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Maria D. Nepomuceno

Directora Editorial Vivir el Vino

El dia de la marmota del vino

Ciudad Real 2001, arranca la primera edicion de la Feria del Vino Fenavin.
Desde el principio se vio que no iba a ser una cita mas del vino (por aquella
época cada pueblo tenia la suya propia) sino que con el paso de los afos
se ha convertido en la feria de referencia del vino espanol. Aprovechando
la llegada de expositores, compradores y prensa, los organizadores
también proponen interesantes mesas redondas para debatir sobre el
mercado del vino. ;Y qué se hablé en ese afio 2001? Somos el mayor
vifiedo del mundo, hacemos mejores vinos que nunca pero el consumidor
no bebe vino, vendemos muy barato en el exterior, no sabemos vendernos,
el lenguaje del vino es demasiado técnico, a los jovenes no les interesa el
vino...Ciudad Real, Fenavin 2017, dieciséis afios después, estos temas han
estado vigentes en esta edicion. Esto nos hace pensar que el vino vive en
un continuo dia de la marmota. Si Bill Murray se despertaba unay otra vez
en el famoso festival del Dia de la Marmota en la pelicula "Atrapado en el
tiempo", el vino en cada charla, feria, mesa redonda o congreso recupera
estas frases que con el paso del tiempo van perdiendo valor.

Asi lo reconoce en paginas interiores uno de los dos nuevos Master
Wine de nuestro pais, Andreas Kubach, y asi lo ratifica nuestro nuevo
colaborador de la revista, Santiago Jordi. El presidente de la Federacion
Espafiola de Asociaciones de Endlogos (FEAE), elaborador y consultor
viticola internacional desmonta en este numero muchos clichés en su
articulo Las Matematicas del Vino "En el vino pocas veces dos mas dos
son cuatro”. Vicepresidente también de la Unidn Internacional Endlogos
y catador habitual en los concurso internacionales mas importantes del
mundo, Jordi nos dara una vision internacional del negocio del vino en su
seccion "Palabra de Endlogo”.

El conocimiento de lo que se hace fuera es clave para valorar y decidir
nuestras estrategias. Ser un pais productor de lo que se llama Viejo
Mundo nos hace vivir en nuestro micromundo y creernos nuestras propias
mentiras. ;Qué supone ser el mayor vifiedo del mundo cuando luego somos
el pais menos competitivo del triunvirato Francia-Italia-Espafia? ;No
sabemos vendernos o puede que nuestros vinos no gusten demasiado al
mercado? A los jévenes no les gusta el vino ¢y por qué beben Lambrusco?
Quiza la llegada de diferentes estilos de vino como sefialamos en nuestro
monografico de hosteleria puede ser una de las claves. También unir vino
y musica, como podra leer en este nimero, ha sido uno de las estrategias
mas exitosas del sector. La crisis, la llegada de una nueva generacion
“guerrera”, la profesionalizacion del sector..muchos son los factores que
nos han hecho avanzar la hoja del calendario y no quedarnos en el dia de
la marmota del vino.
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NOTICIAS

Eugenia Rubio y Redaccion

Mision Posible: vender mas
Se presenta programa de apoyo al vino 2019-2023

El Ministerio de Agricultura ha presentado al sec-
tor vitivinicola un proyecto de Real Decreto para
la aplicacion del programa de apoyo del periodo
2019-2023. El cambio mas importante respecto
al programa de apoyo actual es que desapare-
ce la medida de innovacion y se recupera la de
inversiones. En el marco de dicho programa de
apoyo se concederan ayudas, a partir de 2019,
a las siguientes actuaciones: promocion en mer-
cados de terceros paises; reestructuracion y re-
conversion de vifiedos; eliminacion de subpro-
ductos; inversiones y cosecha en verde.

Los Oscar de la Gastronomia

La Real Academia falla sus premios 2016

Padel y Vino

Las bodegas le dan a la raqueta

El pasado 21 de octubre, la agencia espe-
cializada en vinos 10vcomunicacion unio
deporte y vino en el | Torneo 10V Padel & Vi-
nos. La Ciudad de la Raqueta de Madrid fue
el centro elegido para celebrar este evento,
donde el publico vy las parejas participantes,
entre los que se encontraba Jorge Diez, di-
rector de méarketing de Vivir el Vino, disfru-
taron del deporte y de vinos que quisieron
unirse a la convocatoria como Izadi, Dehesa
de Luna, Bodegas Marco Real, Pago Los Ba-
lancines y Dominio de Tares.

Fieles a su cita, se fallaron en septiembre los Premios Nacionales de Gastronomia 2016 que
cada ano concede la Real Academia de Gastronomia. El Museo del Traje de Madrid fue un
desfile de cocineros, sumilleres, jefes de sala, productores, prensa especializada, acadé-
micos Yy, por supuesto, premiados emocionados. Este ano, en la parte del vino destacaron
Bodegas Vivanco (Premio Especial), el bodeguero Alejandro Fernandez (Premio Toda una
Vida) y Juan Carlos Echapresto (Mejor Sumiller). La lista se completa con los reconocimien-
tos al cocinero Rodrigo de la Calle, la Fundacion Espanola de la Nutricion o el periodista Luis

Cepeda, entre otros. jEnhorabuena a todos los premiados!

La familia crece
Baigorri adquiere GranBazan

El pasado septiembre se hacia pu-
blica la adquisicion de la gallega
GranBazan por parte de Baigorri,
bodega referencia de Rioja Alave-
sa. El empresario murciano Pedro
Martinez Hernandez, propietario de
Bodegas Baigorri, consigue con este
movimiento unir dos proyectos de
referencia en cada una de sus de-
nominaciones, tanto por la calidad
de sus vinos como por su proyecto
enoturistico.




Cuando el cielo no perdona

2017 sera una de las vendimias mas cortas de la UE
La produccién de vino de la Union Europea podria situarse
en 145,1 millones de hectolitros en la presente campana
2017/18, de acuerdo con las ultimas estimaciones publi-
cadas por la Comision Europea. Se trata de la cifra mas
baja registrada, inferior incluso en 5,5 millones de hecto-
litros a la de 2012/13, la mas corta de los ultimos aiios.
Ese volumen supondria una caida del 14,4% respecto al
obtenido en la campana pasada y del 14% si se compara
con la media de las cinco ultimas. Los principales paises
productores registran descensos acusados. En el caso
de Espana, la estimacion publicada por Bruselas recoge
un volumen de 36,8 millones de hectolitros, que suponen
una caida del 15% respecto a 2016/17. La Comision pre-
cisa que en algunas regiones el descenso es alin mayor,
como ocurre en Castilla-La Mancha (-19%). En Italia se
estiman 40,02 millones de hectolitros (-21% respecto a la
campaiia pasada) y en Francia 37,2 millones (-18%). Esta
evolucion a la baja se debe a unas condiciones meteoro-
I6gicas muy desfavorables en la mayor parte de Europa a
lo largo de este aio, desde fuertes granizadas y heladas
durante la primavera a una grave sequia.

5 gallegas en Madrid

Las cinco Denominaciones se presentan en Lavinia

Con una simpatica y cuidada campana de promocion,
Turismo de Galicia trajo a la capital sus cinco Denomi-
naciones de Origen de vino. Y, para darles la bienveni-
da, se celebro un acto de presentacion que conto con
la asistencia de Ana Pastor, presidenta del Congreso de
los Diputados. Ribeiro, Valdeorras, Rias Baixas, Monte-
rrei y Ribeira Sacra fueron durante el mes de septiembre
las grandes protagonistas en la tienda de vinos Lavinia
de Madrid. Y una vez conquistada la capital, las cinco
Denominaciones estaran en Paris hasta mediados de
noviembre. La campana tiene por objetivo impulsar la
consolidacion de Galicia como destino turistico de cali-
dad a visitar durante todo el ano.

CON QUESO Y VINO,
SE ANDA EL CAMINO
Il Salon Grandes Quesos

Por segundo afio consecutivo,
se celebro el Salon Profesional
de los Grandes Quesos, Queso-
Seleccion. Un punto de encuen-
tro entre las mejores queserias
del pais y los colectivos pro-
fesionales que intervienen de
manera decisiva en la cadena
de valor del producto. Distribui-
dores, tiendas, restaurantes y
prensa especializada se reu-
nieron el pasado octubre en el
hotel Miguel Angel de Madrid.
A la cita también acudid una
representacion de los mejores
vinos blancos de la DOCa Rioja.
Ademas de los expositores,

el saldn celebro actividades
paralelas como conferencias en
torno al queso, su elaboracion
y cata.

El senor de la federacion

Miguel A. Torres nuevo presidente de la FEV
Miguel A. Torres, presidente de Bodegas Torres,
ha asumido la presidencia de la Federacién Es-
panola del Vino (FEV) en una Asamblea General
Extraordinaria celebrada hoy en Madrid. Torres
sustituye en el cargo a Christian Barré, cuyas
responsabilidades dentro del grupo Pernod Ri-
card le llevaran a Cuba como nuevo CEO de Ha-
vana Club International.



ENTRE LO DIVINO Y HUMANO

Jesus Rivasés
Director de Tiempo, columnista, tertuliano y escritor

Bodas de plata en el Somontano

La madrugada del miércoles 9 de agosto fue fresca en el Somontano. Las temperaturas
nocturnas fueron bajas esos dias en esa zona de Huesca, en las faldas de los Pirineos y, por
eso, después de realizar muestreos y catas en el campo para controlar la maduracion de
la uva, el equipo técnico de Enate decidié iniciar la vendimia de 2017 de la variedad de uva
blanca Chardonnay, que puede ser una de las mejores de la historia de la bodega. Ese dia
de agosto, Enate comenzaba a celebrar sus bodas de plata, los veinticinco primeros afos
de una trayectoria que se remonta a 1992, con el lanzamiento de un rosado y un Chardon-
nay fermentado en barrica.
Un cuarto de siglo mas tarde, Enate es una de las bodegas de referencia de la Denominacion
de Origen Somontano y para celebrar el aniversario, la compania que encabeza Luis Noza-
leda ha presentado el “Enate 25 aniversario”, un tinto de la affiada 2012, elaborado con uvas
Cabernet Sauvingnon, Syrah y Merlot, criado durante 20 meses en barricas de roble francés.
Este vino, con una mezcla a veces compleja, pretende de al-
guna manera ser la sintesis de las uvas que han estado pre-

Enate ha sido pionera, y ahora sentes a lo largo de su historia en los tintos de la bodega,
tOda una referencia en e| que dio sus primeros pasos con Cabernet Sauvignon, para
maridaje, nunca mejor aiChO, luego seguir con Merlot y finalmente incorporar la variedad

) Syrah. En blanco todo empez6 con un Chardonnay, comer-
entre vino y arte cializado como Enate 234 Chardonnay, que ha sido uno de
los mayores éxitos comerciales de la bodega, hasta el pun-
to de que la producciéon de cada aio esta reservada —cuan-
do no vendida- antes de ver la luz. Enate también introdujo en la zona la uva Gewiirztraminer,
con la que elabora un blanco con un regusto dulzén que con frecuencia recuerda a vinos del
Rhin, que también utilizan uvas similares.
Los impulsores de Enate quisieron, desde sus origenes, tener un cuidado especial con la ca-
lidad, pero también con toda la estética que rodea el producto, algo que ha sido muy impor-
tante en estos 25 afos. Las bodegas de Enate, en la localidad oscense de Salas Bajas, figu-
ran entre las primeras bodegas espafolas construidas con un estilo diferente, moderno y lu-
minoso. Campillo, en la Rioja, y Raventds i Blanc, en el Penedés, fueron quiza los pioneros
y en ellas se inspir6 Enate. El arquitecto madrilefio Jesis Manzanares fue el encargado del
diseno que, de alguna manera, logré transportar la luminosidad intensa del Somontano al
interior del edificio gracias a un juego de espacios limpios y de lineas puras y actuales que
sorprenden al visitante. La bodega de Enate no fue la primera de una nueva era, pero si fue
una de las pioneras de una revolucién arquitectonica que se extenderia por muchas bode-
gas espafolasy que luego tuvo un desarrollo tan espectacular que hasta los mas afamados
arquitectos del mundo acudieron a disefiar bodegas en Espaiia, desde Norman Foster (Por-
tia) hasta Zada Hadid (Lopez de Heredia).
Enate, sin embargo, si fue pionera -y ahora toda una referencia- en el maridaje -nunca me-
jor dicho- entre vino y arte. Todas las etiquetas de los vinos de Enate desde el primer Char-
donnay Barrica son reproducciones de cuadros realizado ex-profeso para eso, algo que se
ha convertido en un simbolo de la bodega. Antonio Saura inicié una camino hasta entonces
inexplorado que han seguido artistas como José Manuel Broto, Erwin Bechtol o Victor Mira
cuyas obras identifican y adornan los distintos vinos de Enate. En la bodega también hay
una exposiciéon permanente con mas de 100 obras originales de estos y otros reconocidos
pintores, con lo que la bodega quiere reafirmar su lema "el vino del arte” o “el arte del vino",
también ahora cuando celebra sus bodas de plata. Felicidades.






PALABRA DE ENOLOGO

Santiago Jordi

Elaborador y presidente de la Federacion Espariola de Asociaciones de Endlogos

Comparando superficie cultivada

| as matematicas del vino

Con el transcurrir de los afos en este complejo y a la vez ilusionante sector, ademas de las
infinitas experiencias vividas, de las pocas conclusiones que he sacado en claro y que se re-
pite en una ciencia viva como esta del vino es que dos mas dos sera cualquier otro resulta-
do que podamos pensar, excepto cuatro.

Empezamos hablando de aquello de que somos el mayor vifiedo del mundo, o sea, que so-
mos el pais que mas hectareas cultiva. Sin embargo, considerando a Francia, Italiay Espana
como los tres grandes paises vitivinicolas por tradicion e historia, no somos competitivos.
Comparando superficie cultivada con la venta en valor del vino, somos los terceros del ran-
king y, ademas, bastante alejados de Italia y Francia.

Por otro lado, Espaia es el pais mas arido y seco de Europa, por lo que es facil entender el
motivo por el que, junto al olivo, la vifa, dada su rusticidad y adaptabilidad a cualquier me-
dio, ha sido histéricamente el cultivo que mas se ha extendido. Se podria llegar a la conclu-
sién de que ésta es la razdn de nuestro bajos rendimientos que se obtienen frente a vifiedos
con climas mas pluviales o dénde se permitan el uso de las
técnicas de riego. Pero las "matematicas del vino" nos vuel-
ven a poner en nuestro sitio. Castilla-La Mancha ocupa apro-

con la venta en valor del vino  ximadamente el 50% del vifiedo espafol. Un dato a tener en
somos los terceros del ranking' cuenta en nuestra busqueda de la escasa competitividad de

muy alejados de Italia y Francia

nuestros vinos, ya que esta comunidad sigue hoy en dia con
la apuesta comercialmente histdrica de los graneles a bajo
precio que hacen, por tanto, que tengamos una de las renta-
bilidades mas bajas de todos los paises productores. Y para muestra, un botén. Chile, como
otro de los grandes paises productores de vinos en el mundo, ha vendido este pasado afo 9
millones de hectolitros a 2,10 euros el litro, mientras Espana vendié 22 millones de hectoli-
tros a la mitad del precio que Chile. Valoren ustedes mismos. Me reservo el valor de las ven-
tas del vino embotellado en Francia e Italia para que no duela la cabeza y el corazén.
Atendiendo y entendiendo estos datos sobre superficie y produccidn, tal vez nos sea mas
facil concluir sobre los niveles de consumo del vino en nuestro pais asi como su fluctua-
cion en la historia y los habitos actuales de consumo. Sin hacer demagogia ni intencion al-
guna de hacer mas lena de arbol caido, hay que pararse y saber de dénde venimos. Alla por
los anos 60/70 el consumo per capita estaba instalado alrededor de los 70 litros persona/
ano. Actualmente, estamos consumiendo una media de 18 litros al aho por persona. Dato
preocupante si, a su vez, lo comparamos con otros paises productores de la cuenca medi-
terranea, que también ha sufrido un descenso, pero desde luego sin llegar a nuestros niveles.
En paises como ltalia o Francia se arrastra un apego mayor a la historia del vino y, sobre
todo, al cultivo de la vid, de ahi que gran parte de las variedades foraneas o universales sean
francesas. Esa cultura base se ha seguido conservando y transmitiendo a las nuevas gene-
raciones donde predomina un consumo mas romantico y hedonista desde edades mas tem-
pranas. En Italia y Francia aun permanece el tradicional patrén de consumo de los mismos
en las comidas sentadas y en otros momentos de ocio de la vida cotidiana. No es raro, por
tanto, ver a las personas mas jévenes consumiendo vinos por variedades, zonas, afiadas,
etc; con un amplio conocimiento y amor por el vino.

En Espana, por el contrario, los consumidores ocasionales reservan el vino solo para ocasio-
nes especiales. Mal vamos asi. Independientemente de ser un consumidor esporadico o ha-
bitual, recuerde que lo mas importante para nuestras matematicas vitivinicolas y paralas es-
tadisticas tal vez no sea ni vender ni beber mayor cantidad de vino, que también lo es, sino
beber vinos de mayor valor anadido tanto en precio como en calidad.



EN EL NOMBRE DEL VINO

ORIRIGINEM

¢De donde viene el nombre de los vinos?
En esta seccion desvelamos las curiosidades que
se esconden tras las marcas mas reconocidas.

