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Marqués de Riscal i

Dos furtivos merodeaban por las 2) DESTILADOS

orillas del Ebro cuando una extrana ,

luz los puso en fuga gritando “jun 26 DONDE ENCONTRARNOS

ovni, un ovni!”. Debian de ser los

ultimos en saber que ese extrano
fulgor era el sol saludando la
colocacion de la primera lamina de
titanio con la que Frank O. Gehry
corond la nueva imagen de Marqués
de Riscal. Un espectacular canto al
vino, a la tierra, a la historia..

ué dificil se hace encontrar la ocasion de descorchar un buen magnum. A pesar de su espectacularidad, de
lo bien que viste la mesa, no suele abrirse a menudo porque no es facil hallar la ocasion 6ptima. Aunque
aparentemente sélo se trata de una medida de litro y medio de preciado liquido -dos botellas de las
normales-, es bien sabido, y comunmente aceptado, que los grandes volumenes son los mejores envases
par®ue el vino crezca en aromas, en sabor, en complejidad de forma sorprendente en su interior, mucho mejor
que en la botella de 75 cl. Cuando uno se hace el propésito de adquirir un magnum es con la idea de darle una
guarda apropiada para su mayor evolucion, ademds de que nos proporcionard mds satisfaccion que abrir las dos
botellas que conforman su medida por separado, que su buqué adquirird proporciones tan gigantescas como su
envase... En fin, aunque solo sea por su atractiva imagen, uno se imagina que su degustacién serd mucho mas
placentera. Y es que para ello se necesitan una serie de condiciones que no son ficiles de conseguir con la loca
vida que llevamos. Sobre todo se precisa una buena reunion, que se llenen (y se vacien) las copas necesarias para
que no quede mucho sobrante y no se eche a perder su preciado contenido, y més si se trata de cava.
Por ello las fechas que se acercan, navidades o fin de ano, la celebracion premio gordo de la loteria, la reunion de
familiares y amigos, son ideales para disfrutar de estos buenos botellones, bien sea porque les hemos echado el
0jo en nuestra tienda favorita o para presumir y lucir aquel ejemplar que guardamos en la bodega con ilusion
pero que nunca hallamos la ocasion propicia para descorchar. Por ello, para disfrutar sin cortapisas de estas
grandes botellas traemos a estas paginas los mejores cavas embotellados en este envase tnico, primoroso y
conservador de las mejores virtudes del vino. No s6lo brindaremos con medidas de gigante, no sélo gozaremos
de un buqué unico, la llegada a la mesa de uno de estos magnum serd todo un especticulo.

Bartolomé Sanchez

T ARMONIAS

Marmita de merluza

El restaurante Alkalde, en Madrid,
se renueva. Su decoracion rustica,
basada en los tipicos caserios vas-
cos, luce ahora un aspecto azulado
rejuvenecido, aunque, por supues-
to, mantiene la calidad de su servi-
cio, atento e impecable.

[8 DESDEMITERRUNO

Seiorio de Arinzano

Dos fincas: ocupa la margen derecha del rio la
primera, de suelo profundo y calcareo. La
segunda es agreste, con algo de inclinacion y
con la roca madre -que a las raices les gusta
buscar y horadar porque retiene muy bien la
humedad-, arcillosa y a poca profundidad.




pesar de la crisis, nuestros flamante cava parece estar pasando por
su mejor momento. La semilla plantada por un grupo de 80 entu-
siastas bodegas en 1980 ya da hoy sus frutos en forma de més de
270 empresas elaboradoras. Y la culpa de este imparable crecimien-
to la tiene un cada vez mas nutrido grupo de ingeniosos endlogos
que no han cejado en su empenio de mejorar un producto auténtico
hasta llegar a un reconocimiento que se ha propagado por toda la geografia
de nuestro pais y que también ha calado profundamente en los paladares
foraneos -principalmente ingleses y alemanes-, conquistando paises donde
la burbuja francesa era la habitual. Aunque el champagne siga siendo toda
una institucion, el cava comienza a deslizarse por paladares de todo el
mundo. Tras la clave de este éxito sin duda estd su magnifica calidad-precio,
detalle que posiblemente la crisis también haya ayudado a muchos a descu-
brir. Pero no todo es el precio: en los tltimos tiempos muchos cavas han
subido un peldano o mas de calidad, sobre todo en los
estilos mds cuidados, como Reserva (15 meses en
botella antes de salir al mercado) o Gran Reserva
(30 meses), un aspecto que agradecen los consu-
midores.

Seguramente, no es la primera vez que escu-

che que el vino, en formato magnum, man-
tiene mejor la calidad porque le afecta
menos la oxidacion. Y el cava, que general-
mente alcanza su plenitud pasados cinco
anos en el mercado, encuentra su mejor refu-
gio en este envase de un litro y medio, como
demuestra la cata que proponemos este mes: nin-
gun cava presenta signos de deterioro, todos
estaban plenos, delicados y expresivos, inclu-

so algunos con bastantes anos de vida
todavia por delante. Por eso nos permi-

timos lanzar un consejo: si usted es

un amante del cava y decide ani-

mar a un amigo a probarlo, elija

el formato magnum: es sin duda

la mejor forma de asegurarse de

que el producto exhibird sus

mejores cualidades.

CAVAS MAGNUM

Cada vez son mis las bodegas -principalmente de pequenos productores-
que apuestan por empezar a afianzar los cimientos de un buen cava: trabajar
su propio vinedo, algo que es habitual para los elaboradores de vinos tintos
o blancos, pero alo que en el mundo del cava, tradicionalmente, no se le ha
dado la importancia necesaria hasta la dltima década. La nueva enologia -
vinicultores que han tenido que asumir también las responsabilidades del
vinedo- entiende que para crear un gran cava hace falta buena uva, que la ela-
boracién comienza en la tierra, en el entorno. Quienes intuyeron en su dia
que el verdadero valor de un cava residia en el vinedo hoy cuentan con ven-
taja, pues sabemos que el fruto del trabajo de la tierra -que ésta ofrezca la
calidad deseada- no es instantineo. Su labor ofre-
ce ya como resultado espumosos que no dejan
de deslumbrar y seducir alos aficionados a la
fina burbuja: son cavas en los que la fruta se
define y expresa ain mds, sin quiebras, con
pequenos guinos minerales, también de
barrica.. En definitiva, productos del mds

alto nivel.

Otro ejemplo de este aumento en la calidad
del cava lo podemos encontrar en cualquier
tienda especializada, donde podemos obser-
var que crece la oferta de rosados con mayor
finura. Afortunadamente, aquellos rosados de
color oxidado (tejas) con aromas vinosos y
acentuada golosidad en boca -que, seguramente,
distorsionaron la percepcion del consumidor
sobre qué es un buen cava rosado- estin desapare-
ciendo para dar paso a cavas mas refinados. Estas
nuevas versiones responden a un repertorio
aromatico mas delicado, sin quiebras, con
estilos mds secos y realmente armonicos,
como los que elaboran Recaredo,
Raventos i Blanc, Codorniu, etc., por
ejemplo, con una larga crianza en botella

y absolutamente elegantes.

Javier Pulido
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1 + 1 = 3 Brut Nature

J# Parellada, Macabeo,32% Xarel-lo.
(1+1=23),S.A. umésufan tres.
Tel. 938 974 069. (15 - 20 €).

Tremendamente refrescante tanto por
sus aromas como por su sabor, subra-
yado por la golosura frutal, con un
impacto fresco que tapiza la boca con
un manto de anisados, de melocotén y
levadura fresca muy conseguidos.
[Pescado]. Consumo: 6°C.

Agusti Torell6 Mata Brut Nature
Gran Reserva 2004

M Macabeo, Xarello y Parellada.
Agusti Torelld.

Tel. 938 911 173. (mds de 20 €).

Degollado en 9/2010. Domina la deli-
cadeza, la esencia floral (camomila) del
conjunto, con buena textura carbénica
y fresca acidez que se alian con la grasa,
finalizando elegante y armoénico.
[Carne blanca]. Consumo: 7°C

Al.-Legoria Brut Nature Rva.
arello, Macabeo, Parellada.

Berral i Miré.

Tel. 938 912 763. (15 - 20 £€).

La suavidad con que se expresa el cava
en el paladar confirma su estilo frutal
(pomelo) y floral, con un acento espe-
ciado tipico de la zona; la frescura
adquiere un punto acerbo que no llega
a distorsionar el conjunto arménico,
que encaja y deja ver todo lo bueno de
una acertada seleccion de uva.

[Pasta y Arroz]. Consumo: 6°C.

Alsina Sarda Brut Rva.

% Macabeo, Xarello, Parellada.
Alsina Sardd .

Tel. 938 988 132. (1S5 - 20 €).

De tacto cremoso y con ese punto de
grasa discreto que aporta mucha sedo-
sidad al conjunto; se aprecia un final
menos pro[ongado. Un cava para un
amplio espectro de consumidores.

[Pasta y Arroz]. Consumo: 6°C.

Berta Bouzy Extra Brut Reserva
I Xarello, Macabeo,

Chardonnay y Parellada.

Cavas Mont-Ferrant.

Tel. 934 191 000. (15 -20 €).

Espléndido, con esa raza de gran cava
que exaltala fruta fresca (lichis, manda-
rinas), una notable mineralidad (proce-
dente del suelo calcdreo) y una finisima
crianza. Muy equilibrado, todo sutile-
zasy con buen ritmo en el recorrido.
Magnifica calidad-precio.

[Carne blanca]. Consumo: 7°C

Blanca Cusine Brut 2006

- Chardonnay y Pinot Noir.
Parés Balta.

Tel. 938 901 399. (mds de 20 €).

Estd en sus tltimos momentos de glo-
ria, todavia generoso en aromas de
especias dulces (eneldo) y de chirimo-
ya; un paso de boca goloso.

[Carne blanca]. Consumo: 7°C.

Canals & Munné Brut Nature
Gran Rva. 2003

M Macabeu, Chardonnay, Parellada.
Canals & Munne.

Tel. 938 910 318. (mds de 20 €).

