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LA GRAN CITA ESPANOLA DE LOS VINOS DEL MUNDO:
21 PAISES Y UN TOTAL DE 1624 VINOS PARTICIPANTES
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. EDITORIA

uele surgir la pregunta -un tanto simple- en cualquier entrevista, en algunas reuniones no profeslonales 0
51mplemente cuando indicas en la peluquerfa (por ejemplo) que te dedicas a las cosas del vino: “Para ti, ;cudl
es el mejor vino del mundo?”. Y a nadie, a nadie con dos dedos de frente, se le ocurriria decir es un rosado si
no quiere ser tildado de desconocedor total. Provocaria una controversia morrocotuda, o al menos una de
esas sonrisas compasivas que tanta rabieta originan. Sin embargo, los entusiastas de esta bebida y sus multiples
facetas siempre decimos que el mejor vino del mundo es aquel que en un momento preciso es el que mas placer
brinda. Recordaré toda la vida una excursion a los monasterios de Suso y Yuso de San Millan de la Cogolla, en
pleno corazon de La Rioja. A la vuelta, con el calorcito de la primavera avanzada, el jefe de la expedicion, Isaac
Muga, se acord6 de que tenia un buen amigo en Badardn, una de las patrias chicas de los famosos claretes riojanos,
vinos con poco color y mucha chicha, y hacia la bodega del amigo enfilamos el minibus, en realidad buscando mas
la sombra y frescor de aquel refugio subterrdneo que las excelencias que a priori ofreciera el rosiceo vinillo. Pero
después de quitar la sed con agua fresca, aquel rosado, o clarete paisano, cogido sin remilgos, hundiendo una jarra
con el brazo totalmente remangado desde la boca del deposito de grueso cemento, era como una bendicion
sdpida, un placer como muy pocos vinos podrian ofrecer en aquellos momentos. Su suave color anaranjado
asemejaba una joya brillante, tenia limpios aromas frutosos que invitaban a beber y con ese gracioso punto de
aguja y su fresca acidez, hizo las delicias de cuantos nos hallibamos en la suave y refrescante penumbra de aquella
bodega. Posiblemente catado en otro momento, en otro lugar, no nos sorprendiera y agradara de ese modo, pero
el vino, todo el vino, esta para su disfrute en el sitio ideal y en el momento justo. Por eso desde MiVino siempre
defenderemos el vino rosado como una opcidon més, tan seria y vilida como otra cualquiera de cuantos tipos

existen en el mundo.

Bartolomé Sdnchez

~ ARMONIAS
Rodaballo salvaje con
langostinos y habitas

Veinte anos cumplio en febrero el
hermano mayor del grupo Oter, el
primitivo El Barril de la calle Goya 86
de Madrid. Resiste el tiempo como
los buenos vinos, gracias a su materia
prima y a la solidez de su estructura,
del equipo que encabezan Victor
Martinez en la cocina y Pablo
Luengo y Manolo Rus en la sala.

1 LOS VINOS DE MI BODEGA

[7 quesoyvivo

I8 ceNtEDEVINO

[8 DESDE MI TERRUNO

19 SEPADE LO QUE HABLA
12 BODEGAS EJEMPLARES 0 KL COLECCIONISTA
Inspiracion

20 suMILLER
Ano de nieves y de bienes para ’
Valdemar. La bodega cumple un 21 PRACTICADE CATA
cuarto de siglo mientras sus vinas
todavia conservan retazos blancos 22 DESTILADOS
de ese manto de invierno que )
cuando llegue el tiempo seco seran 3 NOTICIAS
reservas de agua. Y celebra el 2 6 .
aniversario con el mejor de los DONDE ENCONTRARNOS
regalos, con otra bodega para sus
nuevos vinos. Vanguardista,
deslumbrante: Inspiracion.

[8 DESDE M1 TERRUNO

Finca Cuesta La Reina

Es una vina vieja situada a unos 600 metros de alti-
tud. Sus suelos son arcillo-calcareos, con bastante
fondo y muy pedregosos. Como era costumbre
antiguamente, se plantaron distintas variedades y
ahora vegetan Garnacha, Mazuelo y otras junto a
las Graciano.




| conjunto de caracteristicas que ofrecen los vinos rosados en su sali-
da al mercado cada primavera es, de algin modo, el espejo en el que
se miran los elaboradores de los vinos mds delicados, méds quebradi-
z0s, para vaticinar como resultard su cosecha, ya que en la gran
mayoria de los casos la uva que se utiliza para elaborar vinos rosados
procede de vinedos jovenes, y estos son especialmente sensibles a
los caprichos del clima. Como recordamos, 2009 fue un ano especialmen-
te caluroso, lo que se manifestard en los vinos -menos aromas y mds ligere-
za de lo habitual-, caracteristicas que se intensifican atin mas en los rosados,
que en general contienen menos carnosidad, menos concentracion frutal.
No pedimos la Luna, sabemos que hablamos de rosados, vinos que desta-
can por ser aromaticos, frescos y ligeros.
Las mds de cincuenta muestras que proponemos son lo mejor de los casi
doscientos vinos que hemos catado este mes. Esta gran oportunidad de
selecci avenido gracias a la Guia del Vino Cotidiano que estamos ela-
borando y que se publicard antes de quese despida la primavera.

Aunque seguramente este titulo ya asuste a més de uno, rinddmonos a la
evidencia: que cada vez es mds habitual encontrar en el mercado diferentes
tipos de cierre, muchos mds en los rosados, un tipo de vino que tradicional-
mente se ha prestado a este tipo de innovaciones por su cardcter juvenil,
principalmente de temporada, muy receptivo a las novedades de diseno.
Los prejuicios son para quien los quiera.

Cuando hablamos de diferentes sistemas de cierre ten-

demos a pensar en las botellas mas preciadas de

nuestra bodega, aquellas que guardamos para

ocasiones especiales. En esos grandes vinos

domina el corcho natural, el preferido de

mads del 85% del publico. Pero siempre

debemos tener claro el tipo de vino que

tenemos entre manos: en este caso, senci-

llo, fresco y frutal. La realidad del merca-

do muestra que la gran mayoria de bote-

llas de rosado estdn cerradas con corchos

sintéticos de diversos colores, un cierre

estanco bastante efectivo. Sin embargo, un

nimero cada vez mayor de bodegas apues-

ta por el tapon de rosca, el mismo que se uti-

liza para los finos y manzanillas. Con este

tipo de cierre no necesitamos el sacacor-

chos, sin olvidar que el rosado es una

magnifica opcion para nuestros almuer-

zos campestres o nuestras jornadas pla-

yeras. Y, ;quién no ha olvidado alguna

vez el sacacorchos?

ROSADOS

Desde hace anos venimos observando grandes ejemplos de rosados some-
tidos a los encantos de la crianza en madera. Son una alternativa que, bien
interpretada, puede resultar de lo mds seductora. Ultimamente, los ejem-
plos de vinos rosados que han pasado unos meses en contacto con la made-
ra son cada vez mas abundantes. Su mayor coste de elaboracién (mano de
obra, barricas, mds tiempo inmovilizado en bodega) persigue, principal-
mente, que el vino sea mas duradero, que soporte mejor la guarda, ademas
de dotarlo de mayores argumentos arométicos y estructura en boca. El pro-
blema es acertar en el célculo exacto del tiempo de permanencia en barrica,
un arte que no todos los enélogos dominan. Si el tiempo de crianza es exce-
sivo, la presencia de madera distorsiona los aromas frescos y su estructura
de boca, un defecto mucho mas evidente en los rosados, pues se camufla su
principal argumento: el aroma frutal.

En la seleccion que proponemos hay vinos para todos los gustos, desde los
de acento mds goloso -los mds numerosos, pues es el gusto mayoritario del
publico- hasta los secos o serios, como algunos criticos han bautizado a los
asi elaborados.
Un buen ejemplo de estos vinos golosos lo encontramos en el mallorquin
Alba Flor, para adictos al dulce. Rosados con alma de tinto como Care,
Vina Aljibes o Tombu -éste, elaborado con la sorprendente uva Prieto
Picudo- tampoco defraudardn este afio a sus incondicionales, como tampo-
co lo hard Chivite Coleccion 125, un ejemplo elaborado en Navarra de
rosado del mds alto nivel.
En Ribera del Duero, las bodegas se han tomado muy en serio el
rosado, y cada ano se aprecian mejores resultados; en Rioja, la
bodega Tobia ha sabido interpretar como pocos cudl es la dosis
justa de roble para un rosado, y eso sin perder frescura e iden-
tidad frutal en ningin momento; Somontano mantiene su
habitual nivel de calidad, a pesar del constante cambio de
propietarios en las bodegas que ha vivido la zona en los ulti-
mos anos. En Penedés, magm’fica zona de innovadores rosa-
dos, destacamos Paratd, que demuestra identidad varietal
o y un excelente punto de maduracion muy complicado
de conseguir con la Pinot Noir; en La Mancha,
¢ ®° Infinitus, un prototipo de rosado que cumple todas las
expectativas respeto a potencia aromdtica y car-
nosidad en este tipo de vinos. Por ultimo, en
Rueda, también la conocida bodega Belondrade
elabora un rosado de libro, Quinta Clarisa.
Todos, y muchos mis, excelentes ejemplos que
esperamos que no defrauden a nadie este verano
junto a una barbacoa, por ejemplo.
Javier Pulido
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Terreta Rosé Sel. Privada 2009
% Monastrell

Bocopa.

Tel. 966 950 489 (4 -8 €)

Menos profuso en aromas que otros
anos, con un paladar equilibrado, fres-
coy de recuerdo final a freson.

[Pasta, Arroz]. Consumo: 6°C.

Casar de Santa Inés 2009
M Mencia, Cabernet

Pérez Caramés.

Tel. 987 540 197 (4 -8 €)

Definicion clara de sus variedades
(cereza, granada) con un dpice de
jara. Sensacion en boca de carnosi-
dad, con equilibrio acidez-golosidad y
un leve tacto cdlido final, que exige
que se beba fresco.

Embutidos]. Consumo: 6°C.

Alba Flor 2009

M Manto Negro, Merlot y Cabernet
Albaflor-Vins Nadal.

Tel. 971 511 058 (4- 8 €)

Infusion de frutos rojos (casis, grose-
lla), tremendamente seductor, envol-
vente; un trago jugoso, de golosidad
frutal notable, sin apenas evidencia
del alcohol. Pura seda al tacto. Muy
conseguido e imprescindible para los
aficionados a los rosados golosos.
[Platos exéticos (especiados)].
Consumo: 6°C.

Coto de Hayas 2009

4 Garnachay Cabernet Sauvignon
Aragonesas.

Tel. 976 862 153 (hasta 4 €)

Perfume de potencia comedida,
recuerdos de sandfa madura y su cés-
cara (Cabernet); sensacion golosa en
boca, fresco y ligero en su conjunto.
[Pasta, Arroz]. Consumo: 6°C.

Care 2009

4% Chardonnay y Tempranillo
Bodegas Afiadas.

Tel. 976 793 016 (4 - 8 €)

Para aficionados avanzados. Pide aire
para abrirse en la copa. Lleno de vive-
za, largo en fruta (frambuesas, cere-
zas) y potente. Se sale de la norma.
[Carne blanca]. Consumo: 8°C.

De Casta 2009

4% Garnachay Carifiena
Miguel Torres.

Tel. 938 177 400 (4 - 8 €)

Frescura frutal: sandia y fresas, con un
sutil fondo de hinojo. Plena sensacion
de carnosidad, en todo el recorrido de
boca.

[Aves]. Consumo: 6°C.

Docetaiidos 2009

4 80% Tempranillo y mezcla de
variedades blancas.

Lezcano Lacalle.

Tel. 983 586 697 (4 -8 €)

Aroma més compacto de lo habitual,
cerrado, con recuerdos de cerezas en
sazon y ciruela pasa. Trago lleno de
sutilezas, fruta, grasa, acidezy ligera

. ~ © ©
calidez final.
[Aves]. Consumo: 6°C.

Raimat Rosado Frutal 2009
4 Cabernet, Tempranillo
Raimat.

Tel. 973 724 000 (4 - 8 €)

Frutos rojos en sazon (cereza) y
crema de membrillo, con un toque de
hiedra. Muy frutal, como su nombre
indica. Trafo goloso, bien cenido al
conjunto, deja un grato final fresco y
perfumado.

%Mariscos]. Consumo: 6°C.

Castillo Perelada 2009

M Cabernet Sauvignon
Cavas del Castillo de Perelada.
Tel. 972 538 011 (4-8 €)

Gran profusion de frutos rojos (gra-
nada, fresas) con una brizna de jara
(pirazina). Muy carnoso, fresco y
envolvente en todo su recorrido.
[Arroz, Setas]. Consumo: 6°C.

Hacienda del Carche 2009
% Monastrell

Hacienda del Carche.

Tel. 968 108 248 (4- 8 €)

Sencillo y Iigero, con notas de hierba
y un punto frutoso a cerezas frescas.
Goloso, agradable, bien hecho.
[Verduras]. Consumo: 6°C.

Vinahonda 2009

% Monastrell

Silvano Garcia.

Tel. 968 780 767 (hasta 4 €)

Madurez fratal (cerezas en sazén).
Trago fresco y plenamente frutal, con
persistentes aromas limpios. Buen
ejemplo de Monastrell.

[Aves]. Consumo: 6°C.

Castillo de Binazar 2009
M Cabernet Sauvignon
Ayuso.

Tel. 967 14 04 58 (4 - 8 €)

Madurez casi perfecta: granada, hier-
ba seca y un toque sutil de jara.
Sensacion grasa en boca, carnosa y
fresca.

