores producto-
res de corcho del mundo son Portugal y Espana.
El corcho es un producto natural, renovable y biodegradable, cuya pro-
duccion no produce contaminacion ni perjuicio ecoldgico, ya que se
obtiene de la corteza del alcornoque, sin cortarlo, en un proceso que no
es tan sencillo como muchos podriamos pensar.
Para fabricar un corcho se necesita como minimo medio siglo. Pasan 25
aios hasta que se realiza la primera extraccion (se despoja al alcornoque
de su abrigo de corcho). Pero esta primera extraccion -o saca- no sirve
para fabricar cierres por no reunir la calidad deseada. Después, la ley
espanola exige que pasen nueve anos antes de realizar una segunda
extraccion, que tampoco retne la calidad necesaria. Transcurren otros
nueve anos hasta que se efecttia la tercera saca, que es de la que sale el pri-
mer corcho tras un ano de trabajos para depurarlo.

Su uso como método de cierre bien puede deberse a que pocos materia-
les han demostrado tanta fiabilidad y resistencia a deteriorarse con el
tiempo. Ademas, los ultimos estudios inciden en la capacidad que tiene
el corcho de interaccionar con el vino, a diferencia de los otros tipos de
cierres presentes en el mercado.

Se ha demostrado que contribuye a mejorar la maduracion del vino,
pues cede compuestos orgdnicos voldtiles, como la vanilina, que enri-
quecen el perfume y el sabor del vino. También pasan del corcho al vino
los polifenoles -que son antioxidantes, ayudan a reducir el riesgo cardio-
vascular y retrasan algunas enfermedades degenerativas-.

En cuanto a la opinion de los consumidores sobre los distintos métodos
de cierre, sirvan como reflexion tres investigaciones -realizadas por la
revista americana Wine Spectator, la asesora especializada en investiga-
cion vinicola Wine Intelligence y la Federation Francaise des Syndicats
Li¢ge-. Los datos revelaron que mas del 80% de los encuestados designa-
ban el corcho como el mejor material para garantizar la conservacion y
la calidad del vino.

MEDALLA DE PLATA "1 CONCURSO DE LOS MEJORES VINOS ESPANOLES PARA ASIA"
CELEBARADO EN HONG KONG
MEDALLA DE ORO " CINVE 2009" CELEBRADO EN SEVILLA
MEDALLA DE ORO " TERRAVINO 2009" ISRAEL
ZARCILLO DE ORO " ZARCILLOS 2009 "

MEDALLA DE PLATA "1 CONCURSO DE LOS MEJORES VINOS ESPANOLES PARA ASIA"
CELEBRADO EN HONG KONG
ZARCILLO DE PLATA " ZARCILLOS 2009
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ue no, que no es preciso que la letra con sangre entre. Es mucho mejor
conocer, aprender, abrir la mente y los sentidos a base de humor y vino.
Asi lo ha entendido Jestis Herraiz a la hora de “importar” y dar forma a
una idea que conoci6 en Alemania. Alli, como método de acercarse al
conBcimiento de la bebida patria, la cerveza, disfruté de un ameno recorrido
interactivo. Y de la misma forma este emprendedor hostelero se lanzé a la
aventura de coronar su cadena de tabernas castizas Toma Jamon con la guin-
da de una propuesta diddctica en torno a nuestra bebida totémica, el vino.
Asinace La Rebelion de los Mandiles, en uno de esos edificios entranables del
Madrid secular, una construcciéon de ladrillo mozarabe distribuida en dos
plantas y disenada como un recorrido tan juguetén como descubridor.
Los guias, ademas de las reales, Patricia y Laura, son una familia virtual de vina-
teros, bodegueros, toneleros... En fin, los oficios en torno al vino, desde el
campo hasta la botella, simbolicamente ataviados con los mandiles propios de
cada tarea.
Ellos van trazando, pormenorizado, el camino que conduce desde la tierra
haciala copay son quienes invitan al visitante a acompaﬁarlos enuna agotado—
rayalavezjubilosa jornada de vendimia, en una carreta traqueteante, cubier-
tos con sombrero de paja, camino de la vina. O piden ayuda para pisar la uva
chapoteando en las cubas, un momento que se convierte en divertido juego
competitivo para los participantes.
Y después de visto, vivido y entendido, llega el momento de adentrarse en las
profundidades: de la cava y de la copa.
Alli abajo, una sala de cata montada al detalle es el espacio abierto a bodegue-
ros y profesionales para lucir o comparar sus vinos, en el silencio y la paz que
requiere una cata o una cena dedicada a armonizar platos y vinos.
Pero es también, desde la barra y para cualquier amateur, el momento de aso-
marse a la experiencia palatial, a los rudimentos de la cata y a los placeres de la
degustacion acompanada de un tipico tapeo. Ese es el punto final de la visita