La comedida estructura, los adornos
citricos tan bien perfilados y sus acen-

cos, hacen de este cava un alia
do perfecto para comer. Marca la
Chardonnay esa nueva saga de burbu-
jas renovadas y elegantes. Muy bueno.
[Carne roja]. Consumo: 8°C.

Capdevila Pujol Brut Nature
Reserva 2007

U Xarello, Macabeo y Parellada.
Blancher-Espumosos de Cava.
Tel. 938 183 286. (mds de 20 €).

Veintidos meses de crianza que consi-
guen una burbuja sutil, gr' una finura fru-
tal (pastﬁelena y hongo; que expresan
complejidad en el conjunto.

[Fritos]. Consumo: 6°C.

Castell Sant Antoni

Gran Brut 2002

U Macabeo, Xarello, Parellada'y
Chardonnay.

Castell Sant Antoni, S.C.P.

Tel. 938 183 099. (mds de 20 €).

Con la fuerza de la anada 2001, incluso
gana en vigor dcido, en cremosidad del
carbénico y un conjunto equilibrado
que revela especias, fruta de hueso y las
notas ahumadas, sello de la casa.
[Carne blanca]. Consumo: 8°C.

Castillo Perelada

Brut Nature 2006

' Macabeo, Parellada.

Cavas del Castillo de Perelada.
Tel. 972 538 011. (15 - 20 €).

Cava sencillo, en el mejor sentido, con
todo bien distribuido, de mucha tipici-
dad (albaricoque, eneldo) y una elabo-
racion entre tradicional y moderna
(mis frutay frescura).

[Fritos]. Consumo: 6°C.

Codorniu Pinot Noir Brut

& Pinot Noir.

Codorniu.

Tel. 938 183 232. (mds de 20 €).

CAVAS MAGNUM
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Limpieza frutal, buena estructura, bur-
buja cremosa y fundente, donde las
notas de levacfura fresca se engarzan al
conjunto como un solo nucleo. Un
buen representante.

[Ahumados]. Consumo: 6°C.

Domus de Vilarnau Brut Nature
J# Macabeo, Parellada, Chardonnay.
Vilarnau.

Tel. 938 912 361. (10 - 15 €).

Cava limpio, con las frutas dcidas y las
levaduras siempre frescas, recorridos
vibrantes y de cierta estructura, perfec-
tos para el aperitivo.

[Pescado]. Consumo: 6°C.

Emendis Brut Nature Gran Rva.
' 60% Variedades tradicionales,
Chardonnay y Pinot Noir.

Finca Emendis.

Tel. 938 186 119. (mds de 20 €).

Luis Raventos, el enélogo, sabe sacar
partido al elenco de variedades; domi-
na la armonia y un buen balance golosi-
dad-acidez.

[Pasta y Arroz]. Consumo: 6°C.

Freixenet Brut Nature Rva. 2006
J# Xarello, Macabeo, Parellads.
Freixenet.

Tel. 938 917 000. (15 - 20 €).

Concepto clisico de cava seco, elabora-
do con las variedades tradicionales,
basado en las notas de hierbas (laurel,
hinojo) y de crianza (miga de pan);
paso de Eoca dominado por su seque-
dad, frescor final y acento amargoso.

[Fritos]. Consumo: 6°C.

Giro Ribot Mare Gran Rva.
Brut Nature 2004

J# Xarello, Macabeo, Parellada.
Giré Ribot.

Tel. 938 974 050. (mds de 20 €).
Un Mare con un estilo totalmente
internacional. Maginifica tanto los
recuerdos de fruta (puré de mango)
como de crianza (panaderfa-mantequi-
lla); su cremosidad y estructura dejan
su incondicional huella en el paladar.
Muy recomendable.

[Carne blanca]. Consumo: 8°C.

Gramona Imperial Gran Rva.
Brut 2005

U Xarello, Macabeo, Chardonnay.
Gramona.

Tel. 938910113 . (15-20 €).

Su compacta burbuja en boca revela un
buen hacer. De equilibrio dulzor-aci-

6 millino

=

dez absolutamente conseguido, poten-
cialos aromas de levadura fresca (miga
de Pan) con un solido acompanamien-
to frutal (pomelo). Se puede guardar,
pero recomendamos beberlo ya.
l[Av:ss] Consumo: 7°C.

Gran Torell6é Brut Nature
Gran Rva. 2006

J& Macabeo, Xarello y Parellada.
Torelld.

Tel. 938 910 793. (mds de 20 €).

Flor de almendro, con un paso de boca
delicado, de cierta sensacion carbdnica
crujiente y un final citrico agradable.
[Platos especiados]. Consumo: 7°C.

Heretat Mastinell Brut Real
Rva. 2006

I Xarello, Parellada, Macabeo.
Heretat Mastinell.

Tel. 938 170 586. (mds de 20 €).

La madurez frutal (pera) y ahumada,
que fluye tras el descorche, es muy
seductora; entra goloso, aunque conti-
ntia fresco, bien dotado de estructura y
dgiles movimientos del carbonico. Un
cava muy bien concebido.

[Platos especiados]. Consumo: 8°C.

Huguet Gran Reserva Brut
Nature 2004

J# Parellada, Macabeo y Pinot Noir.
Can Feixes.

Tel. 937 718 227. (mds de 20 €).

Resalta la fruta (melocoton, papaya)
sobre el conjunto, con finisimos afiadi-
dos de crianza (humo) y hierbas.
Fresco y sedoso. Valioso representante
de la nueva hornada de cavas.

[Carne roja]. Consumo: 8°C.

Jané Ventura Reserva de la
Musica Brut Nature 2008

J# Xarello, Macabeu, 30% Parellada.
Jané Ventura.

Tel. 977 660 118. (15 -20 €).

La grandeza de este cava hay que bus-
aen la elegancia de sus aromas

(panaderfa-pomelo) que terminan

conquistando.

[Pescado]. Consumo: 8°C.

Jaume Codorniu Brut

J& Chardonnay, Parellada, Macabeo.
Codorniu.

Tel. 938 183 232. (mds de 20 €).

Muy bien hilvanado en boca, con esa
raza elegante de uva (fruta de huesoy
mantequilla), tostado sutil y de final
etéreo, con cierto caracter. Constante
en calidad y fiel al formato de fidelidad
al consumidor.

[Carne blanca]. Consumo: 6°C.




AVAS MAGNU

de Campo Viejo es la expresion
| contemporanea de este
| | ' emblematico vino. Un estilo actual

oo y a suvez, fiel a la esencia de Rigja.
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Un vino cuidadosamente
S
que mejor expresan el alma

Jaume Serra Brut Nature
4% Xarello, Macabeo, Parellada.
Jaume Serra.

Tel. 938 936 404. (7- 10 €).

Cada uva aporta su toque: Xarello
(cuerpo), Macabeo (flores blancas) y
Parellada (acidez), en un conjunto sen-
cillo y muy arraigado al estilo tradicio-
nal, con el toque justo de crianza.
[Pescado]. Consumo: 6°C.

Juvé y Camps Brut Nature
Gran Reserva 2006

M Macabeo, Parellada y Xarello.
Juvé & Camps.

Tel. 938 911 000. (mds de 20 €).

Frescura presente en el paladar, en
armonia con el conjunto de frutas-flo-
res-hierbas, todo envuelto en el com-
plejo conjunto que desarrolla su crian-
za en botella (pan tostado, levadura
fresca). Perfecto para guisos de carne.
[Carne roja]. Consumo: 8°C.

L'Origan Brut Nature

M Parellada, Xarello, Macabeo 'y
Chardonnay.

Gaston Coty.

Tel. 938 183 602. (mds de 20 €).

Muy personal: platano confitado, brio-
che, resinas y tabaco con ecos de vino
anejo; paso de boca de golosura frutal
con cierta ligereza final.

[Setas]. Consumo: 8°C.

Llopart Imperial Gran Rva.
Brut 2006

4 Macabeo, Xarello, Parellada.
Llopart Cava.

Tel. 938 993 125. (mds de 20 €).

Piel de citricos, manzana, anacardo tos-
tado... la finura de tacto -sello de la casa-
es el resultado de un buen trabajo en
bodega.

[Pasta y Arroz]. Consumo: 8°C.

Maria Casanovas Brut Nature
Gran Reserva 2007

M 45% Chardonnay, 35% Pinot Noir
y 20% variedades autdctonas.

Maria Casanovas Roig OlIé.

Tel. 93 891 08 12. (mds de 20 €).

La sensacion tactil en el paladar es real-
mente fina, con armonia entre grasa,
cremosidad y frescura que perfilan un
desarrollo magnificamente calibrado;
en el recuerdo final aparecen, bien con-
juntadas, frutas blancas (pomelo) y
levadura fresca. Para guardar.

[Pescado]. Consumo: 8°C.

Marqués de Gelida Brut
Exclusive Reserva 2006

' Macabeo, Parellada, Xarello
y Chardonnay.

Marqués de Gelida - I'Anzinar.
Tel. 93 891 23 53. (1S - 20 €).

Buen tacto, su perfume de frutas de
hueso (albaricoque) con discreto final
ahumado y de mantequilla ponen un
buen punto final.

[Pescado]. Consumo: 6°C.

Mascaré Monarch Brut Rva.
4% Parellada, Chardonnay.
Antonio Mascard.

Tel. 938 901 628. (mds de 20 €).

La frescura frutal (pomelo, ciruela blan-
ca)y de levaduras, estd presente en
todas las fases de la cata; burbuja cre-
mosa, magnifico equilibrio y compleji-
dad de la crianza, muy ficil de entender
(mantequilla-panaderia).

[Aves]. Consumo: 7°C.

Mestres Mas Via

Brut Natural 1987

& Xarello, Macabeo, Parellada.
Cavas Mestres.

Tel. 938 910 043. (mds de 20 €).

Para amantes del cava complejo; sinfo-
nfa de registros arométicos excelso:
fruta escarchada, tabaco avainillado,
datiles... Su trago mantiene el nervio
4cido en todo el recorrido, con la fruta
acompanando, cremoso y largo.
Perfecto para comer con caza.

[Carne roja]. Consumo: 8°C.

Montesquius Brut Nature
Gran Rva. 2002

& Macabeo, Xarello, Parellada.
Montesquius.