ANTIDOTO 2015
BODEGAS ANTIDOTO - DO RIBERA DEL DUERO
Tras su brusca salida de Dominio de Atauta, la bodega que cofundé
en la homoénima localidad soriana de Atauta, Bertrand Sourdais ce-
rré una puerta pero abrio una ventana. Un nuevo proyecto le esta-
ba esperando a tan solo 6 kilometros, en San Esteban de Gormaz. Alli
se enamord una vez mas de una parcela en la Soria fria y extrema y se
dijo: “Antidoto, jqué buen nombre para un vino! Mi proximo vino se lla-
mara asi”. Y de esta reflexion personal surgié6 en 2010 Bodegas Anti-
doto. Sourdais se ha convertido en el gran “vigneron" de tierras de So-
ria y ademas de en Antidoto, esta detras de Dominio de Es (también en
Soria) y Domaine de Pallus en su tierra natal, Chinon (Loira, Francia).

GALLINAS & FOCAS 2014

BODEGAS 4 KILOS - VT MALLORCA
¢Qué tienen en comun estos dos animales? Pues parece ser que mucho.
Las gallinas son divertidas y las focas aplauden. Esta es la respuesta
de los artistas que decidieron el nombre de este divertido vino. La bo-
dega mallorquina 4 Kilos conté para esta etiqueta con los miembros
de Amadip Esment, una organizacion para buscar mejorar la calidad
de vida de personas con discapacidad intelectual. Ellos son los res-
ponsables de este curioso nombre y del diseio de la etiqueta del vino.

LA FARAONA 2014
BODEGAS DESCENDIENTES DE J. PALACIOS - DO BIERZO
Este afio ha sido reconocido con 100 Puntos por la revista 'Wine Advo-
cate’, lo que encumbra a esta etiqueta al Olimpo de los puntos Parker.
Detras de este gran vino estan Alvaro Palacios y su sobrino Ricardo, que
en esta anada han elaborado un vino “estratosférico” como lo describe
Luis Gutiérrez, el catador del gurii norteamericano en Espaia. ;Y quién
era esa faraona? Nada tiene que ver con la genial Lola Flores, apodada
precisamente asi, sino que es un homenaje entranable al padre de Alvaro,
que tenia por costumbre llamar asi a la tina donde guardaba el mejor vino
que habia comprado. Y le ha traido suerte, mejor dicho 100 puntos Parker.
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EL RINCON DEL VINO

Maria José Plasencia y Raquel Navarro

Sumilleres del restaurante El Rincon de Juan Carlos (Tenerife)

Santlago del Teide,
puerta al Nuevo Mundo

Santiago del Teide es un municipio perteneciente a la provincia de Santa Cruz de Tene-
rife con una larga historia en el vino. Hoy en dia, su economia esta basada en gran me-
dida en el sector turismo, en la zona costera; y en la agricultura, en los pueblos del inte-
rior. Cuenta con unas condiciones Unicas para la viticultura, que da personalidad a sus
vinos y su localizacion estratégica lo convirtieron en la puerta al Nuevo Mundo.
En el mismo casco del municipio se encuentran las vifias, que conviven durante déca-
das con el cultivo de hortalizas. Son vifias centenarias en vaso, de entre 60 y 120 afios,
a 1000 metros de altitud sobre el nivel del mar, con un clima continental sin humedad
y mucha insolacion, en las que ha predominado las variedades tradicionales de la ver-
tiente sur como son la Listan Blanco y la Listan Negro. En los ultimos afos se han ido
rescatando variedades olvidadas como es el caso de la Listan Prieto. Pero para en-
tender un poco mas la llegada de estas variedades debemos remontarnos al siglo XVI,
cuado un grupo de franciscanos embarcaron desde el puerto de Sevilla llevando con-
sigo todo lo necesario para fundar misiones y evangeli-

En una zona en Ia que ya no zar el Nuevo Mundo. Entre sus mas valiosos pertrechos,

llevaban consigo cepas de vid para garantizarse vino sa-

quedaban bodegas, el grupo  cramental. Este hecho, a priori sin mucha importancia, se
Envinate ha recuperado la  convertiria en el comienzo de la viticultura en zonas tan

antigua bodega comarcal importantes en la actualidad como Canarias, ya que el

archipiélago era parada obligada hacia el Nuevo Mundo.

El tiempo hizo que el cultivo de estas vides llevadas a
América por los franciscanos perdieran su vinculo con Espafia. En Estados Unidos, a
estas uvas se las [lamo Mission Grapes (uvas de la mision), porque se encontraban alla
donde los religiosos erigieron misiones a finales del siglo XVIII. Incluso en California fue
la variedad predominante hasta 1850 y se ha conservado hasta la actualidad sobrevi-
viendo a las modas, la ley seca y la revolucion vinicola californiana. Aunque, eso si, pa-
sando a ser una variedad minoritaria. ;Y qué uva era la que los franciscanos portaban
del Viejo Mundo? No fue hasta el afio 2007 cuando el Centro Nacional de Biotecnolo-
gia en Madrid demostro, usando analisis de ADN, que la Mission era en realidad la Lis-
tan Prieto.
Volviendo al presente, esta uva esta siendo la base de interesantes proyectos precisa-
mente en Santiago del Teide. Durante los ultimos afos, el vino que se elaboraba en el
municipio era de consumo doméstico y se vendia en los comercios locales. No fue has-
ta 2016 cuando el Grupo Envinate, con Roberto Santana, Alfonso Torrente, José Angel
Martinez y Laura Ramos, liderando la Bodega Comarcal, hace resurgir la zona con una
atractiva propuesta con la que promueven la agricultura ecoldgica y la elaboracion ar-
tesanal. Con esta aventura, no solo han rescatado antiguos vifiedos, sino que ademas
ha impulsado a los viticultores (alrededor de 20) de la comarca, ya que por fin se valo-
ra el sector primario.
Visitamos los vifiedos de |a zona, de mano de Roberto Santana, justo en vendimiay apro-
vechamos la ocasion para catar directamente las variedades con las que trabaja. Pode-
mos hablar de un antes y un después. En una zona en la que ya no quedaban bodegas ela-
boradoras, el grupo Envinate recupera la antigua bodega comarcal. Conscientes del po-
tencial, el grupo decide apostar por la zona: su primer vino, un tinto de Listan Prieto que
lleva el nombre guanche de un crater que hay junto al Teide, Benje. Un vino fresco, ligero,
con este caracter que define a los cuatro promotores. Un vino honesto, sin mascaras, res-
petando la uva y el terroir. Damos la bienvenida a estos nuevos descubridores.



VINO DEL MES

OINOZ

By CLaupeE GrRos 2014

Bodega y Vinedos Carlos Moro - DOCa Rioja

Origen: el término “Oinoz"

es uno de los nombres que
recibid el primitivo zumo de
uva fermentado, considerado
como el origen del vino. El
bodeguero Carlos Moro quiere
rendir homenaje a este cultivo
milenario del Mediterraneo.

Elegancia: Hay muchos atributos
para este vino, pero la elegancia es
su carta de presentacion. También
destacan sus aromas de fruta

roja y negra en perfecta armonia
con los aromas procedentes de

la crianza en barrica, como claro,
pimienta negra, chocolate, café y
maderas nobles.

Gros: Claude Gros,
creador del laureado
Languedoc del Clos
des Truffiers (100
puntos Parker),

esta detras de este
gran vino con raices
borgononas.

Vifiedo: este nuevo Rioja
es un vino elaborado con
uvas 100% Tempranillo de
vifiedos viejos de hasta
casi 80 afos, cultivados
con mimo en San Vicente
de la Sonsierra y Labastida
y con una produccion muy
limitada.
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LAN D-12 CRIANZA 2014
BODEGAS LAN
DOCA RIOJA

Cambio de imagen acertado para
esta, su octava edicion. El nombre
de Lan D-12 hace referencia al
numero del depdsito que guarda este
exclusivo vino, que muestra en esta
ocasion un nuevo vestido para lucirlo
en las mejores barras. Y tras la nueva
etiqueta, el vino sigue manteniendo
su empaque y estilo. Fresco, con
recuerdos de frambuesas y juanolas,
descatan en él su parte floral y sus
ricos especiados, que hacen conjunto
con una buena parte de tostados.
En boca es sedoso, de trago ligero
y equilibrado, donde al final vuelven
esos recuerdos de regaliz. Un acierto
el cambio de casa de esta mitica
bodega de Rioja, que le aporta un
toque desenfadado y alegre al vino.

MARQUES DE RISCAL

VINAS VIEJAS ROSADO 2105
BODEGAS HEREDEROS
DEL MARQUES DE RISCAL
VT CASTILLA Y LEON

Ecoldgico, con Garnacha, Tempranillo
y lias de Sauvignon Blanc y vinas de
mas de 80 afios cultivadas en pie
franco. Un conjunto perfecto para
este nuevo rosado, que es mucho
mas que numeros y tecnicismos.
El vino se comporta y se mantiene
tanto en nariz como en el paladar.
Mientras la Garnacha nos aporta
la parte mas fresca, flores en nariz
y acidez en boca, la Tempranillo
ofrece su caracter frutal y una buena
estructura dejando que las lias de la
Sauvignon apunten la parte sedosa
y una buena parte oleosa y caracter
tidlico de la variedad. Riscal lanza
un rosado de calidad al mercado que
cada vez exige mas a estos vinos.

MARTUE 13-2013
BODEGAS MARTUE

DO PAGO CAMPO DE LA GUARDIA
Una edicion limitada a trece barricas
en su decimotercera cosecha, 3.113
botellas de esta cosecha y 313
magnum. Al final, un nimero magico
que da sentido a anos de trabajo en
bodega. El vino habla por si solo. El
coupage, al 50%, es idéneo por la
parte floral y fresca de la Syrah y la
parte madura, especiada y con algin
toque de mermeladas de la Malbec.
En boca se desliza con firmeza y
con estructura, donde el tanino se
muestra redondo, con una fresca
acidez y un final largo en el que aflora
la parte punzante de los especiados.
Al final aseguro que hay mas de 13
razones para disfrutar de este vino.



PAGO DE CARRAOVEJAS 2015
BODEGA PAGO DE CARRAOVEJAS
DO RIBERA DEL DUERO
Tenemos en frente un Pago de
Carraovejas fuera de lo comun. En
esta anada 2015 se muestra con una
concentracion y expresividad que va
mas alla de lo habitual. El vino gana
en firmeza, incluso me atreveria a
decir que también en frescura. Si la
nariz es grande, el paladar se realza
desde el primer trago. En boca es
largo, envolvente, dando la cara en
todo momento. Cuenta con un tanino
redondo y un final imparable. Un gran
paso para esta bodega riberefia que
siempre ha tenido en la cabeza hacer
vinos de calidad, pero en esta afiada
han dado una paso mas hacia lo

excepcional.

RAUL SERRANO
Director de cata de Vivir el Vino

CARRASVINAS DORADO
FELIX LORENZO CACHAZO
DO RUEDA

La trayectoria de Félix Lorenzo
Cachazo a dia de hoy es innegable y
justamente por eso no solo da pasos
hacia delante, sino que se permite
el lujo de echar la mirada atras. Asi
nace este vino, que vuelve a los
origenes del coupage de Verdejo y
Palomino Fino y a una graduacion
de 15°. Lo que mas me gusta es la
vuelta a ese toque oxidativo, a esa
complejidad que conjuga los aromas
de frutos secos, suaves tostados e
incluso alguna nota yodada, dando
paso a una boca que se comporta de
manera amable (dulzor del alcohol),
grasa y con suaves tostados en el
final. Un vino ligeramente complejo
pero de gran finura.

VALBUSENDA KLEIN 2015
BODEGAS VALBUSENDA
DO TORO

Este afio han sorprendido en el
mercado con dos nuevas etiquetas:
Valbusenda Vivo y Valbusenda Klein.
Una nueva imagen y estilo de vinos
que complementa a la perfeccion su
gama mas tradicional. Este Klein es
un homenaje al artista francés Yves
Klein, conocido por su tono de azul
que no existia hasta el momento. La
bodega toresana, por tanto, da rienda
suelta al color en su cuidada etiqueta.
Dentro encontramos fruta roja y
negra muy viva y en licor, bombodn
inglés, romero y eucaliptos. En
boca es amable y con punto dulzén,
donde el alcohol tiene un pequefo
protagonismo, el tanino es rugoso, la
acidez correcta y el final medio.
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RAMON BILBAO Y LOPEZ DE HARO,
BODEGAS MAS HOSTELERAS
Muchas bodegas han librado su peque-
na batalla particular para posicionar-
se en hosteleria. No hay formulas magi-
cas, sino muchos anos de trabajo e in-
version. Contar con un equipo profesio-
nal para hosteleria, cuidar a los propie-
tarios ofreciendo buenos precios, re-
galar cavas, cubiteras, copas, saca-
corchos... Todo suma. Incluso bode-
gas como Ramon Bilbao han ido mas
alla con la propuesta Oculus. Los clien-
tes pueden disfrutar de un viaje desde
el restaurante a la bodega a través de
unas gafas de realidad virtual. Para esta
marca riojana, los bares y restaurantes
son una pata angular del negocio. No
en vano, su Ramon Bilbao es el Crianza
de Rioja mas demandado en hosteleria,
segtin un estudio reciente de la consul-
tora Nielsen. “En la zona norte, el con-
sumo por copas o chatos en barras es
parte de la cultura social y represen-

ta un factor importante del consumo de
vino en Espana. Por ello, muchos recur-
sos de la marca se destinan a este mo-
mento de consumo tan importante”.
Otra etiqueta muy presente en hoste-
leria es Hacienda Lopez de Haro, del
grupo Vintae. Segun confiesa su ge-
rente, Ricardo Arambarri, esto ha sido
un trabajo largo de mas de diez afos.
“Hemos ofrecido un vino de gran rela-
cion calidad-precio que al hostelero le
es rentable. Hay que hacerles ganar di-
nero, optando por margenes saluda-
bles, y cuidarles porque les debemos
mucho”. Para este grupo, la formacion
del profesional es vital y por ello tam-
bién ha organizado viajes, cursos y ca-
tas para los sumilleres en los diferen-
tes proyectos de Vintae. “Los conside-
ramos como nuestra familia”.

ay esperanza. Por primera vez, la grafica del
consumo interno de vino ha levantado cabe-
za. Se ha producido un pequefio incremento,
cierto es, tan solo de un 2%, pero es muy indi-
cativo. Se ha pasado de los 981 millones de litros consu-
midos en 2015 (hogares, horeca y otros) a los 1.005 millo-
nes de 2016. Eso si, ain estamos muy lejos de los 1.716
millones de litros que se bebian en 1991. Los datos, ofre-
cidos por el Observatorio Espaiiol del Mercado del Vino
(OEMV), se presentaron en la pasada Asamblea General
de la Federacion Espanola del Vino (FEV) de este afo.
En dicho estudio, hubo un aspecto que destacé por en-
cima de todos: el consumo de vino en horeca. Tras un
continuo descenso en este canal, en 2016 se produjo un
incremento del 10,7%. Incluso desde el OEMV se sefa-
la que estas cifras de consumo en hosteleria pueden ser
previsiblemente mayores, pero la dificultad para recopi-
lar datos en bares y restaurantes hace que este porcen-
taje sea menos fiable que en otros canales.
Por ello, es urgente que el sector del vino tome concien-
cia de que la hosteleria es un intermediario estratégico.
Hasta hace afos se oia lamentarse a algunos bodegue-
ros por los altos margenes que aplicaban a sus vinos en
los restaurantes o porque los duefios no arriesgaban en
sus cartas y solo recurrian a las Denominaciones y a las
marcas conocidas. Esto parece que estd cambiando y
podria decirse que es uno de los factores por los que los
clientes pedimos mas vino en los restaurantes. Aunque
hay muchas mas razones.

Factores del incremento en hosteleria

Qué seria de nosotros si no existieran los bares. Esos
centros de reuniones que en ocasiones hacen las ve-
ces de gabinetes psicoldgicos improvisados. Alli, los es-
pafoles hablamos con amigos, parejas o compaiieros
de nuestros problemas o de arreglar el mundo. Y ya de
paso, por supuesto, uno toma o bebe algo.

Segun la Federacion Espafiola de Hosteleria (FEHR), en
2017 levantaron cada mafana la persiana algo mas de
277 mil establecimientos dedicados a darnos de comer
y beber. Desgraciadamente, como sefala esta organiza-
cién empresarial, también hubo muchos que no la volvie-
ron a abrir, sobre todo bares y cafeterias. De los 202.699
que estaban “censados” en el afio 2010 se ha pasado a
184.430. Curiosamente, los otros dos agentes con los que

Tras anos de pérdidas de

clientes, el consumo de vino en

el canal horeca por fin se ha visto
incrementado. En 2016 se produjo
una subida de un 10,7%.



trabaja esta Federacion no han sufrido descen-
S0 ninguno en estos Ultimos afos. Por un lado,
estan los restaurantes y puestos de comidas
que se han ido incrementando afo tras afio
hasta llegar a los actuales 76.492. Por otro, es-
tan las colectividades y catering que también
han seguido una linea ascendente llegando a
184.430 establecimientos. Aparte de la crisis,
la hosteleria también tuvo que lidiar con la en-
trada en vigor del carnet por puntos (2005), lo
que afectd notablemente al consumo de alco-
hol fuera de casa, asi como con la ley anti ta-
baco (2017).

Posiblemente nunca podremos llegar a las ci-
fras de los felices afos de principios del mi-
lenio, pero la Federacion Espafola de Hoste-
leria espera que el sector hostelero siga evo-
lucionando de forma favorable, "aunque a un
ritmo algo menor que en 2016". Con la crisis
ha cambiado todo, muchos negocios han te-
nido que reinventarse para sobreviviry el de la
hosteleria ha sido uno de ellos. "El cliente de
los bares busca ahora un valor afiadido. El fu-
turo es la especializacion”, comenta José Ma-
ria Rubio, presidente de |la Federacion Espafio-
la de Hosteleria. ;Podria ser esa la causa del
éxito de los Wine Bar, es decir, los estableci-
mientos especializados en vino?