guiada, a la que se puede acudir por las mananas, de 11.00 a 14.00, y al caer la
tarde, de 19.00 2 22.00. El recorrido dura algo mas de una horay cuesta 15 euros.
Al salir, propios y extranos, nativos y turistas extranjeros, habran captado, siquie-
ra someramente, el valor de esa obra compleja que es el vino -algo que deberia
ensenarse en las escuelas de este pais- y la forma de disfrutarlo mejor.

UMILLER

Juan Herrero

uan Herrero, actual sumiller del restaurante Lagrimas Negras, en Madrid, es el
mejor ejemplo de constancia, de perseverancia en el oficio, aspectos que se encar-
g6 muy bien de inculcarle su padre, fundador de la Asociacion de Sumilleres de
Castilla y Leén y propietario del restaurante La Violeta, en la localidad segoviana
de Sepulveda. Su verdadera historia vinicola comienza en Estados Unidos, cuando
estudiaba en la Universidad de Colorado. Alli, paralelamente, trabaja en
Liquormart, la tienda de destilados y vinos mas grande de Boulder, la ciudad en la
que estd situada la universidad. Considera esta experiencia importantisima en su
carrera profesional, pues afirma que fue el trampolin para poder trabajar en Londres,
en el lujoso restaurante The Greenhouse. “En esa ciudad todo pasa deprisa, el apren-
dizaje es duro, pero ala vez muy reconfortante por la cantidad de conocimientos que
se adquieren. Es un pais con mucha cultura sobre vinos de todo el mundo. Y eso a
pesar de ser insignificante como productor”. Los aspectos que mds llamaron la aten-
cion a Herrero en Londres fueron el elevado precio de los vinos, en la parte negati-
va, y el servicio, en la parte positiva -“son tremendamente detallistas, muy exigentes”.
Quizd por eso se atreve a aconsejar a otros sumilleres -sobre todo a los que empie-
zan- “humildad, constancia y sacrificio, pero principalmente disfrutar con lo que
haces”. El, en el restaurante, para conseguir la deseada armonia, intenta que el vino
realce las virtudes del plato, que se convierta en aquello que le falta. Para lograrlo, en
el restaurante Lagrimas Negras cuenta con 850 referencias de vino, y trata de “rotar-
las todas por igual, aunque eso requiere un gran esfuerzo’, asegura.
De entre sus colegas de profesion, admira a Custodio Lopez Zamarra, sumiller del
restaurante Zalacain, en Madrid, y Josep Roca, del Celler Can Roca, en Barcelona.
“Ellos, por sus conocimientos, estin por encima de la media en muchos aspectos”,
dice. Y sobre los vinos, “dada la globalizacion de estilos que existe”, afirma que sien-
te predileccion por “los que mds transmiten el cardcter de su zona, los que se expre-
san en estado puro”.

Distribuidor: Amer Gourmet.
Procedencia: Isla de Barbados. Materia prima: cafia de

aziicar-melaza. Alcohol: 40% vol. Sistema de destilacion:
100% columna. Destilacién: continua. Tipo de barrica:
18 meses en roble francés y americano.

La isla caribena de Barbados es pionera en el
cultivo de la cafia de azticar. Este ron es una
mezcla de rones muy anejos con doble barrica:
estd envejecido en origen con barricas de bour-
bon, y, en Francia, en la destileria de Pierre
Ferrand, con barricas de roble francés, hasta un
total de 18 meses.

Todo ello da un resultado brillante, de tonos caoba, yodado en el borde,
con un perfume fragante de almedras garrapinadas, vainilla y cacao.
Tremendamente seductor. Dulzor perfectamente fundido al conjunto,
con mucha delicadeza alcohoélica, incluso frescor, y un final que es pura
elegancia.

Temperatura de servicio: 20° C.
Consumo: solo o con agua fresca al 10%.
PVP: SS euros.

Distribuidor: Maxxium Espafia.

Procedencia: Puerto Plata. Materia prima: Cafia de azii-
car. Alcohol: 38% vol. Sistema de destilacién: Columna.
Destilaciones: continuo. Tipo de barrica: Roble americano.

