N

TORO
Marcado
por la tierra

Nel60

- ' =)
ww.opuswine.eM m&brem (1) I

Armonias. Asador El Lagar de Isilla
Rabo de toro con salsa
de Syrah y setas

Bodegas Ejemplares
Baigorri

Practica de Cata

Condado de Haza 2007

Enoturismo

Toro, El Sabor del Vintage




El mundo en movimiento

pete | 905

Gil Stauffer es la compadiia espafiola mis antigua de su sector y esa experiencia la ha
convertido en el nimero uno.

Comamos con una reforzada implantacién de bases operativas ubicadas en los principales
puntos geogrificos de Espafia,

Contacte con ka delegacién de Gil Stauffer mds préxima y solicite informacién sobre
precios y servicios. Estamos seguros de sorprenderie gratamente.

Delegaciones en toda Espana

902 200 234

> Mudanzas Nacionales

> Mudanzas Internacionales

> Guardamuebles y
Almacenaje

> Transporte de Obras de Arte

> Servicio de Relocation

> Custodia de Archivos

> Logistica y Distribucion

> Servicio de Courier

Gl STAUFFER

www.gil-stauffer.com

Desde 1905

PRESIDENTE
Bartolomé Sanchez
b.sanchez@opuswine.es

GERENTE
Heinz Hebeisen
h.hebeisen@opuswine.es

REDACCION
DIRECTORA EDITORIAL
Cristina Alcala
c.alcala@opuswine.es

DIRECTOR DE FOTOGRAFIA
Angel Becerril
a.becerril@opuswine.es

DIRECTOR DE ARTE
Ramén Miguel Mufoz
r.miguel@opuswine.es

JEFA DE REDACCION
Ana Lorente
a.lorente@opuswine.es

COORDINADOR DE CATAS
Javier Pulido
J.pulido@opuswine.es

EpITorR
Angel Caballero
a.caballero@opuswine.es

UNA PUBLICACION DE

OPUSWINE

C/ Camino de Humera, 18-E
Colonia Los Angeles

28223 Pozuelo de Alarcon
Madrid

Tel. 91 512 07 68

Fax. 91 518 37 83
mivino@opuswine.es

DEPARTAMENTO COMERCIAL
PuBLICIDAD

Pilar Garcia Solé

Tel. 609 146 202
p.garciasole@opuswine.es

COORDINACION

Lulicar Minaya
l.minaya@opuswine.es
Oscar Garcia
o.garciaolias@opuswine.es

ADMINISTRACION

Nieves Gonzalez
n.gonzalez@opuswine.es
Yolanda Llorente
yolanda@opuswine.es

RELACIONES EXTERNAS
Juan Bureo
J.bureo@opuswine.es

SUSCRIPCIONES

AES

C/José de Andrés, 11, Bloque 3
Colonia San José

28280 El Escorial, Madrid.

TeL. 91 890 71 20

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

IMPRENTA

ALTAIR IMPRESIA IBERICA
Autovia A-4, pk 36 a Sesefia
km.2,700 45223 Sesefa (Toledo)
Tel. +34 91 895 79 15

Fax +34 91 895 78 33
www.impresia.es

La revista MiVino no se hace
responsable necesariamente de
todas las opiniones vertidas por
sus colaboradores.

[
. DISTRIBUCION GRATUITA
Deposito Legal M-44758-1996

I — - ) YNV

vinicola particular y tinica de un determinado vinedo.

Todos, 0 al menos cada lugar, posee uno”.

[3 quesoyvivo
[4 10§ VINOS DE MI BODEGA
[5 1o misNaTURAL
16 exoTURISMO

1

O PRACTICA DE CATA

10 BODEGAS EJEMPLARES N SoMILLER
Baigorri
De pronto, entre los hitos de piedra 21 NOTICIAS

arenisca, las casonas, las bodegas que
salpican el paisaje y las entranables 24 DESTILADOS
villas, en plena muga entre Rioja'y

Rioja Alavesa, se alza un prisma 25
cristalino, paradigma minimalista 2 6
que, lejos de entorpecer, parece

acrisolar el entorno. Es solo la cima

GENTE DE VINO
DONDE ESTAMOS

visible de una obra que merece plaza
en el Museo de Arte Moderno de
Nueva York.

os gusten o no los galicismos, parece que no hay palabra precisa en nuestra lengua para definir terroir; o si
no, echen mano de los diccionarios y busquen terrufio, el nombre més utilizado para su traduccion. Si creen
ademds que es un concepto moderno, de esos que se crean para poner en valor un determinado vino'y
justificar su calidad sin mds, tampoco estaran en lo cierto. Terroir es un concepto global, que no
globalizado, con clara vocacion viticola que comenz6 a desarrollarse en la Edad Media en nuestro pais vecino.
Identificar y definir los terroirs de los vinedos ha sido tarea de siglos, y el gesto de recoger un puniado de tierra'y
olerla no es de nuestros tiempos. Terroir no solo hace referencia al tipo de tierra, sino a otros factores
permanentes e inalterables: el clima, la topografia, el suelo o la planta. Se podria decir que es el pequenoy
particular ecosistema de la vid. Pero es ain mds, porque otros elementos de la produccion viticola como
variedad, portainjerto, conduccion o densidad de plantacion marcan el cardcter del terroir. E incluso el factor
humano, el cémo las personas culturalmente se encargan de las labores del campo. Todo ello define la identidad

Terrenos arcillosos, pedregosos, calcareos, volcinicos, arenosos, pizarrosos... El suelo natural, marcado por el
origen geoldgico de la roca madre y sus transformaciones a lo largo del tiempo, las texturas y perfiles del suelo,
sus componentes quimicos y otros muchos factores configuran y otorgan identidad a los vinos haciéndolos
reconocibles en su estilo por aromas caracteristicos, personalidad o elegancia.

De esto saben mucho los viticultores mds veteranos, conocedores inconscientes del significado de la palabra
terroir y de la necesidad de mimar la tierra. Ya lo decia Hugh Johnson, “no hay misterios relativos al terroir.

Cristina Alcald

ARMONIAS
Rabo de toro en el
asador El Lagar de Isilla
El restaurante es uno de los iconos
de Aranda de Duero. Su decoracién
clésica, con utensilios de laboreo y
antigiiedades, hace la estancia de lo
mis acogedora. Su barra, decorada
con infinidad de tapas y suculentos
guisos, ofrece mds de 500 referen-
cias de vino.

8 DESDEMITERRUNO

Dehesa de Los Llanos

Ubicada en plena llanura, a 704 metros de alti-
tud, ocupa S0 hectdreas. Su suelo tiene baja
fertilidad, pH alto, es pobre en materia organi-
cay con gran contenido en caliza activa.
Predomina la textura franco-arcillo arenosa.

milino ]




aregion de Toro se ha transformado en tan solo dos décadas en todo un

icono y referente de grandes vinos, tanto para los buenos aficionados de

nuestro pais como para el publico més exigente de los mercados interna-
cionales, que busca sabores y olores auténticos que rompan con la globali-
zacion y Toro cumple esas expectativas sobradamente.

Sin embargo, los comienzos no fueron faciles para una zona marcada por
el exceso de alcohol en los vinos y su dspero tanino, aquellos vinos definidos con
sorna como “para tomar con cuchillo y tenedor”. Esos vinos hoy han cambiado,
se han refinado, aunque siguen manteniendo esa dureza (que todavia muchos
consumidores no entienden), pero que le confieren una capacidad de guarda de
incluso varias décadas, que son necesarias para domesticar Yy suavizar sus recios
taninos. Para encontrar el origen de este cambio, hay que remontarse a 1996 y
1997, cuando los bodegueros empezaron a buscar, ademds de concentracion e
identidad, finura. El primer vino que reflejé un modelo insolito hasta la fecha fue
Numanthia, que irrumpi6 en el mercado de la sabia mano del grupo riojano
Eguren. Entonces las bodegas comenzaron a explorar las posibilidades de una
zona hasta entonces dormida que también sedujo a los nuevos inversores y eno-
logos internacionales, que han aportado otras visiones. El incremento de bodegas
ha sido vertiginoso, pasando de cinco en 1990 a las actuales cincuenta.

Toro es una regidn atipica por varios motivos. Sus tierras dibujan un paisaje en el
que podemos encontrar suelos muy pobres de cantos rodados en las partes més
altas, entre 750 y 800 metros sobre el nivel del mar, y caliza, arcilla o arena, este
ultimo el dominante, en las partes bajas. La uva reina es la Tinta de Toro, con tipi-
cidad, algo que demanda el mercado internacional. No obstante, su verdadero
valor se encuentra en su envidiado vinedo viejo, que hay mucho. Existen cerca de
3.000 hectareas de vinas con mds de 40 anos, incluso algunas sobrepasan los cien
anos, plantadas en su mayoria en pie franco. Es decir, més de la mitad del vinedo
inscrito en Toro es viejo.

El lado més complicado de Toro es su clima semidesértico, con 2.300 y 3.000
horas de sol al ano, que apacigua, en lamedida de lo posible, el rio Duero a su paso
de este a oeste. Por eso, no es de extranar que el hollejo de la Tinta de Toro haya
desarrollado, con el tiempo, una piel més gruesa y rugosa, como sistema de pro-
teccion y defensa, ofreciendo los tradicionales vinos de taninos recios y dsperos,
fruto de la dureza del terreno.

El estuerzo de los viticultores se centra en obtener una uva mas refinada. La clave
estd en alargar el ciclo de maduracion pues la Tinta de Toro tiene el inconvenien-
te de necesitar mas tiempo para que maduren tanto la piel como las pepitas y no
aparezcan verdores. Los viticultores mds experimentados sabian que las uvas
plantadas en zonas altas, més frescas, ralentizan su maduracion y las que estin en
laderas norte también. Es basico controlar el momento justo de vendimia para
que no caiga la frescura: en menos de siete dias, con esa insolacion, las uvas pier-
den acidez y maduran en exceso, dando vinos menores. Después, ya en bodega,
también es muy importante que la maceracion sea menos prolongada de lo habi-
tual. El resultado es que hoy, en Toro, los vinos son menos alcoholicos, menos
dsperos y mucho mds elegantes.

Si hemos comentado que uno de los talones de Aquiles de la Tinta de Toro es la
acidez, el problema podria estar resuelto con la variedad tinta Garnacha, dela que
solo existen 140 hectdreas de vinedo casi centenario. Por el momento, aparece en
los vinos en porcentajes muy pequenos (entre un S o 10%) acompanando a la
Tinta de Toro, aunque en ocasiones ni siquiera se menciona en la etiqueta.
Nuestra visita a la zona nos hizo descubrir unas elaboraciones de Garnacha,
con clones llegados de Navarra o Aragon, de una calidad espectacular. La
alianza de estas dos uvas, la Tinta de Toro con su estructura, tipicidad y volu-
men, y la Garnacha con su frescura, aroma floral y mineral, casi se hace nece-
saria. No obstante, si las bodegas no ponen remedio pronto, las pocas hectare-
as de vinedo viejo de Garnacha que sobreviven en la region desapareceran.

Segtin los viticultores de la zona, en los suelos de caliza se cogen las mejores
uvas para elaborar vinos de guarda, mientras que los suelos de arena -por la
frescura y aroma mineral que se aprecia en los vinos- son el escenario ideal
para la Garnacha y la Malvasia, de la que existen unas 320 hectdreas.

En nuestro reciente viaje a Toro tuvimos la oportunidad de probar tres vinos
de Tinta de Toro de tres suelos diferentes y sacamos las siguientes conclusio-
nes. Los suelos de arena -mayoritarios en Toro- ofrecen aromas salinos, de tiza
con una expresion del vino més fresco (grosella dcida); la caliza, para nosotros
el mejor, reflejaba un buen equilibrio aromatico entre la tipicidad y la frescura
frutal, con una calidad ténica magnifica, fresca y sin las habituales asperezas de
los vinos de la zona; el dltimo suelo, la arcilla, describia aromas mas herméti-
cos, compactos, que tardaban en salir, con posibles carencias de maduraciéon
(algunas puntas verdes) y un sabor goloso marcado con el habitual tacto seco
tipico. A su favor, diremos que saca el aroma de regaliz rojo que tanto gusta a
los aficionados. Aunque son solo tres ejemplos, las conclusiones son muy
satisfactorias.

Pero, ;qué esta pasando en Toro? ;Qué transcendencia tienen en los vinos los
trabajos realizados para domar la poderosa Tinta de Toro? ;Los resultados
son los esperados? La anada 2004 pasara a la historia por su grandeza y capa-
cidad de guarda. Los vinos de la anada 2006, de la que muchas bodegas alar-
dearon, demuestran menos longevidad de lo esperado. 2007 es una anada
desangelada, con vinos para beber a corto plazo. En 2009 ya hemos visto vinos
con la carga frutal esperada y sobre la anada de 2010, aunque todavia es una
incognita, muchos bodegueros aseguran que podria estar entre las grandes
gracias al lento ritmo de maduracion en las uvas, que mantendra esa valoradi-
sima acidez que tanto cuesta encontrar en esta zona.

Javier Pulido




Abdon Segovia 2008

¥ Tinta de Toro.

Bodega Vocarraje.

Tel. 980 698 172. (15 - 20 €).

Tiene el estilo afrancesado del vino
que elabora para el actor Gerard
Depardieu, aunque menos concen-
trado y mds fresco y refinado en tani-
nos. Complejo (cacao, ciruela, espe-
cias) y generoso con un paso de boca
marcado por su sabrosura frutal. Un
hallazgo.

[Embutidos]. Consumo: 16°C.

Abdén Segovia Roble 2009
¥ Tinta de Toro.

Bodega Vocarraje.

Tel. 980 69 81 72. (4 -7 €).

Cepas en pie franco (15-20 anos).
Perfil aromatico con la linea elegante
de los nuevos vinos de Toro, de fruta
roja espléndida (guindas, arénda-
nos), muy lozano. Se echa de menos
algo mas de sensacion frutal, con un
tanino algo abierto y frescura por
integrarse.

[Carne roja]. Consumo: 16°C.

Adoremus Reserva 2004
A Tinta de Toro.

Vega Satico.

Tel. 980 698 294. (15-20 €).

Muy cldsico, de aromas envolventes,
con el balsdmico por delante, peras,
incienso. Sabroso y diferente a sus
hermanos; equilibrado, fundido y
seductor en su conjunto.

[Carne roja]. Consumo: 14°C.

Almirez 2008

¥ Tinta de Toro.

Bodega Teso La Monja.