Los restaurantes se renuevan

El vino siempre ha tenido una relaciéon de amor
y odio con la restauracién. Histéricamente, a
los hosteleros se les ha reprochado el exce-
sivo margen aplicado al precio del vino, lo que
no sentaba nada bien a las bodegas. Si bien
en una época y en algunos casos puede que
fuera cierto, en la actualidad no es asi. “Los
restaurantes que han sabido gestionar el vino,
han aguantado mejor la crisis", argumenta
Rafael del Rey, director del OEMV. Con la crisis
ha habido un ligero ajuste de precios y ya es
habitual encontrar restaurantes con vinos por
debajo de los 20€. Rey afade otros factores
como la innovacion a la hora de presentar los
vinos -pizarras, vinos por copas o cartas te-
maticas- y la oferta de otro tipos de vinos ade-
mas del tinto. Abrir el abanico de estilos con-
cuerda con el estudio sobre consumo de vino
que presentd el OEMV en la pasada edicion de
Fenavin, una de las ferias mas reconocidas
de nuestro pais. En dicho estudio se concluy6
que el principal motivo por el que no se bebia
vino era por el sabor. "Hay clientes que quie-
ren vinos mas suaves, como los blancos, ro-
sados, frizzantes o tintos de verano. Por eso,
ofrecer nuevos vinos puede haber ayudado al
incremento del consumo”. Y es que este tipo

BOTRYTIS, PODREDUMBRES NOBLES

Por primera vez en el catalogo de los mejores platos
de Restaurante Mugaritz (Renteria, Guiptizcoa), con
dos estrellas Michelin, el vino ha entrado en escena.
El plato “Podredumbres Nobles” es ejemplo de ello,
pues llega acompanado de cuatro copas con vinos
diferentes cargados de significado. Detras hay un
profundo trabajo creativo, resultado de la coordina-
cion durante dos anos del equipo de sumilleres y el
de I+D.
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David Robledo, Santceloni

Guillermo Cruz, Mugaritz

GRANDES SUMILLERES

DAN LAS CLAVES DEL EXITO

Entramos en uno de los templos del vino en
Madrid, Santceloni. Su carta de vinos, com-
puesta por mil referencias, ha sido por se-
gundo afio calificada como una de las mejo-
res del mundo por la revista Wine Spectator.
Un pedacito grande de este reconocimien-
to se lo lleva su sumiller, David Robledo,
que reconoce que ha notado el incremento
del consumo de vino y que, en el caso de su
restaurante, se debe a unas cuantas razo-
nes: “Hemos ampliado la seleccion de vinos
por copas, contamos con un carro de mari-
dajes muy apetecible porque muchas veces
se consume por la vista, y hemos incremen-
tado la oferta de botellas pequenas de % li-
tro". Antiguamente, Robledo reconoce que
en estos pequeios formatos solo habia ca-
bida para vinos de mala calidad, pero aho-
ra grandes marcas como Finca El Bosque,
La Nieta, Remirez de Ganuza o Roda I con-
forman el abanico destinado “al cliente que
por varias circunstancias quiere beber poco
vino, pero de calidad. Es una estrategia que
ya estaba implantada en Francia pero aqui
no estaba muy desarrollada”.

Subimos al norte de Espana, en concreto,

a Mugaritz. Alli, Guillermo Cruz nos da otra
clave de este boom: “el vino se esta comu-
nicando de forma mas sencilla y, en con-
secuencia, las personas estan perdiendo el
miedo a probar”. El sumiller es el tiltimo es-
lavon de la cadena y su papel es determi-
nante, por lo que su formacion es un valor
anadido. “A principios de este afno, durante
el cierre de tres meses, viajamos 83.000 km
en busca de vinos para la carta”. La cocina
y sala en Mugaritz cada vez cuenta con mas
sinergias. “Existe un convencimiento cre-
ciente del valor anadido que tiene el vino,
tanto desde el punto de vista empresarial
como desde el punto de vista de la expe-
riencia gastronomica”, sefala Cruz.

no. Por eso, ofrecer nuevos vinos puede haber ayudado
al incremento del consumo”. Y es que este tipo de vinos
se muestran desenfadados, mirando de tu a tu a la cer-
veza y libres del ritual encorsetado que los suele rodear
Y que no siempre es necesario.

Frente a las cartas tradicionales y a veces aburridas, hoy
en dia encontramos cartas de solo blancos, especializa-
das en un tipo de vino, de uva o incluso de género. Asi
descubrimos a Angelita Vinos, que cuenta con una carta
de vinos solo de endlogas. "El tema de vinos elaborados
por mujeres surgid por propia inercia, nos encontramos
ante muchos vinos que nos gustaban y tenian ese factor
en comun y nos parecié una buena excusa para temati-
zar la oferta por copas, dando un aspecto mas ludico ala
lista. También nos apetecia dar protagonismo a una ge-
neracion de elaboradoras que esta haciendo un gran tra-
bajo", sefiala David Villalén, copropietario junto a su her-
mano de este nuevo local madrilefio.

Jorge Hernandez Alonso, propietario del blog La Koci-
na de Koketo y asesor gastrondmico en diferentes res-
taurantes, clasifica la restauracién en tres tipos depen-
diendo de cémo traten al vino: “el primero es el austero,
representado por locales de tickets menores de 25€ por
persona que cuidan poco o nada sus bodegas buscan-
do el precio mas bajo sin preocuparse por la calidad de
sus productos. El segundo, el de tickets mayores de 25€,
busca dar al cliente un buen producto y entiende que re-
presenta una parte muy importante no solo del negocio,
sino de suimagen. Y por ultimo, el grupo que creo que es
responsable del aumento del consumo de vinos. Es de-
cir, el de aquellos restaurantes que estan entre medias
de unos y otros, muy interesados en las tendencias y en
la busqueda de una bodega equilibrada a buen precio y
con alta calidad. Estos son los que han integrado los vi-
nos como parte de una experiencia”.

Sinergias entre vino y hosteleria

El sector del vino debe considerar la hosteleria un alia-
do, como asi lo esta haciendo con otras bebidas como
la cerveza. A pesar de que posiblemente el vino sea la
bebida que ha acompafado a los bares de nuestro pais
desde el principio de los tiempos, se podria decir que no
ha llevado la voz cantante en el tema de la innovacion.
Peio Arbeloa, director general de la Unidad de Negocio
de Espafia de Mahou San Miguel, asegura que “contri-
buir al desarrollo de la hosteleria es uno de los compro-

‘Los restaurantes que han
sabido gestionar el vino han
aguantado mejor la crisis”.
Rafael del Rey, director del
Observatorio Espanol del
Mercado del Vino



A los duenos de restaurantes
y bares hay que hacerles ganar
dinero, les debemos mucho”.
Ricardo Arambatrri, Grupo Vintae

misos mas presentes en en el grupo”. Ademas de sus
potentes campafas de publicidad animando al consu-
mo de su cerveza en los bares, Mahou ha lanzado BAR-
LAB un programa a nivel nacional que busca promover
la innovacion tecnoldgica de bares. ;Y qué ha hecho el
vino? Posiblemente poco. La hosteleria es un sector cla-
ve para este producto, no solo para los consumidores
patrios sino por todos los millones de turistas que nos
visitan cada afio.

Como sefiala el flamante Premio de Gastronomia 2016 al
Mejor Sumiller, Carlos Echapresto (Venta Moncalvillo, La
Rioja) en una reciente entrevista al portal SpanishWine-
Lovers, "los Consejos Reguladores deberian incentivar a
los establecimientos hosteleros de base”. Y es que a to-
dos nos gusta bailar con el mas guapo o guapa del lu-
gar, es decir, con los restaurantes de prestigio con coci-
neros mediaticos, pero no podemos olvidar que el baile
del vino debe llegar a todos los estratos.

Campana Interprofesional en hosteleria

La clave en la recuperacion del consumo de vino en
nuestro pais lo tiene la restauracién pero, ;es conscien-
te el sector del vino de ello? Las Denominaciones son
conocedoras de que la hosteleria es un gran aliado para
la venta de vinos y casi todas, en mayor o menor medi-
da, han destinado parte de sus presupuestos a este ca-
nal, pero nunca es suficiente. Recientemente, Denomi-
naciones como Valdepefas han llegado a un acuerdo de
promocion con la Federacion de Asociaciones de Coci-
neros y Reposteros de Espaiia (FACYRE) para estar pre-
sentes en todos los eventos de la Asociacion en 2018.
Por otro lado, la DO Carifiena organizé el pasado sep-
tiembre una edicion de la campana “Sorpresas en el
Restaurante” con el apoyo de Horeca Zaragoza, que re-
partié 20.000 euros en premios.

Por otro lado, este aio la Interprofesional del Vino de Es-
pafa ha anunciado una campaina de marketing con el
objetivo de acercar el vino a los consumidores situa-
dos en una franja de edad entre los 28 y los 45 afios.
La campana, cuyo lema aulin no ha trascendido, arranca-
ra este mes de noviembre y contara con un presupuesto
anual de alrededor de seis millones de euros. En una pri-
mera fase, esta iniciativa estara presente solo en televi-
sién, radio e Internet, pero se espera que en 2018 se am-
plie para llevar los mensajes a experiencias concretas
en punto de venta y de consumo, como es el caso de los
bares y restaurantes. Sean bienvenidas estas iniciativas
por parte del sector y las que estén por venir, porque es
necesario parar esta caida de consumidores y la hoste-
leria tiene un papel estratégico en esta tarea.

RESTAURANTES
Wine cfriendly

Monvinic (Barcelona)
Mas de 3.000 referencias, sobre todo
del Nuevo Mundo.

Essencia Ardodenda

(San Sebastian)

Inmensa cantidad de vinos de Jerez
por copas y champagnes.

Wine Fandango (Logrofio)

Un bonito palacete de la capital recon-
vertido en restaurante no al uso con
carta de vinos divertida.

Garcia de la Navarra (Madrid)

Los hermanos Garcia de la Navarra
cuentan con una cuidada carta por co-
pas y un servicio impecable.

La Taberna der Guerrita

(Sanliicar de Barrameda)

Bar tradicional que se ha convertido
en objeto de culto para los amantes de
los vinos de Jerez.

Abastos 2.0

(Santiago de Compostela)

Original taberna dentro del mercado
de Santiago con una extensa carta de
vinos gallegos.

Bodega Urbana (Bilbao)
Una idea innovadora en la que el clien-
te puede hacer sus propios coupages.

Angelita (Madrid)
Divertido restaurante que destaca por
su carta de vinos solo de endlogas.

Los Zagales (Valladolid)
Conocido por sus originales tapas y su
oferta de vinos de la Ribera.
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Concha Martinez

¢Puede la musica hacer que el vino sepa mejor? Un estudio de la
Universidad de Oxford asilo afirma e incluso se atreve a dar cifras: el
consumidor aumenta un 15% el placer cuando bebe vino y escucha /
a la vez un tipo adecuado de musica. Podemos estar de acuerdo o

no con ese dato o incluso con la necesidad de hacer estos estudios

pero lo cierto es que la musica cada vez corre mas por las venas de /
enologos, que se atreven a organizar festivales, criticos que forman
sus propios grupos de rock e, incluso, bodegas que crean su propia A
orquesta. Musica para nuestrospaladares. / /
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escorchar una botella y darle al “play” es un
ritual cada vez mas extendido. Los hay que
deciden beber el vino escuchando musica en
directo e incluso que brindan desde el esce-
nario con su publico. El vino se ha colado en el backsta-
ge de la musica. Una buena noticia para un sector nece-
sitado de cambiar esa imagen un tanto rancia y abrirse
a un publico mayoritariamente joven. Y es que el vino no
ha sabido transmitir todo lo que aporta tanto en el plano
hedonista como en el cultural, e incluso muchos piensan
que se ha alejado de una forma intencionada en su aureo-
la de elitismo mal entendido. Al mercado del vino no se in-
corporan los nuevos consumidores y los "viejos" lo han
relegado a un consumo mas ocasional.
El desinterés de nuestros jovenes por el vino lleva trayen-
do de cabeza al sector desde hace tiempo. En las encues-
tas, estos posibles consumidores de edades entre 18y 24
anos sefalan que el vino es una bebida para adultos, difi-
cil de entender y que se necesita un largo proceso de ini-
ciacion, algo que, segun parece, no ocurre con las bebidas
de alta graduacion. ;Y si ponemos un poco de rock&roll
al asunto?

El vino se va de gira

En el calendario ya hay un gran abanico de citas en las
que esta bebida ha bajado de las nubes y acompana a
los jévenes (y no tan jévenes) en sus momentos de ocio.
Cuando Javier Asenjo, de Bodegas Neo, decidi6 embar-
carse en la aventura de crear un festival de musica en
Aranda de Duero (Burgos), ni de lejos podria pensar lo que
iba a conseguir 20 afos después. De nombre, Sonorama;
y de apellido, vinos de la Ribera del Duero. Mas de 60.000
sonoramicos disfrutaron de mas de 200 artistas que pa-
saron por la ultima ediciéon de Sonorama Ribera 2017.
Recientemente, ha sido galardonado en los Premios Fest
2017 en la categoria de Mejor Festival de Gran Formato.
Otro bodeguero con alma festivalera es Frances Grimalt,
copropietario de la mallorquina 4Kilos. En 1994, junto a
Ricard Pobles y Enric Palau, cre6 Sonar, el festival de mu-
sica electronica y experimental de Barcelona. En el calen-
dario también encontramos otros que ponen la musica
como excusa para beber vino. Tal es el caso de Sonidos
Liquidos, en Mallorca, y Enofestival, en Madrid. El primero
esta respaldado por la DO Vinos de Lanzarote y también
se le conoce como Malvasia Volcanica Weekend. El encla-
ve es uno de sus alicientes, en La Geria, teniendo al Par-
que Nacional de Timanfaya como fondo.

Enofestival, por el contrario, es mas de asfalto, en plena
capital. Tras cinco anos consecutivos celebrandose, su
creadora, la emprendedora Cristina V. Miranda ha anun-
ciado que Enofestival hace un pardn para reinventarse y,
seguramente, seguir triunfando. “Crear un festival de mu-
sica rock es solo un paso mas para intentar cambiar y
acercar la cultura del vino a todo el mundo, algo realmen-
te imprescindible en un pais con un nivel de produccién
como el nuestro. En especial, si no queremos vivir exclu-
sivamente de la exportacion, que es lo que esta empezan-
do a pasar, y resulta tragico".

CELTAS CORTOS, AMOR AL VINO
Celtas Cortos nacié6 en la década de los 80, como
muchos otros grupos de “La movida” y es la ban-
da sonora de varias generaciones. Si mitico es su
“20 de abril”, entre los endfilos, su tema “Amor al
Vino”, es ya un lema. Y es que el vino corre por las
venas de este grupo vallisoletano. Incluso el bajis-
ta, Oscar Garcia, tiene un Master en Enologia. “Es
algo que forma parte de nuestras raices. Valladolid
es una provincia con cinco Denominaciones de Ori-
gen y, quieras o no, el mundo vitivinicola lo impreg-
na todo”. Por ello, en 2012, cuando lanzaron su dis-
co “40 de Abril”, incluyeron el tema “Amor al Vino”,
que grabaron en bodegas Emilio Moro. “Fue una ex-
periencia maravillosa, y eso que hubo que pegarse
un buen madrugon para simular un dia de vendimia
desde primera hora de la manana. Lo pasamos muy
bien, como siempre que hacemos algo con los ami-
gos de la familia Moro”.
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Concha Martinez

ESTUDIO OXFORD ; ,
INFLUENCIA VINO Y MUSICA
Un estudio llevado a cabo por Charles Spence,
profesor de psicologia experimental en la Uni-
versidad de Oxford, ha demostrado que se puede
obtener un 15% mas de placer de los vinos cuan-
do estos se consumen acompanados de la musi-
ca adecuada. Spence lleva aios tratando la gas-
tronomia como una ciencia y es autor del libro
“Gastrofisica” (Ed. Paidos).
En esta ocasion, centra sus investigaciones en el
vino, afirmando que la miisica puede cambiar por
completo el sabor y textura de los vinos. El estudio
senala que los que tienen cuerpo, como los Malbec,
maridan con instrumentos como el érgano, mien-
tras que los vinos blancos mas ligeros, tipo Sauvig-
non Blanc, emparejan con el arpa. La lista continua
con los vinos de cosecha tardia de la variedad Ries-
ling, que los casa con la musica ritmica, de tempo
bajo como Ia del piano, mientras los vinos acidos,
como los tintos italianos, emparejan bien con rit-
mos de tempo rapido y tono alto como los produci-
dos por los instrumentos de viento. Por ultimo, los
vinos salados, tipo Jerez, encajan bien con los ins-
trumentos de viento; los muy tanicos prefieren las
guitarras de rock y los acordes fuertes. Por su par-
te, los vinos con mucho cuerpo armonizan con las
orquestas sinfénicas.

© Bodegas Neo
o

Vino'n'Roll

Como una bendita plaga, la musica ha atacado con viru-
lencia al vino. Y lo que es mas “preocupante”: cada afno
hay mas contagiados. En Rioja, la Denominacion, que po-
cas veces se pone de acuerdo en algo, un pequefio gru-
po de bodegueros ha creado una nueva subzona: Rioja 'n’
Roll. Que no se asuste el Consejo Regulador, pero estos
chicos son guerreros. A saber: Olivier Riviére Vinos, Exop-
to, Artuke, Sierra de Tolofio, Barbarot, Alegre & Valganony
MacRobert & Canals, Laventura. Todos ellos, viticultores
muy personales, que nadan a contracorriente y compar-
ten unos cuantos principios innegociables: el respeto ri-
guroso por la tierra, la reivindicacién del gran patrimonio
vinicola de Rioja y una pasion por su profesion que va mu-
cho mas alla de la motivacién econémica.

