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editorial
iChato, un vino!

o se trata del galan esparfiol Arturo Fernan-
| \ | dez, en la barra de un bar, pidiendo un vino
mientras susurra chatina a la dama de turno.
Aunque esta escena, y el titulo de la editorial, nos
pudiese recordar a las peliculas espafolas de hace

varias décadas, tristemente es mas cercana de lo que
desedsemos creer.

Sucedi6 en el cada vez mas turistico centro de
Madrid. Plano general: imaginense un bar de toda
la vida, tres peldanos descienden hacia la entrada
principal del local. Las escuetas estanterias expo-
nen cinco o seis marcas de comunes y variados
destilados. Plano medio: debajo de las estanterias, y
ordenados por tamafo, varios tipos de copas sobre
el mueble y algo que parece un reclamo comercial
con laimagen de unas botellas de vino. La curiosidad
me impacienta. Primer plano: en un folio se
destaca la foto de una botella junto con

la siguiente frase: “Chato de vino, 2,50

euros”. En ese momento me doy

cuenta de que hacia mucho tiempo

que no leia esa palabra, todo

un clasico del vocabulario. Mi

curiosidad sigue sin saciarse.

Pregunto qué es un chato y en qué

copa lo sirven. El sefior me mira

como diciendo “esta juventud, que

ignorante”, y me muestra la copa.

Un modelo Vintage '50, la expresion

minima de continente y contenido

con, probablemente, cientos de pasadas

por el lavavajllas. Y qué comentar del
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precio, mas o menos lo que les cuesta la botella en un
supermercado. /Una excepcion? Quizas. ¢Mala suerte
por entrar ahi? Seguro. Pero es inaceptable a estas
alturas un engafio de ese tipo. Me acordé entonces

de la pelicula Los tramposos. Dos estafadores, Tony
Leblanc y Antonio Ozores, montan una empresa para
pasear a turistas y les llevan a una taberna. Mas de 50
afos después, me imagino a un turista entrando en
ese bar y pidiendo un vino. Spain is different.

Y mientras esto sucede, en la primera mitad del afio
volvid a bajar el consumo de vino en los hogares. Se
han dejado de beber 228 millones de litros (-5,1%).
Menos vinos tranquilos, algo mas de venta de espu-
MOosos y cava, y un incremento importante de “otras
bebidas con vino’, es decir, sangrias y tinto de verano.
Una buena opcién para ver Cine de barrio con unos
pepinillos. En fin, cada vez valoro mas las tiendas que
cuidan el vino, el saber de los aficionados, los
pequefios restaurantes y tabernas con sus
nutridas cartas, los empresarios sensatos
y la curiosidad de los que se acercan
al vino. A todos ellos les dedico este
editorial. Salgo del bar: “Gracias por el
café bien cargado y amargo, chato”.

Cristina Alcala
c.alcala@opuswine.es

www.opuswine.es
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sel futuro del vino?

¢Se puede llamar vino a un producto sin alcohol elaborado con uvas?

El debate esta servido.

e
S]. Afortunadamente, el vino sin alcohol es una
realidad. Pese a que seamos demasiado pocos los que ha-
yamos iniciado con seriedad esta apasionante aventura, lo
que hace tres afios parecia una locura hoy es unarealidad, y
marca el inicio de una tendencia que acabara ocupando su
porcién del mercado.

Elvino sin alcohol, con todas sus letras y sin que sobre ni
una sola, es una nueva concepcion, una categorfa de pro-
ducto que estaba vacia y que gracias a una innegable apues-
tapor lainnovacion y la investigacion puede encontrarse en
el mercado. Nielsen lo confirma en el informe de 2010.

La demanda en todo el mundo de productos saludables,
sin alcohol y apropiados a la dieta moderna obliga a dar esta
alternativa también al vino. La importancia social y econo-
mica es evidente, tanto por la disminucién de riesgos de
conduccién o laborales como por la capacidad para evitar
arrancar vifias o generar empleo. La oportunidad del merca-
doy del contexto internacional es un aliciente valioso para
elsector. Y esasalida solo puedellevarse a cabo con determi-
nacion, con una filosofia de apuesta clara por la I+D+i por la
calidad del productoy su apego al origen.

Hablar de vino sin alcohol es hablar de investigacion, de-
sarrollo einnovacion, pero también es hablar de futuro, nue-
vos nichos de mercado, nuevas posibilidades de negocio y
también, por qué no, de una soluciéon perfecta para determi-
nados problemas que afectan al sector. Porque, (qué ocurri-
r1a si el consumo de vino tradicional sigue disminuyendo y
si el vino sin alcohol tuviera un éxito a medio plazo similar
aldela cerveza sinalcohol? ¢Y siestanueva categoria de pro-
ducto se estandarizara en determinados paises o segmen-
tos de poblacién que no son consumidores
habituales de vino? La respuesta a esta y a
otras muchas preguntas puede ser lo sufi-
cientemente determinante para entender
que la apuesta merece la pena.

Carlos Moro
Presidente de Grupo Matarromera

NO El debate comienza con ciertos sofismas. Se-
gun el diccionario de la RAE, vino es "licor alcohélico que se
hace del zumo de uvas exprimido, y cocido naturalmente
por lafermentacion”. Existe 1a prohibicion expresa por parte
dela UE de llevar inscrito en la etiqueta y contraetiqueta de
unabotellaelnombre vino enun producto vinicosinalcohol,
cuyoreglamento dice que solo puede considerarse como tal
aquel que tiene mas de 9% vol. de alcohol, con algunas ex-
cepciones concretas. Por tanto, llamar a este producto inde-
finible vino es un intento de enganar al consumidor porque
simplemente NO es vino. Si lo desean denominar bebida
derivada de la uva sin alcohol podemos volver a hablar. Ol-
vidamos que lo mas importante en un vino es el equilibrio,
la complejidad aromatica, la intensidad sensorial, la perma-
nenciaenboca... De todo ello carece esta nueva bebida. Sera
igual de bueno para la salud, pero el vino es placer, cultura,
compartir... con siglos de permanencia entre nosotros.

No estoy en contra de su fabricacion (la elaboracion esta
reservada a los auténticos vinos). Me parece bien como po-
sibilidad de negocio: crear nuevos empleos, huir de las seve-
ras restricciones de transito, como alternativa para aquellos
que no beben vino.. pero proclamar que podria evitar el
arrangue de vifias o que solucionaria la caida del consumo
es una broma, porque las cepas que sobran son las de una
produccion excesiva que no aportan calidad. El vino nace
delanaturalezainterpretada por el factor humano, mientras
que el nuevo producto surge del laboratorio y de lanegacion
de un proceso histérico de elaboracion.

No nos engafiemos, el vino sin alcohol
es al vino lo que el café torrefacto al café, el
aceite refinado al aceite o lamusica militar a
la musica. Si San Vicente, patron de los viti-

cultores, levantarala cabeza....
Juancho Asenjo
Catador profesional

Puede continuar el debate en:
www.mivino.info/mivinoblog
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El sindrome

hablando en plata

de Munchhausen

“Se non é vero, & ben trovato”, como decia Giordano Bruno.

O/

Lo mismo puede decirse de las muchas historias que cuentan
los amantes del vino sobre su momento clave en lo que respecta

a este producto de la vid. Por lo general, 1a verdad es bastante
mas profana. jConfesémoslo!

asiguiente escena... ¢les suena? Se encuen-
tran dos aficionados al vino. Uno le dice al
otro: "Cuéntame, ¢cudl fue botella por la que
te enamoraste del vino?" Y el otro le contesta:
"Me acuerdo perfectamente, era un Haut-Brion del
88, yo nunca habia bebido nada igual, con el primer
trago se abrio el cielo, los angeles cantaron y en ese
momento supe que el vino iba a ser lo mas importante
de mi vida." Solo estoy exagerando un poquito, pero
créanme, he oido muchisimas historias similares. Y
estoy convencido de que la mayoria son, sencillamen-
te, inventadas.

Historiografia con efectos retroactivos

Independientemente del hecho de que yo sea mas
bien escéptica en lo que se refiere a las experiencias de
evocacion mistica (las lenguas de fuego del Espiritu
Santo en Pentecostés, la iluminacién budista zen, el
amor a primera vista...), es sobre todo la configuracion
dramaturgica de estas historias lo que me resulta
sospechoso. No he citado Chateau Haut-Brion sin
motivo. Con demasiada frecuencia se acude a este
vino como mesias enoldgico: no habria podido ser un
Mouton (demasiado corriente), ni un Pétrus (dema-
siado ostentoso) y con toda seguridad seria imposible
un rosado de tap6n de rosca del supermercado de la
esquina...aunque sin duda haya supuesto la primera
piedra para algiin que otro amante del vino. También
el juego de las anadas es sutil: rara vez se mencionan
vinos de los afios realmente excelentes; casualmente,
el recién convertido aficionado al vino se decide por
el de segunda categoria, el infravalorado, la afiada
que en realidad solo los verdaderos expertos pueden
identificar como grande.

El mensaje de esta historiografia con efectos
retroactivos es obvio: “Yo tengo estilo, soy modesto
(a pesar de mi aproximacion desenvuelta a los vinos
tremendamente caros), pero sé de lo que hablo”. Ah, y
por cierto, el narrador de tal acontecimiento natural-
mente se percat6 de la importancia y significado del
momento clave, por ello guardé la botella que ahora,
situada en un lugar privilegiado, parece pedir a gritos
que las visitas se la mencionen. Con lo cual adquiere
una funcién similar a la de la pregunta acerca de la
experiencia mitica mencionada al principio: en reali-
dad, solo es una introduccion camuflada para contar la
propia historia.

Pequefias confesiones entre colegas

Esta es laregla general. Pero recientemente, estando
de viaje por Italia, me encontré con una colega brita-
nica, colaboradora de una conocida revista de vinos.
En una plaza, tras tomarnos dos copas del blanco de la
casa, me pregunté con la cara de péquer que ponen los
ingleses cuando ironizan: “Vale, confiésamelo, para ti,
¢cual fue la botella decisiva? Ya sabes a qué me refiero”.
Tuve que reirme. Ella también. Después me conto:
“Cuando aun era joven, no tenfa dinero y no entendia
nada de vinos, estuve en Paris con mi novio. Cenamos
en un restaurante elegante y pedimos la botella de
tinto mas cara que nos podiamos permitir. Entonces
pensé por primera vez: "Aja, asi que esto es por lo que
algunos se ponen a levitar cuando hablan de vinos'".
Pero, bueno, jestabamos en Paris! Y, sinceramente, no
creerian de verdad que iba a ser capaz de recordar cual
eraaquel vino."

Britta Wiegelmann

Www.opuswine.es
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Museo Vivanco
Mujer y vino

Una copa para dos: relatos de mujer y vino es un proyecto de Espido Frei-
re, que ha conseguido reunir en este libro historias originales, inspira-
das en el vino, de relevantes escritores de la literatura actual, como Rosa

Cita
anual
Premios
Bacchus

La Uni6n Espafola de

Catadores comienza

los preparativos para

la celebracion del

décimo aniversario

de Bacchus, un sello

imprescindible a la hora de evaluar la calidad de las
mas diversas elaboraciones procedentes del atlas
vitivinicola mundial. Sera entre los dias 16 y 20 de
marzo cuando Madrid se vista de lujo para convertir-
se un afilo mas en la capital mundial del vino y cuan-
do se anunciara oficialmente que el concurso vuelve
a tener caracter anual, a pesar de que los tiempos no
estan para muchas alegrias.

Para cualquier otra informacién, se puede visitar la
pagina web www.uec.es/bacchus.

Regas, Lorenzo Silva, Espido Freire, Juan Cruz o Boris Izaguirre.

El Museo Vivanco ha arropado este nacimiento con una exposiciéon
temporal en su sede: Una copa para dos: la mujer a través de la cultura
del vino, con la que rinde un homenaje muy especial a la fecunda apor-

tacion de la mujer a la cultura vinicola.

www.opuswine.es

Salén de Novedades Rioja 2011
Mil y un vinos, mil y un aciertos

250 vinos de 100 bodegas de la Denomina-
ci6én de Origen Calificada Rioja se presenta-
ron en Madrid durante el Salén de Noveda-
des de los vinos de Rioja, que ofrecio a los
asistentes una amplia muestra de la gran
calidad y diversidad de los vinos de la De-
nominacioén, una marca referente que se ha
situado entre las cinco zonas vinicolas del
mundo con mayor notoriedad.

El Salén mostro la gran variedad de estilos,
lainnovacién y la excelente relacion calidad-
precio de los vinos de Rioja, alos profesiona-
les de la hosteleria y restauracion, comercio
especializado, grandes superficies, distribu-
cién, prensa y prescriptores. Se pudieron de-
gustar los vinos que son novedad en el mer-
cado durante el afio 2011, tanto de las tres
afadas que han alcanzado las respectivas

categorias de envejecimiento en este afio
(2008 en crianza, 2007 en reservay 2005
en gran reserva) como de afnadas anteriores.
Estas caracteristicas -innovacion, diversi-
dad vy relacién calidad-precio- y la adapta-
cién a las demandas del mercado han con-
vertido al vino de Rioja en un valor seguro
admirado por los consumidores de todo el
mundo y criticos de prestigio internacional
como Isaac Asimov (The New York Times),
Jay Miller (The Wine Advocate) o José Pefiin
(Guia Peniin).

En definitiva, las novedades de los vinos de
Rioja en este ano 2011 celebraron su presen-
tacién un ano mas con unaamplia represen-
tacion de los mil y un vinos, mil y un aciertos,
que ofrece al mercado esta Denominacion,
como dice su actual camparia promocional.

Saborea Espaina

Pedro Subijana te guia

El gran chef Pedro Subijana, que colabo-

16 a entronizar la nueva cocina, presen-
ta una plataforma de comercializaciéon
online donde se podran adquirir cinco
tipos de experiencias gastronémicas en
18 destinos de nuestro pais.
Organismos y profesionales se unen
para promover el turismo a través de la
mesa para diferentes demandas en la
pagina web www.tastingspain.es.

Hay ofertas para todos los gustos o
planes: romantico, familiar, popular...
En la presentacion, Pedro Subijana

estuvo acompanado de otros reconoci-
dos cocineros espafioles, asi como de

José Maria Rubio (presidente de FEHR),

Miguel Martinez (director de Para-
dores Nacionales), Antonio Bernabé
(Director de TURESPANA) y concejales
de los ayuntamientos de los destinos
participantes: Badajoz, Ciudad Real,
Cambirils, Cérdoba, Gijon, Lanzarote,

Lleida, Menorca, Murcia, San Sebastian,

Santiago de Compostela, Segovia, St.
Carles de la Rapita, Tenerife, Valladolid,
Vinaros, Valencia y Zaragoza.

Reino Unido

Easyjet ennoblecido

Lalinea aérea de bajo coste Easyjet ha ga-
nado el primer premio en un concurso por
el mejor vino blanco a bordo. Con un vino
de la tierra de Cotes de Gascogne, se ha
impuesto a once compafiias aéreas, entre
ellas Air France, British Airways y Emirates.

India

Primeros vinos en el Reino Unido
En el Reino Unido viven 1,5 millones de
personas de origen indio que ahora pueden
comprar vinos de su tierra en el supermer-
cado gracias a Waitrose, la primera cadena
que los ha incluido en su surtido. Son Ritu
Viognier y Zampa Syrah, producidos por
United Brewaries en el valle de Sahyadri.

Rusia

Contra el alcoholismo

El presidente ruso Medvedev quiere ampliar
el sector del vino en su pais para luchar con-
tra el alcoholismo. “Los paises con un sector
del vino fuerte no tienen problemas con el
alcohol; los problemas de abuso de alcohol
se producen con otro tipo de bebidas.”, dice.
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Plaqueta en una botella de Chateau Margaux. La
caracteristica imagen de burbujas del borde
superior es Unica e irrepetible.

Sudafrica
Criticas a la vinicultura

La organizacion estadounidense para la defensa

de los derechos humanos Human Rights Watch ha
criticado las condiciones de trabajo en los vifiedos
delas fincas de Sudafrica. Aunque el cultivo de vid
y frutales aporte beneficios al bienestar del pais,

los salarios en estos dos sectores comerciales se
cuentan entre los mas bajos del pais y en ocasiones
los trabajadores estan alojados en condiciones
infrahumanas, expuestos a pesticidas sin proteccion
algunayno les esta permitido organizarse en sin-
dicatos. El negocio del vino en Sudafrica ha hecho
declaraciones frente a estos reproches. Su Birch,
director ejecutivo de la Asociacion Sudafricana del
Vino, censura que el informe se base en un mues-
treo y que la encuesta no haya sido contrastada por
un organismo independiente. Ademas, los propios
granjeros no han tenido oportunidad de expresarse
frente alas acusaciones.

WWW.OpHSWiHE.ES

Cuando el vino engana

Las falsificaciones de vinos se han convertido
en un auténtico problema. Ahora, el sector
contraataca con huellas digitales artificiales.

Crus superiores franceses como Chateau
Margaux o Latour son muy codiciados
tanto entre los coleccionistas de vinos
como entre los falsificadores. Para pro-
teger a sus clientes, cada vez mas fincas
superiores dotan a sus botellas de sellos
especiales que permiten comprobar la
autenticidad del vino. Con una aplicacién
especial para smartphones se puede esca-
near el codigo situado en la parte inferior
del sello y enviarlo. A través de Internet, el
teléfono movil accede a una base de datos
y muestra la imagen visible de unas bur-
bujas situada en la parte superior del sello.
Sila imagen del smartphone es idéntica a
la de 1a botella, el comprador puede estar
seguro de tener en sus manos una botella

AC/DC

auténtica. La imagen se genera durante
el pegado del sello, y luego se fotografia.
Cada sello es tan tunico como una huel-
la digital, imposible de falsificar. Franck
Bourrieres, de la empresa francesa pro-
ductora de estos llamados bubbletags, de-
clara que la demanda en el sector del vino
es arrasadora. El sistema, asegura, ya esta
ampliamente establecido en el ambito de
los documentos, medicamentos y cos-
méticos caros. Entre los productores de
vinos que emplean tales sellos se cuentan
los bordeleses Chateau Margaux, Latour y
Ausone, en la Borgofia Ponsot, Perrot-Mig-
non y Georges Mounier, en el Rédano Paul
Jaboulet Ainé y también otras fincas en el
Nuevo Mundo.

¢Zumo de uva en vez de rock&roll?

Mucho ruido y pocas nueces: hace poco, los
medios de todo el mundo anunciaron que
labanda derock AC/DC se pensaba dedicar
alavinicultura, aunque parece mejor decir
que el productor australiano Warburn
Estate ahora ofrece vinos con labanda AC/
DC. iPero esto no es ningunanovedad! El
productor californiano Miramonte embo-
tella desde hace afios vinos con logotipos
deKiss, The Rolling Stones y Madonna. La
marca de vinos Wines That Rock trabaja
en colaboracién con Mendocino Wines y
tienen en su programa un Merlot Rolling
Stones, un Cabernet Pink Floyd y un
Chardonnay Woodstock. Y en sus tiempos
habia rumores de que el recientemente
desaparecidorey del pop, Michael Jackson,
habia plantado un vifiedo en su rancho Ne-
verland para hacer su propio vino, Beat It.

Fotos: Wines That Rock, llja Hopping, Cedida

Tempranillos al mundo, en Nueva York

La séptima edicién del concurso itinerante
Tempranillos al Mundo tuvo lugar en Nue-
va York. Dos intensas jornadas de cata orga-
nizadas por la FEAE (Federacion Espafiola
de Asociaciones de Enologos). En total, 414
muestras de las que 48 muestras pertene-
cfan a 12 paises: Argentina, Australia, Estados
Unidos, Francia, Grecia, Italia, México, Pert,
Portugal, Tailandia, Turquia y Venezuela.
Catadores espafoles y estadounidenses, lide-
rados por Kevin Zraly, fundador de la World
Wine School, que ejercié6 como maestro de
ceremonia en la entrega de premios, fueron

los encargados de valorar las muestras elabo-
radas a base de la variedad Tempranillo.

En la presente edicion, la Gran Medalla de
Oro fue para Mirto 2006, de Bodegas Ramoén
Bilbao (D.O.Ca. Rioja). Entre las 55 medallas
de oro y 69 de plata fueron premiados tres
vinos de Estados Unidos, dos de Argentina y
uno de Grecia.

Pero el verdadero triunfador fue la marca
Tempranillo, y especialmente los vinos ela-
borados en Rioja y Ribera del Duero. Entre
ambas denominaciones se han llevadola ma-
yoria de los galardones.

Breves

Estados Unidos

Parker se repliega

Ya a principios de afio, Parker anuncid
que no cataria nuevas afadas califor-
nianas para su Wine Advocate. Ahora
ha dado a conocer el nombre de su
sucesor: Antonio Gallioni. Este esta-
dounidense de origen italiano es res-
ponsable de la seccion italiana de Wine
Advocate desde 2006. El mundillo del
vino ha interpretado este cambio como
un primer paso de Parker, de 64 afios,
hacia la jubilacion.

Estados Unidos

Botellas desaparecidas

En el tridngulo de las Bermudas, en el
Atlantico occidental, no solo desapare-
cen aviones y barcos, a veces también
botellas de vino. Cuatro de ellas han
sido rescatadas de un barco hundido
hace 150 afos. Aun no se ha podido
determinar de qué vino se trata, pero los
investigadores se inclinan a pensar que
se trata de un vino blanco, posiblemente
encabezado.




Novedades editoriales

Jerez: siglos, cata y armonias

LLa documentacion sobre la
enologia de los vinos jereza-
nos se remonta a mas de tres
mil afios. Las sagas familiares
bodegueras, algo menos,
pero en este libro se funden
ambas para sacar a laluz las
peculiaridades del original y
perfecto sistema de soleras

y criaderas, los secretos de las bodegas y su
genealogia, y las pistas para catar y degustar

con maximo provecho y satisfaccion esos vinos
que son la joya maxima de la enologia espafiola...
quiza de la mundial y que, por elitismo, olvido o
ignorancia, no reciben actualmente el aprecio
que merecen.

El Jerez y sus misterios,

Beltran Domecq y Williams. EH Gastronomia. 25 €.

Profundizando en la historia

Las nuevas ediciones de los
textos de Luis Hidalgo son
esperadas como estrenos
de Hollywood. Porque
mientras tanto, sus alumnos
y sus aplicados seguidores
han de acudir a apuntes
siempre superados en la

siguiente leccion. Después
del Tratado de Enologfa aparece el de Viticul-
tura, que viene a completar los conocimien-
tos mas actuales para los profesionales que
elaboran vinos. Desde el suelo a la cepay la
bodega, siguiendo los pasos del texto mas
sesudo y completo.
Tratado de Vitivcultura general
Luis Hidalgo. Mundi Prensa Ediciones. 135 €.

La cocina de un largo ayer

¢Coémo hemos llegado hasta
aqui? No bastaba con repetir,
muchas veces de segunda
mano, el contenido de legajos
polvorientos. También habia
que entrar en la cocina. Y asi
lo ha hecho esta investigadora
-historiadora y cocinera, curiosa
y sensual- para reunir en una
preciosa edicion un recorrido
por la geografiay la historia de la alimentacion de
Occidente, desde el primer pan en Mesopotamia
al nacimiento de la alta cocina en Francia. llustrado
y con recetas que se pueden reproducir. Un viaje
tan delicioso como instructivo.
Recetas con historia
Angeles Diaz Simén. Ed. Ariel. 24,90 €

La seleccién 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. 917 021 041

Feria Internacional de Hong Kong
China, el gran mercado del vino

La cuarta edicién de 1a Feria Internacio-
nal del Vino de Hong Kong se celebro el
pasado de novimbre con un éxito sin pre-
cedentes que la sitiia como la mas impor-
tantes de Asia. El espacio de exposicién
creci6é para acoger a 930 expositores de
37 paises y durante las fechas del Salon
se celebraron 60 eventos relacionados
con el vino, como catas, informacién, de-
gustaciones, coloquios y una interesante

conferencia sobre la tendencia del desa-
rrollo de 1a industria del vino en China y
en general en el continente.

El Instituto Espafiol de Comercio Exte-
rior (ICEX), en su continuo esfuerzo por
promocionar los vinos espanoles, orga-
niz6 degustaciones y catas comentadas
durante los tres dias, e incluso se reté a
hacer una cata de armonias con exquisi-
teces gastronémicas asiaticas

Cita en verde
Biofach en NUremberg

La convocatoria es del 15 al 18 de febrero de 2012,
en el Centro Ferial de Nuremberg. El reclamo, ade-
mas de que solo se exhiben productos garantiza-
dos por la propia organizacion, es la conjuncion
de la feria de alimentos y bebidas ecolégicos con
Vivaness, dedicada a la cosmética natural y con
un area textil que ha sido el reclamo para el pais
del afio, India. El crecimiento del sector (material
y eninterés del publico) augura superar con creces
la pasada edicién, a la que asistieron 8.500 visitan-
tes profesionales.

