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Por el buen camino

Charles Smith,
la estrella del
Syrah de
Washington

“A los vinicultores

les gusta hablar de si
mismos”
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Hermano, bebe...

ntes de que alguien me acuse de incitacion al
alcoholismo a nuestros lectores, o por si algin
uncionario de la DGT decide perseguirme por

acto de rebeldia contra el espiritu de la ley impuesta en
nuestro pais, decir que el titulo de esta editorial es un
pequenio homenaje al grupo vigués Siniestro Total. Yalo
decian en los afios ochenta: “Hermano, bebe, que la vida
esbreve." La letra la cancién no tiene desperdicio: "El

que intenta maltratar a un viticultor se merece todo mal,

se merece una traicién; no una, sino dos” o “yo de mayor
quiero ser catador”.

Aunque hoy no sea politicamente correcto decirlo, viene '

muy al caso este titulo por una curiosa paradoja: ahora
que el vino parece estar de moda, el consumo sigue su
imparable descenso. En Espafia nunca se ha elaborado
tanto vino ni de tanta calidad como ahora, las inver-
siones y avances tecnoldgicos despuntan, gozamos de
una buena repercusion internacional, las exportaciones
alcanzan cifras de récord, la cultura del vino esta de
moda... Pero cada vez se consume menos. Algin dato:
en 1987 el consumo de litros per capita era de
46,6;32,7en 2000, en 2006 fue de 24,9
y las cifras actuales se sittian en torno a
los 18 litros.

Se bebe menos, aunque de mas
calidad, baja el consumo en el

sector de la restauracion y sube

en el hogar. Mientras, en el resto del
mundo, como en Estados Unidos, au-
menta el consumo entre la poblacion
joven, y lomismo ocurre en Reino
Unido con las mujeres; Alemania se po-
siciona por encima de Espafia, Argentina
elevada su porcentaje de consumo... En

Europa, donde se bebe bastante mas de la mitad de los
aproximadamente 240 millones de hectolitros de vino
que se producen en el mundo, solo Francia e Italia se
mantienen como primeros en el ranking mundial, pero
también con tendencia a Ia baja.

Otra paradoja: paises y regiones tradicionalmente pro-
ductores ven como cae precipitadamente su consumo.
Y como ejemplo Castilla-La Mancha, comunidad con
menor indice de consumo nacional. Algo esta pasando.
Ya sea por los abusivos precios de los vinos en muchos
restaurantes, por los nuevos habitos de consumo, por la
falta de motivacion en las ventas, por la penalizacion del
consumo de alcohol o por el empuje de otras bebidas,
lo cierto es que el consumo en el mercado nacional no
Ppasa por su mejor momento. Quiza se tengan que plan-
tear alternativas innovadoras e imaginativas: mas venta
online para fomentar el consumo en casa, mas variedad
de vinos por copas en los restaurantes (la moda de los
winebars despunta en otros paises), el descorche como
practica normalizada, nuevos formatos y envases para
el vino, estilos de elaboraciones adaptados a nuevos
consumidores, politicas de sensibilizacién hacia los
jovenes... Pero creo que por mucho esfuerzo que
los profesionales hagamos, dentro de nuestras
posibilidades, poco resultado obtendra el
sector sin apoyo de la Administracion y de
una cultura politica que se implique como
ocurre en otros paises, incluso en los no
tradicionalmente elaboradores.

Vuelvo a Siniestro Total; bebamos, hermanos...
con moderacion.

Cristina Alcala
c.alcala@opuswine.es

www.opuswine.es
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;Son caros los
Vvinos en los restaurantes?

El consumo de vino en los restaurantes ha bajado escandalosamente. ¢Es solo

un efecto de la crisis o del carné por puntos o es caro el vino en los resturantes?

/

S]. Por mi trabajo en una agencia de comunicacién
para empresas del sector enogastronémico frecuento res-
taurantes y siempre me fijo en dos cosas: la primera, que
muchos vinos de la carta no se adecuan al tipo de cocina
que se ofrece -pero este es un tema para otro articulo-; y la
segunda, que el vino es muy caro en proporcion a lo que le
cuesta al restaurante. Quiza no haya mucha gente que se
percate porque hay quien es de regiones fijas y elige por una
marcaconocida, luegoestanlos entendidos que escogen por
nombre y region segiin el menu sin importarles el precio y
por tltimo los que escogen el vino en funcién del precio.

Quiero decir ante todo que lo que digo aquino justifica ni
muchomenos ese precio, pero tenemos que tener en cuenta
que el restaurante tiene unos costes fijos y otros variables.

Cuando uno escandalla los precios de una carta los pre-
cios que son casi imposibles de cargarles un porcentaje muy
elevado son las carnes y los pescados; por descarte, nos que-
dan los entrantes y postres, donde el incremento sobre el
precio de coste también es muy elevado. Pasa lo mismo con
los cafés, bebidas en general y el vino. De lo que se gana con
ese tanto por ciento de mas que se carga se pagan los gastos
fijos y variables del restaurante. No es justificable ni mucho
menos, pero a veces es la tinica forma que tiene un restau-
rante de subsistir. También es cierto que ahora muchos
cobran el descorche y permiten que uno mismo se lleve la
botella u ofrecen vinos por copas.

Otralabor que deberiamos ejercer los profesionales es fo-
mentar mas nuestra cultura gastronémicay en ella incluyo
tanto la comida comolabebida. Asi quiza nos seriamas facil

saber siun vino esbueno omaloy silarela-
ci6n calidad-precio esla correcta.

U Maria Calabuig
Directora de Al Dente Comunicacions

NO Pese a mi madura juventud, recuerdo per-

fectamente que el precio de los vinos en los restaurantes
se triplicaba como norma. Esto ha quedado tan anticua-
do como la forma de hacer los vinos.

Todos, y digo todos salvo excepciones (restaurantes y
bodegueros) hacemos ahora las cosas bien distintas. En
los restaurantes, salvo en aquellos que por su naturaleza
lo requieran (lujo, servicio, entorno, etc.) ya no se triplica
el precio, y los vinos se hacen de manera totalmente dis-
tinta, mimando sobremanera surecoleccion, atendiendo
asu higiene, adecuandose a los tiempos, a las nuevas tec-
nologias. Salvo las excepciones de los grandes clasicos,
que son cuatro.

Con esto quiero decir que, aunque se ha recorrido un
largo camino, atin queda mucho por andar, pero todos
(restaurantes y bodegueros) debemos ir de la mano, ya
que el objetivo es el mismo, y no es otro que la plena satis-
faccion del comensal.

Todo esto es muy bonito y facil de decir, pero la reali-
dad es que los costes que tienen que asumir los bodegue-
ros, mas los propios de la distribucion, dejan a éstos poco

margen de maniobra. Y lo mismo les pasa
a los restaurantes (servicio, cristaleria, su-
milleres, etc.), pero insisto: el rumbo y el
objetivo estd marcado, y no es otro que el
comensal.

Y a partir de ahora, a seguir recorrien-
do este complicado y gratificante camino
por la excelencia de todos.

Rafael Andrés
Presidente de la Asociacion Madrilefia
de Empresas de Restauracion (AMER)

Puede continuar el debate en:
www.mivino.info/sorbo-a-sorbo
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hablando en plata e =
iBasta ya de tanto alcohol! - IR Less is more”

U Los vinos cada vez tienen mas volumen de alcohol. La culpa
es del malvado calentamiento global, segin muchos vinicultores.
Mentira y gorda: inicamente el hombre comete errores que tienen
como resultado bombas alcohdlicas.

on la edad, mi umbral de tolerancia se va
reduciendo cada vez mas, y hay dos cosas
que me dan dolor de cabeza: los lemas
altisonantes y el exceso de alcohol. Silas dos
se producen simultaneamente, pierdo los nervios y
las emociones se disparan. Tan solo la tltima onza
de sensatez de mi supery6 enteramente pacifista me
haretenido, evitando que me lance a la yugular del
vinicultor que, con la altaneria del convencimiento,
me explicaba: “Si, hemos embotellado vinos con un
15,5 por ciento de alcohol. Pero no tengo niidea de a
qué se debe. ;Qué podemos hacer contra los desig-
nios de la naturaleza?” ¢Y qué diablos tiene que ver
lanaturaleza con la estulticia de los humanos? Si
quisiera adelgazar diez kilos, sacaso untaria un kilo de
mantequilla en pan como colchén para el foie de oca,
todo ello sirviendo de base para una grasienta chuleta
de cerdo, y luego me quejaria de que la naturaleza es la
culpable de que no quepa por la puerta? Un comenta-
rio al margen, para las lectoras que quiza se preocupen
por mi peso: gracias a la naturaleza, el contorno de
mi barriga se encuentra estable desde hace anos y
tengo el colesterol por debajo de los limites legalmente
permitidos. Me alimento de manera sanay verde, y los
supermonstruos que me envian para catar los diluyo
con agua pura del grifo hasta lograr valores soporta-
bles de concentracion y grados de alcohol.

El bacilo asesino, el ser humano

¢Sera el cambio climatico la cabeza de turco? Dejan-
do aunlado el hecho de que no ha sido la naturaleza
la culpable del calentamiento global, sino el hombre
con su comportamiento irresponsable -y cuanto mas
lo pienso, menos creible me parece la teoria de que la
humanidad es una parte planificada de la naturaleza;
la humanidad me la imagino mas como una especie
de bacilo asesino desbocado y sin control-, 1a decision
sobre todos los demas parametros en el proceso de

maduracion de la uva pertenece al hombre. A saber:
eleccion de la ubicacion (del terrufio, como lo llaman
los sofiadores incorregibles que atin creen en lo bueno
del vifiedo), abono base, eleccién del portainjertos,
eleccion de la variedad, poda, seleccion de lauva en
verde, poda de hojas, decision de la fecha de la vendi-
miay mucho mas. Por no hablar del trabajo de bodega.

Beber sin mal despertar

Quien reduce su abanico de variedades a una sola,
a ser posible dulce y que esté de moda, aun teniendo
la posibilidad de elegir entre varias (¢cémo era aquello
del ensamblaje, que permite producir vinos complejos
y equilibrar oscilaciones climaticas?); quien incrusta
portainjertos extremadamente productivos en una
tierra empapada en abono; quien tiene que recurrir a
la vendimia en verde, que no es una solucién magica
sino una intervenciéon quirargica, una operacién de li-
posuccién, para poder seguir pecando impunemente;
quien en agosto deshoja las cepas hasta desnudarlas
tanto que parecen una selva vietnamita tras un ataque
aéreo de Estados Unidos con el herbicida llamado
agente naranja, y quien deja las uvas secarse en la
cepa hasta estar seguro de ser el tiltimo en vendimiar,
mejor si esta documentado por camaras de television;
quien macera estas uvas durante un mes, natural-
mente anadiendo levaduras seleccionadas modernas,
cuyo aprovechamiento de alcohol es mucho mas
elevado que el de las levaduras naturales, y luego hace
responsable de los resultados a la naturaleza, ése debe-
ria cambiar de profesion. ¢Dejariamos los mandos del
avién a un piloto que solo atina a aterrizar en la pista si
no hace viento? Quiza sea necesario algo asi como un
manifiesto del alcohol. Bebedores de todos los paises,
unios. iLuchemos juntos por el placer de beber sin mal
despertar al dia siguiente!

Rolf Bichsel

WWw.opuswine.es
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Mil paisajes en torno al plato

Vinos portugueses fortificados
Una cata inolvidable

La cata tuvo lugar en Celorico da Beira, enmarcada dentro 1° Encontro e Prova
Internacional de Vinho. Su organizadora, Maria Joao de Almeida, convocd a 14
catadores internacionales para un sdbado inolvidable. Dias antes, habfan pa-
sado por la capital de la D.O. Beira Interior y del Queso Serra da Estrela ilustres
conferenciantes debatiendo sobre el presente y futuro de los vinos portugue-
ses. Lleg6 el dia esperado. A la cita acudimos, entre otros, Sarah Ahmed, Jamie
Goode, Tim Atkin, Eric Boschman, Hendrik Thoma,
Christina Fischer o Paolo Basso. Nos esperaban
nadamenos que 40 vinos fortificados de Moscatel
de Setubal, Oportos y Madeiras. El lugar elegido no
podia ser mejor, la sala acristalada de la Pousada de
12 EMCOMNTRO Linhares, vistas alamontafia en un dialuminosoy,a
lapostre, brillante. Una cata ceremoniosa, casi misti-

H‘EE |?~.|HI1IIADEIDNI&L ca, perfectamente conducida por Bento Amaral.

152 INTERMATIONAL WINE N
MEETING AND TASTING Como unaliturgia, el recuerdo de este acto solemne

es el de haber vivido un momento Ginico. Las notas

de cata para algunos de los vinos son anécdota si

lo comparamos con lamagia que se vivié porque,
enrealidad, lo mas importante fue laadmiracién de como esas botellas
guardadas durante décadas, algunas mas de 100 afios, hacen y son historia.

La sublime Malvasia 1875 do Garrafao N°2 Barbeito fue el colofén de todos los
catados. Y otros vinos inolvidables como el Moscatel de Settibal Apoteca 1902
JMF, Bual Madeira Wine Company 1863, Borges Vintage 1963, Andresen
Vintage 1910, Tawny Port Andresen 1910, A.A. Ferreira Garrafeira 1863 de
Sogrape, Madeira Terrantez 1978 Justino's, Bacalh6a Moscatel de Settibal
Superior 1983, Moscatel de Settibal Roxo 20 Anos JMF o Sandeman Vintage
1963. Todos ellos vinos vivos y expresivos, personales, complejos, delicados,
impactantes y cargados de historia.

Cristina Alcala

Clasificaciones fnales

Moscatel de Setiibal

1°- Moscatel de Settibal Apoteca 1902 (JMF)

2°- Moscatel de Settibal Roxo 20 Anos (JMF)
3°-Bacalhda Moscatel de Setubal Superior 1983
4° - Bacalhoa Moscatel de Settbal 1999

5°- Alambre 20 Anos JMF)

6°- Adega de Favaios 1975

7° - Casa Ermelinda Freitas Moscatel Superior 2000
8°- Bacalhoa Moscatel de Settibal 2004

9°- Bacalhéa Moscatel Roxo 2000

10° - Secret Spot + de 40 anos (GR Consultores)

Madeira

1°- Malvasia 1875 do Garrafdo NO2 (Barbeito)
2°- Madeira Wine Company Bual 1863

3°- Justino’'s Madeira Terrantez 1978 (Justino's)
4° - Blandy's Bual 1920 (Madeira Wine)
5°-Blandy's Terrantez 1976 (Madeira Wine)
6°- Boal 1978 Frasqueira (Barbeito)

7° - Justino’s Madeira Boal 1978 (Justino's)
8°-Malvasia 20 anos L. 10292 (Barbeito)

Porto Vintage

1°- A.A Ferreira Garrafeira 1863 (Sogrape)

2°- Borges Vintage 1963 (Borges)

3°-Dow's Vintagel980 (Symington)

4°- Sandeman Vintage 1963 (Sogrape)

5°- Niepoort Vintage 1970 (Niepoort)

6° - Ramos Pinto Vintage 1983 (Ramos Pinto)
7° - Kopke Vintage 1985 (Kopke - Sogevinus)
8°- Borges Vintage 1970 (Borges)

9°- Fonseca Vintage 1985 (Fladgate Partnership)
10° - Noval Vintage 1994 (Sogrape)

Porto Tawny

1°- Andresen 1910 (Andresen)

2°-Pogas Colheita 1964 (Pocas)

3°-Kopke Colheita 1937 (Kopke - Sogevinus)

4° - Noval Colheita 1964 (Noval)

5°-Barros Colheita 1957 (Barros - Sogevinus)

6° - Niepoort Colheita 1957 (Niepoort)

7°-Noval Colheita 1937 (Noval)

8°- Sandeman 40 Years Old Tawny (Sogrape)

9°- Burmester Colheita 1941 (Burmester - Sogevinus)
10°- Ramos Pinto Tawny 30 Anos (Ramos Pinto)

11°- Graham's Tawny 30 anos (Symington)

12° - Barros Colheita branco 1935 (Barros - Sogevinus)
13°- Niepoort Garrafeira 1977 (Niepoort)

14° - Taylor's 30 anos (Fladgate Partnership)

15°-40 Years Old White (Burmester)

Elafo 2011 se presenta repleto de
eventos gastrondmicos para una
ciudad llena de cultura y cocina
tradicional de lamano de recono-
cidos restauradores. Propuestas
como Gijon Gourmet permitiran
aviajeros degustar mentis por 45
euros mientras pasean por el Jar-
din Botanico, tnico en la cornisa
cantabrica. O visitar el extremo
norte de la Ruta de la Plata. Su si-
tuacién privilegiada frente al mar
permite disfrutar de sus playas y
paseos por el Puerto Deportivo.
Gracias a su enclave, es el lugar
ideal para visitar todo el Princi-
pado de Asturias con un clima
templado que invita a perderse
en sus Reservas dela Biosfera.
Sin olvidarnos de sus paseos de
Sidras mientras degustamos unos
pinchos de tortilla, un pulpo con
patatinas o un dulce gijonés. Mas
informacién en:
www.saboreandogijon.com

Www.opuswine.es

Fever Tree y Riedel

La copa perfecta
para el gin-tonic

Fever Tree esla tonica de calidad lider del mercado, y ha con-
seguido crear un valor diferencial al usar aromas botanicos

e ingredientes naturales en su gama de productos. Ademas,
NO Usa aromas agresivos y carbonatacién ya que no son reco-
mendables para las ginebras Premium del mercado.
Persiguiendo esa excelencia, Fever Tree ha encontrado el
aliado perfecto: Riedel. (Cual es la copa perfecta para un gin-
tonic? Para ello, convoc6 en Barcelona a un pequeno grupo de
catadores para una cata exclusiva que cont6 con la presencia
de Georg Riedel, director de la marca vidriera austriaca, en
una cata de 13 copas de las que finalmente se seleccionaron
tres. /Cudl serd la elegida? Proximamente...
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Barras y estrellas por
delante de la tricolor

A Francia esto le duele: el afo pasado,
por primera vez, en Estados Unidos se
compro mas vino que en la Grande Nation.

¢Una noticia amarga para combatir el
calor veraniego? /Una estrategia de mar-
keting para hacer subir mas deprisa las
acciones del vino, que se recuperan muy
lentamente? iNo! En 2010, por primera
vez, en Estados Unidos se ha vendido
mas vino que en Francia: 330 millones de
cajas de doce botellas, frente a 320 millo-
nes. De lo que se desprende que se pue-
de contar con un aumento del consumo
en Estados Unidos. Pero el consumo per
capita de los 65,5 millones de franceses
sigue siendo mayor que el de los 311 mi-

llones de estadounidenses. Apenas nueve
litros de vino en Estados Unidos, frente a
los 48 que se bebe el francés medio, 40 el
italiano, 25 el aleman y el espariol. Pero a
la cabeza de la clasificacion de bebedores se
sittian los habitantes del Gran Ducado de
Luxemburgo, con nada menos que 53 li-
tros por barba. /Y China, cuyo favor se dis-
putan hoy todas las naciones vinicolas?
Alli el consumo se sitia en menos de un
litro por persona y afio, y el consumo total
iguala mas o menos al de Espania (11,3 mi-
llones de hectolitros).

@
e
o
5

[e)
(7.

S
=

o
[

Burdeos: mas crus ecolégicos

Hasta ahora, muy pocos chateaux bordeleses han dado el paso a la cer-
tificacion de ecoldgicos; entre los mds conocidos se cuentan Fonroque
en Saint-Emilion o Gombaude-Guillot en Pomerol. Recientemente se han
sumado otras dos: el 5eme Cru Classé Pontet-Canet en el Médoc v el
Premier Cru Guiraud en Sauternes ya tienen el certificado AB (Agence
Bio). Xavier Planty, jefe de Guiraud, piensa incluirlo en la contraetiqueta.
Alfred Tesseron, propietario de Pontet-Canet (a la izquierda en la foto,
junto al gerente de la finca, Jean-Michel Comme) y desde 2006 miembro
del Sydicat Biodivin, por contra, prefiere no resefarlo. “No quiero surfear
en la ola de la ecologia. Debe ser convincente el vino, no la etiqueta.”

Comparativa de consumo de vino

Puesto Pais Millones de
hectolitros al afio

1 Francia 30
2 Estados Unidos 27
3 ltalia 24,5
4 Alemania 20
5 Reino Unido 12,5
6 Espafia 1,3

Fuente: Estadisticas de FranceAgrimer 2010

Christie’s
tenia razon

Alfinal, a Christie’s le han dado la razén. Una
jueza de Nueva York ha desestimado la deman-
da del millonario americano William Koch,
seglin la cual en el afio 2008 Christie’s le habria
inducido a pujar por una botella falsificada de
Lafite de 1870 (jpor 4.200 délares!). Segiin dicta
la sentencia, Koch pagé voluntariamente un
precio exageradamente alto por esa botella, a
sabiendas del riesgo que corria. “Siempre diji-
mos que la querella no tenia ni pies ni cabeza’,
comentaba a VINUM el portavoz de prensa de
Christie’s, Cristiano De Lorenzo.

Foto: iStock /Joshua Haviv

Los ricos generalmente tienen todo

lo que necesitan: chalé con cancha de
tenis, jet privado, un yate y todo un
parque movil de coches de lujo. Para ser
completamente felices, lo inico que les
suele faltar es una finca vinicola. Cinco
de los diez franceses mas ricos también
lo han visto asi, y han adquirido una

o incluso varias fincas de cru classé. E1
ejemplo mas reciente es el empresario
Francois Pinault, propietario de Latour,
que halogrado hacerse con una perla
de lamaxima categoria (@unque en
ocasiones estuvo bastante descuidada):
Chateau Grillet en el norte del Rédano,
una diminuta finca vinicola (produccién
anual de 10.000 botellas) jcon denomi-
nacion de origen propia! Pero el primer
puesto en lalista de los millonarios pro-
pietarios de chateauxlo ostenta Bernard
Arnaud, el jefe del grupo de productos
de lujo LVMH, el cuarto hombre mas rico

del mundo y propietario de Cheval Blanc
y de Yquem (arriba, en la foto). El cons-
tructor de aviones Serge Dassault es pro-
pietario de la finca del mismo nombre en
Saint-Emilion, Alain y Gerard Werthei-
mer (Chanel) poseen Rauzan-Ségla en
Margaux y Canon en Saint-Emilion, y
Martin y Olivier Bouygues han invertido
una (pequeia) parte de su fortuna en
Montrose, en Saint-Estéphe. Solo en 104*
posicién en cuanto a su fortuna se sittia
el inmobiliario Jean-Jacques Frey, que
en los tltimos 20 afios se ha convertido
en un peso pesado en lo que respecta

al vino: es propietario de La Lagune

en Burdeos, Paul Jaboulet Ainé en el
Roédano y un 45 por ciento de Billecart-
Salmon en la Champagne. Ya solo dos
de las maximas fincas superiores de la
region bordelesa siguen en manos de
una auténtica dinastia vinicola: Pétrus
(Moueix) y Ausone (Vauthier).

Oriente Proximo esta considerado la cuna de la vinicultura. Los cientificos
creen que la vid cultivada llegd a nuestras latitudes desde Armenia y
Georgia. Tristemente célebre llego a ser el georgiano José Stalin. El vino
que mas le gustaba era el semidulce autdctono llamado Khvanchkara. Un
vino “de sabor inimitable” que el dictador hizo servir, ademas de en otras
ocasiones, en 1945 durante la Conferencia de Yalta. No estd documentado
si les gusté entonces a Winston Churchill (izg.) y a Franklin D. Roosevelt
(centro), pero si se sabe lo que sucedié mas tarde con este vino: la empre-
sa estadounidense Dozortsev & Sons posee los derechos exclusivos de
esta marca. Ahora Georgia quiere volver a comprarlos y ha encargado a
Irakli Gwaladse, directora del Parlamento, que lleve a cabo las negociacio-
nes en nombre de su pais. “El Khvanchkara forma parte de nuestra ances-
tral tradicién vinicola”, argumenta Gwaladse, y ademas: “Este vino es una
parte importante de la identidad de la industria del vino de Georgia.”

Novedades editoriales

Mucho mas que un manual

Mauricio Wiesenthal ha
llegado a decir: “No creo en
un libro sino lleva dentro
buena parte del corazén de
su autor”. Asi se explica que
este diccionario con mas

de 6.500 acepciones sea
mucho mas que un manual
imprescindible para los
profesionales y enamorados
del vino. Cada palabra es
una inmersion sentida y documentadisima por

la historia, la cultura, las leyendas de la vid: de

los benedictinos a los poetas drabes, de los trova-
dores a los ritos masonicos o las vifias que cultivo
Leonardo da Vinci en el Piamonte...

Gran Diccionario del Vino, Mauricio Wiesenthal.
Editorial Edhasa. 39,90 euros.

Intriga vinicola en Cérdoba

Literatura vinicola. Asi se
podria calificar esta obra de la
periodista y sumiller Mara de
Miguel. Olor a tinaja esconde
una historia de sentimientos,
ilusiones, relaciones, sorpresas,
al finy al cabo, de vida... Una
narracion fresca que se en-
marca en los interiores de las
tabernas tradicionales de Cérdoba y enalguna de
las bodegas de la D.O. Montilla-Moriles. Las pagi-
nas de esta novela estan pensadas para disfrutar
a pequefios sorbos v la intriga estd garantizada:
¢qué ocurre cuando una periodista americana
especializada en vinos llega a Montilla-Moriles
para escribir un reportaje?

Olor a tinaja, Mara de Miguel. Editorial Atlantis. 18 euros.