Brugal celebra sus 120 anos de historia con un diseno
de botellas inspirado por cinco artistas espanoles, que
rememoran las cinco generaciones de la familia Brugal.
Serén cinco ediciones limitadas de las que s6lo saldran
120 botellas numeradas.

Los amantes de Brugal encontraran la complejidad
deseada, finos aromas de naranja confitada, vainilla, flor
marchita..) y penetrantes aldehidos (manzana verde).
Dimension alcoholica comedida, de elegante y aroma-
tico amargor final.

Temperatura de servicio: 20° C.

Consumo: Solo o rebajado con agua al 10%.
PVP: 90 euros.

Distribuidor: Rives Pitman.

Procedencia: Cddiz. Material prima: melaza de remolacha.
Alcohol: 38% vol. Sistema de destilacién: 100% columna.
Destilaciones: continuo.

Rives, es una empresa familiar del Puerto de Santa Maria,
Cadiz. Su vodka sigue la formula tradicional rusa con algu-
nos destalles de mejora. Para su elaboracion, se parte de
un alcohol de melaza neutro rectificado, al que se realiza
una hidroseleccion, que consiste en introducir el alcohol
en columnas de depuracion con la intencion de conseguir
el alcohol mas puro y neutro posible.

Perfume neutro, con finisimos ecos de clavo o rosas. De
paso suave en boca, golosidad delicada y sensacion alco-
holica contenida. Final limpio, elegante y neutro.
Temperatura de servicio: 5° C.

Consumo: solo o en cdcteles.
PVP: 13 euros.

Ian Burrell

s una suerte entrevistar al embajador del ron en el mundo. Jamaicano
de origen, comenta con sorna que a los cuatro dias de vida su madre
ya le hacia engullir ron para calmar su llanto. Comenz¢ a trabajar en
la barra de un restaurante, con su mejor amigo Raphy. Pero su pri-
mera experiencia como bartender fue en el TJI Friday. Aqui se atendia a
la clientela con un poco de especticulo y teatro, “algo ficil para un estu-
diante de drama”, comenta [an.
Con la memorizacion de recetas para los cocteles no tuvo mayor incon-
veniente, eran mucho mds ficiles que las ecuaciones quimicas del insti-
tuto. Asi, encontrd en el ron la mayor versatilidad para crear nuevos céc-
teles, ms ligeros o potentes, dependiendo de si habian sido elaborados
en columna o alambique, una tendencia hacia los rones més rudos que,
intuye, estd volviendo. El acierto de sus cocteles fue despertando el inte-
rés en sus clientes, y él, con la deuda de seguir complaciéndoles, comen-
26 a viajar a las destilerias, para conocer més sobre la materia prima con
la que trabajaba a diario. “Es el principio de un viaje que todavia no ha
acabado’, asegura Jan.
Hoy dirige el RumFest, en Londres, el evento més importante de ron en
el mundo, es asesor de marcas con gran prestigio como Bacardi, Pernod
Ricard, Diageo y ] Wray & Nephew; también imparte seminarios y catas,
ejerce de juez en competiciones de barman, y en su tiempo libre se dedi-
ca cantar como rapero “Via B”, hace dos programas de TV y juega en la
liga profesional de baloncesto briténico.
Para lan, “unron de calidad debe responder a su aroma, del que conside-
ro es el 80% del sabor; éste serd fragante, sutil (datiles, madera, vainilla,
citricos, fruta seca, algo de café tostado) sin que destaque ninguno de los
componentes; la predisposicion te sugiere un sabor dulce de inicio, con
cuerpo intenso, redondo, sin aristas, con un final seco sin olvidar su dul-
zor. Debe reinar el equilibrio. Como defectos negativos, no es bueno que
destaque nada, como el exceso de vainilla, de madera, de citricos.. No
hay un ron malo, solo experiencias malas”. Es un gran fan de Zacapa para
tomarlo solo, pero también se conforma con un simple Daiquiri o un
Rum Old fashioned.
“El futuro del ron -explica- serd su versatilidad en los cocteles, arte que
dominan muy bien los espanoles, con simplificacion de las categorias
que hoy se venden (blanco, dorado, etc.) y mayor complejidad en su
crianza, apostando también, por la doble crianza”.
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Pedro Moran

El cocinero asturiano Pedro Moran recibio el pasa-
do mes de enero el Premio Especial a Toda una
Vida, otorgado por la revista Metrdpoli del diario El
Mundo.