Tel. 980 56 81 43. (10 - 15 €).

Esperadisimo vino del grupo Eguren,
que revolucion lazona con su
Numanthia. Ademas de la concentra-
cion de fruta, tiene un punto de rega-
liz y violetas delicioso. La madera,
impecable. El paladar se llena de
fruta, de golosura, con unos taninos
frescos y fundentes que tejen un envi-
diable paso de boca. Entre nuestros
favoritos.

[Carne roja]. Consumo: 16°C.

Arco del Reloj 2008

J# Tinta de Toro.

Covitoro.

Tel. 980 690 347. (15 - 20 €).

Procede de vinas plantadas entre
1880y 1910 con producciones de 1
kg por cepa. La concentracion aro-
matica de uva es espléndida, de
moras y granada, con anadido de
cacao y hiedra que aportan profundi-
dad. Espléndido. Entra carnoso,
quizd menos concentrado en fruta de
lo esperado, aunque conquistador en
tacto, con el acento tdnico recio bien
definido. Para guardar.

[Carne roja]. Consumo: 14°C.

Camparrén Seleccién 2009
4% Tinta de Toro.

Bodega Francisco Casas.

Tel. 980 698 032. (4 -7 €).

La madurez frutal es evidente -proce-
de de una de las zonas mas soleadas
de Toro- con notas de frutos rojos en

sazon (fresa, cereza), retama'y regaliz.

Carnoso en la entrada, de tacto lige-
ramente rugoso y etéreo en el final.
[Potajes y legumbres]. Consumo:
14°C.

Campina Crianza 2007
J# Tinta de Toro.

Bodega Campinia, S. Coop.
Tel. 980 56 81 25. (4- 7 €).

Un céctel de aromas: cerezas en
licor, hiedra, tabaco, retama en una
de las anadas mds complicadas de
Toro (2007). Entra goFoso, sencillo,
con fondo aromético clasico.
[Embutidos]. Consumo: 14°C.

Campo Alegre 2008

¥ Tinta de Toro.

Bodega Burdigala.

Tel. 983 03 40 30. (15 - 20 €).

Elaborado por los hermanos Lurton.
Tiene la linea elegante de Campo
Eliseo, con la evigente finura frutal
que aporta un vifiedo de 30 afios,
también lavanda, cedro... Muy fino
también en boca, totalmente hilvana-
do, tacto fundente y un final por
escribir. Quiza le falta rematar en
boca, silo comparamos con su her-
mano mayor. Imprescindible.
[Carne roja]. Consumo: 18°C.

Campo Eliseo 2004

J# Tinta de Toro.

Jaques et Frangois Lurton.

Tel. 983 850 025. (mds de 20 €).

2004 es la mejor afiada de la dltima
década en Toro. Concentrado y fino
en la misma vitrina aromatica, con la
tipicidad y protundidad de siempre,
pero con mayor ex;fresic’)n. Entra
goloso, pero se vuelve estructurado,
envolvente y largo. Serd un gran vino
sin duda. Para guardar, es un vino
madgico gracias a su reduccién en
botella.

[Pescado]. Consumo: 16°C.

Caro Dorum Crianza 2006

@ Tinta de Toro.

Bodega Carmen Rodriguez Méndez.
Tel. 980 568 005. (4 - 7 €).

Todo fruta'y complejidad, atun desa-
rrollandose, con la madera bien
ensamblada y su toque de regaliz rojo
(suelo calizog, senal de buena cepa.
Carnoso y bien medido, generoso,
fresco y con la persistencia justa.
[Embutidos]. Consumo: 14°C.

Cyan Prestigio 2002

@ Tinta de Toro.

Bodegas Cyan.

Tel. 902 43 01 70. (10— 15 €).

Elaborado a partir de viniedos de 60y
90 afios, con 15 meses en barrica y
20 en botella, que se agradecen.
Aromas aun cerrados, aunque ha
evolucionado bien. Entra suave,
graso, con la fruta justa y un tacto fru-
tal algo seco. Deja un solido recuerdo
de aromas.

[Embutidos]. Consumo: 14°C.

Dominio del Bendito

Las Sabias 2007

@ Tinta de Toro.

Bodega Dominio del Bendito.
Tel. 980 693 306. (15 - 20 £).

El joven endlogo francés Anton
Terryn ha conseguido mucha elegan-
cia en aromas, desde el canto rodado,
muy nitido, hasta la arena o las hier-
bas de campo, con el roble impeca-
ble, como siempre. Arménica golosi-
dad-acidez, dejando un regusto final
de fruta largo y conseguido.
Excelente.

[Carne roja]. Consumo: 16°C.

6 miino

Finca Anzil Vendimia
Seleccionada 2006

4@ Tinta de Toro.

Bodegas y Vifiedos Anzil.

Tel. 915006 000. (mds de 20 €).

Aromiticamente, el vino ha llegado a
su culmen. Incluso en boca, togavia
sabroso y consistente en fruta, con el
fino toque mineral (arena), revela que
estd en su mejor momento de consu-
mo. Muy gustoso y sencillo.

[Potajes y legumbres]. Consumo: 14°C.

Finca Sobreno Crianza 2008
A Tinta de Toro.

Bodegas Sobreio.

Tel. 980 693 417. (7 - 10 €).

Ha cambiado mucho respecto a ana-
das anteriores. Siempre hemos defen-
dido la buena uva de la bodega, aunque
no lograba acertar con las maderas aa
asignatura pendiente de muchos en¢-
lo%os espaﬁoles). Este 2008 forma un
solo nucleo fruta-madera, arménico,
elogiable. Paso de boca bien definido,
amable, equilibrado y sin aristas.
[Potajes y legumbres]. Consumo: 14°C.

Finca Yerro Crianza 2006
4 Tinta de Toro.

Cariada del Pino.

Tel. 676 701 918. (10 - 15 €).

Ha evolucionado con nobleza y estd en
sumejor momento, con los recuerdos
de fruta pasa, almizcle, humo... Ya
redondo en su paso, con las aristas jus-
tas dejando un grato fondo perfumado.
[Pescado]. Consumo: 16°C.

Gran Bajoz Vinas Viejas 2004
4 Tintade Toro.

Pagos del Rey.

Tel. 980 698 023. (15 - 20 €).

Buen trabajo de elaboracion, extrayen-
dolo justo de la uva, revindicando la
fruta'y expresion de la Tinta de Toro,
aunque la madera aun debe domesti-
carse. Tomar con platos grasos.
[Potajes y legumbres]. Consumo: 14°C.

Gran Colegiata Campus 2004
Jw Tinta de Toro.

Bodega Farifia.

Tel. 980 577 673. (mds de 20 €).

Magpnifica base frutal, con granada en
infusion y toque rustico d§ lugar bien
interpretado. Un ano excelente. Do-
mina la madera (virutas de lapiz). En
boca, anguloso, con acidez, cuerpo'y

tacto algo seco. Tiene que ensamblarse.

[Carne roja]. Consumo: 14°C.
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Gran Colegiata Crianza 2006
4w Tinta de Toro.

Bodega Farifia.

Tel. 980 577 673. (7 - 10 €).

De estilo moderno, con fruta fresca
Efresas), el roble francés bien integrado
cedro, polvo de jengibre) y un fondo
de piel de patata interesante. Entra mu
fino, con la sensacion frutal justa, envol-

vente y elegante.
[Embutidos]. Consumo: 14°C.

Iduna 2009

¥ Verdejo.

Bodega Vifiaguarefia.

Tel. 980 568 013. (10- 15 €).

Solo 3.000 botellas, en barricas nuevas
de 500 litros, de vinas viejas. Perfume
delicado y profundo, con un punto de
vendimia tardia que anade mayor com-
plejidad (puré de mango, jengibre) a
este buen vino blanco. Madera bien
fundida. Graso aunque fresco, envol-
vente y con un amargor muy elegante.
Entre los mejores blancos de Toro.
[Pescado]. Consumo: 9°C.

Incrédulo 2008

@ Tinta de Toro.

Pago de Cubas.

Tel. 915 595 367. (10 -15 €).

Se elabora en la cooperativa Campina.
Su autora, Rosa Marfa Zarza Gil (que
trabajé en la bodega Liberalia), presen-
ta un vino sencillo en fruta, con los tos-
tados por delante (recuerdos de
cacaoi paladar fresco, algo acerbo y
moderado en sensacion frutal.

[Carne roja]. Consumo: 14°C.

La Mula de la Quietud 2006
4% Tinta de Toro.

Quinta de la Quietud.

Tel. 980 568 019. (mds de 20 €).

Dificil de entender para el consumidor
poco entrenado por sus notas de
reduccion (tinta china, bettin, almiz-
cle). Fina concentracién de aréndano y
ciruela negra. Manda la golosidad, con
taninos algo faltos de ensamblaje y final
complejo.

[Potajes y legumbres]. Consumo: 14°C.

Liberalia Cuatro Crianza 2006
J# Tinta de Toro.

Bodegas Liberalia Enoldgica.

Tel. 980 692 571. (7- 10 €).

Moderno, con los tostados por delante,
maduracion arriesgada, paso de boca
sencillo, de concentracion frutal justay
tacto por domarse.

[Carne roja]. Consumo: 14°C.
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Libranza28 Reserva Especial 2006
4% Tinta de Toro.

Bodega Pago de Matarredonda.

Tel. 980 059 981. (mds de 20 €).

La fruta evoluciona muy bien, con los
recuerdos de cacao, tabaco y un roble
que aiade cierta singularidad (p6lvora,
especias secas). Entra suave, ligero aun-
que mantiene las constantes tanicas en
el paladar. Estilo clasico.

[Potajes y legumbres]. Consumo: 14°C.

Marqués de Peiiamonte
Coleccién Privada 2008

¥ Tinta de Toro.

Torreduero.

Tel. 980 693 421. (mds de 20 €).

Vinas muy viejas que aportan gran pro-
fundidad y tipicidad (granada, aranda-

no), sin distorsiones toneleras. Mucha

estructura, aunque bien trabajado, con

frescuray gran generosidad de especias
(clavo, romero). Para guardar.

[Carne roja]. Consumo: 16°C.

Matsu “El Picaro” 2008
A Tinta de Toro.

Vintae Luxury Wine Specialists.
Tel. 941 271 217. (7-10 €).

Ejemplo de vino de Toro refinado con
gusto juvenil. Hay profundidad, con
notas de monte, regaliz, flores y humo.
Todo en armonia con la fruta en pri-
mer plano. Estructura media, elegante
amargor y delicado perfume ﬁna%
[Carne roja]. Consumo: 14°C.

Montetoro Barrica 2009
A Tinta de Toro.

Ramodn Ramos.
Tel. 980 573 080. (4 -7 €).

La fruta en licor (guindas) es evidente
en todas sus fases, con un estilo distinto
en aromas que viene de sus cuatro
meses de crianza con sus lias finas.
Goloso, levemente cdlido, con el tacto
bien depurado y un fondo de roble que
no molesta.

[Carne roja]. Consumo: 14°C.

Munia Especial 2007

4@ Tinta de Toro.

Bodega Vifiaguaredia.

Tel. 980 568 013. (10- 15 €).

Vinas de 80 anos en suelo arenoso.
Aroma conseguido, para la dureza de la
anada ( granag::,J j ara§ con un paso de
oca carnoso, envolvente, de tacto algo
secoy final de frutas y buen roble.
[Embutidos]. Consumo: 14°C.
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Muruve Crianza 2007

A Tinta de Toro.

Frutos Villar.

Tel. 983 586 868. (7- 10 €).

El aroma de fruta se funde con maestria
con los recuerdos de canela, de tabaco
de pipay ceniza. Entra suave, ligera—
mente goloso, sin aristas, con un reco-
rrido denso en sabores y aromas. En su
mejor momento de consumo.
[Embutidos]. Consumo: 14°C.

Numanthia 2008

A Tinta de Toro.

Bodega Numancia.

Tel. 980 699 147. (mds de 20 €).

La fusién de frutas frescas (grosellas
dcidas) y maderas de acento exdtico
Radoux y Darnajou, principalmente)
hacen el conjunto muy placentero,
complejo y elegante. Finura tinica y
estructura justa. Para beber o guardar,
aunque recomendamos lo segundo.
[Potajes y legumbres]. Consumo: 14°C.

Paciencia 2006
4 Tinta de Toro.

Bodega Domaine Magrez Espagne.
Tel. 630 084 080. (mds de 20 €).

Elvifiedo utilizado es més joven que el
de su hermano mayor. Estilo elegante,
con guinos internacionales (recuerdos
de Chianti Classico viejos), grosella,
almendra seca, jengibre... En boca, fru-
toso, cierta finura tdctil y la seduccion
aromatica habitual en la casa.

[Potajes y legumbres]. Consumo: 14°C.

Pago La Jara 2006

4 Tinta de Toro.

Compaiiia de Vinos Telmo Rodriguez.
Tel. 945 628 315. (mds de 20 €).

Tanto el fino terreno donde crecen las
vinas, que aporta matices a su generosa
fruta (arcilla, pélvora), como el trato
elegante que Ea realizado su endloga,
Maria de Una Jaime, dan como resulta-
do un vino fresco y refinado.

[Carne roja]. Consumo: 14°C.

Pefiamonte Crianza 2007
@ Tinta de Toro.
Torreduero.

Tel. 980 693 421. (4-7 €).

Aroma entre fruta roja (fresa) y blanca
(pera) con intensidad moderada.
Ligero, sin aristas -que se agradece— y
un esqueleto tdnico de madera que
sujeta el vino.

[Pescado]. Consumo: 16°C.

Piedra Paredinas 2002

@ Tinta de Toro.

Bodega Estancia Piedra.

Tel. 980 693 900. (mds de 20 €).

Casi diez annos que no se notan.
Mantiene su intenso color, con un fino
aroma de grosellas, arindanos y reduc-
cién (tabaco, cuero, humus). La suavi-
dad ténica y sensacion justa de fruta
indican que estd en su mejor momento
de consumo. Magnifico y muy fresco
en su conjunto.

[Carne roja]. Consumo: 16°C.

Piedra Platino Seleccion 2004
S Tinta de Toro.

Bodega Estancia Piedra.

Tel. 980 693 900. (10 -15 €).

Hermético en aromas, como le gustaa
su enologo, Santiago Rivera, con la
finura y exuberancia frutal (fresas) y
mineral (humus, arcilla) de una gran
anada. Magnifica boca, entra graso, con
peso frutal dilatado, algo justo de aci-
dez y generoso en taninos, sefal de
buena capacida de guarda.