También los hay que se ponen manos a la guitarra. Este
es el caso del grupo Winedrinkers (bebedores de vino). Pi-
lar de Haya es la voz y el alma de esta aventura. Esta pro-
fesional del sector del vino, con mas veinte afos de ex-
periencia en la rama de la publicidad y el marketing, tuvo
en su “anterior vida" la oportunidad de dedicarse al mun-
do de la musica. Ante esa encrucijada, opt6 por el mun-
do de los taninos, pero el destino volvié a ponerle el rock
en su vida y esta chica de Getxo optd por una sabia deci-
sion, unir el vino y el rock. "Queria poder ir a un concierto y
tomarme una copa de vino y que los musicos se encuen-
tren vinos buenos en sus camerinos. Estamos en Espa-
fia y podemos hacerlo”. Hoy en dia, el grupo lo componen
Francisco Simon y Jeff Espinoza, de la banda Red House;
los bodegueros Dani Landi, de Comando G, a la guitarra 'y
Curro Bareno, de Fedellos do Couto, como bajo y voz; los
criticos Luis Gutiérrez al bajo, Federico Oldenburg al pia-
no, Juan Manuel Bellver a la guitarra y voz, el compositor
Guillermo Maestro a la bateria y Pilar de Haya como vo-
calista, encargada de la pandereta y con el “latigo para or-
ganizarlos".

Maridajes con musica clasica

Pero no todo es rock&roll en el vino. Felipe Gutiérrez de la
Vega es un gran enamorado del "Bel canto”. Asi lo atesti-
guan algunas de sus famosas etiquetas como Casta Diva,
homenaje a Maria Callas en su interpretacion del Aria del
mismo nombre, de la dpera Norma; o su fondillon Recon-



© Rioja'n'Roll
o

© Bodegas Neo

dita Armonia, como tributo a la 6pera Tosca, de Puccini.
Pero este inquieto endlogo alicantino también ha embote-
llado lo mejor de John Lennon con su vino Imagine o con
su Tambourine, de Bob Dylan, ademas de otras etiquetas
homenaje a la literatura universal.

Hay bodegas cuya debilidad por la musica les lleva a ha-
cer cosas impensables, como construir un estudio de mu-
sica dentro de la bodega. Esa es Neo, en la Ribera del Due-
ro. Ademas de estar detras del festival Sonorama, cuenta

© Enofestival

@ @ Festival Sonorama 2017
@ Grupo Rioja 'n' Roll
@ Enofestival
@ Catas en Sonorama
@ Actuacion Winedrinkers

© Winedrinkers

con su propio sello discografico dentro del edificio.
¢Unabodega con orquesta propia? También la hay. Se tra-
ta de la manchega Verum. En 2007 fundaba su propia Or-
questa Sinfénica, compuesta por 60 musicos venidos de
importantes templos como la London Symphony Orches-
tra, la Orquesta Nacional de Espafa o la Filarmdnica de
Berlin. Cada vez hay mas iniciativas que buscan unir mu-
sicay vino. Este si que es un perfecto maridaje para incre-
mentar el consumo en nuestro pais.
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Rauil Serrano
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El valle del Salnés es el sitio perfecto para ver crecer los vinos de
Mar de Frades, que siempre ha intentado ir un paso por delante
de los blancos simplemente frescos.

Finca Valifas, una de sus referencias de esta bodega, pre-
senta este afo un nuevo traje hecho a medida. Quizas no
sea el vino mas reconocido de esta bodega, pero aun asi
merece la pena tratarlo en una cata vertical y ver cémo ha
evolucionado. Dos aspectos a destacar en la elaboracion
de este vino son, por un lado, la obsesién por contar con la

Sorbitos
de histoua

FINCA VALINAS 2010

En esta anada se decidio utilizar un
40% de barrica y posteriormente se
guardo en depésito de acero inoxi-
dable. En conjunto, es mucho mas
acorde con la anada, comparandolo
con la de 2008. Excelente limpieza
con rasgos de paso del tiempo que
se notan en los aromas de yodo y
musgo. En boca le hace grande su
tremenda mineralidad.

FINCA VALINAS 2014

Esta anada se presenta con una nue-
va imagen y otro estilo de elabora-
cion. El vino permanece dos aios en
depdsitos de acero inoxidable, nueve
meses sobre lias y cuenta con una
crianza de un 20% en roble francés.
Todo ello le afiade complejidad. La
nariz, aun timida, es elegante, con
notas de algun fruto tropical y soto-
bosque. La boca es golosa, glicérica,
incluso con un punto oleoso.

mejor materia prima que implica la selecciéon manual en el
vifiedo y el andlisis de los racimos en bodega. Por otro, el
método Ganimede, que evita oxidaciones mediante la en-
trada de CO?. Tras la cata, podemos resaltar que la Albari-
fio puede ser una uva de grandes vinos de guarda, algo re-
servado hasta ahora a los tintos.

FINCA VALINAS 2008

Una anada fresca, con un ligero
punto atlantico. Aunque la nariz es
algo tenue, mantiene los aromas
tipicos de la Albarino, dejando claro
que no llega a tener una reduccion
considerable con el paso del tiempo.
Aromas de citricos, ciruela amari-
lla y carne de membrillo. En boca
sorprende con una acidez viva y un
paso sedoso.

FINCA VALINAS 2012

La ahada mas potente y carnosa de
todas. Gana con diferencia la boca a
la nariz, ya que ésta se encontraba
dormida si bien previsiblemente
seguird creciendo y dara el salto a
su evolucion. En boca muesta una
excelente acidez, que le sigue apor-
tando frescura, largura, equilibrio y
un final con recuerdos de aljibe.

FINCA VALINAS 2015

Aun es un bebé, un vino todavia en
rama, pero ya se puede decir que nos
espera una gran anada. El vino cuen-
ta con una acidez todavia salvaje,
incluso mordiente, pero de excelente
calidad. Tendremos que esperar para
ver como se redondea. Curiosamen-
te, el vino ya quiere mostrar su parte
mineral, tan caracteristica de Finca
Valinas.
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A pesar de que Espana es la cuna de la Garnacha, son nuestros
vecinos franceses los que se llevan la palma en el mercado inter-
nacional. Sus grenaches estan mejor posicionadas y zonas como
Languedoc o Rédano son objeto de culto para los garnachistas.
Pero algo esta cambiando en estos anos. El pais galo y el resto del
mundo tiene puesto su foco en las Garnachas de nuestro pais. El
valle del Ebro y la Sierra de Gredos son nuestros particulares Ro6-
danos espanoles y ya encontramos garnachas de calidad en otras
comunidades como Valencia o Castillay Leon.

&




a sido la uva de la dltima fila, esa con la
que no ha querido bailar nadie por dar
mucho trabajo y poca produccion. Hasta
hace afos era una auténtica incompren-
dida y muchos pretendientes le dieron de
lado y optaron por arrancarla a favor de
otras variedades mas frondosas como la
Tempranillo. Pero, jay amigos!, al que conseguia abrir su
corazon, la Garnacha le recompensaba con creces. Esta
uva patito feo se ha convertido como en el cuento en un
espléndido cisne. Hay muchos bodegueros que se han
rendido a sus encantos y hoy en dia le declaran su amor
en cada elaboracion. Los consumidores estan ahora
descubriéndola, ya que sus caracteristicas carga frutal
y suavidad se adaptan a los nuevos gustos. Incluso cri-
ticos como Robert Parker ya la eché los tejos en mas de
una ocasion. En Espana, hay una corriente garnachista
cada vez mayor tanto de productores como consumido-
res. En abril del préximo afo, nuestro pais sera la sede
del Concurso Internacional Garnachas del Mundo 2018.
¢Qué ha pasado para que ahora la Garnacha sea la reina
del baile en Espafa?

La incomprendida Garnacha

Es curioso pensar que la uva de la que hoy hablamos por
estar de moda y ser la base de algunos de los mejores y
mas premiados vinos de nuestro pais haya estado en la
cuerda floja. Fue, por ejemplo, la variedad reina en Rioja
a mediados del siglo XX y posiblemente la artifice de su
prestigio internacional. Era muy resistente a las enfer-
medades de la viiia como el oidio pero, por el contrario,
alos viticultores les traia de cabeza por su poca produc-
cién, en tiempos en los que la cantidad primaba sobre la
calidad. También estaba la sombra de su facil oxidacion,
no eran vinos de guarda aunque Javier Vela, de Bodegas
Aragonesas, no esta de acuerdo. "Nos hemos preocupa-
do de investigar y trabajar, tanto en campo como en bo-
dega, para demostrar que esas creencias no son ciertas
y que es una variedad muy apta para la elaboracion de
vinos de gran calidad".

A pesar de los arranques sufridos, hoy en dia podemos
encontrar las mejores garnachas -aunque menos de lo
que nos gustaria- en zonas del valle del Ebro y en el cen-
tro de la peninsula, en concreto, en la Sierra de Gredos.

TERRA ALTA, SEDE DEL CERTAMEN
GARNACHA DEL MUNDO 2018

La DO Terra Alta sera la sede del Concurso
Internacional Garnachas del Mundo 2018,

un certamen anual que premia los mejores
vinos de esta variedad . Del 11 al 15 de abril,
la Denominacion tarraconense sera el centro
mundial del vino por unos dias, lo que supone
una oportunidad tnica para poner en valor la
Garnacha tanto de Terra Alta -en especial, su
Garnacha Blanca- como del resto de zonas
productoras espariiolas. Aprovechando el
evento, la Denominacion va a organizar actos
paralelos en los meses previos al certamen.
La cuenta atras ha comenzado.

Mas informacion en www.terraaltawine.com

Para Laurent Praxt, propietario de las bodegas Serre Romani, el
éxito de la Garnacha se debe a que produce vinos que se adaptan
a los nuevos qustos del consumidor: “frutales y faciles de beber”
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En abril del proximo ano, nuestro pais sera sede del Concurso
Internacional Garnachas del Mundo 2018. ;Qué ha pasado para
que ahora la Garnacha sea la reina del baile en Espana?

GARNACHAS SIN FRONTERAS

La Garnacha es una variedad que sabe dar lo
mejor de si en cada uno de los lugares don-
de crece. Asi, encontramos proyectos tan in-
teresantes como el de Garnachas de Espana
del Grupo Vintae. Su endlogo, Ratil Acha, es
un gran defensor de esta uva, a la que inclu-
so ha dedicado un emotivo documental. Gar-
nachas de Espana es una coleccion compues-
ta por cuatro monovarietales de Garnachas de
diferentes zonas de Espana, procedentes de
vifiedos viejos que reflejan la esencia de esta
variedad y las singularidades propias de su
zona de elaboracion. Por otro lado, el grupo
Makro, empresa dedicada al sector mayorista,
ha lanzado la segunda edicion de “La Sastre-
ria”, una coleccion de vinos centrada en la uva
Garnacha elaborada en diferentes zonas de
nuestro pais (Aragon, DO Vinos de Madrid, DO
Montsant, DOQ Priorat, DOCa Rioja y DO Ca-
rifiena). “Estamos convencidos del potencial
que tiene esta uva en cada zona de produccion
y creemos que el consumo y la demanda ira
en incremento en los préximos anos”, asegura
Andrea Alonso, compradora y responsable de
Concepto Vinos de Makro Espana.

Sara Pérez de Mas Martinet (DOCa Priorato) sefiala que
la uva aguanté como una campeona. "En el Priorat, la
Garnacha, como los discos de vinilo, nunca murié, sim-
plemente se pasé de apreciarla solo por su fruta a ser
base de vinos de culto".

La Grenache francesa nos lleva delantera
Chateauneuf-du-Pape, al sur del Rédano, es la zona mas
reconocida por sus excelentes vinos de Garnachas. En
2011, Walter McKinlay, de Domaine de Mourchon; y Ni-
cole Rolet, de Chéne Bleu, fundaron la Asociacion de
Garnacha, que engloba a un selecto grupo de producto-
res de esta zona.

Entre sus funciones, ademas de unir experiencias entre
los diferentes productores, la asociacion organiza cada
ano el Dia de la Garnacha (el tercer viernes de Septiem-
bre) y un Simposium anual para estar al dia de lo se esta
elaborando. “Las ventas de nuestra Garnacha se han
visto incrementadas un 20% en los ultimos cinco afos”,
asegura el fundador, Walter McKinlay de Domaine de
Mourchon. En plena Provenza, en el bonito pueblo me-
dieval de Séguret, encontramos esta bodega que cuenta
con vifias de Garnacha de mas de 60 afios. Para McKin-
lay la razon de la explosion de esta variedad ha sido un
buen marketing y que la Garnacha ha demostrado su ca-
pacidad de guarda. “Nosotros tenemos Garnachas que
han tenido una longevidad de mas de 20 afos en perfec-
tas condiciones".

Otro bodeguero reconocido por sus excelentes Grena-
ches es Laurent Praxt, propietario de las bodegas Se-
rre Romani, en la bella Rousillon, en la zona de la Pro-
venza-Alpes-Costa Azul. Para este endlogo, el éxito de
esta uva se debe a que produce vinos que se adaptan a
los nuevos gustos del consumidor: “frutales y faciles de
beber".

La Asociacion de Garnacha también cuenta minorita-
riamente con elaboradores de otras zonas de fuera de
Francia, como California, Australia y, por supuesto, Es-
pana. Vintae (Rioja), Altos de Moncayo y Borsao (Ara-
gon); y Epicure Wines (Catalufia) son solo las cuatro bo-
degas patrias que estan adscritas a esta organizacion.
Y es que, aunque Espafa es la cuna de la Garnacha, las
politicas de arranque de vifiedo en pro de la Temprani-
llo y la mezcla con otras uvas ha hecho que hasta aho-
ra no ocuparamos el lugar que nos correspondia en el
ambito internacional. Incluso, preguntados por lo que se
esta haciendo en nuestro pais, las bodegas galas de la
Asociacion en general no tienen un conocimiento claro,



ya que "muchas veces mezclan con Tempranillo”, con-
fiesa Laurent Praxt. lgualmente, también reconoce que
algo esta cambiando y desde el otro lado de los Pirineos
se ve que el sector espafiol "esta siendo muy dindmico”.
Tiempo al tiempo.

La Garnachas espaiiolas en el mundo

Nada mejor que organizar una cata de Garnachas del
mundo para descubrir en qué liga estan jugando las ela-
boraciones espaiolas. Bodegas Arrayan convocé el pasa-
do verano a un grupo reducido de profesionales del sector
para una curiosa cata en honor a esta variedad, con mo-
tivo de su 18 cumpleaios. El Master of Wine Pedro Balles-
teros fue el maestro de ceremonias y el encargado de se-
leccionar los veinte grandes Garnachas nacionales e in-
ternacionales. Asi, ademas de Garnachas patrias, Balles-
teros conto para esta cata tan especial con vinos de Aus-
tralia, Italia y Francia. Destacaron los franceses Vieux Té-
tégraphe y Chateau Rayas 2003 (AOC Chéateauneuf-du-
Pape), pero los espanoles no se quedaron atras: Super-
sonico 2015 (IGP Valdejalon), el vino del nuevo Master
of Wine Fernando Mora; Pefa El Gato 2015 (DOCa Rioja),
de Juan Carlos Sancha; Propiedad 2011 (DOCa Rioja), de

Alvaro Palacios; y el Garnacha de Arrayan (VT Castilla y
Ledn) fueron los que mas gustaron.

La Garnacha es una variedad que sabe dar lo mejor de si
en cada uno de los lugares donde crece. Y asi lo demues-
tran proyectos que seleccionan esta variedad en diferen-
tes zonas como sucede con Garnachas de Espania, del
Grupo Vintae, con Raul Acha a la cabeza; o la segunda
edicién de La Sastreria de Makro, empresa dedicada al
sector mayorista.

Estamos en un buen momento y hay que aprovechar-
lo. Para el nuevo Master of Wine Fernando Mora, pro-
pietario de Frontonio y Cueva de Arom, "la Garnacha ha
pegado fuerte en nuestro pais, pero ain ma fuerte las
de otros sitios (en referencia a la de Sierra de Gredos).
El valle del Ebro estéa considerado la cuna de la Garna-
chay Aragon va a sorprender en los proximos afos, es-
toy seguro”. Ademas de en esta comunidad, en otras
DO como Navarra, Rioja, Priorat y Montsant, Méntrida,
Vinos de Madrid y la recién inaugurada Cebreros ela-
boran los mejores monovarietales del pais, pero la lis-
ta de lugares poco a poco se va incrementando como
lo demuestran las catas realizadas por nuestro sumi-
ller Raul Serrano.
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Catas por Ratl Serrano

CURII GIRO 2014

CURII UVAS & VINOS - SIN DO
Violeta Gutiérrez, hija del bodeguero
Felipe Gutiérrez de la Vega, y el
reconocido sumiller Alberto Redrado
son los reponsables de este Garnacha
(variedad conocida como Giro en
Alicante). Un vino muy personal,
fresco, floral, con toques de pimienta,
minerales y hierbas aromaticas.

VIZCARRA

GARNACHA 2015
BODEGA VIZCARRA
VT CASTILLA Y LEON

Lleva el sello de la casa. Vizcarra
elabora un vino redondo, incluso
coral, como se diria en términos
cinematograficos. Fruta, frescura,
elegancia y equilibrio que hacen
grande a la protagonista, la Garnacha.

OXUEL SALVAJE 1
GARNACHA 2016
BODEGAS OJUEL - DOCA RIOJA

100% natural, sin aditivos ni
sulfitos, vinificado en pie de cuba
con levaduras autoctonas y con
una viticultura segun el calendario
lunar. En cata encontramos aromas
limpios, con fruta roja y notas florales,
terrosas y fondo de especiados. La
boca es suave, quizas demasiado
pulida.

LA MATEO GARNACHA

CEPAS VIEJAS 2015
BODEGA D. MATEOS
DOCA RIOJA

Uno de los vinos mas personales de
la bodega, elaborado a partir de un
vifedo de mas de 75 afios, en Monte
de Yerga (Subzona de Rioja Baja-
Oriental). En cata, este Garnacha es
maduro, carnoso, con notas de tabaco
inglés y chocolate belga. La boca es
amplia y armada, el trago sedoso y
envolvente.