[Aves]. Consumo: 6°C.

Fontal 2009

J# Merloty Syrah
Fontana.

Tel. 969 12 54 33 (4-8 €)

Aromas a frutos rojos (cereza) con
acento licoroso, sutiles briznas de
citricos y lias finas. Trago muy Flacen—
tero, basado en el equilibrio golosi-
dad-acidez-peso de la fruta. Delicioso.
[Pasta, Arroz]. Consumo: 6°C.

Yuntero 2009

M Tempranillo y Syrah
Bodegas Yuntero.

Tel. 926 610 309 (hasta 4 €)

Mucha golosina en sus aromas (fresa,
regaliz rojo), con anadidos de pina en
sazon y recuerdos lacteos. Goloso y
con plena sensacion frutal en todo su
recorrido. Cumple las expectativas
deseadas en esti%o, aromay sabor.
[Aves]. Consumo: 6°C.

Stratvs 2008

‘% Tinta Conejera

Stratvs.

Tel. 928 809 977 (8 - 10 €)

Aromas de pimienta negra y de grana-
da, con un paso de boca goloso,%igero
y de elegante amargor final.

[Sopas]L. Consumo: 6°C.

Arrayan 2009

M Syrah, Cabernet Sauvignon,
Merlot y Petit Verdot

Finca la Verdosa.

Tel. 916 633 131 (8-10€)

Intensidad y refinamiento aromético.
Generosidad frutal (fresén, granada)
con guinos de anis y regaliz rojo. Muy
equilibrado y fresco.

[Mariscos]. Consumo: 6°C.

Ochoa Rosado de Lagrima 2009
M 50% Garnacha Tinta'y 50%
Cabernet Sauvignon

Ochoa.

Tel. 948 740 006 (4 - 8 €)

Aroma sencillo de cerezas y anis; un
trago fresco, goloso y de delicada con-
centracion frutal.

[Pescado]. Consumo: 6°C.
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Pagos de Araiz 2009
% Garnacha

Pagos de Araiz.

Tel, 948 399 182 (4- 8 €)

Limpios aromas de freson, madurez
erfectay comedida potencia. Buen
Ealance golosidad-acidez, y un sutil
final aromético. Un buen ejemplo.
[Verduras]. Consumo: 6°C.

Seforio de Sarria Vinedo N°5 ‘09
% Garnacha

Bodega de Sarria.

Tel. 948 202 200 (4 - 8 €)

Aroma curioso de chutney de fram-
buesas (mezcla de dcidos y frutos
rojos); un trago carnoso y fresco que
ensalza el paladar.

[Aves]. Consumo: 6°C.

Chivite Coleccion 125 2006

M Tempranillo, Merlot y Cabernet
Sauvignon.

Julidn Chivite.

Tel. 948 811 000 (mis de 20 €)

El rosado mas caro de Espana, unos
30 euros. Fermentado y criado con
sus lias finas durante seis meses, en
roble francés. Evoluciona muy bien.
Recuerdos de pera, grosella y un roble
(incienso, vainilla) integrado. Sutil y
persistente.

lZCarne blanca]. Consumo: 9°C.

Gran Feudo sobre lias 2008

M Tempranillo, Garnacha y Merlot
Julidn Chivite.

Tel. 948 811 000 (4 - 8 €)

Color cobrizo brillante muy seductor.
Finos aromas de grosellas acidas, de
lfas finas (tiza) expresados con gran
limpieza. Grasa-acidez-fruta delicio-
sos, toda una exhibicion. Persistente.
[Pasta, Arroz]. Consumo: 6°C.

Castellroig 2009

M Tempranillo

Finca Sabaté i Coca.

Tel. 938 911 927 (Falta precio)

Generoso y abundante en frutos rojos
maduros (granada, fresén) con anadi-
dos de hierbas, de jara y pimienta
blanca. Sensacion vinosa en boca,
goloso y con més cuerpo de lo habi-

g

tual en los rosados

[Aves]. Consumo: 6°C.

Clos Juvéncia 2009

J# Cabernet Sauvignon, Merlot,
Garnachay Syrah

Segura Viudas.

Tel. 938 917 070 (4 - 8 €)

Granaday cerezas en mermelada, y
un sutil toque de anis. Trago goloso,
de extracto frutal justo.

[Pasta, Arroz]. Consumo: 6°C.

Emendis Nox 2009

4% Merlot y Pinot Noir
Finca Emendis

Tel. 938 186 119 (4-8 €)

Color y aroma muy seductores, de
fresas frescas y frambuesa, con un
toque de regaliz. Magnifico. Reina, en
boca, su equilibrio y sensacion de car-
nosidad en todo momento.

[Pasta, Arroz]. Consumo: 6°C.

Gramona Primerur 2008
4 Pinot Noir

Gramona.

Tel. 938910113 (4-8 €)

Color de piel de cebolla, aunque
mantiene el soporte frutal (freson en
almibar) y anis. Trago carnoso, suave
y fresco. Para tomar ya.

[Pasta, Arroz]. Consumo: 6°C.

Ignea 2009
40% Tempranillo, 30% Cabernet
y 30% Merlot
Cavas Ferret.
Tel. 938 979 148 (4- 8 €)

Aroma marcado por los varietales
foraneos (gran dl;, grosella) y una
brizna de pirazina (verde). Frescura
bien repartida en boca, fruta carnosa y
final aromatico comedido.

[Carne blanca]. Consumo: 6°C.

Paraté Rosé 2009

4 Pinot Noir

Paraté Vinicola.

Tel. 938 988 182 (4-8 €)

Color de piedra preciosa de magnifi-
co aroma de cerezas y fresas, envol-
vente y de espléndida madurez frutal.
Sensacion en boca de carnosidad, de
equilibrio y plenitud. Un solido rosa-
do imprescindible este ano.

[Pasta, Arroz]. Consumo: 6°C.

CATA DE ROSADOS
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Petit Caus 2009

4 30% Merlot, 30% Tempranillo,
yrah, 15%, Cabernet

Sauvignony 15% Cabernet Franc.

Can Rafols dels Caus.

Tel. 938 970 013 (4- 8 €)

Bonito color salmén y un aroma lim-
pio aunque no muy intenso. Pero lo
mejor llega en boca: goloso, con
armonia, que se alarga hasta un final
lleno de nervio.

[Aves]. Consumo: 6°C.

Abadal 2009

4 Cabernet Sauvignon y Sumoll
Abadal Masies d’Avinyd.

Tel. 938 757 525 (4-8 €)

Madurez frutal (mermelada de
moras) seductora, abundante, con
anadidos de regaliz rojo y una brizna
de anis. Golosidad con justo acompa-
flamiento frutal.

[Croquetas y hojaldre]. Consumo: 6°C.

Prado Rey F.B. 2009

4 50% Merlot y 50% Tinta Fina
Real Sitio de la Ventosilla.

Tel. 947 546 900 (4 - 8 €)

Crianza de tres meses en roble del
Céaucaso. Funde con maestria las
notas de freson y tostados del roble,
dando como resultado un recorrido
en boca goloso, fresco y de espléndi-
da persistencia, sin llegar a saturar.
Una anada para recordar.

[Platos exéticos especiados].
Consumo: 6°C.

Viia Pilar 2009

4% Tempranillo

Felix Callejo.

Tel. 947 532 312 (4 -8 €)

Fermentacién alcoholica en acero
inoxidable y barricas nuevas con pos-
terior crianza sobre lias finas.
Produccién 7.000 botellas. Aroma
envolvente, fino, de cerezas en sazén
y un toque anisado. Goloso, fresco y
claramente generoso en fruta.
Delicioso.

[Aves]. Consumo: 6°C.

\ millino

Mayor de Castilla 2009
& Tinta del Pais

Vifia Arnaiz.

Tel. 947 536 227 (hasta 4 €)

Perfume de fresa bien definido, con
anadidos de regaliz rojo y de hiedra.
Trago goloso bien ligado a su acidez,
carnoso y comedido en aromas.
[Aves]. Consumo: 6°C.

Alma de Tobia F.B. 2009

M 60% Tempranillo, 25% Graciano
y un 15% de otros varietales.

Tobia.

Tel. 941 457 425 (10 - 15 €)

Menos aromético que el ano pasado
aunque igual de fragante y expresivo:
aromas a freson, con una sabia y dis-
creta crianza. Muy carnoso y fresco
en boca, fiel al modelo de un rosado,
sin que apenas de note el roble.
[Patés]. Consumo: 6°C.

Aloque de Viiia ljalba 2009
S 50% Tempranillo y 50%
Garnacha.

Vifia Ijalba.

Tel. 941 261 100 (hasta 4 €)

Color salmén. Aroma fino de pastele-
ria y cereza; paso de boca fresco,
suavey ajustado en aromas. Para
beberlo pronto.

[Pasta, Arroz]. Consumo: 6°C.

Campo Viejo 2009

¥ Garnacha

Bodegas Juan Alcorta.

Tel. 941 279 900 (hasta 4 €)

Facil y grato. Tiene un precioso
aroma de “fruta de pastelerfa”: bom-
bones de crema y caramelos 4cidos.
Buen disefio en boca.

[Pasta, Arroz]. Consumo: 6°C.

Conde de Valdemar 2009
M 85% Garnachay 15%
Tempranillo

Valdemar.

Tel. 945 622 188 (4- 8 €)

Color rosa fresa brillante. Perfume
sutil de frutos rojos dcidos. En boca
gana en consistencia frutal, en carno-
sidad, con un delicado final de fresas.
[Croquetas y hojaldre]. Consumo: 6°C.




Luis Alegre 2009

M Tempranillo

Luis Alegre.

Tel. 945 600 089 (4 - 8 €)

De tonos salmén. El perfume revela
madurez frutal (freson en almibar),
con guinos anisados y de hierbas.
Trago goloso y fresco, bien resuelto.
Para beber a comienzos del verano.
[Carne blanca]. Consumo: 6°C.

Muga 2009

& 60% Garnacha, 30% Viura, 10%
Tempranillo

Muga.

Tel. 941 311 825 (4-8 €)

Color cobrizo con briznas rosaceas.
Perfume muy sutil que evoca la san-
dia 0 el freson; un trago fresco y ligero
de fruta.

[Huevos, Tortillas]. Consumo: 6°C.

D.O. Somontano

Enate 2009

M Cabernet Sauvignon
Enate.

Tel. 974 302 580 (4 -8 €)

Color rosa purpura de libro.
Consigue la bella expresion frutal de
fresas recién cogidas de la planta
(hojas y tierra). Sobresale su frescura
en boca, sin perder carnosidad y sen-
sacion plena de fruta en todo su reco-
rrido. Muy placentero.

[Platos exéticos especiados].
Consumo: 6°C.

Montesierra Tempranillo-
Garnacha 2009

M Tempranillo y Garnacha
Pirineos.

Tel. 974 311 289 (4 -8 €)

Suave y casi dulce en sus sensaciones.
Delicado, cuenta con un buen ensam-
blaje que evoca la hierba fresca y a fru-
tas rojas confitadas. Una acidez come-
dida que gustard a la mayoria.

[Platos exdticos especiados].
Consumo: 8°C.

ABRIL 2010

D.O. Tierra de Ledn

Nos Riqueza 2009

J& Prieto Picudo

Nos Riqueza.

Tel. 984 836 826 (4- 8 €)

Aroma pleno y potente de pomelo,
granada y regaliz rojo. Muy armonico
en todo su paso, carnoso, fresco y de
un grato final de frutas.

[Aves]. Consumo: 6°C.

D.O. Toro

Bajoz 2009

4% Tinta de Toro

Pagos del Rey .

Tel, 980 698 023. (4 - 8 €)

Seductor escaparate aromético de
sandfa y fresas, potente y enriquecido
con dpices de hierbas y jara.
Sensacion fresca de principio a fin;
carga frutal 6ptima. Un modelo de
rosado fresco y frutal.

[Pasta, Arroz]. Consumo: 6°C.

D.O. Valdepenas

Vifia Albali 2009

4 Tempranillo

Félix Solis (Vifia Albali).

Tel. 926 322 400 (hasta 4 €)

Muy coloreado. Concentrado en aro-
mas de fresén en almibar, manzana
verde y anis; un trago fresco y goloso.
[Pescado]. Consumo: 6°C.

D.O. Vinos de Madrid

Puerta de Alcala 2009
4% Tempranillo y Garnacha
Vinos Jeromin.

Tel. 918 742 030 (4- 8 €)

De ligeros reflejos cebolla, aroma
pleno de frutos rojos en sazon (fresa,
cerezas) y anis; un trago de acertada
golosidad, y frescor y sensacion fruto-
sa. Buen ejemplo dela D.O.
[Mariscos]. Consumo: 6°C.

CATA DE ROSADOS

D.O. Ycoden-Daute-
Isora

Vinatigo 2009

4 Listin Negro

Vindtigo.

Tel. 922 828 768 (4- 8 €)

Fruta mas madura que otros anos
(granada, pélvora); un trago goloso,
bien argumentado por su amargor y
perfume final comedido. Fiel a su
identidad varietal

[Pescado]. Consumo: 6°C.

V.T. Castilla-La Mancha

Infinitus 2009

4% Tempranillo y Cabernet Franc
Cosecheros y Criadores.

Tel. 945 601 944 (hasta 4 €)

Maduracion exacta. Exhibicion aro-
mitica, potente, abundante (freson,
cerezas), e infusién de regaliz rojo.
Muy seductor. Trago igualmente car-
n0oso, fresco y pleno de sensaciones
frutales. Recomendable.

[Pescado]. Consumo: 6°C.