Ademas, un jurado compuesto por endlogos, co-
merciantes y comunicadores selecciona y falla los
mejores vinos ecologicos entre los que compiten
para el premio Mundus Vini.

Mas informacion en www.ask-biofach.de.

XIV Salén de los Vinos de Maceracion Carbdnica
Llega PRIMER, la fiesta del vino nuevo

Como desde hace ya 14 afios, este
mes se celebra PRIMER, el Salén
de los Vinos de Maceracion
Carboénica. Este ano, la Gran
Fiesta de los Vinos Nuevos sera
los dias 17 y 18 de diciembre,
como siempre, en el Palacio de
Congresos de Madrid. Ya pue-
des conseguir tu entrada con
descuento en www.mivino.
info para este evento que, como
cada afio, organiza OpusWine
en el Palacio de Congresos de
Madrid con el patrocinio de la
D.0.Ca. Rioja, Rioja Alavesa y el
Departamento de Agriculturay
Pesca del Gobierno Vasco.

El Salon tendrd un anos mas
continuidad en las calles con la
Tercera Ruta de los Vinos Nuevos durante una semana
en diferentes locales de Madrid, como Bodega Trigo (San
Pedro, 8), Bodegas Rosell (General Lacy, 14), De Pura
Cepa (Fuente del Berro, 31), El Quinto Vino (Hernani,

48), La Chalota (La Fuente, 7),
Restaurante La Taberna de Liria
(Duque de Liria, 9), Santa Cecilia
(Blasco de Garay, 74), Vinoteca
Maestro Villa (Cava de San
Miguel, 8), Vinoteca La Herradura
(Paseo de Extremadura, 117), A
Punto, Centro Cultural del Gusto
(Pelayo, 60), Jazz Bar (Moratin,
35), La Fetén (Moratin, 40), La
Plateria Bar (Moratin, 49), La
Taberna Encantada (Salitre, 2),
La Tabernilla Modernilla (San
Pedro, 22), La Taperia (Plaza de
las Platerias), Le Petit Bar (Ftcar,
9), Los Rotos (Huertas, 74),
Pinkleton & Wine (Mercado de
San Miguel), Restaurante Feito
(San Antonio de Padua, 28),
Taberna Elisa (Santa Maria, 42),

Taberna Gerardo (Calatrava, 21), Vinarium (Capitan
Haya, 22), Starvinos (Guzman el Bueno, 68).

Mas informacién en www.mivino.info/mivinoblog.

P-4
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vinum

14

intimisimo

diciembre 2011 / febrero 2012

Andrés Iniesta

No necesita presentacion. El autor del gol que dio a Espana el Mundial
de ftitbol solo presume de modestia... y de buenos vinos

Perfil

Andrés Iniesta (Albacete, 1984) es jugador del

F.C. Barcelona. José Antonio, su padre, inicid con
10 hectdreas de vifiedo un proyecto que culmina
en 2010 con la construccién de una bodega pro-

1. Hablabas con tristeza de la muerte

de Angel Pedraza, tu entrenador de
cadete. éQué personas o mitos te han
marcado en la vida?

Seria muy dificil decir unas personas
determinadas porque hay muchisimas que
me han ensefiado cosas. Si hay alguna que
hamarcado mi vida es mi padre.

2.¢Cémo era el campo de futbol de

www.opuswine.es

Fuentealbilla, el primero que conocis-
te? &Y el primer partido de verdad que
recuerdas haber visto?

Siempre jugaba en el colegio, eramuy
pequeiio y noibaal campo de futbol,
jugaba en la pista, me pasaba horas y horas
sin cansarme... Los primeros partidos que
recuerdo son del Albacete en el Carlos Bel-
monte. Me lo pasé muy bien en esa época.

3. EnLaManchay en Espaiia en general
todo se celebra en la mesa. éCon qué
brindas después de un gran éxito? éCon
qué brindaste al nacer tu bebé?
Ahoratengola suerte de brindar con vinos
propios y en los tltimos éxitos asi ha sido.

4. éTu generacion atin se crié con me-
riendas de pan con vino y azticar?

Je,je, mi generacion atin crecié con esa
merienda, aunque ya fuese de las tiltimas.

5. ¢Cémo es vuestra bodega familiar?
¢A qué huele? éComo son sus vinos?
Huele a trabajo, a ilusion, desprende un
aromaa querer hacer bien las cosas. Cada
uno delos vinos tiene una personalidad
muy definida. La gama Corazén Loco son
jovenes, muy afrutados, muy agradables
enel paladar y ala vez muy largos. Lagama
Finca El Carril es ya referencia de mi tierra
en laD.0. Manchuela. Son vinos complejos
y llenos de matices, tan personales que uno
lleva puesto el nombre de mi hija, Valeria...

6. ¢Probaste algun vino durante el Mun-
dial? éCémo son tus vinos favoritos?

En Sudafrica probé un tinto, me trajela bo-
tella ylatengo guardada en casa. Siempre
que voy fuerame intereso por todo lo rela-
cionado con este tema. Mis vinos favoritos
dependen de la ocasion: para un momento
divertido con mis amigos nunca faltaun
Corazén Locoy ala hora de comer siempre
esta presente el Finca El Carril.

7. ¢Qué es un campeon?
JUn campe6n? Por resultados, el que gana.

Pero para mi es aquel que hace su trabajo
con lamaxima dedicacion y lamaximailu-
sién, que pone todo lo que tiene enlo que
hace. Si después ese trabajo se ve reflejado
en forma delogro, pues ya es lomaximo.

8. éQué es lo mejor y lo peor de lafama?
Es muy bonito que la gente te salude, te
felicite, te reconozca. La parte menos buena
esdonde la intimidad o el anonimato se
pierde, que eslo que a veces se echaen
falta. Pero me quedo con lo positivo.

9. éCudl es tu ment favorito? &Y la mesa
que mas te gusta, sea o no restaurante?
Afortunadamente, disfruto bastante dela
dieta estricta que me impone mi condicién
de deportista profesional. Y mi mesa prefe-
rida es en la que esté rodeado de los mios.

10. éComo te vengas de esa dietay las
restricciones en los dias libres?
Eldeporte conlleva una dieta donde no
haya abusos, con todo controlado para que
elrendimiento sea el mejor posible.

11. ¢A qué vino se parece tu juego? éA un
cava chispeante, a un Priorat profundo,
es alegre como un cosechero...?

Pues se parece alos vinos de mi bodega
porque, igual que mi juego, estan basados
en la humildad y el trabajo diario.

12. éQué sueiio te queda por cumplir?
Seguir siendo feliz, ver ami gente feliz y
que mi hija crezcasanay feliz.

ﬂCabeza?
[JPenedés?
[JSancho?
] Deprisa?
Cena?
[J Ciudad?
[J Dinero?
v Gol?
IPelé?
[]Blanco?

[ éPies
ﬂéManchuela
éQuijote
éDespacio

[JéComida
éPueblo
[JéFama
[JéPase
[JéMaradona
éTinto

O O OO0 O O OO0 OoOOo




vinum

Vinos iluminados



"Frescura, elegancia y sutileza, al
principio me decian que mis vinos
no eran Montsant. Trabajar bien el te-
rritorio y con gente joven, ahi esta el
futuro’, Juan Ignacio Domeénech. “La
riqueza de Espafia es enorme, pero no
se potencia porque no estan orgullo-
sos de lo suyo, los espafioles no se dan
cuenta del patrimonio que tienen’, Do-
minik Huber. “No quiero hacer el mejor
vino, sino trabajar con alta calidad que

«Lo que mas me gusta del Priorat es que
no necesitas mucho dinero, es posible
hacer cosas muy pequefias y trabajar con

vinos a muy alto nivel.»

Ester Nin Familia Nin-Ortiz

explique la tradicion, la naturaleza y el
paisaje”, Albert Jané. “Eramos viticul-
tores, vendiamos la uva. Creces pero
no puedes dejar de ser lo que eres”,
Ramoén Parera. “Mi padre me decia
que nadie era profeta en su tierra, pero

Dominik Huber, copropietario de la
bodega Terroir al Limit (izq.). El pue-
blo de Porrera rodeado de viiiedos
(dcha.).

aun asi queria serlo”, Enric Solergibert.
“Trabajé como endlogo de vino con-
vencional, eso me sirvié para saber
que el dia que hiciera mi vino no lo ha-
ria asi”, Joan Ramoén Escoda.

Parejas felices

Fiesta de la Vendimia en Torroja. Los
idiomas fluyen como los vinos. Se es-
cucha hablar en inglés, aleman, fran-
cés, catalan. Una noche especial mar-
cada por el placer del encuentro entre
amigos y el vino. Enologos y viticulto-
res de Borgona, Italia, Francia, Alema-
niay Espana se saludan copa en mano.
La fiesta esta organizada por Dominik
Huber y Pep Aguilar. ;Estamos en Prio-
rat? Si, y el espiritu que permanece en
las calles representa muy bien lo que
desde hace algunos anos se esta vi-
viendo en esta pequena zona de Tarra-
gona. Confluyen vivencias, gente de
mundo, filosofias y mucha querencia
por el territorio.

Buen ejemplo de ello es Ester Nin,
nacida en Penedés y asentada en Po-

Ester Nin y Carles Ortiz, con su hijo Roger, en un viiiedo de costers.

rrera. Junto con Carles Ortiz forma la
Familia Nin-Ortiz en lo profesional, y
conlos pequefios Roger y Andreu, tam-
bién en lo personal desde el afio 2007.
Ella es bidloga. Colabora en varios pro-
yectos, pero “siempre he dejado unrin-
con para mi, porque cuando trabajas
para otros tienes que adaptarte, cuan-
do lo haces para ti uno es mas libre, y
esto me encanta”. Por eso conectd con
Carles, en forma de trabajar y entender
el vino. El es viticultor. Empez6 certi-
ficando sus viiedos como viticultura
ecologica en 2001, cinco anos después
comenz6 con la biodinamica, pero “no
queria hacer vino". Conocié a Ester y
su historia dio un giro.

Elaboran unas 10.000 botellas como
Vi de Vila de Porrera, aunque ellos lo
ven como vino de finca. “La clasifica-
cion de vinos viene por la calidad de
los vifiedos, los hay buenos y malos.
Estamos en fase de diferenciarlos,
como en Borgofa, y definir exacta-
mente las zonas climaticas del Priorat.
La crisis pone a todos en su lugar; si

conseguimos hacerlo bien, esta es la
direccion que tiene que tomar Priorat”,
comenta Ester.

Garnacha y Carifiena de Porrera
plantada en costers (pendientes), no
en terrazas, ha sido su apuesta: "Plan-
tamos como se hacia antes, labramos
con dos mulas y cavamos la tierra’,
dice Carles. Practican la viticultura
biodinamica y elaboran dos vinos,
Planetes y Nit de Nin. “El campo no es
duro, es un trabajo energético que se
tiene que hacer de buena gana y con
cierta alegria para transmitir energia
positiva a las plantas. No partimos de
maximos rendimientos, esta filoso-
fia se traslada a todos los trabajos del
campo. Para conseguir la maxima cali-
dad hay que hacerlo asi. Sin prisa pero
sin pausa’, asegura Carles. Respecto a
la confusion del consumidor sobre la
biodinamica, vinos naturales etc. y el
componente de marketing y cierto en-
gafio que conlleva, su opinién es muy
clara: "Elaborar natural y no hacer
nada en el campo porque si no es. La

Vifiedo inclinado plantado en costers donde se produce vino de Vi de Vila de Porrera (izquierda) y Fiesta de la Vendimia en Torroja del Priorat (derecha).

vifia puede tener enfermedades y los
vinos estar mal hechos. Reivindica-
mos que la maxima expresion del vino
cuidado es la calidad. Muchos hacen
biodinamica y no lo dicen. Aqui, mu-
chas veces hay poca rigurosidad"”. Car-
les sentencia: “La magia de la biodina-
mica es que necesita tiempo, es abrir
un vino y disfrutarlo durante horas". Y
en los suyos hay calidad, y mucha.

Un sudafricano, un aleman y un pa-
yés. Este podria ser el inicio de la his-
toria del proyecto de estos tres socios.
Pero nada de cuentos. Hace diez anos
que el aleman Dominik Huber llegé a
Priorat. Ahora vive en Torroja, casado
y con descendencia. Es un hombre
feliz que se ha labrado, nunca mejor
dicho, un presente y futuro en tierra
ajena con un nombre que define bien
su filosofia, Terroir Al Limit. “Me en-
canta el Mediterraneo y me gusta co-
mer, el vino es el alimento mas rico y
complejo. Por suerte no soy endlogo,
cocino mis vinos -confiesa Dominik-,
mi futuro esta aqui, este sitio tiene

mucho potencial pero hay que traba-
jar". Durante todos estos anos ha evo-
lucionado a la par con sus vinos bus-
cando laidentidad de sus terroirs. "Con
el tiempo nos hemos dado cuenta de
que a la tierra y vinos del Priorat hay
que sacarle algo mas que barrica, alco-
hol y mucho cuerpo”. Asi que pronto
su obsesion fue elaborar vinos finos
y elegantes. Cambi6 su modelo de en-
tender el vino basandose en dos con-
ceptos. "Ya no hablamos de extraccion,
sino de infusion, no queremos forzar a
la fruta. Es una técnica muy parecida a
la de la ceremonia del té. No tocamos
la uva, la ponemos tal cual en la tina
y esperamos a su fermentacion natu-
ral, suave, sin control de temperatura
y con levadura del vinedo’, cuenta
Dominik. Otro de los cambios que ha
introducido en bodega es la utiliza-
cién de fudres muy grandes con 50
anos de edad con los que se elaboraba
Riesling, "nada de barricas pequenas,
nada de madera ni crianzas con gustos
ajenos. La uva tiene que hablar por si
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Jordi Bort

Director del
Institut Catala
de la Vinyai el
Vi (Incavi)

Catalufia es diversa y variada pero se desconoce fuera de Catalu-
fa. “En Espafia no vendemos”, me han dicho todos los bodegueros.
¢Crees que existe un fondo politico detras de esto?

En Catalufia se producen muy buenos vinos, como en el resto de Espaiia,
nuestro mercado natural es Cataluna y nuestras bodegas de siempre han
tenido mucha inquietud exportadora. Fuera de Catalufia, cada vez mas,
tenemos que mantener actuaciones de promocion, debemos mantener
en la retina del consumidor nuestros productos, en Espafia hay muchas
denominaciones de origen y todas tenemos ganas de vender, no pienso
que exista un fondo politico que impida que estemos mas presentes.

En el debate entre las uvas autoctonas frente a las variedades fora-
neas, ¢cual es la postura del Incavi?

Seguir potenciando las variedades autéctonas y las variedades que se
adapten bien al territorio -mejor dicho, a los distintos territorios- que te-
nemos en Catalun. Esta claro que 1a tipicidad de terroir se escribe mejor
con las variedades que mejor se adapten; por ello y por suerte en Catalu-
fa tenemos variedades autoctonas que estan produciendo unos magni-
ficos vinos.

Grandes industrias frente a pequefios proyectos, ¢estan conviviendo
con normalidad?

Creo que si. El mercado atin tiene capacidad para tener mas bodegas y
en Catalufia conviven desde las mas grandes hasta pequefios grandes
proyectos.

Me ha sorprendido encontrarme tantas bodegas biodinamicas y vi-
nos naturales. ¢ Tiene algo de especial Cataluiia en ese sentido?
Catalufa tiene una sensibilidad por estas practicas en algunos casos de
mas de tres décadas, y hace que seamos muy dinamicos en este sentido.
Nos ha funcionado muy bien como producto y para muchos mercados
donde se valoran muchos estos vinos.

¢Cuales son los retos del sector del vino en Cataluia?
Un mejor conocimiento de nuestras zonas vinicolas en Catalufia, Espafia
y el mundo y potenciar el departamento de [+D+.

Por altimo, una pregunta personal. ¢Cual es tu plato favorito para
acompanar a un vino?

Hay muchos, pero en el invierno los platos de cuchara, la cocina de la
paciencia, guisos y cocidos.

misma, sin madera ni extracciéon”. Trabaja
microterroir, "como el sistema borgonén
de siempre’, elaborando pequefios en-
samblajes: “Para hacer vinos de terroir
hay que tener sensibilidad”, asegura. Sus
vinos también lo expresan asi: Les Tos-
ses, Arbossar, Les Manyes. “La gente que
entiende este concepto quiere beberse el
paisaje”. Y los vinos, jclaro!

Renacer de Montsant

No hay duda de que la D.O. Montsant
esta adquiriendo una nueva dimension.
Por calidad, por nuevos proyectos y por
su competitividad en el mercado. Como
en Priorat, bodegueros con experiencia
en otras zonas han acudido a Montsant.
Albert Jané es uno de ellos. Se cri6 en la
bodega familiar del Penedes (Jané Ven-
tura) y en el aflo 2003 “por inquietud y
por hacer mi propia aventura’, compré 1,5
hectéreas de vifia del afio 1932. Cree fir-
memente en la region: “Es una pequetia
gran zona impresionante a nivel de patri-
monio, biodiversidad, variedades viejas,
suelos, orientaciones, ideal para hacer vi-
nos auténticos y profundos que expresen
de donde vienen, mas alla de la calidad”.
Solo trabaja con uvas autdctonas, “el ser
de fuera te hace verlo de otra manera, va-
loras mas las variedades".

Acustic Celler. “La musica acustica es
mas austera pero mas auténtica, sin flo-
rituras, honesta y profunda’. Le gusta el
jazz, el blues y la musica clasica, pero lo
que mas, “crear ilusiones con el vino". Em-
pez6 con sus ahorros y un préstamo, es el
unico propietario, “no hace falta ser millo-
nario para hacer vino", dice. Ahora tiene
20 hectareas en propiedad, otras tantas
alquiladas y una antigua fabrica textil es
su bodega. Penedes lo conoce bien, pero
¢Montsant? "Aprendo de los ancianos que
han trabajado el campo, sigo sus practicas

«Hacer lo que hago en el Penedes es
mas duro psicolégicamente que en

otras zonas porque a veces te
encuentras solo.»

Enric Soler Cal Raspallet Viticultors

de poda y de lo que me van ensefiando”.
Por los resultados, no le va nada mal. Cul-
tiva las vifias con respeto al entorno -“me
daigual el tema de los certificados, es solo
un valor anadido comercial’-, trata solo
con azufre para el oidium, trabaja las lade-
ras con desbrozadora e intenta mantener
el equilibrio con la naturaleza y el paisaje.

Defiende los vinos imperfectos de "bo-

degueros auténticos” porque la imper-
feccion es un valor afadido. Acustic,
Brao y Auditori de Garnacha y Carifle-
na son sus marcas. Y Ritma, un vino
blanco creado por su curiosidad por
el Priorat. "La singularidad vende”,
comenta Albert, “me resulta mas facil
vender fuera que aqui, a los catalanes
en Espafianonos quieren, por un tema
politico, por origen geografico o por
ser un mercado clasico, no lo sé".

En la zona de Montsant existe una
zona boscosa donde habita el teixar
(tejo), un arbol protegido. En su honor,
y como oriundo de la zona, Juan Igna-
cio Domeénech puso a su vino mas es-
pecial ese nombre. Vinyes Doménech
es un proyecto familiar de primera
generacion, no hay historia pero si mu-
cho arraigo ala tierra, deseo de proyec-
tar con sus vinos su particular visiéon
de la comarca y aplicar sus conoci-
mientos en temas de medioambiente
y cambio climatico a su vifia y bodega.

No es de extrafnar que el edificio don-
de elabora, enterrado en un barranco,
se base en el concepto bioclimatico y
greencellar (energias renovables, apro-
vechamiento de aguas, etc). Sus vifias
estan entre los dos puntos mas altos
de la comarca del Priorat. Desde sus
inicios en 2002, ha ido vertebrando
en una sola finca las 10 hectareas de
vifiedos, entre las que se encuentran
su Garnacha Peluda, la mimada de la
casa. Tiene unas tres hectareas de vifa

Albert Jané,
propietario de
Acustic Celler

(D.O. Montsant),
muestra orgu-
lloso su vino
Auditori.

viejay otras tres hectareas mas de nue-
va plantada. E1 80% de su plantacion
son garnachas. La finca es hermosa,
vifiedo rodeado de montafias, un en-
torno bucélico pero con un trabajo de
fondo enorme. “Después de hacer un
estudio de suelos, hemos diferenciado
ocho tipos, y para ellos tenemos 15 ma-
neras diferentes de trabajar el vifiedo,
vendimiamos por bancales, que he-
mos recuperado del bosque, y por tipo
de suelo. En total tenemos 26 bancales
con un rendimiento medio de 1.000
kg/ha. Todo en agricultura ecolégica
certificada’.

«Soy garnachero y heredero de la
cultura natural del trabajo de mi padre

en el campo.»

Joan Angel Lliberia Bodega Edetaria

Elaboran Teixar, Furvus, Bancal del
Bosc y Rita. "Apostamos totalmente
por la Garnacha”, dice Juan Ignacio. De
hecho, llevan investigando para su re-
cuperacion durante tiempo. "Montsant
tiene una gran calidad con un precio
competitivo, ahora el reto es ir mas alla
del vino, que la gente conozca la zona,
no solo nuestra bodega”, augura. Por lo
pronto, ya he iniciado un proyecto de
enoturismo para los que quieran per-
derse por alli, el buen vino esta asegu-
rado.

¢Qué pasa en Penedes?

Como la vida misma. Todo cambia,
unos se van dejando su herencia, y
se abre la puerta a un nuevo destino
para otros. Cada cual opta por seguir
su camino. Como en el vino. O kilos
o calidad, esmero o produccién a des-
tajo, cava, blanco o tinto, vendo uva o
elaboro la que tengo.
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Esa puerta se abri6 para Enric Soler
en 2003. Fallecié su abuelo dejando
una pequefa vifna y una masia catala-
na del siglo XIX en Sabanell. El, que se
dedicaba a la formacién en Barcelona,
decidi6 experimentar, "y la liamos".
Cal Raspallet Viticultors es sinénimo
de Xarel.loy de calidad. Trabaja en bio-
dindmico desde 2005, "no sabemos si
la bio mejorara los vinos, pero como no
cuesta hacerlo, pues se hace. La biodi-
namica no me ha cambiado la vida, el

hectareas de Xarel.lo muy viejo, 4.500
botellas y dos marcas, Improvisacio y
Nun Vinya del Taus. Nun hace referen-
cia al principio del todo para los egip-
cios, lo desconocido e ininteligible se
lo atribuian a Nun; Improvisacio tiene
relacién con la musica, la improvisa-
cién de la afiada. “Son vinos que ne-
cesitan calma, el aire les va muy bien
porque trabajo con ambientes reduc-
tivos’, cuenta de sus vinos. En su ma-
sfa donde tiene la bodega, con cocina,

Enric Soler, de Cal Raspallet Viticultors, con la etiqueta de su vino Nun.

vino ya era bueno antes. Pero el respe-
to a la tierra, a las cubiertas vegetales,
trabajar por la biodiversidad de plan-
tas.. Y si encima esto ayuda elaborar
vinos mas sanos, pues fantastico”, dice
Enric con naturalidad. En una zona
como Penedés, marcada por grandes
producciones, Enric es su contrapun-
to. "En general, los productores no ven
el resultado porque ni van a pagar un
vino asi ni es su filosofia. El Xarel.lo es
un vino popular, aunque es verdad que
hay algunos que al principio no creian
en esto ni lo valoraban y ahora empie-
zan a hacernos un poco de caso”, co-
menta. Y es que sumarcay produccion
esuna gota en el mar. No llega alas dos

lagar y antigua zona de animales, ha
habilitado una zona para las barricas,
una pequefia sala con suelo de tierra
“por si hay que regar”. Enric cree en
la Xarello: “Se pueden hacer grandes
Vvinos por estructura y potencia, tiene
un gran misterio. Mis vinos son mas
entendidos en el mercado internacio-
nal que en el nacional. Hay prejuicios
porque la zona se vincula al cava y a
grandes producciones”. Se rie cuando
se imagina qué pensaran sus paisa-
nos de su trabajo: “Eeste tio esta chalat,
deben de pensar cuando me ven con
la mochila haciendo los tratamientos
o con la desbrozadora mientras ellos
van en sus cabinas con aire acondicio-

nado y equipo de alta fidelidad. Deben
de pensar que no sirve para nada, pero
si que sirve”. Sus vinos, sin prejuicios,
hablan por si mismos.