Tel. 938 910 800. (mds de 20 €).

Sensacion carbdnica casi etérea, como
eralogico en un cava de ocho anos, con
nervio bien ajustado y fruta (acerola)
siempre presente, nutrida de finas
notas de crianza. Montesquius franco
ue ha evolucionado muy bien, y que
gisfmta ahora de su mejor momento.
[Potajes y legumbres]. Consumo: 8°C.

Pago de Tharsys Brut Nature
4% Macabeo y Chardonnay.

Pago de Tharsys.

Tel. 962 303 354. (mds de 20 €).

Buen disefio, con una entrada que
marca muy bien la fruta de hueso
(melocotén), la delicada golosura y sus
recuerdos de mantequilla, buscan({o un
final que no termina de rematar.
[Pescado]. Consumo: 6°C.

Parato Brut Reserva

2 Parellada, Xarello, Macabeo,
Chardonnay.

Paraté Vinicola.

Tel. 938 988 182. (15 -20 €).

Comparado con su hermano pequeno
de 75 cl, aqui hay mds viveza; manda la
fruta (entre 4cidas y citricas), la espuma
etéreay cremosa que deja un claro final
de hinojo.

[Platos especiados]. Consumo: 8°C.

Parxet Brut Nature

4% Macabeo, Parellada y Pansa
Blanca.

Parxet.

Tel. 933 950 811. (mds de 20 €).

Fruta sutilmente exdtica (puré de
mango, mantequilla) con un carbénico
fundente, seco y arropado de frescura,
de guinos especiados que dejan huella.
Fieﬁepresentante de Alella.

[Pasta y Arroz]. Consumo: 7°C.

Privat Laieta Brut Nature
Reserva

4 Chardonnay.

Alta Alella.

Tel. 934 693 720. (mds de 20 €).

Agricultura ecolégica. Ademis de las
buenas formas que apreciamos en el
paladar, destaca su elIeJ ancia y versatili-
dad aromatica (pome?o, heno, pera,
etc.), con un final mas que elogiable.
Una bodega que no defrauda.
[Pescado]. Consumo: 8°C.

Raventos i Blanc

Gran Reserva de la Finca 2005
& Xarello, Macabeo, Parellada,
Chardonnay, Pinot Noir.

J. M. Raventés i Blanc.

Tel. 938 183 262. (mds de 20 €).

Su paso por el paladar deja una huella
firme del trabajo de crianza (panade-
ria), pleno de frutosidad (pomelo), flo-
res (lilas) con final lozano y lleno de
energfa todavia.

[Pescado]. Consumo: 6°C.

Recaredo Brut Nature

Gran Reserva 2006

% Xarello, Macabeo, Parellada.
Recaredo.

Tel. 938 910 214. (ma’s de 20 €).

Incombustibles aromas de crianza,
muy fina (anacardo tostado, mantequi-
la) con la fruta siempre en forma, el
tacto en el paladar cremoso, elegante y
persistente, como es de rigor en un

ran cava.
%Carne roja]. Consumo: 8°C.

Roura Brut Nature

M@ Xarelloy Chardonnay.
Roura.

Tel. 935 403 148. (15 - 20 €).

Concepto moderno. Tiene buena
entrada en boca, con sensacion de
bollerfa (plum cake), muy vivo de aci-
dez, y deja un nutrido legado de notas
ahumadas que perduran.

[Aves]. Consumo: 7°C.

Sabaté i Coca Brut Nature
Gran Reserva 2005

J# Xarello, Macabeo.

Caves Castellroig - Finca Sabaté i
Coca.

Tel. 938 911 927. (mds de 20 €).

El cava, pertenece a esa nueva saga de
enologos volcados con el vinedo, para
que podamos disfrutar, como es el
caso, de una frutosidad supina (pome-
lo, lichis), profunda mineralidacF y
crianza, todo ello aderezado con la
mejor estructura y espumabilidad.
Imprescindible.

[Carne blanca].Consumo: 8°C.

Segura Viudas

Reserva Heredad Brut

J# Macabeo y Parellada.

Segura Viudas.

Tel. 938 917 070. (mds de 20 €).

Entrada golosa, que acompara un con-
junto aromadtico (manzana reineta,
miga de pan) lleno de sutilezas, con la
fuerza y estructuras justas que delatan
su buen momento de consumo.
[Aves]. Consumo: 7°C.

Sumarroca Brut Nature

J# Parellada, Xarello, Macabeo,
Chardonnay.

Sumarroca.

Tel. 938 911 092. (mds de 20 €).

Mucha cremosidad del carbénico que

se acenttia con su golosidad frutal, con

anadidos de puré ge mango, de mante-

quilla y los ecos tostados bien puestos

que magnifican su elegante final amar-
0S0.

Pasta y Arroz]. Consumo: 7°C.

Torell6 Rosé Reserva Brut 2007
J# Garnacha, Monastrell.

Torelld.

Tel. 938 910 793. (15 - 20 €).

Un bien rosado en el que destaca un
fino perfume de fruta madura (grana-
da) ola crianza con sus lias (levadura
de pan), para concluir con un final
eneroso y placentero.
Patés]. Consumo: 6°C.

de nuestra tierra,



Dos furtivos merodeaban por las orillas del Ebro cuando una
extrana luz los puso en fuga gritando “jun ovni, un ovni!”.
Debian de ser los ultimos en saber que ese extrano fulgor era el
sol saludando la colocacion de la primera lamina de titanio con
la que Frank O. Gehry coroné la nueva imagen de Marqués de
Riscal. Un espectacular canto al vino, a la tierra, a la historia.

Iciego es un primoroso bodoque de piedra medieval al sur de La Rioja
Alavesa, es decir, un pueblo envuelto en vinas desde donde alcanza la
memoria. Y la memoria de la bodega Marqués de Riscal es la més extensa.

En 1858 la Comunidad Foral de Alava solicité a uno de sus prohombres
una férmula para evolucionar, para desarrollarse. La filoxera arrasaba la vecina
Francia y parecia posible aprovechar la crisis, de modo que el Marqués de Riscal,
Guillermo Hurtado de Mendoza, viaja a Burdeos para empaparse en el vino, en
los sistemas bordeleses, en las técnicas mas evolucionadas del momento. Y de
alli volvié con un espécimen verdaderamente novedoso a este lado de la fronte-
ra: un enologo -Jean Pinneau- que a su vez dirigié la importacion de 9.000 sar-
mientos seleccionados de las mds finas variedades de uva vinificable, como la
Cabernet Sauvignon, para la que serfa sumds antigua vina en Espafa.

Naci6 asi una bodega revolucionaria que hasta hoy conserva ese talante van-
guardista. La primera en criar el vino en barricas, la primera que viera su vino
reconocido en Francia, con la medalla de 1895; la impulsora de la D.O. Rioja y
mds recientemente de la D.O. Rueda, donde vitalizé la excepcional uva
Verdejo... En fin, una obra construida dia a dia aunque se simbolice en sélo tres
sonadas ampliaciones: 1883, 1968 yla actual, la caprichosa arquitectura-escultu-
raque ingemé el prestigioso arquitecto Frank Gehry, recién concluido el museo
Guggenheim de Bilbao. Asi nace en 2006 la Ciudad del Vino

Una obra tan viva y humana como la tierra que la sustenta. Algo que aun se hace
mids patente en este tiempo, cuando el otono empieza a dorar las cepas de blanco
y a enrojecer las tintas, cuando la riada de tractores henchidos de la vendimia se

BODEGAS EJEMPLARES MARQUES DE RISCAL

cruza con el paseo de visitantes llegados de todos los rincones del globo. Vienen
a sentir la experiencia plena del vino: desde la cepa al balneario de vinoterapia o a
la copa en el restaurante gastronémico firmado por Francis Paniego y que regen-
ta dfa a dfa Ramon Pineiro, sobrio con las formas, sabio con los aromas -como en
su carro de infusiones todavia vivo, en su maceta-, caprichoso con las combina-
ciones... En fin, autor de un escenario ideal para lucir la panoplia de los vinos de la
marca, y no solo los riojanos -el Riscal Reserva, el Baron de Chirel, el moderno
Finca Torrea- sino el Verdejo y el untuoso acunado en roble Limousin en Rueda
o la sélida experiencia de sus vinas de Toro con el sabio toque de Syrah y Merlot

del Riscal 1860.

Después de esa cena, de una copa en la Biblioteca -el altillo bajo los aleros de tita-
nio- y un sueno con cata de almohadas, entre el conforty el lujo del hotel, el dia se
despliega frente al ventanal como un tel6n pintado de hileras de cepasyy cielos vio-
leta. Es una invitacion a la vida, al regio desayuno junto a la terraza que se asoma
al campanario, al recorrido pausado por los recovecos de esta casa que tanto ate-
sora. La cita puede ser en la plaza del reloj, en realidad la plaza del tiempo, donde
encajan como un milagro las cuatro bodegas, los edificios representativos de épo-
cas y estilos tan diferentes bajo la peineta tricolor de Gehry. A un lado, el alegre
aire bordelés de contraventanas coloradas y piedra arenisca tallada durante anos
por 150 canteros, a otro la bodega originaria que encierra tras rejas la mitica
Catedral, el tesoro de todas las anadas desde 1862; mas alld el taller, la doble mesa
de seleccion de uva, infatigable estos dias, la pulcra nave de elaboracion presidida
por un ordenador central, también pionero, construido a medida de los 151
depositos de fermentacién y 76 de segunda fermentacion (maloléctica). A ese
generoso recibidor central se asomala sala de barricas (20.000) apiladas tras cris-
tal con el escudo de la casa. Las que después de vestidas pasaran al botellero, alos
jaulones. Y sobre todo ello, sobre tres columnas que alli nacen, el hotel, el espacio
de vinoterapia... Todo en su sitio, pensado y repensado por la experiencia, mima-
do por un amor tan hondo como las raices, como la tierra, capaz de convertir cada
detalle, cada copa, en toda una experiencia sensorial, inolvidable.
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ARMONIAS

| clasico restaurante
Alkalde, en la calle Jorge
Juan de Madrid, se
renueva. Su decoracién
rustica, basada en los tipi-
cos caserios vascos, luce
ahora un aspecto azulado
rejuvenecido, aunque, por
supuesto, mantiene la cali-
dad de su servicio, atento e
impecable. Tanto la carta
de vinos, que exhibe buenas
recomendaciones de todo el
/" mundo a precios sensatos,
como algunos innovadores pla-
tos, subrayan la nueva etapa del

restaurante. De la mano del chef

Ramén Conde, que aporta sus dosis de
creatividad sin perder el estilo clasico de la
casa, traemos esta suculenta receta.