La espiritualidad del vino

cQué es el zen? Y, qué vincula-

= L cion tiene con el vino? El escritor

¥ F‘] ?En “'1argentino Ignacio Maciel crea

[ Erp e una atmasfera de sosiego y
dequstar ¥ relajo en un libro magico, un re-
3 ; * - corrido a medio camino entre la

literatura y un manual de espiri-
bR tualidad que consigue introducir
@ allectoren las entrarias del sen-

timiento por el vino. Por el libro
pasan personajes que dan forma a una historia de
mundos dispares, armoniosos y complementarios.
Prologa Ferran Adria, quién subraya que “esta
obra revela la sutil conexién entre dos formas del
espiritu con sugerentes puntos de contacto”.

Zen y el arte de degustar vinos, Ignacio Maciel.
Almuzara Estudios. 13 euros.

La seleccion de los libros de
esta seccion corre a cargo de la
Libreria y Centro Cultural del
Gusto A PUNTO.

C/ Pelayo, 60.

28004 Madrid

| Tel.917 021041
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Toques et Clochers

La comarca L.in)jﬂl}se visl\e de fiesta
todos los afios para‘celebrar I@gubasta

Fi

de sus méjores barricas. 5

b . 1

(GOITOS y campanarios

"Attention, Mesdames et Messieus. Prix
de départ de cette barrique d'excellent
Chardonnay es de 2.300, la-bas 4.500,
4,600, 5.000... Le monsieur propose
5.300, qui dit plus? Adjujéa.....".

Asi, hasta mas de 600.000 euros reco-
gidos en una de las ocasiones mas emo-
tivas que nos ofrece el mundo del vino:
La subasta de barricas llamada Togues et

Clochers, que tiene lugar todos los anos
en la Cave de Limoux. La mision funda-
mental de esta gran movida: fomentar el

turismo dando a conocer la bella orografia

que tiene la comarca de Limoux, en el
Languedoc francés, ensalzar la calidad de
sus vinos y de paso salvar la plasticidad
de sus antiguos campanarios.

Texto y fotos: Bartolomé Sanchez

ace 22 anos, osados visio-
narios de la Appellation
d'Origine Contrélée Limoux
concibieron una forma
novedosa de dar a conocer sus vinos.
Laidea erarealmente buena, inspirada
en la subasta de barricas de Beaune, en
Borgofia, aunque aderezada con un par
de alicientes que resultaron determi-
nantes. Por una parte, la preparaciéon
de un banquete como fin de fiesta cada
arfo realizado por un gran chef, de los
de tres estrellas Michelin, llegados
de todo el mundo (incluido nuestro
maestro Arzak). Por otra, la intencion
de mantener vivos y relucientes los
campanarios de la comarca, puesto
que una parte importante de la subasta
servira para sustentar y reparar esas
obras maestras.

Alacalle

La formidable fiesta se organiza el fin
de semana siguiente al miércoles de
ceniza yarozando la Semana Santa y
se elige cada afio uno de los 42 pueblos
de la comarca. Gozosa, bulliciosa, plena
de animacién, con grupos de musica
de muy distinto estilo tocando en vivo
por calles y plazas, y el vino que corre
alegre. Mediante un taco de vales,
previamente adquiridos, se pueden
degustar los vinos expuestos por los
vignerons apostados en plena calzada
con sus mesas y lineas de vino. En 2011
concretamente, este acontecimiento se

ha celebrado en Limoux, la mas grande
de las localidades, y estaba atiborrado
de gente alborozada, deseosa de vino

y musica. Cabe imaginar el enorme
problema que se organizard cuando el
pueblo elegido para el evento sea una
pequena aldea; seguro que sera casi
imposible transitar por ella.

Dias derécord

Llega el dia clave. Por la mafiana los
interesados pueden degustar todas las
barricas elegidas para la subasta, para
que esta no sea a ciegas. Los Vignerons
Sieur d'Arques (la bodega mas grande
de laregion) organizaran la puja de
forma muy profesional. Nada menos
que la casa Sotheby's se encarga de
llevarla a cabo. Por tradicién casi todo el
mundo puede pujar; a la cita acuden de
todas las partes de Francia, propietarios
de restaurantes, enélogos, sumilleres,
maitres d’bhotel, y ademas asistiran
compradores internacionales de las mas
diversas profesiones, aunque les una la
pasién por el vino. 2011 se ha consti-
tuido como un afio de récord. Se han
subastado 122 barricas de los cuatro
terroirs de la appellation: Méditerranéen,
Autant, Océanique y Haute-Vallée. Las
cifras se dispararon, jamas se habfan
pagado 12.500 € por una barrica de
Chardonnay, como hizo 1a propietaria
de un hotel parisiense, aunque la media
se situd en torno a los 5.000 €. Una vez
adquirida la barrica, los elaboradores
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Campanario de
Limoux (izq.), Pierre
Mirc, presidente de
la Sieur d’Arques,

y puerta principal

1 de laciudadela de
Carcasonne (arriba)
y diversos momen-
tos de la subasta de
barricas (abajo).

Cada anio, los mejores cocineros del
mundo acuden con ilusién al gran
acontecimiento del sur de Francia.

criaran el vino durante el tiempo que
sea necesario. Después el feliz pro-
pietario podra pasar a recoger el vino
oportunamente embotellado y luciendo
etiquetas personificadas.

Findefiesta

Y llega el remate final, el mas sabroso. Un
sobresaliente banquete que este afio ha
preparado el chef revelacion de Francia,
ademas nacido en laregién, el maestro
Gilles Goujon, el tiltimo en recibir tres
estrellas de la Guia Michelin 2010, que
despleg6 su arte en un dificil ment. La di-
ficultad estriba en que nolo elaboraba en
su casa, en el Auberge du Vieux Puits, cer-
cade Aude, lo hacia en la Cave, paramas
de trescientos comensales, un nimero
desconsiderado para esa clase de ment.
También el vino era mimado por un gran
sumiller, Dominique Laporte. Después de
todo esto, los propietarios de las barricas
sofiaran con su tesoro todas las noches, y
la espera seguro merece la pena.

Siusted es un aficionado a las subastas
yalvino, o viceversa, o tal vez le atrae
admirar hermosos campanarios, este

es su acontecimiento. Aunque cuantos
mas aficionados se enteren mas subiran
las barricas.

Www.opuswine.es

Www.opuswine.es
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Tinajo Teguise
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San Bartolomé
[

La Geria

2.0

Arrecife

Un viaje en el tiempo a la historia y

el esfuerzo del hombre por la
supervivencia. La vid fue sustento

y hoy es identidad de una
sorprendente y hermosa isla, Lanzarote

Texto: Cristina Alcala. Fotos: Heinz Hebeisen.

desde el avién, mientras nos acercamos a la isla,

se percibe Lanzarote como un territorio diferente.

Color, luz y tierra de volcanes. La pequeia pista

de aterrizaje, paralela a la linea de mar azul, ofrece

una bienvenida calida y amorosa. Como las gentes que aqui

conviven. Primera parada: Arrecife Gran Hotel. En el hall de

entrada me sorprende un gran cartel anunciando una catade

vinos bajo el lema Volcanic Experience, una iniciativa de Tu-

rismo de Canarias para fomentar los vinos del archipiélago

para los clientes de los hoteles. Me apunto a la cata, una do-

cena de alemanes y americanos escuchan atentamente las

explicaciones sobre una bodega de laisla. Hoy son 10 hoteles

y seis bodegas las que impulsan este proyecto. Llegan a mas
de 1.000 turistas mensuales.

Reserva de 1a Biosfera desde 1993, un tercio de la isla es
Parque Natural y solo un 5% de la isla es cultivable. Hoy, con
unos dos millones de visitantes al afio recorriendo sus 845
kilémetros cuadrados, el turismo supone su principal recur-
so econdmico. Pero no todo es sol y playa. Lanzarote esta
integrada en el proyecto Saborea Esparia para promocionar
el turismo, crear y definir productos gastronémicos, y desde
el pasado afio el Cabildo de Lanzarote desarrolla el Plan de
Dinamizacién Enogastronémico. Activo y entusiasta, Juan
Betancort, técnico del Cabildo, es una de las personas res-
ponsables de ello: “El territorio ha sido moldeado por nuestra
gastronomia, en un paisaje inhospito los agricultores han

= Bodegas Elnanomn;kn Bartolomé- of
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buscado férmulas para producir, nuestra
gastronomia es el producto”. Entre todos
los proyectos, un colectivo de cocina para
poner en valor el producto, el primer cur-
so de sumilleres para profesionales de
hosteleria y, por supuesto, el vino es pro-
tagonista con la creacién del consorcio
del paisaje especial protegido de La Geria.
Seglin Juan, “es un ambicioso proyecto
de sostenibilidad y gestién integral. La
gente que trabaja La Geria son jardineros;
econémicamente no es rentable, son cos-
tes muy altos y rendimientos muy bajos
pero hay una demanda turistica, es au-
téntico y original, es patrimonio y paisaje.
La idea es obtener recursos que reviertan
directamente en el agricultor”. Desde la
Administracién se estd trabajando en
conseguir productos con indicacién geo-
grafica que identifiquen la isla. Porque no
todo es pescado, aunque uno no puede
resistirse a una caburilla, bocinegro, sama

German Lépez, de Bodegas Rubicon.

"

El enélogo Felipe Blanco, de Los Bermejos (izquierda). Cocinando con el calor de la Tierra en el Parque Natural de Timanfaya (derecha).

roquera, vieja, medregal o cantarero. Lan-
zarote posee productos como la batata y
la calabaza en los terrenos de jable (tierra
de playa que con los vientos alisios cubrie-
ron las vegas), la papa del norte de 1a isla,
los granos (lentejas, garbanzos, arbeja...)
del centro, la cebolla y tomate al sur, o la
barrilla, una planta salina que esta siendo
utilizada por la alta cocina a nivel nacional
y que antes soo se usaba para hacer jabén.
Aunque para Juan, uno de sus placeres es
"el caldo de millo con un tinto de Lanzaro-
te". Se esta poniendo en marcha un centro
de transformaciéon de productos agrarios
en Teguise y un proyecto de I+D para los
productos de 1a tierra. Parece que estos
primeros pasos van bien encaminados
a fortalecer y desarrollar los secretos que
Lanzarote esconde.

Viiiedos entre volcanes

Bermeja, Negra, De los Rostros, Guatisea,
Tamia, Iguaden, Chupaderos... son algunos
de los nombres de los maravillosos e impo-
nentes volcanes que trazan el perfil delaisla.
Lanzarote y el camale6n tienen mucho en
comun. El paisaje y el color de los volcanes
cambian segtinlahoradel dia, laluz o el paso
delasnubes: rojizos, ocres,azulados, dorados
overdosos. Sus atardeceres son inolvidables.
Ademas, los ojos no responden. Cuando uno
se inicia en la isla, la primera vez que va allj,
conocerla con cierto orden y rigor no solo es
imposible sino poco recomendable. Los 0jos
tienen vida propia, cada uno quiere girar por
un camino diferente, lo ves todo y no ves
nada. Asi que lo mejor es dejarse llevar.

La vina de Lanzarote genera un es-
pacio tinico en el mundo. El sistema
de produccion de Lanzarote es un
atractivo turistico en si mismo.

Podemos empezar por Uga, la puerta de
entrada a La Geria. Este antiguo pueblo de
camelleros, hoy con apenas 800 ejempla-
Tes que pasean a los turistas pero que antes
era el animal imprescindible con el que se
trabaja 1a tierra, es el inicio al espectacular
recorrido por La Geria. Por cierto, el camello
canario es uno de los pocos que con los que
se puede comerciar en Europa. Recorriendo
la carretera principal de La Geria, construida
antes de la Guerra Civil, los viticultores traba-
jan y mantienen el cultivo dela vid, yala vez
lo hacen también de uno de los paisajes mas
extraordinarios que el hombre ha moldea-
do. Después de las erupciones de 1730-1736,
las cenizas volcanicas se depositaron sobre
todo el terreno y los hombres tuvieron que
escarbar en profundidad hasta encontrar
tierra fértil para cultivar. Los grandes hoyos
con cepas centenarias que dibujan el pai-
saje de la zona se mantienen asi desde esa
época. Para conocer las dimensiones basta
un ejemplo: el perimetro de algunos hoyos
puede ser rodeado por 100 personas, y bajar
y subir de ellos no es tarea facil. Y todo eso
para una o dos cepas en muchos casos. Sus
raices se extienden a lo largo del terreno. La
cepa, aunque se abandone durante un tiem-
po, es tan fuerte y esta tan bien adaptada al
terreno que con un minimo de cuidado y
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Francisco Fabelo, maestro quesero de Finca de Uga (izquierda) y paisaje vinicola de La Geria (derecha).
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Entrevista

Javier Betancort, presidente de la D.O. Lanzarote

Aungue con solo dos afios como
presidente, no titubea cuando tiene
que definir sus objetivos, y lo hace con
contundencia: “Conseguir sinergias,
posicionar el producto y promocionar
Lanzarote como un destino enogastro-
némico. La isla tiene muchos valores,
entre ellos el paisaje y el territorio.”

¢Se imagina una isla totalmente de
produccion ecoldgica?

De integrada a ecoldgica solo hay un
paso de mentalizacion. El vino ecoldgi-
co es un nicho de mercado y Lanzarote
estd capacitada para ser totalmente
ecoldgica. Fomentamos eso: isla con
desarrollo sostenible y que nuestro
producto sea ecoldgico. La dificultad

es que la mayoria de los que trabajan la
tierra no dependen de ella. La vifia no es
rentable, queda como tema de tradicion
y familiar, de rendimientos escasos -una
media de 2.000 kilos por hectarea-,
duro trabajo manual, orografia dificil...
Hoy solo el 1,20% es declarado como
vifiedo ecoldgico y son dos bodegas las
que lo elaboran: Los Bermejos y Vega
de Yuco. Pero es el futuro.

Acaban de reconocer la variedad
Malvasia Volcanica

Desde este afio ya se pueden comer-
cializar con ese nombre los vinos de
Lanzarote. Proviene de la familia de

malvasias que en el siglo XVII-XVIII fue-
ron transplantadas tras las erupciones
volcdnicas. Se ha adaptado muy bien

al terreno, a su sustrato, climatologia,
mineralidad... Su ADN es diferente y asi
ha sido reconocido por la UE después
de presentar los estudios correspon-
dientes. Creo que la Malvasia Volcanica
es el futuro y el presente de Lanzarote,
bien sea seco, dulce o semiseco.

¢Existe relevo generacional?

La media de los viticultores es de 65-70
anos y no hay relevo generacional. Por
eso es importante generar politicas
activas para La Geria, y eso es lo que
demandamos de la Administracion.
Explicar y poner en valor el territorio
con rutas enoturisticas porque si no
perdemos la oportunidad de unir tu-
rismo con viticultor, y conseguir que se
revalorice y contintie su mantenimiento.
No podemos perder la vifia porque
Lanzarote perderia mucho, no solo en lo
cuantitativo -unos 2500 puestos trabajo
y 12-15 millones euros-, sino cualitativa,
porgue Lanzarote es un centro turistico
al aire libre. Hace 15 afios habia 3.000
hectdreas en produccion, hoy 2.000
hectdreas. No queremos subvenciones,
queremos politicas activas.

¢Cual es el futuro?
Hay gue unir turismo con el sector

primario, ese es el futuro. Explicar el
territorio y el vino para que reviertan

en el espacio y mantenerlo. El sector

ha vivido muy cdmodo hasta ahora 'y
queremos poner en valor e interna-
cionalizar el producto y las empresas.
Es un producto de precio alto, pero

no caro. El coste de produccion es

muy alto y tiene graves problemas de
logistica que lo encarece; ademas, es
un producto dificil de colocar. Faltan
lineas de comercializacion para los afios
buenos y posicionar el producto en
nichos de cierto nivel, por precio y por
lo que representa. Queremos unir vino
con turismo porque Lanzarote estd muy
bien posicionada.

¢Un plato con un vino?
Sancocho canario de vieja y blanco seco
malavasia volcanica.




Cochinilla
La plaga del color

La cochinilla de Lanzarote es Unica en
Europa. Apenas quedan 200 hectareas
en los municipios de Mala y Guatiza, al
norte de la isla, y menos aun la trabajan.
Uno de ellos es Manuel Suarez, agricultor
conejero que, ademads, defiende y cultiva
productos de la tierra de primera cali-
dad. Tal es la situacion que desde hace
anos existe un proyecto de recuperacion
del cultivo de la cochinilla y un centro de
interpretacion, liderado por la Asocia-

cién Milana, para continuar con una
tradicién que se inicié alla por 1835 y que
tantos vaivenes ha sufrido. En esa fecha
se introdujo el Dactylopius coccu, un
curioso insecto procedente de Méxicoy
utilizado ya por los aztecas que parasita
en las especiales tuneras de Lanzarote.
Los jugos que extrae con su largo pico
clavado en el cactus son su Unico alimen-
to. Son las hembras, de unos 5-6 mm

de longitud, color gris plomizo y forma
rechoncha, las que segregan un polvillo
blanco con el que se recubren y coloni-
zan las tuneras a través de sus miles de

crias. Porgue, en esencia, la cochinilla es
una plaga controlada de un acaro para
producir dcido carmico, muy valorado
como tinte natural y colorante en el
sector de la alimentacién, farmacéutico o
en cosmética. Su mercado esta liderado
por México, Pert y Chile. Lanzarote esta
investigando para implantarlo como
parte de su gastronomia.

De lo mas curioso resulta como se
cultiva la cochinilla que, por cierto, sigue
haciéndose de manera tradicional, muy
laboriosa y con instrumentos de antario.
Las cochinillas hembras se meten en
unos pequefos saquitos de renque, tela
muy porosa, se cierran con un trozo de
hilo y son colocadas sobre el cactus. Asi,
las crias se esparcen sobre la tunera.
Esta operacion se realiza en primavera,
los saquitos son cambiados de tunera
incluso dos veces al dia cuando hace
buen tiempo y sin viento. A los dos
meses ya estdn maduras y se recolectan
en primavera. La cuchara, de hojalata y
mango de madera de pirgano (nervio
central de la hoja de la palmera), es el
utensilio con el que se raspa suavemente
la tunera para recoger el insecto, cae
sobre la milana -bandeja rectangular
donde se deposita- y de ahi pasa a un
cubo para luego comenzar el proceso de
secado. Se extienden sobre un tablero
donde se dejan toda la noche, al dia
siguiente se exponen al sol, voltedndo-
los de vez en cuando para evitar que

se apelotonen y tener un secado mas
uniforme. Resultado: para obtener un
kilo de cochinilla seca se necesitan entre
3y 3,5 kilos de cochinilla viva, y puede
permanecer durante muchos afios en
perfectas condiciones antes de su venta.

seguimiento vuelve a dar sus frutos. Pero
no toda la viticultura de la isla es asi. En la
mayoria de las zonas viticolas el grosor del
lapilli es menor y el sistema de cultivo es
de zanjas perimetrales alrededor de la finca
(antiguamente se plantaba tabaco en el cen-
tro) o de zanjas lineales. Los rendimientos
en este sistema son un poco mas altos, dos
o tres mil kilogramos por hectdrea, en cual-
quier caso muy bajos, frente a los 300-500
delos hoyos.

En Lanzarote, el 75% de la superficie culti-
vada es de vifia y genera un paisaje tinico en
el mundo. Su sistema de produccién es un
atractivo turistico en si mismo. Ademas, es
el centro de mayor produccion de malvasia
de toda Europa y donde primero se recolec-
ta por las condiciones climaticas: en julio ya
comienza la vendimia. "El vino forma parte
del proyecto de sostenibilidad. Por las condi-
ciones de la isla, su agricultura es integrada,
son pocos los productos fitosanitarios los
que son obligados emplear, unos cuatro al
afo’, comenta Javier Betancort, presidente

Charco de Los Clicos en El Golfo, al oeste de laisla.
bl

Al abrigo de las bodegas punteras

y sus vinos de calidad aparecen
pequetios bodegueros que también
impulsan la buena imagen de los

vinos de Lanzarote.

de la D.O. Lanzarote. En esta denominacién
estan inscritas unas 7500 parcelas, cuya
mayor concentracion esta en el municipio
de Tinajo. Cuenta con unos 1.800 viticulto-
res, que trabajan las 2.000 hectareas de vi-
fiedos de la isla. Y con todo ello, se produce
una media muy fluctuante de dos millones
debotellasal afio. Delas 17bodegas de laisla,
seis ocupan el 80% de la produccién. Pero
comparemos: en Canarias hay unas 280 bo-
degas con una media en torno a los 30.000
litros de produccion; de ellas, solo hay 30 que
superan esa cifra en toda Canarias, y siete
estan situadas en Lanzarote; ademads, entre
las cinco primeras en volumen, tres son co-
nejeras. Las variedades con las que mas se
trabaja son Malvasia, Moscatel, Diego, Tinta
Conejera, Listan Negra y Listan Blanca. Cada
una de ellas se cultiva tradicionalmente en
una zona especifica: La Geria, Masdache,
Tinajo o en las faldas del volcan. Impactan
las vides cultivadas en jameos, una palabra
de origen aborigen para definir una abertu-
raen el terreno. Una de las caracteristicas de
las bodegas de Lanzarote es la cantidad de
tipos de vinos que elaboran: malvasia secas,
semisecas y semidulces, moscatel secos y
dulces, rosados, tintos, vinos de licor o na-
turalmente dulce; como monovarietal o en
mezcla. Un abanico de estilos de vinos. En
cuanto al consumo, con solo la entrada de
turistas podria darse salida a la produccién.
Hoy, el 65% se consume en la isla y el resto
fuera. Hace unos afios era el 90% pero ahora

a las bodegas les interesa diversificar y salir
no solo para exportar su vino, sino también
su marca. Se exporta el 3% de la produccién
ydeesoun 60% selolleva Alemania.

Un paseo entre hoyos

Bodegas El Grifo es una de las 10 més an-
tiguas de Espafia. Seglin la inscripcién fun-
dacional, el lagar data de 1775; una inmensa
palmera de 1750 preside la finca, los parrales
de moscatel del siglo XIX te trasladan a épo-
cas solo imaginadas a través de los libros y
sus vinos mas viejos saben a historia. Inclu-
sosulogotipo es todo unicono: fue disefiado
por César Manrique, el omnipresente y ge-
nial artista que cambio y dot6 a Lanzarote de
una personalidad inconfundible. Juan José
Otamendi, junto con su hermano Fermin,
son la quinta generacién de propietarios.
"Tengo una deuda histérica contraida, no
soy libre, tengo que mantener y preservar
este patrimonio”. Su Museo del Vino da fe de
ello. Con 60,1 hectareas de vifiedo en linea
y unas 500.000 botellas al afio, es también
una de las bodegas pioneras en tecnologia e
investigacion. Tomas Mesa es su en6logo de
bodega, aunque cuentan con asesores exter-
nos. Elaboran 14 tipos de vinos, desde espu-
mosos a tintos con crianza, y otros nuevos
por llegar; a la vez que experimentan, como
por ejemplo con la variedad Syrah, siguen
elaborando el Canari y Moscatel de Ana con
sabores de otra época.

Y de una histérica a la mas moderna, Bo-
degas Stratvs. El nombre hace referencia
a los diferentes estratos de erupciones
volcanicas que han formado Lanzarote y
que se pueden ver en la finca. Propiedad
del empresario hotelero Juan Francisco
Rosas (Princesa Yaiza, Finca Uga, Restau-
rante Isla de Lobos...), su disefio no deja
indiferente. Situada en el Barranco del

vinum
lanzarote

Obispo, Stratvs es mas que una bodega,
es un proyecto enoturistico, tienen dos
restaurantes, sala de cata, tienda-degus-
tacién, espacios para conciertos, salones,
etc. Con solo tres anos de existencia ya es
referencia en laisla. Al frente del proyecto
estd Alberto Gonzalez, su director técnico
y endlogo. Un gomero afincado en Lan-
zarote, defensor a ultranza de La Geria y
con un sueno: “rescatar el paisaje”. Tiene
una huerta plantada en la azotea de labo-
dega, esta recogiendo variedades desco-
nocidas de la isla para experimentar con
ellas y recuperar parte del patrimonio de
la isla. Aunque la bodega esta preparada
para elaborar 1,5 millones de litros, hoy
solo hacen 300.000, tienen 54 hectareas
en propiedad y otras 100 en proyecto,
ocho vinos en el mercado y un rosado
dulce, espumoso y tinto joven por llegar.
Muy cerca de Stratvs se encuentra Bo-
degas Rubicon. German Lépez Figueras
y sus hijos tienen esta bonita y turistica
bodega, junto con un restaurante, en un
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“Lanzarote se puede permitir el lujo
de ser sostenible desde un ambito

econdmico y, por supuesto,
medioambiental”.

Javier Betancort Presidente de la D.O. Lanzarote

antiguo cortijo de 1640. Aunque la marca
esta en el mercado desde hace poco mas
de un ano, son siete los tipos de vino que
elaboran de la mano de la enéloga Ange-
les Matallana, recién incorporada al pro-
yecto. En total, unas 100.000 botellas al
ano. Una de las bodegas de referencia es,
sin duda, Los Bermejos. Sus vinos son de
los maés solicitados en la isla y es habitual

De izq. a dcha. Caleta del Sebo en la vecina Isla Graciosa, Monumento al campesino, de César Manrique, y Montaias de Fuego del Timanfaya.




El enélogo Alberto Gonzadlez, en la nave de tinos de Bodega Stratvs.

que algunos de ellos se agoten a princi-
pios de afio, como su malvasia seco. Los
enologos Ignacio Valdera y Felipe Blanco
sonlosartifices de ello. Aunque nacido en
Tomelloso, Felipe lleva mas de 30 afios
en Canarias; curiosamente inici6 su an-
dadura en Bodegas El Grifo hace mucho
tiempo revolucionando el panorama viti-
cola de la isla. “El gran cambio fue en los
afos ochenta, ahora estamos alcanzando
cotas de alta calidad”, recuerda hablando
de los afios en los que se introdujo los de-
positos de acero inoxidable o el control de

Lanzarote es negro 'y blanco,

volcan y vida, salvaje y domada.

temperatura. De espiritu investigador y
sin perder la curiosidad por hacer cosas
nuevas y mejorar, cree que “en Lanza-
rote se pueden hacer muy buenos vinos,
incluso tintos si se saben controlar y ma-
durar las variedades". Y como ejemplo, su
maceracion carbénica, un vino que gusta
dentro y fuera de la isla, donde ya hay al-
gunas bodegas que empiezan a intentar
elaborar este tipo de vino. Cada afio Los
Bermejos presenta alguna novedad que
se convierte en referente, ahora un espu-
moso rosado, ahora un blanco fermenta-
do en barrica. Producen unas 400.000
botellas al afio y tienen diez elaboracio-
nes en el mercado.

