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(eno)Turismo internacional

Al término de 2018, Espafia habra recibido un total de 81,2 millones de
turistas internacionales, un 0,8% menos respecto al récord registrado en
2017. Segun el Ministerio de Industria, Comercio y Turismo, pese a esta ligera
caida, nuestras arcas ingresaran 89.440 millones de euros, un 2,8% mas que
durante el afio pasado.

0 dicho de otra manera, los turistas extranjeros parecen haber recuperado la
sensacion de seguridad en otros destinos que directamente compiten con
Espafia, como pueden ser Tunez o Egipto, azotados en tiempos recientes por
el terrorismo y, a cambio, los que han decidido visitar nuestro pais, aunque
algo menos numerosos, han gastado mas dinero en disfrutar de los servicios
que les ofrecemos.

Yahay quien cruzalos dedos para que, por unlado, esta tendencia se consolide
y, consecuentemente, los ingresos que esta industria genera no solo no se
resientan sino que se incrementen. Por otro, también hay quien confia en que
asi se acaben los problemas que genera en las ciudades -especialmente en
el centro de Barcelona, Madrid, Valencia, Palma de Mallorca o Ibiza-, en las
que se relaciona el encarecimiento de alquileres y demads servicios basicos
con la afluencia masiva de visitantes.

En definitiva, se reclama un turismo de calidad —que se deje el dinero- frente
a una gran cantidad de turismo de bajo presupuesto que ademads resulta
molesto para los ciudadanos.

Y la solucion en este caso pasa por diversificar y ofrecer alternativas como
las que propone el enoturismo, un tipo de turismo que el dia 11 de noviembre
celebra su dia internacional.

Desafortunadamente, para que el enoturismo se convierta en una alternativa
para los visitantes extranjeros aun queda mucho por hacer. Solo hay que
echar un vistazo a un reciente estudio del Observatorio Espafiol del Mercado
del Vino (OeMv), que pone de manifiesto que hasta un 60% de los turistas que
se adentran en nuestras fronteras no tienen ningun interés por el enoturismo.
Y aunque no lo especifica, se desprende facilmente que los que si tienen
interés no llegan a materializarlo nunca. De ser asi, tan solo este afio, hordas
de mas de 30 millones de extranjeros hubieran desbordado nuestros recursos
enoturisticos. Cosa que, obviamente, no ha sucedido.

Y esa es otra de las cuestiones a mejorar, la coordinacion entre entidades a
la hora de elaborar estadisticas del enoturismo, que si bien manejan datos
como el nimero de pernoctaciones, el gasto medio, el sexo, profesién, edad
o vinculacién con el mundo del vino del enoturista, nada se sabe de su
procedencia.

Todo lo contrario sucede en la vecina Francia, donde estos datos estdan mas
que controlados. De los 10 millones de enoturistas recibidos en el pais galo
en 2016, un 42% eran extranjeros, siendo los belgas (27%) los mayoritarios,
seguidos de britdnicos (21%), alemanes (15%), holandeses (11%) y
norteamericanos (4%).

Conseguir este tipo de datos en Espafia puede ser desesperante. Y se lo digo
yo que, ademas de en la comunicacion del vino, también he trabajado en el
mundo de la comunicacion turistica.

Aprovecho para decirles que, a partir de ahora, nos veremos por aqui...

iO haciendo enoturismo!

EDITORIAL
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NOTICIAS

Redaccién

Grupo Faustino apuesta por el arte
Pone en valor su marca mas iconica de Rioja
El pasado mes de octubre, Grupo Faustino
daba a conocer en Madrid sus principales no-
vedades vinicolas, representadas, en primer
lugar, por Faustino Art Collection, un proyec-
to que surge de la internacionalizacién y su
vinculo con el mundo del arte. Esta fusion
también se ha materializado en el disefio de
su etiqueta, realizada por Willy Ramos, un
artista colombiano residente en Espana que
domina el 6leo, las acuarelas y el carboncillo.
Esta nueva etiqueta es un redisefo de la que
ha acompaiiado a Faustino durante todos
estos afos. Por otra parte, acaba de lanzar
Faustino Icon Edition, orientado al mercado
nacional y de exportacion. La tercera nove-
dad que ha puesto en el mercado es Campillo
57 Gran Reserva, de Bodegas Campillo, todo
un homenaje al trabajo, tesén e identidad de
la cuarta generacion Martinez Zabala.

MENTRIDA PREMIA LA PRESENTACION DE SUS VINOS
Reconoce a la mejor carta de vino y etiquetas

El Consejo Regulador de la DO Méntrida ha dado a co-
nocer el ganador de la mejor carta de vinos de esta de-
nominacion. Se trata del restaurante Juanito (Camare-
na, Toledo) cuya oferta cubre una amplia variedad de
vinos de 30 bodegas y cooperativas pertenecientes a
la DO Méntrida. El Consejo también ha premiado a la
mejor etiqueta de vinos; un diseio que luciran las bo-
tellas de esta denominacion en los proximos anos. La
ganadora ha sido Ana Marchante Jiménez, licenciada
en Bellas Artes y disefiadora profesional.

Familia Torres estrena bodega en Les Garrigues
En ella elabora ya su vino Purgatori

La nueva bodega Purgatori de la Familia Torres se ubica en el término munici-
pal de Juneda, en la comarca leridana de Les Garrigues. Recientemente daba
comienzo a su actividad coincidiendo con la vendimia de 2018, con la que ha
elaborado una nueva afiada del vino que le da nombre.

Las instalaciones -dotadas de depdsitos de acero inoxidable y hormigon, y de
botas de roble francés- se asoman a un vifiedo que se distribuye entre tres cotas
diferentes que ascienden hasta los 550 metros, con un desnivel de 200 metros.
Cada una de esas parcelas se cosecha a mano y se procesa también a mano y
por separado, para preservar la integridad del fruto.

Con todo ello, Purgatori resulta un vino expresivo de Garnacha y Carifiena, que se
ha convertido en el emblema de la Familia Torres en Costers del Segre. De este
modo, recupera el legado de los monjes benedictinos que ya hacian vino en este
lugar inhdspito en el afio 1770.



La DO Calatayud hace historia [ -

con la cata mas larga

La Garnacha fue la protagonista de este
encuentro que duro 12 horas
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NOTICIAS

EL VINO MAS CARO DEL MUNDO, SUBASTADO POR 486.490 EUROS
Romanee-Conti pertenece a una coleccion privada y es el mejor vino de Borgoina

vino fue para un Chateau Lafite Roths-
child, de 1869, vendido en Hong Kong
en 2070 por 233.000 dolares. Antes,
en 2007, un Mouton-Rothschild se
subasto por 310.700 ddlares.

Una botella del vino Romanee-Conti
cuesta la friolera de 558.000 ddlares
(486.490 euros). O al menos eso han
pagado en una subasta organizada
por la casa Sotheby's en Nueva York.

La botella mas cara del mundo es una
de las 600 producidas en 1945, justo
antes de que las vifias fueran arranca-
das para ser replantadas. Pertenece a
la coleccion personal de Robert Drou-
hin, quien de 1957 a 2003 dirigio la
bodega Maison Joseph Drouhin, una
de las mas famosas de Borgoria.
Romanee-Conti, considerado el mejor
vino de esa comarca francesa, tiene
sus tierras en la region de Cote de
Nuits, con un total de dos hectareas,
donde produce entre 5.000 y 6.000
botellas por afo.

El record anterior para una botella de

Rueda marida sus vinos con insectos
Grillos, gusanos y saltamontes entre las opciones
La DO Rueda se ha atrevido a maridar sus vinos con
saltamontes y gusanos en una original cata celebrada
en Suiza, primer pais de Europa en legalizar el consu-
mo de insectos. Tacos asiaticos con grillos, saltamon-
tes en tempura con salsa de sésamo y mango, guiso
de verduras y gusanos de la harina en salsa Hoisin con
arroz, 0 queso curado con gusanos en salsa pesto y
pastel de mezcla de insectos fueron los platos elegidos
para combinar con los vinos de la DO Rueda el pasado
mes de septiembre en la ciudad de Zurich.

Santiago Mora, director general de la DO Rueda, y Se-
bastian Bordthauser, experto aleman en la cocina con
insectos, fueron los encargados de dirigir esta degusta-
cion tan especial, en la que se dio a conocer la versatili-
dad de la uva Verdejo. "Ha tenido una excelente acogida
entre los consumidores suizos, y hemos demostrado
que nuestros vinos son capaces de acompanar incluso
los platos mas complejos’, aseguraba Mora.




El museo riojano Vivanco muestra el lado mas ‘Dionisiaco’ de Picasso
La exposicion reune 22 obras que abordan su relacion con el vino

El Museo Vivanco de la Cultura del Vino, situado en Briones (La Rioja) atesora entre
sus fondos 22 obras de Pablo Picasso que abordan su relacion con el vino. Una oca-
sion unica para ver por primera vez estos trabajos juntos hasta junio de 2019, informa
Efe. “No se puede decir que en esta exposicion estén todas las obras de Picasso sobre
el vino, pero puede darnos una idea de como interpretaba sus relacion con Baco y
Dionisio’, comenta el director del museo, Eduardo Diez Morras.

La muestra recoge, por ejemplo, un
mosaico original con una escena de
fiesta y vendimia,; un grabado del ita-
liano Mantegna, del siglo XV de la mis-
ma tematica, o una litografia de Picas-
so ‘"Hommage a Bacchus’, de 1956.
Una de las joyas del museo es el bo-
degén “Botella de vino” (Bouteille de
vin, 1922), del cubismo, que habitual-
mente se enmarca en la coleccion
permanente de este centro pero que
ahora es punto de partida de esta in-
teresante exposicion.
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NOTICIAS

Correos dedica un sello a

los vinos de Ribera del Duero
Rinde homenaje a una tierra vitivinicola
reconocida internacionalmente
Correos esta realizando tiradas de sellos
postales dedicadas a las Denominacio-
nes de Origen, y la DO Ribera del Duero
es una de las elegidas. En el sello apare-
ce un brindis entre el tronco de una vid
y una copa de vino. De este modo, la
compariia de logistica rinde homenaje a
un terrurio tan unico como es el de esta
comarcay a la produccion de uno de los
mejores vinos del mundo. Aungue Ribera
del Duero es una region vitivinicola muy
antigua, su denominacion solo tiene 36
anos. En este tiempo ha logrado posi-
clonarse como uno de los referentes del
vino. Precisamente, la emision de este
sello pone en valor el impacto que ha
tenido esta DO sobre la imagen del pais
dentro y fuera de nuestras fronteras.
Enrique Pascual, presidente del Conse-
Jo Regulador de la Ribera del Duero dice
‘estar orgulloso de la presentacion de
este sello; no solo es un homenaje a la
tierra de Castilla y Leon y los vinos de la
Ribera del Duero, sino a todas las gen-
tes que lo hacen posible con su esfuer-
Z0 y trabajo diario” Estos sellos com-
parten imagen con la DO Guijuelo, a la
que también Correos rinde homenaje
con una edicion de sellos referentes al
Jamon de esta tierra. La tirada total sera
de 160.000 ejemplares.

T

ESPANA Corrpos

La fiesta del Albarino logra Ila
distincion de Interés Turistico
Internacional

Reportara mas ventajas al sector
vitivinicola de la zona

Suele ser la primera semana de agosto,
cuando Cambados (Pontevedra) cele-
bra sus populares fiestas en homenaje
a su Albarino. Esta localidad gallega,
que en 2017 fue nombrada “Ciudad
Europea del Vino”, espera con ansia la
siguiente feria —edicion XVII- porque
ha recibido recientemente el reconoci-
miento de Interés Turistico Internacio-
nal. Esta alta distincion viene a otorgar
a la Fiesta del Albarifio mayor reconoci-
miento internacional y recibird mayores
aportaciones y ayudas econémicas de
las instituciones. Ademas, la Fiesta es-
tara presente en acciones promociona-
les de las principales ferias del exterior
y tendra repercusiones positivas para la
comarca de O Salnés, gracias al turis-
mo que representa ventajas economi-
cas para el sector vitivinicola.

Tras ocho anos de gestiones y trami-
tes municipales, el Gobierno comuni-
co recientemente al Ayuntamiento de
Cambados esta distincién que conta-
ba con todos los informes favorables
de la Xunta.



Amprius rinde tributo a Los Amantes de Teruel

Lanza dos botellas de vino como homenaje
a la legendaria historia de amor turolense
La bodega aragonesa Amprius Lagar y la
Fundacion Amantes se han aliado para
promocionar Teruel, uniendo el vino y la
historia mas romantica de todos los tiem-
pos. El resultado de esta alianza es la ela-
boracion de dos originales botellas de vino,
que bajo los nombres en latin Tempus
Amans y Aeternum -'Tiempo de amantes’
y 'Para toda la eternidad- rinden homena-
je a Isabel de Segura y Diego de Marcilla,
Los Amantes de Teruel. Los nuevos vinos
de la bodega, del grupo Térvalis, contienen
tinto Garnacha 2076 y blanco Chardonnay
2016, respectivamente.

El gerente de Amprius Lagar, Pedro Casas,
comenta que “en Teruel no solo hay jamaon,
sino también existe un vino de calidad que
marida perfectamente con el extraordina-
rio jamon. Eso es algo que debemos creer-

™ -

nos de una vez por todas para poder ofre-
cerlo dentro y venderlo fuera”

Rosa Lopez Juderias, directora de la Fun-
dacion Amantes, ha agradecido a la bo-
dega su compromiso economico ya que
‘apoyara las actividades de la Fundacion’,
y Su aporte cultural, porque ‘estos vinos
ayudaran a promocionar la imagen reno-
vada de los Amantes”.
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ENTRE LO DIVINO Y HUMANO

Jesus Rivasés
Columnista, tertuliano y escritor

Un vino muy caroy
en paz consigo Mismo

La capital mundial del vino es Londres y goza de una excelente salud. Nueva York quiza inten-
te disputarle ese privilegio pero, aunque el auge del vino es espectacular y el consumo y el co-
nocimiento crecen de forma exponencial, la ciudad de los rascacielos todavia tiene mucho tra-
bajo por hacer. El dinero, sin embargo, nunca ha dejado Manhattan, tampoco en el caso del
vino. Las pruebas son contundentes. Hace unas semanas, en una subasta celebrada alli por
Sotheby’s, una botella de Romaneé-Conti de 1945 fue adjudicada por 558.000 ddlares, es decir,
unos 490.000 euros, todo un récord, aunque no absoluto.
La codiciada botella era una de las 600 producidas en 1945, antes de que las vifias de donde
procedian las uvas fueran arrancadas para volver a ser plantadas mas tarde. La del récord no
fue la Unica botella que alcanz6 precios estratosféricos aquella tarde de sabado neoyorquino,
porque otra del mismo lote y afiada alcanzé los 496.000 ddlares (435.000 euros). Ambas pro-
cedian de la coleccién personal de todo un mito en el mundo del vino, Robert Drouhin, que estu-
vo al frente de la Maison (bodega) Romaneé-Conti, una de las mds afamadas de Borgofia, entre
1957y 2003 y donde acrecentd la leyenda del “Domaine”.
Los precios a los que llegd la subasta fueron una sorpresa para todos, incluidos los responsa-
bles de Sotheby’s, que habian estimado que cada botella de este Romaneé-Conti de 1945 se
podria adjudicar por unos 32.000 dolares (28.000 euros), lo que significa que finalmente se
remato por un precio nada menos que j17 veces mayor! El precio de 558.000 délares también
supuso la ruptura del anterior récord vigente para una botella

El vino, de 1945, fue elaborado con  de vino de tamafio esténdar, que ostentaba desde hace ocho
uvas de viﬁas que posteriormente afos un Chéteau Lafite Rothschild, vendido por 233.000 do¢-

lares (204.000 euros) en una subasta en Hong Kong en 2010.
fueron arrancadas.  También superd la plusmarca de precio de una botella de cual-
quier tamafio. Hasta ese dia, la botella mas cara vendida nun-

ca era unade tres litros y medio de Mouton-Rothschild, también de 1945, por la que alguien pagé
en 2010 nada menos que 310.000 ddlares (272.000 euros)
No existen datos contrastables del estado del vino vendido con un precio récord. El comprador,
como suele ser habitual en las subastas multimillonarias, exigié anonimato y no ha trascendi-
do nada. Tampoco si la adquirié para coleccionarla, como inversion o, simplemente, para bebér-
sela. Todo es posible. Lo Unico que se puede afiadir es que Sotheby’s presentaba esas botellas
como “las mejores y mas exdticas, con un poder aparentemente eterno; un vino en paz consi-
go mismo en definitiva”. También afiadia que la cosecha de 1945 fue “rara y maravillosa” y justi-
ficaba que las etiquetas estuvieran “bastante manchadas, desgastadas, rasgadas y parcialmen-
te difuminadas”.
El vino avanza en Nueva York y Estados Unidos y el de calidad llegé para quedarse, hace bastan-
tes decenios. Sin embargo, el vino todavia no es el rey de las bebidas en el inmenso pais ameri-
cano. En la misma subasta de Sotheby’s, que adjudicé el Borgofia mas caro del mundo, se ba-
ti6 otro récord. Puede sorprender a este lado del Atlantico, pero aquella tarde mdagica de saba-
do en Nueva York, se adjudicé una botella de whisky escocés Macallan, de 1986, por 843.200
délares (740.000 euros). La botella del destilado incluia otros atractivos, ademas de la bebida,
ya que llevaba una etiqueta disefiada por el artista pop britanico sir Peter Blake, el hombre que
trabajé junto a los Beatles y responsable de la portada del mitico disco Sargent Pepper’s Lonely
Hearts Club Band. Peter Blake disefid las etiquetas de 12 botellas de whisky diferentes que la
destileria escocesa elabord en 1986, con una produccion total de 40 botellas. Toda una rareza,
en la que no esta claro qué es mds importante, si el licor o la obra del artista, o quiza la combi-
nacién de ambas. Esto puede que sea imbatible, porque como explicé Oliver Barker, presiden-
te de Sotheby’s Europa, “con esta magnifica etiqueta para la mejor cosecha de Macallan, Blake
puso su sello de oro en otro de los grandes placeres de la vida”.
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PALABRA DE ENOLOGO

Elaborador y presidente de la Federacion Espafiola de Asociaciones de Endlogos

Santiago Jordi F

El sumiller como
gigante con pies de barro

Hace ya casi un afio desde que en Mendoza (Argentina), la Organizacion Internacional
de la Vinay el Vino (OIV), reunida en su Asamblea General, aprobara la esperada defini-
cion de la profesion de sumiller. Inmersa ya en su séptima y Ultima etapa de debate, un
sumiller es definido por este organismo en los siguientes términos:

“El sumiller es un profesional del sector vitivinicola y de la restauracion (restaurantes, ba-
res), bodegas, u otros agentes de distribucion que recomienda y sirve bebidas en el am-
bito profesional. Su campo de accidn se sitla en el servicio del vino en la restauracion o
en los establecimientos que venden vino y en el asesoramiento especializado a los ac-
tores del mercado del vino para garantizar la presentacion y el servicio adecuados de
los productos. El sumiller ha seguido una formacion que otorga un certificado o diplo-
ma conforme con la definicion, el papel las competencias previstos en esta resolucion”.