Ingredientes (para una persona): una racién de
merluza generosa, un punado de gambas, mejillones, langostinos, almejas, fumé de pescado y perejil.
Preparacioén: rehogar la merluza con el resto del marisco durante un instante; a continuacion, ana-
dir el fumé de pescado y dejar reducir unos minutos.

La clave de la potencia y sabor de esta marmita estd en el fumé, que anade mayor longitud al conjun-
to. Los cavas, tanto secos como de acento dulce, son fieles acompanantes de la merluza, asi como blan-
cos no excesivamente aromdticos (verdejos o albarinos). Tanto en rosados como en tintos es conve-
niente escoger modelos sencillos, basados en la frescura y no en la estructura. Una manzanilla puede
ser la culminacion a un inolvidable momento gastronémico.

Coronilla Crianza 2007 %

Murviedro. Tel. 962 329 003.

La suavidad y elegancia del vino, siempre con la
frescura por delante, busca complicidad con la
marmitay anade extras aromaticos (vainilla,
cerezas) que no desentonan.

Cuatro Rayas Vinedos Centenarios
2009 »***

Agricola Castellana. Tel. 983 816 320.

Varietal de verdejo que afronta con nota la
profundidad del fumé de pescado para ligarse por
completo al marisco.

Manzanilla La Guita %%

Hijos de Rainera Pérez Marin. Tel. 956 321 004
La prudencia y la suavidad de la manzanilla
envuelven el plato con destreza y sacan lo mejor
de la merluza y sus acompanantes.

7 Navas Seleccion 2006 *x

Garnacha Alto Alberche. Tel. 616 416 542.
Muy varietal, mineral y fresco, tres ingredientes
que no defraudaran a la merluza. Armonico.

12
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Valdelosfrailes 2009 %
Valdelosfrailes. Tel. 983 485 024.

Atl’pico rosado mineral (‘tiza) con una vena
fresca que ensalza la carne de la merluza y se
crece con los mejillones.

Vivanco Viura-Malvasia 2009 %

Dinastia Vivanco. Tel. 941 322 013.

La marmita domina aromdticamente, aunque
necesita la frescura y ligera grasa del vino para
potenciar su tacto v revitalizar la frescura marina.
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BARTOLOME SANCHEZ

Bodega Zarate
Bouza, 23. 36638 Meaio (Pontevedra)
Tel. 986 718 503. www.zarate.es

crianza. Variedad: Albarifo. Crianza: Diez
Armoniza con: Rodaballo al vino blanco.

Consumo 6ptimo aprox: Cinco afnos
a 9/11° C. Puntuacion: 9'4/10.

Celler del Roure

46640 Moixent (Valencia). Tel. 962 295 020

info@cellerdelroure.es. D.O. Valencia.
Precio: 32 €. Tipo: Tinto crianza. Variedad
Mandé, Cabernet Sauvignon, Monastrell,
Syrah, Merlot y Petit Verdot.

Crianza: 12 meses en barricas de 225 y 500

litros. Armoniza con: Estofado de liebre.
Consumo 6ptimo aprox: ocho aios a 16°
Puntuacién: 9/10.

D.O. Rias Baixas. Precio: 16 €. Tipo: Blanco

meses sobre sus lias en fudre de 2.200 litros.

| palomar es una pequenisima finca de media hectirea (en
cuyo centro emerge una de esas preciosas edificaciones)
con bastantes caracteristicas que la hacen especial. Tiene
un suelo de granito degradado (también llamado jable) y
sobre élunas cepas de Albarino verdaderamente vetustas y
plantadas a pie franco. Con toda logica, Eulogio Pomares, pro-
pietario de Bodegas Zarate, lleva unos anos apartando ese teso-
ro de materia prima para hacer un vino con mucho respeto a la
elaboracién tradicional. Se hace en un fudre de roble de 2.200
litros, donde se busca mds la microoxigenacion que el sabor
que pueda aportar la madera. Se sigue el ciclo natural climatico
que influye en el vino, con maloldctica que se inicia en la prima-
vera, cuando las lias se ponen en suspension sin necesidad de
moverlas. Y se embotella -como dicen los antiguos que pide el
buen Albarino- un poco antes de la vendimia siguiente. Tanto
trabajo y desvelo para producir algo menos de 2.500 botellas.
También elabora la bodega un par de vinos mds, con buena
estructura y de excelente calidad-precio.

Cuando conoci a Pablo Calatayud, hace ya muchos anos, me
sorprendio6 agradablemente la defensa tan exaltada que hacia
de la vifia, de su tierra valenciana, de las enormes posibilidades
de ésta. Se mostraba directo, un hombre apasionado del vino,
su discurso convencia a todo el mundo. No tenia nada ficil
demostrar sus ideas con la préctica, en aquella zona, donde se
hacia una enologia basada en el granel y la gran produccion. Su
empeno convencio a propios y extranos, y le cabe el honor de
ser uno de los jovenes pioneros que elevé la Denominacién de
Origen al lugar que por historia y proyeccion merece. Su vine-
do estd situado en una de las comarcas mas bucélicas de la pro-
vincia de Valencia, trabaja unas 60 hectareas de vinedo planta-
do con las distintas variedades, famosas incluidas, aunque
poniéndo énfasis en las cepas autoctonas, en especial en la
Mando, en claras vias de desaparicion. Este mdgnum represen-
tala maxima expresion de su bodega, en él intervienen hasta
seis varietales criados en barricas de roble de las mejores tone-
lerfas francesas.

Sise tropiezan con una de estas joyas en su
tienda favorita y deciden adquirirla, no tengan prisa,
escondanla en los ms profundo de su bodega y que los
anos forjen el resto, habrd merecido la pena. Pero si deci-
den degustarla ahora se encontraran con un vino con
mucho cardcter, de dorado color, de complejos aromas
donde domina la fruta madura, recuerdos amielados, citri-
cos y un aporte mineral. Graso en boca, con una excelente
estructura, muy fresco y amplio, de larguisimo final.

Es un vino de excelente aspecto, que todavia
mantiene un color amoratado y cubierto. Es conveniente
decantar, casi obligatorio, si se quiere gozar de sus armonio-
sos aromas de frutillos dcidos, cerezas, especias, algo de
monte bajo y toques de cacao. Tiene mucho cuerpo, notable
estructura, buena acidez y un tanino potente que envuelve el
paladar; amplio y persistente, mejorara mucho con algo de
crianza en botella.

es:

C

FOTO: ANGEL BECERRIL

Gran Feudo Blanco 2009

n el primer paso de iniciacion a la cata, e incluso en el de la pura degus-

tacion, el amateur califica basicamente un vino como suave o fuerte.

Pero al entrar en detalles, esos términos tienen para cada uno un signi-

ficado muy diferente que lo mismo puede aplicarse a dulzor que a sen-
sacion alcoholica o cualquier parametro personal. Eso si, suave significa pla-
centero. Bodegas Chivite emplea el término en toda su extension, incluso
en el precio, y dedicado precisamente a ese publico, a facilitar su iniciacion
con una copa amable capaz de acompanar una larga trayectoria de
momentos, platos y menus, pero también de hacerse inolvidable por la
marcada personalidad. Gran Feudo Blanco 2009 estd hecho con
Chardonnay, Sauvignon Blanc y Moscatel de Grano Menudo, una uva que
la bodega lleva tiempo mimando por la calidad excepcional que sus vine-
dos desarrollan en Navarra, donde Chivite es la bodega mas prestigiosa.
La gama que hoy elabora Fernando Chivite es muy amplia, pero demues-
tra que atn puede ofrecer sorpresas. Asi ha venido haciéndolo la histérica
bodegaalolargo de once generaciones, desde 1647, fecha de la que data su
primer documento como productores vinateros. Actualmente elaboran
tambien vinos en Rueda, Rioja y Ribera del Duero en los que, como en
Navarra, miman la calidad y el carédcter distintivo y, por encima de todo la
responsabilidad corporativa por el medio ambiente que incluye vinos natu-
rales y biologicos y un diseno y gestion de vinedo y bodega en coordinacion
con WWF Adena. Un ejemplo de sostenibilidad que viene a poner la guin-
da de una historia ejemplar.

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) o rellene el formulario on-line en www.mivino.info. Los
cinco mejores catadores recibirdn en su domicilio una caja con seis bote-
llas de esta prestigiosa bodega.
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Desde Tierras del Duero...

MUSEUM

Un regalo para los sentidos

QUESO Y VING

FOTO: ANGEL BECERRIL

Queso de Cati Abrigo

a queseria tiene una de las vitrinas mds deseadas de cuantas hemos visto,
surtida de premios y distinciones -20 para ser exactos- que reflejan un
solido reconocimiento a su trayectoria y buen hacer. Y es que la zona
iene una larga tradicion quesera, custodiada ahora por un grupo de gana-
deros con cabras y ovejas -los socios y propietarios de esta cooperativa que-
sera- que son los encargados de impedir que la tradicion se evapore. De la
elaboracion se encarga una maestra quesera que, ademds, es veterinaria y ase-
soraalos ganaderos que, por su parte, han sabido entender el mensaje: traba-
jar la calidad y no la cantidad. Este queso, el ms premiado de la cooperativa,
se elabora con leche de cabra pasteurizada, con una curacion de entre 30y 60
dias, donde termina su afinamiento y adquirird la corteza enmohecida.

Lo ULTIMO EN CAvVAS

Queso Cati Abrigo

Quesos de Cati Cooperativa.
Cati (Castellon).