Pequeiios viticultores

Pero el panorama de vinos en Lanzarote
es mas rico y complejo. Al abrigo de las
bodegas punteras y sus vinos de calidad
ha aparecido poco a poco en la isla otro
tipo de bodegueros, mas pequefios, con
elaboraciones interesantes e intentando
impulsar la buena imagen de los vinos
de Lanzarote. Buen ejemplo de ello es
Francisco Perdomo, de Bodegas Reymar
en el municipio de Tinajo. Una pequefia y
escondida bodega casi artesanal en la que
lomismo lo puedes ver haciendo un batto-
nage que atendiendo a las personas que
se acercan hasta alli para comprar vino.
Tiene 12 hectareas, produce unas 30.000
botellas y cuenta con once tipos de vinos
en el mercado. "Hacer siempre lo mismo
es aburrido”, dice. Todas sus malvasias las
trabaja con lias y tiene algunos vinos real-
mente interesantes.

Y muchas mas bodegas: La Geria, Marti-
noén, Guiguan, Vega Yuco, Castillo de Gua-
napay...

Pero como no todo es vino, y como dicen
aqui, podemos ir de enyesque, es decir, de
tapas y vinos. Y nada mejor que hacerlo
conlos quesos de Lanzarote. Existen nueve
queserias en las isla, pero si hay una per-
sona que bien sabe este oficio, entre otras
muchas cosas de la tierra, es Paco Fabelo;
y si hay un queso reconocido, premiado
(v agotado) es el suyo. Maestro quesero y
veterinario, esta a cargo de Finca Uga. Un

gran proyecto integral y sostenible trasla-
dado a una finca de unas 10 hectareas con
desalinadora propia a 800 metros de pro-
fundidad. Explicar en qué consiste no es
tarea facil porque en ella conviven cabras,
cochino negro, faisanes, gallina canaria,
perdices con arboles frutales, vifias, papas...
y todo ello “con una filosofia slow food y
kilémetro cero’, cuenta Paco. Es una es-
pecie de reserva de especies de Lanzarote
en un habitat de lujo, donde los animales
estan atendidos dia y noche con todas las
comodidades, incluido hilo musical. Finca
Uga elabora 16 tipos de queso en pequefios
formatos: de cabra majorera, oveja canaria
yvacajersey. Y Paco, como personaala vez
reflexiva y emprendedora que es, también
hace un queso azul, un tipo torta del Casar
y queso de pimentén. Para Paco, ‘1o tnico
que le faltaa Lanzarote es el vestido, el paso
del agricultor al consumidor; por lo demas,
tenemos productos tnicos y de primera
calidad".

Lanzarote es negro y blanco, volcan y vida,
salvaje y domada. Asilo dejé escrito Rafael
Alberti en un poema dedicado a César
Manrique, “pastor de vientos y volcanes’,
cuyos ultimas estrofas dicen:

"He venido a vosotros para hablaros y ve-
ros, / arenales y costas sin fin que no co-
nozco, / dunas de lavas negras, / palmares
combatidos, hombres solos, / abrazados al
mary de volcanes / Subterraneo temblor,
irrumpiré haciael cielo. / Siento que va ?
ahabitarme el fuego que os habita.”

Arrecife Gran Hotel

Parque Islas Canarias, s/n

Tel. +34 928 800 000
www.arrecifehoteles.com
Unico hotel de alturaenla

isla. En sus 17 plantas, con 108
suites y 54 habitaciones dobles
se disfruta de las mejoras
panordmicas de la capital.
Piscina, spa-wellness, piano bar,
amplias y buenas vistas desde
su Restaurante Altamar. A pie
de calle y en el mismo edificio
estd El Sol, tapas y vinos enun
ambiente informal.

Caserio de Mozaga.

Caserio de Mozaga

Mozaga 8. San Bartolomé

Tel. +34 928 520 060
www.caseriodemozaga.com
M? Luisa Rodriguez-Bethencourt
dirige la casa que fue propiedad
de su familia y en la que tiempos
atras paso sus veranos de
juventud. Un bonito y tranquilo
caserio declarado patrimonio
historico de laisla y datado en

el XVIII. Solo ocho habitaciones,
una decoracion con mobiliario
antiguo, zonas ajardinadas y
restaurante en la que fueron las
cuadras. Situado en el centro
geografico de laisla, es un lugar
agradable y acogedor para
hospedarse.

Finca Las Salinas

La Cuesta 17. Yaiza

Tel. +34 928 830 325
www.fincasalinas.com
Preciosa finca situada en la
entrada al Parque Natural de
Timanfaya. Antigua mansion
del XVIII adquirida por la familia
Lleo, también propietaria de Las
Salinas del Janubio. Habita-
ciones que fueron en su dia
cuadras son ahora comodas
habitaciones dispuestas en un
entorno muy agradable. Tiene
piscina, pista de tenis. Desta-
car Restaurante Mariateresa
asesorado por el chef Joachim
Koeper, un rincén del hotel para
disfrutar de la gastronomia.

Restaurante Lilium

José Antonio 103. Arrecife

Tel. +34 928 524 978
www.restaurantelilium.es
Sipasa por Arrecife no puede
dejar de visitar este restaurante.
Nueva cocina canaria donde

se cuida el producto, un local
acogedor muy bien decorado

y carifiosa atencion de Orlando
y Sandra sus propietarios.
Monturrito de batata, requeson
de cabray salmoén ahumado en
laisla, croquetas de platano o
cochino negro. Muy buena carta

de vinos (en iPad) donde priman

los de Lanzarote.

Restaurante El Risco

Montafa Calra 30. Famara.
Teguise

Tel. +34 928 528 550
www.restauranteelrisco.com
Pedro, Marco y Juan son los so-

cios de este restaurante que, con

éxito, lleva funcionando desde

hace mas de dos afios. En el local,

diseflado por César Manrigue,
se disfruta de una cocina de
mercado con un toque especial
donde camaron soldado de
Lanzarote o gamba de La Santa,
pulpo a la brasa o gran variedad
de pescados son algunos de sus

platos. Buena carta de vinos de
Lanzarote. Y todo con unas vista
magnificas al espectacular risco
de Famara.

Restaurante La Cascada Puerto
C/ Roque Nublo 5. Puerto del
Carmen. Tias

Tel. +34 928 512 953

Este es uno de los restaurantes

vinum 2"
lanzarote

del joven empresario Cristébal
Sanchez. Situado en el centro del
pueblo, es uno de los mas popula-
res de la zona. El'local cuenta con
varias estancias independientes y
acogedoras. Buena comida, buen
servicio y buenos vinos.

Restaurante La Casa Roja
Puerto deportivo Marina Rubi-
cén. Playa Blanca

Tel. +34 928 517 588
www.lacasaroja-lanzarote.com
Salvador Llorca es propietario de
este restaurante con decoracion
de estilo colonial. Producto de
calidad, buen servicio y una muy
extensa carta de vinos (naciona-
les e internacionales). Parte de su
estructura esta construida sobre
la bahia, vistas y tranquilidad
asegurada.

Restaurante Puerto Bahia

Avd. El Varadero 5.

Puerto del Carmen. Tias

Tel. +34 928 513 793

Su maitre, Modesto Mufioz, dirige
la sala del restaurante con la
exquisitez y saber hacer, y estar,
de un gran profesional. Carta am-
plia y muy variada de pescados y
carnes de primera calidad. Buena
seleccion de vinos con atencion
especial a los de Lanzarote. Una
terraza a orillas del mar con
maravillosas vistas para relajarse
y disfrutar.

Www.opuswine.es

Www.opuswine.es
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Fotos: F.A. Geisenheim, David Quattrocchi/ACW

Nuevos enemigos de la vid

L.os buenos, los
feos vy los malos

¢Yesca? (No les suena? No, no se trata de un nuevo baile de moda en Europa, sino de
algo bastante mas desagradable: junto con otros tres malhechores, la yesca es una
de las enfermedades de la vid que quita el suefio a los viticultores.

Texto: Ursula Geiger

e entre los enemigos de la
vid, ¢cudl es el mayor vi-
1lano? Apuesto a que estan
pensando en la filoxera. Y
es cierto que este insecto le ha atiza-
do a la vinicultura de Europa el golpe
mas devastador que ha sufrido hasta
la fecha. Hacia 1850 la filoxera entré en
nuestro continente gracias a un inven-
to que, en realidad, deberia considerar-
se un progreso: el barco de vapor, que
redujo a diez dias la travesia del Atlan-

tico. Antes, estos insectos no habrian
sobrevivido el largo viaje en barco de
vela en los cuidadosamente empaque-
tados plantones de cepas americanas.
Irénicamente, estaban empezando a
introducir estos plantones porque eran
inmunes al verdadero mildid, que tam-
bién habia llegado a Europa cruzando
el charco algunos afios antes. Asi que
elremedio fue peor que la enfermedad.
Una de las primeras medidas que se to-
maron contra el parasito refleja la mas

pura desesperacion: con una jeringa
gigante inyectaban en el suelo que ro-
dea la vid sulfuro de carbono, una sus-
tancia explosiva que, en sobredosis, no
solo elimina al parasito sino también la
cepa. Pasaron afios hasta que se descu-
brié que el método mas eficaz contra
la filoxera era injertar variedades euro-
peas en pie americano y muchos mas
hasta que este sistema se pudo aplicar
extensivamente. Después le sigui6 el
falso mildiq, la siguiente plaga.
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Deizg.adcha.:
Podredumbre
negraenla
hoja, podre-
dumbre negra

“enlauvay

madera negra

* delavid.
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Enfermedades que
amarillean las hojas

Los agentes patdgenos de las enfer-
medades que amarillean las hojas
son bacterias especiales (fitoplas-

mas) que sélo pueden existir dentro
de células vivas. La transmision se

realiza a través de insectos vectores
que pican y chupan, sobre todo
algunos tipos de cigarra que, con el
cambio climatico, van extendiéndo-
se de Sur a Norte.

Madera negra de la vid

Foto: F.A. Geisenheim

ay que reconocer que en la
actualidad ya no se producen
tales catastrofes. Pero eso no
quiere decir que los viniculto-
res tengan una vida tranquila: ademas de
los sospechosos habituales, como las en-
fermedades provocadas por el mildia, en
los ultimos afios se les ha sumado toda
una paleta de nuevos modos de contagio,
agentes patégenos y sintomas, que hacen
que los viticultores se tiren de los pelos.

No hay soluciones rapidas a la vista

Es evidente que no caen del cielo, pero
hasta ahora no existen en la misma me-
dida, o bien estan muy reducidas geo-
graficamente. Actualmente, en nuestras
regiones se estan incluyendo masiva-

Foto: Santiago Schaerrer

mente en el plan los doctores de plantas.
Se diagnostica, se investiga, se desarrolla
y se trata -y deberiamos ser conscientes
de que todo el asunto durara mas que
una temporada de House.

El doctor Beate Berkelmann-Lohnertz,
del Instituto de Investigacién de Geisen-
heim, centra sus trabajos en las enferme-
dades delavid, antiguas y modernas, que
se estan convirtiendo cada vez mas en
una plaga. Lamas temida esla yesca. Esta
enfermedad de la vid ya fue descrita en
la Antigiiedad. Un complejo de hongos
provoca, en un proceso agudo, la muerte
stbita de la cepa; en el caso de un proceso
crénico, la vid se va consumiendo len-
tamente. Uno de los agentes patégenos
es la yesca (Fomitiporia mediterranea).

Flavescencia dorada

Sintomas: Las hojas viran de color y se enrollan. En el otofio, en los

sarmientos no se produce la lignificacion. En invierno, los sarmientos se

vuelven negros y mueren.

Agente patégeno: Un fitoplasma cuyas plantas huésped son unas plan-

tas trepadoras llamadas correhuela y también las ortigas.

Vector: El fulgérido Hyalesthes obsoletus. Sus larvas viven en la tierra

hasta abril. Solo cuando los insectos empiezan a volar, chupan la savia
de sus plantas huéspedes favoritas, correhuela y ortiga. La vid es una

victima casual. Por ello, las cepas infectadas no suponen un peligro.

Medidas de control: Eliminar minuciosamente todos los sarmientos
afectados.

Sintomas: Muy similares a los de la madera negra de la vid. Por ello,
solo se puede diagnosticar esta enfermedad por medio de analisis
de laboratorio.

Agente patégeno: Fitoplasma.

Vector: Un cicadélido americano que vive sobre todo en la planta de
la vid y, por ello, transmite rapidamente la enfermedad (abreviada
FD) de cepa en cepa. Y ademas, el hombre, que disemina plantas de
vid infectadas.

Medidas de control: Esta enfermedad es de declaracion obligatoria
y hay que arrancar las cepas enfermas. Si el cicadélido aparece en
una zona afectada por FD, debe ser combatido con insecticida.

Foto: F.A. Geisenheim

Yesca como esa materia muy seca y rica
en oxigeno preparada de modo que cual-
quier chispa prende en ella, y para eso se
empleaba antiguamente. Segin Berkel-
mann-Léhnertz, todavia no se han inves-
tigado a fondo ni el origen ni el motivo de
la extension de la yesca y otras nuevas
enfermedades provocadas por hongos:
“Partimos de la base de un conjunto de
causas: la vinicultura ha cambiado ra-
dicalmente en las ltimas tres décadas.
Pasados los afios en los que las cepas se
abonaban mucho, siguieron afios de cero
abono. Todo ello, ademas del extremo
calor veraniego, puede provocar estrés
hidrico, que favorece la aparicién de en-
fermedades. Debido al cambio climati-
co, 1a cepa brota antes vy, asi, también es

propensa antes a las enfermedades. Los
agentespatogenosdisponen demastiem-
po para atacar a la planta y multiplicarse.
Las situaciones de mayor estrés provoca-
ran la aparicion de la enfermedad yesca.
Los hongos duermen en el tronco lefioso,
como silenciosos compafieros, sin causar
ningun dafio. Pero cuando cambia la si-
tuacion de las sustancias nutrientes, por
ejemplo por falta de agua, el equilibrio
se rompe muy rapidamente y los hongos
empiezan a ser dafiinos.”

Estrés por sequia extrema

Al calentarse el clima, también proli-
feran las bacterias y los insectos. Juntos
provocan, por ejemplo, la flavescencia
dorada, que da muchos quebraderos

Foto: F.A. Geisenheim

Hongos

Las esporas de los hongos no
necesitan transmisores Vvivos,
porque son capaces de exten-
derse con el viento y el agua.
Un clima humedo y cdlido
dispara su proliferacion. Debido
al calentamiento global y las
abundantes precipitaciones en
algunas zonas, hay que prever
una mayor proliferacion.

Podredumbre negra

Sintomas: Proceso patoldgico crénico: las hojas amarillean, se
producen manchas atigradas y en los sarmientos no se pro-
duce la lignificacion, convirtiéndose en una masa esponjosa.
Proceso patoldgico agudo: apoplejia, es decir, la planta de la
vid muere durante el verano.

Agente patégeno: Un complejo de hongos. Uno de ellos es la
Fomitiporia mediterranea.

Medidas de control: En la prdctica, tratar el tronco con pesti-
cidas es demasiado laborioso; habria que inyectar el pesticida
en el tronco. Por ello, las plantas infectadas se cortan y se
queman. Como medida preventiva, habria que evitar hacer
cortes grandes durante la poda.

Sintomas: En mayo aparecen en las hojas las primeras manchas de
color marroén claro con un cerco negro. Las hojas se marchitan. Si

el proceso es agudo, la cepa habra perdido todas las hojas para el
otofio. Entonces la planta ya no puede realizar la fotosintesis y las
bayas no maduran lo suficiente. Si la enfermedad afecta a los racimos
al principio de la maduracion, las uvas se arrugan y se momifican.

Agente patégeno: Un hongo que llegd desde América ya a finales
del siglo XIX.

Medidas de control: Vinicultura integrada: los medios efectivos con-
tra el mildit también lo son contra la podredumbre negra. Vinicultura
ecoldgica: eliminar las hojas y sarmientos afectados. Para prevenir su
extension, hay que arrancar las parcelas letalmente afectadas.
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«La vinicultura ha cambiado
radicalmente en las Gltimas tres

décadas. Pasados los anos en los que

las cepas se abonaban mucho,
siguieron anos de cero abonon.

Beate Berkelmann-Ldhnertz
Instituto de Investigacion de Geisenheim

de cabeza a los vinicultores. “La cigarra
precede a la enfermedad”, explica Lukas
Schaub, inspector de la Proteccién de
Vegetales de Agroscope, en Nyon, junto
al lago Leman (Suiza). En el Tesino vive
este malhechor, el cicadélido america-
no, ya desde hace 40 afios, pero hasta
ahora chupaba la savia de las cepas sin
perjudicarlas. Pero desde el afio 2004,
momento en que aparecié por primera
vez la flavescencia dorada en un vifiedo
del Tesino, el insecto se ha encargado de
propagarla. "Lo peligroso es la transmi-

sion de la enfermedad de cepa en cepa a
través del cicadélido. Es como un incen-
dio que se va extendiendo lentamente
y que intentamos frenar. Una situacién
catastréfica se produce cuando llegan
plantas enfermas a zonas donde el cica-
délido ya estaba asentado.” Hasta ahora,
los focos patégenos en el Tesino son ca-
sos aislados. Pero desde hace algunos
anos, el cicadélido también se ha asenta-
do en los alrededores del lago Leman. El
peligro amarillo-dorado también podria
extenderse hasta el oeste de Suiza a tra-
vés de vides infectadas.

Declaracion obligatoria

Por ello, la flavescencia dorada se trata
como una enfermedad de cuarentena
obligatoria. Se toma una muestra que se
analiza en el laboratorio. Si el resultado
es positivo, se arranca la cepa y sus veci-
nas. Si en un vifiedo hay varios focos de
infeccién, incluso se llega a arrancar una
parcela entera.

En Suiza, por ejemplo, se han tomado

el tema muy en serio y se han endureci-
do las reglamentaciones para el comer-
cio y el manejo del material vegetal. El
viverista de cepas Andreas Meier lo ex-
plica: “Si vendemos vides para plantar,
estamos obligados a proveerlas de un
certificado de salud. Y desde 2009 tene-
mos que anadirle el certificado de nivel
ZP-D4, que garantiza que las plantas
proceden de una zona no afectada por
la enfermedad. Para quien quiera poner
en circulacion material vegetal proce-
dente de regiones afectadas -continta
Meier-, existe una maquina especial en
la que habra de introducir las plantas,
hundiéndolas en agua caliente a 500C
durante 45 minutos, para matar el agen-
te patégeno. Suiza esta bien preparada y
ha adquirido una de estas maquinas de
termoterapia para tratar los viveros en
caso de que fuera necesario. Ademas, se
harealizado un muestreo de los vifiedos
de nueva plantacién y de los viveros.”

JY en el futuro? /Qué mas fatigas es-
peran a los vinicultores? En California

Entrevista

«Para que los vinos
expresen un paisaje a
través de la uva, esta
debe producirse en
un entorno vivon»

Joan Rubio
Enologo de Cava Recaredo

Sois la primera bodega elaboradora de cava en con-
seguir el certificado Demeter. (Como y por qué os
decidisteis a dar este paso?

Es un paso fruto de una evolucion, empezamos hace
cinco afios aplicando los principios de este tipo de
agricultura en tres hectareas. Hemos invertido muchos
esfuerzos en investigacién y en formacion, y en la
actualidad cultivamos 75 hectareas de tierra de forma

campa a sus anchas ya desde hace afios
la enfermedad de Pierce, una bacteria
transmitida también por cicadélidos.
En Europa todavia no se conoce ningtin
caso. Pero si llegaran a cruzar el Atlan-
tico cepas infectadas, la bacteria podria
utilizar los cicadélidos locales como
vector para diseminarse. Y, como hom-
bre prevenido vale por dos, como dice
el inspector de Proteccién de la Vid: “El
material vegetal que llega de América
obligatoriamente debe someterse a la
prueba de deteccién de esta enferme-
dad. Y también necesita una autoriza-
cion de importacion.” El mensaje queda
claro. Y todos aquellos a los que les gusta
intercambiar plantones, aunque s6lo
sea de la pérgola de la casita de veraneo
en el Tesino, deben ser conscientes de
ello: El peligro es de tamafio diminuto,
viaja con ellos y puede provocar danos
inconmensurables. Como antafio la ?
filoxera.

Uva en el Tesino... antes de la llegada
de los cicadélidos.

biodinamica, de las cuales 45 son vifiedos.
Seglin Demeter Internacional, somos la prime-
ra cava certificada. Para nosotros el certificado
no es el objetivo, con la biodinamica aplicamos
un tipo de agricultura muy respetuosa con el
medio ambiente y con el hombre, que se sus-
tenta sobre la base de cultivar con la vida.

Jnfluye en vuestros vinos o solo es cuestion
de filosofia de empresa?

El vino contiene al paisaje que ciclicamente

se produce en un vinedo. Cuando cultivamos
las cepas influimos desde la raiz mas profunda
hasta las hojas mas jévenes.

Para que los vinos puedan expresar un paisaje
a través de la uva, esta debe producirse en un
entorno vivo. El cultivo biodinamico mejora el
cultivo y ademas influye muy positivamente
sobre nuestros cavas.

¢CO6mo se consigue controlar los hongos y
enfermedades de la vid sin emplear fungici-
das tradicionales?

Los hongos y las enfermedades de la vid son
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formas de vida. Sus efectos pueden minimizar-
se si estan envueltos en muchas otras formas
de vida. Cultivamos potenciando la biodiversi-
dad en el suelo y en la cepa con la implantacion
de cubiertas vegetales, con la aplicaciéon de
abonos naturales que comportamos nosotros
mismos. Utilizamos también tisanas de dife-
rentes plantas -basicamente de cola de caballo
y de ortiga- que pulverizamos sobre el vifiedo.

Se habla de los nuevos parasitos de 1a vid.
¢Cuadles son los que mas te preocupan?
¢Crees que existe alguna relacion con el
cambio climatico?

No estoy muy preocupado debido a que
actualmente no estamos afectados por los
nuevos parasitos de la vid. La proliferacion de la
flavescencia dorada esta controlada. Quiza las
enfermedades de la madera sean las que estan
avanzando mas, pero pienso que es debido mas
causas culturales que al cambio climatico.

La influencia del cambio climatico la perci-
bimos mas sobre el ciclo de la vid y sobre la
maduracioén que sobre la sanidad vegetal.

Joan Rubio pertenece a una
familia de pequenos viticul-
tores del Penedes, estudio
Enologia en la escuela de
Espiells en 1990 con Joan
Mila, del que afirma haber
recibido una profunda for-
macioén técnica y humana.
También estudioé en la Uni-
versidad Rovira i Virgili de
Tarragona, donde conocid
a Ton Mata, y empezé a
trabajar en Recaredo en
2001, aunque sin abandonar
el vifedo familiar.

En Recaredo empezaron a
implantar el cultivo eco-
l6gico en el afio 2004, y
dos aflos mas tarde llega-
ria el cultivo biodinamico.
Actualmente, asegura que
sigue intentando aprender y
profundizar en este tipo de
cultivo.
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Ecologia en la Borgoiia

Por el buen camino

Hace veinte anos, la relacion entre un vinicultor de la Borgona y su proveedor de
productos fitosanitarios era la misma que la de un drogadicto con su camello. Pero
esto ha cambiado radicalmente: 1a Borgona se ha convertido en un Parque Natural
Protegido. Rolf Bichsel y Barbara Schroeder nos cuentan con texto e imagen la
asombrosa historia de este cambio de mentalidad y, de paso, rompen una lanza en
favor de los que fueron pecadores contra la naturaleza.
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A mas de uno le encantaria darle un mordisco, pero icuidado!, esta uva de la Borgoifa esta destinada a la produccion de vino.

-
rase una vez una afada de Borgona

llamada 1985. Excelente y celebrada

ya desde antes de la vendimia. Y

cara, muy cara! Lamas cara de aque-
1la época. Pero esono era un problema, porque
los aficionados al Borgona en Bélgica, Ingla-
terra y Suiza, en aquel entonces los mayores
compradores de estos vinos, tenian la cartera
rebosante de billetes. Olvidada estaba ya la
crisis del petroleo y los domingos sin coches.
Y atin no existia el crack delabolsa de 1987. La
manecilla del barbmetro econémico sefialaba
“sol y buen tiempo”, los Aippies transmutados
en yuppies ya no se balanceaban al ritmo de
Poorbay Shuffle, de Creedence Clearwater Re-
vival, sino al ritmo de las hipnotizantes guita-
rras eléctricas de Pink Floyd en Money, y yano
invertian su decimocuarta paga mensual (¢0
era la decimoquinta?) en un afo sabético de
meditacion en la India, por ejemplo en Pune,
sino en un traje de Yves Saint-Laurent, en un
olivo bonsai de la era paleocristiana o en una
caja de grands crus de la dulce Borgona. Asi
uno podia presumir de mas experto que con
los vinos del Piamonte (;Gaja?, entonces solo
lo bebian los socialistas del 68) o de Burdeos,
donde el gurtidel vino Robert I acababa de ser
investido con todos los honores por los carde-
nales de los chdteaux y ain no habia logrado

convertir mas que a una parte del mundillo
del vino a su nuevo credo. La afiada de 1985
subi6 metedricamente, se convirtié en el
mayor éxito en Bolsa y se agotaron las exis-
tencias en un tiempo récord. Las fincas pro-
dujeron mas de lo que habian cosechado, se
comerciaba clandestinamente con vinos de
dudosa etiqueta... Lo esencial era leer en ella
la palabra Borgoria.