Pago del Vicario 2009
A Petit Verdot

Pago del Vicario.

Tel. 902 092 926 (4 - 8 €)

Color, aromay cuerpo que casi
recuerdan a un tinto joven. Rosado
menos potente en aromas que la
anada anterior, pero mejor trabajado
en boca, aunque de final cdlido.
[Potajes, Legumbres]. Consumo: 6°C.

Solaz 2009

4 Shiraz, Petit Verdot y Merlot
Osborne Malpica.

Tel. 925 860 903 (4 - 8 €)

Aromas contenidos de sandia y fre-
son recién recolectado. Acento golo-
so bien ligado a su frescura, con un
final pleno de frutos rojos.

[Carne blanca]. Consumo: 6°C.

Vina Aljibes 2009

M Syrah

Finca los Aljibes.

Tel. 918 843 472 (4-8 €)

Color rojo casi de un tinto, con aro-
mas potentes envolventes que recuer-
dan alas cerezas en sazon, el regaliz
rojo o el anis. Trago tan carnoso
como fresco y frutal, generoso en
todas sus facetas.

[Carne roja]. Consumo: 6°C.

V.T. Castilla y Ledn

Quinta Clarisa 2009

& Tinto Fino
Belondrade y Lurton.

Tel. 600 593 237 (4- 8 €)

Color rosa-fresa perfecto. Perfume
muy fino de grosellas dcidas, de piel
de lima; un trago magnificamente
definido: grasa, acidez y fruta en plena
armonia. Imprescindible esta anada.
[Aves]. Consumo: 6°C.

Tombu 2008

1 Prieto Picudo
Dominio Dostares.

Tel. 987 514 550 (4 - 8 €)

Soporta perfectamente el ano trans-
currido en botella. Mantiene su color
rosa intenso, casi de clarete, con aro-
mas de guindas, de regaliz y jara.
Pleno en boca, denso, jugoso, amable
y muy refrescante. Por su estilo y
armazon se sale de la linea comercial.
[Croquetas y hojaldre]. Consumo: 6°C.

Las fotografias que ilustran
estas paginas hacen referencia
a los vinos que mas nos han
gustado o que tienen una mejor
relacion calidad/precio.




Afo de nieves y de bienes para Valdemar. La bodega cumple
un cuarto de siglo mientras sus vinas todavia conservan
retazos blancos de ese manto de invierno que cuando llegue
el tiempo seco seran reservas de agua. Y celebra el
aniversario con el mejor de los regalos, con otra bodega para
sus nuevos vinos. Vanguardista, deslumbrante: Inspiracion.

n 1981, noventa y cinco anos después de que naciera el primer vino en
la primitiva bodega familiar, Jesas Martinez Bujanda, que bien merece-
ria el sobrenombre de el Pionero, empez6 a construir en Oyon, a pocos
kilometros de Logrono, un complejo considerado en su momento
como una de las mejores instalaciones del mundo, una bodega con la tecno-
logia mas visionaria, la que hoy en sus manos y en las de sus hijos, Ana y
Carlos, es bodegas Valdemar.
La renovacion empezaba por elaborar exclusivamente con vinedo propio,
una prdctica poco frecuente en La Rioja que les garantizaba independel ia
frente alos precios y calidades de los viticultores. Ya dentro de la nave de ela-
boracion, con su formacién de ingeniero, instal algunos de los primeros
depdsitos europeos con control de temperatura para una fermentacion total-
mente medida y cuidada.
Y asi, con una constante investigacion de los métodos de vinificacion y con la
filosofia de lucir la uva -el intenso cardcter frutal en sus vinos-, nacieron, por
ejemplo, los rosados por el método de sangrado, el tinto joven obtenido por
maceracion carbénica o su innovador blanco fermentado en barrica. Y per-
feccionaron la maduracion, el envejecimiento, con dos naves con capacidad
de mas de 14.000 barricas dotadas con sistema de ventilacion y renovacion
diaria del aire donde crianzas, reservas y grandes reservas Conde de
Valdemar envejecen en barricas de roble americano y francés.

Con ese talante imparable vio la luz en 2003 una edicion limitada bautizada
como Inspiracién. Aquella vendimia procedia de los mejores vifiedos de la

BODEGAS EJEMPLARES INSPIRACION

sa'y fue seleccionada hasta la extenuacion y acunada el tiempo justo en las
mejores maderas. La originalidad y el éxito, materializado en altas puntuacio-
nes en todas las guias, dieron pie a toda una gama, Inspiracion Valdemar, que
con el tiempo se ha independizado hasta estrenar este ano bodega propia.
Bajo ese rétulo elaboran vinos con una personalidad muy marcada, pero
siempre con la referencia del cardcter Rioja, es decir, basados en variedades
de uvas de esta tierra, sea una seleccion especial de las mejores cepas de tem-
pranillo que esta bodega tiene en La Rioja, con varietales minoritarios, olvida-
dos o recién aparecidos como como Graciano, Maturana o la experimental
tempranillo blanca.

La experiencia es ya una solida realidad que se ha ganado por mérito
necesidad una flamante bodega independiente con su nombre propio,
envuelta en elegantes maderas y disenada, como siempre, con criterios de efi-
cacia sin olvidar la estética mas elegante y sorprendente a base de juegos de
luz y perspectivas de sobrias lineas rectas. Se abre a una amplia sala de recep-
cién con cdmara anexa en la que la uva, en cajas, se enfria recién vendimiada
para elaborarla a la temperatura ideal y sin que pierda su plenitud de aromas
y sus mejores caracteristicas. El siguiente paso es una doble mesa de selec-
cion, antes y después de la despalilladora, y de ahi a los refulgentes tinos de
fermentacion, pequenos, de 15.000 litros y menos, para elaborar por separa-
do variedades y parcelas, para preservar el cardcter de diferentes terrunos.
Lo mis original es la sala de segunda fermentacion, de malolactica, con un
suelo radiante en el que se apoya una solera de barricas y que, de ese modo,
como en una acogedora sauna a temperatura y humedad controlada, estimu-
la alas levaduras a hacer su trabajo, a convertir el dcido mélico en lactico y asi
redondear el vino.
Ese es el fin y el principio de la casa: el vino. Una linea moderna en la que
busca la elegancia y la originalidad, el cardcter frutal envuelto apenas en deli-
da madera de la que prueban las mejores tonelerias y los tostados adecua-
dos a cada vino. Esa es la Inspiracion, la pro




Gren Medalla e (RO, Selecciores Mundalon, Monteal 2004

Medals de Oro, Seleccones Mundiales, Montreal 2004
“Candorales Clasico™

Meadaia de O, Vinakes |nlemocorales Pars 2004

Bodega CAMILIN
“UN CLASICO ENTRE LOS ESTABLECIMIENTOS
ESPECIALIZADOS MADRILENOS”

Mas de 1.500 referencias.
Gran surtido en Vinos y Licores

HERNANI, 13 28020 / MADRID / 91 534 24 46

-

PradoRey Rosado 2009

Real Sitio de la Ventosilla. Tel. 947 546 900.
Es un vino sabroso, con cuerpo, que combina
sensaciones con los distintos sabores del plato y
amortigua incluso el leve recuerdo picante.

Val de Sil 2008 X

B. Val de Sil. Tel. 988 337 900.

Excelente encuentro. A partir de la untuosidad y
el cuerpo del vino se crea todo un conjunto
armonico y fino de principio a fin.

Mar de Frades 2009 *x

Mar de Frades. Tel. 986 680 911.

Un vino de fragantes aromas que quizds pierde
un poco de fuerza con el poderio del plato.
Mejor con los langostinos de la guarnicion.

Viadero Albillo 2009 **

Valduero. Tel. 947 545 459.

Exotico conjunto, el vino es aromdtico, con una
acidez fresca y viva, acompana mucho mejor al
pescado que a la guarnicion.

14‘ WV;YMD

einte anos cumplio en febrero el
hermano mayor del grupo Oter,
el primitivo El Barril de la calle
Goya 86 de Madrid. Resiste el
/ tiempo como los buenos vinos, graciasa
// su materia prima y a la solidez de su
P/ estructura, del equipo que encabezan
Victor Martinez en la cocina y Pablo Luengo
y Manolo Rus en la sala.

En el grupo alternan hoy 22 establecimientos, entre
restaurantes de muy distinto estilo y locales de noche, y

El Barril es un buen escaparate de los regalos del mar, en
forma de tapas, en preparaciones muy naturales o en guisos suculentos. Como muestra, este Rodaballo
salvaje con habitas tiernas y langostinos de Huelva.

Ingredientes: una trancha de rodaballo de unos 300g, sal, aceite de oliva, 4 patatas, media cebolla medio
pimiento rojo y medio pimiento verde, ajos, habitas, tomillo, 6 langostinos.

Preparacion: Confitar en aceite las patatas junto con la cebolla, los pimientos, el ajo y el tomillo. El
rodaballo salpimentado y marcado se hornea unos seis minutos, para que quede muy jugoso. Se sirve
sobre las patatas, y se rocia con una bilbaina de ajo y guindillas en la que se saltean los langostinos y
habitas y unas gotas de vinagre. Decorar con una ramita de tomillo.

El rodaballo y las patatas, melosos y plenos, se acomodan a muchas copas, aunque su delicadeza se
rinde ante algunas maderas y las variedades muy aromidticas. El punto vegetal de los pimientos y las
habas, y la notable picardia de la guindilla y el vinagre complican la cosa y requieren la consistencia de
un respetuoso Godello, de un serio rosado fermentado en barrica e incluso de un original y afrancesa-
do txakoli tinto. O la eterna solucion: un cava envejecido.

>k A

Albert de Vilarnau Barrica %

Castell de Vilarnau. Tel. 938 912 361.

El vino es respetuoso con los sabores del plato,
limpia el paladar, luego se acerca a la perfeccion
por la cremosidad del cava.

Talai Berri Tinto 2009 *x

Talai-Berri. Tel. 943 132 750.

La delicadeza y suavidad del vino sostienen el
encuentro y aporta complejidad con sus aromas
de frambuesa y su toque mineral. Mejor con el
vino algo frio, en torno alos 14°C.

De la dehesa a la mesa

A decir verdad, los embutidos y chacinas, esas soco-
rridas joyas de fondo de despensa no tienen época en
el calendario. Como conservas, ésa es su mision,
durar para todo el ano, hasta el sacrificio anual del
cerdo. Lo mismo se acomodan a hacer los honores
del ritual de matanza en cuanto llegan los rigores de
invierno que a los primeros mens de primavera al
sol, en la terraza, en el jardin o durante todo el verano
y las cacerias otonales de setas o de pelo y pluma, en
la cesta de picnic del excursionista caprichoso.

Ese minimo y perfecto formato que llamamos loncha
es la conjuncion del aroma de la dehesa, del campo
libre, procesado por esa maquina peculiar que es
nuestro cerdo ibérico, capaz de transformar los azu-
cares de las bellotas en musculos jugosos, sedosos,
infiltrados de grasa impalpable que, lejos de ser un
subproducto, son la enjundia, la concentracion del
sabory la formula de una textura natural inimitable.

Aun queda invierno, quiza hasta el 40 de mayo,
de forma que la explosiva invasion de las verdu-
ras de primavera, de los primores de la huerta
todavia deja mas de un resquicio para las sucu-
lencias calidas en la mesa, para los guisos que
hacen chup-chup en la cazuela y para las chacinas
mas 0 menos magras, mas o menos especiadas de
nuestro totémico cerdo ibérico.

El Club del Gourmet en El Corte Ingles retne, junto
a su propia seleccion, las mejores marcas de criadores
de alcurnia de este pais. Chacinas curadas al aire frio
de las nieves del sur o en la pulcritud gélida de
Salamanca o Extremadura, los puntales de la cria'y
maduracién del cerdo ibérico.
Chorizo perfumado y animado con la dosis exactas
del mejor pimenton, salchichon artesanal con la pro-
porcidn canénica de magro y, como guinda, los siem-
pre bienvenidos lomo y jamon. Piezas elegidas y seca-
das en su punto, en bodega. En el caso del lomo, ape-
nas especiado y embuchado para que luzca su gusto
natural en toda su pureza. Y cuando estén listas, lon-
cheadas con finura prodigiosa, no sélo por comodi-
dad del consumidor sino porque, en ese formato lon-
cha, casi transparente, expresan en el paladar, en cada
bocado, toda su riqueza. El paladar absorbe y degusta
asi, en pocos segundos, toda su potencia aromatica,
toda la sedosidad

de su tacto fun-
dente y un largo,
permanente, pos-
gusto.

Las lonchas, enva-
sadas al vacio con
la més avanzada
tecnologia, se pre-
servan largo tiem-
po con toda su
frescuray sabor,
sin oxidarse o
secarse lo mds
minimo, siempre
preparadas para
salir a la mesa.

Basta desnudarlas

Musculos infiltrados de 4cido oleico, con sus vitaminas
y antioxidantes naturales que compensan el colesterol,

que actuan como desatascadores de sistema circulato-

rio y que, es su debida medida, como cualquier alimen-
to, son fuente de energfa, salud y juventud. Asi lo reco-

noce esa biblia de la investigacion nutricional que es

The journal of Nutrition, Health & Aging.

unos minutos
antes, soltarlas una a una y presentarlas con una pizca
de imaginacion para que el plato esté diciendo
jcémeme!'Y para que la copa diga jbébeme!, para que
la armonia entre bocado y trago sea perfecta, hay que
descorchar un buen Fino jerezano o de Montilla
Moriles. O atin mejor, experimentar la profundidad
de un Oloroso Seco.