[Potajes y legumbres]. Consumo: 14°C.

Pintia 2007

4@ Tinta de Toro.

Bodega y Vifiedos Pintia.

Tel. 983 784 178. (mds de 20 €).

La tendencia de Pintia hacia la elegan-
cia es, cada afio, mds evidente. Sigue la
estela de sus hermanos en la Ribera del
Duero, con esa riqueza aromética de
frutos rojos, flores y especias que tanto
nos cautivan. Es sorprendente como
Javier Ausds, su creador, consigue fres-
cura en el paladar, grasa, fruta y un
tacto refinado sensacional y atn mds
en la anada 2007. Espectacular.
[Carne roja]. Consumo: 16°C.

Prima 2008

49 95% Tinta de Toroy

5% Garnacha.

Bodegas Vifiedos Maurodos.
Tel. 983 784 118. (7- 10 €).

12 meses en barrica. Aromas muy finos
de frutas rojas frescas (cereza), especias
(jengibre, cardamomo) y envolvente
halo de lias finas (tiza) muy logrado. El
tacto fino, fresco de los taninos es de
nota, con la sensacion frutal muy traba-
jada, envolvente y plena de sabor.
Magnifica relacion calidad-precio.
[Embutidos]. Consumo: 16°C.



Quinta Quietud 2005

@ Tinta de Toro.

Quinta de la Quietud.

Tel. 980 568 019. (15 -20 €).

Para un publico entendido por su pro-
fundidad y complejidad. Es de los vinos
que enamoran. Abralo un par de horas
antes de beberlo, lo necesita. Hay taba-
co, grosella, almizcle, cedro, notas ferru-
ginosas... y sigue equilibrado, elegante y
muy sedoso.

[Carne roja]. Consumo: 18°C.

Rompesedas 2006

J# Tinta de Toro.

Coral Duero.

Tel. 980 606 333. (15 - 20 €).

El trabajo de lias es muy meritorio y
evidente, potencia la frescura frutal
(grosella), con un punto de licorosidad
aﬁ-{mite, y las maderas por delante.
Glicerina notable (ligero dulzor-grasa),
frescura justa y tacto%evemente seco.
Un vino a seguir en sus mejores anos.
[Carne roja]. Consumo: 14°C.

Rompesedas Finca Las Parvas ‘06
A Tinta de Toro.

Coral Duero.

Tel. 980 60 63 33. (mds de 20 €).

Definicidn frutal de nota, con infusion
de fresas, moras, granada... y presencia
del terreno (arena). Domina la madera,
aunque conquista por su exuberancia
ce‘g'o, pélvora). Boca menos conse-
guida: goloso, con la frescura y consis-
tencia justas y taninos muy potentes.
[Potajes y legumbres]. Consumo: 14°C.

Sabor Real 2009

% Tinta de Toro, Syrah, Petit Verdot.
Bodega Campifia, S. Coop.

Tel. 980 568 125. (4 -7 €).

Buena madurez frutal, arropada por
notas especiadas (pimienta), de flores
(satico) y un deje mineral. Muy com-
pleto. Tacto recio bien llevado, carnoso
y envolvente. Buen trabajo de boca.
[Embutidos]. Consumo: 14°C.

San Roman 2007

4% Tinta de Toro.

Bodegas Vifiedos Maurodos.

Tel. 983 78 41 18. (mds de 20 €).

25 meses en roble francés y americano.
Mejor en nariz que en boca, aromatica-
mente no defrauda (cedro, tabaco, fru-
tas en licor, cacao...), aunque domina
mis la crianza que la fruta. En esta
anada, el resultado es més que loable.
[Carne roja]. Consumo: 16°C.
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Sango 2006

4w Tinta de Toro.

Bodega Rejadorada.

Tel. 980 693 089. (15 - 20 €).

Vinedos de 70y 102 aiios. Tiene el
magnetismo yﬁ; raza que solo el vine-
do viejo de Toro aporta, la infusion de
granada, los minerales y el lado balsi-
mico-ahumado de buen roble. Amplio
en la entrada, largo y bien trabajado al
tacto, con generosa carga frutal, sin
€XCesos.

[Carne roja]. Consumo: 14°C.

Tardencuba Autor 2007
A Tinta de Toro.

Tardencuba Bodegas y Vifiedos.
Tel. 980 573 080. (10 - 15 €).

Tardencuba es un pago de lazona de
Venialbo. Tiene un estilo mds parecido
aRibera del Duero (mds fresco de
fruta), con un fondo marcado e inte-
grado de bombén inglés (madera tos-
tada). Entra goloso, con cierta austeri-
dad tanica, menos concentrado en
fruta de lo esperado con final de hiedra
y frutos rojos.

[Setas]. Consumo: 14°C.

Taurus Crianza 2006

@ Tinta de Toro.

Viiiedos de Villaester.

Tel. 948 645 008. (4 -7 €).

Aunque es la gama sencilla de la casa,
su estilo guarﬁa cierta similitud con
Villaester en la definicién frutal; bien
desarrollado y con amplia riqueza de
maderas nuevas y deje mineral (arcilla-
arena) siempre presente. Frescor que
equilibra el paladar y hace el trago mds
gustoso.

[Embutidos]. Consumo: 14°C.

Temperancia 2006

4w Tinta de Toro.

Bodega Domaine Magrez Espagne.
Tel. 630 084 080. (mds de 20 €).

Es el vino de Bernard Magrez, empre-
sario con bodegas en todo el mundo.
Tiene un estilo parecido a los riojas o
vinos de Toscana clasicos, con el fondo
de cereza, de canela, espliego, polvora...
suave en la entrada, con la vainilla tosta-
da marcada y mucha elegancia.

[Carne blanca]. Consumo: 18°C.

Termanthia 2008

4w Tintade Toro.

Bodega Numancia.

Tel. 980 699 147. (mds de 20 €).

Primero, advertir que es un vino de
obligada guarda (minimo, diez afos).
Una de las expresiones de la Tinta de
Toro mds puras y raciales que hemos
probado (aroma rustico de granada,
arcillay canto rodado inconfundibles
delazona), pero con insospechada
finura y tacto elegante fruto de un buen
trabajo en bodega. La madera, muy ele-
gante y acertada (vainilla-cacao-cedro),
se intuye pero no agrede el paladar,
acompanando una sensacion fresca
impecable, obsequio del extraordinario
vinedo viejo.

[Carne roja]. Consumo: 18°C.

Tres Lunas 2008

% 95% Tinta de Toroy 5%
Garnacha

Gil Luna

Tel. 980 698 294. (10 -15 €).

Las dosis de sulfuroso -el antiséptico y
protector del vino- son de las mas bajas
de Toro. Hay cierta evolucion, los
recuerdos de maduracién (ciruela pasa,
canela) son evidentes, con un paso de
boca sencillo, delicado y clasico.
[Carne blanca]. Consumo: 14°C.

Valbusenda 2008

2@ Tinta de Toro.

Bodegas Valbusenda Zamodiet.
Tel. 980 699 560. (15 - 20 £€).

De la nueva aventura del propietario de
esta bodega con hotel-spa de cinco
estrellas, Simén Garcia Taboada, surge
este vino moderno, de frutas rojas con
buena madurez, las especias def roble
(bocois de 12.000 litros) bien acopla-
das y un trago estilizado, con el tacto
bien trabajado, sin angulosidades, fran-
coy envolvente.

[Setas]. Consumo: 14°C.

Vetus 2006
J# Tinta de Toro.

Bodegas Vetus.
Tel. 983 680 437. (10- 15 €).

Estilo moderno, concentrado tanto en
aromas como en sabor, con el roble
nuevo (12 meses en barricas francesas
y americanas ) presente. Mineral (cali-
20) y generoso en fruta. Entra goloso,
con estructura marcada, justo de acidez
y final espléndido de frutas.

[Carne roja]. Consumo: 14°C.

\ miino

Victorino 2007

4w Tinta de Toro.

Bodega Teso La Monja.

Tel. 980 568 143. (mds de 20 €).

Mineralidad (arena), acompaada por
frutas rojas frescas (fresa-grosella) y
delicado roble. La fuerza ténica que
manifiesta en boca no deja dudas: hay
que Clguardarlo. Serd un gran vino den-
tro de, como minimo, cinco anos.
[Carne roja]. Consumo: 16°C.

Villaester 2003

¥ Tinta de Toro.

Vifiedos de Villaester.

Tel. 948 645 008. (mds de 20 €).

Labodega pertenece al Grupo La
Navarra. Su fino Villaester presenta una
magnifica interpretacién del cardcter
de Toro, en version elegante, con
mucha fruta (ciruela) y especias.
Goloso, depurado en tacto. Para beber
ya o guardar dos anos ms..

[Carne roja]. Consumo: 16°C.

Vifna Mayor Vendimia
Seleccionada 2006

@ Tinta de Toro.

Hijos de Antonio Barceld.
Tel. 915 006 000. (7 - 10 €).

Sencillo, bien engranado fruta-madera,
con un paso de boca todavia carnoso,
fresco, tanto en sabor como en taninos
y de agradable final a vainilla ahumada
ymineral (arena). Perfecto para tapear.
[Embutidos]. Consumo: 14°C.

Vinas Elias Mora 2009
A Tinta de Toro.

Bodegas Elias Mora.

Tel. 983 784 029. (7 - 10 €).

Mucha fruta (moras en sazén) y pru-
dencia con la madera (seis meses en
roble). Es el estilo preferido del publico
joven. Elvino se entiende a la primera,
llena la boca, esta bien trabajado, con
un balance fruta-acidez delicioso.
[Potajes y legumbres]. Consumo: 14°C.

Volvoreta Roble 2009
@ Tinta de Toro.

Vifia Zangarron.

Tel. 980 101 090. (7-10 €)

Agricultura ecoldgica. Fruta muy jugo-
sa que exhibe la parte noble de [a Tinta
de Toro; entra maduro, muy carnoso
con un roble poco tostado que no
logra ensambli)arse.

[Carne roja]. Consumo: 14°C.
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La imagen de la nueva Rioja

De pronto, entre los hitos de piedra arenisca, las casonas, las
bodegas que salpican el paisaje y las entranables villas, en
plena muga entre Rioja y Rioja Alavesa, se alza un prisma
cristalino, paradigma minimalista que, lejos de entorpecer,
parece acrisolar el entorno. Es solo la cima visible de una obra
que merece plaza en el Museo de Arte Moderno de Nueva York.

esde hace un tiempo las bodegas de todo el mundo se crean y recrean con

la filosoffa estética y la solidez que caracteriz6 en sus siglos a las catedrales,

y siempre a los centros de poder econdmico. Aqui en Rioja el simbolo de

ese poder es el vino y por eso menudean las obras firmadas por arquitectos
de fama universal. La grandiosa obra de Baigorri se encargo a Inaki Azpiazu con
una orden explicita: que por encima de tentaciones esteticistas pusiera la arqui-
tectura al servicio del vino. El resultado la hace unica en su género, con un derro-
che de ingenio técnico en cada paso de su funcionamiento. Pedro Martinez, un
erudito médico murciano, es el actual propietario y ha reforzado el aspecto divul-
gativo y comercial de sus vinos, tanto a través de un estudio sobre la salud y el pla-
cer en una copa de vino como apoyandose en el equipo comercial formado por
Miguel Marchante e Inaki Pena.

Lo que se ve

Cada manana, a eso de las 11, alguna visita, la mayorfa extranjeros, atraidos por la
fama de su maqueta que se conserva en el MoOMA neoyorquino, atraviesa la puer-
ta de esa urna de vidrio. Después de extasiarse en la vista del campanario de
Samaniego o en la alfombra de vides con el color de cada temporada, se adentra
en las profundidades, cinco pisos subterrineos, milagrosamente luminosos,
donde se van sucediendo la sede social, el laboratorio, la vinoteca para el publico,
la sala de elaboracion con sus deslumbrantes depésitos troncoconicos, que son
los que mejor se acomodan a las maceraciones con el sombrero sumergido, y atin
mis abajo, la sala de barricas en penumbra y el comedor abierto al paisaje.
Admiraran la concepcion primorosa de esaladera que se vacio parala vanguardis-
ta construccion, para rehacer de nuevo el cerro. Aplaudirdn la conduccion por

gravedad para no maltratar uva o vino, sin bombas, sin excepciones, desde que la
uva llega a la bodega hasta que anos después sale en su vestido de botella. Para
ello, los movimientos de la uva, desde que sale de las pulcras cajas de vendimia, es
siempre por cintas o tornillos sin fin, y la del vino, en caida libre o remontado
desde el fondo alaboca delas cubas de acero, cuando es menester, por esos depo-
sitos moviles llamados OBI. Todo estd pensado para facilitar los imprescindibles
movimientos, y el corazon de la bodega, la sala de elaboracion, es un medido
juego de puentes griia automatizados que se elevan y se cruzan sobre las bocas de
los depésitos, a una altura prodigiosa de muros de hormigon.

Lo que no se ve

Con esa vision, con el concepto grabado en la memoria gracias a las impactantes
imdgenes, al viajero solo le queda comprobar el efecto de esos sabios principios
sobre el vino con una muestra en el restaurante, almuerzo y cata, cuatro vinos y
cuatro platos mimados en el fogén por Marian y Amelia.

Lo que los enoturistas no conocerdn, aunque la vision del laboratorio es didfana y
abierta, esla media docena de importantes proyectos que alli se estin cociendo en
paralelo, en busca de la biodiversidad, las levaduras autdctonas o potenciar en la
uva el resveratrol y los compuestos anticancerigenos. Ni contemplarén la trastien-
da, la sala de maquinas. Estos son los dominios reconditos de Simon Arina, el
director técnico, cerebro'y corazon de esta casa desde que la creara Jesus Baigorri,
en 2000, desde el traspaso a manos de Pedro Martinez en 2007 hasta hoy, y segu-
ro que hasta un largo manana porque lo suyo es el conocimiento apasionado que
sustenta la casa con mds fuerza que el propio hormigén. A ¢l, ingeniero agrono-
mo, se debe la gestion del campo, los detalles de una vendimia en cajas primoro-
sas y la seleccion grano a grano. Mas atin: el aire y el agua que se usan en la bode-
ga, purificados hasta el limite para evitar la hipotética contaminacion de maqui-
nas, corchos, botellas... Un proceso complejo y continuo que les ha valido los més
exigentes certificados de calidad internacional. ;Y eso lo nota el vino? Como res-
puestas, ahi estd la vitrina de premios y, sobre todo, las copas sobre la mesa, desde
el joven Maceracion Carbonica al blanco de Viura fermentado en barrica -todo
roble francés-, 0 al moderno, complejo y profundo Vino de Garaje.
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BAIGORRI
Carr. Vitoria-Logrofio Km. 53
01307 Samaniego (Alava)

Tel. 945 609 420 Fax. 945 609 407
www.bodegasbaigorri.com
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Suscribete

y recibiras MiVino en casa

Dos revistas al precio de una

+ L.a Guia del Vino Cotidiano

Por solo 60 euros,
recibira durante

2 anos las revistas
MiVinoy Vinum +

—_ 6 O € la Guia del Vino
Cotidiano.