La dura caida de la afiada 1985

No existe documentacién fidedigna acerca
de quién puso un brusco final a este pico de
celebridad, quién seria el primero en descor-
char una botella que oficialmente no deberfa
haberse abierto antes del afio 2000... Y, ex-
traoficialmente, nunca... sacaso se lamen los
lingotes de oro? Pero, por otra parte, un traje
de Armani no se deja colgado en el armario
durante quince afios antes de lucitlo en pu-
blico y tampoco un Jaguar se deja en el ga-
raje cogiendo patina si se puede hacer vibrar
el motor hoy mismo. En cualquier caso, los
hechos son estos: quiza algn joven empre-
sario impaciente que no podia esperar mas o
un cocinero estrella presionado por un jeque
arabe para tirar al fregadero lo mas valioso de
su bodega rompi6 la regla y a continuacion
el precinto, olisque6 con prudencia el valio-

so contenido, lo escancié incrédulo en una
copa, abri6 nervioso otra botella y, empezan-
do a sentir panico, consulté con su proveedor
de vinos; desesperado, sac6 de la cama a un
miembro de la oficina de proteccion de con-
sumidores y, por ltimo, totalmente enerva-
do, envi6 un fax indignado al éter: la afiada de
1985 en la Borgofia es un puro desastre.

La noticia de que los tan celebrados crus
habian pasado de la fase embrionaria prena-
tal hasta la de prejubilados seniles a una ve-
locidad vertiginosa cay6é como una bomba, se
extendié como un incendio en la estepa y la
comunidad de los aficionados al Borgofia se
encontro, de la noche a la mafiana, con que
ya no posela un valor seguro para tiempos
vinicolas dificiles, sino tan solo un cemente-
rio de elefantes. El autor de estas lineas mut6
personalmente de testigo gustativo a testigo
ocular de la masacre: un renombrado cocine-
TO SUizo que tenia en su cava algunas botellas
de grandes vinos de la Borgona les rompio6 el
cuello (“Estos tristes caldos no merecen ni el
sacacorchos”) y vertié con brio el contenido
en el fregadero de su cocina (“Prefiero utilizar
en mis salsas vino de glicol Habsburgo o acei-
te de oliva de anticongelante recién exprimi-
do que este liquido infame; por lo menos, esos
tienen sabor”).

La Borgoiia puede presumir de una cultura vinicola larguisima.

Elhecho es que a finales de los afios ochen-
talafama de la Borgofia estaba por los suelos,
y un periodista enolégico francés (mas vale
tarde que nunca) plante6 la pregunta decisiva:
“‘Esta la Borgona traicionando a su terruno?”
Un companero especialmente rabioso supo
encontrar rapidamente la respuesta: “Cose-
chas voluminosas, viticultura inexistente,
abonos hasta rebosar, excesiva aplicacién de
productos quimicos, chaptalizacién y acidez
anadida: jsemejante receta deberia estar jubi-
lada!" Fin del primer acto.

Trabajadores del viedo con mascarilla

Elsegundoactodacomienzounaagradable
mafiana de primavera del afio 1989 en Meurs-
ault, en una conocida finca vinicola que desde
hace generaciones produce uvas sabrosas y
consistentes. Un vinicultor y flamante padre
empuja contento el cochecito entre las vides,
feliz y satisfecho consigo, con su hija Léa y
con el mundo. Se le acerca un viejo viticultor,
tocado con una boina y con la pipa en la boca,
que contesta a su alegre saludo con una sarta
de improperios: “Es que te has vuelto com-
pletamente loco? iNo puedes pasear a la nifia
sin proteccién por los vifiedos! jAcabamos de
fumigar! jIncluso los jornaleros adultos llevan
mascarillal”

borgona | 3|

No hay documentacion
fidedigna acerca de
quién puso un brusco
final a 1a celebridad de
la anada del 85, quién
fue el primero en
descorchar una bote-
11a que oficialmente no
deberia haberse abierto
antes del ano 2000.Y,
extraoficialmente, nun-
ca... ¢Acaso se lamen los
lingotes de oro’
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"El reproche me alcanz6 en lo mas profun-
do y cambi6 todas mis convicciones”, relata
Dominique Lafon, heredero de Domaine des
Comtes Lafon, una de las empresas borgorio-
nas mas legendarias y pionera de la vinicultu-
ra sostenible y respetuosa con el medio am-
biente en Francia. "En aquel entonces y sin
pensar ni un momento en las consecuencias,
extendiamos cientos de toneladas de pesti-
cidas, fungicidas y herbicidas por nuestras
vinas, que se convertian en una trampa vene-
nosa para los humanos y para cualquier orga-
nismo vivo. Lo peor era que se nos hinchaba
el pecho jactandonos con convencimiento de
la calidad de nuestros terrufios, la expresion
del terrufio en nuestros vinos, nuestra cen-
tenaria tradicién de vinicultura y, mientras,
sin darnos cuenta, estdbamos destruyendo

lo que muchas generaciones de vinicultores
habian logrado construir” El veredicto del
microbidlogo y especialista en terruiio Clau-
de Bourguignon fue cruel, pero certero: “Los
suelos de la Borgona, de los que estamos tan
orgullosos, tienen menos vida que el asfalto
de una autopista.”

‘Ecoldgico’: alta traicion

Aunque entonces ya se producia vino eco-
logico en pequefas cantidades, por ejemplo
en el Languedoc, en el Loira e incluso en la
Borgonia, la palabra ecologico atin estaba pros-
critay, en el mejor de los casos, se miraba con
despectiva cautela, al igual que la presencia
de una mujer en la bodega. Los vinicultores
ecologicos eran como los hombrecillos ver-
des de Marte, idealistas un poco grillados sin

Cifras Un tres por ciento busca la diferencia

~

En Céte d’Or, el culmen de la vinicul-
tura borgofiona, alrededor de cien
domaines estan certificadas como
empresas ecoldgicas (sin contar

las que se han decantado por la
agricultura integrada o las que pro-
ducen de manera sostenible para el
medio ambiente, sin preocuparse
por conseguir el certificado). La
superficie de las fincas ecoldgicas
oficiales suma aproximadamente
mil hectareas, solo un diez por
ciento de la Cote d’Or y un tres

por ciento de toda la Borgofia. Las
solicitudes de cambio de sistema de
cultivo, que tardan tres afios, siguen
aumentando. Para mas informacion:
www.biobourgogne.fry
www.agencebio.org.

Mascarones de proa del

cultivo bio y biodinamico en la Borgoia:

Domaine Leflaive, Puligny-Montrachet

Domaine de la Romanée-Conti, Vosne-Romanée
Domaine Comte Armand, Pommard

Domaine Leroy/Domaine d’Auvenay, Meursault
Domaine des Comtes Lafon, Meursault

Domaine Pierre Morey, Meursault

Domaine Jean-Louis Trapet, Gevrey-Chambertin
Domaine Michel Lafarge, Volnay

Domaine Bonneau du Martray, Pernand-Vergelesses
Domaine Chantal Lescure, Nuits-Saint-Georges
Domaine Thibault Liger-Belair, Nuits-Saint-Georges
Domaine Marquis d’Angerville, Volnay

Domaine Parent, Pommard

Maison Joseph Drouhin, Beaune

Domaine Jean-Jacques Confuron, Premeaux-Prissey
Domaine de la Vougeraie, Premeaux-Prissey

Maison Champy, Beaune

"tEs que te has vuelto com-
pletamente loco? No puedes
pasear a la nina por los
vifiedos sin proteccion!
iAcabamos de fumigar!
ilncluso los jornaleros adul-
tos llevan mascarilla!”

conocimientos ni medios. La mayoria de ellos
luchaban por el reconocimiento -o incluso
por la supervivencia- en las parcelas menos
aventajadas de la denominacion regional de
la Borgona. Apenas una docena de entre los
40 vinos presentados salvaron el escollo de
la primera cata de VINUM internacional de
vinos ecolégicos borgofiones en el afio 1994,
con calificaciones bienintencionadas que
abarcaban desde el “bueno, en fin" hasta el
“casi bueno”.

Hizo falta bastante valor y convencimiento
profundo solo para afirmarse frente al reac-
cionario aparato de vinicultores, que sefia-
laba con el dedo cualquier opinién diferente
tachandola de alta traicién, sin darse cuenta
de que su terquedad estaba llevando a la re-
gién cada vez mas fuera de juego. “El mundo
tiene sed, démosle de beber”, proclamaban
sus activistas mientras ignoraban sin mas la
competencia del Nuevo Mundo, Italia, Espa-
Na, Austria, Alemania y Portugal. Cuando las
bodegas empezaron a rebosar excedentes y
ya nadie queria beber Borgofia, le echaban
la culpa a los comerciantes o a la falta de in-
teligencia de los consumidores, incapaces de
comprender lo que es un gran vino de Borgo-
fnade un gran climat.

Por suerte, a partir de principios o mediados
de los afios noventa ya no eran solo unos po-
cosiluminadoslos que se oponian ala opinién
académica dominante, sino también algunos
de los endlogos y vinicultores mas conocidos
y renombrados de la regién. Dominique Lafon
era uno de ellos; también Lalou Bize-Leroy;
Aubert de Villaine, de Domaine de la Roma-
née-Conti; Anne-Claude Leflaive, de Domai-
ne Leflaive, y algunos mas. Como esta vez la
revolucion verde venia de arriba, tuvo mas
peso e influy6 en un tiempo récord en el pen-

Suelos naturales
(arriba) y trabajos
muy cuidadosos con
caballos (abajo).
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samiento y actuacién de los vinicultores -al
igual que en el Loira, donde Nicolas Joly (Clos
de 1a Coulée de Serrant, Savenniéeres) y Noél
Pinguet (Domaine Huet, Vouvray), dos de las
fincas mas legendarias, propagaron la vinicul-
tura ecologica. Hoy, apenas 15 o 20 anos des-
pués, el cultivo respetuoso con la naturaleza
se considera en la Borgofia como algo eviden-
te y ampliamente vinculante, y el recuerdo de
los negros afios de la tirania del veneno poco
a poco va palideciendo y esfumandose, como
unmal suefio.

La agricultura biodinamica estd ganando
cada vez mas adeptos, incluso entre los co-
merciantes borgofiones tradicionales. El viejo
maestro Robert Drouhin se expresa asi: “¢Bio-
dinamico? De eso yo no entiendo nada. Perolo
que si sé con toda certeza es que nuestra iinica
riqueza son nuestros suelos. Como padres que
somos, hemos pasado buena parte de nuestra
vida educando a nuestros hijos para que to-
men las decisiones acertadas en la vida. Y para
que respondan de ellas." Cosa que hacen sin
pestafiear los tres hermanos que actualmente
dirigen la casa Joseph Drouhin. Las vides pro-
pias se cultivan de modo biodinamico, y pun-
to. Alos vinos parece sentarles bien. Son mejo-

res que nunca. (Moda? /Marketing? Puede ser.
Y qué? Por qué ibamos a quejarnos de que,
por una vez, el marketing esté de parte de los
buenos y sea ttil a sus fines? ;/Por qué lamentar
que la Borgona se haya transformado de Sau-
lo a Paulo en un minimo periodo de tiempo y
que, desde hace diez afios, vuelva a proporcio-
narnos la alegria de una abundancia de vinos
geniales, inconfundibles y con personalidad
propia, criados en sus grandes vinedos?

Tomar decisiones y llevarlas a cabo

Aparte del espiritu de la época y sus pione-
10S, ¢a quién hemos de agradecer esta evolu-
cién? Paradéjicamente también a los partida-
rios de la dictadura de la quimica, por los que
quisiéramosromper unalanzadespuésdetan-
to improperio. Al fin y al cabo, solo fumigaban
para levantar una vinicultura que languidecia
traslas plagas de parasitos, la crisis econémica
ylosafos de guerra, empleando los medios de
su época. Por lo general, habian aprendido su
oficio de manera autodidacta, en su propio vi-

Foto: iStock/Mike Dabell

“Soliamos extender

cientos de toneladas de

pesticidas, fungicidas
y herbicidas por nues-

tras vinas.”

Dominique Lafon Domaine des
Comtes Lafon, Meursault

fiedo y alejados del mundo. Su tnico contacto
con el exterior era el representante de produc-
tos fitosanitarios, que seguro que era mas ex-
perto, pues venia de la capital conduciendo un

Francois Chavériat Domaine Chantal Lescure, Nuits-Saint-Georges

"La vid ecologica reacciona mejor”

“No es que hayamos dicho un dia: ‘A partir de hoy, vamos a ser ecolégicos’ Hemos llegado
a serlo paulatinamente. Tras el fallecimiento en 1996 de la propietaria, Chantal Lescure, que
vendia sus vinos a granel a los comerciantes, sus hijos se han decidido a embotellar en la propia
domaine y comercializar ellos mismos su vino. Lo cual solo tenia sentido si pensaban producir
vinos de calidad, vinos con una expresion del terrufio clara y definida. La premisa era reducir
el volumen de cosecha. Y el mejor medio para empezar era volver a labrar con maquinaria los
suelos, que hasta entonces habian sido tratados quimicamente. Exactamente eso fue lo que
hicimos. Y pronto nos dimos cuenta de que el caracter de nuestros vinos estaba cambiando. E1
aumento de consistencia de las uvas era medible, maduraban con mas consecuencia y los vinos
empezaron a mostrar una profundidad insospechada, a la vez que mas finura y sedosidad. El
paso al cultivo integrado era pura légica. En el ano 2001, nuestro asesor vinicola constaté que ya
cumpliamos las directrices del cultivo ecolégico en un 90 por ciento. Pero esperamos otros cinco
afos antes de solicitar el certificado para estar seguros de haber hecho bien nuestro trabajo.

Lamayor ventaja del cultivo ecologico es el fortalecimiento del sistema inmunolégico natural
de la propia planta. A diferencia de una cepa hipercultivada, sobrealimentada con quimica, pero
enteramente letargica, la cepa ecologica esta mas alerta y reacciona mejor. Con gestos que fun-
cionan de manera similar a la homeopatia, la ayudamos a protegerse mejor a si misma." ¢Y cudl
es lamayor diferencia con los métodos convencionales? “Muy sencillo: a diferencia del trabajo
convencional, ahorramos alrededor de un 40 por ciento de gastos en productos fitosanitarios.
Como contrapartida, necesitamos mas personal para cultivar nuestras 18 hectareas, y el volu-
men de cosecha ha descendido atin mas. Por lo tanto, el cultivo ecol6gico nos sale bastante caro.
Pero para un producto de lujo que alcanza un precio elevado, no es esa la cuestion. Con lo cual
no es que quiera decir que podemos vender caros nuestros vinos porque practicamos el cultivo
ecologico. Es al revés: podemos permitirnos el cultivo ecolégico porque nuestros vinos alcanzan
un determinado nivel de precio.”

coche elegante. Y procuraron para sus hijos
todo aquello de lo que ellos se habian priva-
do: estudios, doctorados, viajes, experiencia
" S en el extranjero y en su propio pais... Volvie-
G ! ron a casa bien pertrechados, enderezaron el
tan maltratado cable que los unia a su propio
pasado y recuperaron el lazo de unién con la
conciencia y el conocimiento colectivos de la
antigua vinicultura. En el camino se toparon
con medios y métodos extremadamente simi-
lares a los proclamados por los bioprofetas de
la enologia. El mas importante: observar dete-
nidamente y confiar en los cinco sentidos.

Fiarse de la tierra y no del artificio

Durante generaciones, los vinicultores ha-
bian acompanado a las vides a lo largo del afio
con la hoz y las tijeras de podar en la mano.
Prevenir eramejor que curar, pues delo tltimo
se sabfa poco. La planta era resistente -o no lo
era, y entonces se sustituia-. La seleccion del
material vegetal (ya la expresion dice mucho
acerca de la enfermiza relacion entre el hom-
bre y la planta en esta época moderna) se pro-
ducia de lamanera mas natural. Las débiles se
eliminaban y las resistentes podian sobrevivir
en sus mugrones a varias generaciones de
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vinicultores. ¢Qué son treinta arfios de investi-
gacion cientifica en vifiedos experimentales,
comparados con 600 a 800 afos de intensa y
atenta observacion...?

"¢Cémo se me ocurrio6 la idea de trabajar la
vinicultura de manera respetuosa con lanatu-
raleza?”, recuerda Jean-Charles Le Bault de la
Moriniére, de lalegendaria Domaine Bonneau
du Martray. “Primero intenté concentrarme
en lo esencial. La singularidad de un vino, se-
gln nos predicaban, procede de la tierra en la
que crecen las cepas. Si esto es cierto, ;por qué
durante décadas han sido tan negligentes res-
pecto ala calidad del suelo? Por eso empecé a
coger la tierra con las manos para sentirla, oler-
la, para comprender su densidad y su consis-
tencia. Para poder cuidarla mejor. Poco a poco
he ido comprendiendo que el suelo no solo
es un sustrato, una solucién nutriente para la
plata: un vifiedo es un biotopo de interaccio-
nes complejas. La interaccion entre plantas y
animales, por ejemplo. Esta idea me ha lleva-
do a volver a trabajar con caballos. El caballo,
sencillamente, estd mas cerca de la planta que
el tractor, con el que no se produce ningunain-
teraccién. Una parcela de vid es un microcos-
mos especial. Los complejos procesos de este

Thibault Liger-Belair Domaine Thibault Liger-Belair, Nuits-Saint-Georges

“La biodinamica no es un fin en si misma”

y protegerlos.

“No procedo de una familia de vinicultores; ha sido la pasion la que me ha
acercado al vino. Y si la profesion de vinicultor se desempefia con pasion,
inevitablemente se llega, tarde o temprano, al cultivo ecolégico. Es una
cuestion de sentirse bien, de sentimiento vital, de sensatez. La dependen-
cia delos vinicultores ante las grandes empresas quimicas me parece estre-
cha de miras y malsana, por no hablar de las consecuencias para el medio
ambiente del empleo de productos sintéticos. Quiero que estos increibles
majuelos que tenemos aqui sigan produciendo grandes vinos de marcada
personalidad durante mucho, mucho tiempo. Para ello hay que respetarlos

Yo mismo trabajo segtin las directrices del cultivo biodinamico, pero no
me gusta hablar de ello porque no tengo ganas de que me etiqueten de
chiflado o de maestro brujo. Sencillamente me gusta mi profesion, eso es
todo. Como vinicultor biodinamico, aunque nunca me autodefino como tal,
intento transmitir informaciones a la planta. Aspiro a lograr una 6smosis
entre la planta y el suelo, entre la planta y yo. Estoy atento a las fases de
laluna, empleo pequefias dosis de preparados de silicio, roble, cola de
caballo y ortigas. Pero, sobre todo, observo e intento seguir aprendiendo
constantemente. iToda una vida no basta! Solo hay una cosa que no quiero:
envilecerme convirtiéndome en un sabelotodo. El cultivo biodinamico no
es mi meta. Lo biodinamico no es un fin en si mismo, la finalidad es hacer
los mejores vinos posibles. Respeto a cualquiera que lo logre con productos
fitosanitarios sintéticos. ¢Que su opinién no coincide con la mia? Pues lo
respeto; lo inico importante es que el vino sea bueno.”
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microcosmos determinan cosas tan decisivas
para la vinicultura como el ciclo vegetativo y, con
é1, lamaduracion 6ptima. Silos procesos se desca-
balan, la maduracién no serd armoénica. Nuestra
tarea consiste en crear las condiciones necesa-
rias para que una planta pueda dar lo mejor de si
a su fruto. Sin exageraciones, sin teatralidad, sin
histerias.” Asi de bien resume en pocas palabras
Jean-Charles Le Bault, al que seria un placer escu-
char durante horas, el espiritu que hoy reina en la
Borgofia, esa mezcla tan singular como simpatica
y profundamente pragmatica entre dedicacion es-
merada, apertura de mente, vision, experiencia y
respeto por la historia y la tradicion.

Romanticismo y nada mas

Los pocos biodisidentes suenan como la excep-
cién que confirmalaregla: "Lo del biocultivonome
interesa. Trabajar con técnicas respetuosas con la
naturaleza, si. Los herbicidas no entran en mi vifie-
do, empleo el minimo posible de pesticidas, procu-
Tono abonar en exceso y quiero que nuestros sue-
los respiren y estén vivos. Pero no pienso unirme
aninguna secta, y los caballos entre las vifias son
puro romanticismo y nada mas’, se burla Etienne
Grivot de Vosne-Romanée. Su joven colega Christo-
phe Sébastien en Chablis tira de la misma cuerda:
"He vuelto a labrar mis doce hectareas mecanica-
mente, porque creo en la microbiologia en suelos
mullidos. Y a diferencia de mi padre, que jamas se
apartaba del plan prefijado por su asesor viticola,
yome cuestiono en cada ocasion si la intervenciéon
es realmente necesaria, y muchas veces desisto de
aplicarla. Pero mientras los partidarios del cultivo
ecologico utilicen metales pesados como el cobre,
estoy en contra de la produccién ecologica.”

A fin de cuentas, lo esencial es el resultado.
Benjamin Leroux, gerente de Clos des Epenots de
Comte Armand en Pommard: "Alos propietarios de
la Domaine solo les interesa marginalmente como
cuidamos las vides y si labramos con caballos o
no. Lo que esperan de nosotros es que embotelle-
mos el mejor vino posible. Nos hemos decantado
por el cultivo respetuoso con la naturaleza porque
nos permite cumplir nuestra tarea lo mejor posi-
ble" O bien, como asegura Anne-Claude Leflaive:
“iTrabajar respetando la naturaleza no significa
vivir como un hombre de Neandertal! Empleamos
las técnicas mas modernas, prensas neumaticas
hipersensibles e incluso, alguna vez, también un
helicéptero, siempre que resulte til a nuestros fi-
nes. Pero quienes hoy todavia estan en contra del
cultivo biodinamicolo estan por pereza, no por ?
convencimiento.»

avanella

Z

/Paolo

Foto: iStock

Todo bio: Bioabeja sobre biouva.

Una lanza por los grandes

ikl cultivo
ecologico
pide espacio!

Hoy vamos a hacer que se desvanezca un
espejismo: la falsa ilusion de los urbanitas que, al
oir ecologico, se imaginan pequenas y coquetas
granjas y fincas vinicolas. Para que el
movimiento ecologico llegue a tener éxito, es
inevitable pasar a la produccién en grandes
extensiones. Pero los proyectos a gran escala'y a
largo plazo son raros en Europa.

Texto: Thomas Vaterlaus

il

En Bodegas Raimat, las fotografias de infrarrojos de los satélites documentan en qué parcelas hay excesiva o insuficiente agua.

s la finca vinicola de lo superla-

tivo: una vifia extensa, de 2.245

hectareas, mas de 15.000 barri-

cas en la bodega y una produc-
cién anual de siete millones de botellas.
La finca Raimat, que pertenece al grupo
Codorniy, en la regién vinicola catalana
de Costers del Segre, es la finca vinicola
privada mas grande de Europa. En los
altimos afios han invertido mucho en
el cultivo sostenible. En Raimat todavia
no llevan a cabo el cultivo ecolégico con-
trolado, pero si han alcanzado un nivel
muy alto en lo que se viene llamando
produccion integrada, aunque este tér-
mino siga sin estar claramente definido.
Las cubiertas vegetales de hierba segada
regularmente (mulching) favorecen la
biodiversidad en el vifiedo, protege de
la erosion y permite el aporte natural de
nutrientes a las vides. El método de cul-
tivo en espaldera con conduccién alta
de los sarmientos disminuye el peligro
de podredumbre (y, con él, el empleo de
los productos correspondientes). Para
evitar el aplastamiento excesivo del
suelo, se emplean aperos con los que se
puedan adoptar varias medidas al mis-
mo tiempo. Y en la central de mando
de Raimat, 1a tecnologia mas moderna
suministra constantemente pronosticos
detallados sobre precipitaciones, hume-

dad atmosférica, nubosidad, viento y
muchos datos mas. Las fotografias de in-
frarrojos de los satélites documentan en
qué parcelas hay excesiva o insuficiente
agua. Todo ello permite reducir los fito-
sanitarios sintéticos para aplicarlos solo
puntualmente y en caso de emergencia.
Si Raimat lograra, a medio plazo, ges-
tionarse enteramente segun el cultivo
ecologico controlado, seria un hito en el
movimiento europeo por una agricultu-
ra sostenible.

Datos desalentadores

Porque al movimiento europeo por
el vino ecolégico le falta superficie de
vifia. Aunque los vinicultores superiores
de Alsacia, Borgofia, orillas del Loira y
recientemente también en el austriaco
Burgenland han demostrado contun-
dentemente que los mejores vinos del
mundo proceden de vifiedos de culti-
vo ecolégico controlado, la produccién
ecoldgica tan solo alcanza porcentajes
de un solo digito con respecto al total
de la superficie cultivada en los respec-
tivos paises. Asi, por ejemplo, en Suiza
ya se trabaja un once por ciento de la
superficie agricola segtn las directrices
de producciéon ecoldgica, pero la parte
porcentual de vifiedos ecoldgicos de la
superficie total de vifia, con menos de

Fotos: Cedidas.