A CORUNA

-E.C.I. A Coruna, Ramén y Cajal, 57-59

- C.C. Compostela, Rua de Restollal, 50
(Santiago de Compostela)

ALICANTE
- E.C.I. Maisonnave, Avda. Maisonnave, 53
- E.C.I. Federico Soto, Avda. Federico Soto, 1-3

ASTURIAS

-E.C.1. Uria, Urfa, s/n (Oviedo)

- C.C. Salesas, General Elorza, 75 (Oviedo%

5 Higercor Gijon, Ramon Areces, 2 (Gijén

- E.CI Avilés Ctra. Finca La Tejera-La Carriona, s/n
BADAJOZ

- E.CI. Conquistadores, Plaza Conquistadores, s/n

BARCELONA
- E.CI. Pza. Catalunya, Plaza de Catalunya, 14
- E.CI. Diagonal, Avda. Diagonal, 617
- C.C. Cornelly, Salvador Dali, 15-19
(Cornella de Llobregat)
- E.CI Francesc Macia,58-60, Avda. Diagonal, 471-473
-E.CI Paseo Andreu Nin, 51 (Can Dragé)

BILBAO
- E.C.I. Gran Via, Gran Via, 7-9

CADIZ
- C.C. Bahia de Cddiz, Avda. de las Cortes de Cadiz, 1
- Hipercor Jerez, Ctra. Sevilla, 34 (Jerez de la Frontera)
C.C. Bahia de Algeciras, Paseo Juan Pérez Arriete, ¢/v
Algeciras)

-E.CL Avda lge dalucia, 34 (Jerez de la Frontera)

CASTELLON
- E.CL Paseo de Morella, 1

GRANADA

-E.CIL Genil, Ctra. del Genil, 20-22

- C.C. Arabial, Arabial, 97

LEON

- E.CI Leon, Fray Luis de Leon, 21
LINARES

- E.CLI Linares, Plaza del Ayuntamiento s/n

MADRID
- E.C.I. Preciados, Preciados, 3
- E.C1 Goya, Goya, 76
- E.C.I. Castellana, Raimundo Fdez. Villaverde, 79
- E.C.L. Princesa, Princesa, 42
- E.C.L Serrano, Serrano, 47
- C.C. Méndez Alvaro, Retama, 8
- C.C. Campo de las Naciones, Av. de los Andes, 50
=(C(C, Sancﬁinarro, Margarita de Parma, 1
- C.C.S.José de Valderas, Ctra. Extemadura, km. 12,5
corcon)
- C.C. Pozuelo, Ctra. Nacional VI, km. 12,5
(Pozuelo de Alarcon)
- C.C. Alcald de Henares, Avda. Juan Carlos [, s/n
(AlcalA de Henares)
- C.C. Xanady, Puerto de Navacerrada, 2 (Arroyomolinos)
- C.C. El Bercial. Avda. Comandante José Manuel Ripollés, 2.
28905 Getafe.

MALAGA

- E.C1. Milaga, Avda. Andalucia, 4-6

- C.C. Costa Marbella, Ramén Areces, s/n (Marbella)

- E.C.I. Marbella, El Capricho - Boulevard Alfonso
Hohenlohe, 2 (Marbella)

- E.CI. Bahia de Malaga, Ctra, Cartama, km. 2

-E.CI C/ Campanales, s/n. (Mijas)

MURCIA

-E.CI Libertad, Avda. Libertad, s/n
-E.CI Alameda de San Antén, 52 (Cartagena)

NAVARRA
-E.CI C/ Estella, 9 Pamplona

LAS PALMAS

-E.Cl José Mesay Lopez, José Mesa y Lopez, 18
- C.C. Siete Palmas, Av. Pintor Felo Monzdn, s/n
P. MALLORCA

- E.C.I. Avenidas, Avda. D'Alexandre Rosell, 12-16
- E.C1 Jaime III, Avda. Jaime III, 13-15

SANTANDER
- C.C. Bahia de Santander, Ctra. Nacional 634, s/n

SEVILLA

- E.CI Pza. del Duque, Plaza del Duque de la Victoria, 8

- E.C.I. Nervion, Luis Montoto, 122-128

-E.C.L S.Juan de Aznalfarache, Camino de las Erillas, s/n
(S.Juan de Aznalfarache)

-Hipercor Sevilla, Ctra. Sevilla-Mélaga Km. 1.

TENERIFE
-E.CI 3 de Mayo, Avda. 3 de Mayo, s/n

VALENCIA

- E.C.I. Pintor Sorolla, Pintor Sorolla, 26

- E.C.I. Nuevo Centro, Avda. Menéndez Pidal, 15
- C.C. Ademuz, Avda. Pio XII, 51

- E.CI Avda. Francia C/Pintor Maella, 37
VALLADOLID

-E.C.I Zorrilla, Paseo de Zorrilla, 130-132
VIGO

- E.C.L. Vigo, Gran Via, 25-27

ZARAGOZA
- E.C.L Sagasta, Paseo de Sagasta, 3
- C.C. GranCasa, Avda. Poeta Maria Zambrano, 35
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BARTOLOME SANCHEZ

onzdlez Byass cumple 175 anos, nada menos. El hecho
en si representa un hito que no esta al alcance de cual-
quiera. Pero lo que a nosotros, los endfilos convenci-
dos, debe llenar de orgullo es su firme voluntad de ela-
borar grandes vinos generosos, amén de su espiritu innova-
dor, su capacidad de estar a la vanguardia desde su funda-
cion misma y que ese brio no haya cambiado por mas que
pasen los siglos. La empresa se implicé en el primer ferroca-
rril de la region, en el primer equipo de alumbrado eléctrico
en Jerez, incluso adquirio y disfruté de uno de los primeros
autogiros, aquellos que inventara Juan de La Cierva. Ahora,
en pleno siglo XXI se ha convertido en un grupo que agluti-
na bodegas de las mejores zonas de Espana. Asi se refleja su
energl’a creadora, una constante mostrada por sus vinos, tan
conocidos en todo el mundo como el fino Tio Pepe. Y para
brindar por la vitalidad de una casa tan longeva como dina-
mica, nada mejor que hacerlo con un generoso genial y
extraordinario: el llamado amontillado Del Duque.

 LOSVINOSDEMIBODEGA  QUESOYVINC

Queso La Cabrita

1 queso de servilleta -que debe su nombre al pafio que lo envuelve- es
tipico de la Comunidad Valencianay ha sido siempre elaborado en fres-
co, de forma artesanal y para consumo local. La version curada fue ide-
ada por esta queseria en 1982. Fueron Alejandro Romero y su esposa,

aiwic! il [ " thpo €S una marca de complementos de lujo pertene- Amparo Gozélbez, junto con un punado de ovejas y la ayuda de sus hijos,
. ' RO ELUL DGICH L Clente al mismo grupo que la veterana bodega Vinicola de quienes decidieron romper con el apodo de queso rustico para otorgarle la
i L 5i Castlll.a. Sobre el p apel, nada que ver lo uno con lo ofro, y categoria y distincion que siempre merecio. El clan familiar -ahora la terce-
A EN NUESTRO 3 ' pero siempre el vino constituira un excelente nexo de union. ra generacion- se encarga de todos los procesos: compran la leche, la elabo-
. Ysu exger 1,men(tad0 d{r efti)r ) A}lfonso M Ogsa{"e’ ha b11§cajo ran, curan y venden. Todo con la intencién de preservar el cardcter y esen-
i JE A ESpa unir todavia mas ese vinculo y ha contratado 1os servicios de cia artesanal que ha dominado desde siempre en este tipo de quesos.
REVE . . et los sabios enologqs Ana Martin y Pepe Hldalgo para elabo- Cuando se elabora cuidando el detalle, los resultados no se hacen esperar.
g J \ LIIE FRA N rar una gama de vinos ()’ un rico aguar diente) que lleve con Multitud de bien merecidos premios y distinciones adornan sus quesos.
dignidad y empaque el nombre de la morada de los dioses.
) Han echado mano de lo mejor de sus extensos vinedos para
NCUENTRD A ENTA ensamblar un tinto que responda a esas exigencias. Aqui las
J i b prestaciones de la variedad Cencibel, fina y elegante, obran . . )
v U LFUS TN DA de base y reciben la ayuda de un buen Syrah y una sorpren- Queso La Cabrita Leche S|IenC|s_ Fermentado
T dente y exdtica Malbec que hace de contraste y saca de con- Cruda Madurado  en Barrica 2007
*ALER LS LF texto el talante de este vino y lo acerca a un estilo mas Queserias Romero Gozdlbez, S.L.  Bodegas Franco-Espaiiolas
N “nuevo mundo” y original. La crianza en una buena madera C/ SanRoque, 107 Cabo Noval, 2.
ayuda a ensamblar este coupage. 46815 Llosa de Ranes (Valencia) 26009 Logroiio (La Rioja).
E CI E AN EN Tel. 962230349  Tel. 941 251 300
t ELABURARN EX www.queseriasromerogozalbez.com  www.francoespanolas.com.
TF AE1TOF D.O.: No tiene. D.O. Penedés.
g Tipo: pasta prensada. Cuajo: ani- Variedades: 62% Xarello y 38%
Gonzalez Byass ] Es un prodigio de equilibrio desde su mismo mal. Cabana: ca.bra. Raza: 'nllurcia— Chardonnay. . '
nas inform ﬂi%;eJenazr?eCi-:réig:‘izr; 2(c sdin color ambarino caoba, con un fondo rubi brillante. Con no-granadina. Curacion: tres Alcohol: 13% yol. Crianza: seis
. L - una gran complejidad en nariz, aromas de fruta escarcha- meses. Peso. 2 kg PVP /kg: 14 €. meses en barrica sobre sus lias.
" wWw f hio com Tel. 956 357 000. www.gonzalezbyass.es. da, notas de frutos secos, especias dulces, maderas nobles PVP:720 €.
Y. IVe J D.O. Jerez-Xérés-Sherry. Precio: 37 €. ’ » €Sp L ’
Tipo: Generoso. Variedad: Palomino. un toque punzante. De enorme cardcter en boca, sabroso Se parte delechea 30-32°Cala
Crianza: Sistema de soleras y criaderas. y sumamente equilibrado, envuelve el paladar con una que se anaden sales de calcio, fer- Este increible queso de aroma
Armoniza con: Rabo de toro o Torta del Casar.  suave caricia golosa que se prolonga con la expresividad mentos ldcticos y cuajo indus- hechizante a leche fresca,
Consumo °Pt|'m° aprox: Quince afios a 16° C. propia de un gran vino. trial para que coagule en 30 lleno de sutilidades aromati-
Puntuacién: 9°6/10. minutos. Se corta con lira cas (tomillo, mantequilla,
hasta el tamafio de una cere- boletus) y textura mante-
N - e == za. La masa se deposita para cosa bien ligada a su aci-

Vinicola de Castilla.

Calle 1. 13200 Manzanares (Ciudad Real).

Tel. 926 647 800.

Vino de la Tierra de Castilla. Precio: 25 €.
Tipo: Tinto crianza. Variedades: Cencibel,
Malbec y Syrah. Crianza: Doce meses en
roble francés. Armoniza con: Magret de

Tiene un precioso color rojo cereza de capa
media. Aromas muy finos de frutillos rojos, ardndanos,
frambuesas, notas especiadas (canela), sotobosque y un
toque de regaliz destacan sobre la base de una gran limpie-
za. Tiene un paso de boca fresco y vivo, es amable, jugoso y
de amplio discurrir, y regala un final elegante y aromético.

pato salteado con patatas a la importancia.
Consumo 6ptimo aprox: Cinco afos a 16° C.

Puntuacion: 8'7/10.

16 millino

el desuere en telas, donde se
compacta, se le da forma
manualmente y se anuda el
vértice superior de la tela
para que adquiera su tradi-
cional forma. Se prensa bre-
vemente y se mete en sal-
muera pocas horas. Después
pasard a la cémara de madu-
racion durante unos meses.

dez, parece buscar como
acompanante un blanco
de elegante aromaticidad,
como Silencis. La union es
tan acertada que en boca
destaca lo mejor de cada
uno, incluso aparecen fra-
gancias insospeclmdas que
magnifican atn mds el
encuentro.
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DESDEMITERRONQ _ SEPADELOQUEHABLA

Finca Cuesta La Reina

Es una vifia vieja (80-100 afios), situada a unos
600 metros de altitud. Sus suelos son arcillo-cal-
cdreos, con bastante fondo y muy pedregosos.
Como era costumbre antiguamente, se planta-
ron distintas variedades y ahora vegetan
Garnacha, Mazuelo y otras junto a las Graciano.
Segtin nos cuenta Amador, a esta mezcolanza de
cepas en su tierra se le llama Vidau.

Finca Cuesta La Reina

mador Escudero no es un endlogo precisamente conformista. De las bodegas familiares que regen-
ta han salido una extensa gama de vinos, desde cavas hasta jovenes de maceracion carbonica, pasan-
do por blancos, grandes reservas y, como no, tintos al mas puro estilo moderno, frutales y expresivos.
La pasion por la investigacion lo ha llevado a acondicionar un campo de experimentacion donde
ensaya con diferentes variedades, clones y densidades de plantacion, investigaciones que posteriormente
traslada a la bodega, en la que elabora microvinificaciones en pequenos depdsitos. También lleva a cabo
una labor de investigacion conjunta con la Universidad de La Rioja. Sostiene Amador que su tinto mds
amado, el vino mds preciado por éllo ha dedicado a sus padres, a los que admira: “Una muestra de grati-
tud hacia ellos por haberme inculcado el amor, la profesion y la pasion por todo lo que conlleva el mundo
del vino”. Un gesto que expresa su determinacion. De hecho, la botella va firmada por los progenitores de
Amador y ademds lleva el sello de Benito Escudero (patriarca de la familia) en forma de la huella dactilar

en la etiqueta y la cipsula. www.valsacro.com.

