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La prueba de setas y tintos

Catamos estos siete vinos tintos con boletos pre-  lla. EL triunfador de la prueba: el Barolo La Serra
parados «al natural», es decir, cortados en roda- de Roberto Voerzio. EL honroso segundo puesto
jas y dorados rapidamente en algo de mantequi- fue para un Blaufrankisch austriaco.

Otono, época de vendimiay
temporada de setas: los aficio-
nados estan deseando disfrutar
de los boletos frescos, y los
restaurantes ofrecen cartas es-
peciales. Pero, ;con qué vino?

La temporada comprende desde junio, sep-
tiembre, octubre y noviembre, hasta di-
ciembre. Crece oculto en lugares misterio-
sos, que un celoso buscador de setas no
revela ni siquiera a sus mejores amigos. L.os
bordeleses lo llaman «ceépe de Bordeaux» y
creen que les pertenece en exclusiva. Su
nombre cientifico es Boletus edulis. En Es-
pafna se le conoce bajo diferentes denomi-
naciones: boleto, calabaza, hongo y viriato,
en castellano; aubarell, bolet de bou, cep,
ciureny y sureny, en catalan; ontozuri, ondo

ondua y onto zuriya, en vascuence.

VINUM DICIEMBRE 2002

esperan la temporada de setas con tanta im-
paciencia como un adolescente enamorado
su primera cita. A veces en centroeuropa se
importan de paises del Este cuando los bos-
ques locales no producen lo suficiente. Y es
que el boleto es un ser extremadamente ca-
prichoso. Necesita un poco de todo, pero sin
excesos: algo de calor, humedad, semisom-
bra, y también un poquito de sol...

Los boletos se preparan de muiltiples for-
mas. Por ejemplo, como ensalada para to-
mar de aperitivo, en crudo, cortados en tro-
70s, alinados con algo de zumo de limoén y
aceite y acompanados de unas pocas hojas
de lechuga y un par de rodajas de una man-
zana ligeramente acidulada. Como «Tarte fi-
ne», cortados en finas rodajas, colocados so-
bre un fondo de hojaldre y dorados durante
un par de minutos en el horno muy calien-
te. Como plato principal -en tortilla- o como
guarnicion, «a la bordelesa», fritos en acei-

te y sazonados con ajo y perejil.

Y vino tinto

En todas partes, los auténticos aficionados

Una combinacion delicada
El boleto tiene un marcado aroma balsamico
ynoble, que también se encuentra en muchos
vinos maduros. En el gusto se caracteriza por
un peculiar equilibrio entre los sabores dulce,
saladoy aspero. Al freirlo, ya sea en aceite o en
mantequilla, se intensifica un componente
gustativo que apenas es perceptible en setas
muy frescas y jovenes (porque procede sobre
todo de la parte verde de las esporas), pero que
en los ejemplares de mds edad o almacenados
durante un tiempo excesivo puede dar lugar a
un desagradable gusto a hierro. Por eso resul-
ta complicado el maridaje con los vinos. Efec-
tivamente, este componente se ve atin mas re-
forzado por los taninos (verdes) y la acidez
(intensa). Para evitar cualquier conflicto de sa-
bor, los platos de boletos pueden acompanar-
se con un blanco maduro que llene la boca, de
acidez ya degradada. L.os grandes borgonas
blancos, Hermitage, Crozes Hermitage, un
Chateauneuf-du-Pape blanco, un Chardonnay

del Nuevo Mundo con crianza en madera re-

VINO

Schnider
Blaufrankisch 2000
Austria

NOTA DE CATA

Frutal, bayas, fresco, sienta bien, madera bien ligada que
no marca el sabor. Posee taninos y acidez, atin resulta juve-
nil y fresco. Debe servirse fresco (15 grados) para que la
madera no destaque excesivamente.

MARIDAJE

Buena combinacion

Lo frutal del vino subraya lo balsamico de la seta y ofrece un complemen-
to refrescante. La armonia solo empieza a tambalearse al aumentar la tem-
peratura del vino, pues la madera y los taninos aparecen con mas claridad.

Robert Mondavi
Pinot noir 1997
Napa Valley

Complejo y especiado, con notas de bayas del bosque y tie-
rra de bosque, ha llegado a su punto 6ptimo pero resulta
gustoso y jugoso, con final marcado por la acidez. Tal vez
la madera esté una pizca excesivamente presente.

Combinacion buena aunque problematica

Aungue los aromas combinan de forma muy agradable, el vino presenta
una pequena debilidad en cuanto al sabor: el componente salado-metélico
de las setas hace que los taninos y la madera gomosa pasen al primer pla-
no, lo que produce una sensacion ligeramente seca y amarga; el final no
es muy armonico. Consejo: hacer todo lo posible para conservar el com-
plejo dulce de las setas, es decir, no freirlas demasiado.

Chateau Los Boldos 2000
Cabernet Sauvignon Tradition
Chile

Un Cabernet chileno sencillo, algo herbaceo, también muy
frutal en boca, con taninos al mismo tiempo suaves y ver-
des y final fresco, una pizca alcohdlico.