Pero algun grillat mas hay en Pene-
dés. Celler Pardas y sus dos propie-
tarios Jordi Arnan y Ramén Parera,
también lo son. Aunque Ramoén lo ve
de otra manera, ‘nuestra historia es
corriente, ni visionaria ni heroica. Dos
viticultores que se conocen en 1996
comprando una finca virgen de 35
hectareas, Can Comas en Torrelavit,
para elaborar los mejores vinos. Una
finca ligada a los vinos y rios que ha
formado diferentes terrenos, arcillas
profundas, aluvién con textura franca,
terrenos mas pobres y poco profun-
dos... con las variedades mas adecua-
das a cada terreno. Paseando por sus
vifias se aprecia la filosofia de Celler
Pardas, la olivarda omnipresente en
las calles, “ayuda a descompactar el
terreno”, y muchas mas plantas y hier-
bas silvestres conviven con la vifia.
“Nuestro ideal es un bosque. Practica-
mos una viticultura austera, no labra-
mos nunca ni fertilizamos, queremos
que la naturaleza entre en el cultivo y
que la cepa se exprese. La voluntad es
considerar todo como un ecosistema.
A Ramoén no le gustan las etiquetas,
“lo bonito es hacer tu camino, ni viti-
cultura libre, ni ecolégica ni biodina-
mica”. De las 70 hectareas que traba-
jan la mitad son de Xarel.lo, “variedad
unica y ofuscada por el cava en la que
tenemos fe total. Hacemos seleccion
masal, incluso plantamos vifiedos vi-
réticos. La Xarel.lo necesita calor para
expresarse, es mediterranea, pero a la
vez mineral y fresco, a veces parecen
vinos atlanticos”. Sobre la polémica
discusion sobre variedades foraneas
y autéctonas, Ramoén es muy claro, “es
un debate con mentalidad taliban, ha-
ces una Cabernet y no te escuchan, es
como si un escritor no pudiese escribir
sobre otro pais. Tengo mas concepto
de terrunio que de variedades”. Lo mis-
mo piensa con la edad del vifiedo y las
cepas viejas: “Trabajamos vifedos de
15 a 70 anos, pero es muy relativo, es-
tamos hartos de esto, tenemos mejores
vifiedos de 40 que de 70 anos, lo que
importa es como se adapta al terreno”.
Ramoén se confiesa: “Hago vino porque
Joan Mila fue mi profesor”. Estoy segu-
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Vifiedo de la bodega Edetaria (D.O. Terra Alta), cerca de Gandesa.



Cuerno de vaca y estiércol utilizados para el cultivo biodindmico en Celler Escoda Sanahuja (D.O. Conca de Barbera).

ra de que estaria orgullo de su alumno.

Han rehabilitado una bonita bodega
del siglo XIX, en la que se dejo de ela-
borar en 1939, adaptandose a la estruc-
tura original “porque nos parecié muy
l6gica”, recuperando los depésitos ori-
ginales cairé (azulejo vitrificado) y de
cemento, cubierto ahora de epoxi. Siete
vinos para unas 70.000 botellas, As-
priu, vinos de pago, rosado y tinto de
Sumoll, Ruprestri y Negre Franc.

A pesar de que en Penedes hay muy
buenas bodegas con vinos de calidad y
competitivos, parece que el consumi-
dor no lo entiende asi. Se percibe una
vuelta al terrufio, pero su asociacion
al cava es demasiado fuerte. La deno-
minacion de origen esta trabajando en
la marca Xarel.lo buscando una iden-

«No me gustan las etiquetas. Lo boni-
to es hacer tu camino. Ni viticultura
libre, ni ecolégica ni biodinamica...»

Ramén Parera Celler Pardas

tidad propia y diferenciada. “Nuestra
historia de vinos tranquilos es recien-
te, pero somos optimistas con respec-
to anuestro futuro. Los viticultores pe-
quefos hemos dado un empujoén. Hay
que distinguir los vinos monovarieta-

les, mezclando se pierde tipicidad. Esa
seria mi propuesta’, asegura Ramon.
Tiempo al tiempo.

Caras del poliedro

Pla i Bages es una pequena denomi-
nacion con diez bodegas, la mayoria
familiares. Solergibert es una de ellas.
Representa la suave transicion mar-
cada por la historia. Desde 1760, afio
en que llegd el primer Solergibert a
Artés, han pasado diez generaciones.
Se asentaron en el centro del pueblo,
como la gran mayoria, para elaborar su
vino para consumo. Durante mas de
un siglo han vinificado en las depen-
dencias de la casa-bodega como lo ha-
cian antes. Padre e hijo, Josep y Enric
Solergibert, marcan un antes y un des-
pués. Hijo que estudia Agriculturay en
vez de ser hombre de provecho decide
plantar vifias en el afio 1982, porque
siempre tuvo “la ilusién de hacer buen
vino para la zona". Para uno de sus vi-
nos, Pda de Acacia (1.200 botellas), tra-
baja con dos hectareas de Picapoll muy
vieja (1906). Un vino fermentado en
madera de acacia durante cuatro me-
ses. Ha replantado la variedad autéc-
tona con los cuatro mejores clones de
la zona marcando las cepas con los vi-
ticultores viejos del lugar. “La Picapoll
es la expresion de nuestro expresionis-
mo". Asi la define Enric. “A la Picapoll
la queremos todos y nos da prestigio,

pero es una zona de tintos, que son los
que mas se consumen”. Vende el 40%
de su produccioén en la tienda. ¢Y el
resto? "En Barcelona”. Su padre ya esta
jubilado y asegura que “la elaboracion
es mucho mas sana ahora que antes.
Ahora hay mas calidad que cantidad, y
eso es lo que hoy en dia funciona. Hay
que hacer marca, pero también hay
que proteger al viticultor joven porque
no hay. Nosotros somos vitiviniculto-
res”. La voz de la experiencia, el esla-
bon de dos generaciones.

Y del centro del pueblo de Artés, cara
de la tradicién en vias de cambio, a un
paraje singular, pero no menos que el
personaje que lo habita. Joan Ramoén
Escoda es el propietario de Celler Esco-
da Sanahuja, amparada en la D.O. Con-
ca de Barbera y uno de los fundadores
de la Asociacién de Productores de Vi-
nos Naturales que, con sus mas y sus
menos, intentan formalizar y sentar
las bases de estas practicas. Comen-
tando algunas elaboraciones de vinos
naturales cuyo resultado deja mucho
que desear, opina que “no por hacer
vinos naturales quiere decir que sean
vinos buenos. Hay que hacer buen
vino ante todo, hay que trabajar bien".
Ello hace en ecologico desde 1997, sus
vifias estan junto a un bosque y sin
vecinos, con tierra abandonada, asi
que pudo empezar con tierra sana. A
partir del afio 2003 se pasoé a la bido-

Joan Ramon Escoda, de Celler Escoda Sanahuja.

namica, “algo mas complejo pero que
funciona de maravilla. Es una filosofia
de sanidad del vino en tierra, pero hay
que pasarlo a la bodega, por eso hace-
mos vinos naturales, sin ningun tipo
de aditivo”, cuenta. Sobre las personas
a las que se les llena la boca cuando
hablan de biodinamica opina que “es-
toy encantado de que se conozca la
biodinamica, pero no tanto de que se
conozca por el vino, sino por la filoso-
fia de Rudolf Steiner. Hay gente que
da muchos discursos y no la practica.
Ves gente que intenta aprovecharse de
ello”. Quiere hacer vino de anada, “por
eso paso de regar y de muchas cosas".
Defensor de lo autdéctono y lo foraneo,
esta en constante experimentacion,
“todo es prueba-error, asi salen vinos
particulares y unicos. Tengo crianzas
de varios afios en barricas que no he
abierto”, asegura. Ahora esta en plena
faena, construyendo una bodega bajo
tierra. Utiliza acero inoxidable y anfo-
ras de barro antiguas para fermentar y
criar el vino: “Transpira un poco mas
que el cemento, me gustala forma, son
antiguas, de 1908 traidas de La Man-
cha". Pero para Joan Ramoén, “lo mas
importante es la uva. Intento seguir las
reglas antroposoéficas en la medida de
lo posible. Todo es un conjunto vivo
en equilibrio, del mundo vegetal con
el animal, porque ninguno de los dos
pueden subsistir solos".

Otra cara del poliedro. Esta vez en
Gandesa (Tarragona). Joan Angel Lli-
beria se declara garnachero, y elabora
una de la garnachas mas interesantes
de Cataluna. Es propietario de Ede-
taria, bodega que construyd en el afio
2003. Un homenaje a la cultura me-
diterranea: Via Edetana fue la antigua
via romana que unia Tortosa con Za-
ragoza. Abandond su profesion por el

Joan Angel Llibera, de Bodega Edetaria.

vino. Por los resultados, una acertada
decision, y por el animo y pasién con
los que se expresa, también. Le gusta
hablar de los suelos de su finca, del vall
(suelos limosos, fértiles, profundos y
de abundante materia organica, habi-
tat de la Syrah), del panal (duna fosil
del cuarternario arenoso compacto),
los codols (canto rodados de antiguo
lecho de un rio donde tiene plantada
la Garnacha Peluda), las tapds (textura
francay arcilloso), las tapds blanc (sue-
los poco profundos con fragmentos
carbonatados y fertilidad nula, buen
suelo para la carifiena). Trabaja con
30 hectareas de vifiedo, la mayoria de
mas de 50 afos y con producciones
por debajo de los 4.500 kg/ha. Garna-
cha blanca, Tinta y Peluda (en Terra
Alta solo hay 10 hectareas), conviven
con las Macabeo, Viognier, Merlot,
Syrah y Cabernet Sauvignon. En la
bodega, pequerios depdsitos de vini-
ficacion, de entre 1.000 y 9.000 litros;
de ahi pasaran a las barricas de roble
francés de 300 o 500 litros para la
crianza. Y de esas estancias salen sus
personales vinos, elegantes, cremosos
y de fresca acidez. Unos vinos tan ca-
rismaticos como él.

Cara y doble cara, uniformes o con
aristas, concavos o convexos, angulos
agudos, obtusos, rectos, llanos o com-
pletos. Asi son los vinos de Cata- ?
lufia, y sus bodegueros.

WWW.OpHSWiHE.ES

Www.opuswine.es



El examen
de grado



23

stahistoriadel vinodel Alen-

tejo recuerda un poco al via-

je de Ulises, aquel héroe de

la Antigua Grecia que, tras
una odisea de diez afios, volvio final-
mente al lugar de donde habia partido.
En el Alentejo, el comienzo del viaje en
pos de una nueva era de la vinicultura
se puede fechar con bastante exacti-
tud: en el afio 1992. Entonces, Domai-
nes Barons de Rothschild, propietaria
de Chateau Lafite, entr6 a formar parte
de la prestigiosa Quinta do Carmo. En
el Alentejo se interpreto6 la llegada del
célebre grupo francés como la carta de
hidalguia para aquel terrufio. Hasta
ese momento, los garrafeiras, es decir,
los vinos superiores de la Quinta do
Carmo, gozaban de una fama legenda-
ria en Portugal. Basados enla variedad
Alicante Bouschet, establecida desde
hace tiempo, se producian vinos muy

Antes de que

invirtiera en el Alentejo,
los garrafeiras, es decir,
los vinos superiores
de ;
gozaban de una fama
legendaria.

maduros, con mucho cuerpo, jugosos
y con gran capacidad de guarda, con
ese inconfundible gusto del Alentejo
que constituia para los conocedores lo
mas noble de entre toda la produccion
vinicola de Portugal. Lamentablemen-
te, los inversores franceses conside-
raban su gusto -el goiit de Bordeaux-
como la medida de todas las cosas y
comenzaron de inmediato con la rees-
tructuracién de la bodega para adap-
tarla a dicho concepto. Julio Tassara
Bastos, que primero vendi6 una parte

Julio Tassara Bastos (izq.), propietario de Quinta
Dona Maria. Vinificacion en Herdade dos Grous
(arriba). Patio interior de Herdade do Mouchao
(dcha.).

Foto: Thomas Vaterlaus

y luego la totalidad de la antigua finca
familiar a los inversores de Burdeos,
todavia recuerda muy bien aquellos
tiempos: “Para vergiienza mia, debo
confesar que en aquel entonces, cuan-
do los franceses nos hicieron saber
que iban a arrancar cepas de Alicante
Bouschet de mas de cien afios para
plantar Cabernet Sauvignon y Syrah
cultivadas en espaldera y con riego
por goteo, estuve de acuerdo”, recono-
ce. Un funesto error que no solo habria
de tener efectos nefastos en Quinta do
Carmo: en el Alentejo: los inversores
franceses eran vistos como lideres de
tendencia, con lo cual muchas otras
fincas siguieron su ejemplo.

El hecho de que los arrogantes bor-
deleses no se interesaran demasiado
por la Alicante Bouschet no resulta
sorprendente. Aunque se trate de un
cruce llevado a cabo en el Languedoc

hacia 1865 por un compatriota suyo,
Henri Bouschet, a partir de las varie-
dades Petit Bouschet (un cultivo selec-
cionado por su padre, Louis Bouschet)
y Grenache, esta variedad nunca llego
a establecerse entre las superiores.
Por otra parte, habia alcanzado una
dudosa fama como “variedad de co-
rreccion”, mejor dicho, como tenturier
ouvatintorera. Dado que enla Alicante
Bouschet los pigmentos no solo se ha-
11an en los hollejos, sino también en la
pulpa de la baya, produce elixires de
un profundo negro violeta. Una mini-
ma cantidad es suficiente para tintar
un vinillo palidamente tinto del mas
bello rojo purpura. Desde La Rioja, pa-
sando por Burdeos, hasta Borgofia y
Europa Central, tras la Segunda Guerra
Mundial los vinicultores han utilizado
esta posibilidad de correcciéon. Para
mezclar, los productores franceses

solian echar mano de los vinos tinto-
reros Argelia, su antigua colonia, con
bastante frecuencia y gran soltura.
Otra de sus caracteristicas podria ser
su elevado rendimiento. Sobre suelos
fértiles, una cosecha de 20.000 kilos
por hectarea no seria infrecuente. Pero
en vinicultura rige la regla de oro se-
gun la cual una variedad que produce
gran cantidad no puede producir gran
calidad; asi, los vinicultores superiores
por lo general ni tocaban la Alicante
Bouschet. Pero los expertos no se ha-
bian dado cuenta de que esta varie-
dad, siguiendo unas premisas muy
concretas, es perfectamente capaz de
producir vinos de gran quilataje. En el
Alentejo, los mejores vinos de Alican-
te Bouschet maduran desde siempre
alli donde un microclima caluroso
coincide con suelos de lodo arcilloso
mas bien consistentes, de contenido
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calcireo, y una buena capacidad de
retencion del agua. Si ademas las uvas
crecen en las parcelas mas elevadas del
Alto Alentejo, los vinos adquieren mas
estructura y acidez. Especialmente las
cepas viejas, a menudo de hasta cien
afos, que por naturaleza rinden poco,
dan unos vinos altamente concentra-
dos con mucho tanino y una asombro-
sa presencia de acidez.

El circulo se cierra

La euforia inicial por el nuevo estilo
de Quinta do Carmo se transformé en
desencanto alos pocos afos. La mayo-

Undato de lavariedad
Alicante Bouschet es su rendimiento:
una

produccion fuera de lo comiin.

Foto: Cedida.



ria de los expertos describi6 los nuevos
vinos del Alentejo, elaborados segiin el
concepto del equipo Rothschild, como
aleatorios y con poca tipicidad regional.
En contrapartida, cada vez se veneraban
mas como culto los viejos garrafeiras ba-
sados enla Alicante Bouschet dela época
anterior a lallegada de los franceses. Las
pocas botellas que atin se pueden conse-
guir de las afiadas de 1985, 1986 y 1987
alcanzan hoy precios de récord entre los
aficionados. Finalmente, los Rothschild
tuvieron que reconocer que el saber de
Burdeos solo se puede aplicar relativa-
mente en el Alentejo. En 2008 se atu-
vieron a las consecuencias, dieron por
finalizado su compromiso con la region
y vendieron Quinta do Carmo al grupo
portugués Bacalhda Vinhos.

El antiguo propietario de la Quinta,
Jalio Tassara Bastos, se habia retirado
del proyecto ya mucho antes. En el afio
2002 fund6 una nueva finca vinicola en
su propiedad rural de estilo feudal, cons-
truida en un estilo barroco alegre y claro,
la originaria Quinta do Carmo (aunque
habia cedido los derechos sobre el nom-
bre con la venta). Como los salones sefio-
riales de esta casa de campo construida
en el siglo XVIII ya habian servido de
telon de fondo para mas de un episodio
picante, no tuvo dificultad en encontrar
un nombre nuevo: llamé a su finca Quin-
ta Dona Maria, porque el rey Jodo V ha-

Pareja de propietarios
anglo-portugueses: Eli-
zabeth e lain Richardson,
de Herdade do Mouchao.

Nuestros consejos

bia construido este palacete de campo
en el afio 1752 para su amante, que asi se
llamaba, con el fin de tenerla mas cerca
cuando se alojaba en su residencia esti-
val en la cercana Vila Vigosa. Bastos, con
sus tintos embotellados a partir de 2003,
havuelto aapostar por basarse enla vieja
y conocida Alicante Bouschet. En la afia-
da de 2004 separd por primera vez sus
mejores uvas de Alicante Bouschet pro-
cedentes de una parcela de dos hectareas
con cepas de mas de 40 afios de un viejo
clon, ferment6 las uvas por separado en
lagares de marmol, donde la maceracion
se realizaba pisando la uva a la manera
antigua, elaborando luego el vino duran-
te 14 meses en barricas de roble francés
nuevo. Las no mas de 2.500 botellas de
este varietal las llamé sencillamente
Jalio B. Bastos, en homenaje a su padre. COMER
Restaurante Fialho
Travessa do Mascarenhas 16
P-7000-557 Evora
Tel. +351266 70 30 79
www.restaurantefialho.com
La casa es sencilla, sencillo el
bar, intemporal el restaurante
donde las antiguas familias
del Alentejo celebran sus
fiestas, desde los bautizos
hasta los funerales. Atré-
vanse a probar la sabrosa
Rexina (trozos de higado,
rifiones y cuello de cer-
do hechos en una salsa
de sangre especiada
con laurel y comino).

Bien estd lo que bien acaba

Con este vino, la familia Bastos ha en-
lazado directamente con los grandes ga-
rrafeiras de los anos ochenta. Al mismo
tiempo, la odisea de diez afios en pos de
la modernidad en vinicultura habia lle-
gado a un final feliz. Otra finca legendaria
del Alentejo vinculada desde siempre
con la variedad Alicante Bouschet se
ha mantenido firme como una roca en
el mar bravio durante todos estos afios
turbulentos: la familia Reynolds llego
hace unos 150 afios desde Inglaterra al

Un paraiso con lago privado: Herdade dos Grous en Beja (izq.). Gran tradicion histdrica: la bodega de barricas de Quinta Dona Maria en Estremoz (dcha.).

Dom Joaquim

Rua dos Penedos 6
P-7000-537 Evora

Tel. +351266 73 11 05

Los clientes habituales de este
local aseguran que aqui sirven
las mejores Plumas de Porco
Preto (costillas de cerdo pata
negra) de todo Portugal.

Restaurante Sdo Rosas

Largo Dom Dinis 11
P-7100-509 Estremoz

Tel. +351268 33 33 45
WWW.saorosas.com

El centro histoérico, muy alto

en el monte de Estremoz, es
todo un mundo en si mismo. La
mirada se pierde infinita sobre
la drida tierra. Cuando por la no-
che sopla un viento frio por las
callejuelas, este pequefio come-
dor es el lugar mas confortable
de la ciudad. Cocina originaria-
mente tradicional preparada a
la perfeccion, seleccion de vinos
de primera categoria. El que
haya ido una vez volvera...

Tomba Lobos

Av. Movimento

das Forgas Armadas
P-7300-072 Portalegre
Tel. +351245 331214
www.tombalobos.pt

Eljefe de cocina, José Julio
Vintém, de 40 afos, no nece-
sita libros de cocina: un 70 por
ciento de intuiciéon y un 30 por
ciento de inspiracién le bastan
y le sobran. Asi surgen maravi-
llas como la Perdiz escabeche
(la perdiz se dora un poco y
luego se marina 24 horas) o una
fabada sencillamente genial.

DORMIR

Esto hace diez afios aun no
existia: cada vez mas fincas vi-
nicolas disponen de habitacio-
nesy restaurantes. Las fincas
seleccionadas aquf ofrecen vida
campestre alentejana de un
nivel especialmente elevado:

Herdade do Malhadinha Nova
Albernda

P-7800-601Beja

Tel. +351284 96 54 32
www.malhadinhanova.pt

El sonido del bajo vy la bateria
vuela ligero sobre el agua de la
piscina; en el bar con terraza cu-
bierta con velas blancas para dar
sombra, los clientes contemplan
la puesta de sol sobre las suaves
colinas plantadas de vifias. El
jefe de cocina Joachim Koerper
antes guisaba en LAmbroisie -en
Paris- y en el Moulin de Mougins,
junto a Cannes (ambos locales,
con tres estrellas Michelin).

Herdade do Sobroso
Pedrégao

P-7960-909 Vidigueira

Tel. +35196173 29 58
www.herdadedosobroso.pt
¢Estamos en Marruecos?

Los célidos tonos pastel en
verde, ocre y rosa, los textiles
y accesorios magrebies del
hotel recuerdan sin duda a
Marrakech. Pero a la hora de
comer y beber vino, como muy
tarde, estamos de vuelta en el
Alentejo.

Herdade dos Grous
Albernda

P-7800-601Beja

Tel. +351284 96 00 00
www.herdadedosgrous.com
¢Todo un universo propio? Mas
bien un paraiso: infusiones de
la propia huerta de especias,
aceite de oliva prensado por
ellos mismos, el jamén de pata
negra de los propios cerdos y
también los cereales y la leche
se producen en Herdade dos
Grous. Y los vinos, gracias a
Luis Duarte, evidentemente
son de los mejores que puede
ofrecer el Alentejo. Por cierto:
los huéspedes duermen en
habitaciones con magnificas
vistas a unlago privado.

Bodegas
destacadas

Quinta do Carmo
P-7100-040 Gléria
Tel. +351268 3373 20
www.bacalhoa.pt

Quinta Dona Maria
P-7100-055 Estremoz
Tel. +351268 33 9150
www.donamaria.pt

Herdade do Mouchdao
P-7470-153 Casa Branca
Tel. +351268 53 92 28
www.mouchaowine.pt

Adega Mayor

P-7370-171 Campo Maior
Tel. +351268 69 94 40
www.adegamayor.pt

Herdade dos Grous
Albernda

P-7800-601Beja

Tel. +351284 96 00 00
www.herdadedosgrous.com

Quinta do Zambujeiro
Monte do Zambujeiro
P-7150-343 Rio de Moinhos/
Borba

Tel. +351268 80 14 31
www.zambujeiro.com



De bayas pequeiias, ipero de cuidado! El poder colorante de las uvas tintoreras da un rojo decididamente intenso.

Una caracteristica de la variedad
Alicante Bouschet es su

que le confieren

dificiles de

encontrar en un terrufio tan caluroso.

Alentejo con la intencién de producir
corchos para la industria vinicola. En
1905 fundé la finca vinicola Herdade
do Mouchao, en la zona algo mas fres-
ca del Alto Alentejo. La familia pronto
comprendié que su terrufio poseia
las condiciones ideales para cultivar
grandes vinos de Alicante Bouschet.
Sobre todo el vifiedo de 7,7 hectareas
llamado Carrapetos, en situacién pa-
radisiaca entre el curso de dos arro-
yuelos, produce desde hace genera-
ciones las uvas de mejor calidad de
esta variedad. La propia bodega, una
granja tipica del Alentejo, se presenta
alvisitante comola catedral de un con-
servadurismo positivo. Como alli ya se
vinificaban grandes vinos hace cien
anos, los propietarios anglo-portugue-
sesno vieron motivo alguno para cam-
biar nada. La pareja de propietarios
actual, Elizabeth (hija de Albert Hugh
Bouncer Reynolds) e Iain Richardson,
se mantiene inmutable en esta doc-

trina. Incluso el clima de la bodega
atn se controla de manera natural: en
primer lugar, el edificio esta a la som-
bra de unos inmensos eucaliptos, y en
segundo lugar, el bodeguero abre las
ventanas todas las mafianas a las seis,
como siempre se hizo, para dejar pasar
el aire fresco de la mafiana, y las vuel-
ve a cerrar a las nueve, cuando el calor
empieza a apretar. También se realiza
allila fermentacion de las uvas Alican-
te Bouschet con los raspones, en viejas
tinas de piedra abiertas; la maceracion
se lleva a cabo pisando regularmente
l1a uva. El mejor vino de la finca, el le-
gendario y tremendamente longevo
Alicante Bouschet Tonel 3-4, solo se
produce en aios excelentes y después
madura dos afios en cubas de 5.000 li-
tros: en una de roble portugués y otra
de madera dura brasilefia Macacatiba.