ENTE DE VING

hanghai ofrece su excelente cocina desde hace mas de 30 anos. Es un restau-

rante chino situado en el barrio de Sarria-Sant Gervasi de Barcelona absolu-

tamente distinto e innovador. Lo fund6 una de las primeras familias de inmi-

grantes chinos en Espana, la familia Kao. Hace unos anos los hijos, ya nacidos
en Cataluna, se hicieron cargo del negocio y decidieron dar otro aire al restauran-
te cocinando una excelente materia prima mediterrdnea con técnicas chinas. Una
fusion maravillosa de la que distrutan los comensales habituales y los que tienen
la suerte de descubrirlo. Ellocal es pequeno, coqueto, con capacidad para unas 55
personas 'y con un gusto especial para el vino. Lluis Kao es el responsable de la sala
y nos cuenta la filosoffa de la familia: “Aunamos las cocciones chinas con los
mejores productos que podamos encontrar en el mercado, sin importar el precio,
porque cuando la materia prima es buena, no hace falta enmascararla. El publico
enseguida nos otorgd su aprobacion y confianza. El cliente cada dia es mejor
conocedor, busca los sabores de siempre en los productos de siempre. Nos basa-
mos en la dieta mediterranea, que es fantdstica, suculenta y variada. Utilizamos
aceite de girasol para guisos al wok y el de oliva para ensalzar aromas. Cocciones
rapidas para que las verduras no pierdan su textura original. Aprovechamos la
diversidad de género que hay a nuestro alrededor, todo de primerisima calidad”.
Por supuesto, el vino es un elemento fundamental en este restaurante, tiene una
extensa carta -que Lluis administra y cuida-, equilibrada y apta para todos los pre-
supuestos, con més de 750 referencias. Considera que el vino es primordial por-
que une a las personas. Desde que descubrié el mundo del vino dedica buena
parte de su tiempo a la formacion y perfeccion del oficio, y siempre que sus obli-
gaciones se lo permiten, visita zonas y bodegas. Le gustan los vinos modernos,
plenos de fruta, y opina que “hoy dia existen bodegas innovadoras que elaboran

D.O.Ca. Rioja

Variedades: 40% Tempranillo,
40% Garnacha, resto Graciano y
Mazuelo.

Crianza: 18 meses en roble
francés (Allier) y rumano (20%)
Alcohol 14%. Precio: 34,50 €.

Nada menos que 34 dias dur¢ la
maceracion para extraer el maxi-
mo color y taninos. En ese tiem-
po adquiri6 el poderio suficiente
para enfrentarse a su larga crian-
za. Muy bien estructurado, de
fragante nariz. Sobresale la fruta
negra, también notas minerales,
especias, regaliz. En boca, fresco,
bien estructurado y muy amplio.

vinos fantasticos, llenos de fruta, de matices, con todos los elementos idoneos
para disfrutar, hasta sus etiquetas son maravillosas, con disenos rompedores, ade-
mids con precios competitivos... En una buena mesa deberia haber siempre una
buena botella de vino. O dos”.

Con un orgullo nada disimulado, dice que “mi hermano y yo fuimos los primeros
chinos nacidos y criados en Barcelona, o sea que somos catalanes jy del Barca!”.

FOTO: HEINZ HEBEISEN

Vinoterapia

odos tenemos claro que el vino, tomado con moderacién, produce
beneficios, pero cada vez somos mds los que hemos tenido experien-
cias saludables sin beberlo, es decir, como producto de belleza o
relajacion. Hablamos de la enoterapia o vinoterapia, pues recibe los
dos nombres: una tendencia en torno al vino que se propaga cada vez
mds rapidamente y ya cuenta con miles de adeptos en Espana.
Tiene su origen en Francia, concretamente en Graves, en las sinuosas
colinas de Burdeos, un paisaje tenido de majestuosos castillos y vinedos
de ensueno, sin duda el entorno ideal para el desarrollo de esta idea, que
nace de fusionar las terapias alternativas y las propiedades terapéuticas
del vino.
Este nuevo concepto de belleza, relajacion y mejora de la salud consiste
en una serie de tratamientos que se aplican al cuerpo con productos que
tienen su origen en los agentes antioxidantes de la uva, en el mosto, en el
vino o en aceites derivados. Segun diversos estudios, con la aplicacion de
estos agentes de belleza y tonificacion, se puede llegar a conseguir redu-
cir el abdomen, afirmar los gliteos, rejuvenecer los musculos y la piel e
incluso tonificar los senos. La relajaci(’)n se consigue con masajes aplica—
dos con productos elaborados con uva fresca y aceites esenciales que
provienen de distintas uvas, segun las propiedades que se busquen en
cada momento. Por ejemplo, se dice que la uva blanca Sauvignon Blanc
tiene propiedades tranquilizantes o que el Cabernet Sauvignon ayuda a
eliminar las células muertas.
En general, el vino es conocido por su poder antioxidante y se intuye que
también ayuda a evitar el envejecimiento de la piel. Con la crema de
extractos de uva o aceite de semillas, se pueden reducir las arrugas o el
deterioro de la piel, sobre todo en verano, cuando sometemos a nuestro
cuerpo a una mayor exposicion a los rayos solares. Para mejorar la circu-
lacion, un buen hidromasaje con extractos de uvay sales biologicas es de
lo mas satisfactorio y efectivo.
No hay duda de que una buena hidratacion de la piel y un masaje aplica-
do por un profesional son beneficiosos sea cual sea el producto que apli-
quemos. Y por otra parte, sabemos desde hace muchos anos los benefi-
cios del vino para la salud. Si aun no lo ha probado, hay infinidad de
bodegas y balnearios por toda Espana que incluyen la vinoterapia dentro
de sus circuitos o venden diversos cosméticos a base de vino si lo que
prefiere es probarlo en casa.

Lo OLTIMO EN CAvAs
DE PRESTIGIO...

CASTELL .
SanT AnToni

CAVA

Our tradition...
Our wines... A passion.

Bodegas y Vifiedos TAVERA S.L.
Ctra. Valmojado a Toledo S/N-=_45182(‘Arcicollar) Toledo
Tel.: 637 847 777 — 666 294 012
www.bodegastavera.com — info@bodegastavera.com
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Priscillus 2009

uenta la tradicion que el vino de la Ribeira Sacra deleit en muchas oca-

siones a los privilegiados comensales en la mesa de los césares. Pero si

por casualidad la historia hubiese cometido el gravisimo error de que

lese hecho solo fuera una fabula, mito o quimera habria que reinventar-
la de nuevo. Porque siaquellos esforzados y eruditos romanos eran capaces
de trasladar a la metrépoli enormes monolitos desde distancias imposibles,
dejar como irrecuperables eriales formidables montanas en busca de oro,
mover masas ingentes de esclavos de una parte del mundo conocido a la
opuesta... si, en fin, eran capaces de confeccionar platos en los que el ingre-
diente principal podria ser la lengua de minusculos pajarillos, con mas
razén aquellos sapientisimos paladares, cuya dedicacion mds trascendente
y anorada era gozar de los mejores y mds ex6ticos manjares, por fuerza
deberfan haber degustado con placer la tinta esencia de estos vinedos
imposibles, que se asoman a los cafones que forma el Sil con la temeridad
de los héroes. Ayer, como hoy, el vino cuenta la historia bastante cabal del
terruno de donde procede. Y bien es verdad que en muchos aspectos las tie-
rras de Amandi no han variado mucho desde pasadas épocas. Los pizarro-
sos y estrechos socalcos que sostienen las cepas de Mencia, pueden ser la
continuidad de los que se construyeron hace mas de dos mil anos. Las
minusculas parcelas son trabajadas dentro de la tradicion familiar, cada
familia hace suvino, y éste constituye su méximo orgullo. Valga como ejem-
plomais preciso este Priscillus, de nombre latino, elaborado por Suso Verao,
profesor de instituto, junto a su hermano Manuel, y su amigo José Manuel
Castroseiros. Entre todos mantienen un precioso vinedo que mira'y admi-
ra el romédnico puro del monasterio de Santa Cristina. As Lobeiras y Os
Grois, que asi se llaman las pequenas propiedades, no llegan a las dos hec-
tareas, de las que salen casi 4.000 botellas de un vino donde la variedad
Mencia, junto a la Merenzao y algo de Brancellao, dan vida a un vino dife-
rente, mineral, de frutosidad intensa y delicadas notas florales, de paladar
fresco y gratificante, de acusada fragancia final, y, sobre todo, de enorme
personalidad. La distribucion, practicamente local, de este “Summum”
(categorfa mis alta de la Denominacién de Origen) hace que su localiza-
cioén sea dificil.

FOTO: ANGEL BECERRIL

Mikel Ceberio Aguirre

ikel Ceberio, nuestro sumiller de este mes, es un hombre de
impulsos, de creer en aquello que el corazon le dicta. Todos
tenemos suenos que no sabemos si se hardn realidad, pero en el
caso de Ceberio muchos de ellos se estin viendo cumplidos. Su
carrera profesional estaba encaminada en otra direccién, no en vano
inicio sus estudios en la Facultad de Derecho, pero su aficion por la
gastronomia lo llevé a inaugurar un restaurante en Pamplona (1997) y
otro en Ochagavia (2003). Un Master en Enologfa y Viticultura, en la
escuela de Navarra, ademds de otros méritos, serian el complemento
perfecto para el desarrollo de la profesion del que es actualmente presi-
dente de la Asociacion de Sumilleres de Navarra.
Mikel -que se confiesa admirador de Pilar Garcia Granero y Custodio
Lopez Zamarra, quienes considera que han sabido inyectarle la pasion
por el oficio- cree que su mejor trabajo se desarrolla en la sala, donde
desarrolla su particular concepcion de las armonias plato-vino, que
deben ser “una prolongacion del disfrute de la comida. El sorbo de la
copa debe ser una nota mas de la melodia aromatica y gustativa que
estamos experimentando”. Aunque afirma que el tinto es siempre el
gran protagonista en el restarurante, asegura que para sorprender a los
clientes, apuesta por un arroz con marisco acompanado por un elegan-
te rosado de su admirada Navarra. Otras zonas por las que siente debi-
lidad son “el Bierzo, Ribera del Duero o Rioja, e incluso Leon, con
varietales de Prieto Picudo extraordinarios™. Del extranjero se queda,
aunque sea un cldsico, con Borgona y Burdeos (Pomerol), y con algu-
nos ejemplos de vinos argentinos o chilenos.
Intuimos que su éxito se debe al trato cordial con los clientes, a
su constante pasion por renovar sus conocimientos y a su
humildad en la sala, aspectos que invita a otros colegas de la
profesion a fomentar.

Moscato Piemonte Toso

adie dirfa, mientras visita el museo enoldgico de labodega Toso - mas
que museo, una entranable y familiar coleccion de recuerdos, antro-
poldgicos, memoria familiar y regional- que estamos en una de las
mas modernas industrias vitivinicolas de toda Italia. Esa es su filoso-
fia: la fusion del pasado y el avanzado futuro, el respeto a su historia y tra-
dicion volcada en la mds puntera técnica de cuidado del vinedo y de elabo-
racion, control, embotellado y crianza de un deslumbrante catilogo de
vinos tranquilos y espumosos.
Asi es el propio Piamonte, el pie de los Alpes italianos, un paisaje prodigio-
so de cumbre, colinas y rios brumosos, protegido por las altas montanas
de las inclemencias del norte y, de ese modo, convertido en un puzle de
vifedos diferenciados que se preservan con fama secular.
En unasinstalaciones eficaces que cubren 38.000 metros, en el corazén de
uno de sus vifiedos, Toso elabora las especialidades clésicas de numerosas
denominaciones de origen del Piamonte, el Moscato de Asti, Barbera,
Nebbiolo, Barolo, Barbaresco... y entre los espumosos, el Prosecco del
Veneto, el Barbera de Monferrato, Malvasia, M oscato... En fin, para todos
los gustos y ocasiones.
Espana estd resultando un magnifico mercado de acogida para vinos italia-
nos alegres y de precio comedido. Asillega este Moscato Piemonte, que ya
aparece vestido con un atractivo etiquetado artesanal en las vitrinas de los
supermercados de El Corte Inglés e Hipercor y en tiendas especializadas.