No hay armonia
El lado herbaceo del Cabernet sale implacablemente a la luz, el vino apa-
rece flojo y amargo, incluso aunque se mordisquee un trozo de seta espe-
cialmente «dulce».

Baron de Ley
Rioja Gran Reserva 1994

Nariz madura y especiada, notas balsamicas, abundante ro-
ble americano; en boca es bastante redondo, denso, frutal,
con final suave de frambuesas.

Buena combinacion

Si no fuera por la madera excesivamente marcada, aunque tipica de la Rio-
ja, la combinacién seria ideal. Las notas de fruta madura y la suavidad del
vino complementan la nota balsamica y especiada de las setas.

Chateau Coufran 1997

Cuero, bayas confitadas y componentes herbaceas en nariz,

Poca armonia

Haut Médoc con final algo seco tipico de la afiada. A pesar de su origen | Si bien la combinacion de aromas es muy interesante, la de sabores resul-

Bordeaux (Médoc) esta elaborado casi exclusivamente con Merlot, por | ta problemética. También aqui se demuestra que el boleto no perdona las
lo que es un buen representante del estilo de Burdeos. notas vegetales y secas en un vino.

Talenti Madera de sandalo, tierra de bosque, cola y, ademas, aro- Buena combinacion

Brunello di Montalcino 1997

mas de boletos frescos; marcado juego de dulzor, taninos y
acidez, vigoroso, aspero y anguloso, muy propio de su de-
nominacién. Un buen vino que en este momento resulta ex-
celente.

Ocurre lo mismo que con el Pinot noir: aromaticamente, el maridaje es ex-
celente, pero en el paladar presenta algunos problemas. Una vez mas, la
aspereza del vino, valorada positivamente, resulta demasiado marcada en
combinacion con las setas. No obstante, se detecta una cierta armonia en
la consistencia de la aspereza, aroma especiado y plenitud tanto en las se-
tas como en el vino. Consejo: una salsa al vino mejoraria el resultado.

Roberto Voerzio
Barolo La Serra 1997

Como muchos vinos del 97, el La Serra de Voerzio se sale de
lo habitual por su plenitud, su opulencia y su elevado indi-
ce alcohélico. La plenitud aterciopelada recuerda casi a un
Merlot del Nuevo Mundo, pero el final aspero vuelve a ser
muy propio de la uva Nebbiolo.

Combinacion sorprendente

La combinacién, arométicamente extraordinaria, también funciona en los
sabores, en contra de lo esperado. Curiosamente, el boleto devuelve a la
Nebbiolo su tipicidad, doma la plenitud de la afiada y equilibra las notas
de madera: la dltima impresion en boca es la de un gran Barolo magistral.
Es la excepcidn a la regla de que el boleto no tolera vinos asperos. En este
caso, el marcado complejo dulce del vino salva la combinacion.

=

amistades peligrosas

catada, o todos los vinos de dulzor noble son
ideales para degustar con boletos.

En el caso de los tintos, la situacion se compli-
ca. La combinacién menos problemaética es
emplear tintos jovenes, frescos, muy frutales.
Por ejemplo, ademas del Blaufrdnkisch de
nuestra prueba, también un Gamay (Beaujo-
lais, Touraine), un Cotes du Rhone joven, un
Pinot o Pinot-Gamay suizo, un Spatburgunder
o un Pinot noir maduro al estilo de la Cote de
Beaune (Volnay, Monthélie). En combinacion

con vinos excesivamente maderizados, el bo-

leto da lugar implacablemente a una falta de WL
armonia. Resulta paradéjico que el Barolo La
Serra de Voerzio fuera el que mejor nos supo
con las setas: por si solo resulta mas bien re-
choncho, y los taninos y la acidez quedan su-
mergidos en la opulenta plenitud. Sin embar-
go, las setas le devuelven su tipicidad. Y lo
mismo ha ocurrido con el Gran Reserva de Ba-
rén de Ley. Lo que demuestra una vez mas que
esta bien tener reglas, pero que es atin mejor
vivir y experimentar las cosas.

Texto y fotos: Peter Schwarz




i N D

GUIA

Nuestra eleccion del mes
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52 (Cata de vinos de La Mancha:

en La Mancha se aprecia un cambio de

color, del blanco al tinto, pero sobre todo,

de calidad.

54 Cata de Borgona: Una cata dedicada a los

vinos de produccion propia, organizada en

colaboracion con la asociacion de

comerciantes de Borgona.

58 Cata de Portos del 2000: No podemos

esconder como fue de placentera esta cata

de Oportos 2000, la dltima del siglo

pasado, una anada de las «historicas»,

junto con la del 94, 70 y 64.

PUNTUACION:
12 a 13,9 Puntos
14 a 14,9 Puntos
15 a 15,9 Puntos
16 a 16,9 Puntos
17 a 17,9 Puntos
18 a 19,9 Puntos
20 Puntos

MONEDAS:
Menos de 5 Euros
De 5 a 10 Euros
De 10 a 20 Euros
De 20 a 30 Euros
De 30 a 40 Euros
Mas de 40 Euros

vino correcto

digno de atencion
notable

impresionante
imprescindible probarlo
vino dnico

inalcanzable
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