Expropiado durante diez aiios

La tnica cesura la experimentd
Herdade do Mouchdo durante la lla-
mada Revolucion de los Claveles en
el afio 1974, como consecuencia de
la cual la finca fue nacionalizada.
Cuando volvié a manos de la familia
Reynolds diez afios después, los vifie-
dos se encontraban en un estado tan
lamentable que fue necesario volver
a plantarlos todos. Una innovacion
muy especial de la finca es el Licoro-

so de Alicante Bouschet: a 1a manera
del vino de Oporto, la fermentacion
se detiene afiadiendo brandy (tam-
bién hecho con Alicante Bouschet).
A continuacién, este vino dulce lleno
de frutalidad envejece cuatro o cinco
afios en barrica hasta su embotellado.

Los vinos superiores hechos con
Alicante Bouschet presentan una
frutalidad de bayas oscura y sensual,
siempre acompafiada de notas de
menta, flores, humo, frutas secadas y
tierra. Lo extraordinario de estos vi-
nos es su magnifica estructura tanica
y su acidez jugosa, que le confieren
madurez, plenitud y una capacidad
de guarda dificiles de encontrar en un
terruio tan meridional y tan caluroso
como es el Alentejo. En este potencial
sebasanlos vinos superiores de Adega
Mayor, la escultural bodega concebida
por el arquitecto portugués Siza Vieira
en un blanco inmaculado, al igual que
el Zambujeiro, derrochadoramente
consistente, de la quinta del mismo
nombre, y el sensual y plenamente
frutal Moon Harvested de Herdade
dos Grous, vendimiado en el mejor
momento posible de la luna en cuarto
creciente. No hay que ser adivino para
pronosticar que el futuro de los tintos
superiores del Alentejo pasara por la
reflexién retrospectiva sobre esta
variedad.

Foto: Keystone/Gaetan Bally

Cuvées de moda

Tras una década en la que los varietales estuvieron muy de moda,
desde hace afnos el péndulo se esta volviendo a inclinar hacia las
cuvées en el Alentejo. Con excepcion de algunas selecciones de
Alicante Bouschet, la mayoria de los vinos superiores hoy son en-
samblajes, con frecuencia vinificados enteramente con variedades
establecidas desde hace tiempo, pero a veces completados calcu-
ladamente con variedades internacionales. Estan retrocediendo las

variedades bordelesas Cabernet Sauvignon y Merlot, y la Chardon-
nay tiene solo un papel secundario. Por el contrario, las del Rédano
estan experimentando un pequefio boom -Viognier, Syrah y, en
parte, también Mourvédre-. Los experimentos con la variedad es-
pafiola Graciano (que produce suficiente acidez también en climas
calurosos) estan resultando muy prometedores; ademas, diversos
vinicultores estan haciendo pruebas con Carmenére y Tannat.



Cada dia hay mas enamorados de los huevos. En la foto, Angela Michlits, de la bodega Weingut Meinklang (Pamhagen, Austria).

¢Qué fue primero, el huevo o
la gallina? Una pregunta su-
perflua en lo que respecta a la
elaboracion del vino. Porque
el credo de muchos viniculto-
res innovadores es el ‘regreso
al huevo”, en concreto a su
forma. Una investigacion
especialmente adecuada para
la temporada de Pascua.

Texto: Rudolf Knoll y Hans-J6rg Degen

nel vifiedo de Werner Michlits (31

anos), en el extremo occidental de

Austria, se pueden ver algunas

cosas inusuales en una finca vini-
cola tradicional: por ejemplo, tres mil cuer-
nos de vaca con estiércol en los suelos de
sus majuelos. La vinicultura biodinamica
lo considera beneficioso, y este vinicultor
de Pamhaben lo practica desde hace algu-
nos afos, porque aprecia su efecto sobre el
crecimiento de las vides. O bien una cam-
pina de cepas sin podar desde hace afios y
convertida en una especie de jardin salvaje
que, no obstante, regala un Grauburgunder
muy interesante que se vende muy bien
bajo la denominacién dialectal de Grau-
pert. Perolo mas asombroso es el paseo por
labodega. En una sala que da la impresiéon
de recinto sagrado, donde se espera que
en cualquier momento resuene musica
sacra, hay mas de una docena de huevos
gigantes. “Todos de hormigén’, explica An-

gelaMichlits, la esposa alemana de Werner;
inicialmente ajena al mundo del vino, se
formo en el Palatinado con Bassermann-
Jordan y en Wurttemberg con Adelmann.
Siendo estudiante en Geisenheim, conocié
asu futuromarido. En la casa, es ella la res-
ponsable de 1a vinificacién, mientras él se
ocupadelas 70 hectareas de vifa.

El hormigon ya se empleaba en el siglo
XIX como material para contener vino.
Pero aunque el material en si sea natural,
la combinacién no siempre era idénea. Una
y otra vez, alguna de sus ventajas -como
la porosidad del material-, se convertia en
inconveniente, porque la acidez del vino
ataca al hormigén, produciéndose un des-
agradable “sabor a hormigén”. Incluso alli
donde funcionaba bien, las grandes cister-
nas no favorecian a laimagen de la bodega
yestaban en claradesventaja frentealama-
dera y sobre todo frente al acero inoxidable,
de aspecto tan higiénico.

Fotos: Heinz Hebeisen, Rolf Bichsel, Siffert/weinweltfoto.ch

Los primeros hombres del huevo

En Francia, hace ya sus buenos diez
afos, fue la estrella del Rédano Marc Cha-
poutier el primero en realizar un experi-
mento con un huevo de hormigén de 225
litros, como las barricas. Pero el tonel era
demasiado pequeno y el vino maduraba
demasiado deprisa. Otros siguieron su
ejemplo con mas volumen, por ejemplo
en el cantén de Ginebra la Domaine des
Balisiers y su filial en el sur de Francia,
Domaine de Lauziéres. Mientras que el
austriaco Michlits confia plenamente en
un contenido de 900 litros, Jean-Daniel
Schlaepfer, copropietario de Balisiers,
considera ideal la capacidad de 675 litros
de sus ya 120 huevos. Y una diferencia
mas: Michlits apuesta por el hormigon,
mientras que Schlaepfer emplea una
mezcla de arcilla, arena y cal, la que mas
se adecua a su filosofia de cenologie douce
(enologia suave). Anteriormente era abo-
gado y, cuando se introdujo en el negocio
del vino en 1983, algunos competidores
envidiosos le pincharon las ruedas de su
tractor varias veces. Recuerda a nuestros
antepasados, por ejemplo a Plinio el Viejo,
"que solo obligaba al vino a introducir-

se en madera para su transporte. Antes
envejecia en las llamadas dollia". Schlae-
pfer utiliza exclusivamente este término
durante la conversacion, y jamas emplea
la palabra dnfora. Por cierto, el proveedor
de dollia en Francia, Nomblot, siempre ha
sentido animadversion hacia la madera:
el padre del actual gerente caus6 un con-
siderable revuelo en el mundillo de las fu-
nerarias en Francia ofreciendo atatides de
hormigoén a precios moderados...

Tanto Michlits como Schlaepfer alaban
al unisono las proporciones doradas de
sus distintos huevos de maduracion, que
permiten una beneficiosa circulacion del
vino, sin angulos ni esquinas. Se dice que
la proporcion dorada ya desempefiaba un
papel importante durante la construccion
de las piramides egipcias, asi como en la
arquitectura de la antigua Grecia. Ni Wer-
ner Michlits ni Jean-Daniel Schlaepfer
entierran los huevos, como es el caso de
los vinicultores que emplean anforas, los
cuales trabajan siguiendo el modelo geor-
giano y apuestan por las fuerzas teltricas
originarias.

Para hacer frente a los 3.000 euros
que cuesta cada huevo, Michlits ofrece

Jean Daniel Schlaepfer: vinos fuertes con enologia suave.

“Los huevos de cemento son una alternativa se-
ria a la barrica para la crianza. Permite la “respi-
racion” sin aporte de madera. Como no maquilla
nada en absoluto, puede bonificar la pureza o al
reves acentuar los defectos. Por eso se necesita
una calidad y un punto de maduracion de la uva
muy preciso.”

Jerdme Bougnaud Quinta Sardonia

www.opuswine.es

www.opuswine.es



La madera es
acogedora

La famosa toneleria Taransaud,
perteneciente al consorcio de arti-
culos de lujo LVMH, acaba de lanzar

Ovum. Con una capacidad de 2.000

litros, esta destinada a atraer sobre todo a los productores de grandes
vinos. Y no es extrano, pues cada una de estas “obras de arte” (segtn el
fabricante) cuesta 30.000 euros. El aspecto de tales huevos de madera es
tremendamente atractivo para las bodegas de barricas con mucho trasiego
de visitantes. Taransaud entiende que la mejora técnica consiste en un re-
parto mejor y mas natural de las levaduras, lo que supuestamente confiere
a los vinos mayor complejidad y, en general, mas precision.

al pablico el método del apadrinamien-
to. Quien invierta en un huevo recibira
durante 15 afios doce botellas magnum
anuales de una cuvée tinta de St. Lau-
rent, Zweigelt y Blaufrankisch llamada
Konkret. Ya ha conseguido algunos pa-
drinos. Y también compradores, espe-
cialmente en la tan innovadora Fran-
conia. Los vinicultores Ludwig Knoll
y Rainer Sauer fueron los primeros en
reaccionar... y empezaron teniendo difi-
cultades con la Administracion, porque
segln las leyes alemanas que regulan
los productos alimenticios, el hormigon
puro no esta permitido para el almace-
namiento de vino. “A uno de los funcio-
narios se le atravesaron nuestros huevos
en la garganta como si fueran menhires”,
recuerdan.

Pero no todos los funcionarios se cie-
rran en banda a los nuevos caminos de
la vinicultura. Finalmente, recurriendo
al Ministerio de Salud y Seguridad Ali-
mentaria del land Baviera y a la Oficina

de Vinicultura de este land en Veitsho-
chheim, todo ello bajo la vigilancia del
asesor enolégico Hermann Mengler, se
permitié un experimento. La variedad
de uva empleada en ambas bodegas fue
la francona Silvaner. Una de las metas
era lograr una mayor longevidad. Rai-
ner Sauer incluso se atrevi6 con la fer-
mentacion espontanea y no tuvo nin-
gln problema. El escepticismo inicial
de la Administracion fue disminuyendo
conforme se iban haciendo cada vez
mas ensayos.

Enhorabuena a los “Silvaner del huevo”

Las sustancias contenidas se analiza-
ron hasta el Giltimo detalle y no se com-
probaron discrepancias significativas
frente a la elaboracion convencional. “El
espectro sensorial no se ve influido ne-
gativamente”, reza el texto de un acta tes-
timonial. La forma de huevo en si, segin
la valoracion de los cientificos, carece de
importancia decisiva. Al menos, siguen

afirmando, "no influye en el comporta-
miento de clarificacién del vino." Mien-
tras, un Silvaner ya estaba recibiendo
alabanzas, comparado con el elaborado
en acero inoxidable. “Es mds complejo,
mas suave, mas mineral’, segtin la nota
de cata. Al final, el huevo de hormigén
recibi6 la bendicién administrativa.

Una gran novedad en la escena del
ovalo: el huevo de madera Ovum (ver
caja La madera es acogedora), sobre el
cual el pionero ginebrés de la vinicultura
ecoldgica tiene una opinién muy concre-
ta: "Es precioso, pero -por sus aros de me-
tal-no deja der ser lomismo que las barri-
cas convencionales, es decir, unajaula de
Faraday sin suficiente porosidad. Yo no
pienso meter un elemento semejante en
mi bodega.” Bueno, como reza el dicho,
Vivir para ver (0 expresado de otro modo:
ya veremos qué continente termina por
popularizarse). A fin de cuentas, lo que
interesa a los aficionados al vino es ?
la calidad del producto final.

Los huevos en Espaia

Desde su fabrica en Ecuisse, Marc Nombolt moldea el cemento

para sus depositos, reclamados en todo el mundo. En 2004 Ricardo
Pefialba conoci6 a Marc en su bodega de Finca Torremilanos. Ya sabia
de la existencia de huevos en un viaje por Rédano y tenia en mente
un proyecto personal, asi que decidi6 devolverle la visita a Francia y
conocer mas a fondo su proceso. “Me habl6 de que el huevo era su til-
tima y mejor creacion, y me regalé uno”. Dos afios mas tarde compro
otro mas, y algunos de elipse. “Me gustan sus formas, son formas de
la naturaleza. El huevo teéricamente es la forma de la vida y 1a elipse
es la forma del movimiento, de la energia’. Bien como depdsito solo

de crianza o fermentacion,

~ 0en combinacion, ya son

- varios los bodegueros y

- endlogos espafioles que

~ estan trabajando con ellos.

Entre las alabanzas a estos

- depositos, la posibilidad de

- mantener el vino en crianzas largas sin

oxidacion, trabajar con menos dosis de sulfuroso ola
mejor proteccion del vino.

Fotos: Siffert/weinweltfoto.ch, Cedida, Heinz Hebeisen
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mio de Vinateros en 1863, pero el prestigio
del titulo no es gratuito. Se consigue con un
conocimiento teérico exhaustivo del vino
y el sector, y con una habilidad y acierto en
la cata por encima de toda prueba. Por eso
los MW, ese reducido grupo, son los nom-
bres que mas influyen en el mercado del
vino en el mundo, tanto directamente en el
comercio, sea estatal o empresarial, como
en la critica. Y eso, el movimiento de un
mercado sustentado en la agricultura y re-
lacionado con todos los sectores -industrial,

Biografia

Pedro Ballesteros

Nacié en Quart de Poblet en 1961. Se doctord en
Madrid con un master en Viticultura y Enologia.

En Holanda consiguid el diploma de la WSET,
completado con una beca en Estados Unidos, en
la Napa Vintners Association. Mientras trabaja en
la Unién Europea se ha pulido en cursos en las mas
prestigiosas zonas de la enologia francesa y en los

Pedro Ballesteros vive
y trabaja en Bruselas... y
compagina la dedicacion

al vino con su otra labor: servicios...- no es lujo ni elitismo. especiales vinos de Jerez y, como guinda, hace algo
mas de un afo puede ostentar detras de su nombre
salvar al mundo de 1a Claro. Por ejemplo es fundamental saber las prestigiosas siglas MW, Master of Wine.
contaminacion. analizar a qué se debe el dramdtico des-

censo del consumo de vino en Espaiia.

Entrevista: Ana Lorente

Una hora con Pedro Ballesteros, ¢l Master of Wine espanol

“No hay que llorar porque se
beba menos vino barato”

Por tu trabajo en la Comunidad Europea
vives habitualmente aqui, en Bruselas,
pero acabas de aterrizar de un viaje viti-
vinicola a Chile. ¢Algtin descubrimiento,
algunanovedad destacable?

Por supuesto, como en cada viaje y en cada
copa, pero esta vez lo que mas me ha inte-
resado es lo que hemos podido comprobar
como tendencia y como realidad, la puesta
en practica de los principios de la biodina-
mica. Es algo que va cobrando fuerza en
la agricultura en general y sobre todo en la
viticultura, y eso es satisfactorio.

¢(Es una tendencia en el Nuevo Mundo
por unas condiciones peculiares?

No, no solo alli, ni son necesarias condicio-
nes geograficas especiales, solo hace falta
una vision de futuro, juicio y criterio al ana-
lizar la produccion. El problema es que los
principios biodinamicos no pueden apli-
carse sin tener en cuenta el entorno.

Yo estoy luchando porque el concepto de
Steiner se aplique a la finca, no a un pago,
niauna parcela o una hectarea. Los princi-
pios han de definir el manejo total de una

hacienda, de una granja, con su territorio,
los cultivos, la vida silvestre y sus animales,
toda la estructura. Asi como bajo el rétulo
deloorganico bulle unalucha porlo comer-
cial, el concepto biodindmico supone una
trasformacion completa de la gestion de la
bodega, de la empresa agraria y, en definiti-
va, del territorio,

&Y para conseguir todo eso hay que em-
pezar metiendo caca de vaca en un cuer-
noy enterrarlo en qué direccion?

Ya sé que hay quien se burla de algunas
formulas como el compost natural o la
siembra astronémica y que, en un analisis
exhaustivo, el sistema tiene algunos pun-
tos flojos pero, para echarlo atras habria
que demostrar que no vale y yo, como cien-
tifico, apoyo plenamente esa gestion total,
el principio de la casa autosuficiente como
fuente de transformacién ecologica.

Has llegado al vino desde la formacion
de ingeniero agronomo. ¢Eso también
define tu vision sobre la ecologia ?

Mas que eso, es que mi trabajo me obliga a

estaralatiltimay a aplicar constantemente
esa vision. Siempre he trabajado en Medio
Ambiente y ahora, en la Comisién Europea,
me encargo del Pacto de los Alcaldes, que
esla via para que en el menor plazo posible
todos los municipios vayan reduciendo los
niveles de contaminacion por dioéxido de
carbono. Y eso en todo el mundo.

“Los productores no atienden a la
mujer como nuevo consumidor”

Es apasionante, y sobre todo es algo tan
practico como idealista. Frente a eso tu
apasionada dedicacién al mundo del
vino, la que te ha llevado a derrochar
esfuerzo para convertirte en Master of
Wine (MW), podria parecer un lujo

Elsaber nuncaesun lujo. Ni tampoco perte-
necer a esa asociacion, por mucho que goce
de ese talante britanico, ese culto alo histo-
rico y a cierto elitismo. Somos solo 289 MW
en el mundo, y la sede es un deslumbrante
palacio sobre el Tamesis que fundo el Gre-

Cuando el consumo estaba en sus cifras
mas altas los usos sociales eran muy dife-
rentes alos actuales. Se bebifa sobre todo en
el bar, y en octubre el Observatorio de Vino
ha publicado que por primera vez en Espa-
Na se ha consumido mas vino en el hogar
que en la hosteleria. Eran tiempos en que
lamujer no trabajaba fuera de casa y las co-
midas se hacfan en el hogar, donde el vino,
como el pan, tenia su puesto cotidianoenla
mesa, pero sin considerar la calidad.

¢Eso significa que hay un posible merca-
donuevo?

Pues la mujer espafiola trabaja pero no
bebe vino, como si lo hacen las anglosajo-
nas, otras europeas y muchas americanas.
Esalgo querefleja el cine y la television. Los
otros posibles bebedores, la juventud, se
dedican a destilados en combinados. Y los
productores, los bodegueros, no han dise-
fiado vias de entrada del vino en ninguno
de esos ambitos.

De todas formas, el descenso mayor se ha
producido en vinos que incluso salen de
bodega a un euro el litro. No lloremos por
esa pérdida. En Espaifia nuevos vifiedos
estan ocupando terrenos y agua que debe-
rian dedicarse a otros cultivos.

También ha bajado mucho en el restau-
rante por las leyes de trafico y por la poli-
ticade precios enlahosteleria...

Quienes se quejan del precio del vino en
el restaurante es que viajan poco. Aqui [en
Bruselas], el precio en carta se incrementa
un 500%, en Espafia apenas un 200. In-
cluso en la alta restauracién es un chollo
para el comensal y un lujo por parte del
sumiller.

{Y como se podria invertir la tendencia?

No hay que tener miedo. Mira mi ejemplo:
empecé a beber vino cuando habia cum-
plido los 25 y me enamoré plenamente a
los 30. El vino es un producto aspiracional.
Hay que venderlo como “Usted necesita
aprender un poco mas, pero No se preocu-
pe, yallegard”. Claro que para darle esa im-
portancia, esa nota de prestigio, el mercado
espanol ha de superar el aburrimiento y el
chauvinismo, abrir los escapates y las copas
a una oferta mas variada y mas internacio-
nal. En Espafia entran poquisimos vinos
extranjeros y el consumidor no entiende
que una de las propiedades del vino es ha-
certe viajar a Italia, Chile, Nueva Zelanda..

Pero si que se bebe, y casi exclusivamen-
te, por zona y marca prestigiosa...

Tiempo al tiempo. El vino del pelotazo da
paso al vino que cuenta cosas, su historia,
su territorio, asf es como se hace interesante.

¢No tienen cabidalas novedades?

Por supuesto, y los productores han de es-
tar muy atentos a las nuevas tecnologias
y a las modas emergentes. Aferrarse a un
estilo inamovible y al pasado es suicida.
Por ejemplo, si han conseguido elaborar
vino bajo en alcohol y eso tiene un merca-
do, pues adelante, a mejorarlo. Y si ven que
en las pizzerias de todo el globo triunfa el
Lambrusco espumoso y dulcecito, pues
vamos a aplicarlo a Espafia, a elaborar es-
pumosos amables y baratos, que dejan
un gran margen al restaurante. Asi se ven-
de vino. Claro que, en el otro extremo, el
champan se vende porque es prestigioso,

porque es diferente y porque es caro. Pues
apliquemos eso también en Espana.

¢Entonces en el horizonte hay algo mas
que tintos?

La oferta tan homogenea de duros tintos ,
muy alcoholicos y cargados de roble astrin-
gente no solo es aburrida sino que no crea
mercado..Eso lo comprobamos siempre en
las catas con publico. A los aficionados que
asisten no les gustan, les resultan demasia-
do duros. Y es que la madera lo tapa todo.
Tiene sentido como medio oxidativo, para
eso ha de servir, pero no como cosmeético,

“El precio del vino en los restaurantes
espanoles es un chollo comparado con

todo el mundo”

como engano del endlogo. Por eso abogo
por la barrica usada y grande, donde la uva
y el vino se respetan y se lucen.

{Todos los Masters of Wine coinciden
enlosjuicios? ¢Sois solidarios, gremia-
les o competitivos?

Mientras me preparaba para el titulo, du-
rante los tres afios de estudio mas duros de
mi vida, no encontré mas que apoyo en los
companeros. Y en los MW que funciona-
ban como didactas sin cobrar. Nos ayuda-
ban a conseguir vinos de todas partes para
entrenarnos en las catas e incluso nos reu-
nianen sus casas. Yo también apoyo a quie-
nes se embarquen en la aventura porque
sin duda supondra una mejora para el
VINO 'y su COmercio. L

www.opuswine.es
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Postal desde Praga

Magia en el

No en vano llaman a Praga la
ciudad dorada, y hoy merece el
nombre mas que nunca.

Texto: Sabine Herre
Fotos: Heinz Hebeisen

diciembre 2011 / febrero 2012

uandollego a Praga, lo primero
que hago siempre es ir al Puen-
te de Carlos, aunque he estado
alli innumerables veces. Por-
que -aunque en realidad, se alza a mi al-
rededor-, a orillas del Moldava tengo la
ciudad a mis pies. Al oeste, el Hrad¢any,
el monte sobre el que se yergue el Casti-
llo de Praga, donde antafio defenestra-
ron a los gobernadores del emperador.
Al norte, el Metrénomo, instalado en el
lugar que antes ocupaba la estatua de
Stalin, que fue dinamitada, y es ahora
lugar de encuentro para jovenes pati-
nando con su skateboard. Sobre mi cabe-
za se inclinan los santos del Puente de
Carlos, gigantescas estatuas barrocas
que me cuentan su historia: por ejem-
plo, Juan Nepomuceno, arrojado a las
aguas del Moldava porque no quiso re-
velar un secreto de confesion. En esta
ciudad, unay otra vez han defenestrado
y tirado al rfo... la ciudad dorada esté lle-
na de estas historias.
Una vez sobre el Puente de Carlos, ten-
go que decidirme: ;/Acercarme al Barrio
Pequenio, con sus jardines recoletos y el
Palacio Wallenstein? Alli, bajo los viejos
postes del puente, esta uno de mis res-

El estilo modernista determina la arquitectura del antiguo barrio judio (abajo).

Moldava

taurantes favoritos, el Kampa, con su
gran terraza soleada. En dias grises me
atrae especialmente la Ciudad Vieja, ale-
gre y siempre bulliciosa. Alli donde los
visitantes se agolpan ante el Reloj Astro-
noémico del Antiguo Ayuntamiento y
contemplan la figura del avaro balan-
ceando su bolsa de monedas. Lo que no
solo es una alegoria. La primera mencion
escrita de la Ciudad Vieja data del afo
965, y ya entonces se comerciaba con pla-
ta'y ambar. El centro de los comerciantes
era el Teynhof, una especie de caravasar
con un romantico patio interior donde en
la actualidad sirven Welschriesling mo-
ravo para acompanar sus platos de carpa
de Bohemia. El antiguo Barrio Judio esta
a tan solo unos pasos. Tras la caida del
Muro de Berlin, fue allf -y no en la plaza
Wenzel, algo mas deteriorada- donde se
instalaron los mejores disefiadores de
moda de Europa. Ante las fachadas mo-
dernistas casi excesivamente imaginati-
vas aparcan los todoterrenos sobredi-
mensionados y en los restaurantes
asiaticos se oye hablar ruso. Alli donde
nacié Kafka hace 130 afios, hoy se pasea
la beautiful people. También esta es ?
una de las historias de Praga.