Desde hace casi ya un afo se trabaja también para el estable-

MUChOS "pseudosumi”eres" cimiento de un contenido comun curricular que concluya que
que tratan de abrirse Camino no los sumilleres de cualquier parte del mundo tengan una for-

macion minima similar. La sumilleria vera asi reconocidas sus

responde_n_ a IaS Ob“gaCion,es y funciones y competencias, en lo que supone un paso adelan-
res ponsa bl ||d adeS q Ue, Seg un |a te tanto en el ambito internacional como en el del sector vitivini-

deﬁ niCién deben asum ir estos cola, que reconoce e integra a todos estos profesionales.

Hasta que todo esto se consolide, la realidad del gremio es

prOfESIOna l es. bien distinta. De momento, parece que no sera facil poder cla-

sificar y estructurar unos estudios que, hoy por hoy, no acredi-

tan a nadie para el ejercicio de esta profesion. Sumiller se pue-
de llamar a aquel que ha estudiado 600 horas en un curso de alguna camara de comer-
cio de nuestro pais, 0 en una escuela de cata, mayor 0 menormente reconocida, o en
algun curso online de 20 horas.
Independientemente de la burbuja que se ha vivido -y en cierta medida se sigue vivien-
do- alrededor de la gastronomia en general de nuestro pais, en la que la proliferacion de
grandes cocineros nos ha situado en una orbita interplanetaria que obligadamente ha
aupado también a los sumilleres de manera proporcional, o cierto es que solo unos po-
cos elegidos han disfrutado de los placeres del éxito. El resto de los muchos “pseudo-
sumilleres” que tratan de abrirse camino no responden a las obligaciones y responsabi-
lidades que, segun la definicion, deben asumir estos profesionales.
Por tanto, al margen de si se acuerda que sean estudios académicos medios, superio-
res o universitarios, j,cual sera el siguiente paso? ¢Se habilitara a todos aquellos sumi-
lleres que han cursado estudios en alguna académica privada? A esos que tienen un
diploma que acredita X horas cursadas en alguna camara de comercio con profesora-
do no cualificado?
Sea como sea, el dafno producido al sector del vino por parte de sumilleres que han ti-
rado la imagen de lo que debe ser un profesional ha sido muy importante. Como siem-
pre pasa en la mayoria de estos casos, el ego y el interés por lucrarse de alguna forma u
otra sobrepasa los limites de la realidad y los perjudicados somos los de siempre: agque-
llos que amamos el vino, lo respetamos y lo dignificamos, desde la cepa hasta la copa.



EN EL NOMBRE DEL VINO

ORIRIGINEM

MENTE - DEMENTE
PAGO CASA DEL BLANCO - VT CASTILLA

Jempranillo - Syrah

Con estos dos nombres peculiares, Pago Casa del Blanco pretende ofrecer es-
tilos antagénicos de vino -dos tintos ‘dis-tintos’- que representen las dos per-
sonalidades humanas: la racional y la irracional. Asi surgié Mente, para gente
mas cabal, ldgica, centrada, para la que prima la razon, el método, el andlisis, el
conocimiento y las ideas. Representa un vino serio, clasico, un coupage al que
estamos mas acostumbrados, a base de Tempranillo. Por el contrario, Demente
se identifica mas con la locura, la transgresion, lo caético, el inconformismo, lo
atipico y lo irracional. Por la eleccién de las variedades, es un vino mas alocado,
distinto, irreverente. Podemos decir que Demente tiene un punto de locura, de
aceptacion o rechazo, como lo tiene la Syrah, uva base del coupage del vino. La
primera afiada de Mente y Demente (2008) “surgi6 de la necesidad de elaborar
unos tintos con madera pero sin tanto recorrido”, segtin la bodega.

ENEMIGO Mio
CASA RoJo - DO JUMILLA

Gawnacha

El enemigo de esta bodega murciana, Casa Rojo, no es otro que un jabali que
bajaba de la montaia a robarle granos de uva. “Fue una calurosa noche de vera-
no cuando descubrimos, agazapados, quién era el bribon que se comia aquellos
granos”, relatan desde la bodega. Ha elaborado tan solo 40.000 botellas de Ene-
migo Mio, un monovarietal dulce muy reconocido internacionalmente. Se trata
de un vino de parcela tinica y vifia joven que ha pasado por barrica de roble fran-
cés. De color rojo cereza con ribete ptrpura, en nariz es frutal y floral, con notas
de pétalos de rosa. Es delicado, elegante, con una rica complejidad en la que

SOFIA
BobEGA DE MoYA - DO VALENCIA

Bobal

El sueiio de Yves Laurijssens, propietario de Bodega de Moya, se palpa en sus
vinos. Hace seis afos, este belga vino a Espaia en busca de buenos terruiios. Su
fin era impulsar un proyecto vitivinicola que diese como resultado un vino dife-
rente, nuevo y de calidad, pero a un precio razonable. Viaj6 durante nueve meses
por varias zonas de la Comunidad Valenciana hasta encontrar su rincon. Desde
él, rinde ahora homenaje a su gente, a las personas importantes de su vida. Y lo
hace a través del nombre de sus vinos. El tltimo lanzamiento, Sofia, es un tributo
a su mujer (un vino de calidad, con mas cuerpo y concentracion, muy adecuado
para dias especiales). Con Diego homenajea a su profesor, por todo lo que le ha
enseiiado sobre vifias de Bobal; con Maria, obsequia a su hija mayor (un vino de
12 meses en barrica), mientras que con Justina, recuerda a su pequeiia (este
vino es mas para consumo entre semana por ser vino joven).

destacan aromas de frutas rojas y balsamicos propios de la Sierra de La Pila.
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, p . o
Maria José Plasencia y Raquel Navarro o
Sumilleres del restaurante El Rincén de Juan Carlos (Tenerife)

Maridajes extremos

Después de nuestra visita a San Sebastian Gastronomika el pasado mes de septiembre,
nos hemos detenido a reflexionar sobre las distintas catas en las que participamos, donde
se hacia hincapié en los maridajes extremos. En este sentido, nos sorprendié que muchos
de ellos, desde nuestro punto de vista, resultaran maridajes armoniosos, como los que
proponian maridar espumosos con frutos secos, jamén ibérico, salmén o quesos curados.
En nuestro caso, con nuestros menus siempre recomendamos un espumoso, preferente-
mente un champdn o un cava de larga crianza, para nuestros maridajes. Y como resulta-
do de nuestra experiencia, concluimos que, para nosotras, un maridaje extremo se compo-
ne de otros factores, pues un plato no incluye Unicamente un solo producto, sino que esta
compuesto por varios sabores que se ensamblan obteniendo un resultado diferente y com-
plejo, que puede no encajar en la percepcién de todos los comensales.
Uno de los maridajes que consideramos mas complejo o extremo podria ser nuestro plato
de cigala a la brasa con blanco de cigala, que elaboramos afiadiendo sake y una emulsién
de aceite de semillas con un toque de picante suave, arroz suflado y cebolleta encurtida.
Este plato lo maridamos actualmente con un vino tinto de La Palma, Mission’s Grapes, que
es un monovarietal de Listan Prieto, variedad de uva minoritaria que los misioneros cato-
licos llevaron desde Canarias hasta América. Observando la

Lamentamos q ue |0$ mismos reaccion habitual de nuestros comensales, es cierto que sor-
profesionales q ue intentan prende, ya que no es comun marcar este tipo de producto con

un vino tinto.

impartir Conocimientos no Otro de nuestros maridajes actuales, que también podria-
visiten los restaurantes mos considerar extremo, es el de nuestro chipirén con alca-

gastronémicos para aprender chofa, un plato con una acidez elevada que se ve potenciada

. por una salsa citrica, mantequilla de cabra y una crema de
dEl pr0f93|0na| ajo negro. En este caso lo acompafiamos con el tinerfefio Ar-
tifice Listan Blanco, un vino fermentado en barrica con un ca-
racter oxidativo, una sapidez muy marcada, matices minerales y notas de fruta de hueso
pasadas, como el albaricoque o el melocoton. Desde nuestro punto de vista es una de las
muchas joyas que tenemos en Canarias, que nos permite armonizar su caracter marcado
con un plato que combina tantos sabores.
No obstante, la combinacion de la que mas satisfecha nos sentimos y que llevamos ya
tiempo trabajando es la de nuestro clasico turrén de morcilla canaria con praliné de almen-
dra y togarashi, que servimos de aperitivo y acompafiamos de La Pastora, de Bodegas Bar-
badillo, un manzanilla pasado en rama. Lo habitual seria servirlo con vinos del marco de Je-
rez, con encurtidos o productos de mar. Sin embargo, consideramos que la morcilla cana-
ria dulce, elaborada con frutos secos y cacao, acompafia de una forma satisfactoria y sor-
prendente, como asi nos lo manifiestan nuestros comensales.
Podriamos seguir mencionando los diferentes tipos de maridaje que hacemos en nuestro
restaurante pero finalizamos con nuestro postre de café, parmesano y pera asada y con
nuestro arbol de dulces que, acompafiamos con un vino seco del marco de Jerez como es
el oloroso de Paola Medina 2001, de Williams & Humbert.
En conclusién podemos decir que nos encanta asistir a catas que fomenten la formacion.
Siendo mds o0 menos acertadas, nos hacen pensar en como mejorar y en qué debemos o
no hacer.
También lamentamos que los mismos profesionales que intentan impartir conocimientos
no visiten los restaurantes gastrondmicos para aprender del profesional que, dia a dia,
mantiene un contacto directo con el maridaje y que, por el contrario, se aislen en su mun-
do sin mirar mas alla.



VINO DEL MES

LA MIRANDA DE SECASTILLA
GARNACHA BLAaNcA 2016

Vinas del Vero - DO Somontano

Especial cuidado:
Enlos pagos

Guardia Miranda y
Purruego, las cepas
de Garnacha Blanca
crecen, enverany
maduran hasta ser
vendimiadas con
cuidado y delicadeza,
y de forma manual.

Agradable recuerdo: Es

un vino perfecto y en boca
resulta suave, limpioy
equilibrado, dejando un grato
recuerdo en boca y en nariz,
donde regala aromas de fruta
blanca. Armoniza muy bien
con ensaladas elaboradas,
pescados, arroces, foie y
quesos de cabra.

( N
Elaboracion: Los racimos se
despalillan y se estrujan a
pie de vifia para introducirlos
en la cuba de maceracion y
transportarlos a la bodega.

Se trata de una forma
peculiar de producir el vino.
|\ J

Garnacha Blanca: Esta variedad,
aunque minoritaria, es tipica

del Somontano. El viiedo esta
situado en el Valle de Secastilla,
en el extremo noreste de esta
comarca, que posee las mejores
caracteristicas agroclimaticas
para que la Garnacha Blanca
muestre su potencial.

TEMPRANILLO

yl Vi E"' iNO SABTA YO QUE
LAS CATAS A CIEGAS

[ | PE VIVIR EL VINO

SELECCIONA SUS SE HACTAN A OSCLRAS!

11 MAGNIFICOS
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CARLOS MORO VINA
GARUGELE 2015
FiNncA CARLOS MORO

DOCA RioJA

Jempranillo

Carlos Moro presenta el 5° Vino de
Finca con la colaboracién y el buen
hacer de Sergio Gurruchari. Se trata
de un vino de Paraje, ‘Finca y Autor’,
con el indiscutible sello de los vinos
de Grupo Matarromera. Franco, ma-
duro, con un punto de austeridad,
aporta complejidad, ricas notas es-
peciadas y tostados suaves. Gana la
frescura de la fruta en boca a la ma-
durez del vino en nariz. Aun asi, es un
vino largo, con profundidad en mitad
del recorrido donde se juntan una cla-
ra acidez riojana y unos taninos sedo-
sos. Todo conduce a un final donde el
vino persiste en la memoria.

FINCA LA RENANA
VIURA 2017
BODEGA LuIS ALEGRE
DOCA RioJA

\
Viwwa

Como dice el refran, “no hay mal que
por bien no venga”. Afectada por una
fuerte helada, la vendimia de 2017
fue temprana y ofrecié una uva muy
buena. En consecuencia, el vino es
muy fresco, con una intensidad con-
tenida en nariz y aromas de citricos
e incluso sutiles tropicales. Pero eso
solo es el principio. El vino avanza y
se hace grande y complejo, con espe-
ciados, dulces y punzantes, hojas de
té y, en el fondo, una clara parte mi-
neral y suaves e integrados tostados.
La boca compagina la frescura direc-
ta en la entrada con un punto oleoso
en su recorrido. Manda la fruta junto
a sus notas de crianza y panaderia, y
una excelente acidez que termina en
un final persistente.
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ALTOS DE LOSADA
EL CEPON 2016
LosADA VINOS DE FINCA
DO BIERZO

Menci
El Cepdn es un paraje de unas 20 hec-
tareas de Mencia de una edad que
puede llegar a superar los 50 afios.
Losada cuenta con unas 4 hectdreas
en propiedad para asi poder lanzar su
Ultima puesta en escena: un vino de
parcela cuidado con mimo y variedad,
lo que brinda un inmejorable resulta-
do. En nariz es fresco, intenso, goloso,
con mucha fruta y ricos balsdmicos.
Después desprende sensaciones de
ricas maderas. La boca es amplia, de
media estructura. Se trata de un vino
sapido, muy fresco en todo el recorri-
do, con muy buena acidez y un tanino
por redondear. El postgusto es largo,
con gratas notas amargas y ricos
mentoles.



RAUL SERRANO
Director de cata de Vivir el Vino

TERMES BLANCO 2016
BODEGAS NUMANTHIA
DO ToroO

Malwasia y Verdejo
Numanthia presenta su primer blan-
co en tierras zamoranas. Y en esta
apuesta, cambia el color pero no las
formas. Se trata de un vino con cuer-
po, en el que la barrica esta siempre
presente en armonia con el resto de
aromas y notas del vino. En nariz
hay notas de fruta blanca y Malva-
sia, que cumple su funcién ya que se
deja arropar por una buena crianza.
De tal modo que el vino crece en su
conjunto con una mas que correcta
acidez. Cabe destacar el trago largo
y buen volumen en boca. Por poner-
le una pega, el vino blanco tiene una
limitada produccion, lo que significa
que solo unos privilegiados podran
probarlo.

GANADERO 2017
BODEGAS CANOPY
DO MENTRIDA

\
‘Gawnacha

Como viene siendo habitual, Alfonso
y Belarmino nos traen un vino de fir-
ma, con mucha frescura. Es de esos
vinos que te hacen disfrutar, charlar
y pasar un buen rato con la copa en
la mano. Tiene Garnacha de libro,
a la que han sacado todo el partido
posible, muy bien elaborada. En nariz
aparecen notas de fruta, flor y tierra;
en boca, una frescura que incita a una
segunda copa. Cuenta con una buena
acidez y una justa estructura. Es facil
y agradable al paladar, ya que el tiem-
po de barrica es el justo y necesario:
solo 2 meses. Al final, es uno de esos
vinos que te alegra el dia.