U Deseo suscribirme por 2 afios a ambas revistas y recibir gratuitamente la Guia del Vino Cotidiano por un total de 60 euros.

W Deseo recibir 11 numeros de la revista MIVINO, mas las tapas de encuadernacioén anual, con renovacién automatica hasta
nuevo aviso, por lo que abonaré la cantidad de 25 € anuales (40 € para el resto de Europa. 50 € para América).

Nombre o Razoén social Direccion

CP. Poblacion Provincia
E-mail @ Teléfono

Forma de pago:

U Talén nominal (enviar a nombre de OpusWine: Camino de Humera, 18 E. 28223 Pozuelo de Alarcon. Madrid)
U Transferencia bancaria a: BANCO SANTANDER: 0049/2795/85/2914576539
1O llamando al teléfono 918 907 120

Firma
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Bodegas Aragonesas

BOGEGAS ARAGONESAS, S.A.
Carretera de Magallon, s/n
50529 Fuendejalon, Zaragoza * Espafia
www.bodegasaragonesas.com
Tel.: 976 862 153 « Fax: 976 862 363
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El Lagar de Isilla

I restaurante asador El Lagar de

- N/ Isilla, situado en el centro de

- / Aranda de Duero, es uno de los

a iconos del lugar. Su decoracion

+ /" dasica, con utensilios de laboreo y anti-

Z giiedades, hace la estancia de lo mds acoge-

/;,/ dora. Su barra, decorada con infinidad de tapas

— y suculentos guisos, ofrece una gran variedad de

vinos por copas o por botellas, mds de 500 referencias,

principalmente de Ribera del Duero. El comedor, en la planta

baja, es el mayor reclamo y escaparate para sus clientes. Su horno de lena y su parrilla, que continuamente
estan asando el manjar tipico de la zona -el lechazo- se exponen ala vista de todo el mundo.

Ingredientes: rabo de toro, ajos, cebolla, zanahorias, tomillo, orejones, ciruelas, pasas, dos vasos de vino
de Syrah (La Casona de la Vid), setas variadas.

Preparacion: sofreir el rabo. Aparte, saltear las verduras, anadir el vino y dejar hasta que se reduzca.
Anadir el rabo, seguir cocinando y cuando esté blando desmigarlo. Incorporar el resto de ingredientes.
Montaje: colocar los dos cilindros de rabo desmigado, esparcir las setas por encima, salsear y dibu-
jar unos cordones con caramelo liquido.

Es un plato denso en el paladar que necesita tanto vinos fornidos como frescura. Los espumosos gran
reserva (30 meses) con burbuja justa y muchas notas de crianza son una buena alternativa. Blancos de aro-
mas poco exoticos, con algo de roble y cierta fortaleza, no desmerecen. Los rosados necesitan cierta densi-
dad frutal para aguantar, ademds de acidez. Los tintos, frescos, estructurados y, a ser posible, con cierta
edad. La combinacion con generosos de larga crianza ofrece resultados sorprendentes.

* *x A

Juan Gil 2008 **
Juan Gil. Tel. 968 435 022.

Amontillado Vifia AB %%
Gonzalez Byass. Tel. 956 357 000.
Primero perfumar la boca con un pequeno Los frutos rojos de este sélido monastrell son un
sorbo de amontillado, después comer. El magnifico complemento para el plato y su
generoso actua como potenciador de aromasy dulzura frutal hace el conjunto mds persistente.
sabores. Espectacular.

Palacio de Otazu FB 2006
Matarromera Reserva 2004 Senorio de Otazu. Tel. 948 329 200.
Matarromera. Tel. 983 107 100. Chardonnay de estilo californiano, que acentta
Vino complejo, casi redondo, es la eleccion mds  los recuerdos de mantequilla y tostados del
apropiada. El placer y la diversidad de aromas roble, enriquece el plato y define mejor la carne.
van en aumento con cada bocado.

Carabal Crianza 2006 *

Vinedos y Bodega Carabal. Tel. 91 372 04 40.
Los aromas de campo y especias del vino se
pliegan al perfume del rabo de toro, incluso la
mezcla describe mayor carnosidad en boca.

Huguet BN Gran Reserva 2005 %%

Can Feixes. Tel. 937 718 227

Son las notas de crianza del cava (pan tostado,
levadura) y acidez, las que se ajustan e integran
con la carne del rabo de toro.

FOTO: ANGEL BECERRIL
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Queso Capra Natura

aTorta del Casar, que ha conquistado paladares de todo el mundo, es, hasta ahora, el queso ms cono-

cido de Extremadura. Su exigua produccion, basada en laleche cruda de las ovejas merinas, su arraiga-

da elaboracion y el empleo de cuajo vegetal dan como resultado un queso cremoso tinico. Y aunque

ueda parecer que estaba todo inventado en Extremadura, en 2008 un grupo de socios decide dar un

giro a la tradicion de la zona. El equipo de Tajonatural, empresa quesera ubicada a 38 kilémetros de

Caceres, tuvo claro que para poder competir en el mercado no solo debian contratar al que intuyen que

es el mejor quesero de la zona, Angel Alvarez Rocha, sino que estaban obligados a elaborar un producto

muy original. El queso en cuestion es este Capra Natura, que tiene la particularidad de ser como la Torta

del Casar, pero elaborado con leche cruda de cabra'y que en 2010 consiguié el Primer Premio en la cate-
goria de Mejor Queso de Cabra de Pasta Blanda en la Feria Nacional del Queso de Trujillo.

Queso Capra Natura Senorio de Andién

Queseria Tajonatural, S.L.

Barrio Tendales, s/n.

Garrovillas de Alconétar (Cceres).

Tel. 927 309 768.
www.tajonatural.com.

Bodega Seiiorio de Andion

Ctra. Pamplona-Zaragoza, km. 38.

31390 Olite (Navarras.

Tel. 948 721 193
www.familiabelasco.com

D.O. Navarra. Tipo: dulce. Variedad:
Moscatel de Grano Menudo. PVP: 50 €.

Pasta: blanda. Raza: cabra. Curacién:
minimo 60 dias. Peso: 750 g
PVP/kg: 15 €.

Su descorche ya es una fiesta para los
sentidos, desde su incesante perfume de
membrillo, rosas secas, jengibre... hasta
su afilada frescura, dulzor equilibrado y
final pleno. Recomendado paralos
amantes del vino dulce profundo.

Consumirlo a unos 20°C para que desplie-
gue su delicado aroma de flores blancas,
leche fresca y sutil fondo de hongos-man-
tequilla. Sabor entre suave y potente, con
sensaciones cremosas muy intensas, deli-
ciosa acidez y mantecosidad que conquis-
ta el paladar. Limpieza final y expresion
caprina elogjables.

Probar este queso untuoso con un buen vino blanco serfa la asociacion més socorrida. Nosotros hemos
optado por una combinacién por contraste para sorprender al paladar con sabores y aromas nuevos. Queso
y vino, tomados por separado, ya son un festin, pero juntos, combinados en el paladar, es toda una experien-
cia. Aromas nuevos, potencia, elegancia, sutilidad... Una de las mejores alianzas que hemos experimentado.
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NUEVA APERTURA DE TIENDA
VENTA DIRECTA

C/ CASTILLA LA MANCHA, 4
(EN LA MISMA NACIONAL 301, KM.170)
16670 EL PROVENCIO - CUENCA
TLF: 967.165.880
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odegas Aragonesas es un caso muy especial. El director
gerente, José Enrique Chueca, y su equipo consiguen
hacer de la abundancia virtud. Y demuestran sobrada-
mente que no hace falta ser un pequeno bodeguero viti-
cultor para realizar vinos de personalidad arrolladora. Y aqui
estd el mérito, bajo su responsabilidad hay unas 3.500 hecté-
reas de vinedo del que elaboran unos cuantos millones de
botellas. Las bodegas que forman la empresa producen un
variado muestrario de todo tipo de vinos, faena facilitada por
un vinedo donde las viejas garnachas son mayoria. Su direc-
tor técnico, el enologo Javier Vela, entiende la Garnacha,
variedad estrella de la zona, como pocos, y asi la trabaja a su
antojo, siempre sacindole el mejor partido. Nada mas facil
para demostrarlo que ofrecer, o probar, este nuevo tinto que
viene a aumentar la ya notable némina de sus vinos de élite.
Se trata de un vino moderno y jugoso, de gran expresividad,
con un precio de salida sencillamente sorprendente. Seguro
que hace tan solo cuatro anos su coste hubiese sido mucho
mas alto.

BARTOLOME SANCHEZ

Juan Gil es una bodega surgida de un sueno colectivo. En el
ano 2002, los nueve hermanos que forman la familia Gil
decidieron rehabilitar la antigua sociedad vinicola de su
padre. El atractivo y sentimental proyecto venia a satisfacer
varias finalidades: elaborar vinos con cardcter internacional,
la confirmacién de que la familia posee una de las mejores
zonas de Espana para la variedad Monastrell, el pretexto para
continuar en contacto constante todos los hermanos y facili-
tar a uno de ellos, Miguel, durante anos presidente del
Consejo Regulador de Jumilla, seguir al pie del canon en el
mundo del vino. Desde el principio, los vinos elaborados
encandilaron a los conocedores del mercado exterior, tanto,
que se exporta hasta el 85% de su produccion, que se acerca
al millon y medio de botellas. El nuevo vino de la casa, este
Juan Gil 18 Meses, es un monastrell espléndido, suntuoso y
de gran frescura que Bartolomé Abellan, joven enologo jumi-
llano, ha sabido interpretar con acierto.

Bodegas Aragonesas

Ctra. de Magallon, s/n 50529 Fuendejalon
(Zaragoza). Tel. 976 862 153.
www.bodegasaragoneses.com.

D.O. Campo de Borja. Precio: 15 €.

Tipo: tinto crianza. Variedades: Garnacha.
Crianza: Ocho meses en roble americano y
francés. Armoniza con: Codornices rellenas
de foie-gras. Consumo 6ptimo aprox: cinco
anos a 16/18° C. Puntuacion: 9'2/10.

Dada su intensidad juvenil es conveniente airear-
lo en un decantador. De esa forma se gozard mejor de su
excelente aspecto, rojo cereza y capa media-alta. De sus
intensos aromas destacan los recuerdos de fruta madura,
hay notas florales, un toque mineral, tostados y especiados.
Con ofrecer una nariz intensa y compleja, es en la boca
donde se destaca, donde su brillante jugosidad enamora,
donde un tanino carnoso, maduro y concentrado envuelve
suavemente el paladar.

Bodega Hijos de Juan Gil

Paraje La Aragona, s/n. 30520 Jumilla
(Murcia). Tel. 968 43 50 22. www.juangil.es
D.O. Jumilla. Precio: 20 €. Tipo: Tinto crianza
Variedades: Monastrell, Syrah, Cabernet
Sauvignon. Crianza: 18 meses en roble
francés y americano.

Armoniza con: Gazpachos jumillanos
Consumo 6ptimo aprox: cinco anos a 16° C.
Puntuacién: 92/10.

La variedad Monastrell es una de las uvas de
color més atractivo cuando estd madura enla cepa. Y este
vino lo aprovecha con sus vivos granates, violdceos y suave
ldgrima tenida. Tiene un fragante abanico aromatico,
recuerdos de frambuesas, especias y un equilibrado toque
de buena madera. En la boca posee estructura y concen-
tracion, cualidades que no pesan en el equilibrio; amplio,
largo y deja una sensacion de fresca frutosidad.

Finca El Gamo

I olivar andaluz se renueva. Incluso su campina serena y placentera, signo inequivoco de su pai-
saje, cambia de imagen. Para muestra, ese magnifico ejemplo llamado Coto Bajo, una explota-
cion agricola moderna que contempla la ecologia como un medio logico en el desarrollo de la
agricultura actual. La empresa es familiar y posee 925 hectireas de olivar con el objetivo es ela-
borar un aceite de oliva virgen extra de alta calidad. Manuel Aguilar Vilchez, el director técnico, pro-
cura un cultivo de produccion integrada que va desde el manejo del suelo en no
laboreo, con siembra de avena el primer ano en el centro de las calles para evitar los m
procesos erosivos y picados de la hierba con desbrozadoras una vez que ha granado
la avena y asi provocar la resiembra de forma natural. Otro punto importante es su
postura ante las plagas y enfermedades, con el aporte de microorganismos que 1
repelen o inhiben su dafo al olivar. La Junta de Andalucia reconoce en su etique-
ta Calidad Certificada que es natural. La fertilizacion del suelo es totalmente orgd- p———
nica, se lleva a cabo con compost de fabricacion propia y certificado para su uso
en Agricultura Ecolégica. Con ese mismo compost se hace un producto llama- !
do té de compost con el que se fertiliza el olivar. No solo proporciona nutrientes -
alas plantas, sino que también acta como lucha bioldgica contra plagas y enfer- M o
medades por microorganismos beneficiosos procedentes del compost. A la &)
hora de elegir variedades de aceitunas, ganan las autdctonas, las Picual y Cotc
Hojiblanca. El marco de plantacion es de 6 x 2 metros, con la variedad Picual qu
como la principal y el 10% con Hojiblanca como variedad polinizadora. Este
marco permite la mecanizacion total de la recoleccion, con cosechadoras de ulti-
ma generacion tipo Colossus que proporcionan la capacidad de realizar la reco-
gida en muy poco tiempo y en el punto dptimo de maduracion de las aceitunas.
Pero, ;se puede parar en este punto la actividad investigadora? Por supuesto que
no. La Universidad de Cordoba tiene cedida una parcela en la propia finca
donde se plantardn mas de 300 variedades de olivo obtenidas de semilla para
conseguir variedades resistentes al verticilio, terrible mal del olivo que, salvando
las distancias, bien puede ser el equivalente de la filoxera en el vifedo.
Todo un despliegue de estudios para un solo fin: la obtencion de un zumo de
aceituna fresco y natural.
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Toro, El Sabor del Vintage
Vino y memoria eterna

Las tierras zamoranas, que colmaron de pan, vino y lana los mejores tiempos de
Castilla, la sombra alargada del romanico, la hechura rotunda de la piedra. Y,
para el reposo, buena mesa regada con la version actual de vinos con vocacion
de durar para siempre. Esos caminos y esas sabrosas experiencias son las que
propone y guia “El Sabor del Vintage”, la agencia enoturistica de Toro.