Tel. 964 409 092.
info@quesosdecati.com

Pasta: prensada. Cabana: caprina.
Raza: Murciana.
Corteza: enmohecida. Peso:

1,200 kg. PVP /kg: 23 €.

Frescuray limpieza de la
leche habitual en los nue-
vos quesos de cabra, nutri-
da de sutiles aromas de
boletus y hierbas de campo
(romero). Textura entre
mantecosa y terrosa, con
un excelente punto de sal y
acidez que esbozan un
conjunto sobresaliente.

Manzanilla Juncal

Ctra. Circunvalacion, s/n
11407 Jerez de la Frontera
(Cddiz). Tel. 956 31 96 50
WWW.grupogarvey.com

Palomino.
Tipo: generoso. PVP: 5,50 €.

Define bien la crianza biolo-
gica (levadura fresca, anacar-
dos), con comedida intensi-
dad pero finura. Ligera, casi
etéreay fresca, con un paso
elegante, de magnifico final
8 goie

amargo. Muy apeteable.

D.O. Jerezy Manzanilla. Variedad:

DE PRESTIGIO...

SanT AnToni

FRIMVYS

el 1 2

Un queso con esta profundidad y sutileza inevitablemente debfa acompanarlo
una manzanilla, quizd no demasiado persistente, para no distraer nuestra aten-
cién del conjunto. Es sorprendente cuando, en el instante que se mezclan vino
y queso, se hace un silencio gustativo en la boca, que es el predambulo de un
magnifico especticulo aromatico, como no podia ser menos entre dos elemen-
tos aromaticamente tan potentes.

CASTELL
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DESDE MI TERRUNQ

EL COLECCIONISTA

Senorio de Arinzano

a familia Chivite, dedicada al vino desde el siglo XV1I, sigue trabajando con la sabiduria y profesionalidad que

le aporta esta experiencia. El nexo de union de las sucesivas generaciones es una idea muy clara: elaborar vinos

con alma y personalidad. Tal vez por ello en los anos ochenta adquirieron las tierras y edificios del antiguo

Senorio de Arinzano, que en poco tiempo se convirtié en lajoya dela corona. Posee la finca 355 hectdreas, en
un paisaje soberbio, atravesado por el rio Ega. Crecieron las vinas, se construy la magnifica bodega disenada por
Moneoy se elaboraron vinos que, guiados por Fernando Chivite, pronto alcanzaron su maxima expresion. Tanto,
que Navarra distinguié en 2007 a la bodega como la tinica de Vinos de Pago de su territorio. Fernando confiesa
lailusion con la que en Chivite se adquiri6 la finca de Tierra Estella “La zona septentrional de Navarra permite un
periodo vegetativo mds prolongado y maduraciones lentas. El proyecto de Arinzano es nuestra forma de buscar
I excelencia el vino desde la base: Ia identificacién de un ferroir con mucho potencial, la adaptacion de las mejo-
res variedades, hallar un sistema de cultivo tinicamente enfocado a la definicion del vino desde la vifia, una bode-
ga que nos permite hacer la vinificacion y crianza natural respetuosa y clasica, con un control preciso de todo. Y
hay que seguir el manual de punta a cabo, sin dejar fuera ni el mas minimo detalle”. www.arinzano.com.
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Peiazas y El Montico

Dos fincas: ocupa la margen derecha del rio la
primera, de suelo profundo y calcdreo. La
segunda es agreste, con algo de inclinacion y
con la roca madre -que a las raices les gusta
buscar y horadar porque retiene muy bien la
humedad-, arcillosa y a poca profundidad.
Plantadas de Tempranillo, Cabernet y Merlot,
con 4.000 plantas por hectarea. Severas podas
reducen el rendimiento a las cifras casi

las de 2.000 kilos de uva por hectérea.

Vino de Pago de Arinzano
Variedades: 52%Tempranillo,
32% Merlot, resto Cabernet.
Crianza: 14 meses en barrica
francesa. Alcohol: 14% vol.
Precio: 80 €.

Sobresale del conjunto la ele-
gancia, avanzada por su noble
y aromdtico buqué, donde
predomina el recuerdo de caja
de puros (cedro y tabaco),
notas de frutillos y profunda
mineralidad. Es muy equilibra-
doy posee un paso de boca
sedoso y suave.

Bodegas Arrayan

osé Marfa Entrecanales quiso tener una bodega a modo de chdteau en
Toledo. Para tal fin contraté a famosos especialistas del mundo del
vino que buscaron en su finca La Verdosa los terrenos més propicios.
Elegido el mas adecuado plantaron las cepas propias del vinedo borde-
XK. Asi, las Cabernet Sauvignon, Merlot, Petit Verdot y el siempre agradeci-
do Syrah, varietal del Rodano, se adaptaron a los suelos toledanos con bas- ¥
tante facilidad, tanto que los vinos obtenidos lograron pronto el reconoci-
miento de los grandes experto 0 José Marfa, ademads, que la montaraz
comarca le evocara recuerdos marinos, por ello a sus vinos les llamo
Arraydn, como a su barco. A su muerte la familia le ha querido homenajear
con un vino muy especial, que simbolizara una estela imborrable en el océ-
ano de su recuerdo. Manos a la obra, la elaboracion de este tinto fue muy
dificultosa. Se trataba de elegir y aislar la esencia misma de los mejores
depésitos, los que contienen ]o, vinos Premium de la bodega. Cuando el
mosto, una vez fermentado, se halla en su punto dptimo para llevarlo al
vientre de la barrica de roble, se descuba (accion de separar liquido de holle-
jos). En el depésito, todavia la masa rezuma un vino suculento y concentra-
do que gota a gota se recogerd -sin ejercer presion-, en un pequeno tino.
_ Ofrecera lo mas rico de la uva, en color, en aromas, en estructura. De esta
f forma se sacardn unos pocos litros de la esencia del vino antes de que las
| pieles se destinen al prensado. En barricas de roble francés nuevas -donde
permanecerd 17 meses- terminard el proceso. El ensamblaje de todas las
ariedades fue elegido cuidadosamente para que sea un vino elegante y
tinico, de larga guar rda. Tantot ajo bien merecio la pena, puesto que se ha
convertido en un tinto expresivo, pleno de aromas de fruta madura, de
especias, de regaliz y mineralidad con un paso de boca muy bien estructu-
rado y de potente y de largo final.
Unas dos mil botellas del Estela 2007 han sido toda la cosecha de este exce-
lente vino. Pocas, irremisiblemente pocas para el buen propdsito que la
bodega tiene reservado a los ingresos de su venta. Porque Maria Marsans,
su presidenta y propietaria, destinara sus beneficios al Instituto Guttman, |
acion especializada en la investigacion y tratamiento de personas con .
dano cerebral adquirido. Bello gesto que hace al vino mucho més atractivo. |
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Companyia d’Alella

esde hace 23 anos Ubaldo Puche estd al frente de una de las tiendas especializadas més
importantes de la provincia de Barcelona, ubicada, ademds, en el corazon de la D.O.
Alella. Una inmensa tienda didfana donde, junto a las viejas pipas de madera, se apilan, en
un tentador orden y abundancia, marcas procedentes de toda la geografia vinicola, con
especial atencion, como no puede ser menos, por las vecinas catalanas, desde el Priorat al Cava
o el Vermut, de elaboracion propia, como lo es también una original salsa que lleva su marca.
La bodega posee el encanto de los sitios de antes. Al estar instalada dentro de la nave de una
antigua empresa textil del siglo XIX; el aspecto fabril, las hermosas proporciones, los grabados
modernistas en los muros y el suelo de ladrillo artesanal trasladan al visitante a las bodegas, los
celler, de nuestros abuelos, donde el tiempo era lo menos importante, y la atencion directa al
cliente o la recomendacion del bodeguero no sélo era una formula comercial imprescindible,
sino toda una tradicion.
La Companyia se distribuye en dos dreas bien diferenciadas, la taberna y la bodega. La prime-
ra es para degustacion de vinos, cavas y refrescos acompanados de tapas de una espléndida
seleccion de embutidos y conservas en la que constantemente menudean las novedades. En la
bodega se retinen al alcance del cliente curioso mds de mil referencias de vinos, cavas, licores..
de todas las denominaciones nacionales y alguna muestra francesa y chilena, ademis de selec-
tos productos de alimentacion.
A pesar de esa entranable sensacion de haberse parado el tiempo en no se sabe qué momento,
la Companyia d'Alella no ha descuidado las formulas mds actuales de atraer, informar y aten-
der a su nutrido grupo de clientes. Por ello, desde 2006 tiene presencia en Internet, con tienda
on-line desde 2007.Y el pasado mes de marzo estrend su nueva web, un ejemplo de funciona-
miento y estética: clara, rapida y sencilla, tanto para investigar en la oferta como para realizar un
pedido decasi el millar de productos que ofrece y recibirlo en casa, en perfectas condiciones,
en el plazo de 48 horas. Vinos, cavas, espumosos... que se pueden elegir por origen y denomi-
naciones, tipos, variedades de uva o precios -siempre comedidos- y que se pueden solicitar con
etiquetas personalizadas para la bodega propia o para celebrar un acontecimiento festivo.