HERETGE SCALA DEI 2016
BODEGAS CELLERS SCALA DEI
DOCA PRIORATO

Caii
Scala Dei muestra la peculiaridad
que marca el terreno de pizarra en el
Priorato y una Carifiena con caracter.
Con una intensidad domada en nariz,
es elegante y maduro, con notas de
fruta negra en confitura y especiados
punzantes. Domina una parte mine-
ral que le aporta esa complejidad y
nitidez de la zona y que confirma su
origen pizarroso. En boca se entre-
mezcla la media estructura con un
paso aterciopelado y domado en todo
momento. Al final, vuelven los espe-
ciados pero mandan la vifia y el suelo,
la pizarra, la arcilla himeda, el carbon
e incluso algo de tinta china. Posee
una contenida acidez y un tanino se-
doso que deja un final persistente con
recuerdos de tabaco y humo.
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"Vendimia 2018

Ya lo decia el refran: “por el Pilar todos a vendimiar”. Siguiendo
viejas costumbres, este ano la recogida de la uva se ha ajustado
a fechas “mas normales” - septiembre y octubre-, gracias a las
lluvias de primavera y a un verano poco caluroso. Habra un 22%
mas de vino -se han recogido alrededor de 43 millones de hl-y se
ha recuperado el resuello del labreo, que en estos ultimos anos
venia marcado por las prisas; se vendimiaba en agosto a fin de
evitar que el persistente calor curtiera demasiado la uva.

19




20

REPORTAJE

ecolectar el grueso de las uvas en octubre era una
antigua tradicion hasta que el cambio climatico lo
cambié todo. El bucle de los ultimos afios de es-
casez de agua y altas temperaturas provocaba un
adelanto progresivo de la vendimia y una merma acumu-
lada en la produccién. Esta temporada, sin embargo, se
ha roto esta tendencia y hemos asistido a una recolecta
“como debe ser” y “como manda la tradicién”, segun apre-
cian muchos viticultores y bodegueros consultados por
Vivir el Vino, ya que se ha retrasado entre unos 15y 20
dias, en la mayoria de los casos.

En Andalucia, La Mancha, Levante y Extremadura se ha
vendimiado casi a principios de septiembre con las varie-
dades de ciclo mas corto, mientras que en el centro y el
este de la Peninsula, la recoleccion se inicié a mediados
de ese mes; a finales, en el norte.

Las razones de este ‘ajuste temporal’ hay que buscarlas
en el clima: tuvimos un otofio y un invierno secos, pero
disfrutamos de repetidas lluvias en primavera y de un ve-
rano no demasiado caluroso. Todo esto ha regalado vi-
fiedos lustrosos en gran parte de la geografia, “excepto
en algunos puntos del norte de la Peninsula donde la hu-
medad ha dado paso al hongo del mildiu, que se ha podi-

do controlar con tratamientos especificos”, comenta Car-
los Mateos, responsable del sector vitivinicola de COAG.

Segun esta asociacion agraria, la prevision de produccion
de vino+mosto es de unos 43 millones de hl, un 22% mas.
“Se trata de un porcentaje que se sitla en la media de las
cinco Ultimas camparias”, explica.

Las nuevas estimaciones de la vendimia realizadas en las
Ultimas semanas por Cooperativas Agroalimentarias au-
guran una cosecha superior a los 46 millones de hl: para
la Unién Europea estas previsiones pueden alcanzar los
170 millones de hl.

Cosecha sana

Carlos Mateos espera que “esta cosecha sea sanay de ex-
celente calidad, ya que las vifias de secano han contado
con humedad en las capas profundas del suelo y no han
sido sometidas a un estrés excesivo”. Esta circunstancia
ha permitido que la uva tenga una buena maduracién, por
lo que ofrecera un vino de mejor calidad y una graduacién
equilibrada. Teniendo en cuenta las previsiones de produc-
ciény la calidad de la uva se prevé que se mantengan unos
precios estables respecto a los de la campafia anterior y
que se valoren las uvas segun su calidad.

La vendimia se ha retrasado entre 15
y 20 dias en la mayoria de los casos.




DO RI0JA: “TODO EMPENO MERECIO LA PENA"

La vendimia en La Rioja ha sido muy larga y escalonada, aunque el te-
dioso trabajo ha dado sus frutos. Quizas sea arriesgado hablar de buen
resultado hasta que el vino no entre en su etapa final, pero “las expecta-
tivas son muy positivas tanto en cantidad como en calidad”, explica Pa-
blo Franco, director del Organo de Control del Consejo Regulador.

En cuanto al calendario, se ha producido un retraso de entre 15y 20
dias para la recogida de la uva con respecto a anteriores campanas, y
ha recuperado el ritmo de 2016.

Los viticultores de esta region realizaron un esfuerzo heroico para
hacer frente al mildiu, hongo que atacé algunos vifiedos de Ia Rioja
Alta, pero la cosecha ha cumplido con lo esperado y esta dentro de la
normalidad. Lo que si se puede confirmar es que esta campana sera
mejor que la pasada cuando los vifiedos sufrieron una helada que
afecto a la produccion -se quedo en apenas 350 millones de kilos de
uva-, mientras que para este ano se prevé que se recojan 485 millo-
nes. La Rioja Alta ha sido el lugar mas afectado por el mildiu, aun-
que los viticultores lograron mitigarlo con gran esfuerzo y tratamien-
tos especificos.

Por su parte, en algunas zonas de la Rioja Baja se ha detectado una
humedad mayor de lo habitual, a la que los viticultores han tenido que
hacer frente para controlarla y que no tuviera efectos en la uva.
Finalmente, Rioja Alavesa también ha sufrido ataques de mildiu, pero
han sido controlados y sus problemas fueron menores.
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‘NO NEWS, GOOD NEWS' EN CATALUNA

El dicho inglés viene a decir que si no hay noticias, pode-
mos aventurar que todo va bien. Asi parece que ha ocurri-
do en Cataluha en esta temporada de vendimia. La buena
disposicion de la cosecha ha permitido una mejor campa-
Aa que la pasada para las bodegas que conforman la DO
Catalunya.

Anton Castella, secretario de la DO, explica que “todo se ha
normalizado en cuanto a fechas respecto a aios anteriores
(algo mas tardias)” y, por tanto, las previsiones de produc-
cion son mejores, al menos, que en 2017. La vendimia co-
menzé entre 7 y 10 dias mas tarde que hace un afio; la fuer-
te ola de calor que vivimos en los primeros dias de agosto
ayudo a acortar la diferencia con respecto a afos anterio-
res. Esta buena prevision en cantidad de cosecha responde
-seglin Castella- “a una salida de uva por cepa, superior a

RIBERA DEL DUERO RECUPERA EL PULSO
Alrededor de 8.372 viticultores y 279 bodegas participa-
ron en esta campana de vendimia en Ribera del Duero. La
recoleccion comenzé en septiembre con la uva temprana,
aunque el grueso de la cosecha se dio en la primera sema-
na de octubre. Agustin Alonso, director técnico de la DO Ri-
bera del Duero, nos explica que “en esta vendimia se recu-
pera el ritmo de recolecta tanto en calendario como en pro-
duccion de uva”.

Es cierto que, comparada con la campaiia de 2017 - en la
que se produjeron varias heladas que redujeron la produc-
cion un 60%-, la cosecha de este afo funciona mucho me-

la que se produjo el afio pasado, y a una humedad adecua-
da durante buena parte del ciclo de la vid".

Hay otro dato a favor: no se han producido reducciones del
grano que puedan acabar teniendo consecuencias en el re-
sultado final, ni tampoco se han producido grandes inci-
dencias de granizo y heladas primaverales.

Solo ha habido que destacar un problema de mildiu, que ha
afectado a hojas y fruto antes de la floracion alli donde no
se ha protegido el cultivo, pero ha tenido poca incidencia
en la cantidad final.

Ademas de cuantioso, se espera que sea un vino de cali-
dad. El proceso de maduracién del fruto avanzé a buen rit-
mo y en equilibrio con buenos grados y niveles de acidez
adecuados. En resumen, “las perspectivas de aromas, co-
lor y estructura en los vinos son muy alentadoras”, pronos-
tican en la DO.

Esta cosecha sera mas
generosa que en 2017

© CRDO Riberg de/D
Ue,.o

jor, y se recupera la cantidad de uva de afios anteriores. “Se
ha normalizado la produccion y el resultado es positivo en
relacion calidad-cantidad”, ahade.

De modo que se espera que la vendimia sea muy positi-
va en términos de cantidad y, lo que quiza sea mas impor-
tante, calidad. Y es que las uvas recogidas presentan muy
buenas condiciones, aunque atin es pronto para dar cifras
definitivas, ya que hay que valorar los resultados de todas
las zonas de la DO.

La recoleccion se ha llevado a cabo en 21.800 hectareas,
cuya inmensa mayoria (un 90 por ciento) corresponden a la
variedad Tempranillo.
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PISANDO FUERTE EN EL 'PRIORATO DEL SUR’

La vendimia en la comarca de Axarquia (Malaga) tam-
bién “ha sido estupenda”, segtin el Consejo Regulador
de la Denominacion de Origen Malaga y Sierras de Mala-
ga. Esta zona es una de las pocas de Europa en las que
aun se hace vino pisando las uvas con los pies, recogien-
do los racimos con las manos y utilizando mulas para su
transporte.

A falta de cerrar cifras, el Consejo prevé que, para el con-
junto de las bodegas de esta comarca, la produccion haya
aumentado un 15% respecto al afio anterior y se haya retra-
sado la recogida de uva una media de 12 dias en relacion a
temporadas pasadas.

La altitud de la zona, su suelo rocoso, el ambiente seco y
las pendientes de casi el 70% en el terreno, obligan a que el
laboreo se haga como se hacia antaiio, de forma heroica.
De hecho, se la compara ya con la zona del Priorato (Tarra-
gona) por sus caracteristicas extremas del suelo en gran-
des desniveles y dificultad para utilizar maquinas.

En Bentomiz, una de las cinco bodegas de esta comar-
ca que ya comienza a denominarse “Priorato del Sur”, la
cosecha ha sido muy buena y ha recobrado el calendario
de siempre. A ella llegaron desde Holanda, André y Cla-
ra con el foco puesto en elaborar vino de forma artesa-
nal, sin tecnologias ni sistemas mecanizados. “Nuestro
objetivo siempre ha sido buscar la maxima calidad, aun-

En la Axarquia (Malaga) aun
se vendimia como antano.

que el rendimiento sea bajo”, nos explica su propietaria
Clara Verheij.

Este aiio, las abundantes lluvias y las suaves temperatu-
ras han favorecido un buen proceso de floracion de la vid y
un buen cuajado de la uva en fechas habituales. “Comen-
zamos a recoger la uva blanca a principios de septiembre,
cortandola en el momento justo de madurez con el propé-
sito de obtener vinos finos y elegantes, ya que huimos de
los vinos demasiado potentes. Nuestro objetivo es dar ex-
celente calidad a nuestros clientes que suelen ser restau-
rantes de gama alta”, afnade Verheij.

El resultado es un vino de diferentes variedades de uva,
cuyo precio final oscila entre 12,50 y 23 euros. En general,
en toda la DO Malaga se estima un avance de la produccion
del 20% respecto a 2017 y un retraso de la recogida de 20
dias, lo que implica recuperar el ritmo historico de la cose-
cha en la comarca.

Otras de las zonas donde se vendimia de forma artesanal
es Canarias. Vicente Jorge Molina, propietario de las Bo-
degas Noreste de La Palma, confirma que este afio la ven-
dimia empezo sobre el 20 de septiembre y que se alargara
hasta noviembre. También aprecia que la cosecha ha sido
un 50% mas generosa que el pasado afo y la calidad ha re-
sultado superior. De pisar la uva con los pies y de recoger-
la con las manos nace su vino, Asertijo Dulce.



GUIA PENIN 2019 CALIFICA “VINOS EXCELENTES”
LOS TINTOS DE BODEGAS FRONTAURA

Toro, Zamora, octubre 2018

Un afio mas, la Guia Pefiin 2019 distingue a Bodegas Frontaura con puntuaciones superiores a
91 puntos en la gama de sus vinos, entrando en la categoria de Vino Excelente (90-94 puntos).

Este reconocimiento respalda el esfuerzo realizado durante afios por el equipo de Frontaura en
su empefio por elaborar tintos complejos de extraordinario equilibrio confiando en la singulari-
dad de |la variedad de la zona 100% Tempranillo Tinta de Toro.

Respeto a nuestros terruiios, confianza en las cepas viejas de la zona, elaboracion tradicional,
fermentacion en hormigon, el silencio y el paso del tiempo en roble francés, confeccionan nues-
tro compromiso con la excelencia en Toro respaldado por los mercados internacionales.
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CANTIDAD Y CALIDAD EN LEVANTE, LA MANCHA
Y GALICIA

Las primeras uvas Moscatel de Alejandria o la Chardon-
nay entraban en las bodegas de la DO Alicante a finales de
agosto. Un verano suave dio lugar a una lenta maduracion
de las variedades tempranas, blancas y tintas. Después se
recogi6 la mas tardia y principal de la zona: la Monastrell.
Segtin el Consejo Regulador, “tanto la calidad como la can-
tidad seran mayores que otros anos”. De hecho, la produc-
cion puede crecer hasta los 30 millones de kilos de uva
frente a los 26,33 millones de kilos que se contabilizaron
el afio pasado.

Para los viticultores de la DO La Mancha, como Javier Con-
de, no hay duda de que esta campaina 2018 también dara
lugar a vinos de muy buena calidad. Aunque lenta, la madu-
racion de la uva ha sido equilibrada. Aqui, la variedad blan-
ca de Moscatel es la estrella junto a la Chardonnay o la mis-
ma Sauvignon Blanc, de origen francés. Todas ellas han te-
nido una buena adaptacion a la zona en la tltima década.
Cooperativas Agroalimentarias ha revisado al alza los da-
tos ofrecidos en julio y anticipa ahora un aumento de la
produccion de vino del 25% en Castilla-La Mancha, lo que
significaria pasar de 19,4 a 24,2 millones de hectolitros. El
bodeguero Félix Solis se ha atrevido a augurar que el avan-
ce de la produccion final en esta regién podria oscilar en-
tre el 28% y el 30%.

Galicia también ha tenido una vendimia de alta calidad y de
unos 61 millones de kilos de uva en las cinco DO de la zona.
Como en anteriores recogidas, la mayor parte del fruto co-
rresponde a la DO Rias Baixas, con casi el 60% del total. En
esta zona, la vendimia se inici6 el pasado dia 8 de septiem-

L. a maduracion de la uva ha sido

equilibrada y dara buen vino.

bre y finalizé en octubre, con la recoleccion de aproxima-
damente 36 millones de kilos. Rias Baixas cuenta con mas
de 5.000 viticultores, una superficie de cultivo que supe-
ra ligeramente las 4.000 hectareas y mas de 180 bodegas.
Las previsiones en esta denominacion de origen indican,
ademas, que la vendimia sera de las mejores de la histo-
ria en cuanto a calidad, a pesar de que puede disminuir en
cantidad alrededor de un 7% respecto a la pasada campa-
na, segun los primeros calculos que maneja su Consejo Re-
gulador.

Por volumen de uva a recoger, la siguiente denominacion
es la de Ribeiro. En esta vendimia se han recolectado 10
millones de kilos, frente los 9,6 millones vendimiados la
anterior campana. A continuacion estaria la DO Ribeira Sa-
cra, con una prevision de 6 millones de kilos (en 2017 se
recogieron 5,5 millones). Luego vendria Valdeorras, con 5
millones de kilos (4,2 el pasado afo) y, por tltimo, Monte-
rrei, con una prevision de 4 millones de kilos, frente a los
2,8 kilos recogidos en la pasada temporada.

Por dltimo, desde Sanlicar de Barrameda (Cadiz), la fa-
milia Barbadillo, especializada en la elaboracion del vino
blanco andaluz, asegura que esta campaia ha sido buena,
ya que se han recuperado las fechas habituales de otros
anos. Pronostica una alta produccion de vino que, muy po-
siblemente, superara en mas de un 10% la de 2017. Tam-
bién aqui las condiciones climatoldgicas han dado lugar a
una vendimia mas tardia en comparacion con afios ante-
riores. La endloga de Bodegas Barbadillo, Montse Molina,
argumenta que “las condiciones climatoldgicas de todo el
ano se han traducido en una maduracion lenta de todas las
variedades de uva”.
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Alejandra Malaina

{+ata final
MAGNIFICOS 2019

En Vivir el Vino celebramos, una vez mas, la Cata Fi-
nal de nuestra Guia 365 Vinos Al Afno. En ella, elegi-
mos, con la ayuda de un selecto jurado, tres de los
11 Magnificos 2019: Mejor Tinto, Mejor Blanco de
Guarda y Mejor Rosado. El resto de premiados que
conforman ya el pédium de 2019 han sido elegidos
por nuestro panel de cata bajo estrictos criterios de

.. .ﬂl‘n Beres

seleccion.

La Vinoteca De la Tierra al Vino, en Pozuelo de Alarcén
(Madrid), nos cedid su espacio para celebrar la ya cono-
cida Cata Final de la Guia Vivir el Vino. En esta ocasion,
contamos con un jurado de lujo, integrado por Manuel He-
rrera (Finca Herrera), Alberto Saldén (Ramén Bilbao), Ma-
nuel Farifia (Bodegas Farifia), Julio Sdenz (Torre Ofia), Al-
berto Moya (asesor gastrondmico). Algunos de los inte-
grantes, como Manuel Herrera, Julio Sdenz o Manuel Fa-
rifia, ya habian sido premiados en la edicion pasada (Pre-
mio Al Mejor Tinto con Crianza, Vino Revelacion y De Ho-
nor, respectivamente) y en esta ocasion les ha tocado
precisamente a ellos aceptar la responsabilidad de elegir
a los nuevos ganadores. A la cata a ciegas también acu-
dieron Raul Serrano, director de la Guia Vivir el Vino y Al-
berto Matos, director editorial de la revista Vivir el Vino.