Nuestros consejos

RESTAURANTES

Bellevue

Smetanovo nabfezi 18

11000 Praha, Altstadt

Tel. +42 0222 2214 43
www.bellevuerestaurant.cz
Desde que el jefe de cocina
francés Jacques Auffrays apren-
diera en Londres con Heston Blu-

menthal, se sirve cocina molecular.

La segunda especialidad es un
menu campesino de Bohemia con
embutido de morcilla y carrillada
de ternera. Mejor reservar una
mesa junto a la ventana, pues du-
rante la puesta de sol el Hrad¢any
reluce en la calida luz vespertina.

Kampa Park

Na Kampé 8b

11800 Praha, Kleinseite

Tel. +42 0296 82 6112
www.kampagroup.com

Punto de encuentro de personali-
dades y celebridades bajo el Puen-
te de Carlos con la oferta a la altura
de su exclusiva clientela: foie-gras,
bogavante, champan. Sus pro-
pietarios también son duefios del
cercano restaurante Hergetova
Cihelna, algo menos aristocratico
pero a orillas del Moldava.

La Degustation

Bohéme Bourgeoise

Hastalska 18

11000 Praha, Altstadt

Tel. +42 0222 3112 34
www.ladegustation.cz
Seleccionado dos veces entre los
mejores restaurantes del pais. La
sucesion de platos cuenta con siete
principales vy siete aperitivos. En-
cuentro entre Bohemia y Francia.

Le Terroir

Jilska 6

11000 Praha, Altstadt

Tel. +42 0222 22 02 60
www.leterroir.cz

Pequefio restaurante en un sétano
abovedado. Solomillo de buey con
higos y castafias o lomo de ciervo
con salsa de arandanos. La carta
de vinos abarca mil entradas. Tres
platos por 45 euros.

La animada vida de
las calles de Praga.

CAFES Y CERVECERIAS
Kavarna Slavia

Smetanovo ndbfezi 2

11000 Praha, Altstadt

Tel. +42 0224 2184 93
www.cafeslavia.cz

Legendario café de Praga. Vaclav
Havel solia tomarse aqui su presso.
Hoy son los estudiantes de la
Escuela de Cine checa quienes
disfrutan de su tarta de queso,
strudel de manzanay tarta Sacher.

Kavdarna im Obecni diim

Namésti republiky

11000 Praha, Altstadt

Tel. +42 0222 00 27 63
www.kavarnaod.cz

Con seguridad es el café mas
fastuoso de Praga, enteramente
de estilo modernista. El chapoteo
de una fuente, musica de pianoy,
lentamente, pasa el camarero em-
pujando el opulento carro cargado
de tartas y kolaches checos, unos
pastelitos rellenos de compota de
ciruela y semillas de amapola.

4]

Café Imperial

Na PoFici 15

11000 Praha, Neustadt

Tel. +42 0246 0114 40
www.cafeimperial.cz
Impresiona por sus azulejos
modernistas blancos y la cocina
regional del legendario cocinero
de Praga Zdenék Pohlreich. Gran
variedad en el desayuno.

Café Louvre

Narodni 22

11000 Praha, Neustadt

Tel. +42 0224 93 09 49
www.cafelouvre.cz

Café de estilo modernista que
abrid sus puertas en 1902 y rapi-
damente se convirtié en lugar de
encuentro de los amigos de Franz
Kafka. Tartas Sacher y Schwar-
zwalder; otra especialidad es el
helado de produccion propia.

Ningun café
sin su tarta...

Medir el tiempo con otra vara: el Reloj Astronémico del Antiguo Ayuntamiento (izq.) o café con tartas en el Obecni diim, la Casa Consistorial (abajo).
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Nuestros consejos

Bredovsky dvur

Politickych véizi 13

11000 Praha, Neustadt

Tel. +42 0224 2154 28

Muy cerca de la plaza Wenzel,
pero aun asi la clientela es casi solo
checa. Es posible que su cerveza
sea la mejor Pilsner de Praga. La
especialidad de la casa: spatzle de
patata con queso y panceta.
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Aun sin acompaiiarla de spétzle, la
bebida nacional es deliciosa.

DORMIR

Okohotel Adalbert

Markétska 1

16900 Praha, Bfevnov

Tel. +42 0220 40 6170
www.catering-praha.com

El primer hotel con certificado

ecologico de Chequia estd en un
convento de mas de mil afios de
antigliedad, ique todavia esta en
funciones como tal! En el jardin
de los monjes benedictinos uno
se siente casi como en el campo,
todo ello a cinco minutos en
tranvia desde el Castillo.

Four Seasons

Veleslavinova 2a

11000 Praha, Altstadt

Tel. +42 02214270 00
www.fourseasons.com/
de/prague

Cuando el Four Seasons aun esta-
ba amenazado de ruina, se rodd
alli la primera parte de Misicn
imposible. Hoy las estrellas de
Hollywood se alojan a orillas del
Moldava. Considerado el mejor
hotel de la ciudad, su restaurante
ostenta una estrella Michelin.

Sus habitaciones con ventanas
panoramicas ofrecen una vista
espléndida sobre el Puente de
Carlos y el Castillo de Praga. A la
hora del brunch, sirven pastelitos
de ardndanos y galletas belgas.

COMPRAR

LahGdky Zemark

Vaclavské namésti 42

11000 Praha, Neustadt

Tel. +42 0224 2173 26
Comercios de la plaza Wenzel
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Delicatessen bioldgicas: Botanicus.

que aun no han sido des-
plazados por McDonald’s y
companhia. Sobre estantes de
madera oscura se ven botellas
de slibowitz moravo y absenta.
Protegidos tras vitrinas de cris-
tal hay bocadillos (chlebicky) y
ensaladas diversas. Ademas, se
ofrecen bebidas kosher.

U Zavoje

Havelska 25

11000 Praha, Altstadt

Tel. +42 0226 00 6111
www.dumvina.eu

Un tranquilo refugio para los
que deseen descansar del
paseo. Alrededor de 500 vinos
que los jovenes camareros
sirven con entusiasmo, también
por copas. Para acompanar,
nada mejor que rilletes de pato
o tartar de atun. En la casa de
al lado hay una tienda de vinos
con los mejores quesos y vinos
de Chequia.

Botanicus

Tyn3

11000 Praha, Altstadt

Tel. +42 0234 76 74 46
www.botanicus.cz

Hierbas aromaticas de cultivo
ecologico, especias y vinagres,
articulos de cosmética, velas

y mucho mas, atractivamente
presentado en un hermoso patio
renacentista.

Palladium

Namésti Republiky 1

11000 Praha, Neustadt

Tel. +42 0225 77 02 50
www.palladiumpraha.cz
Galeria comercial con mas

de cien tiendas, restaurantes,
tiendas de especialidades gas-
tronémicas y un supermercado
abierto de 7 a 22 horas.
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Una pequeiia parte del
muestrario del U Zavoje.

El moderno edificio Ginger y Fred del arquitecto Frank O. Gehry (izquierda) contrasta con los edificios de arquitectura comunista de la ciudad (dcha.)

guia 7

Los mil angulos de Cataluiia Pagina 44

Alentejo

En la calma estd la fuerza Pdgina 48

Guia del vino cotidiano

Los mejores cavas de la 22 edicién de la Guia Pagina 52

Nuestra eleccion

De este
a oeste

En este numero, cruzamos la

Peninsula. Desde las mil perso-
nalidades de Cataluna hasta la
recuperacion de la confianza en

las variedades autoctonas del
Alentejo. Y terminamos con un
burbujeante repaso a los cavas
que han obtenido las mejores
puntuaciones en las catas de la
segunda edicion de la Guia del
Vino Cotidiano, ya ala venta.

Para enteder la calificacion:
Para esta Guia, los especialistas

de Vinum de todas las ediciones
internacionales catan mensualmente
centenares de vinos. En las paginas
siguientes presentamos los que con-
sideramos han alcanzado la mejor
calidad. El lector podrd encontrar en
nuestra pagina web mas catas, con
comentarios mas detallados.

12a13,9 Vino correcto. Alcanza las
condiciones técnicas pero no posee
una personalidad destacada.

14 a 14,9 Digno de atencion. Es

de los buenos vinos de su Region,
recomendable si tiene un precio
razonable.

15a15,9 Recomendable. Forma
parte de los vinos recomendables
de su Regidn.

16 a 16,9 Impresionante. Forma
parte de los mejores vinos de

su Region y posee un formato
internacional.

17 a 17,9 Extraordinario. Trascien-
dey forma parte de los grandes
vinos del mundo.

18a19,9 Unico. Forma parte de
los mas grandes vinos del mundo,
con un destacado e inconfundible
caracter.

20 Perfecto. Incomparable por
su caracter, elaboracion, afiada y
potencial de maduracion.

... y recuerde que puede encontrar todas nuestras catas en www.opuswine.es
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Cataluina

de Cataluna

Gran calidad en un
escaparate de lo mas
diverso, entre lo arte-

sano y lo industrial

Blanco joven

17

Acustic Celler

Brao 2009

D.0. Montsant

Cata: Muy intenso, complejo y
cargado de matices aroma-

ticos: fruta negra, cacao,
mentoles, grafito, regaliz, hoja-
rasca... Boca golosa y delicada
desde su entrada hasta el final.
Profundo, con mucha vida y
caracter. 2011a 2017.

16

Acustic Celler

Acustic 2009

D.0. Montsant

Cata: Frutal y aromético, notas
silvestres, hojarasca, ligeros
tostados y balsdmicos. Boca muy
frutal, fresca y de largo posgusto.
Muy agradable. 2011 a 2015.

15

Bodega Caves Castellroig -
Finca Sabaté i Coca

Castell Roig Xarel.lo 2010

D.O. Penedes

Cata: Intenso, notas de hierbas
aromaticas,balsamicos y
herbaceos frescos. En boca
tiene cierta untuosidad y buen
cuerpo. Muy agradable. 2011

a 2013.

N
16 14
Celler Moli dels Capellans Solergibert
o Vd Improvisacio 2010 Pic 2010
D.O. Penedes D.O. Pla de Bages
O S I I I 1 a I I l I O S Cata: Necesita tiempo para ex- Cata: Media intensidad, fruta
presarse. Fruta de pelo madura, blanca, hierbas aromaticas, con
frutos secos, En boca es muy ligeras notas especidas de su
sedoso y vivo, con buena estruc-  leve crianza. En boca, su entrada
tura, largo vy frutal. 2011a 2015. sedosa se combina con un paso
marcada por fresca acidez. Final
15 algo breve 2011a 2013.
Celler Sant Rafell
Sorprendente cata la que presentamos. lamentable. Catalufia oscila entre lo artesano %Oépi/?(t) nBtf:nCtzmo
Asombra la diversidad de estilos de vinos, y lo industrial, como el resto del territorio Cété: Peculiar Garnacha donde
tanto por su espiritu como por personali- nacional, pero algunas de sus elaboraciones destaca la armonia en boca con 1 4 5
dad. Destacable la muy buena calidad de son auténticas maravillas. alcoholintegrado y justa crianza. 3
la mayoria de los vinos, algunos de ellos ZA&wgrgoso agradable. 2011 a \C’:!Itgﬁ 5&'5’0'"5"
realmente impactantes, y la presencia de Cata realizada por: D.0. Costers del Segre
marcas poco conocidas a nivel nacional, algo Cristina Alcala Vinyes dels Aspres Cata: Aromas de fruta roja,
Blanc dels Aspres 2009 cereza, guindas, herbaceos
D.O. Emporda frescos y regaliz rojo. En boca
Cata: Notas de pasteleria, fruta es seco y glicérico. 2011 a 2012.
Abadal Masies d’Avinyé D.O. Tarragona disfruta de toda su elegante escarchada, flores secas y espe-
Abadal Picapoll 2010 Cata: Limpio y perfumado. gama aromatica. Un vino para ciados. En el paladar es goloso
D.O. Pla de Bages Flores amarillas y notas herba- relajarse y disfrutar. 2011 a y glicérico. Final largo y potente.
Cata: Aromatico y perfumado, ceas. En boca resulta fresco, 2016. Vino muy personal. 2011 a 2015.
frutal y notas de flor blanca. con correcta acidez y facil de 15 5
En boca es suave, sedoso con beber. 2011a 2013. Edetaria Acustic Celler J
agradable final amargoso. 2011 Edetaria 2009 Ritme 2010 Celler Escoda Sanahuja
a 2013. Josep Santiago Vicens D.O. Terra Alta D.0.Q. Priorat La Llopetera 2009
Vallespi Cata: Magnifica garnacha. Cata: Primera elaboracion de D.0. Conca de Barberd
Aclstic Celler Vinyes del Grau Blanc 2010 Silvestre y muy personal. Tiene Albert Jané en la D.0.Q. Priorat. Cata: Vino natural de Pinot Noir.
Acustic 2010 D.O. Terra Alta atributos perfectos: comple- Notas florales, elegantes anisa- Recomendable dejar oxigenar.
Cata: D.O. Montsant Cata: Ligeros aromas de fruta jidad, elegancia, cremosidad, dos. Boca bastante equilibada, Es entonces cuando empieza a
Fruta madura, hierbas aroma- blanca en nariz. En boca es equilibrio y misterio. Imprescin- goloso con aromas de fruta exo- expresarse. Fruta roja, cereza,
ticas, balsdmicos vy leves notas mas expresivo. Vino de facil dible. 2011 a 2017. tica (mango). Habrd que seguirle  ligeros balsdmicos. Boca fresca,
licorosas. Boca muy glicérica, paso, con cierta estructuray la pista. 2011 a 2014. frutal y buena acidez. 2011 a
potente y especiada. Final glicérico. 2011 a 2013. Bodega Celler Pardas 2016.
amargoso agradable. 2011 a Aspriu Pardas 2009 Celler Solergibert
2014. 14 D.O. Penedes Pd’'a 2010 15
Cata: Elegante y complejo. D.O. Pla de Bages
14 5 Celler Can Roda Amplia gama aromatica, Cata: Particular elaboracion de Celler Escoda Sanahuja
E] Vi Blanc Pansa Blanca 2010 hierbas del campo, frutas ma- Picapoll con paso por madera Coll del Sabater 2006
Raimat D.O. Alella duras y escarchadas, florales, de acacia. Buenos registros aro- D.O. Conca de Barberd
Castell de Raimat 2010 Cata: Fruta blanca (pera) y de elegantes notas de pasteleria, maticos, hoja seca, leves notas Cata: Fruta negra madura (cirue-
D.O. Costers del Segre hueso (melocotén) en media balsdmicos... En boca es redon- ahumadas y especiadas. Boca la) con ligeras notas compotadas
Cata: Aromatico, limpio y muy intensidad. Boca ligera y algo do, equilibrado, untuoso, fresco untuosa y con cierto cuerpo. y hierba aromética. En boca es
afrutado. La boca destaca breve. 2011 a 2013. y muy largo. Muy interesante. Largo y amargoso final. 2011 a sabroso, equilibrado. Cardcter
por su equilibrio y frescura. 201 a 2017. 2013. mediterrdneo. 2011 a 2016.
Agradable y facil de beber. 2011
a 2013,
Blanco con madera [ (] 14,5
Celler Vega Aixala 18 Edetaria, S.L. Agricolai Seccié de Credit
Vega Aixala Blanc 2010 Edetana 2010 Sant Josep de Bot
D.0. Conca de Barbera Celler Moli dels Capellans D.0. Terra Alta Llagrimes de Tardor 2009
Cata: Media intensidad en Nun Vinya dels Taus 2009 Cata: Viognier y Garnacha se D.O. Terra Alta 18 5
nariz con notas de fruta blanca D.O. Penedes complementan a la pefeccion Cata: Aromas de la crianza con 3
(manzana). En boca es fresco, Cata: Magnifica expresion del en este vino. Fruta de hueso fruta blanca madura y hierbas Terroir al Limit
ligeroy afrutado. 2011 a 2013. potencial de la Xarel.lo. Pleno y blanca, hierbas aromaticas, aromadticas. Boca potente, untuo- Les Manyer 2008
en boca, potente y estructura- fondo mineral. Boca cremosa, sa, destacada acidez y posgusto D.0.Q. Priorat
Vinicola de Nulles do, muy fresco, largo y sépido. frescay largo final. Muy agra- donde sobresalen de nuevo las Cata: El estilo mas borgofion
Adernats Seduccié 2010 En nariz, mientras se abre, se dable. 2011 a 2015. notas especiadas y los frutos del Priorat. Posee una elegancia
secos. Y amrgosos. 2011a 2015. surrealista en una tierra tan
_/
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hurafa, con un cristalino fondo
de pizarray violetas tremen-
damente seductor. Elegante y
refinado, largo e inolvidable.
Gran trabajo el de esta nueva
bodega. 2012 a 2018.

18

Aclstic Celler

Auditori 2009

D.O. Montsant

Cata: Un vino muy especial.
Delicado, elegante y muy ex-
presivo. Pura expresion frutal,
sedosidad y distincion. Una
crianza que aporta sin mostrar-
se. Delicioso. 2011 a 2017.

Familia Nin-Ortiz

Nit de Nin 2009

D.0.Q. Priorat

Cata: Fantastico trabajo de
Estery Carles. Profundo y lar-
go, mineral y frutal, potente y
elegante, personal y multicolor,
cargado de matices. Imprescin-
cible 2011 a 2016.

17

Bodega Celler Pardas

Collita Roja 2008

D.O. Penedes

Cata: Un vino muy personal.
Aromatico, fruta roja dcida,
regaliz, ligeras notas florales

y balsamicos. En boca su
caracter inunda el paladar. Muy
fresco y frutal, suave y elegan-
te en su paso, contundente en
personalidad. 2011 a 2017.

Familia Nin-Ortiz

Planetes de Nin 2009

D.0.Q. Priorat

Cata: Delicada carga frutal,
frescura desbordante, comple-
jidad aromatica, paladar muy
vivo y redondo. Posgusto largo.
Conviene tener paciencia si se
quiere disfrutar de este vino.
2011a 2015.

Celler Lafou

Lafou. de Batea 2008

D.O. Terra Alta

Cata: Complejo, elegante y

con personalidad. Potente y
fresco a la vez. Frutal y mineral.
Buena crianza 'y amplio en todo
su paso. Muy interesante. 2011
a 2076.

16,5

Vinyes Doménech

Teixar 2008

D.O. Montsant

Cata: Garnacha que, cada afo,
apuesta por la finura y deja de

Www.opuswine.es

lado la concentracion. El manto
mediterrdneo acapara sus
aromas, con flores que elogian
el conjunto. Tan carnoso y
refinado como dimensionado,
sin perder acidez. Un vino

que consigue, en cada afiada,
estabilidad v fiabilidad para el
consumidor. 2011 a 2013.

Edetaria

Edetaria 2007

D.O. Terra Alta

Cata: Un vino lleno de matices.
Cardcter silvestre (marca de la
casa), frutal, fresco, equilibrado.
Un vino cremoso y largo en

su posgusto. Expresivo. 2011

a 2017

Bodega Celler Pardas
Aspriu Pardas 2007

D.0. Penedeés

Cata: Intenso, aromatico y muy
mediterrdneo. Fruta madura,
hierbas aromaticas, notas
licorosas, chocolate y regaliz
negro. Boca pulida, fresca, fru-
tal y especiada. 2011 a 2016.
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Cérvoles Celler

Cérvoles 2006

D.O. Costers del Segre

Cata: Muy intenso y complejo
en nariz. Fruta negra madu-

ra, ciruela, especiados, leves
ahumados, hierbas arométicas.
Potente en boca, pulido, largo y
muy expresivo. 2011 a 2015.

Edetaria

Edetana 2009

D.O. Terra Alta

Cata: Vino muy fresco, aroma-
tico (fruta roja y negra, hierbas
aromaticas), notas especiadas
(nuez moscada). Boca sabrosa,
equilibrada y muy agradable
de beber. Largo y frutal. 2011

a 2015.

Bodega Puiggros

Sentits Negres 2009

D.O. Catalunya

Cata: Intenso vy frutal. Vino

de marcado corte mediterra-
neo con notas de hojarasca,
especidos y hierbas aromati-
cas. Sapido en boca, de buena
acidez y con madera integrada.
Interesante. 2011 a 2015.

Castillo Perelada

Vinos y Cavas

Finca Malaveina 2008

D.0. Emporda

Cata: Fruta negra madura,
hierbas aromaticas, notas
balsdmicas, ligeros tostados.

Un vino potente, buena crianza,
equilibrado y muy largo. 2011
a 2015.

15,5

Celler Moli dels Capellans
Moli dels Capellans 2009

D.0. Conca de Barb

Cata: Aromas de frutarojay
negra, grafito y mineral. En
boca es fresco, frutal y con

un toque de rusticidad muy
personal. Un vino con caréacter.
2011a 2014.
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Miguel Torres

Nerola 2009

D.O. Catalunya

Cata: Aromas de picotay fruta
negra acompandos por notas de
chocolate y ligeros ahumados.
Medio cuerpo, suave y final leve-
mente amargoso. 2011a 2014,

Celler el Moli

Collbaix Singular 2007

D.O. Pla de Bages

Cata: Fruta muy madura,
ligeramente compotada, notas
de café y ahumados. En boca
es potente con buena crianza,
largo e intenso. 2011 a 2015.

Soler Gibert

Matacans 2009

D.O. Pla de Bages

Cata: Intenso y aromatico. Notas
de monte bajo, especidos junto
con fruta negra y roja, y leves
herbaceos. En boca es potente

y frutal, fresco y de integrada
crianza. Largo. 2011 a 2014.

Ca Nfestruc

'Equilibrista 2009

D.O. Catalunya

Cata: Aromas de fruta roja,
especiados y grafito. Paso muy
frutal en boca, fresco, integra-
da crianza y agradable final.
2011a 2014.

Ficaria Vins

Pater 2007

D.0. Montsant

Cata: Garnacha elegante y
particular. Registro amplio en
nariz, fruta negra madura con
ligeras notas licorosas y notas
especiadas. Vino maduroy pu-
lido en boca con paso elegante.
Muy agradable. 2011 a 2015.

14,5

Bodegas Celler Marti Fabra

Marti Fabra 2006
D.O. Emporda

Cata: Fruta compotada, mer-
melada con fondo balsédmico.
En boca destaca su tanicidad
pulida, madurez y licorosidad.
Para beber ya o guardar. 2011
a 2015.

Eudald Massana Noya

La Creueta 2007

D.O. Penedes

Cata: Fruta negra muy madura
(ciruela), chocolate, toffee y ce-
dro. En boca es goloso, de paso
agradable, buen posgusto. 2011
a 2014.

Cocai Fito

Aloja 2008

D.O. Montsant

Cata: Aromas de frutos negros
compotados y notas licorosas.
Boca muy pulida, especiada y

con un final persistente. 2011

a 2014.

Mas Foraster, CB

Seleccio 2005

D.O. Conca de Barbera

Cata: Hierbas aromaticas,
herbaceos, hojarasca, fruta ne-
gra. Intensos aromas de boca,
especiado y agradable final.
2011 a 2014.

St Joannes

St Joannes 2007

D.O. Penedes

Cata: Fruta compotada, hoja-
rascay ligeros tostados. Buena
estructrura en boca con final
algo secante. Agradable. 2011
a 2015.