VINA ZORZAL MALAYETO 2015
BODEGAVINA ZORZAL
DO NAVARRA

Cumple todos los requisitos para
considerarse vino de finca. El vinedo
no llega a 3 hectareas y cuenta con
una antigliedad de mas 35 afios.

Vino limpio, tremendamente frutal,
acompanfado de recuerdos de violetas
y un claro caracter mineral.

“S" DE AYLES GARNACHA 2015

BODEGAS AYLES

SIN DO

Cuenta con una excelente carta de
presentacion: Medalla de Oro en el
concurso de Garnachas del Mundo.
Aylés elabora un Garnacha de libro,
que destaca por ser un vino fresco,
frutal, floral muy vivo con una crianza
que acompana y aporta un plus.



ALMA DE UNX
GARNACHA 2013

BODEGAS SAN MARTIN
DO NAVARRA

Peculiar de principio a fin, esta
Garnacha de baja montafa expresa
al maximo el terrufio y su crianza
en roble navarro. Frescura, aromas
de frutillos rojos y suaves toques
especiados dulces y de lavanda.

LA VINA ESCONDIDA 2014
BODEGA CANOPY
DO MENTRIDA

Belarmino y Alfonso elaboran vinos
pensados desde la viia. Complejo,
mineral, con notas de fruta en sazon,
tierra, tabaco inglés y ahumados.La
boca es pura madurez, con notas de
fruta, tabaco y humo.

LAS TIERRAS PEDRO
BALLESTEROS DE JAVIER

~ RODRIGUEZ 2016
CIA. VINICOLA RODRIGUEZ SANZO
VT CASTILLA Y LEON

Nueva apuesta del bodeguero

Javier Rodriguez. En esta ocasion,

ha contado con la colaboracién del
Master of Wine, Pedro Ballesteros.
Destaca su frescura y tipicidad con
notas florales, especiados dulces y un
punto claramente mineral.

LA MOVIDA PIZARRA 2014
BODEGA MALDIVINAS
VT CASTILLA Y LEON

Vino claramente mineral, profundo,
de recuerdos a pizarra y caliza al
que acompanan notas de hierbas
aromaticas, una madera bien
integrada y, por su puesto, un toque
de fruta en sazon. En boca tiene
limpieza y nervio y una acidez que le
da un impulso inmejorable, un tanino
comedido y un gran recorrido.

GARNACHA DE ARRAYAN 2014
BODEGA ARRAYAN
VT CASTILLA Y LEON
Arrayan lleva la Garnacha al limite:
vifiedo de mas de 60 afios en
Cebreros a unos 980 metros. Notas de
flores azules, arcilla, granada y freson
silvestre y un suave uso de la madera.
La boca es varietal, con regaliz,
violetas y pizarra.

ARAGONIA GARNACHA 2014
BODEGAS ARAGONESAS
DO CAMPO DE BORJA

Esta claro que en bodegas
Aragonesas la Garnacha ya la
conocen y saben como elaborarla y
sacar de ella lo mejor. Eso es lo que
representa este vino lleno de fruta
en confitura, especiados dulces,
pensamientos azules y regaliz negro.
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GLUB VIVIR EL VINO [ T
—

Por que Rioja es Rioja

Su nombre lo dice todo. Riojanas

es la bodega con nombre de vino.

A lo largo de sus mas de 125 anos
de historia, esta bodega centenaria
es una de las protagonistas de la
historia de esta denominacion. En
cada uno de sus rincones, con las
sucesivas ampliaciones del edificio,
uno es testigo del empuje de los
Frias Artacho por sequir creciendo y
demuestran que Rioja debe mucho a
estas familias emprendedoras.
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La familia Frias Artacho, oriunda de Ceni-
cero, con la ayuda del empresario catalan
Rafael Carreras Picd, levantaron en 1890
este proyecto vitivinicola que hoy se ha
convertido en una de las mas prestigio-
sas empresas vinicolas espanolas. Ya
contaban con una honda tradicidn vitivi-
nicola pero fue en Riojanas donde pusie-
ron todas sus ilusiones. Pronto les llegd
el éxito, uno de los mas determinantes
fue la medalla de oro obtenida en la Ex-
posicion Universal de Barcelona de 1888.
Muchos empezaban a poner los ojos en
esta incipiente zona del noroeste espanol
que aflos mas tarde se convertiria en refe-
rencia vinicola mundial. Por ello, un grupo
de bodegas, entre las que se encontraba
Riojanas, promovieron un organismo que
certificara la calidad. Asi nacié en 1925 la
DO Rioja como garante de la excelencia'y
origen de los vinos elaborados en la re-
gion y evitando asi las falsificaciones de
un producto que habia alcanzado ya gran
notoriedad y prestigio en los mercados.

Mas de 125 aiios de historia

Hoy en dia, tras 127 afhos desde la crea-
cién de la bodega, es momento de echar
para atras, pero solo para coger impulso.
A lo largo de las décadas, Riojanas no
ha dejado de innovar y crecer. Desde el
principio apostaron por la calidad y per-
sonalidad inconfundible de unas marcas
emblematicas como Monte Real y Vifa
Albina. La firma ha conseguido ser fiel a
su filosofia, mas alla de las modas, y hoy
en dia estan entre los grandes vinos del
mundo.

El actual equipo de Riojanas considera
ese pasado de éxitos como la herencia
mas preciada. Hoy en dia la direccion
corre a cargo de Santiago Frias, cuar-
ta generacién de la familia Artacho, que
mantiene la responsabilidad tanto en la
calidad de sus vinos como en la filoso-
fia pionera de la bodega. El Grupo Bode-
gas Riojanas, a partir de su centenaria
bodega de Rioja, ha seguido una estra-
tegia diversificacion que le ha llevado a
incorporar una oferta de vinos de alta
calidad en las mas prestigiosas Deno-
minaciones de Origen como Toro, Ribe-
ra del Duero, Rias Baixas, Cava y Rueda.
En esta ultima, en 2016, inauguraron las
nuevas instalaciones de Bodegas Viore,
donde se han puesto en marcha atracti-
vas iniciativas enoturisticas.

VISITA A LA HISTORIA DE RIOJA

Riojanas hace participe al visitante de su historia. La bodega abre sus
puertas y cuenta en cada rincon como se fraguo esta marca legendaria.

Puerta del Siglo XVIII
La visita de bodegas Rioja-
nas es una clase magistral
de la historia de Rioja. Una

piedra de silleria fechada en
1799 nos da la bienvenida.
Esta construccion daba ac-
ceso a uno de los vinedos
familiares de los Artacho

y hoy en dia esta junto a la
entrada de la bodega.

Tarifas centenarias

La bodega guarda el pupitre
de madera donde se puede
ver el libro de cuentas y las
tarifas de precios de distin-
tas épocas (la mas antigua
data de 1916).

Antiguos calados

Los antiguos calados de
Bodegas Riojanas estan
impregnados de su cente-
naria historia y nos hablan
de la pasion que en ella se
ha vivido por la crianza de
los vinos, un arte que los
endlogos riojanos dominan
como nadie.

Sensaciones del Vino
Esta nueva instalacion au-
diovisual refuerza la oferta
enoturistica de la bodega.
Se trata de un espacio di-
dactico cuyo objetivo es
acercar la cultura del vino a
los visitantes de una forma
sencilla, divertida e interac-
tiva.

Los vinos de BODEGAS RIOJANAS estan disponibles
en la tienda de VIVIR EL VINO.
Tel.: 916 338 461 - www.vivirelvino.com
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as siguientes anécdotas acontecian no hace mu-
cho tiempo. De camino al sur desde Madrid, nada
mas cruzar el moderno paso que salva los desni-
veles de Despenaperros, una flamante area de ser-
vicio recibe a los viajeros que se disponen a aden-
trarse en Andalucia. Entre restaurantes, cafeterias
y comercios de diversa indole, una surtida vinote-
caconsigue atraer la atencion de los visitantes. En su inte-
rior, las elevadas temperaturasy los haces de luz de los fo-
cos se empenan en crear un pernicioso microclima con el
que arropar a las botellas. Junto a ellas, minuciosamente
ordenadas en estanterias, unos carteles clasifican los vi-
nos seguin Denominaciones de Origen (DO). Y lo hacen de-
jando con laboca abierta a propios y extrafios, que asisten
con asombro al nacimiento de, entre otras, las DO Cérdo-
ba, DO Cadiz o DO Murcia. Unas figuras de calidad que en
realidad no existen y que el personal responsable asigna
en funcion de la provincia de procedencia.
Durante el mismo viaje, pero en sentido inverso, un res-
taurante —en esta ocasion de La Mancha- trata de sedu-
cir al comensal con una extensa carta de vinos que, es-
tructurada igualmente seguin DO, presume de varias refe-
rencias elaboradas bajo el amparo de las también imagi-
narias DO Verdejo y DO Albarifio.
Ya en la capital, otro mesén aglutina los Vinos de la Tie-
rra y los Vinos de Pago bajo el paraguas de las DO mas
préximas a su lugar de produccién, como en un inten-
to desesperado de encajarlos en algun sitio reconocible
por el gran publico.
Estas anécdotas, por disparatadas que puedan parecer,
no son ni mucho menos aisladas. Tampoco es que sean
lo mas habitual, pero se producen mucho mas frecuen-
temente de lo que cabria esperar entre muchos de los
profesionales que, por su trabajo, desempenan el papel
de prescriptores e intermediarios entre los bodegueros y
quienes consumen sus Vinos.
Si esto le ocurre a los hosteleros, el nivel de descono-
cimiento entre el consumidor medio se multiplica expo-
nencialmente. Y no resulta extrano. Solo hay que ver de
qué manera tan farragosa se definen oficialmente las DO.

¢Qué es exactamente una Denominacion de Origen?
El Reglamento (UE) 401/2010 de la Comision de 7 de
mayo de 2010, que remite a la Ley 24/2003, de 10 de ju-
lio, de la Vina y del Vino, define las DO como el “nombre
de una region, comarca, localidad o lugar delimitado que
haya sido reconocido administrativamente para desig-
nar vinos que cumplan las siguientes condiciones:

Patrocinado por TRIPECORK
Estacion del Ferrocarril, s/n

10500 Valencia de Alcantara (Caceres)
Tel./Fax: 0034 927 580 685
info@tripecork.es - www.tripecork.net

MARIANO BEROZ

Expresidente de la DO Somontano

“En la construccion del concepto de Denominacion
de Origen, con mas de 80 afos, miles de personas
se han dejado la vida, cultivando sus viiias, ela-
borando sus vinos y saliendo a venderlos. En este
sentido, no debemos olvidarnos de la importancia
de los territorios, que reinen unas caracteristicas
especificas. Por eso, solo a través de las Denomina-
ciones de Origen lograremos desvincular la imagen
de Espaiia de la de vinos baratos".

El concepto de Denominacion de Origen esta claramente
definido por la legislacion actual. Sin embarqo, existen matices
y excepciones que dificultan su correcta comprension por parte

del gran publico.
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INMACULADA MORENO

Directora de Marketing de la DO Valdepenas

“Las Denominaciones de Origen son siempre una
grantia de calidad y, como tal, son también un valor
anadido para los viticultores, las bodegas y los
consumidores".

SALUS ALVAREZ

Presidente de la DO Priorato

“Todas las DO tenemos grandes vinos en calidad y
en cantidad, dos conceptos que deben coexistir sin
que sean excluyentes. Solo asi tendremos asegurado
el futuro en el mercado internacional y esto pasa por
ganarse la confianza del consumidor y por imprimir
a nuestros productos una buena dosis de emocion,
ligada de manera indisoluble a un interés social".

« Haber sido elaborados en la regién, comarca, localidad
o lugar determinados con uvas procedentes de los mis-
mos;

« disfrutar de un elevado prestigio en el trafico comercial
en atencién a su origen;

+y cuya calidad y caracteristicas se deban fundamental
o exclusivamente al medio geografico que incluye los
factores naturales y humanos".

Igualmente, establece que la “calidad y caracteristicas”
de los vinos con DO “son esencialmente o exclusivamen-
te debidas a su origen geografico, con sus factores hu-
manos y culturales inherentes". También determina, en-
tre otros aspectos, que el “100% de las uvas proceden ex-
clusivamente de la zona geografica de produccion” y que
“su elaboracion tiene lugar dentro de la zona geografica”.
Una vision general relativamente facil de comprender
hasta que profundizamos y descubrimos que esta re-
pleta de matices y excepciones, aplicados en cualquier
caso a los diferentes paises y regiones productoras.

El origen como razén de ser
De acuerdo a esta definicion y tal y como se explicita en
su nombre, el origen es la principal razén de ser de las
DO. Sin embargo, la posibilidad de identificarlas con “un
lugar determinado, una region o, excepcionalmente, un
pais", no hace mas que alimentar la confusion.
Como consecuencia de esta ambigiiedad, podemos en-
contrarnos con que, por ejemplo, los espumosos produ-
cidos bajo la DO Cava no solo se limitan a aquellos de
procedencia catalana —que es lo que la mayoria de per-
sonas piensa-, sino que también se producen e identi-
fican como tal en determinados municipios de La Rio-
ja, Valencia, Extremadura, Pais Vasco, Navarra, Aragén y
Castilla-La Mancha.
Algo similar, aunque a menor escala, es lo que sucede,
por poner otro ejemplo, bajo los dominios de la DO Vi-
nos de Madrid, que se vertebra en torno a tres subzonas
—Arganda del Rey, San Martin de Valdeiglesias y Naval-
carnero-, a lo largo de practicamente todo el sur de la
Comunidad. Por si fuera poco, a estas subzonas tam-
bién podria sumarse proximamente una cuarta al norte,
la de El Molar. Como para aclararse.

Y eso no es todo...

A la acepcion —principal, podriamos decir- del concep-
to de DO habria que afiadir otras tantas que, de una ma-
nera u otra, amplian la definicién mas genérica con nue-
VOS requisitos.

Asi, nos encontramos con Denominaciones de Origen
Calificadas (DOCa) —en Espafia representadas por las
DOCa Rioja y DOCa Priorato- y con los Vinos de Pago,
encarnados a su vez por mas de una docena que se re-
parten por toda nuestra geografia.

Ademas de las exigencias requeridas a las DO, las DOCa
han de cumplir otras como que hayan pasado al menos



El origen es la principal razon
de ser de las DO. No obstante,
la posibilidad de identificar
esta figura con “un lugar
determinado, una region o,
excepcionalmente, un pars’,
confunde mas que aclara al
consumidor.

10 anos desde su reconocimiento como DO, que todos
los productos amparados se comercialicen embotella-
dos desde bodegas situadas en la zona de produccién o
que sigan un adecuado sistema cualitativo desde su or-
ganismo de control .

Por su parte, los Vinos de Pago son aquellos que, con
un reconocido prestigio, proceden de un pago o, lo que
es lo mismo, de un paraje o lugar rural con caracteristi-
cas y microclima propios que lo diferencian y distinguen
de su entorno. Asimismo, si un pago esta ubicado den-
tro de la zona protegida por una DOCa, podra recibir el
nombre de Pago Calificado.

Estas categorizaciones, sin embargo, no implican una
diferencia en la calidad de los vinos. Se trata Unicamen-
te de una estructura administrativa, pues la calidad de-
pendera en todo caso de como los elabore el productor.

¢Qué hay entonces de la calidad?

Otra de las funciones de las Denominaciones de Origen es
garantizar que la calidad de los vinos certificados respon-
da a las peculiaridades de la zona donde se producen. Una
labor que recae sobre los Consejos Reguladores o, en su
defecto, sobre entidades de similar naturaleza.

Cuando hablamos de vinos, la calidad se determina a
través de los paneles de cata que, curiosamente, no
siempre emplean la misma ficha. La mas recurrente
suele ser la de la Organizacion Internacional de la Vina
y el Vino (01V), aunque en Espafia también podemos en-
contrarnos con otras como la del Instituto Nacional de
Denominaciones de Origen (INDO), la de la Unién Espa-
fiola de Catadores (UEC) o la de la Federacion Espafiola
de Asociaciones de Endlogos (FEAE).

En cualquier caso, la calidad de los vinos certificados
debe obedecer siempre a los requisitos minimos dis-
puestos en el Pliego de Condiciones de cada DO. Este
documento establece como han de desarrollarse cada
una de las fases de produccion, a la vez que garantiza
el origen del producto y su trazabilidad. Hasta ahora,
las DO habian estado realizando sus respectivas labo-

MISERICORDIA BELLO

Presidenta de la DO Bierzo

“Nuestros territorios y nuestras variedades son muy
importantes, si bien es el consumidor quien debe
tomarse interés por educarse, por averiguar qué
hacemos y como lo hacemos. Nuestra responsabili-
dad en este caso es saber comunicarlo. Ademas, en
un territorio como el que yo represento, donde hay
mas viticultores que bodegas, la cadena de valor es
muy importante”.

MIGUEL SANZ

Director General de la DO Ribera del Duero
“La principal asignatura pendiente de las Deno-
minaciones de Origen es la comercializacion de
nuestros vinos envasados y con marca. Nuestra
obligacion es mostrar a las bodegas como comuni-
car ese valor aiiadido porque la guerra no esta en el
lineal, sino en la mente del consumidor”.
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Ademas del origen, las DO
también garantizan que la
calidad de los vinos certificados
responda a las peculiaridades
de la zona donde se producen.

res de control antes de emitir las correspondientes con-
traetiquetas con el sello certificador. Sin embargo, des-
de tiempos recientes, y con el fin de agilizar los trami-
tes burocraticos, son los propios bodegueros quienes en
algunas DO evaltan su propia calidad a partir de los de-
nominados Programas de Autocontrol Minimo para la
Autocalificacion del Producto.