Una cata final muy reiida

En la categoria de Mejor Tinto, el vino que se impuso fue
Mauro VS 2015, de Bodegas Mauro (VT Castilla y Ledn).
La decision no fue nada f4cil, pues tal honor se lo dis-
putaron otros dos vinos también merecedores del pre-
mio: Las Tierras de Javier Rodriguez Finca El Teso 20174,
de Bodegas Javier Rodriguez (DO Toro) y Cuesta Las Lie-
bres 2074, de Bodegas Pago de Carraovejas (DO Ribera
del Duero).

El resto de competidores estuvieron representados por vi-
nos excelentes como Tourdn Garnacha 2015, de Bodegas
Morca (DO Campo de Borja); Castarial 2075, de Bodegas
Casar de Burbia (DO Bierzo), Dominio de Es La Diva 2016,

de Bodegas Dominio De Es (DO Ribera del Duero); Finca
Dofi 2016, de Bodegas Alvaro Palacios (DOCa Priorat); Fi-
guero Tinus 2074, de Bodegas Figuero (DO Ribera del Due-
ro); Cirsion 2016, de Bodegas Roda (DOCa Rioja); El Beli-
sario 2015, de Bodegas Tierra Labastida (DOCa Rioja); Al-
baster 2015, de Bodegas Teso La Monja (DO Toro) y Al-
bina Essencia 2011, de Bodegas Riojanas (DOCa Rioja).
La categoria Blanco de Guarda estuvo igualmente refii-
da, en este caso entre Seleccidn Quinta de Couselo Ro-
sal 2074, de Bodegas Quinta Couselo (DO Rias Baixas)
y La Fillaboa 1898 20170, de Bodegas Fillaboa/Masaveu
(DO Rias Baixas), aunque finalmente se alzd con el pre-
mio el primero. El resto de rivales estaba representado
por vinos de muy alta calidad como Clavius 2076, de Ja-
vier & Eulogio Wines (VT Castilla y Ledn); Phincas Thoun-
sand Mils Blanco 2013, de Bodegas Bhilar (DOCa Rioja) y
Lafou Els Amelers 2017, de Bodegas Lafou/Roqueta Ori-
gen (DO Terra Alta).

En la categoria de Mejor Rosado, el galardén se debatié
entre Pla dels Angels Scala Dei 2017, de Cellers Scala Dei
(DOca Priorat) y Marqués de Riscal Vifias Viejas Rosado
20177, de Herederos de Marqués de Riscal (VT Castilla y
Ledn), si bien fue el segundo el que tomd la delantera y
se hizo con el premio. Los otros grandes finalistas fueron
Pago del Vicario PV 2017, de Bodegas Pago del Vicario
(VT Castilla); La Huella de Aitana 2017, de Bodegas Gon-
zalo Celayeta (DO Navarra) y Lalomba de Ramdn Bilbao
20177, de Bodegas Ramon Bilbao (DOCa Rioja).

Una nueva categoria



Una nueva categoria

El resto de premiados de las otras 8 categorias -de un to-
tal de 11 Magnificos- han sido seleccionados por el pa-
nel de cata de Vivir el Vino, dirigido por Raul Serrano. Para
ello, hemos pasado por un largo e interesante proceso
durante el cual se han degustado 1.600 muestras recibi-
das. Entre ellas han sido elegidos los 365 vinos excelen-
tes que conformaran la Guia Vivir el Vino 365 Vinos al Afio
2019, entre los que, a su vez, solo 11 se han llevado el Pre-
mio Magnifico.

En el certamen hemos incluido un nuevo galardén: el Pre-
mio DIAM Innovacidn, que reconoce el buen hacer de las
bodegas en materia de calidad y sostenibilidad en el com-
pleto proceso de elaboracién del vino. Es decir, reconoce
la buena gestion en la bodega, en el vifiedo, en la empre-
say entre las personas que trabajan en ella. De tal modo
que seran merecedoras de este premio aquellas empre-
sas que destaquen por sus nuevos disefios de negocio
integrado, por su adecuada eficiencia energética, su con-
trol sobre la huella de carbono, rendimiento equilibrado,
viticultura ecoldgica, o su brillante gestion de residuos,
entre otros.

2[]| J

MEJoR TINTO
Mauro VS 2015 | VT Castillay Ledn

MEJOR BLANCO DE GUARDA
Ouinta Couselo Seleccion 2014 | DO Rias Baixas

MEJOR ESPUMOSO
Gran Torello BN Paraje Calificado 2011 | DO Cava

MEJOR TRAYECTORIA
Faustino | DOCa Rioja

MEJOR BODEGA DEL ANO
Marqués de Vargas | Rioja DOCa Rioja

MEJOR BLANCO JOVEN
Rosa Ruiz 2017 | DO Rias Baixas

| E
1

Imagen superior, de izquierda a derecha: Alberto Moya (ase-
sor gastronémico), Raul Serrano (director guia Vivir el Vino) y
Julio Sdenz (Torre Ofia).

Imagen inferior, de izquierda a derecha: Manuel Farifia (Bode-
gas Farifia), Alberto Saldén (Ramén Bilbao) y Manuel Herrera
(Finca Herrera).

MEJOR ROSADO
Marqués de Riscal Viias Viejas Rosado 2017 | T Castillay Lean

MEJOR TINTO CON CRIANZA
Baltos 2016 | DO Bierzo

MEJOR GENEROSO
Las Botas Amontillado Perpendicular | DO Jerez-Xeréz-Sherry

MEJOR VINO DULCE
\T Chivite 125 Aniversario 2016 | DO Navarra

MEJOR VINO REVELACION
\Valdelacierva Grano a Grano 2016 | DOCa Rioja

MAGNIFICO A LA INNOVACION DIAM
Peninsula Vinicultores | DO Uclés
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ijo de una larga saga de ené6-
logos, Manuel Herrera aban-
dera, como el Cid, aires fres-
COs para sus viejas y buenas
cepas castellanas. De palabra franca
y directa, este viticultor muestra de-
cepcion por la DO Cigales. Dice haber
salido de ella porque siente que “ha
hecho mucho por esta denominacién”
y que, a cambio, “no le ha aportado
nada”. Fuera de la DO Cigales, donde
si es verdad que deja amigos, su dis-
curso se transforma y aparece el Ma-
nuel Herrera apasionado, el que bate
alas para intentar elevar a lo mas alto
el negocio del vino. Por un lado, plan-
ta su pica en Arribes del Duero —en su
vertiente zamorana, cercana a Fermo-
selle-, para levantar una hermosa bo-
dega boutique; dinamiza sus vinos
que saldran bajo la VT Castilla Ledn
(ya no bajo la DO Cigales) y, apuesta
por la DO Vinos de Madrid.
Durante la entrevista, visiblemente
afectado por la reciente e inesperada
muerte de su madre, y atin dolido por
la de su padre Pascual Herrera -el fa-
moso endlogo y presidente de la DO
Ribera del Duero y la DO Cigales- la-
menta que al sector le falte corazén,
cultura del vino y equilibrio. “Hay mu-
cha etiquetitis”, comenta.

Desde pequeiio vivié la viticultura
de primera mano, gracias a su padre
-también director de la Enolégica de
Rueda mas de 20 afos y director del
Museo Provincial del Vino de Peia-
fiel-, y a su abuelo, muy reconocido
en el sector. ;Tuvo la necesidad de
continuar con la tradicion familiar o
entro en este mundo de forma pura-
mente vocacional?

Ya me hubiera gustado haber entra-
do en este mundo del vino por impo-
sicién, pero no fue asi. Fue claramen-
te por vocacion. Quizés un ‘poco bas-
tante’ tardia, pero fue realmente por
una razén emocional: por amor al
vino, al campo, pero, sobre todo, por
pasar mas tiempo junto a mi padre.
No seria nadie sin su figura.

Una vez lei un articulo donde el hijo
de Johan Cruyff venia a decir que de-
dicarse al fatbol siendo hijo de tan
célebre futbolista era el mayor acto
de humildad que podia tener un hom-
bre. Ahora que esta muy de moda lo
del plagio (rie) utilizaré esa cita. Ser

hijo de Pascual Herrera y dedicarse
al vino es también un acto de humil-
dad. Hay mucho trabajo y mucho ca-
rifio en todo esto...

en Espafia parece que no tienes los
mismos derechos que los que tienen
bodega, a pesar de que trabajes los
vifiledos y estés presente en todo el

"En Espana nos cuesta comercializar el
vino, incluso beberlo. Y si nosotros no
bebemos, tenemos un grave problema’.

¢Como ve el mercado del vino espa-
fiol en 20187 En su opinion, ;cuales
son las debilidades en nuestra forma
de elaborar y vender vino?
Asistimos a las tres “Rs”: Rioja, Ribe-
ra y Rueda. También hay un poco de
“Albarifiitis” y mucha “etiquetitis” del
vino en Espafa. En estas zonas hay
vinos buenisimos y de gran calidad,
pero no son todos, ni mucho menos;
no se hace caso a otras zonas, que
también ofrecen vinos excelentes.
Por poner un ejemplo, en la Sierra de
Salamanca hay una rica variedad, la
Rufete, para elaborar vinos jovenes;y
en Arribes estd la Juan Garcia, para
hacer vinos més serios y emocionan-
tes. Al final, en Espafia hace falta una
cultura del vino, y seria bueno empa-
parse bien sobre este mundo, poner-
le corazén y sentimiento. Es vital co-
nocer el alma del vino. Ademas, se
miente mucho en este sector y se da
mads importancia a la foto, al cierto
romanticismo del lenguaje, a hacer
un cursillo rdpido de vino, al esnobis-
mo..., cuando en realidad lo necesa-
rio es encontrar el equilibrio entre las
cosas. Por todas estas razones, nos
cuesta comercializar el vino, incluso
beberlo. Y si nosotros, los espafioles,
que somos productores, no lo bebe-
mos, tenemos un grave problema.

Parece que no esta muy conforme
con el funcionamiento de la DO Ci-
gales, de la que su padre fue presi-
dente. ;Cuales son los motivos?

Yo estaba en la DO Cigales por mi pa-
dre, con toda légica. Da la casuali-
dad de que compramos unas vifias,
unos suelos de cascajos que enamo-
ran, unas Garnachas muy viejas, gra-
cias a Luis Centeno, y Tempranillos
muy equilibrados, que pertenecen a
la DO Cigales. Sin embargo, no tene-
mos bodega. Y cuando sucede esto,

proceso de elaboracion. Yo no pue-
do ir a ningun tipo de acto que orga-
nice la DO, como ferias (Gourmet de
Madrid o Alimentaria) porque no ten-
go bodega propia, jpero si que tengo
vinos certificados que pueden ganar
premios! Pero eso, desgraciadamen-
te, pasa en casi todas las DO. Hay re-
glamentos muy viejos y muy desac-
tualizados...

Por Cigales he hecho todo lo que he
podido y mas, hemos ganado pre-
mios por todo el mundo (Sudéfrica,
Chile, Chequia, México, Israel, Que-
bec y Paris, entre otros). He dado
mas de lo que he recibido, creo. De
todos modos, falta identidad en cier-
tas zonas y eso es lo mas importan-
te y lo mas dificil de definir en el mun-
do del vino.

Y por qué no se ha marchado de la
DO Vinos de Madrid si puede tener
similares problemas?

Porque creo mucho en el futuro de
Madrid, mas que en el de la DO Ci-
gales. De hecho, estoy en la DO Vi-
nos de Madrid porque la marca ven-
de. Y aunque en el Consejo Regula-
dor no se estan haciendo las cosas
muy bien (y tengo amigos en el Con-
sejo), vamos vendiendo mejor, ya que
somos los propios madrilefios los
que estamos haciendo un poco de
patria, incluso, exportamos el nom-
bre de Madrid con sus vinos.

¢En qué mercados se estan vendien-
do vinos de Madrid?

La DO Vinos de Madrid esta haciendo
vinos de mucha calidad. Yo vendo en
Levante, Valladolid, Bilbao, Salaman-
ca, Avila y Segovia, entre otros desti-
nos nacionales. Fuera de Espafia, ven-
demos en Quebec o Suiza, por ejem-
plo. En este sentido, he de agradecer
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Test del vino-...

v Un momento para tomar un
vino: En una puesta de sol.

v’ Una zona de vifiedos para
perderse: Arribes del Duero.

v’ Un restaurante para disfru-

tar de un vino y la gastronomia:
El Ermitafo (Benavante, Za-
mora).

v Un plato y un vino: Mi abue-
lo decia que “el vino esta bueno
hasta con jamon”

v’ Un recuerdo con vino: La
primera vendimia con mi padre.

"He aportado mucho

mas a la DO Cigales
de lo que me
ha aportado a mi”.

la gran ayuda que me ha brindado la
Familia Martinez (Vinos Jeromin), que
vende ya 400.000 botellas en EEUU.
Esta familia me ha abierto sus puer-
tas para elaborar el vino con ellos.

¢Qué medidas propone para que el
vino de Madrid tome atin mas ritmo
teniendo en cuenta que esta zona no
es muy reconocida en el sector?

Yo creo que hay que sincronizar cul-
tura y vino; es decir, que los turis-
tas que visiten Madrid por su cultu-
ra también vengan a las bodegas y a
conocer nuestros vinos. Habria que
replantearse unas buenas rutas del
vino para ver, por ejemplo, las Garna-
chas en San Martin de Valdeiglesias
o vifias viejas en Chinchon.

¢Qué cree que sucede en las institu-
ciones para que no se estén adop-
tando estas medidas, como seria lo
deseable?

Considero que en Madrid hay mucha
falta de presupuesto en promocion
y de estrategias de marketing. Sera
cuestién de hacer acciones mas pe-
quefas que a la larga pueden resul-
tar interesantes. Por ejemplo, como
decia un buen amigo periodista, se
podria incluir en la Feria de San Isi-
dro una buena copa de vino que sirva
de acompafiamiento a las rosquillas
tontas y listas, tipicas de las fiestas.
Venderiamos vino como rosquillas.
Pero creo que falta también carifio al
vino; es un producto poco valorado.

Aunque tiene viiia propia, su libertad
de vigneron le hace mirar a otras tie-
rras como Arribes del Duero. Confié-
se, ¢es una nifa bonita?

Si, de hecho cuando pienso en volver
a la tierra -ahora vivo en Madrid con
mi familia- me encantaria regresar a
esta zona del Duero. Es un patrimo-
nio apasionante. Quizds sea un Qui-
jote, pero quiero romper una lanza a
su favor. Por la calidad de sus vinos,
por su bonito entorno para hacer tu-
rismo y porque quiero que mis hijos
hereden algo interesante.

Ademas, podré elaborar vinos en mi
propia casa, ya que tenemos forma-
lizada la compra de alguna vifia en
Arribes del Duero, y aparte aqui pen-

samos levantar una pequefia bodega
boutique, para lo que vamos a rehabi-
litar unas casas en Formariz (Zamo-
ra). Tampoco descarto comprar vino
a pequefios viticultores y criarlo en
una bodega de almacenamiento.

Puede que los vinos Arribes del Due-
ro nos den una sorpresa..., ¢para
cuando tiene pensado sacarlos?
Creo que para 2019 podremos estar
elaborando ya el vino. Lo bueno de
esta zona es que me permitird seguir
elaborando vinos con Garnacha de
Cigales, pero no bajo la DO Cigales,
sino bajo el sello VT Castilla y Ledn
y quiza alguna aventura mas. Consi-
dero que es una zona muy rica en va-
riedades de uva, en climas y en terru-
flos por su proximidad al rio Duero.
En mi opinién, deberia formarse una
gran “Denominacién del Duero”, que
englobe las tierras cercanas al rio, in-
cluso el drea que ya entra en Portu-
gal, donde los vinos son diferentes y
cuentan con una zona privilegiada a
orillas del Douro.

En definitiva, esta es una zona donde
se dan vinos de Fermoselle, de gran
importancia, elaborados con la exce-
lente variedad Juan Garcia, de la que
mi abuelo, mi padre y yo siempre he-
mos estado enamorados.

Diez aios desde que empez6 la cri-
sis, ¢como la has vivido?

¢Preguntas en pasado? Es que las se-
guimos pasando putas (rie a carcaja-
das). Antes de la crisis, todo el mun-
do queria hacerse rico con el vino,
pero después han ido cambiando los
modelos, las personas... Lo cierto es
que ha jodido a mucha gente. Por
todo ello, urge reinventarse.

¢En qué piensa cuando habla de
reinventarse?