Salmoén Atlantico

Laurence Welle lo calificd como el mas perfecto de los
peces. Las leyedas vikingas lo personalizan en un princi-
pe de las aguas que logré el amor de la hija de del rey
Trigve el Rojo. Y es que la curiosa vida de ese pez mile-
nario despierta tanto el apetito como la fantasfa.
Mondgamo y migratorio, capaz de alternar la vida en
aguas salada y dulce, y con una memoria de la que sélo
se le supone al elefante, el salmon es capaz de regresar,
como las golondrinas, al nido de origen, que a su vez
serd origen de su prole. Y ese recuerdo se mantiene
desde épocas prehistoricas, desde mucho antes que su

admirador y predador, el

El salmén no ha perdido su caracter de lujo ali-
menticio, un espléndido aporte de proteinas y
energia con un moderado contenido de grasa y lo
que es mas importante, una mina de acidos gra-
sos Omega 3, tanto que incluso se comercializa en
capsulas para prevenir el exceso peligroso de
colesterol y triglicéridos en el organismo. El sal-
mon es un amigo de todo corazoén.

hacer de la necesidad virtud. Y asi nos enamoramos,
mds que del propio pescado, de las caracteristicas del
ahumado, eso si, cada vez seleccionando con mayor cui-
dado las maderas asomiticas y moderando el tiempo. El
olor se convirti6 en perfume; el gustoa humo, en profun»
didad del bocado.
Y asi sigue, mejorando. No hay mas que probar el
Salmén Atlantico seleccionado por el Club del
Gourmet en El Corte Inglés. Procede de piezas que han
de superar los 10 kilos, se ahtima con madera de roble y
haya, y se presenta ya cortado en finas lonchas, lo que
supone una comodidad

hombre, pisara la Tierra.
La conclusion no es gra-
tuita, sino que se basaen
experimentos con los ani-
malillos. El movimiento
teltrico que hizo emerger
de las aguas el este de
Inglaterra fundio los cau-
ces del Témesis y el Rin
por encima del Mar del
Norte. Después, una glaf
ciacion cort6 esaviay
marco los cauces actuales.
Pues bien, los salmones
salvajes siguen fluyendo

por ambos indistintamen-

evidente y la mejor forma
de que, con el tacto y
temperatura de la boca,
revele plenamente todos
los matices de aroma 'y
paladar.

Las férmulas clasicas de
servicio son herencia de
los paises nordicos,
donde mas abundaba. En
Rusia, acompanado con
esas tortitas delicadas
que llaman blinis y crema
agria; en Escandinavia,
con pan negro'y esplovo-
reado con eneldo o

te, conservan la “foto” del

pleistoceno.

La cria del salmén en aguas abiertas, la acuicultura que
se inauguro en los fiordos noruegos, ha rescatado a una
especie tan saludable y exquisita de lo que fuera su coto
exclusivo, el ment de lujo raro e inalcanzable.

Su abundancia en los rios limpios y de aguas vivas de
Europalo llevé a convertirse en una de las primeras con-
servas inventadas por la humanidad: el ahumado.
Bastaba una hoguera cerca para desecarlo y poder asi
guardarlo para épocas de escasez. Es verdad que el olor
y sabor del humo esporbaba a la pureza marina de su

gusto, pero como tantas veces, la civilizacion consiguio

rociado con alguna salsa
suave o punzante que contenga la sugerencia anisada
del eneldo. Pero su sabor poderoso lo hace muy versitil,
se acomoda perfectamente los platos mediterrineos, a
una sencilla ensalada, a guarnecer un gazpacho o sopa
de tomate, a coronar una pizza o una coca, a envolver
unos esparragos fritos o como relleno de tartaletas con
verduras al dente. Y sobre salsas, ademas de la consabida
mayonesa, siempre con un punto 4cido, sea de limon,
de mostaza o de hierbaluisa, admite perfectamente la
fusion oriental con s0ja 0 con excitante wasabi.
Elacompanamiento en la copa dependerd de eso, de la
guarnicién. Desde un blanco verdejo a un vodka helado
pasando, y muy bien, por cavas un poco envejecidos,
con sabory frescura.
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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;

- Hié)crcor Gijon, Ramon Areces, 2 (Gijo'n

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

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

BARCELONA
- E.C.I. Pza. Catalunya, Plaza de Catalunya, 14
- E.CI. Diagonal, Avda. Diagonal, 617
- C.C. Cornell, Salvador Dali, 15-19
(Cornella de Llobregat)
- E.C.I. Francesc Macfa,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)
3 C.g. Bahia de Algeciras, Paseo Juan Pérez Arriete, ¢/v
(Algeciras)

-E.CLAvdade gndalucia, 34 (Jerez de la Frontera)
CASTELLON

- E.CL Paseo de Morella, 1

GRANADA

- E.C.I 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.C.L. Goya, Goya, 76
- E.C.I. Castellana, Raimundo Fdez. Villaverde, 79
- E.C.L. Princesa, Princesa, 42
- E.C.L Serrano, Serrano, 47
3 Méndez Alvaro, Retama, 8
CamFo de las Naciones, Av. de los Andes, SO
anchinarro, Margarita de Parma, 1
" S. José de Valderas, Ctra. Extemadura, km. 12,5
(Alcorcon)
- 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.CL 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 Monzén, 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.CL 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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Elfin de semanadel 11 al 12 de
diciembre, el Palacio de
Congresos de Madrid recibira
un ano mds -y ya son 13- alos
vinos mds jovenes de las bode-
gas espanolas. Esta edicion de
PRIMER contara con la presen-
cia de bodegas procedentes de
todas las denominaciones de
origen donde se elaboran los
vinos de maceracion carbénica.
Cada una expondrd y catard con
los asistentes la muestra de la vendimia de este afo, que promete ser excelente.
Dos dias de cata, entre profesionales y aficionados, en los que se podrdn compa-
rar zonas y variedades de uva pero, sobre todo, profundizar en ese eterno descu-
brimiento que tras el término técnico de “maceracion carbonica” esconde la
forma mas natural de hacer vino.

Como en anteriores ediciones, serd el propio publico en votacion universal - una
copa, un voto- y una cata profesional posterior quienes concedan los galardones a
los mejores Vinos de Maceracion Carbonica del ano.

La ultima novedad en cavas lleva la firma de Codorniu y es
un cava blanco elaborado con uvas tintas, un equilibrado
trago creado con las mejores uvas de Pinor Noit, al puro
estilo de Champagne. Lleva el nombre de Reina Maria
Cristina Blanc de Noirs y es el primer cava blanco que se
elabora con este tipo de uvas en Espana.

Para su creacion se han seleccionado las mejores uvas de las
250 hectéreas que la bodega tiene de esta uva. La vendimia
se realiza por la noche para evitar asi altas temperaturas y
fermentaciones prematuras. Después se traslada abodega a
una temperatura muy baja -de 10 grados- para que el mosto
no se tinte. Fin;ﬂmente, se prensa suavemente y se mantiene
en fermentacion un minimo de 18 meses. El resultado es un
cava joven, con una gran estructura y una notable potencia
aromitica de fruta (ciruelas, fresas, grosellas).

Mas informacion en: www.codorniu.es

GANADORES DEL CONCURSO DE CATA MiViINo N° 155
BRANDY LEPANTO

Encarna Azabarte Araque
C/ Tirso Harineros, 44
16660 Las Pedroneras (Cuenca)

Isabel Guzman Cadas
C/ Santillana, 2 - 4° 1. 11006 Cadiz.

José Luis Carvajal Fernandez

C/ de los Angeles, 10 - 2° A

28944 Fuenlabrada (Madrid).
Miguel Angel Rico )
C/Encarnacion, 6 05005 Avila.
Remedios Pérez Rueda

C/ Luis Cernuda, 11

29120 Alhaurin el Grande (Malaga).

CAVN LLAPART - 71928903125 « www.Soganie




NOTICIAS

t, creador de Chateau Montus, y René Barbier, creador de Clos

rillaron en Bodegas Santa Cecilia, de Madrid descubriendo los
secretos de sus nuevo en una cata comentada de sus anadas mas exclusi-
vas. Ambos bodegueros son dos viticultores de gran reconocimiento mundial.
Dias antes, y también de la mano de su distribuidor Los Vinos del Mundo,
Santa Cecilia habia invitado a los amantes del vino a sumergirse en una de las
catas de vinos internacionales procedentes de Francia (Borgona, Burdeos,
Suroeste, Rédano, Languedoc-Roussil illon), Portugal (Douro, Alva ),
Argentina, Chile, Uruguay y Sudéfrica. Vinos comentados por los propios
bodegueros, entre los que se encontraban J. Moreau & Fils, Bouchard Ainé,
Louis Bernard o Michel Rolland.
Mas informacion: www.losvinosdelmundo.com y www.santacecilia.es

Del 21 al 24 de noviembre, San Sebastian llenara de deliciosos aromas cada extremo de
la ciudad. No es para menos: los mejores chefs del mundo se reuniran para celebrar, un
ano mds, el encuentro culinario Gastronomika. Vanguardia, tradicion, fusion, tenden-
cias, literatura, reposterfa... Todo en este encuentro con las culturas culinarias, que en
esta edicion tiene como invitado especial a Nueva York, lo que significa que durante
tres dias los asistentes podran ver y disfrutar de las demostraciones de chefs de la Gran
Manzana como David Bouley (Restaurante Bouley), Daniel Boulud (Restaurante
Daniel), David Chang (Restaurante Momofuku) o Anthony Bourdain (escritor, coci-
neroy viajero), entre otros.

Las demostraciones culinarias de los grandes chefs se unirdn a tres concursos en los que
se sabrd quién es Mejor Sumiller de Esparia, el Mejor Parrillero y quién es el que mejor

nuestro pais. Este ultimo

concurso es el particular

homenaje que

Gastronomika rinde al

desaparecido periodista y

gran gastronomo Jordi

Estadella.

Y mas homenajes: el

encuentro en Donostia no

quiere cerrar su jornada sin

el carinoso aplauso a un

vasco que ha conseguido llevar la cocina a las casas, Karlos Arguina
Mas informacion en: www.sansebastiangastronomika.com

DISTRIBUIDOR: VARMA.

Procedencia: Repiiblica Dominicana. Materia prima: Melaza de caia.
Alcohol: 38% vol. Destilacion: Alambique. Destilaciones: cuatro. Tipo de
barrica: Roble americano.

El ron Barcelé Imperial es el buque insignea de la casa, con
un estilo puramente dominicano adaptado a los nuevos
tiempos. Elaborado con cana procedente de cultivo ecologi-
co, la madera donde pasa mas de siete anos, es nueva,

de roble americano.

nadiendo un 20% de agua fresca con gas al ron,
gana en aromas de frutas citricas (pomelo, guaya-
ba)) resaltan los recuerdos de la vejez (cuero, vai-
nilla, cacao). Rebajado asi, entra muy suave en
boca, acentuando el dulzor, casi etéreo.

Temperatura de servicio: 18° C. Consumo: Solo o con
agua.
PVP: 24,50 euros.

DISTRIBUIDOR: MIOET HENNESSY ESPANA.