DAVID PALACIOS De esta manera, la certificacion se basa actualmente
Presidente de la DO Navarra y de la en estos casos en un principio de confianza hacia el

Conferencia Espaﬁola de Consejos productor, permitiendo asi la salida al mercado del pro-

Reguladores Vitivinicolas (Cecrv) ducto incluso antes de que la DO realice sus propios

1 . controles mediante sus paneles de cata.
Los Consejos Reguladores no solo somos garantes L
. . . .. Por otra parte, puede suceder que los criterios de cada
de la calidad de los vinos, sino que también debe-

. . h . | panel de cata difieran, ocasionando que bajo un mismo
MOS conseguir comunicarnos Mmucho mejor con € sello certificador podamos encontrar vinos de diferen-

consumidor, sobre todo con el piblico mas joven. tes calidades. Una circunstancia que genera suspica-
Hemos de transmitirles lo mejor de nuestros vinos cias entre aquellos bodegueros que consideran que sus
e introducirnos en sus momentos de ocio hablando producciones son de una calidad superior a la de los
su mismo idioma". que otros producen y que, por tanto, inevitablemente

propicia agravios comparativos.

Esto explicaria que, bajo estos sellos de calidad —y para
continuar rizando el rizo-, hayan surgido subcategorias
que, con nombres como Vinedos Singulares, Vinos de
Pueblo, Paraje Singular, Vino de Villa, Vino de Vina Cla-
sificada o Gran Vino de Vifa Clasificada, tratan de dife-
renciarse del resto. Una tendencia que no solo se obser-
va en Espania, sino en otros paises como Francia o Italia.
Mencion aparte merecen los denominados Vinos de
Mesa, los Vinos de Mesa con derecho a la mencion tra-
dicional "Vino de la Tierra", y los Vinos de Calidad con In-
dicacion Geografica que, situados en un nivel inferior al
de las DO, también inducen a la confusion.

¢Son todas las Denominaciones de Origen iguales?
A tenor de las excepciones y matices aplicados al con-
cepto de DO, resulta evidente que no todas estas enti-
dades son iguales. En este sentido, no necesariamen-
te unas son peores o mejores que otras. Simplemente
son diferentes.

ROSA SAN ROMAN En dltima instancia son los concursos internacionales
Directora Comercial de Tripecork y, obviamente, los mercados a través de los consumido-
“Como productores de corchos de calidad, nos res, quienes deciden reconocer y dar preferencia a unos
gustaria estar presentes en todas las bodegas de vinos sobre otros. La labor de los Consejos Regulado-
todas las Denominaciones de Origen de Espaiia. res no se limita en este caso a garantizar la cal_idad de
Poner nuestros corchos siempre al servicio del vino, los vinos que certifican —algo que ya hacen-, sino que

se extiende a saber comunicar el trabajo que realizan en

intentando ser ese compaiiero discreto y silencioso, X . sl
medio de este maremagnum. Una tarea dificil, sin duda.

ayudandolos a conquistar el mundo bajo el para-
guas de la Marca Espana”.
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BODAS DE PLATA EN ENATE

Vivir el Vino acompaiié a Bodegas Enate en la ce-
lebracion de sus Bodas de Plata, que tuvo lugar en
el madrilefio restaurante Urretxu. Su endlogo, Je-
sUs Artajonay Luis Nozaleda, presidente del Conse-
jo de Administracion, fueron los perfectos anfitrio-
nes de esta cita, en la que también se presenté el
vino edicién especial que Enate ha lanzado por este
25 Anivesario con etiqueta a cargo del artista Jaume
Plensa. Esta novedad es un crianza 2012 con Mer-
lot, Syrah y Cabernet Sauvignon, las tres uvas tin-
tas representativas de la bodega. Un vino que plas-
ma estos 25 afios de trabajo, investigacion, viven-
cias y conocimiento. Segun Luis Nozaleda, “el vino
y el arte son el lenguaje universal mas bonito y nos
distingue de los demas", en referencia a las etique-
tas de los vinos Enate, asociados siempre a un ar-
tista de renombre.

90 ANIVERSARIO PROTOS

90 anos bien vale una celebracion. La mitica bodega
Protos organizo un evento en sus instalaciones de
Penafiel (Valladolid) para celebrar este cumpleaiios
tan especial. Los invitados, entre los que estaba Vi-
vir el Vino, pudieron asistir también a un interesante
coloquio moderado por la periodista Pepa Fernan-
dez, con Vicente del Bosque, Victor Ullate o Fernan-
do Savater entre los participantes. Isabel Garcia Te-
jerina, ministra de Agricultura, Alimentacion y Me-
dio Ambiente, fue la encargada de clausurar el acto
y dedicé unas palabras a los alli congregados en las
que destaco "el origen de Bodegas Protos ligado a
su tierra y a los 11 viticultores que supieron antici-
parse al futuro”. En su discurso también quiso resal-
tar que "la preservacion de sus valores es lo que les
ha llevado a recorrer este largo camino”.

e




NUEVA BODEGA DE RAMON BILBAO EN RUEDA
Ramon Bilbao inaugur6 en septiembre su nueva bo-
dega en Rueda, con la presencia de su CEO, Emilio
Restoy; del presidente de la Junta de Castillay Ledn,
Juan Vicente Herrera; y de la Ministra de Agricultu-
ra, Isabel Garcia Tejerina, entre otros. Nuestro direc-
tor general, Dalmacio Lumbreras, tampoco falté a la
cita. Los asistentes recorrieron las nuevas instala-
ciones, ubicadas en el paraje conocido como "Fin-
ca Las Amedias". Es la primera vez que la bodega,
con base en Haro (La Rioja), se instala en otra Deno-
minacion de Origen. La bodega esta rodeada de 60
hectareas de vifiedos de Verdejo y Sauvignon Blanc,
con los que persiguira expresar los sabores y aro-
mas tipicos de las variedades de la region.
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© Carrefour

La mayoria del vino que se consume en el mundo se vende a este
precio, menos de 12€, pero a veces se nos olvida, incluso a no-
sotros, los medios espemahzados Es de justicia ponerlos en la
palestra, porque son ellos los responsables de que coloquemos
cada vez mas el vino en nuestras mesas. Democratizar el vino lo
llaman algunos, apostar por el vino de diario lo llaman otros. Cada
vez mas hay grandes vinos por menos de 12€. Descubramoslos.




| precio del vino siempre ha sido un factor que ha desa-
tado mucha polémica, sobre todo cuando podemos en-
contrarnos en el mercado vinos de 5€ a 1.000€. ;Quién le
pone el precio al vino? Las bodegas valoran sus vinos en
funcion del coste de elaboracién, tiempo en barrica, tipo
de barrica (la francesa es mucho mas cara que la americana),
rendimiento por hectarea (no es lo mismo lo que produce un
vifledo viejo en cuanto a cantidad y calidad que lo que produ-
ce un vinedo mas joven).. Hay muchos factores implicados.
Incluso en el vino también se han hecho estudios en los que
el consumidor, por el mero hecho de saber que es caro, lo ca-
lifica como bueno y al revés. De cualquier forma, no se puede
achacar al precio que cada vez bebamos menos. Sobre todo,
teniendo en cuenta que somos uno de los paises con mejores
precios y, lo mas importante, que esos vinos tienen calidad.

El vino en la cesta de la compra

Las grandes superficies también estan ayudando a populari-
zar el vino. Ya es frecuente encontrar en los lineales una se-
leccion amplia de vinos de diferentes zonas de nuestro pais a
precios ajustados. Ademas, gracias a estos precios tan com-
petitivos, la denominada generacion perdida (consumidores
de 18 a 30 afos) esta interesandose por este producto. Eso si,
el consumidor es cada vez mas exigente y no porque un vino
sea barato tiene que ser de mala calidad.

“Es una oportunidad para el crecimiento del mercado del vino
en los hogares. Una modalidad que no solo beneficia a la dis-
tribucidn sino a las bodegas y al sector”, seiiala Ignacio Garcia
Magarzo, director general de la Asociacion Espanola de Distri-
buidores, Autoservicios y Supermercados (Asedas). “Para los
supermercados, la seccion de bodega es estratégica. No solo
esta incorporada a la compra de alimentacion sino que es una
seccién destino, genera trafico en si misma. Clientes que van
buscando vino y luego hacen otro tipo de compras”. De he-
cho, grandes superficies como Carrefour, Corte Inglés e, inclu-
so, Lidl ya han destinado un lugar especifico para la seccién
de vinos. Esta ultima superficie esta desarrollando una apues-
ta clara por los vinos espanoles y ya representa el 7% del vo-
lumen de vino de la gran distribucion. El pasado mes de sep-
tiembre, la cadena alemana organizé “SOS Vino Espaia”, un
encuentro con profesionales del sector para debatir sobre la
situacion actual de bajo consumo de vino en nuestro pais. "La
convivencia de vinos de un rango diferente de precio y la de-
mocratizacion de los vinos es posible”, argumenta Albert Pla-
nas, gerente de compras de vino de Lidl Espafna. Actualmente,
Lidl cuenta con 80 referencias espafolas de surtido fijo. Javier
Ajenjo (propietario de Bodegas Neo y una de las bodegas pro-
veedoras de Lidl) indico en la jornada que “es necesario que
haya vinos en todas las escalas. Si no existe este tipo de vi-
nos, los otros desapareceran”.

Los hay para todos los gustos. Grandes bodegas con vinos de
alta gama, que elaboran también econémicos de calidad; bo-
degas medianas y pequenas, que dan cabida a productos muy
dignos de filosofia moderna; novedades que inauguran el mer-
cado con precios mas bajos, diferentes estilos de vino... Todos
ellos tienen cabida en esta seleccion que hemos preparado.
Sélo tiene que escoger y disfrutar con ellos.
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5,50 €

SILGA VERDEJO 2015
BODEGAS ALVAREZ Y DIEZ
DO RUEDA

Con Silga, la bodega Alvarez y Diez se embarca en un viaje a un mundo lleno de matices y alegria.
Tras su divertida y sugerente etiqueta, en la que aparece una furgoneta ochentera cargada de ma-
letas, encontramos un vino que destaca por su intensidad y frescura. Cuando se descorcha, nos
sorprende su buena potencia floral, sus recuerdos citricos y su estructura. Un compafiiero de viaje
ideal para pescados, mariscos o platos de arroz. La Rueda mas desenfadada.

595 €
CAMPO VIE&JO 6,60 €

VENDIM
SELECCIONADA 2014 PAGOS DE ARAIZ
BODEGAS CAMPO VIEJO CRIANZA 2014
DoCA RIOJA PAGOS DE ARAIZ
Campo Viejo es un coupage DO NAVARRA
de zonas de esta histérica El vino es un coupage
Denominacion, que une la de lo mejor de cuatro
fruta fresca de la Rioja Alta, variedades cultivadas
la estructura de la Baja y en agricultura integrada:
el caracter de la Media. Su Merlot ,Tempranillo, Syrah
endloga, Elena Adell, a su y Cabernet Sauvignon. Y de
vez realiza otro coupage en esa combinacion de uvas
la crianza del vino con la y de la crianza durante 12

utilizacion de tres tonelerias
diferentes que respetan
su personalidad. En cata en-
contramos toques frutales
como la cereza, la ciruela,
lamoray el arandano junto
a notas de romero, espliego,
menta y regaliz. Los recuer-
dos de su paso por barrica
llegan a través de la pimien-
ta negra, el clavo, la vainilla
y el cacao, que hacen de él
un vino elegante.

meses nace este vino que
destaca por su complejidad
en nariz. Predominan

los aromas a arandanos,
violetas, hierbas del monte y
regaliz negro, que combinan
con los matices tostados
suaves y dulces que le
aporta la barrica. En boca es
fresco y vivo, suave y con un
paso de boca creciente, que
destaca por su equilibrio.

6,75 €

LA PLANTA 2016
BODEGAS ARZUAGA NAVARRO

DO RIBERA DEL DUERO
Para la elaboracion de este vino, Arzuaga ha seleccionado el vifiedo de la finca que le da nombre,
“Finca La Planta”, en plena Ribera del Duero. Limpio, intenso, fresco, con notas de frutillos de
bosque rojos y negros, grosella, mora y frambuesa, en primera instancia. Apenas notamos
su permanencia en barrica (6 meses en roble francés y americano), ya que la fruta tiene total
protagonismo. Al final encontramos notas balsamicas y ligeros tostados .



7,00 €

VULCANUS SYRAH 2014
BODEGAS ENCOMIENDA DE CERVERA
VT CASTILLA

De una tierra viva, de origen volcanico, nace Vulcanus, nombre que hace honor a este
singular vifedo de macizo volcanico del Campo de Calatrava. A partir de este suelo Unico y
gracias a un microclima peculiar, las uvas transmiten al vino claras sensaciones minerales.
Vulcanus ha permanecido tres meses en barrica nueva de roble francés, lo que le da
estabilidad al vino ademads de notas de caramelo y tostados.

7,00 €

SOLAR DE LiBANO

7,00 €

CARRASVINAS CRIANZA 2014
VERDEJO 2016 BODEGAS CASTILLO
BODEGAS FELIX DE SAJAZARRA

LORENZO CACHAZO DOCA RIOJA

DO RUEDA La bodega de grandes
Vino emblematico de la marcas como Digma o
DO Rueda, con mas de 70 Castillo de Sajazarra cuenta
afnos de historia, que la también con esta gama
familia Lorenzo Cachazo media que sigue la misma
ha conseguido convertir filosofia de la casa. El
en valor seguro. El secreto vifiedo, en cultivo ecoldgico,
de Carrasvifas son sus se encuentra en la ladera
uvas, algunas centenarias, sur de los montes Obarenes,
y la maestria de la familia una de las cordilleras
que deja que la Verdejo miticas de Rioja, que lo
exprese todo su potencial protege. Asi, encontramos
con aromas limpios en nariz un vino muy afrutado en
como hinojo y hierba fresca nariz, con regaliz y frutos
recién cortada, mezcladas rojos complementados
con aromas a manzana, con una madera comedida
pera, mango y pifia. En y elegante. Untuoso en
boca es muy complejo, con boca, con taninos dulces y
un buen equilibrio entre la una leve astringencia muy
acidez y el amargor. interesante. Armonioso y

largo.

7,00 €

VALDELACIERVA CRIANZA 2014
BODEGAS VALDELACIERVA
DOCA RIOJA

Valdelacierca es una bodega con caracter joven y dindmico, que se inclina por la elaboracion
de vinos con el sello del terruiio y la Tempranillo como protagonista. En este 2014 hay
mucha fruta roja en sazén, unida a notas especiadas y con, incluso, algunos timidos
recuerdos de notas terrosas y de vifia. La boca es directa, abierta, golosa, de trago largo y
una magnifica acidez que acompafa a un tanino por evolucionar. Al final la fruta manda.
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7,80 €

AZPILICUETA CRIANZA 2014
BODEGAS AZPILICUETA
DOCA RIOJA
Todos los Azpilicueta son un ensamblaje de las tres variedades reinas de esta Denominacion:
Tempranillo, dominando y aportando tipicidad; Graciano, contribuyendo con sus aromas
particulares y su estructura a hacer de él un vino de guarda; y Mazuelo, aportando su acidez y su
frescura en boca. Azpilicueta es un crianza con cuerpo, frutal, con fondo tostado y especiado, suave,
equilibrado y agradable.

8,00 €

BALTOS 2015
DOMINIO DE TARES
DO BIERZO
Dominio de Tares es una
de las bodegas pioneras de
esta Denominacion leonesa
y una de las primeras que
se preocup6 por recuperar
vifiedos casi abandonados
de Mencia. Este Baltos,
como buen hijo de la afiada
2015, destaca por su
marcada tipicidad atlantica,
con aromas de frutos rojos
y del bosque maduros. Su
leve paso en barrica (cuatro
meses) ofrece toques de
regaliz, clavo, hojas de
bosque y vainilla. Fresco en
boca, de cuerpo medio y con
elegante acidez, tanino vivo
y sabores a grosella negra
y pimienta. Tiene a su vez
un paso por boca intenso y
persistente.

8,40 €

PALACIO DE SADA
VINAS VIEJAS 2013
BODEGAS PALACIO DE SADA
DO NAVARRA
Sada es el municipio donde

se enclava esta bodega 'y

le da nombre. La altitud de
este pequenio pueblo de

la montafa prepirenaica
navarra aporta personalidad
alos vinos. Tras una
cuidada seleccion y un buen
trabajo en equipo, Palacio
de Sada Garnacha expresa
todo lo que ofrece esta
variedad en climas frios:
fruta negra (moras), flores
azules, taninos maduros,
elegancia y equilibrio. Para
aquellos que buscan algo
especial.

9,00 €

CANTOS DE VALPIEDRA 2014
FINCA VALPIEDRA
DOCA RIOJA

En un entorno privilegiado y resguardados por la Sierra de Cantabria, la familia Martinez
Bujanda compone la quinta esencia de Rioja. En esta ocasion, la musica llega a través de
Cantos de Valpiedra, un crianza que destaca por su intensidad aromatica (frutos negros y
endrinas), su perfil mineral y sus notas de barrica, tales como la vainillay el tabaco, que
dotan de gran caracter al vino. Buena frescura tipica de los Valpiedras.



9,50 €

VERDEAL 2016
BODEGAS VERDEAL
DO RUEDA

La afiada 2016 en Rueda se recordara por su larga duracion, que obligé a hacer una
vendimia escalonada para conseguir el justo momento de maduracién del fruto. Esta es
una de las claves de los vinos Verdeal, llevar a la bodega las mejores uvas. Una vez alli, la
Verdejo se engrandece alin mas, consiguiendo un vino muy varietal, con aromas de fruta
blanca madura, herbaceos y citricos. En boca destaca su excelente acidez y final largo.