Haga su cata y mande el resultado a la redaccion de nuestra revista:
Camino de Hiimera, 18-E. 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.
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Elias Lopez Montero

lias Lopez, joven alquimista que dirige la destileria de Verum, en
Tomelloso, ha heredado la pasién por el arte de destilar de su familia,
que lleva en el oficio toda la vida. Su alma inquieta y su ambicion por
superarse lo condenan ainnovary plasmar sus ideas en forma de bote-
lla. Cree que la perfeccion no existe, que es un mito, pero aun asi lucha cada
dia poralcanzarla, y para ello tiene claro que sin materia prima de calidad no
se puede elaborar ningtn gran destilado. Su experiencia le dice que en el
proceso de elaboracion de un destilado de calidad no puede haber fallos,
desde la materia prima hasta la salida al mercado: “Se valora que tenga éste-
res primarios (recuerdos de la materia prima), muchos alcoholes superio-
res, que el grueso aromtico sea limpio, con un corte de las cabezasjusto [en
el proceso de elaboracion se separan cabezas y colas, la mejor parte es el
corazén|’, explica Elias. Toda esta explicacio’n, traducida para un consumi-
dor, significaria lo siguiente: alcohol limpio, nada punzante en aromas, con
un tacto de boca sedoso, suave y homogéneo en el que tampoco aparezca
esa sensacion de quemazon. No obstante, como consejo al consumidor,
advierte de que la calidad de un destilado se manifiesta en sus aromas: “Si el
alcohol es punzante, es muy dificil de modificar. En boca se pueden hacer
ciertas mejoras legales, como anadir glucosa, glicerina para enmascarar su
causticidad y aportar redondez a un destilado con cierta rudeza tictil, pero
manipular el cardcter aromdtico es mds complejo”, asegura.
Y es que Lopez Montero sabe que se ha producido un gran salto de calidad
en la elaboracion en los dltimos anos gracias a la competitividad de los ela-
boradores por mejorar sus productos, sobre todo en el caso de los destila-
dos Premium: “Hay que reconocer que se estin creando productos muy
buenos”, senala. Pero cémo debemos beber estos destilados de alta cali-
dad: ;solos?, ;con agua?, ;con refrescos?... Elias prefiere tomarlos solos,
rebajados con agua fresca, como méximo a la mitad, aunque afirma que no
existen reglas al respecto: “Cuando se rebaja un destilado con agua mineral,
principalmente se busca suavizar su grado alcoholico para apreciar mas
netamente los aromas frutales y disfrutar de mayor sedosidad en el pala-
dar”, explica. Sobre los destilados de menor calidad, si se rebajan con agua,
pueden salir ganando en su tacto en boca, aunque pierden aromas. Cree
que el hielo puede perjudicar al destilado porque la proporcion de agua
varfa continuamente, el exceso de frio esconde los aromas y, por tltimo, la
calidad del agua para la fabricacion del hielo es variable. En resumen, reco-
mienda el agua mineral fresca.
Sus proyectos de futuro son, para el ano 2012, lanzar un brandy de 100
anos y, mientras, seguir ensayando con la iltima aventura familiar: barricas
cuadradas para envejecer tanto vinos como destilados.

DISTRIBUIDOR: VINICOLA DE CASTILLA.

Procedencia: Castilla-La Mancha. Materia prima: Uva Airén. Alcohol: 40%
vol. Sistema de destilacion: Alquitara. Destilacion: una. Tipo de barrica:
roble francés limousin.

Este Brandy u holanda se ha creado para completar la gama
de vinos premium OLIMPO, constituidos por un vino
blanco C]lD'Jardonnay—Moscatel—Sauvignon Blanc, un tinto
Tempranillo-Syrah-Malbec, un blanco de postre dulce
(Chardonnay), uno tinto de postre dulce (Cencibel-
Syrah), y esta holanda.

Color oro blanco brillante, limpido. Un brandy distin-
to, actual, basado en la finura de su alcohol: fragante,
con abundantes recuerdos de ciruela y heno envolven-
tes, con la finura anadida de una magnifica crianza
(ceniza, vainilla, jengibre). Un verdadero placer olerlo.
Sensacion grasa en boca de principio a fin, goloso, de
tacto refinado, y un perfume elegantisimo que impreg-
na el paladar. Magnifica holanda y mejor interpreta-
cion de la nueva era del brandy.

Temperatura de servicio: 22°C. Consumo: solo o rebajado
un 10% con agua. PVP: 24 euros.

DISTRIBUIDOR: HEREDAD PALLARES.

Procedencia: Barcelona. Materia prima: Cebada. Alcohol: 42,7% vol. Sistema
de destilacién: Alambique. Destilaciones: dos.

Es el resultado de destilaciones individuales de aceituna de
la variedad arbequina, tomillo, romero, albahaca, cardamo-
mo, coriandro, bayas de enebro y citricos (naranja'y

limén), previamente macerados durante mas de un afio
en tinajas especiales.

Fragancia aromatica absoluta, es un placer olerla, sin
los habituales punzadas en la pituitaria. Enebro en
armonia con el resto de los componentes, sin ser pro-
tagonista. Destaca su golosidad, su magnifico tacto, la
sensacion fresca-amarga del enebro y otros compo-
nentes botanicos. Muy completa y recomendable por
su finura. Es un culto a las ginebras mediterraneas.
Temperatura de servicio: 20°C. Consumo: sola, rebaja-
da con agua al 15%, o combinada. PVP: 36 euros.

DISTRIBUIDOR: CUBE STRATEGY.

Procedencia: Escocia. Materia prima: Cebada. Alcohol: 49% vol.
Sistema de destilacion: alambique. Destilaciones: dos. Tipo de
barrica: americana y jerezana.

Esta coleccion, que comienza en el ano 2000, s6lo se ha produ-
cido en siete ocasiones. Una serie limitada creada por el
maestro destilador Alan Winchester. Para esta ocasion, la
anada 1973, de la que tan s6lo hay 853 botellas, diez de
ellas para Espana, es la fusion de dos barricas de roble ame-
ricano y una bota de Jerez.

Un whisky sutil para olfatos finos: vainilla, tabaco, corteza
de naranja, jengibre, eucalipto... armonico y elegante.
Sensacion grasa completa, equilibrada, con una estructura
mids rotunda de la esperada (gracias a las barricas jereza-
nas), cierto frescor y salinidad que esbozan un speyside més
bravio de lo habitual. Es un excelente whisky de profundi-
dad y persistencia moderadas.

Temperatura de servicio: 20°C. Consumo: Rebajado con agua
fresca un 10%. PVP: 900 euros.

Ignacio Medina

La magna reunion anual de los Enoélogos espano-
les tiene caracter itinerante en lugares destacados
de la geograffa, y llega esta vez a Zaragoza donde,
entre los dfas 23 y 25 de abril ocuparé la especta-
cular Feria de Zaragoza, a pocos kilometros del
centro de la ciudad. Durante el desarrollo del con-
greso, foro de encuentro y de debate, se van a ana-
lizar aspectos destacados de la profesion de
Enodlogo y de las técnicas vitivinicolas a través de
las opiniones de destacados endlogos y personali-
dades. Este aio cobra especial importancia el
debate sobre el futuro ante las modificaciones for-
mativas y reglamentarias que estan teniendo lugar.
Judn Gémez Benitez, Presidente de la Federacion

La Real Academia Espanola de
Gastronomia ha concedido el
Premio Nacional a la mejor labor
periodistica de 2009 a Ignacio
Medina .Valora asi el trabajo que
el periodista madrileno desarrolla
en nuestro pafs en medios como
La Guia del Ocio y el programa
de Cadena Ser Hoy por Hoy, y en
Pert, donde ejerce como critico
gastronomico'y edité con gran
éxito la revista Gran Reserva.

Nacional de Asociaciones de En6logos, junto al
Presidente de la Asociacion Aragonesa, Enrique Castell, convocan unas
jornadas técnicas, trufadas de interesantes catas como Vinos de Aragén
y los ganadores de Tempranillos del mundo, ademds de visitas enologi-
casy culturales , todo bajo el lema “un puente a la modernidad” que
revela el objetivo de la Federacion: superar las dificultades y proyectar
la profesion hacia el futuro.

Los precios de inscripcion son muy moderados, desde 150 € para los
no asociados a 40 para los estudiantes de enologia.
www.enologos2010.tlantacongress.org

Bodegas Farina, de la denominacién de origen Toro, expuso en su
stand de Alimentaria los cuadros ganadores de su Certamen
Nacional de Pintura “El Primero de Farina”, que este afio cumple
su quinta edicion. La bodega ha convertido parte de su stand en
una minigaleria de arte, donde mostraré las obras que se han con-
vertido en las etiquetas de su vino més joven, el Primero, su vino
de maceracion carbonica. Los artistas ganadores de todas las edi-
ciones del Concurso de Pintura El Primero han sido el valenciano
Antonio Carretero (aito 2006), el taiwanés Chao Cheng Huang
(ail0 2007), el artista madrileno Manuel Lopez de la Fuente (afio
2008) y la artista madrilena Lola Catal4 (afio 2009).

Las Guias y el Salon

Con la entrada de la Primavera llega a
P — Madrid uno de los encuentros de gastrono-
mia mds importantes, el Salon Internacional
de Gourmets. Entre el 12, 13, 14 y 15 de abril
el IFEMA recibird a mas de 1.300 exposito-
res, periodistas y profesionales de todo el
mundo. Se catardn los Mejores Vinos de
Espana -cata comentada de los vinos espaiio-
les puntuados con un minimo de 9/10 por la
Guia de Vinos Gourmets 2010-. Se podra
profundizar en los vinos y espumosos rosa-
dos con el nuevo espacio dedicado a La Vid
en Rosé. Habrd una cata comentada Chablis
en colaboracién con la Cdmara de Comercio
de Francia en Espana, y una cata vertical de
Contino, las mejores anadas de los vinos ela-
borados por esta renombrada bodega riojana,
comentados por su endlogo Jesus de

Madrazo. El Salén permanecerd abierto de
10.00 h.a 19.00 h. S6lo tendran acceso los profesionales, excepto en el Taller de los Sentidos.
Por otra parte, un ano mas, el Grupo Gourmets ha sacado su guia bienal Gourmetour, una de
las indispensables para cualquier viajero gourmand. Esta edicién recoge mas de 1.000 restau-
rantes comentados y calificados; otros tantos hoteles, tiendas gastronémicas, museos y lugares
de interés culinario y turistico. La guia gourmet se elabora por 67 inspectores anonimos que
recorren toda la geogratia para descubrir lo més deliciosos de nuestro pais. El precio, 29 euros.

Y coincidiendo con el Salén de Gourmets, llega la nueva edicion de la Guia deVinos. El comité
de cata, compuesto por 23 catadores, ha catado a ciegas casi 5.000 vinos, de los cuales se han
seleccionado, comentado y calificado mds de 1.000. En la nueva edicion de la Guia de Vinos
Gourmets también podremos encontrar 320 tiendas especializadas y 105 zonas vinicolas.
Precio: 23 euros.

Mis informacion en www.gourmets.net




oorcA™. .......... ..o NOTICIA

Expertos catadores decidieron otorgar
por unanimidad los cuatro premios
gordos de Bacchus 2010, los Grandes
Bacchus de Oro, al jerezano Fino Tio
Pepe (Gonzalez Byass), al vino proce-
dente de la murciana DO Yedla,
Creencia Limited Edition (Vinnico
Export), al Blanco Nieva FB (Vifiedos
de Nieva) dela DO Rueday al uru-
guayo Tannat Viejo (Vinos Finos H.
Stagnari), una seleccion de lujo que en
esta ocasion contd con un invitado
especial, el vino El Rincon, de la bode-
ga Pagos de Familia, que se alz6 con la
meda%la de oro para el mejor vino pun-
tuado en Bacchus perteneciente ail
pujante DO Vinos de Madrid.

Senorio de Sarria (Navarra),
Guelbenzu (Ribera del Queiles),
Palacio de Bornos (Rueda), Toresanas
(Toro) y Vallebueno (Ribera del
Duero) son las cinco Bodegas que
integran el nuevo Grupo Taninia
BO(EE as & Vinedos. Nace con la voca-
cion (%e ir situdndose en las D.O. mas
florecientes del pais, aunando bodegas
derenombrey ge reconocida calidad
que conserven dentro de la Sociedad
su propia personalidad, su estilo, pero
con una ﬁﬁ)soﬁ’a de trabajo comun
reunida bajo una imagen de marca, el
diseno de una T violicea que sugiere
esa union en lo mejor del vino: los
taninos domados.

Fl pasado12 de marzo, Verema.com
ceIEbr(’) un evento donde vino, moda y
glamour se fundieron en la noche mas
joven de Valencia. En la discoteca La
Indiana, mas de 1.000 asistentes, de
entre los 20 y los 40 demostraron que
el vino puede introducirse en otros
ambitos diferentes a los habituales de
hostelerfa. Verema.com, organizadora
del evento, es la Comunidad de
Aficionados al Vino mds extensa de
habla hispana en Internet.

José Luis Martinez Guijarro,
Consejero de Agricultura de Castilla-
La Mancha, inauguré el I Concurso
Regional de Vinos de la Tierra del
Quijote, que pretende convertirse en
uno de los hitos gastronémicos de
referencia de la Comunidad
Auténoma. El evento, celebrado el
pasado 27 de Febrero, reunio a 1.000
personas que actuaron como jurado,
entre pro?esionales de la hosteleria, el
vino y la comunicacion, ademas de
puros aficionados. Practicamente
todas las denominaciones de origen de
la region han participado enla cataa
través de 73 bodegas y 189 vinos.

Las mas altas representantes
de la enologia, gastronomia y
comunicacion, reunidas bajo
el rotulo de “Ellas crean”.