Aungque los vinicultores superiores de
Alsacia, Borgona y orillas del Loira han
demostrado que los mejores vinos del
mundo proceden de vifiedos de culti-
vo ecol6gico controlado, la produccién
ecolégica inicamente alcanza porcen-
tajes de un digito.
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un cinco por ciento, no llega ni a la mi-
tad. Incluso los vinicultores ecolégicos
italianos, que pueden jactarse de ser los
campeones de Europa con alrededor de
un seis por ciento de la superficie total
de vifia, también estan rezagados con
respecto a la agricultura ecolégica en ge-
neral, que supone un ocho por ciento del
total. Un balance desalentador.
Precisamente para la vinicultura eco-
l6gica es decisivo que se puedan cultivar
grandes superficies extensas. Porque el
cultivo ecol6gico en miniparcelas, como
es habitual en Alsacia y Borgofia, entra-
fia peligros. Aunque los vinos ecolégi-
cos, por lo general, contienen muchos
menos residuos que los producidos se-
gln el método convencional, aun asi se
ha podido demostrar una y otra vez que
también los vinos de produccion ecol6-
gica contenian residuos de pesticidas.

El problema es el viento

Por regla general, se culpa de ello a la
llamada deriva. El problema es el siguien-
te: si una pequena parcela ecologica esta
rodeada de vifiedos de produccién con-
vencional y estos se fumigan con fitosani-
tarios sintéticos (prohibidos en el cultivo
ecoldgico), ocurre con frecuencia que el
viento arrastra estos productos quimicos
también al vifiedo ecolégico. Aunque es
cierto que el vinicultor alsaciano Olivier
Humbrecht (Domaine Zind-Humbrecht)
tuvo éxito en su reclamacién de dafios
y perjuicios contra un vinicultor vecino

que habia contaminado de este modo su
vifiedo (hasta el punto de que las uvas ya
no se podian vinificar ecolégicamente),
la problematica fundamental seguird
existiendo mientras la proporcién ecolé-
gica de suelo cultivado de vid no se pue-
da aumentar considerablemente.

éPioneros californianos?

Fetzer Vineyards, en la california-
na Sonoma County, ha lanzado con su
etiqueta Bonterra lo que posiblemente
sea el proyecto de vino ecolégico mas
amplio y, en muchos aspectos, el mas
consecuentemente realizado. Paul Do-
lan, yerno de Barny Fetzer, fundé Bon-
terra en el afio 1987. El visionario Dolan,
cuyos hijos estudiaban en una escue-
la Waldorf, no solo empezé a cultivar
cientos de hectareas de vifia en cultivo
ecologico controlado. También hizo
construir edificios de oficinas con una
técnica alternativa basada en el barro,
en su bodega empleaba exclusivamente
green power, introdujo un pionero con-
cepto de reciclaje y de reducciéon de la
produccién de basura, planté un organic
garden Gnico en el mundo y empleaba
etiquetas de un material vegetal que re-
brota. El corazén ideolégico del proyecto
son McNab y Butler, dos granjas vini-
colas gestionadas siguiendo la escuela
biodinamica, certificadas por Demeter,
con una superficie total de alrededor de
cien hectareas de vifiedo. En total, Bon-
terra cultiva hoy bajo su propia gestion

Paul Dolan fundé6 en 1987 en California Fetzer/Bontetra,
una bodega modélica para el cultivo bioldgico.

unas 400 hectareas de vifia de manera
ecologica. Bajo la etiqueta de Bonterra
actualmente se venden al ano alrede-
dor de 3,6 millones de botellas. No obs-
tante, la historia de este éxito ha sufrido
algunos reveses en los Gltimos afios. En
2004 Paul Dolan abandoné el consorcio
Brown-Forman, al que pertenece Fetzer/
Bonterra desde 1992. Siguieron medidas
de reestructuraciéon, y recientemente
Fetzer/Bonterra ha sido vendido al gru-
po chileno Concha y Toro. Pero aunque
solo el futuro puede mostrar en qué di-
reccién va evolucionando Bonterra, el
escenario del vino ecolégico en Europa
podria darse por contento si contara con
una locomotora ecologica semejante ?
entre sus filas.

intimisimo
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Juan Echanove

Amante de la mesa, buen cocinero, actor culto y comprometido, se
embarca ahora en un nuevo proyecto en la Ribera del Duero: Cinema Wines

cuarto de siglo como el mas digno heredero
de los clasicos. Culto, potente y personalisimo
actor, amante de la mesa y buen cocinero, ahora
estrena vino: Cinema. Para compartirlo con el ¥
publico, como é'r'fecorrido por Espafa junto a

Depuradora natural de agua en Fetzer/Bonterra, en Mendocino County (California).

1. Premios y mas premios, incluso por
parte de los compaiieros. éEres el
mejor actor, el mejor amigo o eres un
excelente cocinero y anfitrion?

No sé si soy buen cocinero o anfitrién, pero
en todo caso si sé que mis personajes pro-
curo cocinarlos con muchisimo esmero,
yme gusta que cuandola gente acude a
degustarlos se lleve lamejor impresion del

cocinero. Y si, es verdad que me gusta con-
cederle ala amistad el lugar de honor que
semerece. Si soy 0 no buen actornome
corresponde a mi decirlo, sino al ptblico
soberano.

2. Dejaste Derecho por la farandula.
éAlguna vez te has arrepentido?
Jamas. Nadamads entrar en la Facultad de
Derecho me di cuenta de que no eralomio.

3. éEs mas dificil hacer de Cerdo o de
Franco?

Como decia un buen amigo mio, esto de
interpretar.. o esmuy facil o es imposible.
Cada personaje tiene su dificultad.

4.En 30 aiios de profesion solo te he-
mos visto titubear antes de arrancarte
a cantar. éQue fibra te tocé la manita
de Ana Belén?

Sititubeé con Ana Belén seria de amor

y admiracién, como no podia ser de otra
manera tratandose de, en mi opinién, la
mejor artista espafiola.

5. Antes de la actual aventura del
Ribera del Duero con Cinema Wines,
ya fuiste bodeguero en pantalla, en
Cuéntame. ¢ Aprendiste ahi?

[Risas] Lo primero es que no me considero
bodeguero por pertenecer al equipo de
unabodega. Lo que si soy es un entusiasta
del vino. Si estoy en estabodega es porque
gente de reconocido criterio ha conseguido
elaborar un buen vino que no es un objeto
delujo. Lo que sime ha ensefiado Miguel
Alcantara (mi personaje) es a servir las
copas en un bar-bistré, lo que paramino es
facil, pues soy un patoso endémico [risas].

6. ¢En qué se parece la cocina al
teatro?

En que se requiere buen producto de
origen y parallevarloacabounohade
contar con inspiracion, concentracion y
buen gusto.

7. éDe ddnde te viene la pasion por la
mesa?

Lapasién por labuenamesamelaheido
forjando a base de giras y giras de teatroen
las que he conocido grandes personajes
dela gastronomia que han dejado en mi
unahuellaindeleble. No en vano, hace diez
anos comencé a escribir un libro que se
llamaba Un pais para comérselo y hoy en
diaesunaserie de TVE.

8. &Y es Espaiia un pais para comérse-
lo? éQué es lo que mas te sorprendid
o desilusion6 del recorrido?

Espafia es definitivamente un pais para co-
mérselo. Nuestra manera de ser, para bien
y paramal, es nuestro mejor patrimonio,

y creo que lo mejor que se puede

decir de alguien 0 algo es que es 0 estd para
comérselo. Y del recorrido... Jo mejor que
tiene es que nunca, nuncase acaba. Incluso
cuando se termine de grabar la serie.

9. Un mentd sofiado, un vino soiiado...
En eso soy muy sencillo.. Unabuena
menestra de verduras de temporada @ la
manera de Tudela), una merluza frita @l
estilo Quirol de Bilbao) y de postre un
pastel ruso de Ascaso (Huesca). Y loregaria
todo conun Cava Rovellats.

10. El mejor recuerdo en la mesa
Una vez me enamoré mientras comia.
Ese es mi mas grato recuerdo, mi mejor
recuerdo.

-

rapido y directo
[JéCine o ¥ Teatro?
¢ Amor o [J Amistad?
[JéCabeza o ¥ corazén?
EréComer o) MCantar?
¥ éAbrazo o [J Aplauso?
YéElGordo o  [JEIFlaco?
éAnaBelén o [JImanol Arias?
[JéCarne o Pescado?
¥ ¢Rojo o  OAzul?
[(JéBurdeos o MBorgoﬁa?
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productor de vinos en Washington

Una hora con

"A los vinicultores les gusta
hablar de si mismos”

El vikingo se vuelve endlogo. Fue manager de bandas de rock en Dinamarca antes de ser la
estrella del Syrah en Washington. Entrevista con Charles Smith, en voz baja y a todo volumen.

Texto: Britta Wiegelmann

Charles Smith, primero fue manager de ban-
das de rock en Dinamarca, ahora es vinicul-
tor autodidacta en Walla Walla, en el Estado
de Washington. /Qué formacién tiene usted
enrealidad?

Cuando cumpli los 18 afios, mi madre me djijo:
“Trabaja en un restaurante, asi comeras todos
los dias y tendras dinero en el bolsillo.” En mi
primer trabajo, en un hotel de Palm Springs,
accidentalmente se me cay6 una bandeja en-
tera de zumos de naranja sobre los pantalones
del presidente de General Motors. El jefe me
persigui6 por todo el hotel con un cuchillo.
Toda mi vida profesional ha sido asi: siempre
he querido tener trabajos que parecian dema-
sido grandes para mi.

Asique se hizo sumiller.

Exactamente, en algiin momento lo decidi: en
los restaurantes, era el trabajo mas guay. Lle-
gas el Giltimo, te vas el primero, te pasas la no-
che probando vinos y eres el que mas cobra.
Asi que, invirtiendo mi sueldo, me paseé por
las bodegas de los restaurantes para catar, los
fines de semana visitaba fincas vinicolas y asi
medré hasta convertirme en el sumiller del
Ritz-Carlton. Luego, cuando a los 29 afios me
fuia Dinamarca...

¢Por qué?

Por una chica, ya sabes. En cualquier caso, en
Dinamarca nadie queria contratarme. Al prin-
cipio tampoco hablaba danés, claro. Asi que
trabajé en un bar, donde empecé a organizar
conciertos; mas tarde, me converti en mdna-
ger de bandas de rock.

Desde Copenhague hasta Walla Walla hay
un largo camino.

En 1999 me vi ante la disyuntiva de quedar-
me en Dinamarca o volver a Estados Unidos.
Asi que, acompafiado de un amigo, crucé
todo el pais, de norte a sur, de este a oeste. En
Washington conoci a un vinicultor francés,
Christophe Baron de Cayuse, y le conté que
siempre habia deseado tener mi propia bode-
ga. Yo no tenia dinero, pero él me dijo: “Insta-
lala en mi casa y pagame cuando vendas las
botellas." Asi fue el momento en que cantaron
los angeles.

Pero si he entendido bien, hasta entonces,
el vino usted tinicamente se lo habia bebi-
do. (Cémo supo qué hacer para vinificarlo?
Llevaba tiempo dandole vueltas a laidea, y en
Europa tenia buenos contactos en el mundo
del vino. Evidentemente ningtin vinicultor te
cuenta sus secretos sin mas, pero a todos los
vinicultores les gusta hablar de si mismos. En

Dinamarca me converti en un verdadero vi-
kingo. Créame, era capaz de beber muchisimo.
Asiquebebia y hablaba con profesionales fran-
ceses y también espaioles. Ellos creian que
solo estdbamos conversando, pero yo todo el
tiempo estaba tomando notas mentales.

En 2001 fundé6 su propia finca. ¢{Quién lo
financi6?

Tenia uva de primera calidad, asesores mag-
nificosy etiquetas impactantes disefiadas por
mimejor amiga, la danesa Rikke Korff, jefa de
disefio de Levi's. Y el banco se intereso... Pero
primero querian probar mi vino. Alla que me
fui con una botella debajo del brazo a visitar
al vicepresidente, y le servi una copa. El la
movib, la oli6, la probé y dijo: “Enhorabue-
na, le daremos 250.000 délares.” Asi nacié K
Vintners.

¢Qué significalaK?

Yo queria un simbolo, una especie de marca
a fuego, como las que usaban los granjeros
de antafio para marcar su ganado. El objeti-
Vo era que la gente reconociera mis botellas,
aunque ellos no hablaran el idioma del vino.
[En inglés, la pronunciacion de K Syrah es
casi idéntica a Qué serd, 1a cancion que Doris
Day convirtié en un gran éxito en los afios
cincuenta.] Mis etiquetas tienen su propio
vocabulario. Se quedan pegadas a la me-
moria como el barro en los pies. Y cuando
se cultiva Syrah, parece que cae de su peso.

¢Por qué Syrah?

Hace diez afos, en Washington habia dos-
cientos productores que vinificaban Caber-
net y Merlot, y cuatro de ellos Syrah. Asi que
podia elegir: ser uno entre 200, o bien uno
entre cinco. A ello se suma el hecho de que la
variedad Syrah expresa su terrufio de mane-
ra unica. Esa era mi meta: queria hacer vinos
de pago a la manera antigua, pisando la uva
con los pies, con fermentacién espontanea,
muy precisos y refinados. Verdaderos vinos
de terrufio.

Algunos de sus vinos de Syrah tienen mas
de 16 grados de alcohol. ¢(Qué posibilidad de
expresion le queda al terrufio?

Pruebe un vino superior de la Borgoiia joven,
por ejemplo un La Tache 2007. Su sabor no es
especialmente agradable. Pero dentro de cin-
co, diez o quince afios, el gusano se convertira
enmariposa. Lo mismo ocurre con mis Syrah.
Al principio se percibe la fruta y el alcohol,
pero con la crianza aparece de repente la esen-
cia. Los bancos de ostras no se ven hasta que
no baja la marea.

Biografia
Charles Smith

Nacido en California y autodidacta del vino, apa-
recié hace diez afios en el escenario enolégico de

Washington y desde entonces colecciona puntos
Parker para su Syrah. Potente en su juventud, con
fruta marcada y alcohol perceptible, sus mejores
vinos alcanzan una gran complejidad con la
crianza; carnosos y terrosos con notas de trufas

y sotobosque. A Smith le gusta que le citen: “It’s
just booze, drink it” (no es mas que bebercio,
bébetelo) y, segtin cuentan, a veces descorcha un
Haut-Brion del 53 para acompaiiar una hambur-
guesa. Ademas de los vinos superiores Royal
City, Heart, Skull y Bones, y los muy loables del
segmento medio como Ovide (Cabernet con al-
rededor de un tercio de Syrah) -todos ellos con la
etiqueta K Vintners-, también produce superven-
tas como Kungfu Girl Riesling o Eve Chardonnay

bajo el nombre de Charles Smith.

El contraste total con su Royal City Syrah
de 2007, su potente vino con 99 puntos Par-
ker, es el Kungfu Girl Riesling.

Es el vino del que estoy mas orgulloso. Un verda-
dero vino cool climate, crujiente, limpio, con uvas
de un solo vinedo, inicamente un 11 por ciento
de alcohol, una etiqueta muy original, casi femi-
nista, y todo por apenas 12 délares [precio en Es-
tados Unidos]. ¢Sabe qué le digo? Cuando la gen-
te me conoce, con estos pelos, el estilo rockero y
la soltura verbal, automaticamente piensan que
solo iba a saber hacer tintos densos y oleosos. Y
entonces les planto esto delante.

¢{Le gustan los extremos?

Piense en la musica: los momentos mas emo-
cionantes de una sinfonia son los mas estri-
dentes [levanta la voz y gesticula], y luego los
muy tranquilos. Lo de en medio no es espe-
cialmente interesante. Y ni siquiera se trata de
los extremos. Se trata de comprender que uno
mismo tiene mas de una sola nota.

¢Qué vino seria el que atin le gustaria hacer
en estavida?

Tengo un proyecto (Charles & Charles ) en
comun con mi amigo Charles Bieler. Hace-
mos juntos vino rosado, solo por diversion.
Los beneficios los estamos ahorrando para
comprarnos un chdateau en Burdeos. Cuando
lo tengamos, apareceremos por alli vistiendo
nuestros vaqueros y camisetas, y revolu- ?
cionaremos todo el cotarro.



42 }{E}g};gosto 2011

Postal desde Donostia

[.os sabores del Cantabrico

onostia (San Sebastian) bien mere-

ce una visita. Reconocida es su acti-

vidad cultural, su belleza, la impre-

sionante Perla del Cantabrico o sus
festivales de cine y jazz. Lo que fue un pueblo
pesquero es ahora una de los destinos turisti-
cos mas importantes del norte de Espafia.

A poco mas de cuatro horas en tren desde
Madrid, Donostia es la ciudad con mas estre-
llas Michelin por metro cuadrado: 16, que le
han valido para convertirse en destino culi-
nario por excelencia por su gastronomia de al-
tura, y de miniatura, no olvidemos los pintxos,
icono de la ciudad. Este afio se ponen en mar-
chainteresantes iniciativas al respecto. Una de
ellas es Sabores de San Sebastidn, ruta guiada
por 1a zona vieja de la ciudad, guia incluida,

Con solo 185.000 habitantes,
Donostia recibe 450.000 vi-
sitantes al ano, y su concen-
tracion de actividades turis-
ticas impresiona por NUmero
y calidad. Uno de los puntos
cardinales de referencia
mundial de esta maravillosa
ciudad es su gastronomia.

Texto: Cristina Alcala
Fotos: Heinz Hebeisen

para conocer y degustar los mejores pintxos.
Y si a alguno le apetece estar entre fogones, se
organizan Talleres de Pintxos en colaboracién
con restaurantes. Otra manera de conocer la
ciudad es a través de sus mercados: San Martin
y La Bretxa. La comarca del Goierri y la feria de
Ordizia -zona de origen del queso Idiazabal- es
imprescindible. Y como es de recibo acompa-
flar una comida con vino, proponemos varias
opciones. El tradicional Txacoli de Getaria, pre-
sente en la mayoria de los locales, o 1a visita a
las tradicionales sidrerias guipuzcoanas y sus
kupelas (barriles de madera). Existen mas de
42 sidrerfas en los alrededores de la ciudad, y
los aficionados a esta bebida también pueden
acercarse al Museo Sagardoetxe en Astiga-
rraga (a cinco kilémetros de la ciudad). ?

Pescadera del mercado de La Bretxa (izquierda). Vista nocturna del Kursaal con el puente de Zurriola al frente (derecha).
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Nuestros consejos

Iban M Ie,
retayrante
Dolarea

Hotel Barcel6 Costa Vasca
Avenida Pio Baroja, 15

20008 Donostia (Gipuzkoa)
Tel. 943 3179 50
www.barcelocostavasca.com
Situado a 300 metros de la playa
de Ondarreta y junto a los jardines
del Palacio de Miramar, este hotel
dispone de 196 habitaciones
repartidas en sus siete plantas.
Modernas y bien equipadas, el
establecimiento cuenta ademas
con Wellness&FitnessCenter,
piscina-spa, pub, restaurante
climatizado, etc.

S

= e

Hotel Restaurante Dolarea

Nafarroa Etorbidea, 57

20200 Beasain (Gipuzkoa)

Tel. 943 889 888
www.dolareahotela.com
Situado en la comarca del
Goierri, Dolorea es un precioso

y acogedor hotel que ocupa un
caserio del siglo XVII catalogado
como monumento historico. En
pocos hoteles se puede tomar

un café en un lagar de 400 afos.
Sus 20 habitaciones, de disefio
moderno pero manteniendo aires
tradicionales y materiales nobles,
son espaciosas y calidas. En el res-
taurante, con capacidad para 180
comensales, la cocina esta basada
en productos de temporada. El
sumiller lban Mate es el encargado
de la bodega.

Restaurante Ni Neu.

Hotel Maria Cristina

Paseo Republica Argentina, 4
20004 Donostia (Gipuzkoa)

Tel. 943 437 600
www.hotel-mariacristina.com
Alojamiento habitual de las estrellas
durante el Festival de Cine de San
Sebastian, fue construido en 1912
por el arquitecto francés Charles
Mewes v la primera persona que
cruzé su umbral fue la regente Marfa
Cristina, a la que debe su nombre.

Restaurante Branka

Paseo Eduardo Chillida, 15
20008 Donostia (Gipuzkoa)

Tel. 943 317 096
www.branka-tenis.com

Por estar situado al lado de la es-
cultura E/ peine del viento, por sus
magnificas vistas a la bahifa, una
cuidada cocina y un buen servicio,
este restaurante es perfecto para
un momento de descanso y relax.

Restaurante Ni Neu

Paseo de Zurriola, 1

20002 Donostia (Gipuzkoa)
Tel. 943 003162
www.restaurantenineu.com
Restaurante del Kursaal. Un bistré
moderno con atractivas apuestas
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gastronémicas y a buenos precios:
carta, menu degsutacion, desayu-
nos, pintxos, miniplatos y buena
seleccion de vinos. Ademas, es
uno de los acogidos a los Talleres
de Pintxos para practicar con

la cocina a baja temperatura, la
impregnacion o el sifon.

b

B

es_tauralﬁe Branka

Bar lturrioz

San Martin, 30 y Aldamar, 12
Donostia (Gipuzkoa)

Tel. 943 428 316 / 943 425 884
www.bariturrioz.com

Dos sedes con pintxos muy bien
elaborados con la mejor materia
prima desde 1935. Vecinos del mer-
cado de La Bretxa (lturrioz 1) y del
Nuevo Mercado de San Martin (Itu-
rrioz). Chupito de crema de marisco
0 Hatillo de Calamar. Irresistibles.

Huevos caolin en el restaurante Ni Neu (izq.). Sociedad Gastronémica Aitzaki en el casco antiguo de San Sebastian (dcha.).
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Las mejores direcciones

A fuego negro La Koxkera

31de agosto, 31 Fermin Calbeton, 34

20003 Donostia (Gipuzkoa) 20003 Donostia (Gipuzkoa)
Tel. 650 135 373 Tel. 943 424 599
www.afuegonegro.com Comercio tipico en el corazon del

Sidreria Astarbe

Caseria Mendiola Baserria
20115 Astigarraga (Gipuzkoa)
Tel. 943 551527 Blancos
www.sagardotegiak.com

Nuestra eleccion

Curioso local en el casco antiguo casco viejo de Donostia desde Cuarta generacion dedicada al
en el que se une lo moderno con 1956. Bacalada, conservas, licores, txotx. Caserio de 1622 con capa-
lo clasico. Pintxos deliciosamente sidra, txakoli y sobre todo pescado cidad para 200 comensales. Su

preparados por el cocinero Edorta
Lamo.

Mercado de La Bretxa
Alameda del Boulevard, s/n
20003 Donostia (Gipuzkoa)
www.la-bretxa.com

El mercado mas carismatico de
Donostia y al que acuden impor-

tantes cocineros para sus compras.

Su nombre hace referencia al lugar
por donde las tropas angloportu-
guesas penetraron en el asedio del
afno 1813.

seco en todas sus variantes.

Queseria Aranburu

Caserio Ondramuino

20213 Idiazabal (Gipuzkoa)
Tel. 94318 74 92
www.quesosaranburu.com
Una de las mejores queserias de
Idiazabal, ampliamente premiada
y regentada por tres hermanos
(Jesus, Javier y Juanjo) que han
recuperado la tradicion de sus
antepasados.

Ment\virtual
en Delikatuz

Delikatuz. Centro de la
Alimentacion y la Gastronomia
Santa Maria Kalea, 24

20240 Ordizia (Gipuzkoa)

Tel. 943 882 290
www.delikatuz.com

El Centro Delikatuz acoge el Centro
de Interpretacion del Goierriy la
Gastronomia. Muy cerca, se en-
cuentra el mercado mas importante
e histérico de la zona, abierto
todos los miércoles y viernes por la
tarde y especializado en productos
ganaderos y agricolas. El mercado
y su famosa feria son los iconos de
Ordizia, pueblo enclavado en la be-
lla comarca del Goierriy declarado
Conjunto Histérico-Monumental.

especialidad es el bacalao frito con
cebolla y pimientos. Con suerte
habrd musica en vivo con Otxote.

Getaria

www.getaria.net

Con forma de ratén, es uno de los
pueblos mas bellos de la costa de
Gipuzkoa, donde podemos encon-
trar un museo dedicado al modisto

Bodega AfMeztal

Cristébal Balenciaga y la sede del
Consejo Regulador de la Denomina-
cion de Origen Getariako Txakolina,
una de las tres denominaciones de
origen oficiales de txakoli. Merece

la pena acercarse a las bodegas
Ameztoiy Txomin Etxaniz.

Vista de la ciudad desde el monte Igeldo (izquierda). Txakoli servido de la forma tradicional en el bar Iturrioz (derecha).

Vinos de tierra volcanica Pagina 52

Burdeos 2008

L.Oos mejores vinos,
los mejores precios

Comenzamos hablando de los
vinos blancos que han obtenido
las mejores puntuaciones en las
catas de la segunda edicion de
la Guia del Vino Cotidiano, con-
tamos las mil caras de la Mal-
vasia Volcanica en Lanzarote y
finalizamos con un vistazo a los
clasicos bordeleses de la orilla
izquierda en su anada 2008.

Para enteder la calificacion:

Para esta Guia, los especialistas 15a15,9 Recomendable. Forma

de Vinum de todas las ediciones parte de los vinos recomendables

internacionales catan mensualmente  de su Region.

centenares de vinos. En las paginas 16 a16,9 Impresionante. Forma

siguientes presentamos los que con-  parte de los mejores vinos de

sideramos han alcanzado la mejor su Region y posee un formato

calidad. El lector podra encontrar en  internacional.

nuestra pagina web mas catas, con 17 a17,9 Extraordinario. Trascien-

comentarios mas detallados. dey forma parte de los grandes
vinos del mundo.

12a13,9 Vino correcto. Alcanzalas  18a19,9 Unico. Forma parte de

condiciones técnicas pero no posee  10s mas grandes vinos del mundo,

una personalidad destacada. con un destacado e inconfundible

14 a 14,9 Digno de atencion. Es caracter.

de los buenos vinos de su Region, 20 Perfecto. Incomparable por
recomendable si tiene un precio su caracter, elaboracion, afada y
razonable. potencial de maduracion.