Con este galardon se reconoce la gran trayectoria de
este cocinero, cuya historia se remonta al ano 1882,
cuando su bisabuelo abri6 las puertas de la venta
Casa Gerardo en el municipio asturiano de Prendes.
Creci6 y se educo entre fogones, y con el tiempo ha
conseguido situar Casa Gerardo entre los mejores
restaurantes de Espana.

Todo ello es fruto de su personalisima apuesta por
la tradicion, heredada de un trabajo familiar alo

largo de 128 afos, y unida a la méxima audacia y
vanguardia que también ha aportado su hijo
Marcos, uno de los jovenes chefs mds importantes

del pais.

Entre sus platos estrella tradicionales destacan la

A Punto

Una receta que precisa los siguientes ingredientes: cultura, literatura,
arte, cocina, vino, especias, sabores, aprendizaje, musica... da como
resultado un plato que lleva por nombre A Punto Centro Cultural del
Gusto.

En el barrio de Chueca, en ese extremo de la calle Pelayo de Madrid
donde las tiendas de moda conviven en armonia con las salas de
exposiciones alternativas, las enotecas, las joyerias de jovenes creado-
res, con los bares de ambiente y los restaurantes ambientados y con
librerias especializadas. Entre éstas se encuentra precisamente ésta:
una librerfa especializada en gastronomia y vino, un lugar para la ter-
tulia culinaria, para las catas, para hablar, sentir y saborear la cultura
vinicola y gastronomica.

A Punto naci6 un 30 de noviembre de 2009 siguiendo los pardmetros
de los centros del gusto ya existentes en otras ciudades como Nueva
York, Lyon, Bolonia, Viena... Librerfas donde los libros se comen y se
beben. Asi es A Punto.

Mas de 5.000 referencias de libros especializadas. Una sala de cata
donde cada semana se catan referencias de todas las partes del
mundo. Una cocina donde los alumnos no s6lo cocinan con profe-
sionales sino que también se llevan sus guisos a casa. Un espacio
abierto a celebraciones y encuentros.

Sede de Slow Food Madrid, A Punto se encuentra en la

calle Pelayo, 60.

Tel. 91702 10 41. www.apuntolibreria.com

Horario: de 10.30222.00 h.

Fabada o la Crema de arroz con Leche Requemada
y otros de corte vanguardista como la Navaja en
Aceite de Almendras y el Higado y su Salmonete
con Emulsién de Patatas.

Casa Gerardo (Carretera AS-19, Km. 8. Prendes.
985887 797. www.casa—gerardo.com) cuenta con
una estrella Michelin, otorgada hace 25 afos, y los
tres soles Repsol.

U na cena alaluz de la luna, una cama repleta de pétalos
de rosas, un bano de burbujas iluminado por velas o un
brindis con champén y fresas... Un escenario de pelicula
hecho realidad en Madrid, en el hotel Mirasierra Suites,
con motivo del Dia de los Enamorados.

Con el fin de recrear las imdgenes de las historias de amor
irrepetible del cine como Sabrina, Pretty Woman, Love
Actually o Casablanca...la cocina de uno de los grandes
cocineros de la capital, Ernesto Hinojal, y el lujo de la
firma joyera Nicol's han preparado una velada llena de
detalles y con un final muy feliz que llegara al més puro
estilo de Desayuno con diamantes: un despertar con

la servilleta una sorpresa, una joya especialmente disenada
por Nicol’s para ese dia.

Mas informacién en: www.jubanhoteles.com o en
www.nicols.es.

Melodias para acunar vinos en los dias de invierno: ésa es la inicia-
tiva de la Fundacion Logrono Turismo. Asi, hasta que llegue el
otono, varias bodegas de la D.O.Ca. Rioja -Franco Espanolas, Juan
Alcorta, Darien, Vélez, Ontanén, Marqués de Vargas, Vina Ijalba,
y Olarra- acogeran conciertos de musica antigua entre vinos: en
las salas de barricas.

La cita serd todos los sabados a las 19.00 horas y el concierto
comenzard a las 20.00 horas. A las 21.00 horas se sirve el coctel y,
una hora mds tarde, un autobus devolverd a los participantes a sus
lugares de partida.

El precio es de 25 euros y se puede contratar en la Oficina de
Turismo de Logrono (C/ Portales 50. Tel. 941273 353).

Una sorpresa original para
cruasanes, café, zumos... Ademds, ellas encontraran junto a el Dia de los Enamorados: el hotel
Mirasierra Suites

Lambrusco

En su edicion de 2010, la famo-
sa Guia Vini d’Ttalia de
Gambero Rosso otorga su
maximo galardén por primera
vez a un Lambrusco: Vecchia
Modena Premium de la Bodega
Chiarli.