9,50 €

ALCENO PREMIUM 50

BARRICAS 2016
BODEGAS ALCENO
DO JUMILLA

Este premium es una mezcla
de Syrah (mayoritariamente)
y un pequefo porcentaje

de la autoctona Monastrell.
Intenso, limpio y, por
supuesto, varietal. La Syrah
hace su trabajo, aportando
amplitud y aromas florales,
yogur de arandanos,
lavanda, mimosa, caramelo
y suaves tostados. La

boca es directa, golosa

y aterciopelada en el
recorrido, con un tanino
vivo, buena acidez y final
largo. Diferente y moderno.

10,00 €

PACO GARCIA

CRIANZA 2015
BODEGAS PACO GARCIA
DO RIOJA

Esta joven bodega llegé al
mercado en 2011. En poco
tiempo ha conseguido
posicionar sus vinos

con una calidad y una
imagen muy novedosa
(inconfundible es la huella
de la mano en la etiqueta)
y un estilo de vinos frutales
y equilibrados. Juan
Bautista lanza este crianza
2015, que destaca por ser
redondo, fresco y sabroso.
En cata encontramos fruta
madura como la cerezay el
melocotdn, con delicadas
notas de chocolate y menta
resultantes de la crianza.

10,00 €

CEPAS VIEJAS BOBAL 2014
BODEGAS MURVIEDRO
DO UTIEL-REQUENA

La Bobal es a dia de hoy todo un simbolo para Utiel-Requena. Ademas de sus 2.500 afios de
historia, bodegas como Murviedro han colocado a esta variedad en lo mas alto. Este Cepas
Viejas ha madurado en roble americano y francés hasta obtener un intenso color rojo picota,
reforzado con aroma a frutillas rojas sobre un fondo balsamico de café y vainilla. En boca es
fresco, carnoso y redondo. Una Bobal de libro.
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11,00 €

ZARZUELA SELECCION 2013
VIRGEN DE LA ASUNCION
DO RIBERA DEL DUERO

Este afio celebran su 60 aniversario y es tiempo de echar la vista atras para darse cuenta
de los logros conseguidos. En estos anos, Virgen de la Asuncion se ha mantenido fiel a sus
principios. Con este Zarzuela Seleccion consigue un vino moderno, que expresa la esencia
de la Ribera del Duero. Concentrado, potente, pero amable y sedoso, pensado con un Gnico
objetivo: hacer disfrutar.

11,00 €

PAGO FLORENTINO 2014
PAGO FLORENTINO
DO PAGO FLORENTINO

La familia Arzuaga Navarro
encontrd en Ciudad Real
una finca de caracteristicas
excepcionales, Finca La
Solana, que se define por su
climatologia extrema. Alli
elabora este vino de pago
genuino, que destaca por
su complejidad y viveza. En
nariz encontramos notas
especiadas dulces, café,
arcilla humeda, sotobosque
y suaves tostados. En boca
mantiene el paso en todo su
recorrido marcado por las
notas especiadas, el tanino
vivo, la buena acidez y un
final largo.

11,25 €

12 LINAJES

CRIANZA 2014
BODEGAS Y VINEDOS GORMAZ
DO RIBERA DEL DUERO

Doce Linajes se elabora en
su totalidad con Tempranillo
y procede de vifiedos
ubicados a 900 metros de
alturay de mas de 70 afos
de edad. Vino claramente
mineral, profundo, con
recuerdos de pizarra y caliza
a los que acompafan notas
de hierbas aromaticas, una
madera bien integrada y,
por su puesto, un toque

de fruta en sazon. En boca
tiene limpieza y nervio y

una acidez que le da un
impulso inmejorable, un
tanino comedido y un gran
recorrido.

12,00 €

MDO MOSCATO DE OCHOA FRIZZANTE 2016
BODEGAS OCHOA
SIN DO
Con la serie 8A, la bodega navarra amplia su gama de vinos hacia un estilo mas fresco
y burbujeante que ha sido muy bien recibido por el mercado. MdO es un vino espumoso
semidulce con aromas tipicos de la Moscatel, tales como las rosas blancas, la fruta madura
y los recuerdos citricos. Fresco, elegante, con identidad y burbuja fina. Para asegurar un
estado dptimo de conservacion, Ochoa recurre para taparlo al sistema de cierre zork.
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Jorge Hernandez Alonso
@chefkoketo

Puros s nemernte on ol

Werg on pepitonio
G P

El ingenioso aunque psicético "Quijote” de Cervantes,
la obra teatral del dramaturgo Lope de Vega "La dama
boba", la “Historia de la vida del Buscon llamado don
Pablos" de Quevedo, aunque renuncié a su autoria para
eludir a la Inquisicién la historia le otorgd su propiedad,
incluso Fray Antonio de Guevara comparten una misma
receta entre su prosa: La delicia culinaria llamada gallina
en pepitoria.

No hay duda de que las raices de este plato son arabes
tanto por el tipo de cocciodn, el uso de las aves, como
de los frutos secos. Tampoco la hay de que su nombre
se debe a nuestros vecinos del norte, ya que en francés
antiguo "“petite-oie" (fonéticamente mas que parecido)
significa ganso u oca pequeia. Pero tampoco incerti-
dumbre de que es una receta fundamentalmente de
nuestra tierra, sin elementos afiadidos tras el descubri-
miento de las Américas, es un solitario fosil de la cocina
precolombina.

Mas clasico que el chotis

Es considerado un guiso tipico de Madrid y afortunada-
mente ha evolucionado muy poco a lo largo de toda la
historia gastronémica, no ha sucumbido a las influen-
cias de nuevas técnicas ni fusiones de los artistas mas
vanguardistas de los fogones. El nitrégeno y las esferifi-
caciones son grandes desconocidos para la gallina vieja,
jubilada ponedora. Todo por su dura carne que exige un
tiempo prolongado de preparacion. Seguro que en breve

Cocinero y director de arte, nos descubre la gastronomia sin artificios,
una vision fresca de los fogones, que ya iba siendo hora.

&Qate:

la cocina al vacio o suos-vide se atreve con ella, ;Seré yo
el osado? haré el ensayo y narraré el hallazgo.

Idos académicos

Un alimento, segun la R.A.E., que se confecciona con las
partes comestibles del ave (no va a ser con las no co-
mestibles), o sélo con los despojos como mandan los
canones del buen uso y costumbres del medievo. Era una
comida que se preparaba en sabado pues a principios
del siglo XIX no podia comerse "animales de tierra" sino
solo sus desechos y desperdicios (curiosa norma).

Plumas reales

¢Qué hace de la salsa de pepitoria un plato tan sabroso?,
pues sencillo, sus ingredientes fundamentales: azafran,
frutos secos y yema de huevo. Si bien hay variaciones
de pepitoria todas ellas incluyen estos elementos como
esenciales. Una salsa que se puede aplicar al cordero,
la ternera,... pero que ha pasado a nuestro recetario casi
en exclusiva acompaiando a las aves (gallinas, pularda,
pintada, becada,...). Ya en la cocina del rey Felipe Il se
preparaba este plato, con idénticos ingredientes pero di-
ferente sistema de preparacion.

No fue el Unico noble abducido por esta elaboracién de
pajaros sin vuelo, la mismisima reina Isabel II, borbona
ella, también conocida como "la reina castiza" lo consi-
deraba su preferido y requeria constantemente a los co-
cineros de la corte esta vianda.



El saber de la calle

Tan popular era esta receta que el saber popular le con-
cedid varios refranes: "Los torreznos en sartén y la galli-
na en pepitoria” o “con gallina en pepitoria bien se puede
ganar la gloria"; cierto es que "hombre refranero, hombre
majadero”. Hay sentencias populares para dar pretexto a
todo tipo de actos aunque sean antagonicos.

Exhortaciones y platicas para el lucimiento del paladar

Por ultimo, tres consejos para esta receta. El primero, rea-
lizarla con un dia de antelacién mejora notablemente el
plato pues ayuda a asentar el sabor de la salsa en la car-

Lo necets

INGREDIENTES

(8-1 0 personas)

* Un ave vieja de 2 kg.

* 6 hebras de azafran

* 2 cebollas medianas

+ 200 ml de vino de Jerez (fino, amontillado u oloroso)
* 1/2 litro de caldo de pollo

* 50 g de almendra en polvo

* 2 yemas de huevo duro

* 1 hoja de laurel

+ 50 ml de aceite de oliva virgen extra
+ 50 g de jamon ibérico (opcional)

* Harina de trigo para sellar el ave

* Sal y pimienta al gusto

ELABORACION
Cortamos el ave en trozos si nuestro amable pollero no lo ha
hecho, y enharinamos. La idea es sellar la carne, no freirla.

ne. El segundo y acertado para nuestros bolsillos exhaus-
tos, si quieres hacer mas econdmica la receta utiliza pollo
y frutos secos mas humildes. El resultado no es lo mismo
pero seguro que te chupas los dedos. Eso si, no dejes de
usar "azafran”, nuestro oro rojo, aunque tengas que pres-
cindir de un ave onerosa. La ultima recomendacién hace
referencia al caldo que vas a emplear, cuando compres la
gallina, pide al pollero un par de carcasas o huesos para
realizar una base que potencie la intensidad y libere nues-
tro paladar hacia los recuerdos de la cocina de nuestras
madres. No uses pastillas de preparados, por coherencia
con la tradicién y respeto a las materias primas.

Seamos cautos y no caigamos en excesos.
Cortamos la cebolla en juliana fina y la introducimos
en una cacerola donde pondremos aceite de oliva
virgen extra para que se poche. Es muy importante
que la cebolla no se dore, simplemente que se quede
transparente. Una vez conseguido este punto intro-
ducimos las almendras o frutos secos machacados
con la cebollay el vaso de vino de Jerez. Pasados 10
minutos que el alcohol ya haya evaporado, procede-
mos a introducir las tajadas del pollo, el caldo que ha
de cubrir la carne, las hebras de azafran y el laurel.
Si has optado por el jamén, también es el momento.
Dejamos a fuego lento de 30 a 40 minutos, sin prisas,
y una vez pasado el tiempo incorporamos las yemas
machacadas del huevo para que espese el plato. En
nuestra casa siempre se acompana con patatas fri-
tas o con arroz blanco. Dejadlo reposar y disfrutaréis
una de las recetas mas ricas de nuestra cultura. No
dice lo mismo el gallo Claudio.

o1
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Muastens: «vine

Uno, nacido en Alemania. Otro, mas cerca, en Zaragoza. Uno, cuen-
ta con 20 anos de carrera en la gestion y asesoramiento a bode-
gas. El otro casi es un recién llegado que empezo elaborando vino
en la banera de su casa. Son la cara y la cruz de un selecto club,
los Master of Wine. Pedro Ballesteros ha sido el unico Master of
Wine hasta el momento pero, jya no esta solo! Y parece ser que
la lista de espanoles podria incrementarse. Crucemos los dedos,
porque su triunfo también es un éxito del vino espanol.



Andreas Kubash, el sentido del vino

Naci6 en Alemania, pero lleva muchos afos afincado en
nuestro pais. Andreas cuenta con esa imagen germa-
na de firmeza y seriedad, pero en las distancias cortas
también ha sabido adaptarse a nuestro estilo patrio por
su cercania y amabilidad. Nos encontramos en su des-
pacho, pulcramente ordenado, de su empresa Peninsu-
la Wines, en pleno centro de Madrid. Alli trabaja mano
a mano con el bodeguero Jesus Cantarero y Sam Ha-
rrop, Master of Wine también y uno de los que le animé a
adentrarse en esta aventura que ha terminado con final
feliz y que solo un 10% lo consigue.

¢Qué has aprendido en Master of Wine?

Master of Wine es un método para desarrollar el pensa-
miento critico. Lo mejor de este titulo ha sido el proceso
de aprendizaje y conseguir un conocimiento global del
vino. Cuanto mas aprendes, mas te das cuenta de que
nunca sabras todo.

¢QUE ES MASTER OF WINE?

El Master of Wine (MW) es la maxima distincion
que existe en el mundo del vino, un titulo otorga-
do por el Institute of Masters of Wine, la institucion
profesional del vino mas respetada a nivel global.
Su origen se remonta a 1953, como cualificacion
para distribuidores de vino en el Reino Unido. Ac-
tualmente, hay 369 Masters of Wine en el mundo,
trabajando en 29 paises. Entre los MW hay endlo-
gos, compradores de vino, periodistas, gestores de
bodegas, distribuidores, educadores y académicos.

¢QUE PIENSAN UNO DEL OTRO?
“Andreas es muy diferente a mi, es racional,
buen gestor y planificador. Yo soy desordenado
e impulsivo. Es un sefior y fue la primera per-
sona a la que le hice una foto de su cata para
aprender”. Fernando Mora MW.

“Fernando tiene juventud, pasion y cercania.
Ha demostrado que se puede llegar a ser Mas-
ter of Wine sin mucha experiencia en el mun-
do del vino. Su mayor contribucion es inspirar
para que haya mas en nuestro pais”. Andreas
Kubach MW

A veces no tenemos mas
éxito porque no hacemos
vinos que la gente quiera

comprar”

Andreas Kubash
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¢Y qué has desaprendido?

He aprendido mas de lo que me esperaba aunque tam-
bién he conseguido romper clichés aprendidos. El sec-
tor del vino en Espafa tiene un discurso lleno de me-
dias verdades que solo con el estudio y la apertura de
miras se pueden superar. ;Los vinos del nuevo mundo
son mas maduros, potentes? Depende. ;Existe un Baro-
lo moderno y otro tradicional? Tampoco es asi.

Ante la frase topica de que los vinos espainoles no saben
venderse, ;qué responde?

Depende, a veces no tenemos mas éxito porque no hace-
mos vinos que la gente quiera comprar. Cuando me dice
un bodeguero que su vino es cojonudo, le pregunto coémo
lo sabe. No me vale el argumento de que el vino esta muy
bueno "porque lo digo yo" -recordemos que en 2003 abrid
una consultoria para asesorar a bodegas en crisis, Vinista,
pero fue complicado-. El empresario tipico espafol meti-
do a bodeguero con dificultades serias tiene mucho inte-
rés en la consultoria hasta que le dan las malas noticias.
Espafia es un pais muy malo para ser consultor.

¢El vino solo se hace en la vina?

Cuando en una cata te viene el endlogo y te dice que no
hace nada ya que cuenta con un vifiedo magico o historias
parecidas estd insultando a generaciones y generaciones
de trabajo humano que se han dedicado al arte y la cien-
cia de la elaboracion del vino. Ahora estamos obsesio-
nados con el modelo de Borgoia. Es positivo buscar ori-
genes que tengan la capacidad de expresarse en la copa
pero, ahora bien, en Rioja muchos de sus grandisimos vi-
nos siempre han sido vinos de mezcla. Puede que tenga
mayor identidad un vino de mezcla que uno de parcela.

¢Queé te parecen los vinos naturales?

Ahora hay una moda que dicta que cualquier defecto del
vino es bueno y no es verdad. Incluso te llaman catador
técnico.

¢Lo autéctono es lo mejor?

Estd bien que hayamos superado el tema de las varieda-
des mejorantes, es decir, la venidas de fuera. No se ten-
dria que haber plantado en Espafa Merlot o Pinot Noir,
salvo que me demuestren lo contrario. No digo que no
haya alguno bueno, pero no aporta nada en el mundo.
Dicho esto, la espafiolidad de la Syrah la defendemos
a capa y espada porque esta perfectamente adaptada.
Estd mas adaptada la Syrah a climas célidos en Espa-
fia que la Tempranillo. Plantar la Tempranillo en climas
demasiado célidos ha sido uno de los mayores errores.

Hacemos mejores vinos y sin embargo no se beben...

Nos sobra calidad en algunos segmentos, es cierto, pero
nos falta en otros. No hay suficiente gama media intere-
sante, algunos vinos no tienen identidad, estan vacios de
cualquier contenido cultural. En el sector hay mucha po-
larizacion de gama alta y baja pero tenemos que traba-
jar la gama media.

TESIS ANDREAS KUBACH
Relacion entre bodegas y viticultores de Ribera del Duero.
Después de aprobar la teoria y la practica, todo Master
of Wine debe defender una tesis. Andreas Kubach esco-
gid el peliagudo asunto de las relaciones entre viticulto-
res y bodegueros en la Ribera del Duero. “Es un tema fas-
cinante. Hacer uvas es un negocio diferente a hacer vino.
Son riesgos y retornos distintos". En su tesis, Kubach
destacd la insuficiente coordinacién contractual entre
viticultores y bodegas y la importancia que esta tiene
para el futuro de la region. “Entender esto es fundamen-
tal". En su proyecto, Peninsula Wines, el grupo tiene claro
que, para su gama alta, la base son los vifiedos propios
vendimiados con mimo a mano pero para su gama de
varietales Mesta, que se venden a 5€, se recurre también
a otros viticultores y se cosecha a maquina. "En este tipo
de vinos buscas caracter varietal, frescura. Lo ldgico es
que coseches a maquina porque el momento de recogida
es muy importante. Esto seria impensable en un Quer-
cus que hay que ir racimo a racimo. Tu no haces un me-
jor Mesta cosechando a mano. Lo haces mas caro, pero
no mejor. Perdemos calidad o competitividad entre la in-
terfaz de viticultor y bodega".

Fernando Mora, la sensibilidad del vino

Con solo 35 afios, Fernando Mora ha conseguido subir al
Olimpo del vino con su flamante titulo de Master of Wine.
Y lo ha hecho en un tiempo récord y superando todas
las fases (teoria y practica) a la primera. Sera cabezo-
neria aragonesa o pasion por lo que a uno le gusta, pero
Fernando Mora es un claro ejemplo del que la persigue,
la consigue. Dos mujeres han sido clave en la consecu-
cién de este éxito, su mujer, "el 80% del reconocimiento
esdeella",y labodeguera M2 José Lépez de Heredia. Cu-
riosamente, su marido José Luis Ruipaz se embarcé con
Mora en esta aventura y en ello esta. Lo que empez6 en
una bafiera haciendo vino con su mujer, hoy en dia se ha
transformado en dos proyectos consolidados: Frontonio
y Cuevas de Arom. Y lo mejor de todo es que estan ubi-
cados en su tierra natal, Aragon, y elaborados con su uva
del alma, la Garnacha.