.. y recuerde que puede encontrar todas nuestras catas en www.opuswine.es
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Guia del Vino Cotidiano

Calidad para la retlexion

Pronto estarg en  Este primer paso de nuestro paseo por la
segunda edicion de la Guia del Vino Cotidiano,
la Calle la 868unda caminando entre los vinos blancos que han

e diCi()I’l de la Guia obtenido mejores puntuaciones, deja claro
que en Espafia hay mucho potencial, aunque,
del Vino Cotidiano. entérminos generales, estamos muy lejos de
. . llegaralagrandeza.
Hasta estas Pagl- gy Espafia, por su caracter mediterraneo, se
nas traemos un bebe -y mucho- vino blanco, principalmente
. de dos zonas: Rueda, por precio y calidad
pequeno adelanto: indiscutibles, y Galicia, sobre todo de Rias

los bl h Baixas, tanto por su calidad como por el
0Os DIancos que ndn abrazo de su seductora gastronomia. Del

obtenido mej ores restode vinosblancos, se predica muy poco.
. La clave de esta incomprensible invisibilidad
puntuaclones.  delresto de zonas la tiene un desinformado
consumidor -no todos, afortunadamente-, . .
X R Catarealizada por:
que ha asumido dos sabores y estilos, y se ha T Bartolomé Sanchez, Javier Pulido,
fijado un limite practicamente inamoviblede &  Luis Vida

precio por botella: entre cinco o quince euros,
en el mejor de los casos.

Pensemos en lo tedioso que es elaborarlo:
vendimia en su preciso momento, prefermen-
tacién en frio -con costosos equipos para bajar
la temperatura del mosto-, fermentacién en
barricas nuevas, battonage -mecido de las lias
finas, normalmente a mano- crianza en barrica
y botella... Con este escueto boceto sobre la
elaboracion y sus costes, no podemos mas
que alabar alos bodegueros por la excelente
calidad-precio que recibimos. Como ejemplo
basta con echar un vsitazo a las siguientes ca-
tas y recordar que ninguna de los vinos de los
que hablamos supera los 10 euros de precio.

Blanco joven
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Santiago Roma

Seleccion 2009

D.O. Rias Baixas

Bodega Santiago Roma.

Tel. 986 718 477
www.santiagoroma.com
Variedad: Albarifio
Alcohol:12,5% vol. (7 -10 €)
Cata: Un modelo diferente de
Albarifio, basado en la con-
centracion y seleccion de una
uva que aun describe notas
de vendimia tardia con un ge-
neroso despliegue de aromas:
orejones, mandarina en almi-
bar, puré de mango, miel...y
un elegantisimo fondo mineral
(granito). Golosidad perfecta-
mente tejida por su fina acidez.
Tiene cierto parentesco con
los grandes vinos alsacianos o
alemanes.

17,5

José Pariente Verdejo 2010
D.O. Rueda

Bodega José Pariente.

Tel. 983816 600
www.josepariente.com
Variedad: Verdejo

Alcohol: 13% vol. (7 -10 €)
Cata: Muy potente y concentra-
do, denso, sin embargo no deja
de ser perfectamente fresco

y sabroso, y se presenta lleno
de nervio y sugerencias: fruta
dulce y 4cida (chirimoya, limon
y pera), hierba recién cortada,
henoy cereal.

Ariyanas Seco

Sobre Lias 2009

D.0. Mdlaga y Sierras de Malaga
Bodegas Bentomiz

Tel. 952115939
www.bodegasbentomiz.com
Variedad: Moscatel de Alejan-
dria

Alcohol:13% vol. (7 -10 €)
Cata: Es una afiada para
guardarla (2-3 afios) en
nuestro botellero. Muy mineral
(pizarra), con el incesante rie-
go floral (lirios-rosas) y dejes

alimonados. Muy cautivador.
Entra seco, de nervio acido
notable aunque elegante,
dejando un final, nuevamente,
mineral y de uva fresca es-
pectacular, aunque tiene aun
que desarrollar mucha mdas
complejidad y profundidad.
Para conocedores.

Gran Feudo Edicién
Chardonnay sobre Lias 2008
D.O. Navarra

Julidn Chivite (Grupo Chivite).
Tel. 948 811000
www.bodegaschivite.com
Variedad: Chardonnay

Alcohol: 13% vol. (7 -10 €)
Cata: El aroma engancha, tiene
la profundidad y abundancia
frutal que siempre buscamos
en la Chardonnay (paraguaya,
chirimoya) con claras notas
minerales (grafito) y de humo.
Graso, envolvente, pleno de
sabor y aromas con un delicioso
final fresco, casi acerbo, que
intuimos que es su seguro de
vida para sobrevivir, sin despei-
narse, los siguientes dos afios.
Magnifico.

Sumarroca Muscat 2010
D.O. Penedes

Bodega Sumarroca.

Tel. 938 911092
WWW.SUMarroca.es

Variedad: Muscat

Alcohol: 11% vol. (7 -10 €)
Cata: Interpretacion muy per-
sonal de la Moscatel, es un vino
palidisimo de nariz compleja,
almizclada, en la que bullen las
hierbas aromaticas, las flores,
ellichiy el mango. Dulce en

su entrada y perfumado en su
final, tiene un discurrir muy fres-
coy alegre.

Montecristo Blanco 2010
D.O. Navarra

Bodegas Camilo Castilla

Tel. 948 780 006

Variedad: Moscatel de Grano
Menudo

Alcohol: 13% vol. (hasta 4 €)
Cata: Estilo fino, con los aromas
elegantes, limpios, sin excesos

de maduracion, dominando las
flores (rosa), una nota de pepino
fresco, limas... con un paso de
boca seco, sedoso, de acidez
casi salina magnifica, dotado

de volumen frutal con elegante
amargor final.

Pazo San Mauro 2010

D.O. Rias Baixas

Bodegas Marqués de Vargas.
Tel. 986 658 285
www.marquesdevargas.com
Variedad: Albarifio
Alcohol:12,5% vol. (7 -10 €)
Cata: De los mejores afos,
muestra finura aromatica y
gustativa por doquier. Marca la
mineralidad (granito) con una
entrada siempre jugosa, con la
acidez bien repartida y acom-
pafada, en todo momento, de
fruta frescay varietal. Mejorara
con un afo de botella.

Enate Gewiirztraminer 2010
D.0. Somontano

Bodegas Enate

Tel. 974 302 580

www.enate.es

Variedad: Gewdrztraminer
Alcohol: 13,5% vol. (7 -10 €)
Cata: Verdadero blanco
aromatico, una referencia del
Gewdrztraminer espafiol por su
perfume potente y refrescante
de jazmin, lichi, limoén, rosa 'y
jengibre, profundo y conjunta-
do, tiene una boca alegre en la
que se entrelazan con sabiduria
los matices dulces, dcidos y
amargos.
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Berroja 2009

D.0O. Bizkaiko Txakolina
Bodegas Berroja

Tel. 944106 254
www.bodegaberroja.com
Variedad: 80% Hondarrabi Zuri,
20% Riesling

Alcohol: 11,5% vol. (7 -10 €)
Cata: Con esa potencia, pro-
fundidad y finura que se pide
en los nuevos txakolis; con el
recuerdo de prado humedo de
la Hondarrabiy una potencia

mineral (granito) y de hierbas
de la Riesling. Muy completo.
Con volumen, frescura, grasa
en el mismo plano y un final
pleno de sabores aun por
desarrollar. Sorprendente, otro
ejemplo mas de todo lo bueno
que puede dar la zona.

Blanco Nieva

Pie Franco 2010

D.0. Rueda

Vifedos de Nieva

Tel. 921594 628
www.vinedosdenieva.com
Variedad: Verdejo

Alcohol: 13% vol. (7 -10 €)
Cata: Aflada mas modesta en
potencia. Pocos verdejos llegan
a esta fragancia y pureza
aromaticas, con mucha mine-
ralidad, chirimoya, flores, lima...
que continuan en el paladar
ofreciendo sabores y aromas
finos, de frescor casi salino
(buen trabajo de battonage) y
elegancia del conjunto.

Trascampanas Verdejo 2010
D.0. Rueda

Bodega Gotica

Tel. 620 752 642
www.bodegagotica.com
Variedad: Verdejo

Alcohol: 13% vol. (7 - 10 €)
Cata: Tiene gran equilibrio
entre el perfume campestre de
los mejores verdejos y la fruta
confitada (membrillo, albarico-
que). Esbelto en su entrada, con
acidez bien presente finamente
compensada con el toque
amable que crece poco a poco.
Una vision distinta, con eco a
vendimia tardia.

Labores de Unzu Blanco ‘09
D.0. Rueda

Unzu Propiedad (Grupo Chivite)
Tel. 948 812 297
www.unzupropiedad.com
Variedad: Verdejo
Alcohol:12,5% vol. (7 -10 €)
Cata: A pesar de tener una
texturaricay densa, resulta
muy refrescante y aromatico,
pues se mueve en una linea
elegante, mas apoyada en la
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hierbay el terrufio de la Verdejo
que en la fruta (pomelo, lima)
con concentracion medida y un
final que invita a repetir.

Viiatigo Marmajuelo 2009
D.0. Ycoden-Daute-Isora
Bodega Vifatigo

Tel. 922 828 768
www.vinatigo.com

Variedad: Marmajuelo

Alcohol: 13% vol. (7-10 €)
Cata: Una afiada que marca
mas que otras la minerali-

dad vy el exotismo de la fruta:
acerola, jengibre fresco, laurel,
membirillo, cera, humo y miel,
con un trabajo impecable de
lias y ya sensacion de desarrollo
en botella. Amplio, muy jugoso,
largo, aunque baja en opulencia
al final.

Mara 2009

D.O. Monterrei

Alma Atldntica (Grupo Martin
Codax)

Tel. 986 526 040
www.martincodax.com
Variedad: Godello

Alcohol: 13,5% vol. (7 -10 €)
Cata: Con aire de pureza varie-
tal ya ensamblada en la botella:
membirillo, pifia, miel de flores
y hierbabuena. Una version de
la Godello diferente de la de
Valdeorras: jugosa, elegante al
tacto y de suave dulzor, muy
fresco, con una punta de salini-
dad mineral.

Txakoli Itsasmendi 2010
D.0. Bizkaiko Txakolina
Bodegas ltsasmendi

Tel. 946 270 316
www.bodegaitsasmendi.com
Variedad: Hondarrabi Zuri,
Hondarrabi Zuri Zerratie
Alcohol: 12,5% vol. (7 - 10 €)
Cata: Un txakoli de finura insos-
pechada: complejo en aromas,
con fruta (lichi, membrillo de &r-
bol, limdén), lirio, miel de flores y
hierbas balsamicas, tiene la boca
armoniosa de gran blanco atlan-
tico, rebosante de frescura hasta
el final y de textura sedosa.

Agnusdei 2009

D.O. Rias Baixas

Bodegas Agnusdei

Tel. 986 747 566
www.vinumterrae.com
Variedad: Albarifio
Alcohol: 13% vol. (7-10 €)

Cata: Se mantiene vivo pues
es rico en nervio acido y en
concentracion de sabor. Mues-
tra ya las notas almendradas
del reposo en botella y tiene

un magnifico fondo mineral de
tiza enuna bocalargay de final
aromatico.

Guitian Godello 2010

D.O. Valdeorras

Bodega A Tapada

Tel. 988 324197

Variedad: Godello

Alcohol: 13% vol. (7 - 10 €)
Cata: Entrada en boca casi
explosiva, con una perfecta

y fresquisima expresion de
terrufio y gran originalidad
(tiza, hierro), con un halo floral
elegante y toques de almendra,
ciruela, mango y manzana.
Tiene hechuras de vino serio
para guarda.

Blanco Nieva Verdejo 2010
D.O. Rueda

Vifiedos de Nieva

Tel. 921594 628
www.vinedosdenieva.com
Variedad: Verdejo
Alcohol:12,5% vol. (4 - 7 €)
Cata: Los vifiedos de esta zona
cercana a Segovia afiaden a
los vinos mayor mineralidad
(grafito) y mucha fruta (puré
de chirimoya, limas, heno) que
no defraudan en el paladar,
muy fresco (casi salino), con
volumen, largo recorrido y ele-
gante persistencia. Un ejemplo
asequir.

Pardas Rupestris 2010

D.O. Penedes

Bodega Celler Pardas

Tel. 938 995 005
www.pardas.net

Variedad: 70% Xarel.lo, 10%
Xarel.lo Vermell, 10% Malvasia
de Sitges, 10% Macabeo
Alcohol: 13% vol. (7-10 €)
Cata: Saca las mejores cualida-
des de las variedades autéc-
tonas, en especial de la Xarel.
lo, en una boca sabrosa, larga
y fresquisima, profunda en su
aroma de pino, menta, peray
anis, con un delicado matiz floral
que envuelve.

Menade Verdejo
Ecolégico 2010
D.0. Rueda
Bodegas Menade

Tel. 983103 223
www.sitiosdebodega.com
Variedad: Verdejo

Alcohol: 12,5% vol. (7 - 10 €)
Cata: Es un varietal distinto,
incluso con ese punto algo
agreste que fue tradicional: sa-
broso, abre con suave amargor y
acento fresco, no solo de campo
(hierbabuena y jara), sino de
fruta: manzana en sazoén, albari-
coque y ciruela claudia.

Mireia 2010

D.O. Penedes

Pinord (Grupo Pinord)

Tel. 938 903 066
www.pinord.com

Variedad: 70% Muscat, 25%
GewdUrztraminer, 5% Sauvignon
Blanc

Alcohol:12,5% vol. (7 -10 €)
Cata: A pesar de su acento
exotico, dulce y floral, tiene una
boca perfectamente fresca,
con ecos de azahar, lilas, lichi,
mandarina y jengibre. Sabroso,
con seda en el paso, tiene un
dulzor que avanza poco a poco,
elegantemente perfumado.

Viiiatigo Gual 2008

D.O. Ycoden-Daute-Isora
Bodega Vifatigo.

Tel. 922 828 768
www.vinatigo.com

Variedad: Gual

Alcohol: 13% vol. (4 - 7 €)
Cata: Ha evolucionado muy
bien en botella, desarrollando
fruta confitada (mango maduro,
manzana), muchas especias
(cilantro), humo... No pierde
consistencia de fruta, es graso,
fresco y sedoso. Muy redondo.

José Pariente Sauvignon
Blanc 2010

D.0. Rueda

Bodega José Pariente.

Tel. 983816 600
www.josepariente.com
Variedad: Sauvignon Blanc
Alcohol: 13% vol. (7 -10 €)
Cata: Potente y penetrante, fiel
al modelo que se ha extendido
en Rueda, con notas de piel

de sandia y sauco. La golosura
manda, acompafiada de frescura
y con un sélido envoltorio de
aromas que hace el conjunto
muy seductor.

Sanz Verdejo 2010
D.O. Rueda

Vinos Sanz.

Tel. 983868100
WWW.VINossanz.com

Variedad: Verdejo

Alcohol:13% vol. (4 -7 €)

Cata: Con la potencia y pre-
sencia de hierbay aloe vera
penetrante de siempre, algo
menos consistente en peso de
fruta este afio, pero mantenien-
do su frescor (punto acerbo que
se agradece) y buen balance de
sabores.

Gramona Gessami 2010
D.O. Penedes

Bodega Gramona.

Tel. 938910113
WWWw.gramona.com

Variedad: 54% Muscat Alexan-
dria, 20% Muscat Frontignan,
26% Sauvignon Blanc

Alcohol: 11,5% vol. (7 - 10 €)
Cata: Con la belleza aromética a
la que nos tiene acostumbrados,
y este aflo con mayor dominio
de los aromas florales (rosas), el
fondo de pomelo y clorofila. Y
en boca no defrauda, golosidad-
acidez, esta Ultima con un toque
acerbo magnifico, en armonia,
dejando un perfumado final.

10 Verdejo 2010

D.O. Rueda

Bodega Gotica.

Tel. 620 752 642
www.bodegagotica.com
Variedad: Verdejo

Alcohol: 12,5% vol. (7 - 10 €)
Cata: Concepto original, sabro-
so y tremendamente refrescan-
te, tiene una frutosidad muy
fina perfumada de citricos,
mineral y de plantas de agua.
Entra enla boca con impacto

y nervio, luego se va haciendo
denso vy acariciante y sale con
un fino toque amargo.

Viia Salamanca Blanco 2010
V.T. Castillay Ledn

Bodegas Valdeaguila.

Tel. 923437168
www.valdeaguila.com
Variedad: Malvasia, Verdejo
Alcohol: 12,5% vol. (4 - 7 €)
Cata: Aromas delicados de
hierbas y mineral muy bien en-
garzados: no es facil distinguir
donde empieza lo uno y acaba
lo otro. Boca jugosa, cremosa,
con un centro dulce que recuer-
da la piel de las frutas amarillas,
como el albaricoque, y una
acidez que aligera y limpia.

Blanco con madera

18

Manuel Manzaneque
Chardonnay 2007

D.0. Pago Finca Elez

Bodegas Manuel Manzaneque
Tel. 967 370 649
www.manuelmanzaneque.com
Variedad: Chardonnay
Alcohol: 13% vol. (7 -10 €)
Cata: Sorprenden en este
magnifico vino su potencia
elegante, su persistencia de
sabor en bocay que tiene de
todo, y mucho, pero siem-
pre sin excesos: integra a la
perfeccién la fruta maduray
la fruta dulce (mango y lima),
las hierbas (menta y jengibre)
y el sutil fondo de mantequilla
almendrada. Su nervio sin
ninguna duda lo hara crecer en
botella.

16,5

Chardonnay Fermentado
en Barrica 2008

D.O. Navarra

Bodegas Castillo de Monjardin
Tel. 948 537 412
www.monjardin.es

Variedad: Chardonnay

Alcohol: 13,5% vol. (7 - 10 €)
Cata: Un vino muy regular

de afo en afio, completo y
potente pero a la vez delicado.
Eljuego golosidad frutal-acidez
salina-grasa es armonioso, y
destacable su perfume de puré
de melocoton, vainilla tostada,
mantequilla y meldn amarillo.
En sumomento ¢ptimo de
consumo.

Tel. 944 571250
www.bodegaslandaluce.es
Variedad: 60% Viura,

40% Malvasia

Alcohol: 13,5% vol. (7 -10 €)
Cata: La Malvasia matiza con
elegancia los matices citricos

y refrescantes de la Viura, y
aporta un plus de hierbas perfu-
madas, un tacto suave y un final
de resonancia mineral.

vinum
guia

(mecido de lias finas), roble
acorde a la fisonomia aromatica
de la uva, todo conjuntado y

sin destacar. Magnifica entrada,
fresco, graso, con un recorrido
frutal mas ligero de lo esperado.

Elle de Landaluce 2010
D.0O. Rioja Calificada
Bodega Landaluce

Quinta Apolonia
Fermentado en Barrica 2009
V.T. Castillay Ledn

Bodega Belondrade y Lurton
Tel. 600 593 237
www.belondrade.com
Variedad: Verdejo

Alcohol:13% vol. (7-10 €)
Cata: Para los amantes de la
Verdejo pura (hinojo, lima,
pera), con un trabajo enoldgico
impecable: excelente battonage

Cuadro de Honor

Abad Dom Bueno

Godello en Barrica 2009
D.O. Bierzo

Bodega del Abad

Tel. 987 562 417
www.bodegadelabad.com
Variedad: Godello

Alcohol: 13% vol. (7 -10 €)
Cata: Boca de Godello sabrosa,
llena de sabor y frescura en
todo su recorrido, con un
delicioso punto salino, justa
densidad y expresion frutal
adecuada (melocoton, manza-
na) aungue cierta dominante
ahumada, propia del roble de
crianza.
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Muestrario de vinos de Lanzarote en la Casa-Museo del Monumento al Campesino en la localidad de San Bartolomé.

Lanzarote

Vinos de tierra volcanica

Sobre viento, vol-
cany tierra, la fuer-
za de los vinos de
Lanzarote y las mil
caras de la Malvasia
Volcanica.

Es posible que los vinos de Lanzarote se vean
eclipsados por sus vecinas islas. Que no se
caten y no se hable de ellos todo lo necesario,
que no se haga un seguimiento de las bodegas
que existen y las que estaran por llegar. Quiza
es posible también que algunas bodegas de la
isla, las mas punteras y reconocidas nacional
e internacionalmente, sean el légico centro de
atencioén. Y quiza también que el alcance, salto
ala promocién y comunicacion necesaria, sea,
hasta el momento, leve. Estos y otros condi-
cionantes confirman que los vinos conejeros,
los de sus 17 bodegas, no son demasiado cono-
cidos, en general. En Lanzarote hay variedad
de tipos de vinos y variedades. La Malvasia
Volcanica es la gran madre de multiples caras.

Aunque la Moscatel, para elaboracién de vinos
dulces, es 1a estrella; pero los escasos natural-
mente dulces que hay en la isla demuestra el
poderio de la reina madre. Otras interesantes
como la Diego por su acidez, la evolucion

en calidad de los vinos de Listan Negro, los
trabajos con la Tinta Conejera, la apariciéon de
espumosos o blancos fermentados en barrica.
En Lanzarote, bajo una capa de lapilli, tras
una gran piedra volcanica o en la esquina de
una pequena plantacién de vid, se esconde al-
guien que, entre depdsitos, barricas y botellas,
experimenta con lo que la tierra le ofrece.

T catarealizada por:
© cristina Alcala

15,5

atractivo y facil en su paso,
fruta maduray de hueso (me-
locoton).

Malvasia Brut Nature
Bodega Los Bermejos

Cata: Espumoso elaborado
por el método tradicional con
nueve meses de crianza sobre
lias. Notas de pasteleria, bolleria
fina, fondo de hinojo y leves
notas amieladas. En boca es
fresco, equilibrado y de buena
acidez. Posgusto ligeramente
amargoso muy agradable.

15

Malvasia Brut Nature
Bodegas El Grifo

Cata: Con un afio de crianza
sobre lias, es un vino fresco
y agradable. Notas de flores
blancas y fruta (manazana) y
paso elegante en boca.

16,5

Grifo Coleccion 2010

El Grifo

Cata: Limpio, con intensidad
media-alta y cierta complejidad.
Finas notas de flores blancas,
pera de agua, y notas citricas de
limén maduro. Suave, untuoso,
fresco y equilibrado. Elegante
paso de bocay frutal final.

15,5

Reymar Malvasia Seco 2010
Bodegas Reymar

Cata: Vino intenso y aromatico. El
10% de Moscatel con el que esta
elaborado cambia la sensacion
del vino tanto en nariz como en
boca. Un coupage sutil, donde la
Malvasfa no pierde la personali-
dad, notas hierbas aromaticas,
flores amarillas, leves amielados.
En boca es untuoso y equilibrado.
Un vino muy agradable de beber.

Reymar Blanco Seco
Varietales

Bodegas Reymar

Cata: Intenso, fruta de huesoy
tropical. En boca es equibrado,
facil de beber con toque amar-
goso final. Un vino con encanto.

14,5

Yaiza

Vega de Yuco

Cata: Correcta intesidad y
aromatico. En boca es goloso,

Martinén 2010

Bodegas Martinén

Cata: Aungue de media inten-
sidad en nariz, resulta un vino
muy agradable y expresivo en
boca. Posee cierta untuosidad,
buena acidez, equilibrio y
expresion frutal, ciruela ama-
rilla y flores blancas. Posgusto
amable.

Manto 2010

Bodegas La Geria

Cata: Media intensidad en nariz

con sutiles notas de fruta blanca
y tropical con fondo de citricos.

En boca es vivo, fresco y con un
final amargoso agradable.

14

Tierra de Volcanes 2010
Jose Antonio Rodriguez Martin
Cata: Primera elaboracion

de esta bodega. Correcta
intensidad en nariz, guayaba y
flores blancas. En boca es mas
intenso y algo mas complejo en
aromas. Buena acidez y fresco
final.

Vucano de Lanzarote 2010
Rostro Colorado

Cata: Guayaba y pera madura
en una nariz de media intensi-
dad. Sensacién agradable en
boca, aromatico, final amargoso
y medio posgusto.

15

Reymar Semi Seco 2010
Bodegas Reymar

Cata: Elaborado con Malvasia y
Moscatel, es intenso y aromatico,
notas amieladas, flor de azahar
con fondo amoscatelado y
almibarado. Sorprende en boca
por su equilibrio, paso unutoso y
final amargo que le da un toque
de viveza y nada cansino.

Diego

Bodegas Stratvs

Cata: Semidulce elaborado con
una pequefia proporcion de
Moscatel, es uno de los vinos
de la bodega que mas éxito
tienen entre todos los publicos.
Es un vino sin complicaciones
ni complejos, aromatico, facil,
ligero, notas amieladas y buena
acidez.

14,5

El Grifo Rosado 2010

El Grifo

Cata: Bonito color fresa de buena
capa. Intenso en aromas y muy
personal. Fruta roja, leves balsami-
cos, notas minerales aungue con
un fondo ligeramente herbaceo.
En boca, muy afrutado y fresco.

Yaiza Rosado 2011

Bod. Vega de Yuco

Cata: Aromadtico e intenso, flores
y frutas rojas. En boca, ligero,
fresco y vivo final. Bien elaborado.

16
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la herencia de los famosos Canary
del XVII. Elaborado con Malvasia
de afiadas reservadas, en este
€as01956,1970y 1997. La uva se
vendimia muy madura y a veces
con posterior pasificacion. El vino
se encabeza y se mantiene en
barrica. La crianza oxidativa y la
calidad del vino hacen el resto:
una delicia.

Malvasia Naturalmente Dulce
Bodega Los Bermejos

Cata: Envejecido por el sistema
de soleras, es un vino que ena-
mora. Complejo, sutil, delicado

y elegante. Infinidad de capas
aromaticas se van percibiendo en
la copa. La expresividad en boca,
la acidez tan bien emsamblada y
ese posgusto inolvidable hacen
de este vino uno de los mejores
de Espafia en su estilo.