Islay, Escocia. Materia prima: Cebada. Alcohol: 57,1% vol. Sistema de destilacion:

alambique . Destilaciones: dos. Tipo de barrica: americano y francés.

Su extranio nombre se debe al famoso remolino
Corryvreckan, el mds grande de Europa y el segun-
do del mundo, que se encuentra en las islas
Hébridas. La base de este Ardbeg son pequenos
stocks de experimentos en roble fran ciados

en 1999.

Absolutamente excepcional, con el sello frutal y
elegancia turbada que domina en los whiskies
de esta casa. Aromas de citricos, pera, yodo,
fruta roja... que, segun pasa el tiempo, aumen-
tan en complejidad. Cuando se expande en el
paladar, lo llena si apenas sensacion alcohélica,
dejando un recuerdo final interminable. De
una relacion calidad/precio imbatible.

Temperatura de servicio: 18° C. Consumo: solo o
rebajado con un 20% de agua.
PVP: 60 euros.

DESTILADOS

Jeronimo Panizo

hace més de diez anos que

el orujo se ha posicionado

entre las bebidas favoritas de

los espanoles, principalmen-
te consumido después de las comidas.
Larestauracion, que supone casi el 70%
de la facturacion total, ha sido su impul-
sor. De la euforia en su consumo
(Madrid es el lider) hemos pasado, en
los dos dltimos afios, a la restriccion,
acuciados por el cumplimiento de las
normas de tréfico y, acaso, la crisis eco-
noémica. Producimos mas de diez millo-
nes de litros de orujo al afio que provie-
nen, principalmente, de Galicia y Castilla y Leon. El futuro no es muy hala-
glieno, pues se espera que la venta de orujo siga cayendo, lo que ya ha pues-
to a muchos maestros destiladores a trabajar para elaborar nuevos produc-
tos, con menor graduacion alcoholica.
Tal como hacemos en cada numero de MiVino, acudimos a las fuentes
sabias de los expertos, como Jer6nimo Panizo, gerente y accionista de la
empresa familiar Orujos Panizo, una destilerfa ubicada en Camarzana de
Tera, provincia de Zamora. Por sus honestas palabras intuimos que el
panorama alcoholero espanol estd complicado. Es consciente de que en
tiempos de crisis hay que aguzar el ingenio. Prueba de ello es la fuerte inver-

do enla nuevay sofisticada planta de destilz

todo es maquinaria -asegura Panizo-, nosotros valoramos mucho el estado
sanitario de los bagazos u orujos despalillados (pieles de la uva) que reco-
gemos diariamente en las bod%as. Controlamos su estado dptimo de gra-
duacién alcohdlica y acidez, separando orujos frescos (vinos blancos y
rosados) y los fermentados (vinos tintos)”.
El siguiente paso para obtener el orujo es: destilarlo. Entre los diversos sis-
temas que existen, é] se decanta por el de arrastre por vapor, magnifico por
ser ms ecoldgico y funcional. “En sintesis -explica Panizo- el sisterna con-
siste en calentar agua en una caldera, generar vapory, dtSPthb, abaja pre-
sion, inyectarlo en los calderines de cobre donde se encuentra el orujo que
debe calen para iniciar la destilacion”. El resultado final es un alcohol
de orujo aromitico y fino, un detalle que lo diferencia.
De laamplia gama de orujos que elabora, el licor de hierbas (la normativa
desde 2009 exige un minimo de 100 grs. de azicar/litro y 15% vol.) es el
mds vendido, scquldo dela crema de ¢ orujo. Personalmente, Panizo toma el
licor de hierbas entre 8y 12° C, sin hielo.
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(Ui 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 TIiO
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 (Gijén), LA CAVA DE PRIDA (Nava), LA CORRA DE
VINOS (La Felguera), LA GOLETA (Oviedo), LA HOGUERA (Cerdena), LA TABLA (Gijon), LA
VENTA DEL JAMON (Pravia), 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 (l’to. 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), ELLEGADO RESTAURACION (Chiclana), RUTAS
DEL VINO Y BRANDY DEL MARCO DE JEREZ. Cantabria: JESUS DE DIEGO, LOS AVELLANOS
(Tmos-Torrclavcga). 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 MORAGO-
NA (Varade Rey). LAS REJAS (Las Pedroieras). Girona: ANTAVIANA (Figueras ), EL BULLI (Rosas),
EL TRULL (Lloret de Mar), HOTEL PORT SALINS (Empuriabrava), MAS PAU (Avinyonet de
Puigventos), QUIMS'S BAR (Cassa de la Selva). Guadalajara: EL BUEN VIVIR. Guiptzcoa: AKELA-
RRE (San Sebastian), ARZAK (San Sebastiin), BOKADO (AQUARIUM) (San Sebastian), CAFE RTE.
OQUENDO (San Sebastidn), HIDALGO 56 (San Sebastiin), MARTIN BERASATEGUI (Lasarte),
REKONDO (San Sebastian ), SALTXIPI (San Sebastian), ZUBEROA (Oyarzum). Huelva: MANJARES
DIVINOS (La Antilla), VINOTECA VILANOVA. Jaén: LA TINA (Segum dela Sierra). La Corufia: EL
REFUGIO (Oleiros), O’GAITEIRO (Larage - Ayto. de Cabaiias), O’ PASATEMPO (Betanzos), TABER-
NA DO CANTON (Ferrol), TURGALICIA SA (Santiago de Compostela), VILAS (Santiago de
Compostela). La Rioja: EL PORTAL DE ECHAURREN (Ezcaray), VINISSIMO (Logrono). Las
Palmas: LILIUM GASTROBAR (Arrecife, Lanzarote). Ledn: BOCA' Y MANTEL (Ponferrada). Lugo:
ABACERIA O BATUXO (Chantada), MESON ALBERTO. Madrid: AL ANDALUS (Alcald de
Hendres), ALCALDE, ALOQUE, ARCE, ARS VIVENDI (Majadahonda), ASADOR AVELINO, ASA-
DOR BODEGA LA CANTERA (Rivas Vaciamadrid), ASADOR DE PINTO (Pinto), BACCHUS,
BODEGAS ROSELL, BOKADO (MUSEO DEL TRAJE), CAFE DE ORIENTE, CASA GOYO
(Manzanares el Real), CASA LUCAS, CASA LUCHARNA, CASA PEDRO, CASA PERICO, COME-
DOR GRUPO KONECTA (Alcobendas), CURRITO, DE PURA CEPA, DOMINIO DE ANTAGUO,
S.L, DOMINUS, DON VICTOR, DONA FILO (Colmenar del /\rroyo), 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
Alarcon), FINOS Y FINAS, GOYO, HERMANOS FEITO, L'OBRADOR, LA BARDENCILLA- (MI
BUENOS AIRES QUERIDO), LA CAMARILLA, LA LUMBRE-TABERNA, LA MEZQUITA
(Alcorcén), LA TABERNA DE CHANA, LA TABERNA DEL SUMILLER, LA TABERNA DE PEDRO,
LA TASQUITA, LA VINOTECA (Pozuelo de Alarcén), LE PETIT BAR, LOS GALETOS, MAESTRO
VILLA, MESON CINCO JOTAS, MOLINO VIEJO, ORIXE, OYARBIDE (La I\ioraleja), PEDRO
LARUMBE - Centro Comercial ABC, PRINCESA DE EBOLI (Pinto), PRINCIPE VIANA, SAN
MAMES, SOBREVINO, TABERNA ENTREVINOS, TABERNA LAREDO, TABERNA MATRITUM,
VIRIDIANA, ZALACAIN. Mélaga: RTE. CLUB NAUTICO. TRUJAL VINOS “Especinlidades'n
Murcia: LA CASA DEL SALVADOR (Sangonera La Verde), MASTA DEL JAMON, MORALES.
Navarra: ALAMBRA (Pamplona), ASADOR CASA ANGEL (Pamplona), CASA ARMENDARIZ
(Viana), EL LECHUGUERO (Cascante), ENEKORRI (anp[ona), HOTEL BLANCA NAVARRA
(Pamplona), MAHER (Cintruénigo), RTE. 33 (Tudela). RUTAS DEL VINO DE NAVARRA, SIDRE-
RIA KIXKIA (OCHAGAVIA), SIDRERIA LA RUNA (Pamploua), TUBAL (Tafalla). Palencia:
MESON ANEJO (Aguilar Campoo). Pontevedra: A CENTOLEIRA (Bueu), CASA ALFREDO (Mos),
CASA VERDUN. Salamanca: EL CANDIL, TABERNA RESTAURANTE EL RUEDO (Candelario).
Segovia: JOSE MARIA, LA POSADA DE JAVIER (Torrecaballeros), LA VIOLETA (Sepilveda),
MARACAIBO, MESON DE CANDIDO, MESON DE LA CUEVA SAN ESTEBAN, PEMAR (/\y]l(’)n)
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: CASA PARRILLA (La Venta C. Aguilera), EL BOHIO (Illescas), HOTEL KRIS
DOMENICO. Valencia: MANOLO (Py'.L de Daimul), 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), MENDIONDO 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 DEIBI (Ibi), LABODEGA DE MEYOS (Playa de San Juan), LA DESPENSA DE ANDRES (1bi),
LA TENDETTA (Elda), LICOREA LA MESA DEL RIO AZA, PALADAR (Altea), SUPER LA NUCIA
(La Nucia), TIENDA GOURMET ADALMIRO DIAZ (Orihuela). Almeria: ENOTECA SOLERA
IBERICA. Asturias: DELICATESEN ANTONIO (Avilés), DI VINOS (Oviedo), EL FEUDO (Gijon),
EL GALLEGO (Gijén), EL SOLAR DEL VINO (Gijon), ENOTECA LA RESERVA (Avilés), LA BODE-
GUINA DE MIERES (Mieres), LA MALLORQUINA (Oviedo), LATAS Y BOTELLAS (Oviedo), LOS 3
SENTIDOS (Gijon), MOUTAS AREA GOURMET (Oviedo), PUNTO EN BOCA (Gijén), UMM..
(;UE RICO (Oviedo), VINATERIA EL PALCO (Cangas de Onis), VINOTECA LA MARINA (Salinas).
Avila: CLUB DEL VINO AVILA GOURMET, FRAGOLA (Sotillo de la Adrada), LICORES ALVAREZ