La bodega Chiarli, fundada en
el 1860, es el productor mas
importante de Lambrusco
DOC y desde hace 150 afios es
el maximo referente de los vinos
de calidad de la region italiana
de Emilia-Romagna.

En Espana es distribuido en
exclusiva por LEmporium de
Garda.

Mas informacion: www.lempo-
rium.com.

Campanaen3 D

‘Paranormal Room’ ha supuesto la atrac-
cion del stand de Paradores en la reciente
feria de turismo internacional, FITUR. Se
trata del primer spot comercial de una
empresa espanola rodado integramente
con la tecnologfa audiovisual en 3 dimen-
siones. Este novedoso y atractivo formato
estd de gran actualidad por el enorme éxito
del largometraje ‘Avatar’, de James
Cameron. De hecho este realista y a la vez
fantdstico formato publicitario estd realiza-
do para que se proyecte como spot comer-
cial enlos cines que programen largometra-

jesen 3D.
Cambiando de tercio, y por contraste,

Paradores protagoniza otra novedad mas
importante, aunque mucho menos vistosa.
El vicepresidente de la Fundacion ONCE,
Alberto Durdn, y el presidente de
Paradores de Turismo, Miguel Martinez,
han presentado en publico el modelo de las
nuevas cartas de restaurante en Braille. Una

iniciativa, un primer paso para facilitar en

estos establecientos seferos la estancia de
personas afectadas de distintas minusvalias.
Paradores dispone ya de estas cartas en mas
de 20 centros, y se ampliarin inmediata-
mente a 96, en cuanto dispongan de impre-
soras de Braille.
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Barbadillo

Después de varios anos de investigacion y anali-
sis, Bodegas Barbadillo ha sacado el primer brut
de Andalucia. Lleva por nombre Barbadillo
Betay es fruto de la aplicacién innovadora del
método champenoise a un vino base de la
variedad de uva Palomino y Chardonnay, que
sigue la manera tradicional de segunda fermen-
tacion en botella.

Presenta un color amarillo palido, burbuja fina
y persistente, de evoluciéon media. Sus aromas
son afrutados y recuerdan a las variedades utili-
zadas, aunque estdn levemente matizados por el
aroma de fermentacion. En boca es equilibrado.
Para comprarlo en la Tienda Barbadillo del
Museo de la Manzanilla en Sanldcar de
Barrameda (Tel. 956-38 5521)

yen Sevilla (Tel. 954-21 72 91).

La novena edicion del Concurso Internacional de Vinos Bacchus
convertird a Madrid en la capital mundial del vino. La cita de este
importante encuentro tendréd lugar entre los dias 12y 16 de
marzo. Esta edicion del Bacchus se organizard un afio mds en los
salones del Casino de Madrid. Los vinos que participaran en el
concurso serdn analizados durante cuatro dias por mds de 80
GANADORES DEL CONCURSO DE CATA MIVINO N° 147
EL GRIFO SEcO MALVASIA
Ana Becerril Palacio
C/ Division, 52 - 19 3° C. 22006 Huesca.

Antonio Jesus Arjona Acedo

Avda. Moliere, 11 Edificio E, 4° - 2. 29004 Malaga.
Isabel Guzman Cadas

C/ Santillana, 2 - 4° I. 11006 Cadiz.

Marta Velasco Martinez
C/ Saeta, 18. 28909 Perales del Rio (Madrid).

Carmen Burillo
C/ Carraixet, 8 - 3° pta. 18. 46114 Vinalesa (Valencia).

expertos catadores de renombre nacional e internacional, prensa
y criticos especializados, entre los que destacardn el Master of
Wine John Salviy la presidenta de la Federacion Mundial de
Grandes Concursos Internacionales de Vinos y Espirituosos
(VINOFED), Beatrice da Ros, entre otros. Se puede encontrar
mds informacion sobre este encuentro en su renovada pagina
web: www.uec.es/bacchus.

Ysios Reserva

El Ysios Reserva 2004 de Bodegas Ysios (D.O.Ca.
Rioja) ha sido premiado con una medalla de oro en la
ultima edicion del Concurso Internacional de Vinos y
Espirituosos, CINVE 2009 (www.cinve.es) 2009. El
encuentro se realiz en Sevilla y reunié mas de 600
vinos de todo el mundo y a un jurado compuesto por
prestigiosos periodistas, endlogos, sumilleres y especia-
listas en el tema vinicola.