17

Ariana 2010

El Grifo

Cata: Elaborado con 70% Listan
Negro, 30% Syrah y cuatro meses
de barrica francesa. Fruta negra
y roja, con notas de su paso por
crianza (clavo, leves ahumados),
notas balsdmicas (laurel). Muy
frutal, con entrada aromatica,
cierta estructura, tanicidad no
exaltada y final largo.También es
interesante el tinto barrica que
elaboran con Listan Negro.

Tinto Maceracién Carbénica
Bermejo 2010

Bodega Los Bermejos

Cata: Sorprendente buena elabo-
racion de esta afiada. Limpio en
nariz, muy frutal, aromatico y con
cierta complejidad:; fresco y vivo
en boca, buena acidez y largo
final. Placentero.

15,5

Yaiza Tinto

Bod. Vega de Yuco

Cata: Media intensidad, hierbas
aromaticas, leves notas de su
crianza, tanino ya pulido. En boca
es de paso ligero y agradable.
Final levemente herbaceo.

17,5

Canari

Bodegas El Grifo

Cata: Muy especial y Unico.
Elegante, cargado de sutiles
matices, envolvente y amable. Es

Moscatel Naturalmente Dulce
Bodega Los Bermejos

Cata: Expresivo, intenso y com-
plejo. Notas de uva pasificada,
pan de higo y fruta escarchada.
Una boca exquisita y delicada,
con una acidez equilibrada que
incita a beber. Muy bueno

16,5

Malvasia Naturalmente Dulce
Bodegas Stratvs

Cata: Aromatico, intensoy
complejo. Notas de membirillo,
florales, corteza de naranjay
amielados. En boca es goloso y
potente, vuelven los recuerdos de
la nariz. Final muy aromatico.

Moscatel 75

Bodegas Montafa Clara

Cata: Intenso, aromatico y con
cierta complejidad. Elegantes no-
tas de hierbas aromaticas, brezo,
monte bajo junto con frutos secos
y madera exdticas... Enboca es
potente y armonico. Vino con per-
sonalidad, largo y persistente.

14

Moscatel Dulce

Rubicon

Cata: Perfumado y frutal (lichis,
fruta exotica). Agradable en su
paso, aromdtico, suave y sedoso.

Licor de Moscatel Dulce
Catillo de Guanapay

Cata: Buena intensidad, notas
balsdmicas, hierbas aromaticas...
Expresivo en boca, resulta goloso
y de largo final.

ol
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En el medio de un viejo parque de Saint-Julien se halla
el Chateau Ducru Beaucaillou, de estilo victoriano.

Burdeos 2008, orilla izquierda

Clasicos con casta

Compruébenlo
ustedes mismos:
€en nuestras notas
de cata de siete
comarcas de la Rive
Gatuche aparecen
con frecuencia dos
palabras: cldsicoy
casta. Y 1as califica-
ciones son altas.

Los grandes vinos de Burdeos se venden
por suscripcién cinco o seis meses después
de la vendimia, pero se siguen elaborando
en barrica durante unos doce meses mas

y, a continuacioén, se embotellan definiti-
vamente. Por lo tanto, la cosecha de 2008
se embotell6 en verano de 2010 y se esta
entregando oficialmente a los compradores
en esta primavera-verano de 2011. Pero en
algunos casos hemos encontrado estos vi-
nos en las estanterias de los supermercados
ya desde diciembre de 2010.

Como siempre, catamos nuevamente en
este estadio los -aproximadamente- 200 a
300 vinos mas importantes de Burdeos y
comparamos los resultados con la impre-
sién que nos produjeron en la cata en pri-
meur (en la primavera de 2009). Esto tiene
un motivo: la muestra de barrica no es mas

que una instantanea del momento (aunque
nuestra experiencia nos ha demostrado que
es bastante precisa) del vino que un res-
ponsable de finca va a embotellar. Y como
se suele decir: confiar es bueno, controlar

es mejor. Los que no quieran arriesgarse a
comprar en primeur, sino llevarse a casa un
valor real, lo haran en el afio de su salida

al mercado y estudiaran las ofertas de los
grandes distribuidores, consultaran las
paginas de Internet fiables o se pasaran por
la tienda de su vendedor de confianza. Una
afiada como la de 2008, que no ha sido de
especulacion (como la de 2009) ni ha perdi-
do valor (como la de 2007), es especialmen-
te adecuada para ello.

T catarealizada por:
Rolf Bichsel, Barbara Schroeder

Haut-Médoc

16

Chateau Cissac

Cata: Interesantes notas de té
y roble; de una gran densidad
compacta, taninos ahumados
pero con maestria, sin apenas
angulos ni aristas; un cldsico,
debe madurar. 2018 a 2030.

16,5

Chateau La Lagune

Cata: Muy cerrado en esta fase,
pero los taninos tienen mucha
clase, son firmes, densos vy ju-
gos0s, con la maduracion exac-
ta. El componente de hierbas
de infusién en el final promete
complejidad aromatica. Debe
madurar. 2016 a 2026.

Chateau Sociando Mallet
Cata: Jugoso, anguloso, con
castay los caracteristicos ta-
ninos sustanciosos propios de
este vino: imprescindible para
los aficionados a esta finca.
Debe madurar. 2020 a 2030.

16

Chateau Dauzac

Cata: Hechuras perfectas,
pulido y fresco, los taninos
estdn maduros y sedosos, el
final es floral; complaciente en
el mejor sentido de la palabra.
2014 a 2022.

Chateau Desmirail

Cata: Tremendamente se-
ductor, jugoso, fresco, frutal,
sabroso, equilibrado, agradable
de beber: tales vinos siempre
son un placer. 2013 a 2020.

Chateau du Tertre

Cata: Pulido impresionante,
presenta casta, los taninos han
logrado un equilibrio perfecto,
el final es esbelto y denso:
absolutamente recomendable.
2015 a 2024.

Pavillon Rouge de Chateau
Margaux

Cata: Compacto y anguloso,
denso y recio, tan solo un poco
seco, pero largo y con casta.
2016 a 2026.

Chéateau Pouget

Cata: Perfectamente equili-
brado, lleno de encanto, deli-
cado vy frutal, taninos pulidos:
beberlo ya es un placer. 2014
a 2020.

Chateau Rauzan Gassies
Cata: Hermosa nariz, primero
algo reductiva, luego frutal
con notas de especias de bo-
lleria; comienza frutal, elegan-
te, amable, bien equilibrado:
el final algo recio es normal
en esta fase. Ha mejorado aun
mas. 2015 a 2022.

16,5

Chateau Malescot Saint
Exupéry

Cata: Soberbia nariz, notas de
frambuesas frescas; extracto
bien dosificado en la parte
superior de la escala, taninos
algo secos pero tremenda-
mente jugosos: absolutamente
grato. 2016 a 2026.

Chateau Rauzan Ségla
Cata: Elegante y delicado,
fresco y equilibrado, taninos
discretos y perfectamente tra-
bajados: imprescindible para
los aficionados a los vinos
elegantes. 2016 a 2024.

17

Chateau Boyd Cantenac
Cata: Soberbia nariz de fruti-
llos rojos frescos; en boca algo
terco y cerrado, lo cual dice
mucho en su favor, pues es
mas que normal en esta fase,
pero también es tremenda-
mente intenso y largo, denso y
con mucha casta, con taninos
perfectamente trabajados.
ilmprescindible dejarlo madu-
rar! 2016 a 2026.

Chateau Brane Cantenac
Cata: Aromatica muy pro-
metedora, textura elegante

y equilibrada, largo y fresco
final de frutillos maduros; un
verdadero placer. 2016 a 2028.

Chateau Cantenac Brown
Cata: El hecho de que en
estos momentos este vino
parezca como esculpido de un
solo blogue, denso y compac-
to ala par que elegante y sin
dureza, promete mucho para
su futuro. Excelente. 2016 a
2030.

Chateau d’Issan

Cata: Asombrosa la evolu-
cién de este vino hacia mas
equilibrio. Los taninos revelan
ahora el pulido que echaba-
mos en falta (como siempre,
en primeur). El final es frutal
y apenas seco, Unicamente
un tanto ahumado y marcado
por la madera, algo normal
en esta fase: todavia debe
madurar. 2016 a 2026.

Chateau Durfort Vivens
Cata: Soberbio, directo... Un
vino sin florituras, compacto,
pero con una impresionan-
te longitud y profundidad.
Una evolucién excelente
hasta ahora y un magnifico
potencial para el futuro. 2016
a 2030.

Chateau Giscours

Cata: Ha evolucionado

hasta convertirse en un vino
tremendamente clasico,
perfectamente equilibrado,
tan denso como robusto, tan
elegante como compacto, que
llegard a transformarse en un
vino magnifico después de la
crianza. 2016 a 2026.

18

Chateau Margaux

Cata: Expresion singular y pura
de frescas bayas rojas, una de
las caracteristicas propias de
los grandes Margaux, sostenida
y apoyada por unos taninos
marcados, compactos, densos y
frescos. 2020 a 2050.

Chateau Palmer

Cata: Seductora aromatica
de flores, grosellas y especias;
concentrado en boca, taninos
perfectamente pulidos, gran
frescor y longitud: demuestra
clase y nobleza. 2018 a 2026.

17

Chateau Chasse Spleen
Cata: Soberbia nariz con notas
florales y de bayas rojas; ele-
gante, armonico, seductor, pero
a la vez denso y con materiali-
dad, taninos con mucha clase,
largo final frutal: genial, ha
mejorado aln mas. 2016 a 2026.

Nos enamora

Chateau Ferriére
Margaux

A Parker no le gusta... por

suerte, iasi quedara mas para

nosotros! Estamos absoluta-
mente entusiasmados con el tan
especial encanto de esta afiada inusual
de esta finca inusual, propiedad de la
inusual endloga Claire Villars. Hoy, la
cosecha de 2008, en su fase mas ingrata
y cerrada, ya resulta tremendamente
armonicay frutal, y ya muestra
elegancia y lascivia, pero a la vez posee
la riqueza de taninos y la densidad
precisa para soportar en la bodega la
necesaria evolucion aromatica y
gustativa. iEs el vino que hay que
comprar mientras aun queden botellas!
2016 a 2026.

17,5
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Chateau Batailley

Cata: Perfectamente equi-
librado, con casta, fiel a su
estilo y tipicidad, tal y como
se espera de este vino. 2015
a 2025.

Chateau Clerc Milon

Cata: Hechuras densas e in-
tensas, con taninos angulosos
pero apenas difusos. Termina
frutal y seco. Excelente, tiene
potencial. 2015 a 2030.

16,5

Chateau Lynch Bages
Cata: Jugoso, potente, largo,
taninos con clase, soberbio
final frutal: ha mejorado aun
mas. Absolutamente reco-
mendable. 2016 a 2030.

18

Chateau Lafite Rothschild
Cata: De una firmeza verda-
deramente mayestatica, con
taninos apretados y secos
pero perfectamente integra-
dos y envueltos en un manto
de seda y terciopelo; magnifi-
co, grande. El vino de segunda
marca, Les Carruades, obtuvo
una calificacion de 15,5 pun-
tos, compacto y denso, fresco.
2020 a 2050.

Chateau Duhart Milon
Rothschild

Cata: No ha renunciado a

su estilo mineral y de humo.
Resulta frutal y fresco, con
mucha casta, pulido, solo el
seco final pone de manifiesto
la maduracién exacta. 2016 a
2024.

Chateau Pichon Longuevi-
lle Comtesse de Lalande
Cata: Los taninos son de puli-
do clasico, el conjunto resulta
compacto y con tipicidad,
pero el final es algo duroy
seco. 2018 a 2028.

17

Chateau Grand Puy
Lacoste

Cata: Soberbia aromatica
de lilas y peonias, elegante y
fresco en boca, denso y con
casta, interminable final de
frutillos y flores, excelente.
2018 a 2030.

Chéateau Haut Bages
Libéral

Cata: Expresion cristalinay
directa de frutillos frescos y
jugosos, casis puro, resulta
largo, fresco y con mucha cas-
ta. Soberbio, absolutamente
imprescindible. 2016 a 2028.

Chateau Latour

Cata: Mucho roble en la nariz,
los taninos marcados con
fuerza, el amargor permane-
ce. Al final le falta un poco

la energia decisiva, pero el
conjunto sigue siendo respe-
table en un estilo cldsico. 2018
a 2030.

Chateau Mouton Roths-
child

Cata: Agradable especiado

de madera perfectamente
equilibrado, seductoras notas
de frutillos rojos, denso y lleno
en boca, taninos jugosos y
crujientes, sin dureza pero

con energfa, intenso y largo
final de frutillos: fiel a su estilo
y potencial de crianza. El

vino de segunda marca, Petit
Mouton: 15 puntos, seco, ahu-
mado, marcado por la madera.
2011 a 2018.

Chateau Pichon
Longueville Baron

Cata: Decididamente con cas-
ta e increible frescor, posee

el temperamento, jugosidad,
estructura, densidad, longitud
y plenitud de los grandes vi-
nos con capacidad de guarda
para medio siglo: una de las
botellas mas completas y uno
de los vinos mds grandes de
esta cosecha. 2018 a 2050

Pessac-Léognan

tinto

16

Chateau Carbonnieux
Cata: Compacto y denso, ta-
ninos finamente estructurados
y perfectamente integrados,
excelente calidad de la aroma-
tica de hierbas verdes frescas
y frutillos rojos. Muy grato.
2014 a2 2022.

Domaine de Chevalier
Cata: Fascinante paleta
aromatica, muchisimo frescor,
pero los taninos se presentan
algo difusos: todavia debe
madurar un poco. 2016 a
2024.

Chateau Pape Clément
Cata: Muy rico en extracto,
con taninos -aunque frescos-
agresivos y, por afadidura,
sostenidos por la madera.
Todavia debe madurar. 2016
a 2026.

17,5

18,5

Chateau Haut Brion

Cata: Magnifica aromatica
compleja y seductora de
humo, frutillos y especias;
muestra casta, densidad y el
maximo frescor, puede madu-
rar eternamente: el mejor vino
del afio. 2020 a 2050

Saint-Estéphe

16

Chateau La Mission

Haut Brion

Cata: Aromatica muy comple-
ja, magnificos taninos jugosos
y de grano fino, final tre-
mendamente largo vy fresco:
un soberbio La Mission, que
ademads alin mejorard mas con
la crianza. Con la elaboracion
ha mejorado su pulido. 2018

a 2030.

Chéateau Cos Labory

Cata: Soberbia frutalidad,
aromatica aun reductiva, pero
jugoso y compacto, directo

y crujiente, tan fiable como
siempre. 2016 a 2026.

Chéateau Meyney

Cata: Jugoso, crujiente, fresco
y largo, taninos densos y an-
chos, pero no de grano grueso.

El vino con caracter
Chateau Pontet Canet 1 8

Pauillac

sonrisa frente a los experimentos de cultivo ecoldgico

! Es cierto que antes solo esbozédbamos una cansada

en Pontet-Canet: las piezas de tractor que ocupaban
todo un hangar porque el endlogo Jean-Michel Comme'y el
propietario Alfred Tesseron hacian reconstruir viejos tractores
mas ligeros, que comprimieran menos la tierra; los caballos que
hubo que entrenar expresamente; y la plantacion de ortigas en
un rincén de la finca cru classé en Pauillac. En el mejor de los
casos, lo considerabamos un ejercicio publicitario éticamente
correcto. Desde entonces hemos pasado muchas horas con
Jean-Michel Comme y hemos aprendido mucho mas sobre el
trabajo en el vifedo que en los Ultimos veinte afios. Pero solo
una cosa nos ha convertido, desde los grufiones refunfufiando
frente al Pontet-Canet que éramos, hasta volvernos auténticos
entusiastas: un poco de 2008 en la copa, como muestra de
barrica 'y, ahora, embotellado. iDentro de algunos cientos de
anos, se honrard a este vino grandioso, complejo e inmensa-
mente profundo, como el patriarca originario de los nuevos
grandes vinos de Burdeos! 2020 a 2050 y mas.

Excelente. Para unalarga
guarda. 2018 a 2028.

16,5

Chateau Calon Ségur

Cata: De una gran casta, denso
y fresco, jugoso y largo a la par
que elegante y sofisticado. Un
vino excelente. 2016 a 2026.

Chateau de Pez

Cata: Robusto y con buenas he-
churas, vigoroso, denso y largo,
excelente calidad de los taninos,
debe madurar. 2018 a 2028.

Chateau Haut Marbuzet
Cata: Soberbios taninos de
seday terciopelo, tremenda-
mente jugoso, fresco, frutal

y largo, con un final intenso y
sabroso. Un vino soberbio y
sensual que ha mejorado aln
mas. 2016 a 2022.

17

tos, pero también algo dsperos
y ligeramente secantes. El
conjunto debe hallar ain mas
armonia. Un valor seguro. 2015
a2025.

16,5

Chateau Branaire Ducru
Cata: Textura excelente, jugosa
y frutal, final jugoso, largo y
granuloso, excelentes hechuras.
2015a2028.

Clos du Marquis

Cata: De corte clasico, con tani-
nos de grano fino vy final jugoso

y fresco. Un vino excelente que

con la maduracion alcanzara los
17 puntos. 2016 a 2030.

Chateau Talbot

Cata: Floral y jugoso, fresco y
crujiente, es un absoluto placer.
2014 a 2022.

17

Chateau Montrose

Cata: Un Montrose mayestatico,
anguloso, robusto y cldsico, con
taninos densos y secos, y en el
largo final una nota amarga en
absoluto desagradable. Todavia
termina algo seco: es lo Unico
que se le puede reprochar. 2020
a2040.

17,5

Cos d’Estournel

Cata: Las notas de crianza y la
barrica predominan actualmen-
te en el vino, necesita aireacion,
pero los taninos son de una
gran finura y la expresion frutal
de la aromatica es muy clara

y limpia. El conjunto resulta
moderno, pero coherente. 2018
a 2030.

Saint-Julien

16

Chateau Lagrange

Cata: La madera estd muy pre-
sente y algo seca, el final corto
y algo duro, dominando sobre el
extracto; aun asf, bien logrado

y fiable, debe madurar un poco.
2016 a 2024.

Chateau Léoville Poyferré
Cata: Casta impresionante,

con taninos firmes, frescos y
jugosos, y un largo final frutal.
Excelentes hechuras, confirma
la buena impresion de la cata en
primeur. 2016 a 2026.

17,5

Chateau Ducru Beaucaillou
Cata: Seductora nariz de humo,
también especias y bayas,
taninos delicados y elegantes,
presenta un agradable frescor
y una impresionante longitud.
Muy sensual. 2016 a 2028.

Chateau Gruaud Larose
Cata: Los taninos presentes
llenan la bocay poseen cate-
goria, finura y casta, la armonia
es exquisita: un gran vino,
Unicamente hay que darle el
tiempo que necesita; vinificado
con precision, distinguido, y
absolutamente facil de beber.
2016 a 2030.

Chateau Léoville Las Cases
Cata: Hechuras angulosas y
potentes, taninos secos y vigo-

rosos, denso y con mucha casta,

un clasico que necesariamente
debe madurar. 2018 a 2040.

18

Chateau Saint Pierre
Cata: La madera esta presente,
los taninos son firmes, compac-

Chateau Léoville Barton

Cata: Sustancia, estilo crujiente,

plenitud y frescor absoluto,

vinum
guia

El clasico

Chateau Haut Bailly
Pessac-Léognan

No solo se cuenta desde hace

décadas entre los Burdeos tintos

mas constantes y fiables, también
afno tras afo es uno de los vinos mas
grandes de la region. La culminacion de un
clasico, al que le resbalan las modas como
el agua de lluvia sobre los impermeables. Y
es uno de los pocos vinos de la categoria de
un premier cru al precio de una entrada de
épera. Como solemos valorar con mas
severidad lo que nos gusta especialmente,
y entonces lo catamos en una fase dificil, lo

despachamos en primeur con 17,5 puntos.

Uy Ha i

LELTE THREL

Pero embotellado, tal como era de esperar,
se cuenta entre los mas grandes vinos de

esta cosecha, con taninos trabajados de
modo verdaderamente genial, de una

jugosidad, nobleza, longitud,
todo es perfecto en este vino, ni
le falta nile sobra nada... Como
siempre, uno de los mas gran-
des de su afiada. 2018 a 2030

Seleccion de

blancos de Burdeos
y Pessac-Léognan

17

densidad sobresaliente, una increible
precision y una nobleza absoluta y total:

arrollador. 2018 a 2030. 1 8

tony frutas exoticas. Presenta
frescor, casta y temperamento,
y aun puede madurar. 2015 a
2022.

Aile d’Argent (Mouton
Rothschild)

Cata: Potente, complejo, con
casta, se halla en su fase mas
cerrada, con un enorme poten-
cial y una muy prometedora
aromatica de hierbas. 2014 a
2020.

Chateau Smith Haut Lafitte
Cata: En este afio de madura-
cion dificil, Smith demuestra lo
que puede llegar a ser un gran
Sauvignon Blanc: una mezcla
genial de mineralidad, frutali-
dad y frescor, jugo y carnosi-
dad. Excelente. 2014 a 2022.

17,5

Chateau Carbonnieux

Cata: Aromatica seductora,
hechuras equilibradas, final
mineral y denso de humo'y fru-
talidad con una agradable nota
amarga: hecho para disfrutar,
no para fanfarronear. 2014 a
2024.

Chateau Laville Haut Brion
Cata: Posee una soberbiay
fresca textura, es denso pero a
la vez muy equilibrado, termina
largo y francamente jugoso: uno
de los grandes vinos blancos del
mundo también en esta afiada,
pero ha de madurar mucho
tiempo. 2018 a 2030.

18

Chateau Haut Brion

Cata: Interesante aromatica
de menta, grosella espinosa y
meldn, pero también meloco-

Domaine de Chevalier
Cata: Impresionante: no por un
excesivo vigor, sino por su per-
fecta armonia, su firme textura
mineral bien estructuraday el
prolongado final; un vino gran-
de, de estilo complejo, humo'y
frutalidad. 2016 a 2030.
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Lo ultimo

Homenaje 2010

Bodega Marco Real

D.O. Navarra

Llega el verano y salen nuevos
rosados. Maya Hansen,
ganadora del premio El Ego

de Cibeles, ha disefiado esta
vistosa y colorida botella para
una edicién especial y limitada
que halanzadolabodega. E1
objetivo de la familia Belasco
es llegar a un publico joven y
desenfadado.

Tipo: rosado.

Alcohol: 13,5%.

Variedad: Garnacha

El vino no es solo atractivo por
la etiqueta. Aromatico aunque
no muy intenso, frutal, notas de
caramelo rojo y fondo lacteo.
Enboca es fresco, ligero, facil
de beber y de correcta acidez.
También es atractivo su precio.
Precio: 3,80 euros.

Rasgo 2007

Bodega Carabal

D.O.Ribera del Guadiana
Situada cerca dela Sierrade
Guadalupe (Caceres), es una
delasbodegas que estan

impulsando desde hace afios los

nuevos vinos de Extremadura.
Propiedad del empresario

Antonio Banus, labodega cuenta
con el asesoramiento del endlogo '

Ignacio de Miguel.

Tipo: tinto con madera.
Alcohol: 14,5%.

Variedad: Syrah y Tempranillo.
Un tinto con cinco meses de
crianza en madera. Destacan los
aromas de frutanegra maduray
notas especiadas. En boca tiene
volumen y buen equilibrio, aun-
que despunta un poco su grado

alcoholico. Taninos pulidos. Final

persistente y agradable.
Precio: 8 euros.

iy

Circe 2010

Bodega Avelino Vegas
D.O.Rueda

Nuevo vino del grupo bodeguero
presente en seis denominaciones. :

De este Rueda solo se han
elaborado unas 12.000 botellas
de vifias viejas de municipios

segovianos. Un disefio diferentey

atractivo para un vino sin aristas.

Tipo: blanco joven.

Alcohol: 12,5%.

Variedad: Verdejo.

Limpioy de correcta intensidad.
Destacan los aromas herbaceos
frescos, de hinojo, leves notas de
flores blancas y boj. En boca es

agradable, equilibrado, sutil y facil

de beber. Buena acidez y final
amargoso agradable.
Precio: 7,5 euros.

14,5

del mercado

Vittios 2010

Torell6 Llopart

D.O. Penedés

Vino dulce de vendimia

tardia con uva sobremaduray
deshidratada procedente de una
finca quelabodega tiene en Alt
Penedés. Vendimia a principios
de noviembre y fermentacién en
barrica nueva de roble francés y
posterior crianza de tres meses.

Tipo: vino dulce

Alcohol: 12%. Variedad: Xarel.lo.
Por su tipologia, este vino
resulta particular. Facil paso de
boca, sedoso y concentrados
aromas frutales, flores blancas

y amielados. Quiza algo ligero
aunque de golosidad elegante.
Final algo breve. Subuena acidez
lo mantiene vivo.

Precio: 13,5 euros.

16

Raso de Larrainzar ‘08

Pago de Larrainzar
D.O.Navarra

Desde que la familia Canalejo
comenzoba elaborar en 2006, la
bodega navarra se ha distinguido
por labuena trayectoria de su
Unico vino por afiada. Ahora
presenta esta segunda marca que
danombre a unade sus fincas.

Tipo: tinto con madera
Alcohol: 14% Variedades:
Tempranillo, Merlot, Garnacha
y Cabernet Sauvignon.
Sobresalen las notas especiadas
(canela, nuez moscada) y ahu-
madas de su crianza de nueve
meses. La fruta negra madura
(ciruela) también estd presente, y
todo ello con buenaintensidad.
Boca equilibrada, pulida, final
amargoso. Un vino largo, agrada-
ble y facil de beber.

Precio: 9 euros.

a'r' L
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Aureum BN Reserva

Mont Marcal

D.O. Cava

Un cavamezcla de cuatro
variedades en busca del
equilibrio e inspiradoen la
proporcién del nimero aureo
odeorodelaantigliedad. Es el
cavadealtagamadelabodegay
del que se han elaborado 10.000
botellas. E110% de Chardonnay
hasido fermentado en barrica
consuslias.