Iberwine 2010; Sonia Galimberti, Presidenta de AMAVI; y
nuestra companera de Opus Wine, Ana Lorente. Cada una
de las mujeres representaba una generacién diferente y un
mundo laboral distinto, y cada una de ellas expuso, partiendo

de su propia experiencia, las desigualdades y proximidades

entre el hombre y la mujer en este dmbito laboral."Hemos
La mujer en el mundo del vino; la mujer en el habito de la pasado de la desconfianza y temor de los bodegueros cuando
restauracion. Este fue el tema de debate en la mesa redonda entrabamos en una bodega —apunt6 Sara Cucala-, por miedo
que el pasado mes de marzo organizo el festival Ellas Crean. a que estropedramos el vino con solo mirarlo, a decidir a pie
El encuentro tuvo lugar en la Delegacion de Gobierno del de vina como elaborarlos”
Principado de Asturias en Madrid, donde unas 180 personas ~ Mujeres enologas. Las Reinas de Copas, era el titulo de este
se dieron cita para participar en un coloquio coordinado por encuentro, que por primera vez se incluia en un encuentro de
la periodista Sara Cucala. En la mesa, siete mujeres represen-  la importancia de Ellas Crean, que termin6 con un picoteo de
tativas de la gastronomia y el vino del siglo XX. Elena Adell, Las Guisanderas de Asturias, club que lucha por la tradicién
endloga de Campo Viejo y de todas las bodegas de Domeq, gastronémica, y con los vinos méds emblemdticos de las tres
Sara Pérez, de bodega Venus-La Universal; Bibi Garcia, del enologas: el Alcorta edicion especial Carme Ruscadella de
Cortijo de Los Aguijares, Amada Alvarez, Presidenta del Club  Elena Adell; el Venus de Sara Pérez; y el Pinot Noir de Bibi

de las Guisanderas de Asturias; Cristina Alcald, comisaria de Garcia. Todo sobre el festival en : www.ellascrean.com

Cerca de 70 millones de personas visitardn este evento, segun las
previsiones de la organizacion, y a 13 de enero ya se han vendido
mads de 12 millones de entradas.

Se calcula que asistiran como expositores alrededor de 200 partici-
pantes. Ademds de todos los edificios que albergardn a los paises,
empresas y organizaciones internacionales participantes, Expo
Shanghai contard con espaciosembleméticospara celebrar las activi-
dades que tendréan lugar durante los seis meses de Expo.

Espana pretende explotar al maximo su participacion “Nuestro obje-
tivo es tan ambicioso como integrador. Se trata de conseguir impac-
tar en China con aquello que nos ha hecho estar entre los mejores
del mundo: nuestra gastronomia, nuestros productos de méxima
excelencia y nuestros chefs. Queremos hacerlo en el marco de un

pabellon que serd una inmejorable muestra de la mejor arquitectura
espanola”, explica el presidente de la Sociedad Estatal para
Exposiciones Culturales (SEEI) y comisario del Pabellon Espaiiol,
Javier Conde de Saro.

Como embajador de la gastronomia actuara Pedro Larumbe, cabeza de ABC Serrano
y de sos servicios de hostelerfa del Parque Ferial Juan Carlos I, de Madridque ha pre-
parado parala ocasion estreno de cockteles y menus en su estilode cocina sabrosa,
defensora de la fusion y moderna, pero sin estridencias.
www.exposhanghaiagenda.com

Vinedos de Roda
en La Horra.

La fecha no esta determinada, pero lo que
es seguro es que este ano 2010 verd laluz
el nuevo Roda, el resultado de su proyec-
to materializado en bodega en Ribera del
Duero. La bodega, afianzada en 18 cose-
chas en Rioja con vinos calificados de ele-
gantes y complejos, decidio ampliar su
dmbito, profundizando en el Tempranillo
de Ribera del Duero. La nueva bodega se
sitta en La Horra (Burgos), en un vinedo
y pinar de 18 has, y se nutre de viticulto-
res con 40 has. de vifia vieja y de mediana
edad que se han sumado ala Sociedad.
Con ellos elaboraron 40.000 botellas del

FIVE-BIO, la primera feria
Internacional del Vino
Ecolégico de Espana, tendra
lugar los dias 11y 12 de
mayo en Pamplona, auspi-
ciada porla Camara de
Comercio de Navarra, el
Consejo de la Produccion

Agricola de Navarray la

2008, la linea basica, y estan en prepara-
cién 76.000 de la cosecha de 2009 en los
dos estilos previstos. La capacidad méxi-
ma, que planean alcanzar en 2015 es de
300.000 botellas.

Los suelos de La Horra y su situacion en
el drea mas fresca de la D.O. determina-
ron la eleccion del nuevo emplazamiento,
en busca de vinos arométicos y con
potente estructura. Ribera se sumaasiala
diversificacion de productos de Roda, que
comenzo con la producion de aceites de

pago en el Ampurdan (Dauro) y en
Mallorca (Aubocassa).

GANADORES DEL CONCURSO DE Cata MiVino N° 149
ArzuAaGA Crianza 2006

Alberto Martinez Cejudo
C/ Kandela Zubieta, 43 4° Izq
48940 Leida (Vizcaya).

Antonia F. Pelayo Moya

C/ Antonio Gaudi, 1 Portal 1-1° A

04006 Almeria.
Maria Rosario Jiménez Gonzalez

C/ Cerezuela, 1 - 4 E 29007 Malaga.

Jorge José Martin Fernandez

C/ Antimonio, 7 - 1° A 28021 Madrid.

Pedro Mata Alvarez
C/ El Bercial, 9
47100 Tordesillas (Valladolid).

Federacion Espanola de

Empresas con Productos

Ecolégico. Cuenta también con el
patrocinio del Gobierno de Navarra,
ICAM-Reyno Gourmet, Denominacién
de origen Navarray de Caja Rural de
Navarra . Este acontecimiento, el prime-
ro de estas caracteristicas realizado en
Espana, contard con la presencia de
bodegas de produccion ecoldgica de
Portugal, sudoeste de Francia y de todas
las regiones vitivinicolas espanolas,
peninsulares e insulares.Unos 80 produc-

tores exhibirdn en Pamplona sus vinos.
en la sede del Palacio de Congresos y
Exposiciones El Baluarte, frente a comer-
ciante simportadores y prescriptores
venidos de Europa, Norteamerica y
Extremo Oriente. Las espectativas de los
organizadores pasan por que los éxitos
de esta primera convocatoria, organizada
por  garanticen su continuidad periédi-
ca, dado que el mercado ecologico esa en
plena expansion.

AVho

SUSCRIBETE

y recibirds MiVino en casa

Deseo recibir 11 (once) nimeros de la revista MIVINO, ms las tapas de
encuadernacién anual, con renovacién automadtica hasta nuevo aviso,
por lo que abonaré la cantidad de 25 € anuales (*)

Nombre Apellidos
Direccién
C.P. Poblacién Provincia
Profesién Tel. Fax
DEPARTAMENTO DE
D Talén nominal SUSCRIPCIONES
(enviar a nombre de OpusWine)
AES.
Apdo. 002

D Transferencia bancaria
BBVA: 0182/6196/63/0010201149

[ Con cargo a mi Tarjeta de Crédito
VISA / MASTERCARD n°

28200 S.L. El Escorial - Madrid
TEL. 91 890 71 20

Fax. 91 890 33 21
A-E-S-@telefonica.net

Fecha_ /__ /

Firma del titular:

Caducidad ___ /__/

(*) 40 € para el resto de Europa. SO € para América.




\(QUI PUEDES ENCONTRARNO

Alava: ESC. HOSTELERIA DIOCESANAS DE MENDIZORROTZA
(Vitoria), HOTEL RTE. DON COSME PALACIO (Laguardia), OLEAGA (Vitoria), RUTAS DEL
VINO DE RIOJA ALAVESA (Laguardia). URTEGI-ALDE (Legutiano), VINUM, S.C. (Vitoria), ZAL-
DIARAN (Vitoria), Albacete: ALVAREZ, EL LENGUETERO (Caudete). Alicante: CASA EL TIO
DAVID (Alfafara), EL HORNO (Jivea). Almeria: BELLAVISTA (Llanos de Alquidn), CASA SEVILLA.
Asturias: AL PUNTO (Tapia de Casariego), BOCAMAR (Oviedo), CASA CONRADO (Oviedo),
CASA FERMIN (Oviedo), COALLA (GIJON), DE TORRES (Aller), DEL ARCO (Oviedo), EL ANTI-
GUO (Gijon), EL SOLAR DEL MARQUES (Gijon), LA CAVA DE PRIDA (Nava), LA CORRA DE
VINOS (La Felguera). LA GOLETA (Oviedo), LA HOGUERA (Cerdeia), LA TABLA (Gijon), LA
VENTA DEL JAMON (Pruvia), LA ZAMORANA (Gijén), REAL BALNEARIO (Salinas), SIDRERIA
EL VALLE (Oviedo). Avila: EL ALMACEN, LA TABERNA DE BOCCHERINI (Arenas de San Pedro),
TOROS DE GUISANDO (EI Tiemblo). Badajoz: ALDEBARAN. Barcelona: AMAYA, CAL BLAY
(San Sadurni d"Anoia), CASA EVARISTO (Tarrasa), COLIBRI, El COM (Hospitalet), EL RACO DE
CAN FABES (Sant Celoni), EL TAST DE MOLLET (Mollet del Vallés), IDEAL COCTAIL BAR,
MESON CINCO JOTAS, RTE. LUA (Pto. de Soller- Mallorca), RUTAS DEL VINO Y DEL CAVA DEL
PENEDES, TROPICAL (Gava-Mar), VIA VENETO (Barcelona). Burgos: HOTEL JULIA (Aranda de
Duero), HOTEL RESTAURANTE LA GALERIA, LA CANTINA DE TENORIO, LANDA PALACE,
MESON RTE. BODEGA EL LAGAR (Aranda de Duero), RUTA DEL VINO DE RIBERA DEL
DUERO. Caceres: ATRIO, LA TABERNA DE SANTI, 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-TorrclavcgJ). Ciudad Real: CAMINOS
DEL VINO DE LA MANCHA, EL BODEGON DE DAIMIEL (Daimiel), LA TABERNA DEL CUCO
(Puertollano). Cérdoba: BODEGAS CAMPOS, LA VIANDA, RUTA DEL VINO DE MONTILLA-
MORILES. Cuenca: HOTEL RURAL LA MORAGONA (Vara de Rey). LAS REJAS (Las Pedroferas).
Girona: ANTAVIANA (Figueras), EL BULLI (Rosas), EL TRULL (Lloret de Mar), HOTEL PORT
SALINS (Empuriabmva), MAS PAU (Avinyonet de [’uigvenms), QUIMS’S BAR (Cassa de la Selva).
Guadalajara: EL BUEN VIVIR. Guiptizcoa: AKELARRE (San Sebastidn ), ARZAK (San Sebastin),
BOKADO (AQUARIUM) (San Sebastidn), CAFE RTE. OQUENDO (San Sebastian), HIDALGO 56
(San Sebastian), MARTIN BERASATEGUI (Lasarte), REKONDO (San Sebastiin), SALTXIPI (San
Sebastian), ZUBEROA (Oyarzum), Huelva: EL PARAISO (Punta Umbria), MAN]JARES DIVINOS (La
Antilla), VINOTECA VILANOVA. Jaén: LA TINA (Segura de la Sierra). La Corufia: EL REFUGIO
(Oleiros), O’GAITEIRO (Larage - Ayto. de Cabanas), O'PASATEMPO (Betanzos), TABERNA DO
CANTON (Ferrol), TURGALICIA S.A (Santiago de Compostela), VILAS (Santiago de Compostela). La
Rioja: EL PORTAL DE ECHAURREN (Ezcaray), VINISSIMO (Logroiio). Las Palmas: LILIUM
GASTROBAR (Arrecife, Lanzarote). Ledn: BOCA'Y MANTEL (Ponferrada). Lugo: MESON ALBER-
TO. Madrid: AL ANDALUS (Alcald de Hendres), ALCALDE, ALOQUE, ARCE, ARS VIVENDI
(Majadahonda), ASADOR AVELINO, ASADOR BODEGA LA CANTERA (Rivas Vaciamadrid), ASA-
DOR DEPINTO (Pinto), BACCHUS, BODEGAS ROSELL, BOKADO (MUSEOQ DEL TRAJE), CAFE
DE ORIENTE, CASA GOYO (Manzanares el Real), CASA LUCAS, CASA LUCHARNA, CASA
PEDRO, CASA PERICO, COMEDOR GRUPO KONECTA (Alcobendas), CURRITO, DE PURA
CEPA, DOMINIO DE ANTAGUO, S.L, DOMINUS, DON VICTOR, EL 5° VINO, EL BALCON DE
ALCALA, EL ALMIREZ, EL FOGON DE TRIFON, EL CHAFLAN, EL CHAROLES (San Lorenzo del
Escorial), EL OLIVAR DE AYALA, EL PASEO (El Escorial), EL PUERTO DE POZUELO (Pozuelo de
Alarcén), FINOS Y FINAS, GOYO, HERMANOS FEITO, L'OBRADOR, LA ALQUITARA, LA BAR-
DENCILLA- (MI BUENOS AIRES QUERIDO), LA CAMARILLA, LA LUMBRE-TABERNA, LA
MEZQUITA (Alcorcén), LA RESERVA (Majadahonda), LA TABERNA DE CHANA, LA TABERNA
DEL SUMILLER, LA TABERNA DE PEDRO, LA TASQUITA, LA VINOTECA (Pozuelo de Alarcon),
LE PETIT BAR, LOS GALETOS, MAESTRO VILLA, MESON CINCO JOTAS, MOLINO VIEJO,
ORIXE, OYARBIDE (La Momleja), PEDRO LARUMBE - Centro Comercial ABC, PRINCESA DE
EBOLI (Pinto), PRINCIPE VIANA, SAN MAMES, SOBREVINO, TABERNA ENTREVINOS,
TABERNA LAREDO, TABERNA MATRITUM, VIRIDIANA, ZALACAIN. Malaga: RTE. CLUB
NAUTICO. TRUJAL VINOS “Especialidades”. Murcia: AMARO (El Paretn-Totana), LA CASA DEL
SALVADOR (Snngonera La Verde), MASIA DEL ]AI\1ON, MORALES. Navarra: ALAMBRA
(Pamplmn), ASADOR CASA ANGEL (Pamplona), CASA ARMENDARIZ (Viana), EL LECHUGUE-
RO (Cascante), ENEKORRI (Pamplona), HOTEL BLANCA NAVARRA (Pamplona), MAHER
(Cintruénigo), RTE. 33 (Tudela). RUTAS DEL VINO DE NAVARRA, SIDRERIA KIXKIA (OCHAGA-
VIA), SIDRERIA LA RUNA (Pamplona), TUBAL (Tafalla). Ourense: VINO CONSENTIDO.
Palencia: MESON ANEJO (Aguilar Campoo). Pontevedra: A CENTOLEIRA (Bueu), CASA
ALFREDO (Mos), CASA VERDUN, ESTEBAN (Mos). Salamanca: EL CANDIL. Segovia: JOSE
MARIA, LA POSADA DE JAVIER (Torrecaballeros), LA VIOLETA (Sepulveda), MARACAIBO,
MESON DE CANDIDO, MESON DE LA CUEVA SAN ESTEBAN, MESON EL CORDERO, PEMAR
(Ayllén). Sevilla: CARLOS BAENA, MESON CINCO JOTAS, TRIBECA. Tarragona: 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. Agui[era), EL
BOHIO (Illescas), HOTEL KRIS DOMENICO. Valencia: MANOLO (Pya. de Daimuz), RUTA DEL
VINO DE LA D.O. UTIEL-REQUENA. Valladolid: LA ABADIA, PARRILLA VINO TINTO.
Vizcaya: ANDRA MARI (Galdakano), BAR MENDI (Baracaldo), JOLASTOKI (Neguri-Getxo ), MEN-
DIONDO JATETXEA (Sopuerta), NICOLAS (Bilbao), VEGETARIANO ARMONIA (Getxo).
Zamora: SANCHO 2.Zaragoza: ARAGONIA PARADIS, JENA MONTECANAL, LA MATILDE.