14

Alella Vinicola

Marfil 2008

D.O. Alella

Cata: Fruta muy madura con
leves notas licorosas y hierbas
aromaticas. En el paladar es
secoy sobresalen notas de la
evolucién de su crianza. 2011

a 2013.
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De Muller

Avreo Dulce Afejo

D.O. Tarragona

Cata: Bastante intensoy
limpio. Pan de higo, confitura
de naranja y membirillo, pasas...
Su golosidad se equilibra por
cierta frescuray alcohol bien
integrado. Todo un cldsico. 201
a 2016.

miVino

Recibalo en casa:

Tel. 915120 768
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entremezclados con cuarzoy elegantes. Un vino adorable el cru altamente concentrado
pizarra, producen un Alicante Herdade da desde el principio hasta el final. del Alentejo por excelencia.
Bouschet plenamente madura- Malhadinha Nova 2011a 2017. Aromas de grosella negra,
do. Aromas de bayas oscuras, Marias da Malhadinha 2007 moca, menta, chocolate negro
notas especiadas y café. En Cata: Aromatica todavia reser- Quinta do Zambujeiro Lda amargoso y muchos mas. En
el paladar resulta lleno, con vada, pero noble y muy prome- Zambuijeiro 2005 el paladar, claramente macizo,
taninos rotundos. Persistente. tedora con bayas maduras pero  Cata: Ensamblaje de Touriga para amantes de los blockbus-
2011a 20715. no dulzonas; ademas, notas de Nacional y Alicante Bouschet ter con encanto mediterrédneo.
hierbas, sotobosque, especiasy  de cepas de mas de 40 afos. 2011 a 2015.
Cortes de Cima un deje de café. En boca, mag- Bayas oscuras y ciruelas sobre
Aragonez 2007 nificamente estructurado, con notas de noble especiado. Herdade do Esporao
Cata: Aromas de frutillos oscu- textura firme y acidez jugosa. Estructura densa, altamente Garrafeira Private
ros muy maduros, especias y 2011 a 2017. concentrado, con textura fina. Selection 2007
chocolate. En el paladar, lleno y Persistente. 2011a 2017. Cata: Aromética compleja con
AI = bien estructurado. 2011 a 2016. Herdade dos Grous frutillos maduros, también
entejO Reserva 2008 Tiago Cabaco menta fresca, componentes
Herdade da Calada Cata: Ensamblaje perfectamente  blog 2008 terrosos y un especiado de
g Block No. 3 Touriga Nacional logrado de Touriga Nacional, Ali-  Cata: Rica aromatica con oscu- roble presente, pero muy bien
2007 cante Bouschet y Syrah. Aromas ros frutillos del bosque, hierbas, integrado. Pleno en boca, con
I I a ( a I I I a eS a a l I erZ a Cata: Aromas de frutas rojas de picotas, ardndanos y ciruelas.  frescas notas especiadas y mucho temperamento surefio.
confitadas, café, algo de mentay Y notas especiadas perfectasen  componentes minerales. En A pesar de su plenitud, no deja
humo. En el paladar, equilibrado, ~ un segundo plano. En el paladar, el paladar, espléndidamente de ser unvino elegante que se
denso, pero sorprendentemente  blando y opulento, con taninos vigoroso, transportado por una deja beber. 2011 a 2017.
Muchos vinicultores Hacepocosarios, el Alentejoatinse consideraba  cenpor su eleganciay su estructura. Peroel dato fresco. 2011 a 2015. finos y acidez perfectamente fruta que todavia se percibe -
“lazona delasinfinitas posibilidades paravinos ~ mas importante del censo elaborado por VI- dosificada. 2011 a 201/. juvenil. Taninos de granofinoy  Herdade do Mouchéo
del sur de Portugal K dio d P ! . NUM 1AL . Ii habi una jugosa acidez. 2011a 2017. Mouchao 2006
npevos en me 1.0' e un Portuga muy pons 'UM ene ente]o}es que alli nunca se habian Luis Viegas Louro Cata: Ensamblaje perfectamen-
nohan optado Ia- clente dg sus trad1c1on§s. Pero yava remmendo v1n1ﬁca§o tantog vinos recomendables como Ensamblajes Alent.o Reserva2008 17 te \cggrado de Alicante Bouschet
la euforia por las variedades internacionales.  ahora. Si hace diez afos ocupaba el segmento fataH- Seductora aromlat\ca de Adeaa M (70 édapbrox.) y Trmcadeh\ra. bArO-
3 : ; ; ; rutillos oscuros y azules, tam- ega Mayor mas de bayas oscuras, hierbas
dlcalmente pOI las gepaS; r}[tliuas ya eith’)ligldaslc?Fmo Ahcaﬁti Slllpe’rlor un; doczna tescasz de b odegas, ahora 17 5 bién hierbas, pimienta negray Garrafeira do Comendador 2005 vy hechizantes notas especiadas.
variedades nuevas ougc et, Aragon’ez iden }caa a Tempranillo) el namero : eApro uctores e'vmos superlo{es 3 un deje de tabaco y chocolate. Cata: Lograda reinterpretacion Pleno en su paso de boca, con
» vy Trincadeira estan experimentando un rena-  se ha multiplicado. En esta rigurosa seleccion Cartuxa Muy vigoroso en boca. Todavia de un cru clasico del Alentejo. taninos presentes pero de
Sino que han moder- cimiento. Los nuevos tintos demuestran queel ~ comentamos los vinos superiores de alrededor Péra Manca 2007 presenta mucho temperamento  Aromas de frutas rojas muy grano fino. 2011a 2076.
Alentejo no es una region vinicola monétona,  de 30 fincas vinicolas punteras del Alentejo. CaTta: Erzjsa_mblaje de A_(ag%nez Juve‘ml. Mug (l)JHenz%?;encwa\ de  maduras; a(iemabs_,ycwruetlas
mzado 1a Vll’llﬁC&ClOl’l sino acentuadamente versatil. El espectroabar-  Estan presentes tanto empresas establecidas de iu er “QSC Z eeérraa r?iLtjg ; r;%g;t?a rdee evolucion. . ' g zzgﬁ%?as s yatrgrrfsnasn .OEisb oca
d .. % ca desde la calurosa subregién de Moura en el antiguo como proyectos recién lanzados. modo ejemplar la categoria de Monte da Raposinha también presenta mucha fruta
€ CEPAs VI€Jas. Y COI extremo sur, donde maduran sobre todo vinos un vino tradicional del Alentejo.  Furtiva Lagrima 2007 madura. La elegancia se fusiona
s - . ; Aromas de picotas, notas Cata: Cuvée superior tremen- con el temperamento surefio.
un éxito considerable,  concentrados, hasta los frescos majuelos de Cata realizada por: balsémicass noble especia- damente e\egar?te. Alprincipio  20Na 2016p.
Portalegre en el noreste, donde los crus conven- Thomas Vaterlaus do. En boca, mucho tanino y resulta algo cerrado, pero tras
acidez presente. Un portugués airearlo presenta aromas de Azamor Wines
masculino que no revelara su frutillos del bosque y un fresco Selected Vines 2005
verdadera clase hasta dentrode  especiado de roble. Comple- Cata: Ensamblaje compuesto
tra el increfble potencial de la estructurados. El momento ideal unos afios. 2011 a 2020. jo en el paladar, con taninos de modo complejo, con varieda-
variedad Alicante Bouschet enel  para la vendimia se determind Herdade da finamente estructurados y des propias e internacionales
Alentejo. Pisado con los pies en segun el ciclo lunar. Todavia Malhadinha Nova Caves Alianca una acidez maravillosamente (entre otras, Mourvédre). Fruta-
17 5 lagares de marmol y elaborado algo reservado, pero con gran Aragonez da Peceguina 2008 «T» Quinta da Terrugem 2002 jugosa. Lastima que solo se lidad de bayas maravillosamen-
3 en roble nuevo francés, esta se- potencial. 2011a 2020. Cata: Fruta concentrada que Cata: Ensamblaje de Caber- hayan hecho 1.000 botellas. te maduras, pero también notas
Herdade do Mouchao leccion presenta seductores aro- recuerda a la compota, con net Sauvignon, Aragonez y 2011a2018. de hierbas, frutas maceradas
Tonel No. 3-4 2005 mas de bayas oscuras, ciruelas 16 5 aromas de frutillos oscuros y Trincadeira. Aromas de frutas enrony especias. Pleno en su
Cata: Un verdadero monumen- y algo de frutas maceradas en L ciruelas. Taninos presentes pero maduras, también pimienta, Paulo Laureano Vinus paso de boca, transportado " . .
to es este varietal de Alicante ron. El especiado de roble que Azamor Wines maduros, fina textura. Concen- hierbas y chocolate, a los que Vinea Julieta Talhdo 2006 por mucho tanino finamente Los vinos mejor
Bouschet. Pisado con los pies subyace es perfecto. En boca Petit Verdot 2007 trado y elegante. 2011 a 2015. se suman notas balsdmicas. Un Cata: Elixir tremendamente estructurado. 2011 a 2015.
en lagares, luego elaborado en presenta mucho temperamento Cata: En un rincon solitario derroche de fruta en el paladar, denso con aromas de frutas estructurados Yy con
madera Macacauba de Brasil y ala vez una aterciopelada ple- al noreste del Alentejo, la Herdade dos Lagos maravillosamente maduro, ple- oscuras confitadas, hierbas y Cartuxa mayor capacidad de
y embotellado pasados nada nitud. iGran vino! 2011 a 2025. que fuera profesional de las Syrah Reserva 2006 noy accesible. 2011 a 2015. especias. También notas mine- Cartuxa Reserva 2005 K
menos que cuatro anos. Aromas finanzas, Alison Luiz Gomes, Cata: Mucha frutalidad de rales. Mucha fruta madura en el Cata: En la nariz, discreto pero gual‘da siempre se
de bayas rojas, hierbas aromati- 17 ahora se ocupa de sus caballos zarzamora, ademas frutillos Encostas de Estremoz paladar. 2011 a 2016. noble, con notas de hierba seca,
cas, pero también tierra y notas lusitanos, sus olivos y sus cepas.  del bosque, todo apoyado por Reserva 2007 bayas rojas y oscuras, también han macerado y fer‘
minerales (greda). Enboca,muy ~ Herdade dos Grous Su Petit Verdot se cuenta elegantes notas especiadas. En Cata: Magnifico ensamblaje Quinta de Dona Maria hierbas aromaticas. En el mentado en lagares
buena estructuray vivacidad, Moon Harvest entre los “caballos de batalla el paladar muestra una hermosa de Touriga Nacional, Alicante Dona Maria Reserva 2005 paladar se percibe densamente 8 '
transportada por una acidez Alicante Bouschet 2009 enoldgicos” de esta finca. Ya la plenitud frutal. 2011 a 2015. Bouschet y Touriga Franca en Cata: Elegantes notas de entretejido, consistente y largo. también en e] A]en-
presente y madura. 2011 a 2020. Cata: Un Alicante Bouschet de oscura y licorosa frutalidad de ] su momento 6ptimo. Aromas madera, café, cacao, frutas Un matiz de almendras amargas .
hechuras modernas. Fermen- bayas demuestra que esta dificil 16 g de bayas maduras, ciruelas, fru-  oscuras, notas balsdmicas y en el final. 2011a 2017. te]o. Y hasta hoy,
Quinta de Dona Maria tado en tanques de acero y variedad de Burdeos es capaz £ tas maceradas en ron, especias un precioso toque floral. En d h b d "
Julio B. Bastos Alicante elaborado en roble nuevo fran- de madurar aqui plenamente. Carmim, Reguengos = y chocolate. Lleno en el paladar el paladar, simbiosis perfecta Cortes de Cima Nada Na campiado.
Bouschet 2004 cés. Altamente concentrado con  Enel paladar, llenoy concentra-  de Monsaraz £ con taninos maduros y acidez entre elabocado delafrutayla  Reserva 2004 Jiilio Bastos Quinta de
Cata: Pensado como homenaje delicadas notas especiadas. Ma- do, con taninos prietos y acidez Alicante Bouschet 2009 38 jugosa. iUn verdadero placer! acidez, llenoy a la vez tremen- Cata: Este Reserva, que solo se Dona Maria. Estremoz
a su padre, Julio Bastos demues-  cizo, pero con taninos finamente  bien integrada. 2011 a 2017. Cata: Los suelos pedregosos, by 201 a 2015. damente fresco, hechuras muy produce en anos excelentes, es '
. _J
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Herdade dos Grous ro resulta en un vino de estilo Fita Preta Vinhos también hierbas aromaticas y pelado y redondo. Un zalamero
Rubrica 2008 internacional, pero capaz de Preta 2007 sotobosque. En el paladar, lleno moderno. 2011 a 2015.
Cata: Ensamblaje minu- convencer en el paladar por Cata: Intensos aromas de y bien estructurado. 2011a 2015.
ciosamente compuesto de su frutalidad de bayas oscuras frutillos oscuros, sobre todo Herdade dos Lagos
variedades propias e interna- extraordinariamente elegante y zarzamora y picota. Ademas, Quinta do Mouro Reserva 2005
cionales. Seductores aromas su textura de taninos de grano notas especiadas de maderade  Quinta do Mouro 2006 Cata: Fantastica aromatica
de frutillos oscuros, también fino. 2011 a 2018. roble. En el paladar, una seduc- Cata: Refinado ensamblaje con frutal de bayas maduras 'y
hierbas estivales y un elegante tora plenitud frutal apoyada en una frutalidad de bayas muy especias, también especias
especiado. En el paladar, muy 16 5 taninos que la sostienen bien'y bien trabajada sobre notas de orientales y un recuerdo de
bien estructurado, con taninos L] una jugosa acidez. 2011 a 2017. noble especiado. También en notas balsamicas. En el paladar,
maravillosamente maduros y la Bacalh6a Vinhos boca posee atractivas notas aterciopelado y muy redondo,
acidez justa. 2011 a 2017. de Portugal Herdade da Calada especiadas, los taninos justos y transportado por una jugosa
Tinto da Anfora Grande Bardo de B Reserva 2005 una acidez jugosa. iUn placer! acidez. Tiene mucho encanto.
J. Portugal Ramos Escolha 2008 Cata: Ensamblaje de varie- 2011a 2016. 2011a2014.
Marqués de Borba 2008 Cata: También las grandes dades propias con Cabernet
Cata: El orgullo de Jodo Portu- bodegas que extienden sus Sauvignon. Aromas de bayas Quinta do Quetzal Herdade Grande " .
gal Ramos es un ensamblaje de  actividades por todo el pais oscuras, hierbas, especias y Guadalupe 2005 Reserva 2007 Como las varieda-
Trincadeira, Alicante Bouschet han llegado a comprender chocolate. Lleno en el paladar, Cata: Blanda nariz de ciruela Cata: Logrado ensamblaje de . .
y Cabernet Sauvignon que como embotellar el potencial con taninos maduros y jugosa ya madura; en el paladar sor- Syrahy Touriga Nacional, ma- des 1nternac1ona1es
crece sobre suelo de piza- del Alentejo. Un vino muy acidez. 2011a 20715. prende por su acidez tremen- durado diez meses en barrica fueron muy cotiza-
rra. Aromas de bayas rojas elegante a pesar de su plenitud damente jugosay sus hechuras, de roble francés. Elegante fruta-
confitadas, hierbas estivales y frutal, transportado por mucho ~ Herdade do Espordo su frutalidad fresca y crujiente lidad de bayas, hierbas aromati- ~ das durante mucho
especias. Pleno en boca, tani- tanino maduro y finamente es- Reserva 2008 y un posgusto largo y vibrante. cas, pero también componentes . .
nos consistentes pero maduros,  tructurado, por tanto. Un vino Cata: Frutalidad madura de 20113 2014. minerales. En el paladar resulta tlemPO. el POteIlClal
acidez bien integrada. Muy tremendamente contundente bayas, pero de impresion fresca, bien estructurado a pesar de la A _
persistente. 2011 a 2016. y de estructura compleja. 2011 también un deje de frutas Quinta do Zambujeiro Lda plenitud de su frutalidad. 2011 de las uvas autocto
a 2017. maceradas en ron y especias Terra do Zambujeiro 2006 a 2015. nas se esta empezan-
José Maria da Fonseca orientales. En el paladar, blando  Cata: Mucha fruta madura, A
José de Sousa Mayor 2007 Encostas de Estremoz en el ataque, luego pleno, con bayas oscuras, especias, pero J. Portugal Ramos doa explotar ahora.
Cata: Fascinante seleccion Quinta da Esperanca 2007 taninos presentes y bien dosifi- también notas minerales. En el Vila Santa Reserva 2008 lai
del Alentejo, fermentado Cata: Compleja frutalidad de cados. Persistente. 2011a 2016. paladar, a pesar de unainmensa Cata: Un ensamblaje hecho con A ain Bramaz -
siguiendo la manera tradi- bayas ligeramente dulzona, plenitud frutal, equilibrado v maestria. Atractiva aromatica Quinta do Zambujeiro, Borba
cional, en anforas de arcilla, y también notas balsdmicas y es- Herdade do Peso, Beiras elegante. 2011 a 2015. con frutillos oscuros, también
después elaborado en barricas. peciadas. En boca, un magnifico ~ Colheita 2008 notas especiadas y un deje de
Aromatica madura con bayas equilibrio de fruta maduray Cata: Muy marcado por la ma- Sogrape Vinhos S.A. chocolate. En el paladar, elegan-  amargo, ciruela; en el paladar,
oscuras, ciruelas, también fresca acidez. 2011a 2015. dera, que se pierde un tanto con  Callabriga Reserva 2007 te y potente. 2011 a 2014. aterciopelado y redondo, con
tabaco y especias. En el paladar la aireacion, oscura frutalidad Cata: “Un vino nuevo del Viejo una acidez viva en el final frutal.
se presenta jugoso y elegante. de bayas y una delicada nota Mundo”, promete Sogrape, y Luis Soares Duarte 2011 a 2015.
Comparado con otros vinos floral. En boca fruta frescay he- ~ no miente. Ya la aromética de Rapariga da Quinta
superiores del Alentejo, resulta churas elegantes (un sorpren- bayas oscuras, hierbas frescas Reserva 2008 Terras de Alter
una filigrana practicamente dente contraste con la nariz de y noble especiado de roble Cata: Ensamblaje de Trinca- Telhas Syrah/Viognier 2008
borgofona. 2011 a 2015. barrica). Taninos de grano muy poseen el encanto que también deira, Alicante Bouschet y Cata: Vinificado siguiendo la
fino, agradable toque de frescor ~ emanan algunos vinos del Aragonez elaborado en madera receta cldsica del Rédano, con
Quinta da Plansel en el final. 2011 a 20715. Nuevo Mundo. En el paladar es americana. Aromas de frutillos cierto porcentaje de Viognier
Dorina Lindemann 2008 aterciopelado y suave, con tani- frescos, un matiz de chocolate blanca, este cru sorprende
Cata: Fruta licorosamente Monte da Raposinha nos finamente estructurados y y café; especiado de madera por su gran elegancia y finura
concentrada, frutillos oscuros, Athayde 2008 la acidez justa. 2011a 2016. de roble perceptible pero mineral. 2011 a 2016.
también notas especiadas Cata: Profunda frutalidad de bien integrado. En el paladar,
presentes, pero elegantes. Un bayas trabajada con claridad, 16 transportado por taninos recios Terrenus Veritae
vino enormemente concentra- sobre todo zarzamora y picota, y una acidez asombrosamente Folha do Meio Reserva 2008
do, pero equilibrado a pesar de también chocolate semiamargo.  Caves Alianga presente. 2011a 2016. Cata: Este ensamblaje conven-
su 15 por ciento de alcohol. 201 En boca, jugoso, con mucha Quinta da Terrugem 2006 ce por su elegante aromatica,
a 2017. fruta madura y un hermoso Cata: Madura frutalidad de Luis Viegas Louro que auna a la perfeccion la
brillo. 2011 a 2016. bayas en la que subyacen Alento 2008 frutalidad de las bayas con las
Quinta de Dona Maria N hermosas notas especiadas. Cata: Mucha fruta primaria notas especiadas. En el paladar,
Reserva 2006 En zonas calurosas Paulo Laureano Vinus También un recuerdo de humo jugosa, de impresion abocada, muy elegante y equilibrado.
Cata: Un ensamblaje pionero . Dolium Reserva 2007 y chocolate. En el paladar, sobre todo grosellas negras, 2011 a 2015.
de Alicante Bouschet (50%), como el Alente]o, el Cata: Fascinante ensamblaje de  especiado, transportado por completado por hierbas aro-
Syrahy Petit Verdot. Aromas de bodeguero jefe debe Trincadeira y Alicante Bouschet,  una frutalidad madura y taninos maticas frescas, sotobosque y Tiago Cabaco
bayas oscuras, también notas . con aromas de bayas oscu- blandos pero presentes. 2011 pimienta. También en el paladar ~ .beb 2008
de hierbas estivales, pimienta Sabel‘ con exactltud ras, menta y chocolate. En el a 2014. se percibe decididamente la Cata: Ensamblaje perfecta-
y especias. Pleno en bocay . . paladar, voluminoso, con mucha © frutalidad de bayas, combinada mente concebido de varieda-
bien estructurado. Un vino muy cuando haY que 1n- fruta y una acidez danzante. Herdade das Servas % con un concentrado paquete de  des propias e internacionales,
elegante y complejo. A pesar : P 2011a 2016. Serrano Mira o taninos. Algo seco en el final. vinificado por Susana Estéban
de su plenitud, es agradable de tervenir en 61 Vmedo Herdade das Servas Tinto 2009 ] 2011a 20715. (anteriormente Quinta do
beber. 2011 a 2017, yen la bodega." Quinta da Plansel Cata: Sobre la nariz de choco- 2 Crasto en el valle del Douro).
Plansel Selecta 2008 late y frutillos vuela una intensa £ Quinta do Quetzal Mucho temperamento surefio,
Terras de Alter Luis Duarte Cata: Ensamblaje perfectamen-  nota de violeta. En el paladar se = Quetzal 2006 basado en una madura frutali-
Outeiro 2008 Herdade dos Grous, Beja te concebido de Trincadeira muestra concentrado, con un 2 Cata: Nariz muy marcada dad de frutillos, hermosas notas
Cata: Este ensamblaje de y Alicante Bouschet. Aromas perceptible abocado de fruta, 38 por la madera (canela, coco), especiadas en segundo planoy
Syrah, Petit Verdot y Alfrochei- de frutillos oscuros, vainilla, marcado por la barrica, atercio- by fruta dulce, mucho chocolate taninos presentes. 2011 a 2015.
_ J
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Guia del Vino Cotidiano

Cada dia es una fiesta

Los cavas mantienen
en el imaginario del
bebedor el caracter
de fiesta y exclusivi-
dad. La Guia descu-
bre ademas calidad
impecable. En cues-
tién de burbujas, todo
sube menos el precio.

17,25

Castell Sant Antoni Brut
Gran Reserva 2006
Castell Sant Antoni

Tel. 938183 099
www.castellsantantoni.com
Variedad: Macabeo, Xarel.lo,
Parellada, Chardonnay

11,5% vol. (7 -10 €)

Cata: Botellade 37,5cl. Las
notas de fruta, con ese punto
escarchado, de ahumados,
especias, definen muy bien al
buen cava cataldn cldsico. La
golosidad, textura carbonica
y longitud dejan un magnifico
sabor de boca.

Emendis Imum Brut

Nature Reserva

Emendis

Tel. 938186 119
www.emendis.es

Variedad: 50% Xarel.lo, 25%
Macabeu, 25% Parellada

11,5% vol. (7 -10 €)

Cata: Expresa con limpieza 'y
frescura la levadura y el campo
y presenta un toque sutilmente
floral y hasta mineral. En boca,
entra cremoso, sabroso, con

el toque amable exacto para
armonizar su fuerzay tiene un
paso de boca verdaderamente
elegante.

WWwWWw.opuswine.es

El cava es una de las tarjetas de visita mas
cosmopolitas del vino espaiiol, de hecho, en
muchos lugares del mundo, los espumosos van
asimilando el nombre genérico de cava. Aunque
seailegal en la forma, es buena sefial. La comple-
ja elaboracién de espumoso de segunda fermen-
tacion se realiza en 256 bodegas salpicadas por
toda Espafia, ya que no es una denominaciéon
geografica, sino histérica y de procedimiento.
Lasegunda ediciéon de la Guia del Vino Cotidiano
que publicamos en OpusWine ya estd en la calle.

Llega a punto para dar la bienvenida al vino nue-

vo,alas primicias de este afio 2011, y para cola- T
borar en la eleccion de las compras inmediatas,
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16,75

Canals & Munné Brut
Nature Gran Reserva 2006
Canals & Munné

Tel. 938 910 318
www.canalsimunne.com
Variedad: 40% Macabeo, 30%
Chardonnay, 30% Parellada
12% vol. (7-10 €)

Cata: Cava delicado vy serio,
expresivo, con acento de larga
crianza y mucha cremosidad al
tacto. Los afios con su levadura
en botella han logrado afinar
sus aromas, que presentan
especias, bolleria y anis, con
un deje ahumado. Un cava
ideal para acompafar toda la
comida.

Castell Sant Antoni Brut
Nature Gran Reserva 2006
Castell Sant Antoni

Tel. 938183 099
www.castellsantantoni.com
Variedad: Macabeo, Xarel.lo,
Parellada, Chardonnay

11,5% vol. (7 -10 €)

Cata: Botellade 37,5¢cl. La
textura cremosa es de nota,
con boca opulentay recuerdos
florales, citricos y de fruta
escarchada que colman el
paladar. El final de boca deja
un sutil ahumado y un nervio
acido que termina con un pun-

to acerbo quizd algo desligado.

Aun asi, es desde luego un
cava muy apetecible.

Rovellats Premier Brut Nature
Rovellats

Tel. 934880575
www.cavasrovellats.com
Variedad: Macabeo, Parellada
11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Muy elegante, en unalinea
clasica pero con corte moderno
en su acento limpio de levadura
perfumada de anis, almendra

y frutas de hueso, con buen
volumen de carbonico y una boca
armoniosa, delicaday seca.