Tipo: espumoso. Alcohol: 11,5%.
Variedades: Xarel.lo,

Chardonnay,Pinot Noir, Parellada.

Intenso y aromatico, notas

de frutamadura (manzanay
melocotén), bolleria y especiados
(nuez moscaday vanilla). En
bocaes fresco, cremosoy viva
acidez; se reproducen los aromas
delanariz. Un cava elegante y
persistente.

Precio: 20 euros.

16
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Sila2009

Bodega Pazos del Rey

D.O. Monterrei

Nuevo vino del grupo bodeguero
AvanteSelecta (ocho bodegas).
Hace unos afios sacaron un
blanco y ahora apuestan por el
tinto. Un vino dela D.O. orensana,
regién por ahora poco conocida
peroenlaque se elaboran
algunos interesantes y muy
personales tintos.

Tipo: tinto con madera

Alcohol: 13,5%. Variedad:
Mencia.

Intenso y aromatico. Los aromas
tostados de su paso por barrica
de siete meses se hacen presen-
tes ennariz junto con aromas

de frutos rojos, leves florales y
notas lacticas. En boca es vivo, de
fresca acidez, suave tanicidad y
ese toque rustico tan personal y
agradable.

Precio: Precio: 8,5 euros.

Dulce Benavides

Bodegas Elias Mora

D.O. Toro

Victoria Benavides sorprende
por sus vinos, arraigoala tierra
ybuen hacer. Ademas de sus
estupendos tintos tiene este
dulce natural muy especial.
Elaborado con uvas pasificadas,
fue fermentado en barrica y tiene
una crianza de tres meses. Otro
mundo.

Tipo: tinto dulce. Alcohol: 16%.
Variedades: Tinta de Toro.

Nariz y boca diferentes. Los
aromas que mas destacan

son los balsamicos y potentes
mentolados, estandola frutaen
un segundo plano, En cambio,
enboca es muy frutal, levemente
especiado, fresco, equilibradoy
debuena acidez en supaso. Enel
largo final vuelven a aparecer las
notas balsamicas.

Precio: 16,5 euros.

WWwWWw.opuswine.es



enoturismo

VINnum emocion vinum emocion

Arzuaga ....sagmaserocorn Barbadillo ...ouadiocon
Vino por dentro, vino por fuera Sabores puros del sur
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Llegar alo mas alto es un gran mérito,
pero seguir ascendiendo, seguir
derrochando ideas, desarrollando vias
inexploradas, es un milagro al alcance
de muy pocos. Barbadillo es asi, impa-
rable casi dos siglos, y capaz de crear

Cuando atin no se habia acunado el
término enoturismo, la familia Arzua-
ga encontro6 su refugio enla fincaLa
Planta, en el corazéon de la Ribera del
Duero, junto al rio. Ahora comparten
con los visitantes ese gozo, el vinedo y

S

los vinos en un hotel y spa 5 estrellas.

La Planta es un canto a la naturaleza donde,
bajo los pinos vy las sabinas, hozan a sus anchas
los jabalies y los muflones, y donde atruena la
sobrecogedora berrea de los ciervos que, en pri-
mavera, se convierte en el paso calmo de ciervas
prefiadas y el tambaleante de las nuevas crias.

Y es también un espléndido vifiedo en la Milla de
Oro de la Ribera del Duero. La bodega esta entre
las pioneras de la actual Ribera del Duero, y el ho-

Un rotundo almuerzo castellano: Corde-
ro al horno regado con Amaya 2007... Y
después de la siesta, al spa

tel fue una avanzadilla de enoturismo de calidad
que ha ido creciendo en confort con la oferta de
un wine spa asomado al vifiedo.

El Hotel Arzuaga nacio en el afio 2000 y sorpren-
dié en la zona por la calidad de sus instalaciones
calificadas con 5 estrellas. La Ultima ampliacion
aporté 53 habitaciones dobles, con lo que el ho-
tel ha quedado dividido en dos zonas, una mas
clasica, con habitaciones y salones de decoracién
mas rustica y la mas moderna, de estilo minima-
lista, mas urbano y depurado, donde destaca la
espectacular Gran Suite de 250 m? dos nuevos
salones con vistas a los vifiedos y una terraza chill
out que ocupa el atico de la bodega.

La oferta tentadora es un fin de semana de relax
0 un tratamiento hasta que el antioxidante y re-
juvenecedor resveratrol haga su efecto. Pero lo
mejor es que el cuidado del cuerpo no acaba con
los bafos, masajes, el ejercicio o el relax, sino que
aqui es fundamental la incursion en la mesa, en un
restaurante atento alo local y la modernidad don-
de se luce en la copa todo el catdlogo de vinos
que crece bajo el rétulo Arzuaga: Amaya 2007,
Reserva 2006, Crianza 2008, Gran Arzuaga.

Imprescindible

Para el espiritu:

Un instante de paz y meditacion abra-
zando el tronco de la encina milenaria
que flanguea la entrada de la finca.

Para el saber:

Un par de horas dedicadas a visita de
bodega y una leccion basica de inicia-
cion a la cata. Para gozar mejor el vino.

Para el cuerpo:

Inmersion en antioxidantes de uva tinta
para mejorar el tono muscular, hidratar
y tersar la piel.

innovadores blancos, tintos...

Barbadillo cumple 190 arios como bodega
100% familiar de Jerezy Manzanilla, que
se ha extendido a Cadiz, Ribera del Duero,
Somontano... con proyeccion internacional

Bodegas Arzuaga Navarro. Carretera de Aranda-Valladolid Km. 325. 47350 Quintanilla de Onésimo (Valladolid)

Tel. 983 687 004 Fax. 983 687 099 www.arzuaganavarro.com

P
Imprescindible

Inolvidable:

Recorrido por la bodega y el Museo
Barbadillo de la Manzanilla para ver y en-
tender el milagro de la crianza bioldgica.

Emocionante

Una noche en el patio disfrutando del
flamenco y las mejores cubas de Oloro-
so o Palo Cortado.

Ejemplar:

LLa creacion de un vino de mesa de uva
Palomino, Castillo de San Diego, que es
el blanco mas vendido de Espafna.
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En la Ultima edicién del Salén de Gourmets, la cata
de Barbadillo, dirigida por la enéloga Montse Moli-
na, consiguié una vez mas sorprender a profesiona-
les y medios no solo por la calidad de sus vinos sino
por revolucionar el concepto de cata de armonias:
las copas no acompafaban bocaditos al uso, sino
extractos, el sabor puro de cada ingrediente. Con-
seguirlo exigid un concienzudo trabajo de investi-
gacion, pero es un simbolo de la forma de trabajo
de Barbadillo en sus casi dos siglos de andadura.
Muchas de sus brillantes ideas se plasmaron en
vino y han hecho escuela, como la elaboracion
del primer blanco de mesa con uva Palomino, el
Castillo de San Diego, auspiciado por la figura
de Félix Cabeza, un vino que se convertiria en
el blanco mas vendido en Espafia. Mucho antes,
habia sido la primera empresa exportadora de
Manzanilla, esa joya unica de Sanlucar de Barra-
meda, denominacion de la que Barbadillo cubre
mas del 50% de las existencias totales. Y hoy,
dentro de un potente proceso de diversificacion
Barbadillo ha desarrollado un tinto andaluz,
Gibalbin, el primer brut andaluz de Palomino y
Chardonnay, Barbadillo Beta, y proyectos como
su Vega Real, en Ribera del Duero; Bodega Piri-
neos en Somontano, o Sierra de Sevilla, comer-
cializadora de excelentes productos proceden-
tes de cerdos ibéricos.

Para comercializar toda esta diversidad, Barbadi-
llo estd en mas de 50 paises, como Reino Unido,
Alemania, Estados Unidos, Bélgica, Holanda o Di-
namarca, para un publico que, desde la distancia,
suefia con la tradicidn jerezana de la casa madre,
con sus altas columnas encaladas, sus soleras y
criaderas, los vientos marinos que crian sus vinos...

Bodegas Barbadillo. C/ Luis de Eguilaz, 11. 11540 Sanliicar de Barrameda (Cadiz).
Tel. 956 385 500 Fax. 956 385 501 www.barbadillo.com
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Con nombre propio

Josep Roca

[.a confusion
en un mundo
de vino vivo

ateorfa de Gaia la formulé un hombre que sin duda
Les uno de los cientificos vivos mas originales e

influyentes: James Lovelock. El cree que nuestra
especie estd sometiendo a la Tierra a una tensién sin pre-
cedentes, y que el cambio de clima podria llevarnos aun
mundo con una ecologia muy empobrecida que a duras
penas seria habitable para el hombre. Y, 1o que resultamas
alarmante (y controvertido), afirma que es posible que ya
no hayamarcha atras. Cuenta Lovelock que mientras no
percibamos intuitivamente que la Tierra es un sistema
vivo y seamos conscientes de que somos parte de él, no
seremos capaces de reaccionar para favorecer su protec-
ciény, en tiltima instancia, la nuestra.

El hombre, alimentado por su egoismo endiosado,
arrasa, modificando el equilibrio fragil de la Tierra por
razones de rendimiento y productividad. En la Grecia
antigua, Gaia erala diosa de la Tierra, lamas venerada y
que mas hace reflexionar también al mundo del vino. Las
preguntas acechan: ¢un terroir puede ser natural y puesto
en valor por el hombre o bien creado por el hombre? La
industria del vino y la gente que suefia con y por el vino
tienen mucho por hacer y viven en un mundo de confu-
sién que es preciso aclarar. Es probable que la clave del
desajuste del estilo de vinos actual sea precisamente por
no tener tiempo de espera. Lainmediatez y el mercado
encarcelan. Natural, ecolégico, bioldgico, biodinamico,
organico, tradicional, clasico, de autor... son nombres sin
una definicién clara ni certificada en relacién con los vi-
nos, si en algunos conceptos de viticultura. No podemos
hablar de vinos ecolégicos ni biodinamicos, sino de agri-
cultura ecolégica o biodinamica. La ecosofia personal,
la sabiduria ecolégica es la tendencia: una manera de
estar en el mundo que minimiza el dafio alanaturalezay
exalta los propios sentimientos de reverencia, maravilla y
pertinencia.

Muchos elaboradores huyen de participar o adherirse
aorganismos certificadores con sus normas y controles.

“Natural, ecolégico, biolégico, biodinamico, orga-
nico, tradicional, clasico, de autor... son nombres
sin una definicién clara ni certificada”

Algunos muestran su disconformidad con las tasas
econdmicas intransigentes y excesivas para productores
pequerios. Otros reivindican la logica y el sentido de
ladiscrecion ante tal aumento del marketing ecologico.
Defienden que hable el vino, con el deseo de no hacer
exposicion en la etiqueta de sus convicciones de trabajo
en lavid. Aun asi es bien sabido que en ciertos mercados,
la certificacién constituye un valor comercial afiadido
considerable en relacién con la progresion de los consu-
midores en las corrientes de pensamiento ecolégico.

Vivimos un momento apasionante de cambios
conceptuales en el mundo del vino. Observacion de
sensibilidad ecolégica y de dictadura del mercado global.
Una mirada corta advierte del cambio en el mundo del
vino vivo. Buscar la mas justa y mas auténtica expresion
de terroir, estandolomas cercadelavifiaydelauvay
lomas lejos posible de los productos de ayuda. Cada vez
sonmads los militantes de los vinos a partir de la ecosofia,
los biodindmicos y los seguidores de los vinos naturales.
Asociados en Renaissance des Apellations, Triple A,
Vinsnatures, VPN, Vini Veri, se agrupan en ferias como
LaRemise, Villa Favorita, etcétera. En todo caso, nilas
certificaciones nilos compromisos pueden garantizar la
calidad, que depende tnicamente del talento y el saber
hacer del viticultor. A cada uno de ellos, con mirada corta
debemos prestar nuestra confianza a la hora de comprar
una botella.

Josep Roca es sumiller de Celler de Can Roca

Www.opuswine.es
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Azufre

Defectos
del vino

Cuando el vino huele

Tufo a azufre o0 amacho cabrio. Porque, lamentablemente, asi huele el vino. A
veces también se habla de olor a huevos podridos. A algunos aficionados les gusta este
defecto del vino, que se debe a compuestos que contienen azufre. Texto: Carsten s. Henn

etras del tufo a macho cabrio

hay una sustancia realmente

diabdlica: el azufre. El azufre

en si es inofensivo, pero si for-
ma parte de compuestos es todo lo con-
trario. El responsable del tufo clasico es
el anhidrido sulfhidrico; pero el tufo del
sulfuro de dimetilo huele a esparragos,
palomitas de maiz o melaza y el sulfu-
ro de dietilo es el responsable del olor
a verduras hervidas, cebolla o ajo, por
nombrar sélo dos de muchos otros com-
puestos. Otros provocan olor a goma
quedada, col hervida, queso o coniferas.
Cuando el anhidrido sulfhidrico reac-
ciona con el etanol o el etanal, se pro-
ducen los llamados tufos de mercaptan,
conocidos por su aroma a puerros o ajo,
incluyendo notas de cebolla, cacahuete
y goma... Esta descripcién seguramente

Entrenar
la nariz

No quisiéramos
maltratarlos
innecesariamente, pero la mejor manera de
aprender a reconocer los defectos del vino
es practicando. Pero como no les queremos
desear botellas llenas de sabor a corcho, les
recomendamos la caja de olores defectuosos
de la serie de cajas de aromas Le Nez du Vin.
LLos aromas como corcho, cuadra, huevos po-
dridos 0 goma no son agradables, pero si son
fieles al original. Asi, cuando se topen con la
préxima botella dudosa, sabran exactamente
con qué se estdn enfrentando. Les ofrecemos
la caja grande (doce frasquitos) al precio

de 84 euros (gastos de envio no incluidos).
Pueden solicitarla en nuestra web
(http://vinum.mivino.info/es/shop.jsp).

traera buenos recuerdos a los amantes
de los vinos del Mosela.

Los tufos se suelen relacionar con los
vinos fermentados espontaneamente,
es decir, con levaduras naturales pro-
pias. Y algo de cierto hay en ello. Por-
que es la levadura la que transforma
los compuestos de azufre, inodoros en
si, en componentes volatiles. Ciertas le-
vaduras incluso llegan a enmascarar el
aroma de la variedad de uva, otras con-
ducen a tonos defectuosos del vino y
algunas lo hacen todo bien. Una parte de
los compuestos sulfurosos se lava con el
anhidrido carbénico de la fermentacion.
Por eso, los tanques de mayor altura fa-
vorecen la formacién de tufos, porque
en ellos resulta mas dificil el proceso de
lavado.

El aire ayuda, pero se pierden los aromas

En general, se suele elegir la aireacion
como medio para combatir el tufo, pero
siempre se pierden también aromas.
También puede ser efectivo filtrar con
carbén activo o realizar una clarificacion
con cobre, pero en este Gltimo caso pue-
de ser necesario, adicionalmente, llevar
a cabo una clarificacién azul para elimi-
nar el exceso de cobre (quiebra ctiprica).
Hay métodos modernos, como el citrato
de cobre o el cloruro de plata, pero no es-
tan permitidos en todas partes. Para los
distintos tufos se necesitan diferentes
medios o combinaciones de medios. Es
toda una ciencia. Parece ser que los tufos
nunca se pueden evitar del todo. Pero en
la bodega es mejor prevenir que corregir.
Muy importante: el periodo de tiempo
entre la Giltima fumigacién (@zufre coloi-
dal o pesticidas que contengan azufre)

y la vendimia debe ser suficientemente
largo. Luego hay que preclarificar el mos-
to concienzudamente y la temperatura
de fermentacién no debe superar los 20
grados. A partir de qué concentracién es
perceptible un tufo depende de la sensi-
bilidad de cada amante del vino y de la
intensidad de los aromas primarios del
vino. Se considera el limite 0,2 miligra-
mos de anhidrido sulfhidrico por litro. Y
hay que tener precaucién con la variedad
Gruner Veltliner, cuya aromatica pre- ?
senta similitudes con ciertos tufos.
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Vuelve Carolina, Valencia

Lareinvencion de la invencion
de una taberna. La sofistica-
cion llevada al limite delo
funcional. Un templo del tapeo
con la mejor bodega de Valen-
cia, un capricho envuelto en
maderas claras, con sumanojo
de mesitas sencillas salpicadas
enunasala que se pierde en el
corazén de un jardin vertical.

Texto y fotos: Sara Cucala

o llamo Vuelve Carolina porque si,

porque asi se lo sugiri6 la casuali-

dad y asi se le antojo al chef, Qui-

que Dacosta, que lo molde6 con la
idea de hacer unataberna sofisticada donde
tapear sentado a ritmo de una carta de alta
cocina como homenaje alos grandes chefs y
amigos, sirviendo en miniaturas las recetas
que han marcado una época en la historia
culinaria: Yogur de foie gras (en espuma),
Migas caramelizadas y frutos secos ralla-
dos; Jarrete de cerdo lacado con puré-espu-
ma de patata (homenaje a Joel Robuchén);
y, icomo no!, arroces: Carnarolli meloso en
fondo de anguilas ahumadas, petlas de ce-
rezay aceite de romero (histérico de Quique

El ‘gastrobar’ de Qui
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Foto: Cedida

A lamesa

La comida:

Mediterrdnea creativa y en miniatura. Dos menus:
uno para Compartir y otro para degustar /ndividual.
El vino:

Seleccién cuidada y caprichosa, mas de 80 referen-
cias en carta y una treintena para disfrutar por copas.
Su sello especial

Los arroces de Quigue Dacosta en miniatura.
Direccion:

C/ Correos, 8. Valencia. Tel. 963 218 686.

Horario: de 8.30a17.00 hy de 20.30 a 23.30 h.

Cocina creativa también en los postres.

Croqueta de hongos.

vinum
ia comer!
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que Dacosta

El equipo de Vuelve Carolina ha creado un

sofisticado capricho de tapas de autor en Valencia.

Dacosta); y de postre, el bosque de chocolate
(homenaje a Torreblanca) o el Yogur y viole-
tas (homenaje a Mario Sandoval).

En cocina, Quique serodeade un tandem
magnifico de jévenes cocineros que saben
darle el punto exacto a esta carta-homenaje:
German Carrizo y Carito Lourenco. En la
sala, Lujan Carnicer; y en la direccién de la
mas sorprendente y brillante bodega de un
gastrobar, Manuela Romeralo.

Lasumiller,que acabaderecibir el Premio
Sumiller otorgado por la Academia Interna-
cional de Gastronomia, hacreadola cartade
vinos mas caprichosa de cualquier barra va-
lenciana: comienza con sugerencias por co-
pas en las permite darse un capricho a base
de Finca Terrerazo 2007, Pétalos del Bierzo
2008 o un Piper Heidsieck Brut Cuvée; y
contintia con una apuesta por los genero-
sos:labotade Palo CortadoN"21 oel FinoLa
Panesa. Y asf va pasando por el mundo del
espumosoy de ahia una seleccién de vinos
del mundo que es un magnifico ejemplo a
seguir por las tabernas del resto de Espania.
Su carta, elaborada con mimo, es un sentido
homenaje a amigos y buenos bebedores, a
quienes ha pedido prestados sentimientos
y pensamientos relacionados con el vino
como el de Winston Churchill: “Yo no pue-
do vivir sin champan; en caso de victoria lo
merezco, en caso de derrota me consuela.”

Www.opuswine.es
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Mas madera

¢Que diferencia hay entre un tonel, una

;Vino con caducidad?

iBuena preguntal

bota, una pipa, un bocoy, etc.? ¢Cudl es el origen

Laura Ruiz, Albacete de la Maceracion 1
¢JPor qué los cavas a veces tienen unas fermentaciones tan largas? ¢Por qué hay Carbébnica y por qué La uva y e a‘gua
algunos que necesitan mas tiempo de fermentacién que otros? VINUM: Las diferencias estan en la este tipo de vinos
Luis Maria Gil, Villanueva dela Cafiada (Madrid) capacidad de almacenamiento.El tonel aguanta tan poco? | ¢Qué es mejor, lauva de secano o la de regadio?

tiene capacidad para 1.000 litros, la bota Felipe Redondo, Luis Pérez Lobato, Pontevedra
VINUM: Por motivos 16gicos, el envejecimiento requiere triplicar o cuadruplicar es un recipiente de madera para unos Ubeda (Jaén)
permanentemente inversiones, disminuyendo la rentabilidad a corto y medio 500 litros; el bocoy, mayormente obteni- VINUM: Los viticultores prefieren las de secano
plazo. Por ello, lamayoria de los cavas no superan los cuatro afios de crianza. do del norte de Esparia, tiene capacidad VINUM: Su porque las uvas contienen mayor riqueza aromati-
Haciéndonos eco de las valoraciones de grandes cavistas, en un primer periodo, para 600 litros. La pipa es para unos comienzo fue fruto ca debido a que tienen que profundizar mucho las
entre la fermentacion y los 30 meses de un Gran Reserva, los vinos fermentados 480 litros, también hay media pipa (237 del azar. Un grupo raices para buscar su alimento. Ademas, asi tienen
en botella evolucionan hacia un equilibrio de su estructura: se armonizala acidez litros) y cuarta pipa (117 litros). Hay una deinvestigadores menos agua. El riego es solo recomendable en caso
del vino blanco base con el carbénico y el alcohol. Los gustos y aromas primarios llamada portuguesa que era para 237 franceses desarroll6 de sequia, para evitar el estrés hidrico de las uvas,
delauva, predominantes en esta fase, se funden con los secundarios, derivados litros también. Hoy, la mas extendida es este método en 1934 y no para obtener mayor volumen de mosto. Suele
delaslevaduras y oligoelementos que se liberan en la fermentacién. la barrica bordelesa, con capacidad para realizando pruebas estar controlado por cada Consejo Regulador.
Amedida quela crianza avanza, hay variaciones importantes. La burbuja se va 225 litros. de conservacion de
integrando con el vino, que se suaviza, y con ello la sensacién de acidez. El vino uvas frescas. Res-

pectoalasegunda

toma cuerpo, hasta tal punto que un cava de larga crianza puede acompanar
perfectamente guisos o carnes sin que los gustos se anulen, ayudando de paso
aladigestion. Por tltimo, el sabor y aromas del cava evolucionan hasta llegar al
llamado bougquet, que nace con la aparicién de aromas terciarios, entre el segundo
y tercer afio de crianza, producto de la descomposicién de levaduras. Son aromas
que seidentifican con tostados y maderas. La correcta seleccion de levaduras y
coupage de vinos seran responsables de que estos aromas sean atractivos.
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Vino blanco

¢Qué vino blanco me recomendarian
para acompanar toda la comida?
Silvia Rodriguez, Lleida

VINUM: Hay que huir de vinos que se

excedan en aromas primarios (flores,
fruta exoética). Es preferible elegir uno
que tenga algo de crianza, en barrica

o en botella, con cuerpo y consisten-
cia para que se adapte a mas tipos de
comida. Sile gustan las burbujas, un
espumoso con crianza en botella acom-

pafarfa muy bien.
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cuestion, en su estilo
puro -fermentaciéon
sin hollejos-, tiene
poco color, bajos

niveles de acidez y taninos, con lo que adquiere una madurez
temprana estimada entre tres meses y un afo de vida.

La falta de taninos y su potente aroma hacen posible enfriar-
los sin temor alguno. Por lo tanto, resultan perfectos para
tomar en barbacoas: chorizo, morcilla, panceta), arroces,

pastas, pizzas, etc.

Escribanos

Alegrias, enfados, preguntas, dudas,
reflexiones, comentarios...
Su opinidn nos interesa.
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Hablabamos de...

el afio loco de la vendimia 1997, Cordorniu apuesta por los tin-
tos, los vinos de Uruguay, la maceracion carbénica, la asom-
brosa Jerez, Javier Ochoa es investido por la Gran Orden de
Caballeros del Vino del Reino Unido, Torres firma un acuerdo
con China para elaborar vinos, los vinos del trépico, las segun-
das marcas, los vinos franceses fronterizos con Esparia, la cos-

ta oeste de Estados Unidos, reunimos a los mas importantes
elaboradores de vinos biolégicos, los sefiores de las uvas espa-
fiolas, Finca La Anita, se celebra el primer Vinoble, Coteaux du
Languedoc, los grandes emsambladores del cava, los vinos de
los Andes, los creadores de Burdeos...

Top 20 vinos 1998

Solera

Osborne

Cuvée El Palomar 1996
Abadia Retuerta

Finca Dofi 1996

Alvaro Palacios

De Bandera Oloroso

Gil Lugue

Coleccién Chardonnay 1996
Chivite

Mauro 1994

Maurodos

La Sacristia de Romate
Sanchez Romate Hnos.
Barranco Oscuro 1996
Barranco Oscuro

Anna de Codorniu
Codorniu

Fransola 1996

Bodegas Torres

Entrevistamos a...

Felipe Gutiérrez de 1a Vega, los sefiores de la Toscana (Frescola-
bi, Ricasoli y Antinori), los hermanos Sastre, Caroline Krug, Jean
Luc Colombo, Pepe Hidalgo, Manuel Manzaneque, Ignacio de
Miguel, Alain Ventrier (propietario de Chateau Ausone), Fernan-
do Chivite, Alvaro Palacios y la familia Mata de Cavas Recaredo.

Ainada 1969
Gonzdlez Byass

Casta Diva Cosecha Miel 1997

Gutiérrez de la Vega
Guitian Godello 1995
A Tapada

Emperatriz Eugenia
Lustau

Jean Leon Chardonnay 1996

Jean Leon

25GF

Gaspar Florido
Veigadares 1996
Adegas Galegas
Apodstoles
Gonzdlez Byass
Organistrum 1995
Martin Codax

Clos Erasmus 1996
Dafne Glorian
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