Estoy tocando otras puertas como la
consultoria integral con la que persi-
go ayudar a los pequefios bodegue-
ros y viticultores que necesiten apo-
yo. Por mi trayectoria familiar, inten-
taré acompafiar estos proyectos, en
la comunicacién y el marketing, y en
cualquier punto del proceso de elabo-
racion y crianza del vino, desde la uva
hasta los ensamblajes.
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: _-L_a historia de los vinos de la comarca oscense de Somontano
~-@s la-historia de sus gentes. Una historia escrita no solo por los
- oriundos-del-lugar,-aferrados al terrufio y a las tradiciones secu-
lares, sino también’ por foranees que, de una manera u otra, han

contr|bu1do a enriguecer el patrimonio de la-zona con aportacio-
nes innovadoras.

© CRDO Somontano
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los pies de los Pirineos y protegida de los
frios extremos que arrecian desde el nor-
te, la comarca de Somontano reserva en la
actualidad alrededor de 4.000 hectareas
de su superficie al cultivo del vifiedo. En
ese entorno, desde tiempos inmemoriales
y bajo los atentos cuidados de los viticultores de siempre,
se reiteran en su ciclo anual diversos tipos de cepas au-
téctonas que, como la Garnacha —tinta y blanca-, la Alca-
fién, la Moristel y la Parraleta, han ido cediendo terreno a
otras venidas de fuera como la Merlot, la Chardonnay, la
Gewdirztraminer y la Cabernet Sauvignon. Unas varieda-

© Jorge Fuembuena
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des, estas ultimas, que hoy son mayoritarias y sirven de
base para los vinos mas premiados de Somontano. Pre-
sentes en la zona desde hace mas de un siglo, no recala-
ron alli, ni mucho menos, por casualidad. Por el contrario,
lo hicieron de la mano de personas que supieron apreciar
ya entonces el enorme potencial de aquellas tierras.

Un ejemplo de ello son los Lalanne, una familia bodeguera
que se asentod en esos parajes de Huesca a finales del si-
glo XIX huyendo de la filoxera que asolaba sus vifiedos en
su Burdeos natal.

Tras demostrar sobradamente la viabilidad de su nego-
cio, fueron sus descendientes quienes, en 1964, decidie-

© Jorge Fuembuena
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CONOCER SOMONTANO

Al margen de su conocido Festival Vino Somontano, que cada afio atrae
a miles de visitantes, la comarca presume también de su Ruta del Vino
Somontano, integrada en las Rutas del Vino de Espaiia, dependiente
de la Asociacion de Ciudades del Vino (Acevin). Con once afios

recién cumplidos, se trata de uno de los trazados enoturisticos mas
dindmicos y mejor dotados de recursos de nuestro pais.

Con su Bus del Vino, sus bodegas, sus restaurantes, sus spas, sus
museos o su deportes de aventura... Todo el mundo, grandes y
pequeios, puede encontrar su hueco en Somontano.

En total, hasta 80 establecimientos de diferente indole colaboran en
sintonia para brindar al viajero la posibilidad de descubrir y disfrutar de
Somontano, con el vino, como no podia ser de otra manera, como hilo
conductor. Un vino que no seria nada sin sus gentes, tan hospitalarias
como auténticas, de cardcter pausado y siempre dispuestas a ofrecer
al que se acerca lo mejor de su tierra.

En otro orden de celebraciones encontramos el ciclo Catando
Somontano que, en su quinta edicion, entre el 1y el 18 de noviembre,
ofertara hasta 24 propuestas diferentes para disfrutar de la cultura

del vino, incluyendo, el dia 11, la celebracion del Dia Europeo del
Enoturismo en la plaza del Mercado de Barbastro.

Mds informacién: www.rutadelvinosomontano.com

Crwigimal para ENATE d Erwin Bechtokl

ENATE
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ron poner en marcha la Cooperativa Somontano del So-
brarbe, precursora de la actual Bodega Pirineos. Seria
precisamente en sus instalaciones donde, algunos afios
mas tarde, se gestara el primer tinto reserva de la zona,
Sefiorio de Lazan. Un vino que aun hoy sigue elaboran-
dose y que supuso todo un revulsivo para la creacion del
Consejo Regulador en 1984.

Mas alla de Somontano

Una vez sentadas las bases sobre las que se sustentaria
el futuro vitivinicola de la comarca, el impulso definitivo
llegaria con la puesta en marcha de otras bodegas como
Fabregas, Osca y Vifias del Vero, perteneciente esta ulti-
ma al grupo de bodegas de Gonzalez Byass desde hace
un tiempo. Junto a Bodega Pirineos, Vifias del Vero fue
capaz por primera vez de abandonar el mercado local
y comercializar los vinos de Somontano en los grandes
mercados nacionales, ofreciendo a sus nuevos consumi-
dores un producto moderno, rompedor, rebelde, muy rico
y elaborado con variedades de uva que apenas nadie cul-
tivaba en Espafia.

Mas recientemente, bodegas como Enate, Laus, Blecua
y Sommos, entre otras tantas, han contribuido también
al buen nombre de Somontano, aportando nuevas hec-

© CRDO Somontano

tareas de vifiedo, ampliando el mapa varietal y elaboran-
do todo tipo de vinos: jovenes, robles, crianzas, reservas,
grandes reservas, un dulce, un espumoso; monovarieta-
les y coupages; vinos de autor y elaboraciones especia-
les. En definitiva, vinos versatiles para cualquier situacién
y momento. Vinos para disfrutar.

A dia de hoy, el 75% de la produccién de Somontano se
comercializa en nuestro pais, mientras que el resto se ex-
porta a mas de 40 destinos internacionales. Todo un lo-
gro, especialmente en un mercado tan exigente como el
nuestro que, copado por excelentes producciones nacio-
nales, no se habria conquistado sin una firme apuesta por
la innovacioén, el desarrollo sostenible, la formacién y la
investigacion por parte de todos los agentes implicados.

La importancia del capital humano

Si bien es cierto que los vinos de Somontano se han hecho
visibles fuera de sus dominios gracias a iniciativas arries-
gadas que se han proclamado verdaderos buques insignia
de la zona, también lo es que ninguno de sus éxitos hubie-
ra sido posible sin el esfuerzo continuado de las alrede-
dor de 800 familias que han hecho de la viticultura su me-
dio de vida y de aquellos otros cientos de personas que, de
manera no tan directa, se dedican a actividades vinculadas



VINAS
DELVERO
[ideraz00 &n Somantant

Vifias del Vero debe su nombre a un rio de la comarca del
Somontano, al pie de los Pirineos, famoso por sus barran-
cos, gargantas y cafiones. Vifias del Vero se establece en So-
montano a finales de 1986, tras la adquisicion de 550 hecta-
reas de terreno en Barbastro y otras poblaciones cercanas.
En 1987 comienza a replantar los terrenos con vifiedos de
las variedades tradicionales de la regién: Tempranillo, Moris-
tel, Garnacha y Macabeo, junto a otras de distintas proceden-
cias: Chardonnay, Gewiirztraminer, Cabernet Sauvignon, Mer-
lot y Pinot Noir.

Los primeros vinos de la bodega aparecen en el mercado en
la primavera de 1990 y son elaborados en una bodega expe-
rimental de Salas Bajas. En 1987, la empresa habia adquiri-
do la finca “San Marcos” para la construccion de la nueva bo-
dega, que se inauguro en julio de 1993, momento en el que
Vihas del Vero Gran Vos Reserva vio la luz. Hoy, 25 afios mas
tarde, este vino Unico, fruto del minucioso trabajo de selec-
cién enoldgica, se ha convertido en uno de los principales
protagonistas del panorama vitivinicola espafiol.

Armonia, seriedad y complejidad han definido la historia de
Vifias del Vero “Gran Vos” que, en aragonés antiguo, significa
“gran vino”. En todas sus afiadas, el delicado proceso de ela-
boracién y la labor de seleccién de las mejores uvas tintas
de cada vendimia y las barricas nuevas del bosque de Allier,
otorgan a este vino de guarda su inconfundible personalidad.
Para celebrar su aniversario, José Ferrer, endlogo de Vifias
del Vero, ha elegido tres de las afiadas mads representativas
que muestran coémo ha sido la evolucién en el tiempo de este
singular Reserva con 15 meses de crianza. Se trata de un via-
je enoldgico para descubrir la esencia de Vifias del Vero Gran
Vos, el embajador del Somontano.

SUGERENCIAS
YivikevaNo©O

Vinas del Vero Gran Vos 2001

De la segunda vendimia del siglo XXI, conside-
rada como una de las grandes del Somontano,
proceden las uvas con las que se elabor6 Vifias
del Vero Gran Vos 2001. Esta afiada muestra

un color rubi profundo con reflejos picota y una
gran complejidad aromética. Equilibrio y armonia
determinan su paso por boca.

GRAN VOS5

Vinas del Vero Gran Vos 2006

Nervio y complejidad marcan la personalidad de
Vifias del Vero Gran Vos 2006. Presenta un color
rojo picota intenso y gran riqueza aromatica
desde tonos frutales, como moras y arandanos
en confitura, hasta especiados, como hinojo y
regaliz, sobre delicadas notas del tostado del
roble en el que envejecid. En boca destaca por
su equilibrada acidez.

CRANVOS
LT

Viias del Vero Gran Vos 2011

Vifias del Vero Gran Vos 2011, reconocido

como el Mejor Vino del Somontano en la tltima
edicion de Mundus Vini, uno de los grandes
certamenes a nivel europeo, posee una capa con
una interesante opacidad. En nariz ofrece una
atractiva paleta aromatica con gran cantidad de
matices que invitan a descubrir su armoniosa
boca. Es sabroso, carnoso y largo. Sin duda, un
vino redondo y placentero.
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con este cultivo, como el enoturismo y la comercializacion.
Esa es la realidad que fervientemente defiende Raquel La-
tre, actual presidenta del Consejo Regulador de la DO So-
montano, quien también sostiene que el vino ha sido, des-
de hace muchos afos, el elemento vertebrador del territo-
rio, tal y como apuntaba el historiador Alberto Sabio en el
libro “Vino de siglos en el Somontano de Barbastro”, edi-
tado por el propio Consejo Regulador en 2001. Tanto es
asi que Somontano ha dado nombre a un vino y, a cambio,
el vino ha dado a conocer el territorio en todo el mundo.
Esta simbiosis, producto del principio de causa y efecto,
no podria ser mas afortunada en una zona afectada por
la despoblacién. Con una superficie de unas 200.000 hec-
tareas -sobre las que se reparten 43 municipios- el nicleo
de poblacién mas populoso es su capital, Barbastro, con
apenas 18.000 habitantes. Tras él, el siguiente pueblo no
supera el millar, mientras que entre el resto de localidades
pocas superan las 200 almas.

Un sector que engancha
En un momento en el que la industria vitivinicola esta atra-

© CRDO Somontano

vesando uno de sus momentos mas dulces, el interés que
suscita entre las generaciones mas jovenes de la zona no
deja de crecer. Hasta tal punto esto es asi que muchos es-
tudiantes de Educacién Secundaria se plantean la enolo-
gia o la comunicacion del vino como futuras profesiones.
Es mas, el vino vuelve a ser, poco a poco, la bebida elegi-
da por este segmento de la poblacién a la hora del aperiti-
vo antes de comer o cenar cuando acuden a los bares o al
mismisimo Festival Vino Somontano, donde descubren,
con moderacién y respeto, las nuevas afiadas o marcas
de las bodegas de la denominacion. Este certamen, crea-
do en el afio 2000 y gestionado por la denominacién de
origen desde sus comienzos, tiene lugar entre el jueves y
el domingo del primer fin de semana de agosto. A lo lar-
go de esos cuatro dias, Barbastro ofrece un extenso pro-
grama de actividades culturales, entre las que destaca la
Muestra del Vino de Somontano. En ese contexto, el vino
se disfruta entre amigos y familiares en un espacio abier-
toy decorado en el que mas de veinte restaurantes prepa-
ran tapas para acompanarlo.



ENATE
CABERNET SAUVIGNON
MERLOT 2015
BODEGAS ENATE

Intensidad media alta, con
aromas destacados de
frutillos negros y notas de
pimienta y tabaco sobre un
fondo de regaliz negro. En
boca es amplio, redondo, con
buena acidez y un final largo y

especiado.

FABREGAS GARNACHA
BLANCA 2016
BODEGAS FABREGAS

Nariz compleja y elegante,
con aromas de fruta blanca
escarchaday de hueso,
pipas de calabaza, aceites
esenciales, botica de pueblo
y pétalos de rosa marchitos.
En boca es profundo, fresco
y frutal, con peso en el
recorrido, una grata acidez
y un final largo con notas de
humo y tierra.

LAUS BARRICA 2016
BODEGAS LAUS

Intensidad alta en nariz, con
aromas destacados de fresa

y frutillos silvestres y notas
de palote y gominola sobre

un fondo de violeta y hoja de
vifia. En boca es carnoso, con
buena acidez, y un final largo y
primario.

l

LaREdN

VINAS DEL VERO

CLARION MAGNUM 2013
BobEGAS VINAS DEL VERO

Intensidad alta y contenida,
elegante y compleja, con fruta
blanca madura y escarchada,
flores secas, notas metdlicas,
de carbdn vegetal, humo y
tabaco de pipa y un fondo
también complejo. En boca,
la entrada es frutal y mineral,
amable, seca, con cuerpo y
peso, con una correcta acidez
y un postgusto largo y amargo.

SOMMOS MERLOT 2016
BODEGAS SOMMOS

Nariz madura y elegante, con
aromas especiados y frutales
sobre un fondo mimado por
buenas barricas. En boca

es carnoso, con fuerza en

la entrada y en el recorrido,
buena acidez y un tanino
hecho que deja un final de
tabaco y clavo junto a unos
ricos tostados.

BLECUA 2011
BODEGAS BLECUA

Nariz compleja, interesante

y claramente varietal, con
recuerdos de fruta negra
madura y notas de tabaco,
chocolate belga, regaliz negro,
suaves tostados y tierra
hdmeda sobre un fondo de
maderas. En boca es amplio,
estructurado y equilibrado, con
buena acidez, tanino redondo
y un final persistente, largo y
mineral.
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Espafa es uno de los tres mayores productores de vino del mundo.
Esta circunstancia genera mayor oferta, lo que implica una feroz
competencia y, en consecuencia, rangos de precios mas ajusta-
dos. Sin embargo, lo econémico no esta refido con la calidad. Es
mas, en muchos casos supera ampliamente el notable. Vivir el Vino
ha seleccionado 20 de estos vinos para usted. En el mundo, la ma-
yoria del vino que se consume es el que cuesta menos de 12 euros.



a incorporacion de técnicas enoldgicas avanzadas y la
mayor especializacién de los bodegueros son otras de
las razones por las que proliferan vinos interesantes para
nuestra boca y bolsillo. Y los hay para todos los gustos,
estilos y procedencias. Por un lado, grandes bodegueros
con vinos de alta gama elaboran también vinos mas econémi-
cos, con el fin de conquistar ese atractivo nicho de mercado y
llegar a todos los publicos. Por otro, vemos coémo bodegas pe-
quefias y medianas tratan de competir con novedades a través
de estos vinos de menos de 12 euros.
El resultado es la aparicién de vinos asequibles que “rentan”
por su precio y personalidad, ya sean modernos o clésicos, y
a un precio imbatible, tanto jévenes como con crianza, en to-
das las zonas vitivinicolas, incluyendo reconocidas denomina-
ciones de origen.
Asistimos, de este modo, a una democratizacién del vino, te-
niendo en cuenta que la situacién econémica de muchas fa-
milias lo requiere y que las grandes superficies lo popularizan
con sus constantes ofertas en los lineales. En el mundo, la ma-
yoria de vino que se consume cuesta menos de 12 euros, pero
lo econémico no siempre estd refiido con la calidad. Hay vinos
que ademads de ser econdmicos son muy dignos y, gracias a
ellos, se elevan las ventas de esta bebida en los hogares.
Con este rango de precios, el sector del vino espafiol deberia
tener también la oportunidad de atraer al segmento de los jé-
venes (de 25 a 30 afios), aun poco representado respecto a
otros paises y a otros publicos. Un estudio realizado por Kantar
Wordplanet para Lidl en 2017 arroja que solo el 15% de los jéve-
nes espafioles consumen vino semanalmente en casa, una ci-
fra significativamente menor a la media nacional (26%), mien-
tras que, entre los mayores de 50 afios, esta cifra asciende a
casi un 40%.
En resumen, Espaiia es un verdadero mar de vifiedos, produci-
mos mucho y tenemos muy buenas condiciones meteorolégi-
cas que favorecen cosechas buenas y abundantes. Disfruta-
mos de los mejores precios y, lo mas importante, nuestros vi-
nos son de elevada calidad. Solo falta elegir entre esa amplia
y variada oferta. Y para que la tarea de escoger sea mas facil
nos hemos permitido la licencia de ayudarle con esta selec-
cién de 20 vinos de menos de 12 euros, que a continuacion le
detallamos.
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Nuestia seleccion

6,50 €

LAUDUM MONASTRELL & SYRAH ROBLE 2017
BocoPA - DO ALICANTE

Nariz limpia y con una correcta intensidad aromatica, con notas de frutillos pequefios y unas marcadas notas de tierra y
vifia. En boca es directo y frutal, con matices terrosos y vegetales, un ligero toque de carbdnico desprendido, una correcta
acidez y un tanino algo secante que deja un final medio.