Gir6 Ribot Tendencias

Extra Brut 2008

Gir¢ Ribot

Tel. 938 974 050
www.giroribot.es

Variedad: 50% Macabeo, 30%
Xarello, 20% Parellada

11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Verdaderamente seco, tie-
ne profundidad gustativa, burbuja
fina, alegre, sin llegar la crema,
eco limpisimo a citricos y, sobre
todo, levadura fresca. Remata en
un final amargoso que prolonga
su boca de expresién moderna.

Vilarnau Reserva

Brut Nature 2008

Vilarnau

Tel. 938 912 361
www.gonzalezbyass.es
Variedad: 50% Macabeo, 35%
Parellada, 15% Chardonnay
11,5% vol. (7-10 €)

por ejemplo las burbujas de la proxima Navidad.
Por eso hemos seleccionado para estas paginas
las que la Guia dedica al cava, para presentar
aquinuestros hallazgos y que sirvan de guia.
Guiaindependiente, ya que ni siquiera admite
publicidad de bodegas. Guia completa que ha
requerido un trabajo exhaustivo de catalogacion
de esos vinos que cuestan menos de 10 euros y
que valen, como minimo, la puntuaciéon de nota-
ble.Y, sobre todo, Guia practica para disfrutar del
vino nuestro de cada dia. El vino... cotidiano.

Catarealizada por:
Bartolomé Sanchez, Javier Pulido,
O  Luis Vida

Cata: Es el cava nature de toda

la vida, un cldsico: muy seco,
perfectamente equilibrado por

la cremosidad de su espuma,

sin alardes aromaticos, con ese
fondo limpio de levadura y costra
de pan. Para amantes de comer
con cava.

16,5

1+1=3 Brut Nature
UMesuFanTres

Tel. 938 974 069
www.umesufan3.com

Variedad: 40% Parellada, 32%
Xarel.lo, 28% Macabeo

11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Moderno y de linea fresca,
con esos acentos de levadura
que evocan la miga de pan recién
horneado y un fondo de fruta
blanca (paraguayay pera) y anis.
Sabroso y de sabor duradero,
con el punto amable exacto en su
desarrollo y una burbuja casi casi
cremosa.

Dominio de la Vega Brut
Dominio de la Vega

Tel. 962 320570
www.dominiodelavega.com
Variedad: Macabeo
12%vol.(4-7€)

Cata: Deglielle en diciembre de
2009. Su paso por boca dibuja
un cuadro de sensaciones armo-
nicas, goloso, graso, cremosidad
del carbdnico, fruta... Todo encaja,

con un final complejo basado en
los recuerdos de fruta (membri-
llo fresco) y las largas notas de
crianza (trufa, humo, levadura).
Perfecto para toda la comida.

Mas Tinell Brut

Real Reserva 2007

Heretat Mas Tinell

Tel. 938170 586
www.mastinell.com

Variedad: Macabeo, Xarel.lo,
Parellada

12%vol.(7-10€)

Cata: Entra delicado, casi etéreo
en el tacto carbdnico, conun
delicado engranaje frutal (pera,
albaricoque) v floral (azahar)
que termina fresco, casi acerbo,
regalando un complejo, aunque
sutil, fondo de bolleria fina.

Anna de Codorniu Brut
Codorniu

Tel. 938183232
www.codorniu.es

Variedad: 70% Chardonnay, 15%
Parellada, 15% Macabeo

11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Brut bien concebido, armo-
nico en dulzor-acidez, de fino car-
bdnico, cierta grasa y amplio en
recuerdos limpios de pan recién
horneado y citricos (lima).

Alta Alella Privat

Brut Nature

Alta Alella Cava Privat

Tel. 934693 720
www.altaalella.cat

Variedad: Macabeo, Pansa
Blanca, Parellada, Chardonnay
12%vol.(7-10€)

Cata: Concepto moderno del
cava de aperitivo, con la fruta a
flor de piel (manzana verde) y re-
cuerdos de limén, gran equilibrio
y final levemente amargoso que
deja un eco limpio de levadura.

16,25

Rovellats Premier Brut
Rovellats

Tel. 934880575
www.cavasrovellats.com
Variedad: Parellada, Macabeo
11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Aroma complejo y delicado

en el que se expresan la manzana,

la almendra cruday la levadura
fina. Directo y limpio en boca,
amable como brut.

Parxet Brut

Parxet

Tel. 933950 811/ www.parxet.es
Variedad: Macabeo, Parellada,
Pans Blanca

11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Cava juvenil y alegre, tiene
una boca sabrosa que expresa
con limpieza la levadura (miga de
pan fresco) y la fruta, de acentos
dulces (lichi, mango) y un final
fresquisimo y anisado.

Albet i Noya Cava

Brut Reserva

Albet i Noya

Tel. 938994 812
www.albetinoya.cat

Variedad: Macabeo, Xarel.lo,
Parellada, Chardonnay
12%vol.(7-10€)

Cata: Suave al tacto, tiene
espuma fina y sensacion de mu-
cha armonia entre la dulzura de
la fruta confitada (albaricoque,
membirillo) v la viveza acida que
refresca. Finas notas de pan
tostado en un final de matices
salinos.
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O.R.Brut Nature

Reserva 2007

Oriol Rossell

Tel. 977671061
www.oriolrossell.com
Variedad: Macabeo, Xarel.lo,
Parellada

11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Un cava mas floral que
frutal, con la sensacion de
fruta justa, fino carbdnico,
casi etéreo, dejando un soélido
final entre tonos tostados y de
panaderia.

Marrugat + Natura

Brut Nature Reserva
Bodegas Pinord

Tel. 938 903 066
www.pinord.com

Variedad: 50% Xarel.lo, 50%
Parellada

1,5%vol.(4-7€)

Cata: El elegante volumen'y
grasa que aporta la Xarel.lo
hace de este cava un com-
pafero recomendable para
acompanar toda una comida.
Es generoso en recuerdos de
crianza (panaderia, levadura
fresca) y fruta de hueso.

Mont-Ferant Gran Cuvée
Mont-Ferrant

Tel. 934191000
www.montferrant.com
Variedad: Macabeo, Xarel.lo,
Parellada, Chardonnay
12%vol.(7-10€)

Cata: Sabroso y potente de leva-
duray de hierbas, con un corte
muy mediterraneo (pino, enebro)
y un final fresquisimo de pan
tostado, anis y hierbabuena.

Extremarium de Mont

Margal Brut Reserva

Mont Marcal

Tel. 938 918 281
www.mont-marcal.com
Variedad: 35% Xarel.lo, 25%
Macabeo, 20% Parellada, 20 %
Chardonnay

11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Cava verdaderamente seco,
con una burbuja muy fina y per-
sistente, delicada, un matiz noble
de levadura que marca la salida
de bocay unaroma frutal muy
agradable de frutas blancas y de
hueso, con una punta amarga que
remata el trago.

Jané Ventura Brut Nature
Reserva de la Musica 2007
Jané Ventura

Tel. 977 660118
WWWw.janeventura.com
Variedad: 32% Macabeo, 38%
Xarel.lo, 30% Parellada
12%vol.(7-10€)

Cata: La grandeza de este cava
hay que buscarla en la elegancia
de sus aromas de panaderiay
pomeloy en su entrada en boca,
cremosa, absolutamente seca,
que abre con ampulosidad y
remata en una nota amarga algo
marcada pero muy limpia.

Gird Ribot AB Origine

Brut Reserva 2007

Giré Ribot

Tel. 938 974 050
www.giroribot.es

Variedad: 50% Macabeo, 30%
Xarel.lo, 20% Parellada

11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Degollado en 2010. En
esencia es fresco, aungue en su
andadura por el paladar deja
sentir su golosidad frutal (nispero,
pera de agua), el cremoso carbo-
nicoy las notas ahumadas. Largo
y perfecto para toda una comida.

Rovellats Brut

Rovellats

Tel. 934880575
www.cavasrovellats.com
Variedad: Parellada, Xarel.lo,
Macabeo

11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Un cava para toda la comi-
da, con boca muy seria: seco, con
el despliegue aromatico algo justo
pero bien patente. Abre sabroso
en notas de levadura fina y acaba
con recuerdos de pan tostado.

Freixenet Brut Nature
Reserva 2006
Freixenet

Tel. 938 917 000

vinum
guia

www.freixenet.es

Variedad: Xarel.lo, Parellada,
Macabeo

11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Concepto clasico de cava
seco, elaborado con las varieda-
des tradicionales, basado en las
notas de hierbas (laurel, hinojo) y
de crianza (miga de pan); paso de
boca que va de menos a més, do-
minado por su sequedad, frescor
final y acento amargoso.

15,75

Mont-Ferrant Tradicié

Brut Reserva 2007
Mont-Ferrant

Tel. 934191000
www.montferrant.com
Variedad: Macabeo, Xarel.lo,
Parellada, Chardonnay
12%vol.(7-10€)

Cata: Entra frutal, perfuma el
paladar de albaricoques y peras,
con su sutil dulzor y un final
penetrante de crianza, en su justa
medida, sello de la casa. Perfecto
para toda una comida.

Mont-Ferrant Blanes

Nature 2007

Mont-Ferrant

Tel. 934191000
www.montferrant.com

Variedad: Macabeo, Xarel.lo,
Parellada, Chardonnay
12%vol.(7-10€)

Cata: Verdaderamente secoy
muy sabroso, delicado al tacto. En
boca es todo frescura, con acidez
brillante y un recuerdo a hierba
recién cortada, miga de pan
frescoy manzana verde.

Puerta Palma Brut

Bodegas Marcelino Diaz

Tel. 924 677 548
www.madiaz.com

Variedad: Macabeo
12%vol.(4-7%€)

Cata: Aunque extremefio, tiene
muchos recuerdos en fruta y sa-
bor de la escuela catalana. Fresco,
de cierta cremosidad carbonica,
espléndido en fruta (manzana,
melocotén) con sutil fondo de
crianza (toffee). Refrescante.

L’Alzinar Brut

Nature Reserva 2007

Vins el Cep

Tel. 938 912 353
www.elcep.com

Variedad: Macabeo, Xarel.lo,
Parellada, Chardonnay

11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Perfecto ensamblaje de
variedades, sacando lo mejor de
cada una (pomelo, melocoton),

Www.opuswine.es
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dibujando un conjunto armonio-
s0, de burbuja cremosa, alin con
peso frutal y un delicado final
ahumado de crianza.

Marien Brut Reserva

Joan Raventos Rosell

Tel. 937 725 251
www.raventosrosell.com
Variedad: Macabeo, Parellada,
Chardonnay

11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Destacan su textura muy
cremosa y la sequedad refrescan-
te de su paso de boca. De estilo
muy juvenil, tiene un lecho de
fruta dulce que encubre un mayor
peso, pues es sabroso y hay
consistencia y nervio.

Castell Sant Antoni Primvs
Semi Seco Rosado

Castell Sant Antoni

Tel. 938183099
www.castellsantantoni.com
Variedad: Trepat, Garnacha

11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Sus recuerdos de pino, fruta
escarchada, fresay piel de citricos
nos preparan para un cava desen-
fadado pero con cierto empaque.
Con burbuja joveny boca fresca,
no es todo dulce, sino suavemen-
te almibarado y de paso de boca
persistente.

15,5

Roger Goulart Rosé

Brut 2007

Roger Goulart

Tel. 934191000

Variedad: Garnacha, Monastrell
12% vol. (7-10€)

Cata: Es una infusion de frutos
rojos y piruletas que podria
seducir, perfectamente, a los
ninos... 10jo, solo el aromal
Equilibrado y cremoso, sin
excesos, Con una vena de crianza
(levadura, pan tostado). Un buen
modelo de cava rosado para
iniciarse.

Canals Canals Gran

Seleccié Numerada Brut
Nature Reserva 2008

Canals Canals

Tel. 937 755 446
www.canalscanals.com
Variedad: Xarel.lo, Macabeo,
Parellada

11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Degollado en 2010, goza
de cremosidad en la burbuija, con
una acidez fresca, casi acerba,
que busca alianza con el sabor
dulce ligero. El conjunto es pla-
centero y deja un grato recuerdo
de fruta, hierbay especias.

WWwWWw.opuswine.es

Castell Sant Antoni Primvs
Rosat Brut Reserva

Castell Sant Antoni

Tel. 938183099
www.castellsantantoni.com
Variedad: Trepat, Garnacha
11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Sabor goloso bien defini-
do, conjunto fresco de fruta que
acompanfia su fino carboénico y
deje de crianza (miga de pan).
Refrescante y limpio.

Parxet Cuvée Dessert Dol¢
Parxet

Tel. 933950 81

www.parxet.es

Variedad: Pinot Noir

11,5% vol. (4 - 7€)

Cata: Botellade 37,5c¢l. La
complexion del vino estd muy
bien medida, de fruta dulce con
su grasa, el carbénico crujiente,
con fondo de pan tostado.

Un cava de linea delicada y
agradable.

Albet i Noya Dol¢ de Postres
Albet i Noya

Tel. 938 994 812
www.albetinoya.cat

Variedad: Macabeo, Xarel.lo,
Parellada, Chardonnay

12% vol.(7-10€)

Cata: Su gran equilibrio entre
el dulzor y la acidez refrescante
lo hace aparentemente ligero

y sencillo. Deja recuerdo de ju-
ventud en su espuma y termina
con notas de limon, pan fresco
y miel.

Canals Canals Reserva
Especial Brut

Canals Canals

Tel. 937 755 446
www.canalscanals.com
Variedad: Xarel.lo, Macabeo,
Parellada

11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Rico en sensacion frutal,
con espuma cremosa y el nervio

acido bien hilvanado al conjunto.

Recuerdos delicados de levadu-
ra (galleta, manzana horneada)
en un final de estilo clasico.

Segura Viudas Lavit Brut
Nature 2007

Segura Viudas

Tel. 938 917 070
www.seguraviudas.es
Variedad: Macabeo, Parellada
11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Grato vy facil de beber, con
una nota de golosidad, aromas
limpios de hierbas e hinojo y
burbuja fina en boca. Termina
amable y refrescante.

Mont d’Arac Brut

Nature Reserva

Can Descregut

Tel. 938978 273
www.descregut.com

Variedad: Macabeo, Xarel.lo,
Parellada

11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Seco, como manda el tipo.
Recuerdos minerales, de pan
tostado y un fondo de melocoton
maduro. Con buen filo de acidez
para refrescar, cierta sedosidad y
una discreta punta amargosa final
que se mantiene muy comedida.

Torell6 Petit Brut

Nature 2006

Torelld

Tel. 938910 793

www.torello.es

Variedad: Macabeo, Xarel.lo,
Parellada

11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Recuerdo de levadura
limpia como principal sensacion,
por delante de la fruta (pera
verde, membrillo de arbol). Abre
amable, con recuerdo de citricos
escarchados y punta amarga, un
poco acerba, propia de los nature.

15,25

Maria Casanovas

Brut de Brut

Marfa Casanovas

Tel. 938 910 812
WWW.mariacasanovas.com
Variedad: Xarel.lo, Macabeo,
Parellada

11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Refrescante, con un centro
de fruta ligero que logra terminar,
con carbdnico cremoso -detalle
que convence-y final de fruta
blanca (pera, ciruela). Un modelo
de aperitivo perfecto.

Benito Escudero Semi Seco
Bodegas Escudero

Tel. 941398 008
www.bodegasescudero.com
Variedad: Viura

12% vol. (4 -7 €)

Cata: Dulzor muy bien calibrado
que se encarga de armonizar su
fresca acidez y carbdnico crujien-
te. Claro fondo de frutas blancas
(albaricoques) y panaderia.

Marqués de Gelida Brut
Exclusive 2007

Vins el Cep

Tel. 938 912 353
www.elcep.com

Variedad: Macabeo, Xarel.lo,
Parellada, Chardonnay
11,5% vol. (7-10 €)

Cata: Complejo, con los aromas
de crianza marcados (pan brio-
che, hongos, manzana asada) de-
jando un fondo de boca todavia
vivo, con el carbénico ligeramente
crujiente y largo recuerdo.

Rovellats Imperial

Brut 2007

Rovellats

Tel. 934880575
www.cavasrovellats.com
Variedad: Parellada, xarel.lo,
Macabeo

11,5% vol. (7-10 €)
Recomendado para un consu-
midor muy tradicional, con cre-
mosidad, punta golosa, aromas
de puré de frutas y compota de
manzana, y sensacion de buena
evolucion en botella.

Giré Ribot AB Origine

Brut Rosé

Gir¢ Ribot

Tel. 938 974 050
www.giroribot.es

Variedad: 85% Trepat,

15% Pinot Noir

11,5% vol. (7-10 €)

Sale muy bien el lado rustico y
mediterrdneo de la Trepat, con
fondos limpios de hierbas. Pare-
ce tener cierta crianza en botella
y buena intensidad de sabor en
una boca que resulta mas llena
que redonda.

Joan Raventos Rosell

Brut Nature

Joan Raventos Rosell

Tel. 937 725 251
www.raventosrosell.com
Variedad: Macabeo, Parellada,
Chardonnay, Xarel.lo

11,5% vol. (4 - 7€)

De color dorado llamativo, tiene
un destacado matiz ahumado

y un recuerdo claro de pan
tostado, pero también un paso
de boca muy refrescante y con

la fruta que va a mas, dejando un
recuerdo final de manzana asada
y compota de ciruela.

Castell Sant Antoni Primvs
Brut Nature

Castell Sant Antoni

Tel. 938183099
www.castellsantantoni.com
Variedad: Macabeo, Xarel.lo,
Parellada

11,5% vol. (7-10 €)

Buen tacto, con las sensaciones
de las variedades de uva mas
destacadas que las de crianza.
Hay anises, hierba fresca, limén
y manzana en una boca muy
refrescante, jugosa, de paso
alegre y agil.

vinum ‘ 5 5
guia

Ya a la venta en las mejores librerias
Consigue la tuya en
http://vinum.mivino.info/es/shop.jsp
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Patricio Sanchez 2010

Patricio Sanchez

D.O. Ribeiro

Patricio Sanchez es investigador
delaUniversidad de Vigoy ha
desarrollado, junto con otros
companieros, el perfil aromatico
de vino de Ribeiro y Albarifio.
Ademas, elabora este vino
colleiteiro en Cenlle (Ourense)
enuna fincade pocomasde 2
hectareas.

Tipo: blanco.

Alcohol: 12,5%.

Variedades: Treixadura,
Torrontés y Palomino.
Buenaintensidad, fruta de hueso
y citricos maduros. Enboca, el
vino se expresa mejor. Envolven-
te, frutal y personal. Su final es
largo, ligeramente amargoso y
conbuenaacidez.

Precio: 8 euros.

15

Susana (sempre..) 2009

Grupo Freixenet

V.T. Mallorca

Elvino del Grupo Freixenet

en tierras mallorquinas, y mas
concretamente en Santa Maria
del Cami. Alfonso Heredia,

endlogo que elabora varios vinos

paralaempresa, es su artifice.

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

Variedades: Cabernet Sauvig-
non, Merlot y Manto Negro.
Vino de marcado caracter

mediterraneo. Frutasilvestre ma- :

dura, hierbas aromaticas, notas
especiadas y licorosas, ligeros

balsamicos. Boca fresca y de buen

paso, equilibrado y agradable de
beber.
Precio: 10 euros.

16

LaMalkerida 2010

La Malkerida

Vino de Mesa

Este vino es el suenio de un
sumiller espafiol afincado

en Londres, Bruno Murciano
(Caudete delas Fuentes,
Valencia). Queria elaborar en
su tierra con la variedad Bobal
y para ello compr6 las vinas
viejas de Vifia Emilio y se alid
con su amigo el endlogo David
Sampedro. Esta es su primera
anada.

Tipo: joven.

Alcohol: 12,5%.

Variedad: Bobal.

Vino joven con nervio que se
muestra tal como es, afrutado,

frescoy atrevido. Nada de barrica.
Enbocaes muy frutal, conbuena

acidez, de facil paso. Un vino
agradable.
Precio: 6,5 euros.

V18632010

Javier Sanz Viticultor

D.O. Rueda

La Coleccion Exclusiva V de
vendimias seleccionadas de la
bodega de La Seca se estrena
con un verdejo sobre lias de
las 2,27 hectareas de vifiedos
prefiloxéricos del afo 1863.
Han embotellado 4.729 botellas
numeradas. Proximamente
presentaran nuevos vinos de
esta coleccion.

Tipo: blanco.

Alcohol: 13%.

Variedades: Verdejo.

Intenso, complejo y elegante.
Frutaamarilla, finas notas de
herbéceos frescos y ligeros
balsamicos. En boca es untuoso,
redondo, muy fresco y de largo
posgusto. Un vino con caracter
Que muestra una caramuy
personal de la variedad Verdejo.
Precio: 22 euros.
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Tomas Postigo 2009

Vifias y Bodega Tomas Postigo
D.O. Ribera del Duero
Después de elaborar en Protos
y Pago de Carraovejas, Tomas
Postigo, ahora instalado en
Penafiel, presenta su vino tinto
con nombre propio, fruto del
trabajo de tres afios en busca
de buenos viniedos en Ribera
del Duero.

Tipo: tinto con madera.
Alcohol: 15%.

Variedades: Tinto Fino,
Cabernet Sauvignon y Merlot.
Expresivo. Traslas primeras
notas lacticas, aparecen aromas
frutales y notas dela crianza

(12 meses en roble francés de
Cognac). En boca es redondo,
goloso y equilibrado. Paso pulido
pero con nervio y largo final
ligeramente amargoso.

Precio: 18 euros.

Soutiran Perle Noire

Soutiran

A.O.C. Champagne

Cuvée Perle Noire Gran Cru
es uno de los seis cuvées

que elabora la Maison de
Ambonnay, fundada en 1954
por Gerard Soutiran. Este es el
unico monovarietal de Pinot
Noir dela casa.

Tipo: espumoso.

Alcohol: 12,5%.

Variedad: Pinot Noir.

Un champan finoy elegante.
Destacan las notas de su crianza
(30 meses), frutos secos, fruta es-
carchada y mantequilla tostada.
Potente en boca, con estructura,
buen equilibrio, fresco y muy
largoen su final.

Precio: 45 euros.
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Bodegas Mano a Mano

V.T. Castilla

Nuevo vino del grupo
AvanteSelecta. Subodega
manchega ha apostado por la
variedad Touriga Nacional y
vifas viejas de Tempranillo
querodean su finca de
Alhambra (Ciudad Real).

Tipo: tinto con madera.
Alcohol: 14%.

Variedades: Touriga Nacional,
Tempranillo.

Intenso en aromas y sensacio-
nes en boca. En nariz, ademas
de su evidente componente fru-
tal, destacan las notas especia-
das de su paso por barrica (ocho
meses) y los balsamicos. Boca
equilibrada, con paso agradable,
goloso, final frutal y amargoso
agradable. Un vino que gustara.
Precio: 18 euros.

Salitre 2009

Pago Los Balancines
D.O.Ribera del Guadiana
Pedro Mercado, propietario de
labodega, ha querido rendir
homenaje a su amigo el musico
Quique Gonzalez. Este vino es el
primero de la coleccién Bootleg
Wines (Vinos de Contrabando),
salido de unavifade masde
70 afios de la que solo han
producido 1.800 botellas.

Tipo: tinto con madera.
Alcohol: 14%.

Variedad: Garnacha Tintorera.
Con esta garnacha tintorera hay
que tener paciencia, sobre todo
en nariz, hasta que muestra su
caracter. En boca, su potencia
frutal inunda de sensaciones el
paladar y su equilibrada crianza
deja apreciar un sinfin de matices:
hojarasca, paloduz... Vino profun-
do queno dejara indiferente.
Precio: 40 euros.

WWW.OpHSWiHE.ES
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PaZO Baién WWwWWw.pazobaion.com
Capilla, palomar vy ciprés, pazo es

cultura

-

César Portela ha dado forma y color al
pazo, Pepe Hidalgo ha diseniado el vino.
Asi se ha hecho realidad el suefio de los
nuevos propietarios, los cooperativistas
de Condes de Albaré, que aqui, en Baion,
ponen la guinda a su historia con un
Albarino excepcional. Y abren las puertas
a quien quiera disfrutarlo.

n medio del minifundio que impera en
Galicia, esta finca soleaday clara de 30
hectdreas es un raro lujo. En un circo
b granitico alfombrado de verde, junto a
palmeras centenarias y naranjos perfumados, la
vifia se salpica en pagos diferenciados, en lade-
ras de orientaciones diversas, de modo que las
22 hectareas plantadas proveen en realidad in-
gredientes con personalidad propia.