T
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historia, pero corre la vida. Cada dia, a las nueve,

suenan 53 campanadas que aun dan memoria
solemne de las 53 leyes reales que aqui se firmaron,
cuando Toro y Zamora competian como cabeza
coronada de Castilla y potentes mercados, incluso
exportadores. Aquella memoria no solo se extiende
en el aire, a campanadas, sino que ha quedado gra-
bada en piedra, en escudos, en orgullosos templos,
en palacios senoriales -el de Los Condes de
Requena, de estilo gotico del siglo XVI; el de los
Marqueses de Castrillo, hoy Casa de la Cultura; el
Palacio de Bustamante o el propio Palacio de las
Leyes, donde se leyeron las disposiciones testamen-
tarias de Isabel la Catdlica-, en una primorosa
estructura urbana que no ha perdido el aire medie-
val y donde aun parecen resonar taconeos de alcur-
nia, poder de cielo y tierra, tan solidos como su base:
“Tierra del pany del vino™.

Entre la Colegiata y la Torre del Reloj se respira

Enoturismo en grupo o a la carta

Esa hora, aun fresca en el torrido verano, aun nebli-
nosa en el gélido invierno, es el momento de cruzar
el arco y acompanar hasta la plaza el primer desper-
tar de los vecinos, el olor del pan, el desplegar de los
periodicos, el tintineo de los cafés en los bares, la
levantada del cierre de los comercios. Y cuando
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cada cual se enfrasque en su labor, seguir en solitario
mis alla, tras el Ayuntamiento, a la impresionante
Colegiata, a la espectacular esplanada sobre el rio. Y
dejar hablar al agua y ala piedra.

En la historia de Toro siempre hablaran del vino,
que fue pilar de la riqueza, embajador de fama y
compania en la fiesta, consuelo en la tristeza y hasta
remedio del hambre. Vino cuyo estilo recio y con-
tundente pasé a ser discutible el pasado siglo y que
ahora, conservado y remozado en las mejores
manos, vuelve por sus fueros. Por eso en Toro decir
turismo es decir enoturismo,

El Sabor del Vintage

Asi lo ha entendido la agencia que mejor conoce
Toro y que desde hace anos, auspiciada por el
Consejo Regulador, programa El Sabor del Vintage.
Recorridos ala carta, a gusto de los visitantes y acor-
des con su disponibilidad de tiempo y sus intereses,
o bien, acomodo en un grupo con atractivos progra-
mas, incluso con transporte, para que la cata y la
degustacion de vino no se vea limitada por la necesi-
dad de conducir.

La gestion y organizacion estd en manos de Viajes
Iberia, pero es El Sabor del Vintage quien se encarga
de acompanar por los caminos del vino y de la his-
toria, abrir las puertas y hacer compatible el ritmo

s

del trabajo propio de bodega con el de acogedoras
y didacticas anfitrionas. Asi nacié un programa de
visitas guiadas bajo el nombre genérico de El Sabor
del Vintage, una oferta muy variada que no solo se
acomodaa todos los gustos y tipos de publico, sino
que permite repetir, sin repetirse.

El combinado de cada una de las rutas incluye inva-
riablemente vino, gastronomia, arte e historia, pero
unas son mas contemplativas, otras mds sibaritas y
aun otras mds activas y deportistas. Valgan unos
ejemplos:

La cita puede ser en San Romdn de Hornija
(Valladolid), donde esta enterrado el rey visigodo
Chindasvinto. En labodega Elias Mora, su endloga
y propietaria, Victoria Benavides, desvela el alma
de sus vinos. De vuelta a Toro, el endlogo de
Torreduero, Felipe Nalda, perteneciente al grupo
Bodegas Riojanas, muestra las técnicas de elabora-
cion de una bodega de ultima generacion. La
comida corre de la mano de Agustin Gamazo, en
Morales de Toro. La tarde en Toro profundiza en
el pasado de 105 reyes, monarcas y obispos, y en la
historia escrita en piedra y en ladrillo salpicada por
la noble villa.

Otra opcion se iniciarfa, por ejemplo, en Rueda,
patria de los vinos blancos de la region. Se visita la
Bodega Gotica, modélica en tecnologia donde

degustar monovarietales de Verdejo y Sauvignon
Blanc. Ya en Zamora, la familia de Francisco
Casas abre las puertas de su bodega en Morales
de Toro. Almuerzo y descanso en la localidad de
Tiedra, en Casa Andrea, un centro de turismo
rural con el mds puro estilo castellano, con vaqui-
llas, doma de caballos y una pequena granja. En la
tarde, Toro, sus calles, el Alcazar, la atalaya para
distrutar de la vega toresana y alguna de sus bode-
gas subterraneas.

Morales de Toro, de innegables raices vinicolas,
es parada inagotable, por ejemplo, para conocer a
Wenceslao Gil, el enologo mis veterano de la
Denominacién de Origen, que ejerce en Vega
Sauco, a Abdon Segovia, que lleva més de 40 anos
mimando la viticultura, o a la la familia Los
Yerros, y compartir con ellos, segun la época,
plantacion, poda, vendimia, aclareos o cualquiera
de las labores de campo.

Peleagonzalo luce un nuevo atractivo, ya que
hace poco que acoge las modernas instalaciones
de Pago de Valbusenda, bodega con magpnifico
hotel de cinco estrellas. Una cata de distintas
crianzas con su eno’logo Maurilio Segovia es una
sabrosa experiencia, tan sabrosa y tan experiencia
como la de comer en un gallinero restaurado en el
Centro de Turismo Rural Marialba.

Toro, una oferta de ensueiho

Quien busque empaparse de cultura enoldgica ha
de recorrerla vina y los secretos de Bodggas Farifa
de mano de Manuel Farina o sus hijos. El ha sido el
embajador por excelencia de los vinos de Toro,de
su defensa a lo largo del tiempo y paradigma de la
perfecta evolucion hacia la elegancia actual.

Actual, de nuevo cuno, es Abdon Segovia, repre-
sentante de la firma Domaine Magrez. Tiene sus
instalaciones en los restos del monasterio de la
Trinidad y el actor Gerard Depardieu es la imagen
de uno de los vinos, Sand Spiritus, cuyo nombre
viene de un convento de clausura fundado por una
infanta portuguesa que también se visita y donde
sus monjas atesoran preciadas reliquias y relicarios.
Otra interesante aportacion fordnea es el escocés
Grant Stein, que ech¢ sus redes a orillas del rio
Guarerna para enmarcar con encanto el paisaje, en
el ferroir en que nacen Estancia DPiedray Paredinas.

Y en Villafranca de Duero ya lleva asentada tiempo
inmemorial la bodega de doble nacionalidad de la
familia Lurton, donde la personalidad de la
Verdejo echa un pulso a la fuerza de la Tinta de
Toro.

Otra permanente sorpresa es Liberalia Enologica,
donde su propietario, Juan Antonio Fernindez,
acuna sus vinos al ritmo de las mejores versiones
de Bach y Beethoven. Y sus vinos lo agradecen.
Para descubrir por qué esto se llama Toro hay que
acudir a la plaza en temporada o dar una vuelta
ente Morales de Toro y Castronunio cruzando
entre reses bravas la dehesa La Requejada en un
paisaje serpenteado entre los rios Hornijay Duero.
En Castronuno espera La Malvasia, un nombre de
uva para bautizar el restaurante de Angel Otero,
que borda técnicas de cocina moderna sin perder
laidentidad.

La tarde serfa completa con una ruta de senderis-
mo a orillas del Duero y un monografico sobre la
naturaleza en la Casa de la Reserva.

Por contraste, en pleno corazon de Toro, enla calle
Rejadorada, la bodega subterrdnea del mismo
nombre es un viaje al pasado trufado de anécdotas,
de historia, y de unos vinos con carédcter que elabo-
ra Luis Remesal. Y no hay mas que cruzar la calle
para disfrutar de uno de los restaurantes mds nota-
bles, La Viuda Rica. Y muy cerca, Oscar Garrote
alimenta nuestros sentidos en su restaurante La
Fragua. O, donde acaba la villa, en una exquisita
atalaya sobre el Duero, la mesa mds clisica y de
siempre en el Hotel Juan IL.

Toro es también su entorno: Rueda, Zamora... y
siguendo el reclamo del romanico mas evoluciona-
do, en Vinas Zamoranas, en Coreses, Agustin
Lorenzo ha querido conservar con su Tresantos las
raices. el patrimonio y los oficios en una tierra de
vinos, Y como contraste, la sorpresa es catarlos
“pasados por agua”. Por supuesto, no los vinos sino
los catadores. La cita es en el spa del complejo
Convento y el relajante y completo tratamieno se
llama, como no podia ser menos, Hidrovinum.
Todo eso cabe en ofertas de un dia, de un fin de
semana, en transporte propio o en el Vintage Bus,
en solitario, en familia o en grupos. Toro espera, ha
esperado siglos, y es una pena perdérselo, o hacer-
le esperar mis.
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C.R.D.O. Toro

Palacio Condes de Requena
49800 Toro (Zamora)

Tel. 980 690 335 Fax. 980 69 32 01

www.dotoro.es / consejo@dotoro.es

Enoturismo Toro

El Sabor del Vintage
Panera de la Iglesia de San Juan S. XVIIL.
Plaza Mayor, 11.

49810 Morales de Toro (Zamora)

Tel. 691 181210 /691 484773
www.elsabordelvintage.com

Programas y Reservas
V?gjges Iberig

Grupo minimo: 10 personas.

Tel. 980 557 665
zamoravictorgallego@viajesiberia.com

Dia Completo (Paseo de ronda por Toro):
11.00 h. Recepcion en el centro de
Enoturismo. Visita de una bodega. Cata
dirigida de tres vinos. Almuerzo en restau-
rante. Tarde libre para visitar El Alcazar, La
Colegiata, El Palacio de los Condes de
Requena, etc. Precio: 65 €

Fin de semana

(Dormir en la Atalaya del Duero):
Sabado: Recepcion en el centro de
Enoturismo. Visita de una bodega. Cata
dirigida de tres vinos. Almuerzo en restau-
rante. Tarde libre para visitar Toro. Cena
frfa con maridaje de 3 vinos y productos
con Garantfa de Calidad de Zamora.
Alojamiento en hotel tres estrellas, habita-
cion doble.

Domingo: Desayuno. Recogida en el hotel
para visitar una Bodega Tradicional en las
entranas de Toro, en las cavas subterrrane-
as de la villa. Precio total: 125 €

Vintage Bus

Dia completo con visita guiada

y transporte en autobus.

Desde Madrid, Castillay Leon

y Asturias: 100 €.

Desde Castilla-La Mancha, Extremadura
y Galicia: 150 €
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Hay sensaciones...
que nunca se olvidan
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Dehesa de Los Llanos

Ubicada en plena llanura, a 704 metros de
altitud, ocupa una superficie de 50 hectéreas. -
Su suelo tiene baja fertilidad, pH alto, es
pobre en materia orgdnica y con gran conte-
nido en caliza activa. Predomina la textura
franco-arcillo arenosa. El vifiedo, en espalde-
ra, a un solo cordon, con un marco de plan-
tacion de 2,8 x 1,4 metros. Las cepas planta- B ..
das son Cabernet Sauvignon, Syrah,
Tempranillo, Petit Verdot, Merlot, Graciano,
Sauvignon Blanc y Verdejo.

Dehesa de los Llanos

Vino de la Tierra de Castilla
Variedades: Petit Verdot,
Cabernet Sauvignon, Merlot,
Syrah y Graciano.

FOTO: ANGEL BECERRIL

lacreditado disenador de vinedos australiano Richard Smart le ofrecieron posiblemente el trabajo mas facil

de su carrera. Le plantearon elegir entre 10.000 hectéreas (s, no se equivocan, diez mil) la mejor ubicacion

para plantar un pequeno vinedo que, con sus frutos, vendria a completar la gama de productos que Dehesa

de los Llanos produce, elabora y manufactura, tales como queso, aceite, miel, nueces o conservas de caza. La

gigantesca propiedad -a tiro de piedra del centro de Albacete- es una finca integral donde agricultura, ganaderia,

odega, queseria y artesania alimentaria constituyen el quehacer diario de mas de 80 empleados. Cuando las cepas

tuvieron edad suficiente para elaborar vino, la joven enologa Laura Martinez se hizo cargo de la bodega, pero ase-

sorada por Ignacio de Miguel. Elaboran varios tipos de vino, pero Cima es el exponente maximo de la bodega,

como comenta Julian Illin, director gerente de la finca: “Nuestros vinos recuperan una antigua tradicion. Ya los

franciscanos elaboraban cuando dirigieron la explotacion en el siglo XVII. Para hacer Cima, seguimos un proceso

que comienza con una cuidadosa seleccion de racimos en el campo. Cada ano escogemos los vinos con mds

potencial, mds expresivos, con buena estructura, destinandolos a barricas elegidas entre las mejores tonelerias. Un
delicado proceso de cata que culmina asi en la Cima de nuestros vinos”. www.dehesadelosllanos.es.

Crianza: 12 meses en barricas
nuevas de roble francés.
Alcohol: 14,5% vol. Precio: 15 €.

Complejo, elegante, lleno de
matices como los recuerdos de
frutillos (casis ), tabaco, cedro,
notas minerales. Muy expresivo,
de entrada agradable y un tani-
no maduro que arma la boca.
Aporta una gran frescura proce-
dente de uvas que maduraron
con temperaturas mads suaves
que las habituales en esta zona.