7,00 €

SOLAR DE LIBANO

6,00 €

SENORIO DE RUBIOS
MENCIA 2017
SENORIO DE RUBIOS

DO RiAs Baixas

Aromas de frutillos silvestres
en licor con notas terrosas y
especiados punzantes sobre un
fondo de regaliz y carbén. La
boca es fresca, frutal, vegetal y
herbacea, con una buena acidez
y un correcto recorrido que deja
un final de recuerdos minerales
y de vifia.

CRIANZA 2015
CASTILLO DE SAJAZARRA
DOCA RioJA

Muy agradable y limpio

en nariz, con notas nitidas

de fruta sazonada, toques
balsdmicos y un uso correcto
de la barrica junto a matices
de arcilla himeda, minerales
y especiados suaves. En boca
es de entrada amable, ligera,
con un tanino noble, sabroso,
equilibrado y un fondo de
madera muy fina que respeta
la fruta.

9,50 €

VERDEAL 2017
VERDEAL
DO RuEDA

Buena intensidad aromética, con toques de manzana golden madura, herbaceos y un sutil recuerdo citrico. En boca es de
entrada amable, con excelente carga frutal, piel de citricos, heno y paja y un final persistente que invita a una segunda copa.



8,00 €

BALTOS 2016
DoMINIO DE TARES
DO Bierzo
Intenso y fresco en nariz, con mucha carga frutal y notas de mentoles y flores que dejan un final de suaves y sutiles
maderas. En boca también es fresco y sapido, de trago amable, buena acidez y un tanino ligeramente vivo que se ird
redondeando con el tiempo en botella. Su final es largo, con una parte floral y un buen uso de la barrica.

8,40 €

PALACIO DE SADA
VINAS VIEJAS 2014

6,00 €

LA FOTO DE 1938

PALACIO DE SADA
CRIANZA 2014 DO NAVARRA
BODEGAS OCHOA N
DO NAVARRA Un poco cerrado el principio

hasta que deja aflorar los
aromas de frutillos silvestres y
los recuerdos de pensamientos
azules sobre un fondo de arcilla
himeda. En boca es mucho
mas fresco, con entrada amable
y directa y con presencia de

la variedad, que aporta un
recorrido y un postgusto largos.

Un vino claramente concebido
para disfrutar de la compafiia
de amigos gracias a sus
aromas de fruta madura y a los
gratos especiados de la crianza,
que dejan un final persistente
de tierra y vifa.

8,90 €

LA PLANTA 2017
ARZUAGA NAVARRO
DO RIBERA DEL DUERO

Aromas de frutos rojos maduros, hojas de otofio, yogur de frambuesa y un ligero fondo de serrin. La boca es fresca, directa,
agil, equilibrada y algo artificial, con tanino vivo y un final medio.
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12,00 €

PAGO FLORENTINO 2015
ARzUAGA NAVARRO - PAGO FLORENTINO - DO PAGO FLORENTINO

Nariz aromatica, golosa y balsdmica, que ofrece notas de eucalipto, botica, laca de ufias y un fondo de suaves maderas. En
boca es directo, algo tanico, con estructura, buena acidez y un final persistente.

11,50 €

RICARDQ DUMAS
SELECCION 2014
VIRGEN DE LA ASUNCION
DO RIBERA DEL DUERO

Intensidad media aromética,
con recuerdos de fruta roja
viva, suaves especiados,
balsamicos y unas maderas
bien integradas. En boca se
comporta de la misma forma,
sin enredos, lo que lo convierte
en un vino fresco y frutal de
trago facil.

8,95 €

TRAS LA YESCA 2015
RODRIGUEZ SANZO
DO Toro

Intensidad aromatica correcta,
con fruta madura y frutillos
pequefios en licor que dan
paso a un punto ligeramente
vegetal y notas especiadas de
clavo. En boca es de entrada
seca, de media estructura,
mucho mas mineral que en
nariz e igualmente frutal. La
acidez es correcta y el tanino
algo vibrante y por pulir, que
deja un postgusto de media
persistencia.

11,00 €

LA LEGUA CRIANZA 2015
LA LEGUA
DO CIGALES

Intensidad media-alta de aromas, con recuerdos de frutillos negros, notas especiadas de pimienta y cacao y un fondo
de tierra mojada. En boca es amplio, carnoso, con un tanino dulce -por la variedad- y rugoso -por la madera-, y un final
especiado.



10,20 €

NEXUS ONE 2016
NEXuUs
DO RIBERA DEL DUERO

Media intensidad aromatica que, algo cerrada al principio, ofrece aromas de cerezas y frambuesas, especiados, tierras y
minerales sobre un fondo de amables maderas. La boca es fresca, directa, con fruta persistente en todo el recorrido, buena
acidez y un tanino por hacer que deja al final un postgusto medio que devuelve la parte mineral.

10,20 €

DOMINIO DE
VALDELACASA 2014
FRONTAURA

DO Toro

Intensidad media-alta
aromatica, con notas de
cereza, grosella, pimienta
blanca, vainilla y regaliz. En
boca es suave, con buena
extraccion frutal, equilibrado y
un agradable final con un toque
amargo.

10,00 €

FAUSTINO ART COLLECTION EDICION WILLY RAMOS 2013

DOCA RioJA

8,90 €

PORTIA ROBLE 2016
PORTIA
DO RIBERA DEL DUERO

Nariz fresca, directa y muy
frutal, con ligeras notas de
hojarasca y regaliz negro. En
boca es de trago facil, justo
recorrido, buena acidez y un
tanino algo secante, tipico del
tipo de vino y de su zona. El
final, de media persistencia,
deja una gratas notas amargas.

Nariz clasica y armoniosa en sus aromas, que ofrecen fruta roja confitada y unas maderas cuidadas, ricos especiados y
una parte importante de pieles curtidas y ahumados. En boca es de trago 4gil y amable, con un sutil toque dulzén en la
entrada, equilibrado, con muy buena acidez, tanino redondo y un final de media persistencia.



REPORTAJE

11,50 €

MONTE REAL CRIANZA DE FAMILIA 2015
MONTE REAL - DOCA RioJA

Sin perder su caracter riojano, la fruta se presenta mas fresca y viva en esta afiada, con una parte de barrica que acompafia
pero que no enmascara. El recorrido es largo, con una marcada acidez y un final persistente dominado por los matices

7,90 €

VIORE VERDEJO 2017
MONTE REAL
DO RuEDA

Nariz fresca, directa y sin perder
la tipicidad varietal, con mucha
fruta blanca y herbaceos sobre

un fondo de flor y citricos. En
boca mantiene la frescura y el
peso de fruta blanca madura,
con buena acidez y con un buen
final grato y persistente.

terrosos y frutales.

.
!

ELIRTE VHE AL

10,00 €

PACO GARCIA
CRIANZA 2015
PAco GARCiA
DOCA RioJA

De buena intensidad aromatica
y una considerable carga
frutal, floral y especiada. La
boca encuentra un magnifico
equilibrio entre acidez, alcohol
y barrica. El tanino, ain por
pulir, ofrece un final de media
persistencia.

U
6,00 €
GOTA DE ARENA 2016

TRIDENTE
VT CASTILLA Y LEON

Destacados aromas de frambuesas, eucalipto y especiados sobre un fondo terroso. En boca es suave, de tanino amable,
con muy buena acidez, fruta en todo el paso y un final con recuerdos achocolatados.
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ENTREVISTA

Concha Martinez

Directora de marketing
de Gwrwr o
COVINAS
"En Coviiias, los socios
dominan el territorio: ahi

radica el pw/er de ln marca”




icenciada en Publicidad y Re-

laciones Publicas por el Co-

legio Universitario Domin-

go de Soto -adscrito enton-
ces a la Universidad Complutense de
Madrid-, Patricia Alvarez cuenta con
una dilatada experiencia tanto en el
mundo del vino como en posiciones
de exportacién en empresas como
Grupo Arco (tanto en Madrid como
en su base de Londres) o en Bode-
gas Murviedro, filial espafiola de Gru-
po Schenk. Hace afio y medio se unio
al proyecto Covifias, atraida por “su
gran potencial”. Se trata de una coo-
perativa autofinanciada cuyo poder
radica en el dominio del terreno por
parte de sus socios.

El poder de la marca Grupo Covifias y
su gran potencial en el mercado son,
sin duda, razones poderosas para
aceptar un reto profesional desde la
direccion de marketing ...

Si, me atrajo su gran potencial, entre
otras muchas razones. Los socios
de Grupo Covifias dominan el terri-
torio; poseen y cultivan 10.000 hec-
tareas de vifiedo. Precisamente ahi
radica el poder de la marca. Muchas
bodegas pueden elaborar buenos vi-
nos pero dependen demasiado de la
oferta de materia prima disponible en
el mercado. En Grupo Covifias se ela-
bora més del 40% del vino acogido al
sello de calidad de la DO Utiel-Reque-
na. Nuestros socios son duefios del
vifiedo desde hace generaciones, y
saben como gestionar los recursos
para poder conseguir el mejor fruto
en cada cosecha.

Grupo Covifias es una cooperativa
autofinanciada, ;como se gestiona?
Al ser una cooperativa de crecimien-
to sostenido y autofinanciada, est4 li-
bre de cargos y es capaz de regene-
rarse y actualizarse en cada amplia-
cién con el negocio que produce, sin
perder su independencia financiera.
Esto, unido a una buena gestién pro-
fesional, garantiza su éxito.

La direccién técnica corre a cargo
de Diego Morcillo, quien capitanea la
elaboracion de vinos de gran calidad,
que han sido premiados afio tras afio
en certamenes internacionales. Ade-
mas, en Covifias, hay un espiritu pro-
gresista y se mira siempre hacia ade-

lante con la intencidn de mejorar. Por
eso, hay cabida para el desarrollo de
un buen departamento de marketing.
Ahi es donde vi la oportunidad de de-
finir pautas de estrategia para la mar-
ca, tanto en comunicacion corporati-
va como comercial.

¢Qué cambios ha propuesto en mar-
keting para que la marca sea mas re-
conocida en el mercado?

Lo primero que crei necesario fue ac-
tualizar la imagen de Grupo Covifias,
comenzando por el logotipo. Es nues-
tra carta de presentacion y debe adap-
tarse a los tiempos. La solucion debia
ser practica, reconocible y compren-
sible para facilitar la identificacién de
la bodega. Asi, jugamos con una tipo-
grafia sencilla y el uso de unas letras
robustas para “Covifias”, que transmi-
ten estabilidad y fuerza. También in-
cluimos una cursiva para la palabra
“Grupo” con el propésito de represen-
tar el avance de la bodega. El guifio al
vifiedo es un zarcillo que corona la le-
tra “fi", coloreado con un tono rubine
red que nos recuerda al mosto de la
variedad autéctona Bobal.

Ha mencionado también la relevan-
cia en comunicacion corporativa.
¢Qué avances propone en esta linea?
Creo que son muy importantes las
vias de comunicacién interna y ex-
terna. Personalmente, considero que
es fundamental que socios y emplea-
dos formen parte del “Proyecto Covi-
fias”. Hacerles participes y escuchar-
les para desarrollar nuevas oportu-
nidades. Por ejemplo, hemos impul-
sado un espacio denominado “Vi-
des y vidas”, un blog en el que habla-
mos con los primeros socios del Gru-
po y buscamos su historia personal:
como vivieron el antes y el después
de nuestra cooperativa y como esta
les cambi6 la vida. Es un proyecto
muy humano.

En la estrategia de marketing es im-
portante organizar de manera efecti-

va las marcas existentes...

La principal clasificacién ha sido la
habitual, marcas principales y mar-
cas tacticas. A partir de ahi, hemos
atendido estilos de vida y tenden-
cias del sector, analizando oportuni-
dades.

Deteniéndonos precisamente en eso,
¢qué tipo de vino esta mas en auge?
Sabemos que hay un repunte en el
consumo de los vinos rosados, una
categoria que triunfa especialmente
entre los millennial, a quienes les gus-
ta su sabor a fresay su facilidad en el
trago. Prueba de ello es que la cate-
goria no para de crecer en mercados
tan importantes como Reino Unido
(+15%). Famosos y chefs televisivos,
se unen a la moda del rosado.

¢Como ha reaccionado Coviias a
este repunte?

En Covifias ya nos adelantamos al
mercado con la elaboracion de Al Vent,
un rosado de Bobal. Este verano lan-
zamos un rosado joven fresco y muy
informal que se llama Rosaé&Dito. Otro
de los muchos proyectos en defensa
del medio ambiente que tenemos son
los vinos ecolégicos llamados Autén-
tico de Covi. Pero de las cosas de las
que estoy mas orgullosa en este afio
y medio de trabajo es del desarrollo
del plan de RSC, denominado “Mar
de Covinas”, destinado a concienciar
a los agricultores en la prevencion del
cancer de piel.

Este es un mal cada vez mas exten-
dido y precisamente los agricultores
se encuentran entre los princiaples
grupos de riesgo. Covifias esta for-
mada por 3.000 familias dedicadas a
la agricultura. Para informarles, pre-
paramos un recorrido de 7 km entre
las vifias de la comarca que, ademas
de poner en valor el territorio, sirvio
para educar y recuadar fondos para
la Asociaciéon Espafiola contra el
Cancer (AECC). En esta primera edi-
cion superamos los 800 participan-
tes. Fue un gran éxito.
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Mi patria es el vino

/

Endlogos venidos de Francia, Dinamarca, Portugal, Chile, EEUU e in-
cluso Sudafrica han llegado a nuestro pais deslumbrados por su gran
potencial vinicola. Ellos mejor que nadie pueden ofrecernos una Vvi-
sion sin prejuicios de los retos que el vino espanol debe sortear. To-
mMemaos nota. Eso si, ya va siendo hora de creer en nosotros sin que
nos lo digan los de fuera. El vino, una vez mas, demuestra que no hay
fronteras.



10500 Valencia de Alcantara (Caceres)
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o estaba en sus planes, algunos

incluso tenian en mente otros pai-

ses para seguir su camino, pero
fue pisar territorio espafiol y enamorar-
se de nuestros vifiedos y de sus gentes.
En los afios 90 ya lo hizo un tal Peter
de apellido Sisseck, que revoluciond la
Ribera del Duero. Este danés curtido en
grandes bodegas de Burdeos y Califor-
nia sorprendio con su Pingus 1995 que
se convirtio en uno de los vinos mas ca-
ros de nuestro pais y aclamado por la
critica de todo el mundo. Sisseck, que
hoy en dia también esta embarcado en
un proyecto en Jerez, ha dejado el lis-
ton muy alto para el resto de los endlo-
gos extranjeros.
En el almuerzo de este numero conta-
mMOos con una pequefa representacion
de estos “guiris” que se agarran a una
bandera del vino que no entiende de
fronteras y muros.

¢Qué hago yo aqui?

Y aun se lo siguen preguntando, pero
el mundo del vino en Espafia, sobre
todo su gran potencial y diversidad, les
atrap6. En la mesa de este almuerzo
se sentaron endlogos veteranos a los
que es dificil de encontrar su acento
extranjero y otros que acaban de llegar.
En el primer grupo, encontrariamos a
los franceses Tom Puyaubert, que
llegé en el ano 2000 vendiendo barri-
cas y que hoy en dia esta al frente de
Bodegas Exopto; Jerome Bougnaud,
que vino en 1999 de la mano de Peter
Sisseck, con el que colabora, ademas
de en otros proyectos como El Rega-
jal o su apuesta mas personal, Galia; y
Pierre Deseevre, otro francés que hace
seis afos, tras trabajar en Argentina,
llegaba a la direccion de Bodegas De-

Patrocinado por TRIPECORK
Estacion del Ferrocarril, s/n

Tel./Fax: 0034 927 580 685

Tripecork, S.A.

Tapanes de Coroiea

Tom PUYAUBERT

Francia

Bodega Exopto

DOCa Rioja

Espafa es una bella durmiente con un potencial
vinicola tremendo. Seguramente de las zonas mas
interesantes de Europa. Creo en el modelo en el
que estoy trabajando de bodega pequefia e invito

a todos los viticultores a lanzarse a la aventura
para conseguir una diversidad de vino que nos hara
grandes.
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No estaba en los planes de estos enologos,
pero fue pisar territorio espariol y enamorarse de nuestros

MELANIE HICKMAN

EEUU

Bodegas Bhilar y Struggling Vines

DOCa Rioja

Todos los viticultores tenemos una responsabilidad
y debemos mantener estos vifiedos para el futuro.
Por ello es importante cémo trabajemos los suelos,

no solo por la calidad de los vinos, sino para mante-

ner el legado para las préximas generaciones.

vinedos y de sus gentes.

hesa del Carrizal, una de las pocas bo-
degas que cuenta con su propia Deno-
minacion de Origen de Pago. Estos tres
mosqueteros encontraron en nuestro
pais todo un potencial al que no pudie-
ronresistirse. A Jerome, lo primero que
le llamé la atencion fue que Espaia le
recibié con los brazos abiertos en to-
dos los sentidos. Por un lado, porque
ser de Francia, el pais que ha “inventa-
do” el vino de calidad, era una gran car-
ta de presentacion ante las bodegas
y, por otro, por la generosidad de los
endlogos patrios que compartian sus
mejores vinos y anadas con él.