Todo por el vino

La vendimia de cada pago se elabora por
separado en pulcros depdsitos chatos que con-
vierten la uva Albarifio en vino elegante, sutil y
duradero. Destaca por su inconfundible perfu-
me varietal, donde dominan los aromas florales
de azahar y jazmin, de frutas citricas y notas

( N
Imprescindible

Probar
Pazo Baion en la sala de cata del
palomar.

Oler

Desde el palmeral, esperar que cam-
bie el viento hasta que llegue de los
naranjos.

Comprar

Porque cada botella recuerda que el
5% de su precio se aplica a un impor-
tante fin social acorde con el pasado
de la casa.

tropicales. En la boca es serio, envolvente, con
recuerdos del suelo mineral y con un final per-
sistente y aromatico. Y quiza por la paciente ela-
boracion sobre sus lias mejora en guarda en los
afos posteriores a la vendimia.

El director técnico es el prestigioso Pepe Hi-
dalgo, y la endloga que controla dia a dia el pro-
yecto, Lucia Carballeira. Condes de Albaréi, en
refiida subasta, se hizo cargo de la fincay la ca-
sona para emprender una restauracion a fondo.
Es la culminacion de una larga historia, desde la
fundacion del pazo en el siglo XV a la plenitud
rural en manos de un indiano nostalgico y dina-
mico, como fue Adolfo Fojo. Ahora revive de la
decadencia para convertirse en bodega al esti-
lo chateau, que se nutre de su propio vifiedo, vy
pPOCO a Poco en atraccion para el publico enotu-

Bodega Pazo Baion. Abelleira 4,5,6. Baion. 36614 Vilanova de Arousa (Pontevedra).
Tel. 986 524 251. enoturismo@pazobaion.com

rista. Hasta ahora funciona como visita diddctica,
sala de cata, comedor y salones para reuniones,
celebraciones... y cuando esté reformada la casa
grande, se convertira en alojamiento acogedor.

El mejor envase

Larestauracion es de Cesar Portela, Premio Na-
cional de Arquitectura que, respetando la piedra
medieval vy el pasado modernista, ha dejado su
huella luminosa y colorista en los muros color
mantequilla, en las maderas azul turquesa, en
la eficaz bodega que ocupa lo que fue vaqueria,
en el torredn mirador y en el caprichoso palomar
convertido en saloncito de cata y recepcion.

Y a dos pasos, 10s paisajes de la ria de Arousa
y esos bocados que parecen pensados para
acompanar el vino. En fin, el paraiso.

Vvinum emocion

A Pu ntO www.apuntolibreria.com
Leer, catar y cocinar

(

Hace dos anos que se abrieron las puertas
de A Punto, el primer Centro de Cultura
Gastronomica en Espana. Situado en el
corazon de Madrid, se ha convertido en
un referente de la gastronomia y vino de
nuestro pais, en una de las mejores libre-
rias especializadas y en una de las escue-
las mas populares de la ciudad.

nel centro de Madrid, en el barrio de Chue-
ca, en ese trocito de la calle Pelayo donde
conviven salas de exposiciones, vinotecas,
oleotecas, mercados, tiendas ecoldgicas,
herbolarios y tabernas de corte clasico y moderno,
abrio el primer Centro de Cultura Gastronémica de
Espafna, A Punto. Un espacio inspirado en las ulti-
mas tendencias gastrondmicas de Londres, Nueva
York e Italia, donde desde hace afos la gastronomia
y el vino forman parte de un concepto armdnico de
cultura, arte, practica de cocina y cata. Asi nacié A
Punto, por la necesidad de preservar la historia, tra-
dicién de nuestros fogones y por transmitir y acer-
car la nueva tendencia gastronémica del siglo XXl o,
como anuncia el cartel de su entrada, simplemente
para ser “un espacio abierto al arte culinario”.

A Punto se cred por cuatro mujeres, dos perio-
ditas especializadas en gastronomia y vino, Sara
Cucala y Ana Lorente, una librera, Aida Peral,
y una experta en marketing on line y relaciones
internacionales con amplia experiencia en co-
mercio exterior, Roberta Bruno. Las cuatro dieron
forma a lo que es hoy: una librerfa especializada
en gastronomia y vino, con alrededor de tres mil
referencias en diferentes idiomas; una tienda de
utensilios para los fogones y la bodega; una sala
de cata y una cocina. Desde su creacion hasta hoy
se han desarrollado mas de 1.000 cursos dirigidos
aun publico en su gran mayoria aficionado, se han
creado varias rutas gastronémicas por Madrid y
otras capitales espafolas y se ha contribuido a
transmitir la cultura gastrondmica de nuestro pais

C/ Pelayo, 60. 28004. Madrid.
Tel. 91 702 10 41. www.apuntolibreria.com info@apuntolibreria.com

a mas de una veintena de medios de comunica-
cién de todo el mundo.

Lo que vendra

Con dos afios cumplidos, A Punto es hoy un
referente de la gastronomia espafiola y un centro
repleto de proyectos de futuro. Algunos de ellos
permanecen en silencio a la espera de poder ser
anunciados a lo largo de 2012, por ahora solo nos
adelantan la renovacion de su web (que estard lista
a comienzos del afo que viene), su participacion un
afo mas en el Gastrofestival Madrid Fusion 2012 y
en el Salén Internacional Gourmets, la renovacion
de su cocina con una importante firma de electro-
domésticos vy la creacion de la primera television
gastronomicaonline.iY que cumplais muchos mas!

e N

Imprescindible

Probar
Las cenas-armonias. Un encuentro con
la alta gastronomia y el vino.

Disfrutar

De las rutas gastrondmicas que A Pun-
to organiza por Madrid. También hacen
rutas a la carta por toda Espanfia.

Comprar

En el espacio libreria podras encontrar
mas de 5.000 referencias de libros
gastrondmicos, de los cuales unos
1.000 son de tematica vinicola.
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con nombre propio
Guillermina Sanchez-Cerezo
El queso

es la leche

R ecientemente hemos tenido la suerte de viajar

Foto: Cedida

aItalia, en concreto al bello pueblo de Bra, en

el Piamonte, para asistir a una de las manifes-
taciones queseras mas inmensas que yo haya podido
conocer... Se trata de Cheese, un evento -como su
nombre indica en inglés- relacionado con quesos. Y no
solo quesos, sino su cultura, su tradicion... Se organiza
cada dos afios dentro de las actividades que el movi-
miento Slow Food -comer despacio, de forma sostenible,
consciente y natural- organiza.

“En el vino sabemos que el tipo de terruno esta
directamente implicado en el caracter final. En el
mundo del queso es también primordial y nos va

Uno puede deleitarse y degustar casi cualquier queso . . "
a dar las diferencias de aroma y de sabor

de cualquier rincén del mundo de lo mas insospecha-
do (desde Africa hasta Japén). 300 expositores y casi
medio millon de visitantes. Entre tanto queso, pudimos
comprobar con orgullo y satisfaccion la presencia de
quesos espafioles y algin afinador. Aunque todavia

no son muchos los que acuden, los que lo hacen saben
delaimportancia de estar ahi, y del éxito de nuestros
productos, personales y con sabor propio.

Con laresaca de este destacable acontecimiento
no puedo evitar pensar en lo que el mundo del queso
significa en nuestra cultura y como, sin duda, es uno de
nuestros productos gastronémicos estrella.

Para hacerlo mas atractivo, me gusta hacer la simi-
litud con el mundo del vino, que en los tltimos afios
tanto se ha desarrollado y ha facilitado el acercamiento
del consumidor.

Esta similitud comienza con la elaboracién. En el vino
partimos de variedades de uva de buena calidad; en el
queso, de tipos de leche, de diferentes razas lecheras
y por supuesto de leche de buena calidad. En el vino
hablamos de ferroir, importantisimo, pues ya sabemos
que el tipo de terrufo esta directamente implicado en el
caracter final. Bien, pues en el mundo del queso es tam-
bién primordial y nos va a dar las diferencias de aroma 'y
de sabor. Si, por ejemplo, el pasto en Extremadura no es
el mismo que en Asturias, los quesos tampoco.

Y ahora viene la mano del maestro elaborador o
maestro quesero, que es el que va a definir el tipo de

queso. El maestro quesero es el endlogo del queso.
Existen grandes maestros queseros en Espafa detras de
grandes quesos.

Por tltimo, llega la parte mas ludica sobre el queso: su
degustacion, su servicio y sus armonias. Todo un ritual
alrededor de él, que lo engrandece y hace mas apeteci-
ble su degustacion.

Es por eso que en Francia por ejemplo, tiene tanta
importancia la profesion de maitre fromager, 1a persona
que desde su tienda especializada o desde el restauran-
te se encarga de seleccionar el queso, prepararlo para
su degustacion, realizar el corte y el servicio de la forma
mas adecuada.

En Espana cada vez mas se reivindica la figura de ese
especialista que contribuya a desarrollar el consumo y
divulgue la cultura del queso. Tenemos todos los ingre-
dientes: tradicion, calidad, variedad, nuevos queseros
emergentes que reivindican los quesos artesanos de
pequena produccion y mucho mas. Es hora de ahondar
en la formacion, especializacion y dignificacion del pa-
pel de los diversos intervinientes en el sector. Todo ello
contribuird al mayor conocimiento y mejor aprovecha-
miento por parte del consumidor.

Guillermina Sdnchez-Cerezo es experta en quesos,
seleccion y asesoramiento.




62 |
conocer

Olor a corcho

El enémigo numero uno

Los franceses lo llaman goiit de bouchon, los alemanes korkton... Pero todos
se refieren a lo mismo: un defecto del vino que puede deberse al corcho, aunque no
necesariamente. Estas son las causas y también las soluciones. Texto: Carsten s.Henn

El olor -y sabor- a corcho es la Belén
Esteban de los defectos del vino: todo el
mundo la conoce, pero parece que nadie
la soporta. El malhechor tiene el nombre
cientifico de 2,4,6-tricloranisol, abreviado
TCA. El olor recuerda al moho, al fango
olapodredumbre y oculta los delicados
aromas frutales del vino. Algunos olores
a corcho se perciben inmediatamente,
pero hay otros latentes e insidiosos
debido a los cuales el vino sencillamente
resulta insipido, algo que se suele atribuir
alafalta de calidad del vino o bien ala
falta de pericia del endlogo o vinicultor.
Cuanto mas caliente esta un vino, mas
perceptible es este defecto. El umbral de
percepcion de este olor es de 0,01 mili-
gramos por litro para los vinos blancos

y 0,05 gramos por litro para los tintos.

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.
Los 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 estan 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).

Sipreguntamos a la industria corchera,
aseguran que afecta como maximo a un
dos por ciento de las botellas cerradas
con tapén de corcho, aunque hay quien
afirma que llega a un 15 o0 20 por ciento.
Peroincluso ateniéndose a los datos de la
industria, estamos hablando de millones
de botellas afectadas.

El ataque de las microondas

Antes se creia que este defecto se de-
bia exclusivamente a la decoloracién del
corcho con derivados del cloro, y por ello
numerosas empresas se decantaron por
otros procedimientos de decoloracion y es-
terilizacion (entre ellos, el agua oxigenada
o las microondas), lo cual es verdad que ha
mejorado la situacion. Pero el problema no
haterminado de solventarse, porque el de-
fecto puede tener su origen mucho antes,
yaen el corcho. Asi, determinados produc-
tos fitosanitarios, insecticidas y pesticidas
pueden favorecer la formacién de TCA ya
en la propia encina y también acechan
peligros durante el almacenamiento en
el alcornocal. Los cientificos han compro-
bado que los tapones de corcho pueden
albergar hasta 108 mohos diferentes. Y por

sino fuera yabastante complicado, nuevos
estudios han demostrado que también el
TBA (2,4,6-tribromanisol) puede provocar
el olor a corcho. El mismo olor también lo
puede presentar una sustancia desinfec-
tante para las barricas de madera; en este
caso, la tnica solucion es acuchillar las ba-
rricas y depurar minuciosamente la bode-
ga entera. Por ello no es sorprendente que
también se halle TCA en otras bebidas y
alimentos, o incluso en las aguas fredticas.

Muchas bodegas intentan reducir el
riesgo de defectos producidos por el TCA
empleando corchos de diferentes fabrican-
tes. El vinicultor del Mosela Albert Kallfelz
recibi6 una indemnizacion de 100.000 eu-
ros por dafios y perjuicios en un juicio con-
tra un fabricante de corchos que le habia
suministrado tapones defectuosos.

Por cierto, la creencia de que cualquier
olor a corcho se puede detectar en el propio
tapon es una leyenda urbana. Y también al
revés, a veces solo el corcho huele, mien-
tras que el vino sigue en perfecto estado.
Ningun otro problema enologico se esta
investigando mas que este, pero atin no se
ha conseguido bajar el volumen a la @
Belén Esteban delos defectos del vino. |

Foto: Johanna Pietrek

Mallorca Market, Madrid

Envez de unatarta, una
nueva confiteria repleta de
tentaciones dulces y saladas,
con una bodega espléndida
y, como guinda, un restau-
rante, 0 dos...

Pareceria un regalo excesi-
Vo, pero cuando uno cum-
ple 80 anos, se lo merece
todo. Y Mallorca ha llegado

n par de retratos en la pared

pueden ser la maquina del

tiempo. Es 1931. Maria, emba-

razada, dalos tltimos toques al
local. Y asi nacen a la par su hijo Manolo y
Mallorca, la creacion de su marido, Bernar-
dino, que seindependiza asu propia tienda,
a su propio obrador, tras haber aprendido
todos los secretos en el gremio de la repos-
teria, los bombones y Ias golosinas.

Sus nietos los recuerdan, sus bisnietos
solo conocieron laimagen mitica de aquel
maduro caballero gourmet que no bebia
mas que champan y dejo sentadas las
solidas bases de una saga familiar. Por eso
todos siguen alli, unos en cocina, otros en

El nuevo espacio Mallorca Market permite degustar cdmodamente o comprar sus delicatessen.

] lema: hecho en casa

A lamesa

La comida:

Cartajoveny al gusto global, pero tratada como
cocina auténtica: hamburguesa, risotto.

El vino:

Nacionales y fordneos, y algunas elaboraciones

exclusivas con su marca. Lo mejor, la conservacion.

Su sello especial:

Comedores integrados en la tienda; asi, se puede
degustar cualquier capricho. Y la preciosa obra.
Direccidn:

Génova 12. Madrid. Tel. 914100 020. De 9 a 21 h.

vinum
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80 aiios cumple esta saga familar con los
mismos principios: calidad y originalidad.

gestion, otros incluso en la arquitectura
que personaliza la nueva casa..

Ahora son 20 establecimientos, una
espiral que ha convertido en simbolo la en-
saimada que le dio nombre. Ahora son casi
mil personaslas que garantizan el lema
Hecho en casa que vionacer, por ejemplo,
los primeros macarrons, los histéricos, que
ahora estan tan de moda. O laincorpora-
cién reciente de la panaderia variada y de
los panettones, que les han costado unas
cuantas visitas y profunda investigacién en
sucuna, en Italia. Esa es su forma de trabajo
desde siempre, adivinar y disefiar tendenci-
as, y seleccionar, crear o perfeccionar deli-
cias de cualquier procedencia. Ahora, en el
nuevo espacio Mallorca Market, eso se re-
flejano solo en los mostradores sino en las
cartas del comedor informal de la primera
plantay el mas relajado abajo, en tornoa
un patio ajardinado que es un milagroen
pleno centro. Ala cocina se ha sumado una
bisnieta, Yolanda, que atenta a los tiempos,
simplifica y rejuvenece oferta y precios. Asi
se puede empezar con ensaladas y unas
tablas delomas exquisito dela tienda y
concluir con 7isotto, pasta, asados sencillos...
Y asi conservar el deseo ala hora del postre,
elbocado dulce, lainevitable guinda.




6 4 vinum

diciembre 2011 / febrero 2012

iBuena pregunta!

¢Qué es la crianza biologica?

Patricia de Lorenzo, Honrubia (Cuenca)

VINUM: Es el método de crianza utilizado en la elaboracion de los
generosos, los finos y manzanillas. La llamada crianza bajo velo

o en flor no es otra cosa que un proceso natural realizado por

MiCroorganismos vivos.

Para que se desarrolle el velo es importante que los vinos alcan-

cen los 15° alcohdlicos. En la comarca de Jerez pocas veces se

logran mostos con graduaciones superiores a los 129, por lo que
se recurre al encabezado -adicion de alcohol vinico hasta obtener
los grados deseados-. El vino ya preparado se envasa en botas de roble america-

no sin llenarlas totalmente. Se deja una sexta parte de la capacidad de la bota vacia y, en estas
condiciones, si la temperatura ambiente es adecuada (oscila entre los 15-18° C), a los pocos dias surge
de forma espontanea en la superficie del vino un velo que comienza a espesar desde unos pocos
milimetros hasta dos centimetros aproximadamente. El velo esta formado por levaduras del género

Saccharomyces. Estas fermentan los restos de aztcares residuales, una proporcion de alcohol se trans-

forma en aldehido, etc. Son una serie de reacciones que hacen que el vino sea tinico y diferente. Son

vinos que no proceden de una sola cosecha, sino que se mezclan por el sistema de soleras y criaderas.

Grado alcoholico

Siempre me he preguntado si es real el grado alcohdli-
co que aparece en la etiqueta de los vinos.

Rodrigo Gil, Ceuta

VINUM: La legislacion permite una variacién de
medio grado, arriba o abajo. Es decir, si tenemos 14,1%
vol. debemos poner 14% vol, pero si tenemos 14,3%
vol. podemos poner 14,5% vol. 0 14% vol. indistinta-
mente. Esta claro que la tendencia es hacia abajo.

VTN
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Virutas de roble

¢JEstan permitidas las virutas de roble para elaborar vino?

Nora Vazquez, A Coruiia

VINUM: Desde hace poco, y por normativa europea, pueden
utilizarse. Se trata de sustituir la crianza en barricas de roble por
la maceracion del vino con virutas de roble. La ventaja reside en
larapidez y economia para la bodega. Bien hecho, resulta casi

imposible de distinguir.

Administracién:
Yolanda Llorente (yolanda@opuswine.es).
Oscar Garcia (0.garciaolias@opuswine.es)

Traduccién
Elba Lopez Oelzer.

VINUM INTERNACIONAL

Intervinum AG

Postfach 5961

Thurgauestrasse 66. 8050 Zurich

Tel. +4144 268 52 40 / Fax +4144 268 52 05
info@vinum.ch, www.vinum.ch

Editor: Roland Kohler

Redaccién Internacional
Britta Wiegelmann (directora), Cornelia Glees-
zur Bonsen, Daniel Boniger, Benjamin Herzog.

Colaboradores
Rolf Bichsel (Francia), Christian Eder (Italia)

Rudolf Knoll (Alemania, Austria, Europa del Este),

Barbara Schroeder (Francia), Thomas Vaterlaus

(Nuevo Mundo), Hans-Jorg Degen, Carsten Henn.

Disefio grafico
Katja Hosli (mediadesign ag).

Departamento comercial internacional
Austria y Suiza

Marko Smoljo (marko.smoljo@vinum.ch).
Alemania

Regine Axhami (regine.axhami@vinum.de).
Francia

Astrid Gaudrie (astrid.gaudrie@vinum.info).
Italia

Alberto Giraudo (wellcom@vinum.info).
Espaia

Cristina Butraguefio
(cristina.butragueno@vinum.info).

DISTRIBUCION
Dispana. C/Gral. Perdn, 27 -7°
28020 Madrid. Tel. 914179 530

IMPRESION
Graficas Monterreina, S.A.

Umami

Recientemente, en degustaciones de
bocados curados, se habla de la sensibili-
dad aun quinto sabor, el umami. La verdad
es que no acabo de encontrarlo definido
pero pongo mucho interés. Mas aiin, me
gustaria saber si ese gusto se daenlos
vinos y también qué vinos armonizan con
alimentos con ese sabor. Gracias.

Luis Miguel Fernandez, Paris

VINUM: Umami no es un sabor puro,

sino complejo, mas un saborizante que

un sabor, y siempre se asocia con gustos
salinos fuertes, con fermentados y conser-
vas (quesos y chacinas ahumadas) y con
salsas orientales, como las de soja y algas.
Puesto que los vinos salinos son escasos,
el umami es muy raro en la botella. Sin
embargo, hay muchos adecuados para ar-
monizar con esos bocados, sobre todo los
limpiadores, como los espumosos frescos o
los dulces arométicos con quesos y foies. Y,
en general, para contrastar con el sabor, los
de aromas intensos y complejos, desde los
generosos al Pinot Noir.
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A las mujeres no nos gusta el vino

Quiza sea porque Castilla-La Mancha no es precisamente cosmopolita,
pero a veces me escandaliza que en esta geografia tan vitivinicola

no haya asociaciones, ofertas o reclamos dirigidos a las mujeres, que
somos un amplio mercado potencial y buenas consumidoras. ¢Pueden
indicarme dénde acudir para no sentirme un bicho raro entre catado-
res exclusivamente hombres?

L. J. Guijarro (Albacete)

VINUM: No crea que en las grandes capitales el panorama es mucho
mejor, pero, por ejemplo, en Madrid esta la sede de AMAVI -Asociacion
de Mujeres Amigas del Vino-, un grupo de caracter nacional que perio-

dicamente programa catas, visitas a bodegas y participa en Salones y

eventos generales. Para hacer boca, acaba de aparecer un libro de relatos
literarios dirigido por Espido Freire. Se llama Una copa para dos y pue-
des encontrar mas informacion sobre él en la pagina 8 de estarevista.

;Qué son las ‘variedades muneco”?

Hace poco, en un viaje a Canarias, me parecio oir en un restaurante que uno de los
vinos que tomamos estaba elaborado con la variedad murieco. Supongo que oiriamal,
perono me gustaria quedarme con la duda. ¢Existe alguna variedad con ese nombre?
Israel Benitez, Santander

VINUM: Creemos que, efectivamente, usted escuché mal... pero no tanto. Segura-
mente estaban hablando de la variedad Almufieco, una sinonimia de la conocida
variedad canaria Listan Negro. Su adaptacién a laisla de La Palma le confiere peque-
Nas caracteristicas diferenciadoras. Tiene aromas especiados, con cuerpo y sino se
vendimia a 13,5% pueden aparecer notas vegetales.

L in~ e er—

Deseo suscribirme a Vinum, con renovacion automatica hasta nuevo aviso.

Empresa NIF O CIF
Nombre Apellidos

Direccion

C.P. Poblacion Provincia
Pais Tel. E-mail @

[ Por un aio: Espafia: 30 € [ Europa: 50 € [ América: 75 €
[ Por dos anos: Espana: 50 € [ Europa: 90 € [ América: 140 €
[ Talon nominal a Opus Wine S.L.

[ Con cargo a mi Tarjeta de Crédito
VISA/MASTERCARD (tachar la que no proceda)

[ Transferencia bancaria
0049,/2795/85/2914576539

Fecha__ /__/_

. . Caducidad ___ /__ /
Firma del titular:



( heme]_’otec a N www.opuswine.es

ANo ZOOO

Hablabamos de...

Vinos para el nuevo milenio, seis viticultores plasman grafica-
mente cudl es su filosoffa del vino, un milenio de historia del
vino, afiada 1999 con grades cosechas y grandes precios, los
caminos del Duero, vifiedos inclinados de Europa, Vinoble
2000, los vinos del paraiso, tintos dulces esparnoles, Axarquia,

la dulzura malagueria, vinos del Mediterraneo, Fondillén, el E t . t
vino global y bodegueros de multinacional, 1a ética del vino, n reVIS amo S a.- .o

reliquias enolégicas, varietales de moda, otros productos del Arzak, Robert Mondavi, Michell Mondavi, Mariano Garcia,
vino, La Mancha y Extremadura, vinos para platos, tradiciones Javier Zaccagnini y Angelo Gaja.
vitivinicolas....

Top 20 vinos 2000

Alién 1996 Fondillén Casta Diva 1991 Remelluri 1996 Milenium Domecq

Bodegas Alion Gutiérrez de la Vega Granja Nuestra Sra. de Remelluri Domecq

Dol¢ de Mendoza Remirez de Ganuza 1994 Mozaga Gran Solera Especial Carmelo Rodero 1996
Enrigue Mendoza Remirez de Ganuza Mozaga Carmelo Rodero

Gran Bajoz 1998 Camparrén Crianza 1997 Reliquia Amontillado Olivares

Vifa Bajoz Francisco Casas Barbadillo Bodegas Olivares

San Vicente 1996 Valserrano 1994 Numanthia 1998 Josefina Pifiol

Sefiorio de San Vicente Bodegas de la Marquesa Numanthia Termes Celler Pinol

Aurus 1996 2 Viiiedos 1996 Solera 1910 Alvear M. Vargas Reserva Privada ‘96
Finca Allende Bodega Palacios Remondo Alvear Marqués de Vargas
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