El vino riojano ganador es un Tempranillo 100%, com-
plejo y elegante, criado en barricas de robles de diferen-
tes origenes y diversos tostados. Mas informacion en
WWW.ysios.com.

catador profesional, Jean Le-

noir, ha disenado un conjunto
con el cardcter de un basico alfa-
beto olfativo. O mejor, tres, basa-
dos en el mismo lenguaje.

Para perfeccionar el olfato, un

En version completa. Es una coleccion de 54 frasquitos que han atrapado
otros tantos aromas diferenciados que se pueden encontrar en los distin-
tos vinos. Se presentan ordenados en un libro-cofre entelado y se acompa-
nan con fichas descriptivas que, de forma visual, ayudan a retener y
memorizar cada aroma, al asociarlo con otros ingredientes donde puede
encontrarse. Existe un segundo kit para especialistas, que contiene doce
aromas para definir los defectos del vino, desde el acorchado al azufre.

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

Los aficionados al café disponen también de una exploracion olfativa pro-
funda. Las colecciones, desde la mds bdsica y econémica Version
Tentacion, con 6 aromas, hasta la mas completa y puntillosa Version
Pasién (enlafoto), con 36 aromas, son la puerta a un camino de iniciacién,
un entrenamiento para conocer y poner palabras a las sensaciones mds
evanescentes. La presentaci(’)n en estuches de madera lo convierte en un
precioso y preciado regalo.

e LA NARIZ DEL VINO:

12 aromas blancos, 78,50 € <12 aromas tintos, 78,50 € *24 aromas,
blancos y tintos, 149 € «54 aromas, 336 € -12 defectos: 78,50 €.

¢ LA NARIZ DEL VINO “ROBLE NUEVO":

12 aromas, 80 €.

e LA NARIz DEL CAFE:

6 aromas (Tentacion), 33 €.

Bomba de vacio

Con ella conseguimos
extraer todo el oxigeno
que queda en la botella y
dejarla tapada hasta la
préxima degustacion,
todo con la misma pieza.

Ref. 107722
Precio: 16 €

FORMA DE PAGO

+Tarjeta de crédito (Visa, Mastercard)

+Transferencia bancaria al hacer el pedido.

«Contra reembolso (mas gastos de correo).

Gastos de envio hasta 2 kg. 15 £; resto, seguin peso (precios para la Peninsula, IVA incluido)

PEDIDOS: Tel. 915120768. Fax 215183783 |.minaya@opuswine.es

Tapon Uranus

Set de servicio de vino que forma parte de
la coleccién inspirada en el sistema solar.
Estd compuesto por un tapén para el vino
y un dosificador antigoteo, ambos desarro-
llados en acero inoxidable macizo.

Pueden ser utilizados juntos o de forma
independiente y se adaptan a cualquier
tipo de botella de vino.

Ref. 107703 Precio: 14 €

Tapon Pluton

También en acero inoxidable, su alargado
extremo se enfria tras ser introducido en la
nevera, y crea una zona de frio en el cuello
de la botella que impide que el cava pierda
su gas.

Ref. 107704 Precio: 13

y 4 y L]
Tapon Japiter
Tapén para vino realizado integramente en
acero inoxidable macizo y, como todos nues-
tros tapones, pulido por control numérico.

Ref. 107709 Precio: 14 €

Sacacorchos de lujo

Pulltex Classic Crystal

Un sacacorchos profesional para pre-
sumir de sumiller anfitrién. Con inser-
ciones de cristal de Svarowsky.

Ref. 107755 Precio: 50 €

Set de aromas

Set de esencias de vino completo,
con la garantia de Pulltex, para
iniciarse en la aventura sensorial
de la cata de vinos.

Ref. 107760 Precio: 115 €

Delo mas ingenioso

El uso del decantador o «decanter» requie-
re una extrema limpieza para que no con-
serve o adquiera ningdn aroma que pueda

influir en el vino.

Pulltex viene a resolver la eliminacién de
posos del vino o de residuos calizos de la pro-
pia agua. Es una tira a la vez rigida y flexible,
de material ligeramente abrasivo y absor-
bente, de modo que se puede adaptar a las
formas caprichosas de cada decantador, y
llegar a todos los rincones.

Ref.P-1009: Precio: 12 €

25 wv;y_‘mo
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Iberwine, el mayor
acontecimiento internacional
de negocios del vino de Espanfa,
Portugal e Iberoamérica.
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