En el almuerzo de este nimero tam-
bién contamos con dos endlogos del
Nuevo Mundo, que nos dieron una vi-
sién mas fresca. Por un lado, Melanie
Hickman, natural de Ohio (USA), que vi-
vié un doble flechazo en nuestro pais.
Primero, con su actual marido, el bode-
guero David Sampedro, y segundo por
un vifledo en el corazén de Rioja Ala-
vesa, en el que puso todos sus ahorros
y que es la base de su proyecto perso-
nal, Phinca Hapa. De la otra parte del
mundo, desde Sudafrica, encontramos
a otro apasionado por nuestro pais,
Bryan MacRobert. Primero le atrajo el
Priorat, pero al final las vifias de Rio-
jay la endloga -también riojana- Clara
Canals (Campo Viejo) se cruzaron en
su camino.

Rompiendo prejuicios del vino

El almuerzo se quedo corto para todas
las propuestas e ideas que se pusieron
encima de la mesa. La visién de estos



endlogos venidos de fuera es una gran
oportunidad para conocer la imagen
que proyecta nuestro vino, qué cosas
debemos mejorar y, por supuesto, de
qué otras cosas debemos sentirnos
orgullosos.

Respecto a la manida frase de que no
sabemos vendernos, todos coincidie-
ron en que el sector en Espafia ha dado
un paso de gigante. Y desde su punto
de vista, no es cuestién de saber o no,
sino de querer. Vender significa viajar,
reunirse con clientes, invertir, ser ho-
nestos y, cémo no, unirse para lograr
un objetivo comun. En este ultimo as-
pecto incidi6 mucho Jerome Bougn-
aud, ya que le gustaria que copiaramos
la unidad que muestra su pais. “Tene-
mos nuestras diferencias, pero pocas
veces se hacen publicas. Hay una
mentalidad mas colectiva. Aqui siem-
pre se cuestiona todo y hay poca cone-
xién entre las bodegas”. Y hasta ahi, co-
pias las justas, ya que todos incidieron
en que Espaina no tiene que seguir los
pasos de otros paises, sino que debe
seguir su propio camino y defender su
singularidad, que la tiene y mucha.

Los vignerons llegan a Espaina

Hay una figura que esta empezando
a despuntar en nuestro pais y que en
Francia ha sido la base de su negocio
y de su posicionamiento: los vigne-
rons, es decir, los vifiadores que llama-
mos en estos lares. Son viticultores
que, ademas de cuidar sus vinas, ela-
boranvino. Los asistentes al almuerzo
comentaron que en nuestro pais hay

PIERRE DESSEVRE

Francia

Bodega Dehesa del Carrizal

DO Pago Dehesa del Carrizal

El sector del vino en Espafia tiene muchas ventajas
para competir a nivel internacional. Ademas de su
excelente relacion calidad/precio, cuenta con varie-
dades autdctonas en diferentes zonas del territorio
que se estan empezando a explotar ahora.

JEROME BOUGNAUD

Francia

Galia (VT Castilla y Ledn), Pingus

(DO Ribera del Duero) y El Regajal

(DO Vinos de Madrid)

Creo en Espaia y tenemos que creérnosla todos.
Hay que trabajar mucho pero estoy seguro de que lle-
garemos. Soy un enamorado del vino y, por supuesto,
del potencial de este pais.
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BRYAN MACROBERT

Sudafrica

MacRobert & Canals

DOCa Rioja

En Espafia hay mucha materia prima de calidad en
el vifiedo. Hay que seguir luchando por este pais y
la mejor forma es elaborar vinos que lleven el terru-
fio y la zona. Esa es la mejor carta de presentacion
para el mercado exterior.

RosA SAN ROMAN

Directora Comercial de Tripecork

Nosotros queremos posicionarnos a la altura de
todos estos interesantes proyectos. Alta calidad de
vino, alta calidad de corcho. Es curioso que Francia
haya sido uno de los paises que antes confi6 en
nuestro corcho extremefio.

una gran separacion entre viticultores
y bodegas. Ademas de las grandes
marcas histdricas de Espafia, que tan-
to han hecho y siguen haciendo por el
sector, se propuso que seria interesan-
te que se potenciara a estos vifladores
porque, ademas de asentar poblacion
en el medio rural, defienden historias
y singularidades y demuestran la gran
variedad de nuestro pais a un merca-
do curioso ante las novedades. Este
renacer del vifiador debe contar con
el apoyo de la administracién, ya que
todos coincidieron en que las trabas
burocraticas en Espafia son muy altas
con respecto a sus paises de origen.

Por ultimo, se hizo especial hincapié
en los margenes ajustados que se
aplican en hosteleria en Espania, si los
comparamos con el resto de paises.

Mi patria es el vino
En todo este periplo repleto de anéc-
dotas por la llegada de estos endlogos
extranjeros, hubo tiempo en el almuer-
zo para compartir los divertidos malen-
tendidos con el idioma y las primeras
reticencias de los lugarenos.
Con el tiempo, esto ha cambiado gra-
cias aque todos llegaron con humildad,
con ganas de aprender, respetando lo
qgue se habia hecho hasta ese momen-
to y con esa sensacion de sentirse li-
bres ante un pais que tiene que decir
mucho aun en el panorama interna-
cional. Sin embargo, muchos de estos
“espanoles” de corazén, como se confe-
saron en el almuerzo, en algunas oca-
siones echan en falta esa herencia, esa
raiz familiar que les uniria ain mas a
la tierra que ahora trabajan. Ellos no
saben que ya son parte de la historia
vinicola de nuestro pais, porque “para
el hombre dichoso todos los paises
son su patria”. (Erasmo de Roterdam).
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LI primer vifiedo e América

Con mas de cuatrocientos afos de historia, la in-
dustria vitivinicola mexicana vive hoy su mayor
momento de esplendor. Atras quedaron los tiem-
pOS en que sus vinos representaban una amena-
za para las exportaciones espanolas o un recuer-
do del pasado colonial que habia que exterminar.
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Sabia que en México ya existian vides an-
tes de la llegada de los conquistadores es-
pafioles? Concretamente, al norte de este
pais y al sur de Estados Unidos, los euro-
peos pudieron comprobar que los nativos
ya empleaban los frutos de las vides salvajes Vitis
arizonica o vid Cimarrona para elaborar una bebida
que, conocida como acachul, incorporaba también
-y aun lo sigue haciendo- frutas y miel.
Sin embargo, segun se recoge en el libro The World
Atlas of Wine, publicado por los expertos Hugh
Johnson y Jancis Robinson, la viticultura como tal
no comenzaria a desarrollarse en aquellas latitudes
hasta entrado el siglo XVI. Fueron precisamente los
espafoles quienes, tras comprobar la acidez extre-
ma de la uva Cimarrona, decidieron introducir la Vitis
vinifera europea.
Y lo hicieron apremiados por su afdn evangeliza-
dor, que precisaba representar la sangre de Cristo
en las celebraciones religiosas. La creacién de con-
ventos y misiones pronto extenderia exponencial-
mente el cultivo y produccién de vino hasta tal pun-
to que, apenas unas décadas después, el rey Felipe
Il consider6 que aquellas tierras suponian una ame-
naza para las exportaciones de la metrépolis. Tanto
es asi que no dudé en ordenar la destruccion de par-
te del vifiedo de Nueva Espafia y en prohibir la nue-
vas plantaciones durante mas de medio siglo.
Este cultivo sufriria un nuevo mazazo tras la inde-
pendencia y posterior revolucién mexicana. Aque-
llos dos episodios de la historia del pais propiciaron
el enfrentamiento a cualquier elemento que pudiera
recordar al pasado colonial, por lo que muchas vi-
fias fueron arrancadas, sobreviviendo apenas unas
pocas que aun hoy perduran.

El vifiedo mexicano hoy

El cultivo de la vid, seguin el Consejo Mexicano Vitivi-
nicola, no se retomaria hasta mediados del siglo XX.
Una decisién que a dia de hoy se refleja en las mas
de 6.500 hectdreas sobre las que se aposentan los
vifiedos mexicanos, en las 200 empresas que elabo-
ran vino y en las hasta 1.200 etiquetas distintas que
comercializan.

Lejos quedaron aquellos tiempos en los que la vid Ci-
marrona -o Canyon Wild Grape, como se la conoce en
Estados Unidos- era la especie dominante. En pleno
siglo XXI, los vifiedos mexicanos dan cabida a hasta
40 variedades de uva, principalmente francesas. Asi,
entre las blancas mayoritarias podemos encontrar la
Chardonnay, la Sauvignon Blanc, la Chenin Blanc, la
Riesling y la Semillon; mientras que entre las tintas
dominan la Cabernet Sauvignon, la Merlot, la Tempra-
nillo, la Grenache, la Carifiena, la Cabernet Franc, la
Petit Sirah, la Ruby Red y la Zinfandell.
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BAJA CALIFORNIA
Se trata del estado productor mas
importante del pais. Ubicado en la
franja mediterranea del vino, goza de
invernos himedos y veranos secos y
templados, que permiten cosechas
de la méxima calidad. La zona mds
reconocida es, sin duda, el Valle de
Guadalupe y, en menor medida, los
valles de Clafia, Santo Tomés, San
Vicente y San Antonio. Alli operan
bodegas como Santo Tomas, Pedro
Domecq, LA Cetto y Monte Xanic.

Ll viiiedo mexicano

SONORA

Su clima desértico limita la
produccion en sus dos regiones
vitivinicolas de Hermosillo y Caborca,
dotadas de sistema de riego.

La produccidn de este estado nortefio
esta practicamente protagonizada
por Casa Domecq, que convive en su
actividad con numerosos productores
de aguardiente, entre los que Martell
destaca sobre todos los demas.

DURANGO
En el tercio norte del pais, este
estado mexicano sobresale por

su produccion de uvas para la
elaboracion de destilados, vinos
joévenes de cuerpo ligero y vinos de
postre. Su clima seco y desértico
favorece el cultivo de uvas de mesa.
Entre las principales bodegas destaca
la Compaiiia Vinicola del Vergel que,
en las cercanias de Gémez Palacio,
es propietaria de la etiqueta Vifia
Santiago.




COAHUILA

Este estado del norte del pais

alberga la primera empresa
vitivinicola desarrollada en América,
Casa Madero. Alrededor de ella,

con el paso de los afios, han ido
apareciendo otras como Arteaga,
Saltillo y Casa Ferifio. El clima es
seco y caluroso, con grandes cambios
de temperatura. Ideal para variedades
como la Chardonnay, Semillon,
Colombard, Cabernet Sauvignon,
Merlot y Tempranillo.

ZACATECAS

Esta zona quizds sea la que mas
tardiamente incorporo6 el cultivo del
vifiedo a su industria agricola. Es
conocida por su elevada produccién
de uvas blancas como Chenin Blanc,
Tramier, Médlaga y French Colombard;
y tintas como Ruby Cabernet y Petit
Syrah, que se obtienen en sus dos
principales zonas viticolas: Ojo
Caliente y Valle de la Macarena. Aqui
destacan las Bodegas del Altiplano y
Cachola.

AGUAS CALIENTES

Ubicado en la regién occidental de

la altiplanicie mexicana, este estado
alberga uno de los valles viticolas
mas extensos del pais. Vertebrado
entre las zonas de Calvillo, Pareddn

y Los Romo, se caracteriza por sus
suelos de textura ligera y lluvias
veraniegas. Destacan alli la Hacienda
de Letras, Vitivinicola Dinastia y La
Bordaleza, que conviven con famosas
destilerias de aguardiente.

QUETETARO

Este estado acoge en su seno

el vinedo mas meridional del

pais, con dos zonas importantes:
Tequisquiapan y Ezequiel Montes.
Con un climay unos suelos muy
particulares, destaca por sus vinos
tintos, blancos, rosados, generosos y
espumosos. Entre ellos, sobresalen
los producidos por Freixenet, La
Redonda, La Madrilefia y Cava
Antonelli.
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Jorge Hernandez Alonso
@chefkoketo

Cocinero y director de arte, nos descubre la gastronomia sin artificios,
una vision fresca de los fogones, que ya iba siendo hora.
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El Risotto alla Milanese es una delicada preparacién pro-
cedente del norte de Italia, cuya fama transciende fron-
teras. Aungue no compite en popularidad con la pasta y
la pizza, posee el encanto y la atemporalidad necesarios
para convertirlo en uno de los grandes clasicos de esta
gastronomia.

Este plato esconde leyendas sobre su peculiar origen, y
despierta no pocas sorpresas por su vivo color aurico.
Ademads, causa admiracion por su textura cremosa, que
excita el paladar, aviva sensaciones increibles y, por su-
puesto, genera incondicionales por su exquisito sabor. La
diferencia entre un cocinero y un buen chef italiano radica
precisamente en la forma de preparar el risotto.

No nos engafiemos, no se trata de una receta

Algunos neoéfitos del mundo culinario, bisofios ellos, con-
sideran errébneamente que el risotto es una elaboracion
Unica, una lista cerrada que las “nonnas” donan como
parte de su herencia vital a sus descendientes. Sin em-
bargo, hay que aclarar que el risotto, en realidad, no es
otra cosa que una técnica destinada a la doma del arroz.
Y esto significa que hay mil y una variedades.

Cada famiglia, cada cocinero, cada ristorante tiene su mé-
todo, como ocurre con la paella. Sin embargo, y como en
el caso de nuestro plato mas internacional, existen tam-
bién algunos referentes con férmulas tGnicas o magistra-
les como el Risotto Tartufato Piemontese (Piamonte) y el
Risotto al Radicchio Trevigiano (Véneto). Sin embargo, el
mas famoso es el Risotto alla Milanese (Lombardia).

Origenes y leyendas del Risotto alla Milanese

Los antecedentes del risotto hay que buscarlos, por una
parte, en las costumbres kosher que tenian los judios en
tiempos del Medievo, posiblemente exportado por co-
merciantes que venian de la Isla del Sol, Sicilia. Por otra,
tiene influencia de la técnica arabe del pilaff. Pero de to-
dos ellos, el antepasado mas directo del famoso Risotto
alla Milanese es el arroz con azafran.

Cuentan que el artesano vidriero, Valerio di Fiandra, de
origen flamenco, se encontraba trabajando en un an-
damio, labrando las hermosas cristaleras del Duomo di
Milano (catedral de Mildn). Como cada dia, descansé un
rato para almorzar y cay6 sobre su plato uno de los pig-
mentos rojizos utilizados para decorar los ventanales.
Era azafran. Al verlo, pensé que no podria ser nocivo, asi
que lo mezclé y prosiguid con su pabulo. Este condimen-
to natural procedia de Abruzos o Cerdefia y era utilizado
habitualmente en la pintura artistica. Menos mal que lo
que le cayé al plato a Valerio di Fiandra no era cicuta, que
aunque natural, es un potente veneno que pudo ser “la
causa accidental” de la muerte de Napole6n en Santa Ele-
na (como cambia la historia).

Después de aquella anécdota, Valerio di Fiandra propuso
este plato para el banquete de la boda de su hija, lo que
origind que la nueva férmula gastrondémica se extendiera
con éxito por todo Milan. Desde ese dia, las vidrieras son
menos amarillas y los arroces mas coloridos.

Existen muchas versiones sobre esta leyenda. Una de
ellas atribuye el protagonismo al ayudante de Valerio, Za-




fferano, quien pidi6 la mano de su hija. Parece ser que los
compaferos del gremio artesano quisieron gastar una
broma a los novios en el banquete y tifieron el plato con
azafran. Las versiones son muy diferentes, pero tienen al-
gunos puntos en comun: el artista belga y su noble oficio
de vidriero.

Desde 1574, el risotto alla millanese, se mantuvo oculto
hasta reaparecer tres siglos después. Poco o nada se
sabe de ese periodo, quiza se experimentd con otros pig-
mentos naturales poco saludables. Después el plato re-

Lo necets

INGREDIENTES (4 PERSONAS)
- 1,5 litros de caldo de carne

- 350 g de arroz variedad carnaroli o arborio
- 125 ml de vino blanco (opcional)

- 25 g de tuétano de ternera

- 50 g de mantequilla

- 60 g de cebolla

- 12 hebras de azafran

- 100 g de queso parmesano

- Sal y pimienta al gusto

ELABORACION

Llevar el caldo a ebullicién en una cazuela y mantener a
esa temperatura, sin exceso. En otra cacerola colocamos
la mantequilla y el tuétano a fuego medio y derretimos.
Afadimos la cebolla picada fina y pochamos durante
unos 15 minutos. Para infusionar el azafran, ponemos al-
rededor de 100 ml de agua a calentar. En un bol pequefio,
colocamos las hebras del oro rojo y afiadir dos cuchara-

surgid bajo el nombre de Riso Giallo in Padella (arroz ama-
rillo en sartén) en un libro expdsito publicado en 1809,
“Cuoco Moderno” (cocinero moderno). Veinte afios des-
pués, se edita el “Il Nuovo Cuoco Milanese Econémico”,
donde Giovanni Felice Luraschi incorpora la actual receta
del conocido Riso Giallo alla Milanese.

El 14 de diciembre de 2007, la ciudad de Milan, con una
resolucion del Ayuntamiento, otorgé el reconocimiento de
Producto con Denominacién de Origen, D.O. (en italiano
De.Co.), al Risotto alla Milanese.

das de agua hirviendo y mantenemos en remojo. Anadi-
mos el arroz y removemos con una cuchara de madera
para sofreirlo un par de minutos. Cuando veamos que el
cereal comienza a quedarse transparente, vertemos el
vino y continuamos moviendo hasta que el liquido se eva-
pore casi por completo.