Alava: EZKERRA - VINOTECA (Vitoria), LOS ANGELES
GOURMETS (Vitoria-Gasteiz), MAKRO (Vitoria), UNION DE COSECHEROS DE RIOJA ALAVESA
(Vitoria), VINOTECA RUBIO (Vitoria). Albacete: LA ALACENA MANCHEGA. Alicante: ACA-
TARLO TODO (Teulada), BARDISA'Y CIA, BODEGAS LEOPOLDO (Ondara), BORPE (Altea), EL
CELLER DE IBI (Ibi), LA BODEGA DE MEYOS (Playa de San Juan), LA DESPENSA DE ANDRES
(Ibi), LA TENDETTA (Elda), LICOREA LA MESA DEL RIO AZA, PALADAR (Altea), SELECCION
(El Campello), SUPER LA NUCIA (La Nucia), TIENDA GOURMET ADALMIRO DIAZ (Orihuela).
Almeria: ENOTECA SOLERA IBERICA. Asturias: DELICATESEN ANTONIO (Avilés), DI VINOS
(Oviedo), EL FEUDO (Gijén), EL GALLEGO (Gijén), EL SOLAR DEL VINO (Gijén), ENOTECA LA
RESERVA (AVi]éS), LA BODEGUINA DE MIERES (Nlieres), LA MALLORQUINA (Oviedn), LATAS
Y BOTELLAS (Oviedo), LOS 3 SENTIDOS (Gijon), MOUTAS AREA GOURMET (Oviedo),
PUNTO EN BOCA (Gij()n), 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), LABODEGA DE SANTA
MARINA, LA VINATERIA. Baleares: CASA DEL VINO (Manacor), DE VINS MENORCA (Mahon-
Menorca), ENOTECUM BOTIGA DE VINS (Ibiza), ENRIQUE PENALVER (Mahoén-Menorca), ISLA
CATAVINOS (Palma Mallorca), LA VINOTECA BALEAR (Palma de Mallorca), VITIS VINOTECA
(Ciudadela Menorca). Barcelona: ANTIC CELLER DE GRACIA, ARUNHA TERRA DE VINS
(Vilafranca del Penedes), BODEGA CELLER EL LLUQUET (Puig i Reig), BODEGA J. TORRES
(Capellades), BODEGAS GUZMAN (Cornelld de Llobregat), BODEGAS SEGURA-HERMANOS
SEGURA (Viladecans), CAL PERE (El Prat de Llobregat), CELLER BALLBE (Palau-Solitd i Pleganans),
CELLER CAN FERRAN (Sant Pere de Ribes), CELLER CAN PUJOL (Vilanova i la Geltra), CELLER
D’OSONA (Vic), CELLER DE GELIDA, CELLER DEL CAVA (Tarrasa), CELLER EL CEP (Sant Pere
de Ribas), CIA. D’ALELLA VINS Y CAVAS (Alella), EL CELLER CA LA MARIA (Pineda del Mar), EL
CELLER DE CAN MATA (Sant Just Desvern), EL CELLER DE LA RIBERA, EL CELLER DE PERANI-
GAS-Q8 (Tarrasa), EL CELLERET, EL PETIT SELLER (Sant Fuit6s de Bdgcs), EL REBOST DEL VIN-
YARS, EL TALL PRODUCTES SELECTS (Calella), ENOTECA DIVINS (Martorell), ESPAI VI XAVI
& SILVIA (Cerdanyola del Vallés), FRUITS SECS TULSA (Calella de la Costa), GSR-PRODUCCIONS
DE GASTRONOMIA, LAFUENTE LORENZO, MIQUEL ROIG, VINS 1 CAVES (San Sadurni
d’Anoia), MUNDI VINOTECA (Vilanova del Vallés), PASTELERIA PLANA (San Feliu de Llobregat),
R. CANALS CANALS, TAULA SELECCION, VEREMA I COLLITA, VILA VINITECA, VINACOTE-
CA, VINATXO (Mollet del Vallés), VINOTECA MAR DE TIERRA, VINS AVINO (Vilanova i La
Geltra), VINS NOE (Sant Cugat), XAREL.LO (Alella). Burgos: CASA LEON (Villamayor del Rio), EL
MOSAICO DE BACO (Aranda de Duero), IN VINO VERITAS, VINOTECA EL LAGAR. Céceres: LA
BODEGA DE CERES. Cidizz CAPRICHO DIVINO (Algecims), LUSOL TIENDA GOURMET,
MAGERIT VINOS Y CAVAS. Cadiz: CAPRICHO DIVINO (Algeciras), LA TIENDA DEL GOUR-
MET DE LUSOL (Chiclana), MAGERIT VINOS Y CAVAS. Cantabria: VINA MEZQUETA
(Hinojedo). Castellén: BODELA DE LA VILA (Vila-real), CASA RABITAS (Nules), DIVINO
(Almazora), ENOTECA EL MON DEL VI (Onda), VINS I CAVES (Burriana). Ciudad Real: CASA
ORTEGA (Alcizar de San Juan), RAFAEL TOLEDO SERRANO (Valdepenas), TABERNA LA VINA E
(Alcazar de San Juan). Cordoba: BODEGAS MEZQUITA. Girona: 5 TITIUS (Olot), CELLER DE
CAL RUSSET (Olot), COMAS CALLS VINATERIA (Hostalrich), LA BODEGA DE LLANCA
(Llanga), MAGATZEM DEL PONT (I)Ont—l\/lajor), PASTELERIA SERRA (Pa]afruge"), VINS I LICO-
RES GRAU (Palafrugell). Granada: BODEGA GONZALEZ (Lanjaron), CLUB DE VINOS LOS SAR-
MIENTOS, LICORERIA MENI CLUB DE VINOS CAMELOT (La Herradura). Guadalajara:

VALENTIN MORENO E HIJOS, VINOS PARA EL CORAZON (Azuqueca de Henares). Guiptzcoa:

BEBIDAS UGALDE (Ordicia), CLUB SIBARITAS (Eibar), ECEIZA VINOS (San Sebastidn ), ESSEN-
CIA ARDONBENBA (San Sebastian), LA VINATERIA (San Sebastiin), LUKAS ARDOTEGIA
(Zarautz), VINOTECA LA CATA DEL SENOR (San Sebastian). Huelva: TIERRA NUESTRA.
Huesca: GAVINOS-BIESCAS (Biescas), LA BODEGA ISABAL (Binefar), LA CORONA DE L’AINSA
VINOS Y DELICIAS (Ainsa), RUTAS DEL VINO SOMONTANO (Barbastro). Jaén: BODEGA
DON SANCHO-CLUB DE VINOS, ENOTECA EL DRUIDA (Ubeda), LA BODEGA (Andsjar). La
Corufia: COSECHA DEL 64, EXCLUSIVAS SAAVEDRA (Santiago de Compostela), LE.S. COMPOS-
TELA (Santiago de Compostela), LA HERENCIA DE BACO (Ferrol), JAMONERIAS BELLOTA. La
Rioja: EL PORTAL DE LA RIOJA (Brinas), GOMEZ ARAGON (Anguciana), PALACIO DEL VINO.
Ledn: ARTESA, CASARES VINOTECA. Lleida: BODEGA ROVIRA, CERCAVINS (Ponts), LA
POSELLA (La Seu D'Urgel), VINES NOBLES. Madrid: ALL COOL, BODEGA REAL (/—\rgnnda del
Rey), BODEGA VIDAL, BODEGAS TRIGO, CAMILIN, CUENLLAS, EL BODEGON DEL ALCAL-
DE, ENOTECA BAROLO, ESCUELA DE HOSTELERIA Y TURISMO DE ALCALA DE HENARES
(Alcala de Henares ), GOLD GOURMET, GRAN SELECCION DE VINOS, LA BODEGA DE SANTA
RITA, LA BOUTIQUE DEL VINO (Pinto), LA CAVA DEL AUGUSTO, LA CAVA, LA VINATERIA
ALAMEDA DE OSUNA, LAVINOTECA PELAYO 48, LICORILANDIA, MAKRO AUTOSERVICIO
MAYORISTA (Alcorcon), OLMEDO VINOTECA (Alcobendas), PASTELERIA MALLORCA (La
Momleja), PASTELERIA MALLORCA (Las Rozas), PASTELERIA MALLORCA (Pozuelo),
PASTELERIAS MALLORCA, PRODUCTOS DE LA TIERRA, RESERVA'Y CATA, SANTA CECILIA,
STARVINOS, TASTEVIN (Torrejon de Ardoz), VIANA LICORES, VINARRIUM, VINOTECA LA
FISNA, VINA Y TIERRA (Collado Villalba). Méalaga: COTE D'OR (Mijas Costa), ENOTECA
MUSEO DEL VINO (1\1ijas), TODOLICORES, VINO CALIDAD, VINOTECA TALIPEQ
(Fuengirola). Murcia: CASA BERNAL (El Palmar), CASA RAMBLA, ENOTECA ALJADA
(Puentetocinos), ENOTECA CABEZA 1905 (Aguilas), LA BODEGUILLA DE PAQUITO (Alhama de
Murcia ), REDISSA (Alcantarilla), RINCON DE BACO. Navarra: CELLA VINARIUM (Mutilva Baja),
DON MORAPIO (Burlada), LISMIX-VINOS (Pamplona), MAKRO (Pamp[ona),IWUSEO DEL VINO
(Pamplona), VINOS Y LICORES LA BODEGA (Tudela). Ourense: IES VILLAMARIN (Villamarin),
RUTAS DEL VINO DE RIBEIRO (RIBADAVIA), SANTORUM TENDA. Palencia: BAR ECUA-
DOR, CASA MATIAS. Pontevedra: EL BUEN VIVIR (\’igo), VID'l VINICOLA DE
INFORMACION (Vigo), VILANOVA I PENA (Ribadumia). Salamanca: BODEGAS LABRADOR,
DELICATESEN MOJO CANARIO, LA TAHONA DELICATESSEN. Segovia: EL CAPRICHO DE
MAZACA (La Granja de San Ildefonso), LA MESETA DEL RIO AZA (Riaza). Sevilla: AL ANDALUS
GOURMET (Dos Hermanas), ENOTECA ALDANA, LOS ALCALARENOS, TIERRA NUESTRA,
VINOS FEDERICO FLORES. Tarragona: AGUILO VINATERIA (Falset), CELLER DEL PORT,
EXPO-LICOR (El Vendrell), LA VINOTECA DE SALOU (Salou), MONCLUS LICOR (Tortosa), OFL-
CINA DE TURISMO DEL PRIORAT, 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 Lagulla). Teruel: EL RINCON DEL GOURMET
(Andorra), PASTELERIA BOMBONERIA ISABEL (Alcorisa). Toledo: AQUILES GOURMET, BODE-
GAS GARCIA DE LA ROSA (Noblejas), BODEGAS TAVERA (Camarena), MAKRO (Olias del Rey).
Valencia: BODEGA BIOSCA, BODEGA BENITO (chucna), BOUQUET, EL MOSTAGAN, ENVI-
NARTE, FELIX MORENO (Sedavi), LA QUERENCIA, LAS ANADAS DE ESPANA, VINOS DE
AUTOR (Tavernes Blanques). Valladolid: DE LA TIERRA (Olmedo), VINOTECA ENTREBARRI-
CAS, 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).
Zaragoza: CHARCUTERIA GOMEZ, ENTREVINOS, FELICITI, FONCEA, LA GARNACHA CLUB
DE VINOS, LA BOTILLERIA (F,jea de los Caballeros), VINATERIA EL RINCON DEL ARPA
(Tarazona).Y en todos los CLUB DEL GOURMET en El Corte Inglés, en las Salas VIP del AVE y Aldeasa.
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Foro comercial para profesionales:
« Centro de Negocios

= Programa de catas

» Workshops

» Conferencias

Semana del Vino para aficionados:
= Latas

= Concursos

» Actividades
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