Condado de Haza 2007

L estilo acunado por Alejandro Ferndndez es personalisimo, inconfun-
dible. Pero no tiene nada que ver con la homogeneidad, sino que cada
una de sus cuatro bodegas, nacidas al calor de Pesquera y que hoy flan-
quean las dos Castillas, elabora exactamente “lo que da la tierra”, el
intenso, profundo y tmico sabor de cada suelo, cada geografia. Y todo con
la misma uva, la tempranillo, con sus distintos apelativos regionales.
Condado de Haza es una preciosa finca en leve pendiente, de modo que

Tel. 945 60 80 85 - Fax.845 62 33 04 - E-mail. info@valserrano.com

desde las ventanas de la bodega, desde el comedor, la vista se deja caer pere-
zosa hasta la misma ribera del Duero, hasta los chopos de la orilla. Pero lo
que hoy constituye una estructura solida, tnica, se ha gestado desde los
anos ochenta como un complejo rompecabezas a base de parcelas minus-

Excelsus

culas, muchas abandonadas por su baja productividad y por su distancia al \\ df

pueblo, que no justificaba siquiera el viaje. Con teson y paciencia de buen
negociador, Alejandro ha conseguido sumar 200 hectareas.

Lavision que le hizo elegir ese territorio, la combinacion de suelos diferen-
tes, gravas, arcillas y calizas, ha dado el fruto esperado. Como también la
localizacion junto al curso del agua, que durante el invierno, cuando las
cepas duermen, esparce humedad y neblina, y que al despertar de la prima-
vera convierten en un vergel florido ese jardin que es la vina. Quizd ese tra-
bajo sea el mas puntilloso, el de desbrozar y limpiar el campo, el de podar
las ramas floridas, los brotes, para controlar la produccion en la medida
exacta. Eso y una madurez perfecta lo han convertido en un vino de altura,
tanto que fue seleccionado por Iberia para acompanar sus menus 'y el 2006
ha sido elegido Mejor Tinto del Mundo servido en clase Business.
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Gane un crucero por
el Mediterraneoy
10 fines de semana
en el Somontano
con la mejor publicidad de
Vinum

Haga su cata’y mande el resultado a nuestra redaccion -Camino de Hiimera,
18-E. Colonia de Los Angeles. 28223 Pozuelo de Alarcén (Madrid)- o relle-
ne el formulario on-line en www.mivino.info. Los cinco mejores catadores
recibirdn en su domicilio una caja con seis botellas de esta prestigiosa bodega.
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@ vioumnen @ viumren B viumnoad @ vinumneso

Vote hasta el 15 de febreroen
wwwyinum.mivino.info

informacion comercial:

www.giroribot.es
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A Punto - Centro Cultural del Gusto

: Libreria gastronomica
() Sala de cata
)= Aula de cocina

Un espacio dindmico y multifuncional donde la literatura
se da la mano con la prictica de cocina y cata

Somos una libreria gastronomica sala de cata aula de cocina.
Un espacio abierto a presentaciones,
degustaciones y demostraciones culinarias

Desde su origen, el movimiento internacional Slow Food
encontro en las entrafias de A Punto su lugar para
difundir una filosofia y un sentir culinario

www.apuntolibreria.com - inf puntolibreria.com

Calle Pelayo, 004 Madrid - Tel. +34 917 021 041

José Carlos de la Fuente Gonzdlez

osé Carlos pertenece a la séptima promocién del conocido Curso de
Sumilleres que se imparte en la Cdmara de Comercio e Industria de
Madrid, ensenanza que ha completado con otros cursos de forma-
cion. Su peregrinaje profesional comenzo en el restaurante Bidasoa
Club 24 de Madrid, en 1987, continu¢ en Paradis y se asentd en 1999,
hasta hoy, en el restaurante El Bohio, en Illescas (Toledo), en cuya sala
José Carlos muestra con orgullo diversos reconocimientos y galardones
a su trabajo, a su completa carta de vinos, como el Decantador de Oro
del Salon Internacional del Vino o el Trofeo Gosset a la mejor carta de
Champagne.
Cuando habla, transmite pasion por el oficio: “El vino me apasiona desde
mis primeros dias en el restaurante, pero sobre todo me enganch¢ duran-
te mi estancia en Paradis Madrid, junto al maestro Paco Patén, que supo
inyectarme parte de su inquietud y la motivacion para seguir formando-
me”. De esa época rescata algo que ha quedado grabado en su memoria:
la primera vez que vio a un sumiller abrir una botella de precio elevado,
“todo el ritual, la atmostera confortable y todo el halo de misterio con que
vistio el descorche y servicio. Fue un momento mégico”, asegura. Sabe, tal
y como estd el sector hoy en dia, que el cliente es la piedra angular de la
hosteleria, por lo que trata de escucharlo, entender sus preferencias y gus-
tos personales, aunque siempre intenta aconsejarlo e incluso sorprender-
lo, como por ejemplo acompanando los menus degustacion con genero-
s0s, que estan entre sus vinos favoritos junto con los manchegos, por los
que siente devocion: “Aqui vendo los vinos de Castilla-La Mancha, que
tienen mucho potencial y, ademds, por su excelente relacion calidad-pre-
cio, mis clientes nunca se asustan por la factura final. Eso da pie a que se
consuman algunas botellas mds, que falta hace”.
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Ya tiene fecha la cata-concurso final de PRIMER. Seré el proximo 7 de abril en Vitoria, en

los salones de la Escuela de Hosteleria Diocesanas Mendizorrotza, donde se daran cita
muchos de los mejores catadores de este pais para calificar lo ms explosivo del vino
nuevo, los vinos de maceracién carbonicay, con ellos, atisbar el panorama de lo que trae-
ré la ultima cosecha, 2010, que apunta prometedora.

El evento celebrado el pasado mes de diciembre, la cata final y la entrega del premio al
Mejor Vino de Primer 2010 entre los que brillaron en la XIIT Muestra de los Vinos de
Maceracion Carbonica, esta patrocinado por el Gobierno vasco, el Consejo Regulador
de la Denominacion de Origen Calificada Rioja, Rioja Alavesa y las revistas MiVino y
Vinum, cuyos representantes apoyaron la iniciativa como en cada edicion, hasta la deci-
motercera actual.

El proceso se inici6 el pasado diciembre con PRIMER, la Fiesta de los Vinos de
Maceracion Carbonica. Un fin de semana de exposicion y cata permanente convocado
por OpusWine. Dos dias de animacion, sabor y saber, en los que la urna transparente se
iba llenado con las preferencias de mas de 12.000 catadores, profesionales, aficionados,
primerizos, noveles...12.000 visitantes que por momentos en méds o menos ordenado tro-
pel o en festivo brindis recorrieron en el Palacio de Congresos de Madrid los 20 stands
donde lucia lo mds fresco y frutal de la produccion del vino nuevo de esta cosecha: vinos
elaborados por la técnica de de maceracion carbénica, procedentes de las mas diversas
zonas, tradicionales o novedosas, de la peninsula y las islas.

Al final, el recuento de los votos depositados por los asistentes a PRIMER, la Fiesta de los
Vinos de Maceracion Carbonica, seleccion6 seis favoritos que, por orden alfabético, fue-
ron Albiker, R Punto Luberri, Muga, Palacio de Canedoy Tavera que, por cierto, es una
cooperativa aunque en el niimero anterior de esta revsita por un error apareciera como

propiedad de Consuelo Gonzélez. Daniel Solana -asesor de la consejera de Agricultura del

Gobierno vasco-, y Bartolomé Sanchez -director de las revistas MiVino y Vinum- entrega-
ron a sus hacedores los diplomas acreditativos.

Todos los vinos, reunidos en Vitoria

En la Cata Final tomaran parte todos los participantes en el evento: Albiker (Altun), Azul
(Estancia Piedra), Baigorri Maceracién Carbénica 2010 (Baigorri), Castafio Monastrell
2010 (Castano), Castillo de Alhambra 2010 (Vinicola de Castilla), Eneas 2010 (Muga),
Erre Punto (Remirez de Ganuza), Higueruela Cosecha 2010 (Santa Quiteria), Luberri
Cosecha 2010 (Familia Monje Amestoy), Luis Alegre (Luis Alegre), Macia Batle
Maceracion Carbénica Tinto 2010; Macia Batle Maceracion Carbonica Rosado; Macia
Batle Maceracién Carbénica Blanco (Macia Batle), Muga Blanco 2010 (Muga), Palacio
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de Canedo Maceracion 2010 (Prada a Tope), Peiia la Rosa (Ferndndez Eguiluz), Piedra
Verdejo (Estancia Piedra), Primero 2010 (Farifia), Ruiz Villanueva (Bruno Ruiz Bodega
Ecolégica), Sefiorio de Guadianeja Blanco Macabeo 2010; Sefiorio de Guadianeja
Tempranillo 2010 (Vinicola de Castilla), Vigua 2010 (Vinicola del Guadiana), Tavera
(Tavera), Terra del Mana 2010 (Santa Catalina del Maidn), Término de Ugarte
(Heredad Ugarte), Tinto Maceracién Carbénica Bermejo (Los Bermejos).

Todos estos vinos, ademds, se quedaron siete dias més celebrando la Segunda Edicién de
la Semana de la Maceracion Carbénica en un punado de vinaterias, restaurantes, bares y
centros de cata de Madrid: Bodega Trigo, Bodegas Rosell, Centro Cultural del Gusto A
PUNTO, De Pura Cepa, El Quinto Vino, Pinkleton & Wine, Restaurante Feito,
Restaurante La Taberna de Liria, Bodega Santa Cecilia, Vinarium, Vinoteca Maestro Villa
y Vinoteca La Herradura.

Todos los vinos presentes en PRIMER seran sometidos al juicio de un panel de expertos y
también se presentardn en una cata abierta en la que pueden participar -sin voto- los pro-
pios responsables de los vinos finalistas y otros profesionales del sector. La cita final sera,
como siempre, en primavera, el 7 de abril en Vitoria, cuando los catadores profesionales se
enfrenten a la evolucion de estos vinos, algo mds reposados que aquellos alegres y descara-
dos recién nacidos.
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Eminazero protagoniza un evento de gran
repercusion medidtica. El bautizo de lujo
fue en el estadio del Atlético de Madric; en
el encuentro de vuelta de los cuartos de
final de la Copa del Rey de futbol entre el
equipo colchonero y el Real Madrid.

Las mds de 50.000 personas que llenaban
el recinto atlético e[ 20 de enero pudieron
degustar y adquirir este trago en sus varie-
da§2s tinto, blanco y rosado, aptas para
todo tipo de publicos, remarcando la
a%)uesta de Eminazero -el llamado vino sin
alcohol- por el mundo del deporte.
Desde ahora, este refresco de vino sin
alcoholy sin calorfas desarrollado por
Grupo Matarromera estara presente
durante lo que queda de temporada en las
30 barras del estadio Vicente Calderén.

Valserrano Premium G.R. 2000 es el mds
reciente estreno de la riojana Bodegas de
la Marquesa. Es un gran blanco, complejo,
diferente, hecho para paladares curiosos y
exclusivos. Sus autores lo califican de
“blanco con alma de tinto” por su estilo,
robustez y profundidad. Elaborado con la
mejor seleccion de uvas blancas de las
variedades Viuray Malvasfa de la ultima
cosecha del milenio, la uva procede de las
zonas més altas y pobres que la bodega
posee en Villabuena, donde la aireacion e
insolacion a que estdn expuestas estas
cepas, hace que produzcan sus mejores
frutos. El mosto fermento en barricas nue-
vas de roble Allier de “grano fino” y des-
pués fue criado en esas mismas barricas
durante dos afios. Posteriormente ha per-
manecido en botella durante mas de siete
anos. Lo mas sorprendente, junto con la
correccion de la madera, es su tacto glicé-
rico y un leve toque salino en el palagar.

Mas que vino, queso para acompanarlo,
pues no en vano los terrenos del Real Sitio
de Ventosilla han sido Finca Modelo
autoabastecida desde tiempo inmemorial.
Situada en la parte oriental de la Ribera
del Duero, sus casi 3.000 hectareas com-
parten siete kilémetros con el rio Duero y
componen una finca equilibrda donde la
vifa, el bosque, las choperas del rio dan
cabida a la ganaderia extensiva que, a su
vez, naturalmente, abonaré los campos
agricolas.

Asi surge su nueva gama de quesos artesa-
nales en dos versiones: curazllo y semi-

El 10 de diciembre, aniversario de la muerte
de Alfred Nobel, se celebra la ceremonia de
entrega de los premios de Fisica, Quimica,
Fisiologia 0 Medicina, Literatura y
CienciasEcondmicas que llevan su nombre
junto a la Familia Real de Suecia en el Salon
de Conciertos de Estocolmo (Suecia).

El premio de la Paz es el tinico que se entrega
en Oslo en presencia de los Reyes de
Noruega, y este afo los invitados

pudieron disfrutar de una exquisita cena
acompanada por un gran vino espariol, el
navarro Chivite Coleccién 125 Vendimia
Tardfa 2007. Un vino complejo para acompa-
far un postre dificil, un combinado de aro-
mas que necesitaba algo potente para aguan-

tarle el pulso. En el plato, unos noodles cremosos de coco, con anis estrellado, lichi y la picante picardia de esa salsa de rabano

verde japonés que es el wasabi. En la copa, esa larga delicia hecha de Moscatel de Grano Menudo que se deja madurar en la

cepa hasta mucho después de las fechas oficiales de vendimia. Asf, ademads de una madurez casi pasificada, recibe el ataque de la

botrytis cinerea (la llamada podredumbre noble) que tanta fama dio a los vinos dulces franceses de Sauternes. En las fincas de

Chivite en Navarra, donde el sol y la naturaleza son verdaderos aliados del vino, la botrytis y la posterior fermentacién en barrica

concentran y potencian una uva ya de por sf explosiva. La combinacion fue perfecta.

ancestral cardcter mediterraneo
han consagrado una cocinaricay
variada, con verdaderos monu-
mentos emblemdticos como los
aceites, quesos, chacinas, dulcerfa
Y, por supuesto, una cocina mari-
nera presidida por el rey bacalao en
cientos de especialidades.

La aportacion a la alimentacion
en la actualidad pasa por la agri-
cultura ecolédgica y la produccion
artesanal tradicional de huerta
que se da cita en mercados fijos y
periodicos alo largo de toda su
geografia.

Lo que supone una novedad den-
tro de la campana que Portugal
aportd a la reciente feria del turis-
mo, Fitur, ha sido poner en la pales-

Los salones abiertos de la Biblioteca Nacional de Espaia exhiben, con el patrocinio de Telefonica, la muestra La cocina en

su tinta, un recorrido por la evolucion de la gastronomia y de la cocina desde la Edad Media hasta la actualidad a través de

la coleccion de materiales que atesora la Biblioteca sobre esta materia.