¢Qué has aprendido en el Master of Wine?

El Master of Wine te da una visién de conjunto del sec-
tor. Tan importante es hacer buen vino como venderlo. El
vino se hace en la viiia, enla bodegay el productor lo tie-
ne que poner en valor en el mercado. Si estas tres cosas
no funcionan, no hay negocio.

¢Qué has desaprendido?

El fundamentalismo. La industria del vino son muchas
industrias. Existen productos joya, gama media y granel.
No se tiene porqué dejar de hacer graneles y no todo el
mundo tiene que hacer grandes vinos, hay que buscar
un equilibrio. Los proyectos de mas valor que estan sur-
giendo ayudan a incrementar la imagen del vino espafiol.



Todos los vinos se veran favorecidos y los consumido-
res estaran dispuestos a pagar un poco mas y eso aca-
bara repercutiendo en el precio de la uva y en que el agri-
cultor pueda vivir un poco mejor.

¢ El origen de un vino lo es todo?

Para hacer un buen vino, la materia prima es fundamen-
tal pero es un producto, lo que significa que es el ser hu-
mano el que interviene en el proceso de convertir la uva
en vino. El endlogo es una pieza clave su trabajo depen-
dera del lugar donde trabaje. Con 20 millones de uva, uno
seguramente no va a hacer un vino icono, pero el trabajo
de ese endlogo es hacer el mejor vino con esa uva.

¢Los vinos Parkerizados pasaron a mejor vida?

Con los vinos Parkerizados ahora nos llevamos las ma-
nos a la cabeza, pero en un momento determinado todo
el mundo se volvia loco, incluso yo mismo. Ha habido
una moda de extraccion, madera, color... y eso ha pa-
sado. Ahora se buscan vinos mas equilibrados, mas di-
gestivos, con menos cuerpo y menos alcohol. Esta ten-
dencia permite que afloren mas sutilezas, mas peque-
fios detalles. Esas particularidades que hacen grande a
un vino.

¢Hay una moda de la Garnacha?

En nuestra bodega antes teniamos un porcentaje de ex-
portacion del 90%, pero en los Ultimos afios hemos ba-
jado al 75%, lo que estd muy bien porque significa que
el mercado nacional nos esta respaldando. Se ha dado
la vuelta a la tortilla, pero la Garnacha que esta pegado
fuerte es mas por la zona de Gredos, cuando el valle del
Ebro esta considerado su cuna. Aragdn va a sorprender
en los préximos afos, estoy seguro. Necesitamos con-
tarlo, no hay que avergonzarse de hacer marketing. In-
cluso el no marketing que hacen algunos es marketing.

¢Cudl es el legado del vino?

Nosotros acabamos de llegar, pero si hay vifias viejas es
porque los viticultores las han mantenido. Si hay bode-
gas es porque otras generaciones han invertido. Noso-
tros solo ponemos en valor lo que llevan haciendo mu-
chos anos. El vino se hace por personas y para personas.
Para mi, en el vino la base son las personas y el territorio.

TESIS FERNANDO MORA
Clasificacion de suelos en Campo de Borja

Mora trat6 en su tesis un tema de rabiosa actualidad, la
clasificacion de los vinos en funcién de su origen. “Hoy
en dia, la clasificacién por tipo de envejecimiento no es
un argumento de calidad. Ha perdido su funcion. Para
mi, la clasificacion ideal seria de vino, viiiedo y produc-
tor". Respecto a quién podria llevar a cabo dicha clasifi-
cacion en sustitucion de las DO, "podria hacerlo un co-
mité independiente, como lo hace VP en Alemania. Lo
ideal seria una normativa comun con una nomenclatura
que el consumidor lo entienda. Tienen que cumplirse to-
dos los pardametros".

UNA ESTATUA PARA
PEDRO BALLESTEROS

Pedro ha sido el mentor de estos dos nuevos MW.
Hasta ahora ha sido el tinico Master of Wine espa-
nol y para él solo tienen palabras de agradecimien-
to. Fernado Mora destaca su gran capacidad de co-
municar. Los dos coinciden en su generosidad a la
hora de ayudarles. “Es un enamorado de nuestro
mundo, que no se dedica a este mundo. Esto le da
una posicion de privilegio que el sector debe apro-
vechar. Hay que ponerle una estatua”, concluye An-
dreas Kubach.
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Alejandra Malaina y Quesos de Suiza

D SUIZOS
5 VINOS

¢Sabrias decir qué es mejor que el queso o el vino? El
queso y el vino juntos. Es la combinacion perfecta para
disfrutar de una sensacion increible y sumamente deli-
ciosa para el paladar. La clave esta, sin embargo, en la
eleccion del vino adecuado para cada queso y conse-
guir que se complementen para obtener una perfecta
armonia de sabores.




© Matthew Henry
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egun la mitologia griega, el que-
so fue la dadiva que los dioses del
Olimpo quisieron hacer a los mor-
tales como muestra de un presen-
te duradero. Segun la leyenda ara-
be, cuando un pastor se quedo sin
recipiente adecuado para transportar la le-
che, matd un cabrito y se sirvié del estoma-
go del animal como odre y solucién, compro-
bando después que, con el calor y el zaran-
deo, la leche se habia convertido en alimen-
to sélido muy de su agrado. En Atenas, de-
gustaban quesos de oveja, vaca y cabra, y los
romanos preferian estos Ultimos espolvorea-
dos con pimentdn y salteados con pifiones.
En definitiva, el queso forma parte de la his-
toria de la Humanidad.

Suiza, el paraiso de los quesos

Nos trasladamos a Suiza de la mano de uno
de los expertos que mas sabe de quesos de
nuestro pais, Enrique Canut. Autor de libros
como "El pais de los 100 quesos", este Pre-
mio Nacional de Gastronomia (2007) nos da
las claves para disfrutar de estos quesos y
su maridaje.

La calidad reconocida de los quesos de Sui-
za obedece, entre otras razones, al cuidado
y a las caracteristicas artesanales con las
que se elaboran. El pastoreo de las vacas es
obligatorio en Suiza, pais donde esta total-
mente prohibido el uso de hormonas y an-
tibidticos en la crianza de ganado y donde
ningun queso puede fabricarse con aditivos
quimicos.

Para elaborar un queso suizo se utiliza casi
el doble de leche que para fabricar un queso
de produccioén industrial. Las queserias reci-
ben dos veces al dia la leche recién ordefa-
da para garantizar la elaboracién de un pro-
ducto fresco y sano. El uso de leche cruda,
no pasteurizada, posibilita un sabor mas in-
tenso y potencia los aromas derivados del
pasto y forrajes. La rigurosa normativa, so-
metida a un estricto control por parte de la
Oficina Federal de Agricultura de Suiza, ga-
rantiza la elaboracién tradicional del produc-
to desde el origen de la cadena hasta el fi-
nal. De esta manera, la Denominacion de Ori-
gen suiza es garantia de un producto absolu-
tamente natural.

Para maridar queso y vino, hay que tener en
cuenta una serie de consideraciones, tales
como la textura, el gusto y la acidez del vino.
De la misma manera hay que diferenciar en-
tre los diferentes tipos de queso: cremosos,
suaves, envejecidos, curados...

LE GRUYERE AOP
Se trata de un queso de pasta dura que se elabora en
el canton de Friburgo desde hace mas de 900 anos,
pues las primeras referencias datan del 1115. De un
sabor delicado, recio y de aroma pronunciado, mari-
da con un vino blanco joven, o bien, puede hacer bue-
na boca con un jerez.

con...
Golos Blanc 2015
Bodegas Miquel Gelabert - DO Pla i Llevant

TETE DE MOINE AOP
El queso suizo Téte de Moine AOP es reconocido por su
famoso corte en forma de flor que se consigue gracias a
un utensilio llamado girolle que, con un movimiento gira-
torio, raspa el queso con una cuchilla. Su corteza es con-
sistente y con una tonalidad ocre, y su pasta, semidura,
es de un color marfil-amarillo, aunque varia dependien-
do de la temporada. En boca es sabroso y ligeramente sa-
lado. Suele tomarse con Gewiirztraminer, Riesling o Pi-
not Gris, por lo que sugerimos un Gewiirztraminer del So-
montano, si prefieres escoger un vino espafol.
Enate Gewiirztraminer 2016
Bodegas Enate - DO Somontano



Consejos de consewacion

El queso es un producto natural que sufre un proceso de
maduracion desde el dia en que se elabora hasta el dia
en que se consume. De ahi la necesidad de acondicionar
la alacena para conservar el aroma y el sabor. Pero como
en los pisos modernos no hay alacena, lo mejor es man-
tener el queso debidamente envuelto en el compartimen-
to de verduras en el frigorifico.

Los pafios himedos son ideales para la conservacion, ya
que constituyen una excelente manera de evitar el seca-
do, aunque deben lavarse todos los dias.

Cada queso cortado debe envolverse por separado. Es
ideal el film transparente.

El papel de aluminio para envolver sélo es aceptable si
estd debidamente perforado. Unicamente asi se consi-
gue que el queso respire y no sude.

La quesera no sirve para una conservacion prolongada
porque en su interior el queso no respira.

EMMENTALER AOP
Con origen en el Valle de Emme, es un queso de consis-
tencia blanda que se elabora, como en el caso de otros
quesos suizos, con leche cruda de vacas que se alimen-
tan de pastos naturales, no ensilados. Sutilmente duice y
con un sabor suave a nuez, es ideal para brindar con un
buen vino tinto, escogiendo entre las variedades de uva
Syrah, Merlot o Malbec.

CoW...
Castario GSM 2014
Bodegas Castaiio - DO Yecla

SBRINZ AOP
Aromatico y potente, el queso Shrinz AOP esta considera-
do uno de los mas antiguos de Suiza. Se produce en Ia re-
gion de Lucerna y no sale de la cava hasta que cumple un
minimo de 18 meses de maduracion. Es extraduro y tie-
ne un sabor muy gustoso, con cuerpo y caracter. Marida
bien con un Manzanilla de Sanlicar de Barrameda servi-
do fresco y también con cerveza de trigo suave.
Manzanilla La Gitana
Bodegas Hidalgo - DO Jerez

APPENZELLER®
Este queso suizo oculta un secreto en su interior y es
que, durante su proceso de maduracion, se frota con
una salmuera compuesta por mas de 25 hierbas que
tinicamente conocen dos personas en el mundo. Para
saborear este bocado intenso y fuerte del canton de
Appenzell, te recomendamos un vino tinto joven.
Honoro Vera Garnacha 2015
Bodegas Ateca - DO Campo de Borja
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RoBeRTo GONZALEZ

Jarrete de cordero con Ruibarbo.

remolacha v

Ingredientes: 6 Jarretes de cordero, 500 g de ruibar-
bo, 500 g de remolacha, 300 g de yogur griego, miel,
tomillo, lima, mantequilla, brotes de menta y cilantro.

Elaboracion: Se confita el cordero en su propio jugo
durante 12 h a 80 °C y se reserva. La remolacha,
envuelta en papel de aluminio, se asa al horno du-
rante 45 min. Una vez fria, se corta en gajos y se ri-
sola en la sartén durante 5 min afiadiendo la miel,
la mantequilla, el tomillo y la lima. Se lava el rui-
barbo, se corta en rodajas y se hornea durante 12
min espolvoreandolo con una cucharadita de azu-
car glass y anadiendo un poco de agua. Para obte-

vOgur griego

ner la salsa se reduce el jugo restante de la coccion
al vacio del cordero y se reduce. El cordero se mar-
ca ligeramente en sartén y una vez dorado se des-
glasa con el propio jugo de su coccion y se glasea
por encima con su propia salsa hasta que impreg-
ne la pieza.

Emplatado: Se dispone a modo de gotas el yogur
griego, se coloca la remolacha y el ruibarbo tem-
perados en el plato y se coloca el cordero glasea-
do con su jugo. Se termina afiadiendo los brotes de
cilantro y menta y un chorrito de aceite de oliva vir-
gen extra de Arbequina.

Bancal del Rio 2015
Bodegas Pago del Vicario - VT Castilla

Para esta receta, elegimos el monovarietal Petit
Verdot Bancal del Rio. Un vino con cuerpo y fruta
que demuestra la excelente adaptacion de esta uva
francesa a las tierras manchegas. Pago del Vicario
apuesta y acierta con esta variedad, que en nues-
tro pais madura mucho mas tarde, mostrando sen-
saciones maduras y frutales, que no ofrece en su

lugar de origen, Burdeos. Y con esta materia prima
excelente, en bodega cuenta con 8 meses de crian-
za en barrica nueva de roble francés, lo que le con-
fiere ademas de las notas de fruta roja propias de
la uva, recuerdos de especias como la canela, bal-
samicos y un fondo de tabaco. En general, un vino
potente, carnoso e incluso mineral.
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El diseno no lo es todo, pero ayuda

La bodega portuguesa José M2 Fonseca buscaba sorprender a los jévenes con un disefo atrayente para su Lancers.
Para ello recurrié a la escuela de Comunicacion de IADE—-Universidad Europea de Lisboa. El resultado salta a la vista,
puro estilo Pop Art para uno de los rosados mas conocidos del mundo. PVP 3,99 €.

Homenaje a la poda

Vina Mayor rinde tributo a uno de los trabajos mas duros y decisivos del vino, la poda. El pack se compone de tres
monovarietales con las uvas representativas de las tres Denominaciones en las que esta presente: Rueda, con La
Poda Sauvignon Blanc; Toro, con La Poda Tinta de Toro; y Ribera del Duero, con La Poda Tempranillo. PVP 9 €.
www.grupobodegaspalacio.es

Paseo culinario por Donostia

¢Qué hace un extremefio afincado en Londres escribiendo sobre cocina vasca? La gastronomia no entiende de fronteras,
es mas, la mezcla de culturas ha hecho a la alta cocina mas grande. José Pizarro, el chef extremeiio que lleva veinte
anos triunfando en la City, realiza en su libro “Euskadi” un viaje alrededor de esta tierra magica a través de las recetas
tradicionales e ingredientes locales, a las que anade su toque personal. PVP. 29,95 euros.

WWW.josepizarro.com



Aceite de oliva y algo mas

Las normas estan para romperlas. El mundo de la cocteleria nos ha descubierto un mundo de combinaciones que ha
sido muy bien acogido por el publico. El siguiente paso era trasladarlo a otros productos, en este caso, al aceite de
oliva. Conocidos eran ya los "maridajes” con ajo o trufa pero, ;y si afadimos menta, tomillo o albahaca? La empresa
alicantina Té Tonic presenta un pack especial de especias para infusionar el aceite de oliva. www.te-tonic.com

¢Jugamos a catar?

El juego de cata Koala es una forma desenfada de disfrutar del vino. El kit contiene un sacacorchos doble apoyo, dos
tapones de vino, dos fundas de cata, seis identificadores de copas, ocho premios en forma de ldamina anti-goteo, diez
hojas para catas de vino blanco, diez hojas para catas de vino tinto y un manual de cata. www.koala.es

Neo pone la ginebra a nuestros combinados

Ya estaban tardando. Los chicos de Neo, la Unica bodega con un estudio de musica en su interior, acaban de lanzar
su propia ginebra. Los precursores del festival Sonorama y creadores de su propio sello discografico, ademas hacen
vino y muy bueno, por cierto, y ahora se animan con Dry Gin Neo. Enebro, limén, lemon grass, Mano de Buda, uva 'y
ajenjo. ¢Un Gin Tonic mientras escuchamos una grabacion en Neo? Buena opcién.
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'Suscribase a
nuestra revistal

6 numeros al ano por solo 26€
Y reciba de regalo un ejemplar de la

(Valorada en 16€)

LIamenos al 916 338 461

O envienos un correo a
suscripcion_revista@vivirelvino.com
(Gastos de envio incluidos)

Ademas, si lo desea,
llévese gratis® un lote
de 6 botellas de

(Valorado en 56€)

*Gastos de envio 7€

Ediciones Vivir el Vino, S.L. le informa de que, en la forma'y con las limitaciones y derechos que recoge la Ley Organica 15/1999 de Proteccién de Datos de Caracter Personal, los datos
personales reflejados en el presente documento y los que se generen, como consecuencia de esta relacion comercial o de las que podamos mantener en el futuro, seran necesariamen-
te tratados en un fichero de su propiedad del que es responsable. La finalidad de este fichero es gestionar de forma adecuada las relaciones que mantenemos con usted, asi como ser
utilizado con fines comerciales, financieros, de operativa y estadistica, publicitarios y demas actividades propias de su actividad social. Asi mismo, autoriza expresamente a Ediciones
Vivir el Vino, S.L. para la extraccion, almacenamiento de datos y estudios de marketing al objeto para poder mantenerle informado a través de cualquier medio de comunicacion, inclu-
yendo la via electronica o telematica de las ofertas, concursos, promociones y todo tipo de productos y servicios propios que puedan ser de su interés.

En cualquier momento, usted podréa ejecutar sus derechos de acceso, rectificacion, cancelacion y oposicion respecto a sus datos personales, mediante comunicacion escrita dirigida al
Departamento de Proteccion de Datos en la sede de |la Sociedad a la siguiente direccion: Ediciones Vivir el Vino. P1. Ventorro del Cano, C/Valdemorillo 8 BIS. 28925 Alcorcon, Madrid.Si
usted no manifiesta lo contrario en un plazo de 30 dias enviandonos una carta a la direccion antes indicada entenderemos que da su conformidad de forma expresa e inequivoca para
el tratamiento de sus datos en los térrminos anteriormente expuestos.
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