(Las Navas del Marqués). Badajoz: DON VINITO (Don Benito), LA BODEGA DE SANTA MARINA,
LA VINATERIA. Baleares: CASA DEL VINO (Manacor), DE VINS MENORCA (Mahén-Menorca),
ENOTECUM BOTIGA DE VINS (Ibiza), ENRIQUE PENALVER (Mahén-Menorca), ISLA CATAVI-
NOS (Palma Mallorca), LA VINOTECA BALEAR (Palma de Mallorca), VITIS VINOTECA (Ciudadela
Menorca). Barcelona: ANTIC CELLER DE GRACIA, ARUNHA TERRA DE VINS (Vilafranca del
Penedés), BODEGA CELLER EL LLUQUET (Puigi Reig), BODEGA J. TORRES (Capellades), BODE-
GAS GUZMAN (Cornelld de Llobregat), BODEGAS SEGURA-HERMANOS SEGURA (Viladecans),
CAL PERE (EI Prat de Llobregat), CELLER BALLBE (Palau-Solitd i Pleganans ), CELLER CAN FERRAN
(Sant Pere de Ribes), CELLER CAN PUJOL (Vilanova i la Geltrit), CELLER D’'OSONA (Vic), CELLER
DE GELIDA, CELLER DEL CAVA (Tarrasa), CELLER DEL FERRER (Las Franquesas del Vallés),
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 RIBE-
RA, EL CELLER DE PERANIGAS-QS8 (Tarrasa), EL CELLERET, EL PETIT SELLER (Sant Fuités de
Bagcs), EL REBOST DEL VINYARS, 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 I CAVES (San Sadurni d’Anoia), MUNDI VINOTECA (Vilanova del Vallés), PASTELERIA
PLANA (San Feliu de L]Obregat), R. CANALS CANALS, TAULA SELECCION, VEREMA I COLLITA,
VILA VINITECA, VINACOTECA, VINATXO (Mollet del Vallés), VINOTECA MAR DE TIERRA,
VINS AVINO (Vilanova i La Geltrd), VINS NOE (Sant Cugat), XAREL.LO (Alella). Burgos: CASA
LEON (Villamayor del Rio), EL MOSAICO DE BACO (Aranda de Duero), IN VINO VERITAS, VINO-
TECAELLAGAR. Ciceres: LABODEGA DE CERES. Cadiz: CAPRICHO DIVINO (Algecims), LUSOL
TIENDA GOURMET, MAGERIT VINOS Y CAVAS. Cadiz: LA BODEGUITA DE CANDIDO, LA
TIENDA DEL GOURMET DE LUSOL (Chiclana), MAGERIT VINOS Y CAVAS. Cantabria: VINA
MEZQUETA (Hinojedo). Castellon: 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 (Alcdzar de San Juan), RAFAEL TOLEDO SERRANO (Valdepenas), TABERNA LA
VINA E (Alcézar de San Juan). Cérdoba: BODEGAS MEZQUITA. Girona: 5 TITIUS (Olot), CELLER
DE CAL RUSSET (Olot), CELLERS PERELLO (Vilablarcix), COMAS CALLS VINATERIA
(Hostalrich), LA BODEGA DE LLANCA (Llanga), MAGATZEM DEL PONT (Pont-Major), PASTELE-
RIA SERRA (Palafiugell), VINS I LICORES GRAU (Palafrugell). Granada: BODEGA GONZALEZ
(Lanj;\rbn), CLUB DE VINOS LOS SARMIENTOS, LICORERIA MENI CLUB DE VINOS CAMELOT
(La Herradura). Guadalajara: VALENTIN MORENO E HIJOS, VINOS PARA EL CORAZON
(Azuqueca de Henares). Guiptizcoa: BEBIDAS UGALDE (Ordicia), CLUB SIBARITAS (Eibar), ECEI-
ZA VINOS (San Sebastidn), ESSENCIA ARDONBENBA (San Sebastian), LA VINATERIA (San
Sebastian), LUKAS ARDOTEGIA (Zarautz), VINOTECA LA CATA DEL SENOR (San Sebastidn).
Huelva: TIERRA NUESTRA. Huesca: GAVINOS-BIESCAS (Biescas), LA BODEGA ISABAL
(Binefar), LA CORONA DE L’AINSA VINOS Y DELICIAS (Ainsa), RUTAS DEL VINO SOMONTA-
NO (Barbastro). Jaén: BODEGA DON SANCHO-CLUB DE VINOS, ENOTECA EL DRUIDA
(Ubeda), LA BODEGA (Andujar). La Corufia: EL DIVINO, EXCLUSIVAS SAAVEDRA (Santiago de
Compostela), LES. COMPOSTELA (Santiago de Compostela), LA HERENCIA DE BACO (Ferrol). La
Rioja: EL PORTAL DE LA RIOJA (Brinas), GOMEZ ARAGON (Anguciana), PALACIO DEL VINO.
Ledn: ARTESA, CASARES VINOTECA. Lleida: BODEGA ROVIRA, CERCAVINS (Ponts), LAPOSE-
LLA (La Seu D’Urgel), VINES NOBLES. Madrid: ALL COOL, BODEGA REAL (Arganda del Rey),
BODEGA VIDAL, BODEGAS TRIGO, CAMILIN, CUENLLAS, EL BODEGON DEL ALCALDE,
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 ALAME-
DA DE OSUNA, LA VINOTECA PELAYO 48, LICORILANDIA, MAKRO AUTOSERVICIO MAYO-
RISTA (Alcorcén), OLMEDO VINOTECA (Alcobendas), PASTELERIA MALLORCA (La Moraleja),
PASTELERIA MALLORCA (Las Rozas), PASTELERIA MALLORCA (Pozuelo), PASTELERIAS
MALLORCA, PRODUCTOS DE LA TIERRA, RESERVA'Y CATA, SANTA CECILIA, STARVINOS,
TASTEVIN (Torrején de Ardoz), VIANA LICORES, VINARIUM, VINOTECA LA FISNA, VINAY TIE-
RRA (Collado Villalba), VINALBERO (Collado Villalba). Malaga: COTE D’OR (Mijas Costa), ENO-
TECA MUSEO DEL VINO (Nﬁjas), JANI()NERiA BERROCAL (Ronda), TODOLICORES, VINO
CALIDAD, VINOTECA TALIPEQ(FuengirO[a) Murcia: CASA BERNAL (E[ Palmar), CASA RAM-
BLA, ENOTECA ALJADA (Puentetocinos), ENOTECA CABEZA 1905 (Agui]as), LA BODEGUILLA
DE PAQUITO (Alhama de Murcia), REDISSA (Alcantarilla), RINCON DE BACO. Navarra: CELLA
VINARIUM (Mutilva Baja), DON MORAPIO (Burlada), LISMIX-VINOS (Pamplona), MAKRO
(Pamplona), MUSEO DEL VINO (Pamplona), VINOS Y LICORES LA BODEGA (Tudela). Ourense:
IES VILLAMARIN (Villamarin), RUTAS DEL VINO DE RIBEIRO (RIBADAVIA), SANTORUM
TENDA, VINO CONSENTIDO. Palencia: BAR ECUADOR, CASA MATIAS. Pontevedra: EL BUEN
VIVIR (Vigo), VID'l VINICOLA DE INFORMACION (Vigo), VILANOVA I PENA (Ribadumia).
Salamanca: BODEGAS LABRADOR, DELICATESEN MOJO CANARIO, EL TENTADERO
(Candelario), 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 ANDANA, LOS ALCALARENOS, VINOS FEDERICO FLORES. Tarragona:
AGUILO VINATERIA (Falset), CELLER DEL PORT, EXPO-LICOR (El Vendrell), LA VINOTECA DE
SALOU (Salou), MONCLUS LICOR (Tortosa), OFICINA DE TURISMO DEL PRIORAT, VINO V1.
Tenerife: LA SALMANTINA (Sta. Cruz de Tenerife), VINOS Y CAVAS (Valle San Lorenzo), VINOTE-
CA CANARIAS (Tacoronte), VINOTECA EL LAGAR (La Laguna), VINOTECA LA RESERVA (La
Laguna). Teruel: EL RINCON DEL GOURMET (Andorra), PASTELERIA BOMBONERIA ISABEL
(Alcorisa). Toledo: AQUILES GOURMET, BODEGAS GARCIA DE LAROSA (Noblejas), BODEGAS
TAVERA (Camarena), MAKRO (Olias del Rey). Valencia: BODEGA BIOSCA, BODEGA BENITO
(Requena), BOUQUET, EL MOSTAGAN, ENVINARTE, FELIX MORENO (Sedavi), LA QUEREN-
CIA, LAS ANADAS DE ESPANA, TAGAN LA BODEGA, VINOS DE AUTOR (Tavernes Blanques)
Valladolid: DE LA TIERRA (Olmedo), VINOTECA ENTREBARRICAS, VINOVAL, VINA MAGNA
(Medina del Campo). Vizcaya: LA TIENDA DEL BARRIO (Bilbao), MUSEO DEL VINO (Bilbao),
VINOS Y LICORES NICOLAS (Basauri), VINOTECA DE MANU MARTIN (Bilbno). Zamora: ALA-
CENA PRODUCTOS DELICATESEN (Pucbla de Sanabria). Zaragoza: CHARCUTERIA GOMEZ,
ENTREVINOS, FELICITI, FONCEA, LA GARNACHA CLUB DE VINOS, LA BOTILLERIA (Ejen de
los Caballeros), VINATERIA EL RINCON DEL ARPA (Tarazona). Y en todos los CLUB DEL GOUR-
MET en El Corte Inglés, en las Salas VIP del AVE y Aldeasa.




PARA SUS REGALOS DE
EMPRESA Y/O OPERACIONES
COMERCIALES PIDANOS
UN PRESUPUESTO
PERSONALIZADO

—— VINOBOX
C/ Estocolmo, N215
Poligono Eurépolis, 28232 Las Rozas
Madrid - Espaiia
Tel.: +34 902 884 815

Consulte nuestra gama en

www.vinobox.es