Los comisarios de la exposicion son Ferran Adrid; Isabel Moyano, jefa del Servicio de Reserva

Impresa de la BNE, y Carmen Sim6n Palmer, profesora de Investigacion del

Instituto de la Lengua del CSIC. La muestra aborda la gastronomia
desde diferentes vertientes: la importancia del buen uso de la
alimentacion para combatir enfermedades y epidemias que la
Escuela de Salerno represent6 desde el ano 1000; la aparicion de

los primeros tratados de higiene, sin olvidar los avances cientifi-

cos y técnicos del siglo XVIII para el cultivo de los alimentos; la
importancia de las formas y el comportamiento en la mesa; yla
evolucion en las costumbres, la innovacion en los productos, la
influencia de la religion en los habitos alimenticios, ademds de receta-
rios, ments de cenas reales...

Con motivo de esta exposicion se van a celebrar una serie de activida-
des relacionadas con la gastronomia y su mundo, patrocinadas por la

Fundacion Repsol: conferencias, mesas redondas, talleres, actos escola-
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res, etc. Para estar al dfa hay que informarse en la pagina web www.bne.es.

Bodegas Campo Viejo lanza su exclusivo CV,
una nueva gama que unifica los valores y fortale-
zas mds significativas de la bodega, dirigida
exclusivamente a la restauracion y la hosteleria,
sector en el que naci6 la marca, para convertirse
después en el vino riojano de referencia en el
mundo. El recién nacido es un Crianza 2007
polivarietal y de ensamblaje, no solo por la diver-
sidad de variedades sino también por la de las
zonas (Rioja Alta, Alavesa y Baja) y sus corres-
pondientes microclimas y suelos. Elaborado a
base de Tempranillo (80%), Garnacha (10%) y

Graciano (10%), concentra la esencia de cada
una de ellas, logrando un elegante equilibrio
entre la acidez frutal de la primera, el intenso
dulzor de la segunda y la 6ptima longevidad de
la tercera. Se cria exclusivamente en barricas
nuevas de roble francés, procedente de los cua-
tro bosques que la marca visita para la seleccion
de sus maderas (Trongais, Bertrangues, Hallate
y Fontainebleau), y el resultado es un vino fres-
co, frutal, que permite disfrutarlo desde que se
abre la botella, hasta acompanar una gran evo-
lucion en la copa.

GANADORES DEL CONCURSO DE CATA MiVinO N° 158
LiorarT ReSERVA BrRuT NATURE 2007

Alejandro Gonzalez Maeso
Gabino Alonso, 4 - 4° I1zda 33934
Lada, Langreo (Asturias).

Larecién presentada campaiia de turismo
Reyno de Navarra tiene tres solidas patas:
las imagenes creadas por Kukuxumusu,
una buena dosis de sentido del humor
implicito y explicito incluso en tales visio-
nesy la eleccion de la pelota, de los fronto-
nes, salpicados por buena parte de sus
villas como atractivo tipico por conocery
para disfrutar. Se trata de mostrar algo que
no necesita demostracion, que Navarra es
inesperadamente diversa y sorprendente,
para todos los gustos, demandas y necesi-
dades. Y en materia de gastronomia y
Vinos, simplemente, un paraiso vivo.

Cabreiroa ha presentado Magma de
Cabreirod, un agua mineral que contiene
unas finas burbujas que se forman al fil-
trarse el agua con el gas de combustion
del magma subterrdneo. El acuifero de
Magma se alimenta del agua de lluvia que
cae sobre uno de los entornos naturales
mejor preservados de Galicia. Cuando
tocan el suelo, las gotas inician un proceso
que dura més de 200 afios. Primero des-
cienden por las grietas del macizo graniti-
co, filtrindose por sucesivas capas de gra-
nito y cuarcitas. A 3.000 metros de pro-
fundidad, el agua alcanza los 100°C de
temperatura y se mezcla con el gas carbo-
nico que escapa del magma terrestre por
la falla de Regua Verin. Es entonces cuan-
do Magma adquiere sus finas burbujas de
gas carbonico natural y enormes presio-
nes la empujan de nuevo hacia la superfi-
cie. Tras el segundo proceso de filtrado
que se produce al ascender, Magma de
Cabreirod se extrae a 150 metros de pro-
fundidad. Se trata de un producto
Premium, envasado en aluminio, cuya
opacidad protege a Magma de cualquier
interaccion con la luz. Sus cualidades
organolépticas la hacen especialmente
adecuada para combinar con la alta gas-
tronomia y como ingrediente destacado
para cocteles.

Bodegas Franco-Espanolas lanza para
este ano 2011 una nueva forma de cono-
cer el mundo del vino y todo lo que lo
rodea. Se trata de la visita Copa en mano,
una cita con el enoturismo todos los pri-
meros sabados en las Bodegas Franco-
Espaolas de Logrono (La Rioja). Copa
en mano es un recorrido por cada una de

las salas mds importantes de la bodega
con un vino diferente hasta un total §e
cinco, desde los mas clasicos o populares
hasta las ediciones limitadas. La icfea es
conocer los procesos de elaboracion del
vino y donde se realizan de una forma
diferente, haciendo de la teorfa, prictica.
Como si se tratase de un pasaje se reco-
rren los rincones mds emblematicos de la
bodega con una combinacion de historia,
catay vino con la idea de potenciar cada
uno de los sentidos.

curado, bajo la marca genérica Real Sitio
de Ventosilla. La leche para la elaboracion
de una produccion limitada se obtiene de
las 1.600 ovejas criadas en la propia finca.
El queso curado, de color pardo oscuro,
desprende agradables aromas de leche
cocida y tostada. El queso semicurado
posee un color pardo claro y en boca
resulta sabroso, persistente y justo en aci-
dez, con un ligero posgusto tostado.

Eduardo Sanchez Monge
C/ Anfos, 43 07610 Palma de Mallorca (Islas Baleares).

Encarnacion Ortoiio Alcalde
C/ Embajadores, 106, Portal 5°
28012 Madrid .

Isabel Ramon Gabasa
C/ Via Ibérica, 2 Bloque 5°. 4° Izda.
50009 Zaragoza.

Maria Luisa Navas
C/LaPitanza, 5-2°1zq |
05250 El Hoyo de Pinares (Avila).

Portugal siempre estd para comérselo. Asi han querido tra a una nueva generacion de chefs capaces de transformar

resaltarlo con el programa Pruebe Portugal, donde la en grandes platos esos grandes ingredientes. Como muestra,
Academia Portuguesa de Gastronomia ha puesto la guinda  la brillante actuacion en Madrid en esas fechas de uno de
ellos, Bertilio Gomes, de la Casa de Comidas de Lisboa. Para

aportan un papel muy relevante entre los atractivos turisti- redondear esta campana estan previstos intercambios con

de una oferta en que restaurantes, alimentacién y vinos
cos del pais vecino. chefs internacionales y accciones especificas de formacion en

El equilibrio entre su situacion atldntica y maritima y su las escuelas de hosteleria.




DESTILADO

Carme, Josep y Jordi Salla Solé

I vermu es una bebida muy arraigada al aperitivo o a las tertulias con los
amigos que tiene como base para su elaboracion el vino blanco y los
extractos de plantas y hierbas medicinales. Su origen se atribuye al céle-
bre médico griego Hipdcrates, que puso a macerar en vino flores de
ajenjo y hojas de dictamo que recomendaba a los pacientes con trastornos
estomacales. Las diferentes hierbas y especias que contenia este primigenio
vermy, de algin modo, preparaban el estémago para recibir los alimentos.
Sin embargo, el inicio de su expansion deberiamos situarlo en las estribacio-
nes de los Alpes alemanes e italianos.
El panorama de Espana -donde se elabora principalmente en Tarragona,
Reus, Priorat, Falset y Gratallops- parece recuperar fuerza en el tltimo lustro
después de unos anos en retroceso, ayudado porla presencia de casas como
Yzaguirre, situada, segtin los entendidos, entre las diez mejores marcas del
mundo. Vuelve a estar entre las bebidas preferidas de los consumidores ylos
barmanes mas prestigiosos.
Y para entender atn mejor el panorama actual de esta bebida, hablamos con
los hermanos Salla Sol¢, Carme, Josep y Jordi, los responsables de Yzaguirre.
Seguin nos cuentan, su elaboracion sigue siendo como antano, producen el
100% del vermu siguiendo el método antiguo de extraccion de los princi-
pios activos de las plantas, especias y hierbas (entre 80 y 100 variedades dis-
tintas, segtin el producto). Basicamente, se parte siempre de un vino blanco
debuena calidad ylo mas neutro posible en sabor y aroma (en Yzaguirre uti-
lizan la variedad Macabeo). Uno de los ingredientes basicos del vermii es el
ajenjo, una hierba medicinal de sabor amargo. La maceracion de las hierbas,
plantasy especias se realiza en una mezcla hidroalcoholica durante un perio-
do largo de tiempo.
Explicado el boceto de elaboracion, llega la pregunta clave: ;como debe ser
un buen vermu? Los tres hermanos coinciden en que “su color tiene que ser
brillante, el aroma limpio, fragante y con una sensacién en boca donde no
destaque el alcohol sobre los amargos o dulces aportados por los diferentes
ingredientes; el posgusto amargo debe ser limpio y persistente”.
Respecto a la forma de tomarlo, hay tantas posibilidades como gustos del
consumidor: con aceitunas pinchadas y una rodaja de lim6n o naranja; frio
y solo, con sifén... aunque el mercado, ultimamente, parece decantarse por
el trago largo, sobre todo en combinados de vermu blanco con limonada o
en diversas creaciones de coctelerfa, una tendencia en alza. En definitiva,
todo un abanico de posibilidades abierto a la imaginacion.

DISTRIBUIDOR: GLOBAL PREMIUM BRANDS.

o

Procedencia: México. Materia prima: 100% Agave.
Alcohol: 40% vol. Sistema de destilacién: alambique.
Destilaciones: dos. Tipo de barrica: roble francés.

—
EXCFLLIA

Es un tequila elaborado y embotellado en origen, con una fer-
mentacion de casi diez dias con levaduras indigenas, destila-
cion en alambique pot still y posterior crianza durante ocho
meses en barricas que contuvieron cognac o vino dulce de
Sauternes.

Aromas muy limpios de agave, con sus notas de heno, humo,
coccion y esparragos verdes que hacen un conjunto muy fres-
co. La madera destaca por su precision, no distorsiona el con-
junto. Entra glicérico, fresco, con el habitual punto salino y de
tierra caracteristicos, algo abierto al final, y delicadamente per-
fumado en el recuerdo. Buen ejemplo para conocer un verdade-
ro tequila.

Temperatura de servicio: 182 C. Consumo: Solo. PVP: 45 €. % —

DISTRIBUIDOR: VARMA IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES.

Procedencia: Rusia. Materia prima: trigo. Alcohol: 40% vol.
Sistema de destilacion: columna. Destilaciones: tres.

Su elaboracion trata de recuperar parte de los métodos tradi-
cionales, cuando el vodka casero se guardaba en los almace-
nes mds frios para conseguir mayor pureza. Es un vodka de
trigo que utiliza agua de glaciares, destilado tres veces en
columnas y filtrado a baj as temperaturas, muy lentamente,

Y por piedras de cuarzo. El resultado es de gran pureza.

elit Delicadisimos aromas, casi gtéreqs, de ﬂor blanca de almep-
dro, talco y unos golpes citricos (lima) interesantes. La calidad
alcoh¢lica, magnifica. Entra glicérico (goloso), refinado en el
tacto, pleno de sabor a cereal dejando un final entre amargo y
picante muy seductor. Vodka ruso de raza que, asombrosa-
mente, tarda en desaparecer.

e
e o

ﬁr—a Temperatura de servicio: 140 C. Consumo: Solo o cocteleria.
LE =9 PP 43¢

DISTRIBUIDOR: BODEGAS Y VINEDOS VERUM.

Procedencia: Tomelloso. Materia prima: uva. Alcohol: 37,5% vol.
Sistema de destilacién: alambique. Destilaciones: dos.
Tipo de barrica: roble americano.

Por ahora, es el unico aguardiente elaborado en Espana con la aromé-

tica variedad blanca alemana Gewiirztraminer. Su autor, Elias -—

Lopez, cuida mucho la destilacion, tratando de preservar los aro-
mas con fermentaciones a baja temperatura y destilaciones muy

lentas. La tltima parte del afinamiento se realiza durante tres {

meses en tinas de madera.

o
_’

VERUM

La riqueza aromdtica es evidente y su calidad en la destilacion tam-

bién. Domina la hierba seca (laurel, tomillo)y la cafia de azticar —

con un delicado fondo de agua de azahar que termina imponién-
dose. Es importante dejar que el destilado repose en la copa antes
de olerlo. La amabilidad del alcohol en boca es elogiable, glicérico,
envolvente con un final limpio y delicadamente perfumado.

Temperatura de servicio: 16° C. Consumo: solo. PVP: 23 €.

Placer Ego

ué es lo que nos lleva? -y me refiero a los aficionados, avezados, noveles o incluso los que aun no
son conscientes de que lo son- ;Qué es los que nos atrae a un establecimiento, a una bodega, a
una vinoteca? ;Serd el espacio, pulcro o entranable?, ;los precios?, ;la variedad?, ;la especializa-
cion? S, pero... Todo eso y nada de eso. Lo que de verdad es un reclamo para ir, y volver y seguir,
y repetir es, simplemente, la pasion. Incluso por encima del conocimiento de los responsables, de esos
que nos guian y nos aconsejan, lo que nos convierte en clientes es la pasion que nos transmiten, la que
adivinamos en el brillo de los ojillos tras una recomendacion, un simple “llévate esto, creo que te gus-
tard” por parte de los mds timidos y respetuosos o, si el personaje es expansivo, un “no te pierdas esto,
:como puedes haber vivido sin conocerlo? Es una de las experiencias mas placenteras, no solo de la
region sino del vino, del paladar... Ya verds qué explosion de fruta, y qué elegancia..”.
Pues asi ejerce Fernando Angulo en un rincén de la bella Ronday en otro de las ondas o line en el
proyecto www.weirdo.es. Su obsesion, lo que él llama “mi gran debilidad”, son los champagnes, de
los que actualmente ha reunido en sus estanterias mas de 350 referencias de pequeno productor,
algo de lo que probablemente sean pioneros en el mundo. Pero su pasion es en general el vino y su
conocimiento, directo y sensual, ademds de intelectual y técnico.
De ahi que, cuando piensa y habla del Jerez, lo hace armonizindolo con Rancapino y con lo mis
profundo de flamenco, y que en sus noches abiertas y en la web baraje con soltura sugerencias de
jazz, de cine, de poesia... El equipo, lo que han configurado con humor como la famiglia, 1o compo-
nen 120 miembros internacionales tocados también por pasiones singulares que se acaban de pre-
sentar en sociedad en Madrid en una cena regada por Finca La Anita, los grandes mendocinos.
Sus recomendaciones, cuando atiende al frente de los tentadores anaqueles, pasan por los Riesling
alemanes, los blancos del Rodano, los viejos Barolo y Burdeos, toda la Alsacia (fundamentalmente
los Zind Humbrecht), etcétera, etcétera. “Porque hay grandes vinos en muchas regiones del
mundo, lo importante es que estén elaborados con alma y con un profundo amor hacia la vina.”
Pero lo que considera una mision es demostrar que es posible beber grandes champagnes a bue-
nos precios, sobre todo en un pais como Espana, donde considera una gran suerte contar con
importadores pasionales como Victor Cardona, Manel Pla, Paco Berciano, Julien Steinhauser,
David Guye o Ramoén Coalla. Los champagnes son, para Fernando, vinos que enganchan, seducen
y conquistan a través de sus pequenos y artesanales productores. Y en esta mision estd empenado,
en que el conocimiento y el consumo espanol, que ocupan el noveno puesto del mundo con algo
mas de cuatro millones de botellas anuales, asciendan como la espuma. Por ellos no va a faltar.
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\QUI PUEDES ENCONTRARNOS.