A partir de este momento, afiadimos el caldo con la ayu-
da de un cucharén y movemos de forma arménica para
que se vaya consumiendo. Es conveniente repetir este
paso tantas veces como sea necesario hasta incorporar
todo el caldo. Este proceso llevara aproximadamente 20
minutos, afiadiendo liquido y removiendo el arroz. Justo
antes de agregar la Ultima dosis de caldo, probamos el
punto del cereal y comprobamos que estéa hecho. Enton-
ces afiadimos el liquido tintado con las hebras de azafran
y el caldo sobrante. Salpimentamos.

Retiramos del calor e incorporamos un poco de mante-
quilla y queso parmesano recién rallado. Agitamos por
Ultima vez con sutileza y tapamos con un pafio durante 5
minutos antes de presentarlo a la mesa. jApprofitta!
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Vocalista y guitarra de Sinodie

“"WMe jm'llﬂ oler a madera de

ﬂmz‘mm cuando abro un vino"
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eguln recogen en un indice
que han elaborado con los
hitos mas relevantes de sus
20 afios de trayectoria, los
periodistas les hemos inte-
rrogado hasta en 184 ocasiones por
el origen de su nombre. Yo no he cai-
do en la tentacion y me he limitado
a comprobar que estéa inspirado en la
cancion homoénima del mito erético
francés Brigitte Bardot, incluida en la
banda sonora de la pelicula Vida Pri-
vada (1962). Durante todo este afio
han celebrado sus dos décadas pi-
sando de nuevo muchas de las sa-
las que les vieron nacer. Hablamos
con Marc Ros, vocalista y guitarra de
la banda, quien, tras esquivar alguna
pregunta comprometida, brinda con
vino por su musica. Una musica con
la que Sidonie persigue estribillos bo-
nitos que la gente pueda cantar.

Durante todo este afio estais cele-
brando el 20 aniversario de la fun-
dacién de la banda con una serie
de conciertos que en breve llega-
ra a su fin. Para ello habéis elegido
como escenario algunas de las salas
que os vieron nacer. ;Cual ha sido la
sensacion de regresar alli después
de haber cumplido vuestro sueiio?
¢Como ha cambiado el mundo de la
musica desde entonces?

La sensacidén es parecida a la de vol-
ver de mayor a los sitios donde estuvis-
te en tu nifiez. Todo lo recorddbamos
mas grande. jEsas pequefias salas
nos parecian el Madison Square Gar-
den! Era la primera vez que saliamos
de Barcelona para tocar nuestras can-
ciones y ver a 100 o 200 personas que
habian venido a vernos. Era una sensa-
cion eléctrica. El mundo de la musica
ha cambiado mucho desde entonces,
desde el escenario vemos a un publico
menos prejuiciado que el de finales de
los 90, mas duefio de sus gustos.

Y dandole la vuelta a la anterior pre-
gunta.. ;Como no ha cambiado el
mundo de la musica? ;Por qué crees
que la industria no ha reconocido, en
forma de galardén, vuestro esfuerzo?
Una de las virtudes de Sidonie es la
de perseguir el estribillo. Muero por
que me salga un estribillo bonito que
la gente pueda cantar con nosotros.
Me da la sensacién de que la indus-

tria musical no premia esta busque-
da, creo que se valoran otros factores
que se alejan de nuestra cultura pop
de intentar hacer buenas melodias
acompafiadas de unas trabajadas ar-
monias vocales. Quizads pequemos
de clasicos, quizas fuera un error cre-
cer musicalmente con los Beatles y
los Kinks.

Lanzasteis vuestro ultimo trabajo
discografico, El peor grupo del mun-
do, en 2016. Ahora estais preparan-
do la publicacion de un recopilatorio,
Lo mas maravilloso de Sidonie, del
que ya se conocen muchos detalles
pero... ;(Os reservais alguna sorpre-
sa? ;Cuando saldra exactamente?

Tenemos “la sorpresa”, en letras ma-
yusculas. Hemos grabado algo con
unos amigos que recordaremos
como uno de los momentos més in-
creibles del pop espafiol. Parezco
Liam Gallaguer por lo arrogante de
esta afirmacion, pero en este caso
me lo puedo permitir porque en esto
no estamos solos, ni mucho menos.

Al margen de este recopilatorio,
¢para cuando la publicacion de otro
album de estudio? Observando vues-
tra tendencia, salvo en una ocasion,
habitualmente publicais un nuevo
trabajo cada dos aiios. Y ya tocaria...
Me ha entrado un poco de ansiedad
con tu pregunta... Hace dos afios que
no hemos parado, yo creo que toca
descansar y saltarse el calendario de
publicacién. Necesitamos recuperar-
nos tanto fisica como psiquicamen-
te; retirarnos a un monasterio, apren-
der a jugar al golf, leer libros de auto-
yuda y despues ya veriamos.

Una curiosidad: ;:Como pueden tres
tios como vosotros soportarse des-
pués de dos décadas compartiendo
espacio y tiempo sin llegar a despe-
llejarse —o al menos no de manera
irreversible- como ocurre en los re-
alities de Telecinco, en los que tras
20 minutos de convivencia ya saltan
chispas? ;Cual es el secreto?

A diferencia de los concursantes de
estos realities, nosotros tenemos un
objetivo muy noble: el de intentar ha-
cer emocionar a la gente, el de con-
seguir que la gente sea un poco me-
nos desgraciada. Ver estos concur-
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Test del vine....

v Un momento para tomar un

vino: Normalmente cenamos
antes del concierto y en algun
restaurante que nos hayan
recomendado. Ese instante en
el que ya empiezas a notar la
adrenalina de lo que va a venir
acompanado de un buen vino
es un gran momento.

v’ Una zona de vifiedos para
perderse: Ultimamente voy al
Alt Emporda y me pierdo por
las carreteras, custodiadas por
vifiedos y olivos. Es una zona
magica.

v’ Un restaurante para disfru-

tar de un vino y la gastronomia:
Lechazo de Aranda de Duero y
Ribera crianza y reserva.

v Un plato y un vino: Me han
venido a la cabeza las patitas de
cordero estofadas con un tinto
afrutado, que no sea peleon.
Hasta ahi llega mi exigencia y
mi incultura en este campo.

v’ Un recuerdo con vino: Una
cata maravillosa que hice esta
primavera pasada en el valle de
Sonoma, California.

"Me encantaria poder contar algun dia
a lker Jiménez mi avistamiento de un
OVNI en Begues, una poblacion del Baix

Llobregat”.

sos te hace sentir mas insignificante,
mas deprimido; sacian tus ansias de
voyeur pero el placer dura muy poco
y después te sientes mas vacio. Si
nos pusieran a los tres en una casa
0 en una isla sin otro objetivo que el
del triunfo personal también nos aca-
bariamos despellejando, pero en una
furgoneta o en un camerino no hay
espacio suficiente para enfadarse.

En algun sitio he leido que a alguno
de vosotros le gusta el vino y que el
olor de las barricas resulta inspira-
dor. ;Qué tipo de vinos te gustan a
ti? ¢Alguno en especial?

El Ribera del Duero sabe a Fender Te-
lecaster, el Rioja a Gibson Les Paul
y los vinos del Emporda saben a
Rickenbacker. Me gustan sobre todo
los vinos espafioles y algtn vino cali-
forniano (me falta asignar alguna gui-
tarra). Me gusta oler a madera de gui-
tarra cuando abro un vino.

A lo largo de vuestra carrera habéis
participado en festivales que atinan
vino y musica, tales como el Sono-
roma (Aranda de Duero), el Ribera
WineSounds Fest (Berlin), el Muwi
La Rioja Music Fest (Logroiio) o el
Turmalina Music & Wine (Pamplo-
na). Basandoos en vuestra experien-
cia, ;crees que es una manera acer-
tada de acercar la cultura del vino a
las generaciones mas jévenes? ;Has
sido testigo del consumo de este
producto en esos eventos?

Es una manera acertadisima de acer-
car la cultura del vino a las generacio-
nes mas jovenes. Celebro todas es-
tas propuestas y lo Unico que me en-
tristece de estos eventos es no po-
der hacer todas las actividades que
propone la organizacién: catas, visi-
tas a bodegas y a vifiedos, maridajes,
charlar con la gente de las bodegas...
Siempre tengo que hacer la maldita
prueba de sonido y perderme estas
cosas tan interesantes.

Ahora que la Interprofesional del
Vino Espaiiol esta realizando cam-
pafias mediaticas para promover el
consumo de este producto, ;cual
de vuestras canciones le ofreceriais
para poner banda sonora?

Ahora estoy pensando que deberia
hacer una cancion que hable especi-
ficamente del vino para tales propo6-
sitos. En realidad, casi todas las can-
ciones de Sidonie hablan del vino sin
mencionarlo, porqué aqui el autor, es-
cribe siempre con una copita de vino
al lado del papel o de la grabadora.

Y para terminar no seré yo quien pre-
gunte, por centésimo octogésima
quinta vez de dénde viene el nom-
bre de la banda pero, ;podrias contar
algo mas sobre la experiencia ufolé-
gica que mencionais en el listado de
hitos de vuestros 20 aiios de carre-
ra? ;Seria digna de Cuarto Milenio?
Me encantaria poder contar algun dia
a lker Jiménez mi avistamiento de un
OVNI en Begues, una poblacién del
Baix Llobregat, en la provincia de Bar-
celona. Yo tenia unos 10 afios, era ve-
rano y estaba ayudando a mi padre y
a mi tio a arreglar el jardin cuando vi-
mos una esfera luminosa que se mo-
via muy extrafiamente en el cielo azul
¢Qué es esto, qué es esto? Gritaban
ellos, mientras yo permanecia callado
y con la boca abierta. Estaba muy im-
presionado. No fuimos los Unicos en
verlo, porque al dia siguiente se men-
ciond en el periédico comarcal. He in-
tentado buscar informacién en inter-
net pero no he encontrado nada. No
tengo ni idea de lo que era esa esfera
pero me ha tenido sofiando desde ese
lejano dia de verano. Ese dia supe que
tendria un grupo que se llamaria Sido-
nie, ellos me mandaron el mensaje...
Esto dltimo es fake, pero hubiera mo-
lado, ;eh? Si quieres saber porque nos
[lamamos Sidonie, pregunta a Brigitte
Bardot, esa curiosa marciana, o a Iker,
que lo sabe todo.
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Rabo de toro

Ingredientes: 1,5 kg de rabo de toro (afiojo de buey),
1 cebolla grande, 3 zanahorias, 1 pimiento rojo, 2
dientes de ajo, 750 ml de vino tinto, 1/2 | de caldo
de carne o agua, dos hojas de laurel, 5 g de jengibre,
sal, pimienta y harina para rebozar.

Elaboracién: Salpimentar los trozos del rabo de
toro. Enharinarlos y dorarlos en una sartén o cazue-
la con cuatro o cinco cucharadas de aceite de oliva.
Cuando los trozos de carne estén dorados, sacarlos
de la cazuela. Inmediatamente después, pochar en
ese mismo aceite el puerro, los ajos (pelados y ente-
ros) y el pimiento rojo (limpio y cortado en trozos no
muy grandes). Afiadir el laurel junto con el jengibre y
las zanahorias limpias y en ldminas. Dejar unos mi-
nutos para que se ablanden las verduras. Sazonar e

incorporar después los trozos del rabo de toro y cu-
brir con el vino y el caldo.

Una vez que haya roto a hervir conviene desespu-
mar el caldo y tapar la cazuela para que siga cocien-
do a fuego lento. El tiempo aproximado de coccion
serd de tres horas. Comprobar después el punto de
la sal'y de la carne (si estd tierna o hecha). Esta Ulti-
ma debe ser separada del hueso.

Sacar los trozos del rabo de toro y poner en una
fuente lista para servir. Cubrir la carne con la sal-
sa que previamente pasaremos por el chino. Con-
viene que dicha salsa quede espesa y brillante; si
no tiene consistencia, es deseable reducirla en un
cazo a fuego lento. Para finalizar, servir la carne de
toro con unas patatas fritas como acompafiamien-
to (esto es opcional).

VIVIK“VII'OWWJ@ manridar este 74/@&7 con..
Barcolobo Victoria 2014

Bodega Barcoloho -

Barcolobo Victoria es un vino que habla por si solo
y tiene el caracter diferencial que imprime su entor-
no. La Bodega Barcolobo se encuentra en un espa-
cio natural protegido de la provincia de Valladolid,
mas concretamente, en las Riberas de Castronufio,
a orillas del Duero. Este crianza de 2014, elabora-
do con uvas Cabernet Sauvignon y Syrah se mues-

\T Castilla y Ledn

tra intenso, limpio, con mucha fruta madura, fram-
buesas, fresas silvestres y especiados. Ademas es
muy floral, con un ligero punto vegetal y un fondo
de finas maderas. La boca es amplia, fresca, direc-
ta y muy frutal, con un recorrido que llena el pala-
dar. Con este nombre, la Bodega Barcolobo rinde
homenaje a la matriarca de la familia, Victoria.
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RESTAURANTE EL CALDERO
C/ Huertas, 15| 28012 Madrid
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Fragancia de sandalo para calmar el espiritu

Las notas frescas y citricas se fusionan con las de madera de sandalo y dan lugar a la Colonia Sandalo de Acqua di
Parma. La esencia de madera de sandalo sirve en la India para protegerse de los malos espiritus, aplacar la mente y llegar
a los estadios mas profundos de la meditacidn, seguin los yoguis. Colonia Sdndalo se presenta en un envase de estilo Art
Déco, y esta disponible en dos tamafios: 100ml y 180ml. Mas informacion: www.acquadiparma.com

Gin ‘Brujo’

El prestigioso vigneron Frangois Lurton y su mujer Sabine Jaren presentan Sorgin, la primera ginebra elaborada con
Sauvignon Blanc. Su nombre, que significa ‘bruja’ en euskera, hace referencia a la magia de la alquimia y al amor de
Sabine por el Pais Vasco, donde vivié durante muchos afios. Mds informacién: www.francoislurton.es

Tributo a la ruta de las especias

Castillo de Canena ha seleccionado las mejores especias de cada region del mundo y las ha combinado con su exclusivo
aceite virgen extra, creando Arbequina&World. El aceite se inspira en los antiguos mercaderes de especias, en las travesias
del galedn Manila. En definitiva, rinde homenaje a la intima relacién entre Espafia y la ruta de las especias, que durante
250 afios unioé Asia, América y Europa. Mas informacion: www.castillodecanena.com
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Descorchar facil y rapido

Para abrir una estupenda botella de vino es imprescindible tener a mano un buen sacacorchos. En esta ocasion, Bako by
Koala nos presenta un ejemplar de apertura vertical para que el descorche sea mucho mas facil. Con él, se puede abrir la
botella con una sola mano y se evita atravesar el corcho (gracias a su espiral mds corta, de solo 5 espiras). Ademas, por
su tamafo y peso es muy facil de llevar (116 x 19 mmy 73 g). Mds informacién: www.koala.es

Homenaje al tiempo.., y al gran cava

Recaredo Tribut a Josep y Antoni Mata Casanovas 1996 es un tributo de la familia a la segunda generacién de la saga. Del
agradecimiento a esta generacién entregada durante 60 afios al cava surge este ‘Tribut’, un espumoso impresionante de
1996 con 20 afios de crianza. Todo un despliegue de sensaciones en nariz y boca. Mas informacién: www.recaredo.com

Receta anglo-americana

La Sagra Calabaza y Canela rescata una receta de los colonos ingleses en EEUU quienes, obligados por la ausencia de
cebada en América, elaboraron una cerveza con otros ingredientes. El resultado incluye agua extraida del Embalse de las
Picadas, 100% malta de cebada, calabaza, lGpulos, canela en rama, semillas de cilantro, clavo y levadura.

Mds informacién: www.cervezalasagra.es
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iSuscribase a
nuestra revistal

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

(Valorada en 16€) g

LIamenos al 916 338 461 i WHR-VaMO

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 Orgénica 15/1999 de Proteccién de Datos de Carécter 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 deméas 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 comunicacién, inclu-
yendo la via electrénica 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 podrd ejecutar sus derechos de acceso, rectificacion, cancelacion y oposicion respecto a sus datos personales, mediante comunicacion escrita dirigida al
Departamento de Proteccién de Datos en la sede de la Sociedad a la siguiente direccién: Ediciones Vivir el Vino. P.. Ventorro del Cano, C/Valdemorillo 8 BIS. 28925 Alcorcén, Madrid.Si
usted no manifiesta lo contrario en un plazo de 30 dias envidndonos una carta a la direccién 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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SABES QUE ERES RIOJANO CUANDO HACES DE LA CONFIANZA
TU SELLO DE IDENTIDAD, CUANDO ERES FIABLE, INTEGRO Y LEAL;
CUANDO LA PALABRA QUE MEJOR TE DEFINE ES NOBLEZA.

MONTE REAL.
100% TEMPRANILLO, 100% RIOJANO.
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CRIANZA

RIOJA D.O.C.

Rompe con los topicos para alcanzar la cima, y el futuro.

ALCORTA
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	30-33 ENTREVISTA MANUEL HERRERA
	34-41 SOMONTANO
	42-49 12 EUROS
	50-51 COVIÑAS
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