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: EL LENGUETERO (Caudete). Alicante: CASA EL TIO DAVID
(Alfafara), EL HORNO (Javea). 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
SOLAR DEL MARQUES (Gijon), LA CAVA DE PRIDA (Nava), LA CORRA DE VINOS (La
Felguera), LA GOLETA (Oviedo), LA HOGUERA (Cerdena), LA TABLA (Gijén), LA VENTA DEL
JAMON (Pruvia), LA ZAMORANA (Gijon), REAL BALNEARIO (Salinas), SIDRERIA EL VALLE
(Oviedo). Avila: EL ALMACEN, LA TABERNA DE BOCCHERINI (Arenas de San Pedro), TOROS
DE GUISANDO (El Tiemblo). Badajoz: ALDEBARAN. Barcelona: AMAYA, CAL BLAY (San
Sadurni d’Anoia), CASA EVARISTO (Tarrasa), COLIBRI, El COM (Hospitalet), ELRACO DE CAN
FABES (Sant Celoni), EL TAST DE MOLLET (Mollet del Vallés), IDEAL COCTAIL BAR, LAVI-
BLIO, 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), RUTAS DEL VINO Y BRANDY DEL MARCO DE JEREZ.
Cantabria: JESUS DE DIEGO, LOS AVELLANOS (Tanos-Torrelavega). Ciudad Real: CAMI-
NOS DEL VINO DE LA MANCHA, EL BODEGON DE DAIMIEL (Daimiel). Cordoba: LA VIAN-
DA, 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 (Empuriabrava), MAS PAU (Avinyonet de
Puigventos), QUIMS'S BAR (Cassa de la Selva). Granada: BODEGA GONZALEZ (Lanjarén).
Guadalajara: EL BUEN VIVIR. Guiptizcoa: AKELARRE (San Sebastian), ARZAK (San Sebastiin),
BOKADO (AQUARIUM) (San Sebastian), CAFE RTE. OQUENDO (San Sebastian), HIDALGO 56
(San Sebastiin), MARTIN BERASATEGUI (Lasarte), REKONDO (San Sebastidn), SALTXIPI (San
Sebastidn), ZUBEROA (Oyarzum). Huelva: VINOTECA VILANOVA. Jaén: LA TINA (Segura de
la Sierra). La Corufa: EL REFUGIO (Oleiros ), O’GAITEIRO (Larage - Ayto. de Cabanas), O’PASA-
TEMPO (Betanzos), TABERNA DO CANTON (Ferrol), TURGALICIA S.A (Santiago de
Compostela), VILAS (Santiago de Compostela). La Rioja: EL PORTAL DE ECHAURREN
(Ezcaray), VINISSIMO (Logrono). Las Palmas: LILIUM GASTROBAR (Arrecife, Lanzarote).
Leon: 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, ASADOR BODEGA LA CANTERA (Rivas
Vaciamadrid), BACCHUS, BODEGAS ROSELL, BOKADO (MUSEO DEL TRAJE), CAFE DE
ORIENTE, CASA LUCAS, CASA PEDRO, CASA PERICO, COMEDOR GRUPO KONECTA
(Alcobendas), CURRITO, DE PURA CEPA, DOMINIO DE ANTAGUO, S.L, DOMINUS, DON
VICTOR, DONA FILO (Colmenar del Arroyo), EL $° VINO, EL BALCON DE ALCALA, EL ALMI-
REZ, ELFOGON DE TRIFON, EL CHAFLAN, EL CHAROLES (San Lorenzo del Escorial), EL OLI-
VAR DE AYALA, EL PASEO (El Escorial), EL PUERTO DE POZUELO (Pozuelo de Alarcén),
FEITO, FINOS Y FINAS, GOYO, L'OBRADOR, LA BARDENCILLA- (MI BUENOS AIRES QUE-
RIDO), 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 Alarcon), LE PETIT BAR, LOS GALETOS, MAESTRO VILLA, MESON
CINCOJOTAS, MOLINO VIEJO, ORIXE, OYARBIDE (La Moraleja), PEDRO LARUMBE - Centro
Comercial ABC, PRINCIPE VIANA, SAN MAMES, SOBREVINO, TABERNA ENTREVINOS,
TABERNA LAREDO, TABERNA MATRITUM, VIRIDIANA, ZALACAIN. Malaga: RTE. CLUB
NAUTICO. TRUJAL VINOS “Especialidades”. Murcia: LA CASA DEL SALVADOR (Sangonera La
Verde), MASIA DEL JAMON, MORALES. Navarra: ALAMBRA (Pamplona), ASADOR CASA
ANGEL (Pamplona), CASA ARMENDARIZ (Viana), EL LECHUGUERO (Cascante), ENEKORRI
(Pamplona), HOTEL BLANCA NAVARRA (Pamplona), RTE. 33 (Tudela). RUTAS DEL VINO DE
NAVARRA, SIDRERIA KIXKIA (OCHAGAVIA), SIDRERIA LA RUNA (Pamplona), 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 (Aylléll). 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 (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),
MENDIONDO JATETXEA (Sopuerta), NICOLAS (Bilbao), VEGETARIANO ARMONIA (Getxo).
Zamora: SANCHO 2.Zaragoza: ARAGONIA PARADIS, JENA MONTECANAL, LA MATILDE.

Alava: EZKERRA - VINOTECA (Vitoria), LOS ANGE-
LES GOURMETS (Vitoria-Gasteiz), MAKRO (Vitoria), UNION DE COSECHEROS DE RIOJA
ALAVESA (Vitoria), VINOTECA RUBIO (Vitoria). Albacete: LA ALACENA MANCHEGA.
Alicante: ACATARLO TODO (Teulada), BARDISA Y CIA,, BODEGAS LEOPOLDO (Ondara),
BORPE (Altea), EL CELLER DE IBI (Ibi), LA BODEGA DE MEYOS (Playa de San Juan), LA DES-
PENSA DE ANDRES (Ibi), 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 (Gijén), EL GALLEGO (Gijén), EL SOLAR DEL VINO (Gijon),
ENOTECA LA RESERVA (Avilés), LA BODEGUINA DE MIERES (Mieres), LA MALLORQUINA
(Oviedo), LATAS Y BOTELLAS (Oviedo), LOS 3 SENTIDOS (Gijon), MOUTAS AREA GOUR-
MET (Oviedo), VINATERIA EL PALCO (Cangas de Onis), VINOTECA LA MARINA (Salinas).
Avila: CLUB DEL VINO AVILA GOURMET, FRAGOLA (Sotillo de la Adrada), LICORES ALVA-

REZ (Las Navas del Marqués). Badajoz: DON VINITO (Don Benito), LA BODEGA DE SANTA
MARINA, LA VINATERIA. Baleares: DE VINS MENORCA (Mahén-Menorca), ENOTECUM
BOTIGA DE VINS (Ibiza), ENRIQUE PENALVER (Mahén-Menorca), ISLA CATAVINOS (Palma
Mallorca), LA VINOTECA BALEAR (Palma de Mallorca), VITIS VINOTECA (Ciudadela Menorca).
Barcelona: ANTIC CELLER DE GRACIA, BODEGA ]. TORRES (Capellades), BODEGAS
GUZMAN (Cornella de Llobregat), BODEGAS SEGURA-HERMANOS SEGURA (Viladecans),
CAL PERE (El Prat de Llobregat), CELLER BALLBE (Palau-Solita i Pleganans), CELLER CAN
FERRAN (Sant Pere de Ribes), CELLER CAN PUJOL (Vilanova i la Geltri), 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 DE CAN MATA (Sant Just Desvern), EL CELLER DE LA RIBERA, EL CELLER
DE PERANIGAS-Q8 (Tarrasa), EL CELLERET, EL PETIT SELLER (Sant Fuits de Bages), EL
REBOST DEL VINYARS, EL TALL PRODUCTES SELECTS (Calella), ENOTECA DIVINS
(Martorells), FRUITS SECS TULSA (Calella de la Costa), GSR-PRODUCCIONS DE GASTRONO-
MIA, LAFUENTE LORENZO, MUNDI VINOTECA (Vilanova del Vallés), PASTELERIA PLANA
(San Feliu de Llobregat), 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), WWW.BARCELONAVINOS.COM,
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. Cadiz:
CAPRICHO DIVINO (Algeciras), 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). 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 (Alcdzar de San Juan), RAFA-
EL TOLEDO SERRANO (Valdepenas), TABERNA LA VINA E (Alcizar de San Juan). Cordoba:
BODEGAS MEZQUITA. Girona: 5§ TITIUS (Olot), CELLER DE CAL RUSSET (Olot), CELLERS
PERELLO (Vilablareix), COMAS CALLS VINATERIA (Hostalrich), LA BODEGA DE LLANCA
(Llanca), MAGATZEM DEL PONT (Pont-Major), PASTELERIA SERRA (Palafrugell), VINS I
LICORES GRAU (Palafrugell). Granada: 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), ECEIZA VINOS (San Sebastiin), ESSENCIA ARDONBEN-
BA (San Sebastidn ), LA VINATERIA (San Sebastian), LUKAS ARDOTEGIA (Zarautz), VINOTECA
LA CATA DEL SENOR (San Sebastian). Huelva: TIERRA NUESTRA. Huesca: GAVINOS-BIES-
CAS (Biescas), LA BODEGA ISABAL (Binefar), RUTAS DEL VINO SOMONTANO (Barbastro).
Jaén: BODEGA DON SANCHO-CLUB DE VINOS, ENOTECA EL DRUIDA (Ubeda), LA BODE-
GA (Anddjar). La Corufia: EL DIVINO, EXCLUSIVAS SAAVEDRA (Santiago de Compostela),
LE.S. COMPOSTELA (Santiago de Compostela), LA HERENCIA DE BACO (Ferrol). La Rioja: EL
PORTAL DE LA RIOJA (Brifias), GOMEZ ARAGON (Anguciana). Le6n: ARTESA, CASARES
VINOTECA. Lleida: BODEGA ROVIRA, CERCAVINS (Ponts), LA POSELLA (La Seu D’Urgel),
VINES NOBLES. Madrid: BODEGA REAL (Arganda del Rey), BODEGA VIDAL, BODEGAS
TRIGO, CAMILIN, CUENLLAS, EL BODEGON DEL ALCALDE, ENOTECA BAROLO, ESCUE-
LA DE HOSTELERIA Y TURISMO DE ALCALA DE HENARES (Alcald de Henares ), ESENCIAS
DEL GOURMET (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, LA VINOTECA PELAYO 48, LICORILANDIA,
MAKRO AUTOSERVICIO MAYORISTA (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 (Torrejon de Ardoz), VIANA LICORES,
VINARIUM, VINOTECA LA FISNA, VINA Y TIERRA (Collado Villalba), VINALBERO (Collado
Villalba). Méalaga: COTE D'OR (Mijas Costa), ENOTECA MUSEO DEL VINO (Mijas),
JAMONERiA BERROCAL (Ronda), 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: 18 GRADOS (Tudela), 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), SAN-
TORUM TENDA, VINO CONSENTIDO. Palencia: BAR ECUADOR, CASA MATIAS.
Pontevedra: EL BUEN VIVIR (Vigo), VID'I VINICOLA DE INFORMACION (Vigo), VILANO-
VA I PENA (Ribadumia). Salamanca: BODEGAS LABRADOR, DELICATESEN MOJO CANA-
RIO, 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 (EI Vendrell), LA VINOTECA DE SALOU (Salou), MONCLUS LICOR (Tortosa), OFICI-
NA DE TURISMO DEL PRIORAT, VINO VI. Tenerife: LA SALMANTINA (Sta. Cruz de Tenerife),
VINOS Y CAVAS (Valle San Lorenzo), CLUB DEL VINO CANARIO (Tacoronte), VINOTECA EL
LAGAR (La Laguna), VINOTECA LA RESERVA (La Laguna). Teruel: EL RINCON DEL GOUR-
MET (Andorra), PASTELERIA BOMBONERIA ISABEL (Alcorisa). Toledo: AQUILES GOUR-
MET, BODEGAS GARCIA DE LA ROSA (Noblejas), BODEGAS TAVERA (Camarena), MAKRO
(Olias del Rey). Valencia: BODEGA BIOSCA, BODEGA BENITO (Requena), BOUQUET, EL
MOSTAGAN, ENVINARTE, LAS ANADAS DE ESPANA, TAGAN LA BODEGA, VINE DE VINS
(Sedavi), VINOS DE AUTOR. Valladolid: DE LA TIERRA (Olmedo), VINOTECA ENTREBA-
RRICAS, 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). Zaragoza: CHARCUTERIA GOMEZ, ENTREVINOS, FELICIT,
FONCEA, LA GARNACHA CLUB DE VINOS, LA BOTILLERIA (Ejea 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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VINOS
y bebidas

acreditate como profesional

en nuestra web
y consigue un pase permanente para todos los dias del salon.

actividades

Espacio Directo

Actividades para prensa especializada
Maridaje con sumilleres y en cocina

Centro de Negocios
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Por reducir la distancia entre Madrid y Valencia
en AVE a sélo una hora y treinta y cinco minutos.
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